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RESUMO

A cana-de-acucar é um dos principais produtos agricolas do Brasil, sendo cultivada
desde a época da colonizacdo. A partir desta matéria-prima € obtido o melado que é
produzido atrdves da evaporacdo do caldo de cana-de-aglUcar. Embora, seja
comumente usado para a alimentacdo e para a elaboracdo de outros produtos nas
industrias da regido de Santo Antdnio da Patrulha, a sua preparacéo € realizada por
pequenos agricultores familiares. O presente trabalho teve como objetivo realizar
uma avaliacdo da qualidade do melado de cana-de-acucar produzido na regido de
Santo Antonio da Patrulha-RS, através de um levantamento de suas caracteristicas
fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas. Inicialmente foi realizado um questionéario
gue revelou a importancia do melado no setor de industrializacdo, originando
diversos produtos, desde rapadura até acucar mascavo. A demanda do mesmo nas
industrias de derivados € constante, porém varia entre si, sendo fornecidos por até
10 produtores, onde a verificagcdo de sua qualidade no recebimento ocorre de modo
técnico para uma e para outras de maneira subjetiva. Amostras de melado obtidas
de cinco pequenos produtores da regido foram submetidas as avaliagbes dos
parametros fisico de cor, pH e sujidade. Também foram realizadas analises de
acidez titulavel, sélidos soluveis, umidade, cinzas e acgUcares totais nas amostras.
Quanto as caracteristicas microbiolégicas, foi determinada nas amostras a
quantidade de microrganismos mesofilos totais, coliformes totais e termotolerantes,
bolores e leveduras. Uma estimativa do estado de conservacdo do melado de cana-
de-acucar ao longo de 30 dias de armazenamento foi feita pela contagem total de
microrganismos mesofilos. A analise de cor das amostras de melado apresentaram
valores de luminosidade (L*) significativamente diferentes (p<0,05) entre 17,8 a 25,8
unidades e valores de angulos de hue entre 50,5 e 72,0. O pH das amostras
apresentou oscilacdes de 4,3 a 5,4 e para o teor de sujidade foram encontrados
valores de 0,4% a 1,3%. Os melados possuiam acidez de 1,50 a 2,69 %mv, uma
guantidade de solidos solaveis entre 74,3 e 80 °Brix, teores de umidade de 17,2 a
29,1%, e valores de cinzas entre 0,64 e 0,99%. Os acUcares totais nas amostras
apresentaram valores 53,2 a 61,4%. Quanto a determinacdo de microrganismos
mesofilos totais, as amostras recém-produzidas apresentaram um maximo de
3,6x10° UFC/g, enquanto que para os coliformes totais e termotolerantes foi
verificada a presenga em somente uma das amostras, com valores de 45 e 15
NMP/g respectivamente. O crescimento de bolores e leveduras também foi
verificado somente em uma das amostras, que apresentou valor de 3,5x10? UFC/g.
A maioria das amostras apresentou instabilidade durante o armazenamento,
alcancando valores de carga microbiana total de 2,9x10°> UFC/g ao final dos 30 dias
de estocagem.

Palavras-chave: cana-de-acucar, melado, qualidade, caracterizagcdo e Santo Antonio
da Patrulha.



ABSTRACT

Sugarcane is one of the main agricultural products of Brazil, being cultivated since
the days of colonization. From this raw material is obtained the molasses that is
produced through the evaporation of the broth of sugar cane. Although, it is
commonly used for feeding and for the preparation of other products in the industries
of the region of Santo Antonio da Patrulha, your preparation is accomplished by
small family farmers. The present work aims to evaluate the molasses quality of the
sugar cane produced in the region from Santo Antonio da Patrulha-RS, through a
survey of their physical, physical-chemical and microbiological characteristics. Initially
a questionnaire was carried out which revealed the importance of molasses in the
industrialization, resulting in several products, from rapadura to brown sugar, wherein
their demand in the derivatives industries are constant, but may vary from one
another, being provided by up to 10 producers, and your quality checking on
reception occurs in order technician for one and to others subjectively. Samples of
molasses obtained from five small producers in the region were subject to
evaluations of physical parameters of color, pH and dirt. Were also conducted
analyses of soluble solids, titratable acidity, moisture, ash and total sugars in
samples. Regarding microbiological characteristics, was determined in the samples
the amount of total mesophilic microorganisms, total and termotolerantes coliforms,
molds and yeasts. An estimate of the conservation state of the molasses from sugar
cane during 30 days of storage was made by the total count of mesophilic
microorganisms. Color analysis of molasses samples presented values of lightness
(L*) significantly different (p<0.05) between 25.8 17.8 units and values of hue angles
between 50.5 and 72.0. The pH of the samples presented oscillations from 4.3 to 5.4
and dirt content values were found from 0.4% to 1.3%. The molasses had acidity
from 1.50 to 2.69 %mv, a quantity of soluble solids between 74.3 and 80° Brix,
moisture levels from 17.2 to 29.1%, and ash values between 0.64 and 0.99%. The
total sugar in the samples showed values from 53.2 to 61.4%. About the
determination of total mesophilic microorganisms, samples newly produced showed
a maximum of 3.6x10%> CFU/g, while for total and termotolerantes coliforms was
verified the present in only one of the samples, with values of 45 and 15 NMP/g,
respectively. The growth of molds and yeasts also was verified in only one of the
samples, which showed value of 3.5x10° CFU/g. Most samples presented instability
during storage, reaching values of total microbial load of 2.9x10° CFU/g at the end of
30 days of storage.

Keywords: molasses, sugar cane, quality, characterization, Santo Antonio da
Patrulha.
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1 INTRODUCAO

O Brasil ocupa a colocacdo de maior produtor mundial de cana-de-acucar,
com uma estimativa de safra para o ano de 2017 na ordem de 647,63 milhdes de
toneladas (CONAB, 2017). De acordo com SILVA (2012), a planta é originaria das
ilhas Arquipélago da Polinésia, inserida em solo brasileiro em meados dos anos de
1522, sendo amplamente difundida pelo territério do pais e tornando-se uma pratica
de alta rentabilidade econdmica.

Assim, a cultura em 1920 foi o pilar para a consolidagdo da economia do
Litoral Norte do Rio Grande do Sul e nos anos de 1965 no municipio de Santo
Antdnio da Patrulha foi inaugurada a instalacédo da usina de refino Agucar Gaucho S.
A. (AGASA), e a criagdo de uma cooperativa canavieira pelos agricultores
patrulhenses se tornou uma realidade (MACHADO, 2011; BARROSO, 2006).

Com isto, o0 municipio acima citado é historicamente marcado pelo setor, que
atualmente é composto por industrias de médio porte e pequenos agricultores
familiares produtores de derivados de cana-de-agUcar. Destes, salienta-se o melado,
que € elaborado por agricultores familiares e usado como matéria-prima pelas
induUstrias para a elaboracéo de derivados (BORBA, 2011).

O melado de cana-de-acucar € definido como “liquido” xaroposo obtido pela
evaporacdo do caldo de cana Saccharum officinarum,| (BRASIL, 1978). Seu
consumo decorre de maneiras variadas conforme regiao do Brasil, justificando a sua
aceitabilidade por grande parte da populagéo.

Neste contexto o presente trabalho traz para o centro das aten¢des o melado,
salientando sua influéncia em ambito alimentar com boa aceitacdo ao paladar do
publico brasileiro possuindo um grande apelo por seu alto valor nutritivo, rico em
vitaminas e minerais. Ja na esfera industrial, enfatiza o seu uso relevante como base
para a elaboracdo de outros produtos de maior valor agregado, ou seja, um co-
produto do processamento da cana-de-acUcar que se torna uma matéria-prima para
outro processo.

Com relacdo ao melado, salienta-se a importancia no cenario patrulhense, no
entanto, apesar disto é pouco explorado em caréater tecnolégico e econdmico no
ambiente académico. Assim, este trabalho realizou uma avaliagdo da qualidade do

melado de cana-de-acucar produzido na regido de Santo Antdnio da Patrulha-RS



através de um levantamento de suas caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e

microbiolégicas.

2 OBJETIVO
2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar e avaliar a qualidade do

melado de cana-de-acucar produzido na regido de Santo Antonio da Patrulha — RS.

2.2 Objetivo Especifico

- Realizar um levantamento de informac¢des do melado que € usado nas
industrias da regiéo;

- Avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do melado produzido por
diferentes produtores da regiao;

- Verificar se a qualidade microbiolégica do melado esta de acordo com a
legislagédo vigente;

- Realizar uma estimativa do estado de conservacdo do melado produzido

pelos agricultores durante o armazenamento.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste topico sdo declarados temas relevantes ao estudo do trabalho como
informacBes sobre a cana-de-acucar, o processo de obtencdo do melado e suas
principais caracteristicas perante a legislacdo, bem como uma contextualizacdo do

objeto de estudo em meio a localidade geografica que o mesmo foi realizado.

3.1 Cana-de-acucar

Pesquisas alegam que a cana-de-agUcar € nativa das ilhas Arquipélago da
Polinésia, mais tarde implementada na Asia. Ap6s sua domesticacdo se expandiu
com os arabes para o norte da Africa e sul da Europa e através dos chineses para
as Filipinas (SILVA, 2012). Devido ao clima europeu, o cultivo da mesma nao foi

bem sucedido, porém se difundiu facilmente com o clima tropical e subtropical



guando foram inseridas nas ilhas da Madeira pelos portugueses e em seguida na
América por Colombo e outros navegadores (SILVA, 2012).

O primeiro plantio da cana-de-acucar no Brasil ocorreu no ano de 1522 em
Séao Paulo e presentemente, o pais € o maior produtor mundial da matéria-prima, de
acucar e etanol (BRASIL, 2017). Segundo a Companhia Nacional do Abastecimento
(CONAB), para a safra de 2017 estima-se 647,63 milhdes de toneladas, sendo o
centro-sul responsavel por 598,04 milhdes de toneladas e o norte-nordeste com
49,59 milhdes de toneladas.

As plantas destinadas para a producdo de agucar e alcool sao hibridas, até
hoje s@o conhecidas 30 espécies pertencem a classe das monocotiledéneas, familia
Poaceae do género Saccharum (CARDOSO, 2001). A mesma é composta de partes
aéreas (colmos e folhas) e subterraneas (rizoma e raizes) e desenvolvem-se em
formato de touceiras (RAPASSI, 2008).

A cana-de-acucar possui a sacarose e a agua como constituintes principais. A
primeira representa 70% a 91% da porcentagem de substancias solidas soluveis, ja
a segunda corresponde a 65% a 75% dos compostos. As outras substancias
rencontram-se a baixas concentracdes, sendo elas: minerais (de 3% a 5%),
vitaminas de complexo B e C, glicose (de 2% a 4%), frutose (de 2% a 4%), proteinas
(0,5% a 0,6%), amido (0,001% a 0,05%) ceras e acidos graxos (0,05% a 0,015%) e
corantes (3% a 5%) (FAVA, 2004).

No entanto, MACHADO (2012) reforca que as variacbes na composicao da
matéria-prima séo afetadas por aspectos como a maturacao, a variedade da cana,
condicdes climéaticas, tipo de solo, qualidade e quantidade de fertilizantes aplicados,
condi¢Oes de transporte e armazenamento.

Esta variacdo pode acontecer nos produtos derivados da cana-de-agucar, que
se iniciou pelo aclUcar que antigamente possuia o cargo de especiaria exotica usada
como tempero e na medicina (SILVA, 2012). Atualmente, ha varios tipos de
acucares como cristal, mascavo e refinado.

Produtos liquidos surgiram da matéria-prima. O caldo de cana, popularmente
conhecido como guarapa, uma bebida liquida ndo alcodlica € extraida da planta por
moedores de rolos elétricos ou manuais. Ja a cachaca é uma bebida alcodlica com
percentual de 38 °GL e 48 °GL, originada da destilacado do caldo de cana (SEBRAE,
2015).
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Da cana-de-agucar também se produz o melado com a fervura do caldo,
caracterizando um alimento viscoso e acgucarado de alto valor nutritivo usado como
substituinte do acucar (SEBRAE, 2015). O mesmo é utilizado na elaboracdo da
rapadura, alimento solido disponivel em diversos tipos como pura, mista, pequenas
e grandes (BRASIL, 1978).

N&o obstante, a planta retém aplicacdo em esfera de geracdo de energia com
a producdo de bioetanol, o qual € designado de segunda geracdo (LEMOS;

STRADIOTTO, 2012).

3.2 Melado de cana-de-acucar

O melado é um alimento de grande relevancia no pais e o seu consumo €é
realizado de diferentes formas de acordo com cada regido, tanto puro como
misturado com outro produtos (queijo, farinha e biscoitos), bem como pode ser
aplicado nas industrias de confeitarias, bebidas e balas.

Segundo a resolugéo 12/35 de 1978 da Comisséo nacional de Normas e para
Alimentos (CNNPA) do Ministério da Saude define-se melado o “liquido” xaroposo
obtido pela evaporacdo do caldo de cana (Saccharum officinarum) ou a partir da
rapadura, por processos tecnoldgicos adequados.

A producdo do mesmo deve ser com matéria-prima ndo fermentada, sem
presencas de particulas terrosas, parasitas e detritos animais ou vegetais, sendo
vetada a adicdo de esséncias, corantes naturais ou artificiais, conservadores ou
edulcorantes (BRASIL, 1978).

A elaboracdo do melado é baseada na fervura do caldo de cana-de-acucar
até sua consisténcia caracteristica, assim, ressalva-se a diferenca do melago, o qual
€ um subproduto da industria de agucar cristal (SEBRAE, 2015).

O fluxograma apresentado pela Figura 1 contém as etapas da producdo do
melado. O recebimento da matéria-prima no engenho se da com o descarregamento
manual ou mecanico e a realizacdo da lavagem, a qual ndo é aplicada no geral em
unidades pequenas. Em seguida é levada para a moagem, sendo colocada inteira e
diretamente no equipamento (CESAR e SILVA, 2003).

A etapa de moagem gera primeiramente o bagaco que sera fonte de energia
para o tacho de concentracdo do caldo, fornecendo vapor a partir da queima nas

caldeiras. Em segundo, o caldo que € purificado por peneiras que retém possiveis
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fracbes de bagacilho e terra, sendo posteriormente acondicionado em uma caixa
receptora para a decantacao por cerca de 24 horas (CESAR e SILVA, 2003).
Segundo o mesmo autor, a proxima etapa refere-se a purificacdo quimica e
térmica por meio de reacdes e elevacdo da temperatura, onde sao retirada as
impurezas que flocularem. De acordo com SILVA et al. (2003), neste estagio pode
ocorrer a correcao do pH do caldo para aproximadamente 4 caso a cana-de-agucar
nao esteja madura, pois o aquecimento em meio acido favorecera a inversdo da

sacarose.

Figura 1: Fluxograma da producao de melado.

Cana-de-acucar

-4 =

Recebimento

v

Moagem Bagaco

v

Filtracéo e decantagéo

v

Preparo e limpeza do caldo

v

Concentracgdo e cozimento

v

Ponto para melado

v

Resfriamento

v

Envase e embalagem

v

Estocagem

S —

Melado

Fonte: Adaptada de CESAR et al. (2003).

Em subsequente, realiza-se o cozimento do caldo que promovera a inversao
da sacarose gque se modificard em glicose e frutose. Esta fase se dara até atingir a

concentracdo de °Brix na ordem entre os 65 e 75%, porém, em produto comercial
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pode ser encontrado valor de até 70 ou 80% em consequéncia de prolongar a vida
atil do produto (CARVALHO, 2007). De encontro a isto, a promocédo de inversdo da
sacarose tenciona o aumento no teor de agUcares redutores produzindo uma melhor
qualidade sobre a viscosidade e a nao cristalizacdo do produto (CESAR e SILVA.,
2003).

Logo, ao aferir o quesito citado anteriormente, a temperatura do produto
estara no intervalo de 103°C a 105°C, necessitando de resfriamento, que ocorrera
em tanques de inox para a diminuicdo da temperatura para 85°C. SO entdo,
procedera ao envase e segundo resfriamento em banho de &gua fria até
temperatura ambiente (CESAR e SILVA, 2003).

A cana-de-acucar em armazenamento para sua industrializacdo sofre
deterioracdo que afeta a qualidade e rendimento do produto e por isto, o tempo de
12 horas de intervalo do corte da cana e o cozimento do caldo é indicado para evitar
contaminagdes. Contudo, podem existir flexibilidades de 24 a 36 horas em

consequéncia do clima e condi¢des antissepsias (SILVA et al., 2003).

3.3 Caracterizacao do melado

O produto nomeado melado precisa apresentar cor amarelo ambar com
aspecto liquido xaroposo e viscoso, com o0 gosto doce e cheiro préprio. Suas
caracteristicas fisico-quimicas devem demonstrar umidade de no maximo 25% p/p,
com a acidez em solucdo normal maxima de 10% v/p, glicidios totais um minimo de
50% p/p e no maximo 6% p/p de cinzas (BRASIL, 1978). De acordo com a Comissao
Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (BRASIL, 1978), em disposicoes
microscopicas, ndo podera conter sujidades, parasitas, larvas e insetos e seus
fragmentos e em ambito microbiolégico devera atender requisito de auséncia de
bactérias do grupo coliforme de origem fecal em 1g, auséncia de salmonelas em 25¢g
euma quantidade maxima de bolores e leveduras no maximo de 5x10%g. Ja de
acordo com a RDC n°12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001), o melado devera conter no maximo até 10> UFC/g de coliformes
termotolerantes e auséncia para Salmonela.

Em um estudo realizado no ano de 2016 no Estado de Parana com melados
produzidos e comercializados em regides do Sul e Sudeste do Brasil, foram

analisadas 14 amostras que apresentaram intervalos de pH de 3,2 a 5,3, teores de
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cinzas na ordem de 0,20% a 1,66% e umidade entre 15% a 22,%. Ja os acUcares
redutores oscilaram entre 26% a 59%, porém para a atividade de agua foram
registrados valores de 0,58 a 0,74, para a acidez de 2,18 a 11,04 % m/v e solidos
soluvéis grandezas como 73° a 86° Brix (VILELA, 2016).

N&ao obstante, a andlise do melado comercializado no Estado de S&o Paulo
executada em Araras no ano de 2012, com 12 amostras trds oscilacdes nos
resultados de cinza de 0,84% a 1,94%, para a cor houve variacées de 6 mil a 53 mil
unidades de absorbancia, a turbidez apresentou valores entre 4 mil e 27 mil em
unidade de transmitancia, ja para o °Brix foi observado percentuais na ordem de 71
a 89, sendo que o pH registrou-se em 3,6 e 5,5, os acucares redutores mediram
entre 7,6% e 58,6% e a acidez variaram de 4,1 & 10,3 mg Hac/100 ml de melado
(SILVA, 2012).

Em outra avaliagao feita no melado da regido de Santo Antonio da Patrulha
no ano de 2014, por YOUNAN et. al (2014) com 10 amostras cedidas pelos
produtores rurais do municipio, apresentou alternancias nos valores para lipidios de
0,03% a 0,21%, o teor de proteinas variou de 0,44% a 3,20%, porém as cinzas
registraram valores de 0,62% a 1,33% e a umidade apresentou medidas de 8,69% a
35,27%. Os acUcares redutores totais obtiveram porcentagens de 62,51% a 89,07%,
Com relacdo ao aspecto microbiologico, estes mesmos autores relataram que as
amostras apresentaram contagens de até 7,5x10° UFC/g de fungos, para as
bactérias obtiveram valores de até 3,5x10° UFC/g.

Entretanto, das pesquisas descritas pode-se constatar uma grande
variabilidade nos parametros de qualidade escolhidos e em seus valores
encontrados como pode ser observado na Tabela 1, indicando uma falta de

padronizacao do produto.

Tabela 1: Avaliagbes do melado de diferentes regides.

Local pH Ci(r;/ifl S Um(iO(/:(I;)stde ART (%) (‘(’??ii) Acidez
Parana 3,2a5,3 0,2al6 15a22 26 a 59 73 a 86 21lall
Sdo Paulo 36a55 08al9 - 7,6 a55 71a89 4,1a10,3

SAP - 0,6al1,3 8,6 a 35,2 62,5a89 - -

Fonte: Prépria autora, 2017. Onde: SAP= Santo Antdnio da Patrulha, %SS= sélidos sollveis; ART=
aclcares redutores totais.
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Contudo, frisa-se que o segundo trabalho citado a cima n&o informa a origem

do produto, apenas que € comercializado na regido onde se concretizaram os testes.

3.4 Conjunturalocal

O presente trabalho tem como cenario o municipio de Santo Antdnio da
Patrulha localizado a 80 km de Porto Alegre e aproximadamente 50 km de
Tramandai. Pertencente a Regido Metropolitana da capital, limita-se com municipios
de Rolante e Riozinho ao norte, com Caraa e Osoério a leste, com Capivari do Sul e
Viamdo ao sul e Taquara, Glorinha e Gravatai a oeste (SANTO ANTONIO DA
PATRULHA, 2017).

Santo Antbnio da Patrulha comp6s os quatros primeiros municipios do Estado
de Rio Grande do Sul juntamente com Rio Grande, Rio Pardo e Porto Alegre. Sua
colonizacdo foi realizada inicialmente por imigrantes acorianos, mais tarde
incorporaram-se imigrantes poloneses, italianos e aleméaes e negros desentendes de
escravos (SANTO ANTONIO DA PATRULHA, 2017).

Atualmente, estima-se que a sua populacdo total é na ordem de 39.685
habitantes (IBEGE, 2017). Sua economia é composta por setores de comercio de
bens e servicos, agronegdcio e industrial, os quais se destacam metalomecanica,
calcadistas e fabricas de rapadura.

No entanto, historicamente o municipio foi marcado por ciclos econémicos
ligados a agricultura, devido a um relevo diverso constituido de campos de varzeas
(geralmente destinados a plantacbes de arroz irrigado) e territérios com inclinacéo
acentuados (usados no cultivo de cana-de-acucar), permitindo a diversificacdo na
agricultura que até hoje é presenciada na comunidade (SANTO ANTONIO DA
PATRULHA, 2017).

Desta forma, os cidadaos patrulhenses em maioria desmembram-se em
atividades rurais e urbanas ao mesmo tempo, assim perpetuando a agricultura

familiar responsavel pelo setor agricola.

3.5 Historico da cana-de-agucar em Santo Antdnio da Patrulha

O surgimento da cana-de-acucar em Santo Antonio da Patrulha foi no século

XVIII com a colonizagdo dos imigrantes acgorianos, rapidamente seu cultivo ocorreu



15

em todas as propriedades usadas para a producdo de aclUcar e rapadura para o
consumo familiar.

Em 1920, o governo federal regente realizou fortes investimentos em uma
unidade de pesquisa de cana-de-acucar na regido, implementando variedades
chegadas do nordeste e sudeste do Brasil. Com o clima e solo favoraveis, logo se
tornou uma excelente opcao de renda as familias locais, gerando uma consolidacéo
da economia do Litoral Norte (MACHADO, 2011).

Em consequéncia, o surgimento de industrias para o processamento desta
matéria aconteceu vigorosamente, sendo que na década de 1940, Santo Anténio da
Patrulha foi considerado o municipio mais industrializado do Brasil pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

Em1965 destacou-se a empresa Aclcar Gaucho S.A. (AGASA), a Unica usina
do Estado naquela época, que se instalou na margem da rodovia RS-030 com o
objetivo de valorizar a potencialidade do municipio com a ordenacao da producéo de
cana pelos canavieiros e a projecao do estado nessa area (BARROSO, 2006).

Por isto, uma cooperativa canavieira denoninada Associacdo dos
Fornecedores de Cana (ASFORCA) foi criada pelos agricultores patrulhensses para
suprir a demanda da mesma. Porém, por motivos politicos, partidarios e a falta do
sentido cooperativista entre os colonos canavieiros, a promissora industria ap6s
atingir seu auge vivenciou uma decadéncia em sua producdo o gque levou a sua
faléncia e consecutivamente afetando a economia local (BARROSO, 2006).

Assim, estabeleceu-se um cotidiano inverso dos polos canavieiros do Brasil,
onde a cana-de-agucar é produzida como monocultura em latifindios direcionada
para biocombustiveis e agucares, pois, 0S pequenos produtores que constituiam a
cooperativa deram origem a pequenos engenhos que industrializavam a matéria-

prima que produziam.

3.6 Panorama industrial de derivados da cana-de-agucar da regiao

O setor industrial de derivados da cana-de-aglUcar em Santo Antonio da

Patrulha € composto primeiramente por empresas de porte médio, responsaveis

pela gama de variedades de rapaduras e doces afins como, por exemplo, a empresa
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DaColdnia® Alimentos Naturais fundada em 1960 que emprega aproximadamente
300 funcionérios diretos e indiretos, a Rapaduras Guimaraes instituida em 1984 que
gera 150 empregos diretos e indiretos e comercializa mais de 70 produtos derivados
e a empresa Doces Santo Antdnio que em seu portfolio ttm mais de 50 variedades
de doces e atualmente produz cerca de 160ton/més de doces tradicionais da
culinaria brasileira ( DACOLONIA, 2017;: RAPADURAS GUIMARAES, 2017; DOCES
SANTO ANTONIO, 2017).

Em segundo plano aparecem as agroindustrias familiares que cultivam a
cana-de-agucar e executam a producdo do melado e da raspa destinado para feiras
agroindustriais locais e para as industrias rapadureiras do municipio. Os pequenos
agricultores sdo assessorados pelo programa Puro Engenho sobre questbes de
qualificacdo do produto e o mesmo certifica-os através de um selo de qualidade
chamado Puro Engenho (BORBA, 2011).

Entretanto, SANTOS (2011) descreve que a relacao entre industria e pequeno
agricultor € marcada por altos e baixos, devido a demanda de matéria-prima no
mercado. O agucar branco pode ser usado como substituto do melado na producéo
de rapaduras, sendo uma alternativa para as empresas que visam um menor custo
de processamento. Por isto, em momentos de baixa do pre¢o deste artigo na regiao
sudeste do Pais, a demanda interna do municipio se reduz.

Por sua vez, o desestimulo do plantio da cana-de-acUcar pelo pequeno
produtor gera baixa producdo na regido, enquanto em ambito nacional os precos da
mesma se mantem alto acarretando uma valorizacdo da matéria-prima e do melado
local. Assim, configurando-se um mercado de permanente oscilagédo e desregulado
(SANTOS, 2011).

Outra barreira nesta relacdo é a informalidade dos engenhos diante da
vigilancia sanitaria, os quais argumentam que devido as restritivas exigéncias
sanitarias e as altas cargas tributarias dificultam a legalidade, assim, colocando em
risco a saude do consumidor ao comercializar tal produto (BORBA, 2011).

De acordo com BORBA (2011), inicialmente o relacionamento entre os
produtores de melado e as industrias de doces ocorrem em carater formal e informal,
na atualidade aumentou a frequéncia de negociacdes com contratos formais que se

dao através do programa Puro Engenho

! A gréfica da expressdo DaColénia mantém o formado do registro da marca.
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No mais, SANTOS (2011) afirma que ap0s a implementacdo do programa de
qualidade Puro Engenho notaram-se mudancas consideraveis na relacao entre os
interessados, a partir da formalizacdo dos negdécios, gerando maior valor do melado
e contribuindo para a qualificacdo de seus derivados e afins buscando um

crescimento em novos mercados.

4 METODOLOGIA

4.1 Levantamento de informacdes sobre a utilizacdo do melado pelas
indastrias da regido

Um levantamento das informacfes sobre o melado utilizado pelas industrias
da regido ocorreu através de um questionario previamente estruturado com
perguntas estratégicas, conforme apresentado no Quadro 1. O questionario foi
designado aos responséaveis pela linha de producédo ou controle da qualidade das

trés principais empresas da regiao.

Quadro 1 — Questionario sobre utilizacdo industrial do melado.

N° Questbdes

1 O uso do melado de cana-de-acucar € destinado a quais elaboracfes
de produtos pela industria?

5 A quantidade de melado de cana-de-aguUcar recebido pela industria

mensalmente é constante? Se ndo, por qué?

3 Qual a quantidade em média de melado que € usado pela empresa?

A matéria-prima em questéo é estocada pela empresa? Quanto

4 tempo leva entre o recebimento e seu uso pela empresa?

5 Quais as analises que sao realizadas pela empresa no recebimento
do melado?

5 Quais as inadequag¢bes mais frequentes encontradas na matéria-

prima recebida pela industria?

7 A industria tém quantos fornecedores de melado?

Todos os fornecedores de melado sdo da regido de Santo Antdnio da

8 Patrulha? Se néo, por qué?

9 Os fornecedores de melado s&o novos ou possuem experiéncia no
ramo?

10 Atualmente é observado um padrdo no melado produzido na regiao

de Santo Antonio da Patrulha? Se nao, por qué?
Fonte: Préprio autor, 2017.
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4.2 Amostras

As amostras de melado foram cedidas por cinco pequenos produtores
cadastrados no programa de qualidade Puro Engenho, e fornecidas pela Emater de
Santo Antonio da Patrulha. Os produtores foram selecionados pelo representante da
entidade, sendo eles de trés diferentes regibes do municipio, uma da localidade

Cancela Preta, dois da Ribeirdo e dois da Roca Grande (Quadro 2).

Quadro 2 : Informacgbes e identificacdo da amostragem para analises fisicas e

fisico-quimicas.

Origem Denominacéao
Cancela Preta Melado 1
Ribeirdo Melado 2
Ribeirdo Melado 3
Roga Grande Melado 4
Roca Grande Melado 5
Comercial Melado 6

Fonte: Prépria autora, 2017.

As coletas foram realizadas em dois momentos, primeiramente no més de
setembro objetivando as analises fisicas e fisico-quimicas e posteriormente no més
outubro para as avaliagcdes microbiolégicas. Um amostra comercial foi obtida do
comércio local para comparar suas caracteristicas com as amostras dos pequenos

produtores.

4.3 Avaliacao fisica

4.3.1 Andlise de cor

A cor das amostras foi analisada através de um colorimetro para a medicéo
dos parametros a*, b* e L* que respectivamente indicardo a contribuicdo de cores
verde(-)/vermelho(+), das cores azul(-)/amarelo(+) e luminosidade que podera variar
em escala de 0 a 100, referindo-se nessa ordem ao preto e ao branco. Para

caracterizar a tonalidade e a intensidade da cor do melado de cana-de-acucar,



19

calculou-se o Angulo de hue (h°) e indice Chroma (C) em conformidade com o
sistema CIELab (IAL, 1985).

432 pH

Para determinacédo do pH, 10 g de amostras de melado foram diluidas em 100
mL de &gua destilada, agitadas e medidos o pH em um pHmetro eletrdnico de

bancada previamente calibrado em solugcéo tampéao de pH 4 e 7 (IAL, 1985).

4.3.3 Determinacéo do grau de sujidades

Para avaliar o teor de material estranho no melado 50 g de cada amostra
foram diluidas em 50 mL de agua destilada, aquecidas a 45 °C e filtradas em funil de
buchner contendo papel filtro qualitativo 250 g previamente tarado. Apés secagem
em estufa a 105 °C durante 3 h, o contetdo de matéria insolavel retida no papel filtro
foi quantificado gravimetricamente, sendo o teor de sujidade em cada amostra

expresso em porcentagem (%).

4.4 Andlises fisico-quimicas

4.4.1 Acidez titulavel

A solucdo que se titulou com hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 mol/L foi
elaborada por 10 g de amostra em 75 mL de agua purificada. A padronizacdo
ocorreu até ser promovido um pH proximo de 8,0 medido por um pHmetro (IAL,

1985). Os resultados foram calculados utilizando-se a Equacgéao 1.

100
" Pxc[2]

Acidez { %Ej =V.f Equacéo 1

Onde: V= volume gasto de hidroxido de sodio 0,1 mol/L; f = fator de correcéo
do hidroxido de sédio 0,1 mol/L; P = g de melado; ¢ = 10 para solu¢cdo de NaOH 0,1
mol/L.

4.4.2 Solidos soluveis (°Brix)
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Para a apuracdo do °Brix das amostras, uma solucao foi preparada em razao
de 10% (m/v) de melado de cana-de-acUcar em agua destilada e sujeita a leitura em

um refratbmetro de bancada (1AL, 1985).

4.4.3 Umidade

O teor de umidade se obteve através do aquecimento a 105 °C em estufa com
circulacao de ar de uma aliguota na ordem de 5 g de cada amostra, depositadas em
capsula de aluminio contendo areia grossa purificada, até peso constante (IAL,
1985). A quantidade de &gua evaporada foi expressa em porcentagem (%) de
umidade.

4.4.4 Cinzas

Para a determinac&o de cinzas das amostras cerca de 1,5 g de melado foram
colocadas em cadinhos, calcinadas em chama até completa carbonizacéo,
posteriormente encaminhadas para uma mufla a 560 °C por 4 horas e em seguida

resfriadas e pesadas (IAL, 1985). O teor de cinzas se deu em porcentagem (%).

4.4.5 Agucares totais

A medicdo de acucares totais se deu pelo método de Miller (1959) utilizando
DNS (3,5-di-nitrosalicitato). A solucéo elaborada para esta andlise foi de 2 mL de
melado de cana-de-acgucar diluida em 100 mL de &gua destilada. A aliquotas das
amostras foram adicionadas do reagente DNS, levadas a aquecimento (60 °C por 10
min) e analisada a absortividade em 540 nm usando um espectrofotémetro, sendo o
resultado obtido a partir de uma curva padrdo de glicose e expresso em % de

acucares totais.

4.5 Avaliagdo microbiologica

As amostras de melado de cana-de-acgucar foram avaliadas quanto a carga
microbiana total, quantidade de coliformes totais e termotolerantes e contagem de
bolores e leveduras de acordo com a metodologia proposta por Silva et al. (2010).
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4.5.1 Determinacdo de micro-organismos mesofilos totais

A carga microbiana total das amostras se determinou pela contagem de
micro-organismos aerobios mesofilos totais presentes na matéria-prima. Amostras
de melado foram inoculadas em agar padrao de contagem (PCA) pela técnica de
profundidade e incubadas a 35°C por 48 horas, sendo os resultados das contagens

expressos em UFC/g de amostra.

4.5.2 Determinacao de coliformes totais e termotolerantes

Para quantificacdo dos micro-organismos tipo coliformes se aplicou a técnica
do numero mais provavel (NMP), onde fracBes diluidas de amostras foram
inoculadas em caldo lauril sulfato triptose (LST) contendo tubos de Durham
invertidos. Depois da incubacédo a 35°C por 24-48 h, a formacdo de gas no interior
dos tubos indica a possivel presenca de coliformes (teste presuntivo). Para
confirmacédo dos coliformes totais, aliquotas dos tubos positivos com caldo LST
foram transferidas para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2%, incubados a
35°C por 24-48 h. Para a confirmacdo dos coliformes totais, aliquotas dos tubos
positivos com caldo LST serdo transferidas para tubos contendo caldo EC
(Escherichia coli) e incubados a 45 °C por 24-48 h. A producdo de gas no interior
dos tubos e turvacdo do meio indicaram a presenca deste micro-organismos, sendo

os resultados expressos em NMP/g de amostra.

4.5.3 Contagem de bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras se baseou na inoculacdo superficial de
placas de Petri previamente preparadas com agar Dichloran Rosa Bengar e sujeitas
a incubacdo a 25°C por 3-5 dias. Os resultados foram expressos em UFC/g de

amostra.

4.6 Avaliacdo do estado de conservagao durante o armazenado

A estimativa do estado de conserva¢do do melado de cana-de-agucar ao longo

do tempo de armazenamento a temperatura ambiente se fez com base nas
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informacdes adquiridas no questionario do item 4.1. Planejou-se a averiguacdo do
estado de conservacdo do melado por um périodo de um més, sendo realizada a
determinacdo da carga microbiana total utilizando a mesma técnica do item 4.5.1 a

cada dez dias.

4.7 Andlise estatistica

Os dados obtidos nas andlises foram expressos como médias e desvios
padrdo de 3 determinacdes, exceto para as analises microbiolégicas. Os resultados

foram avaliados por ANOVA e as médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Levantamento de informacdes sobre a utilizacdo do melado pelas
industrias da regiao

O levantamento de informacdes foi baseado no questionario demonstrado no
item 3.1 que foi enviado via e-mail para quatro empresas que utilizam o melado
como matéria-prima, tanto para a elaboracdo de seus produtos quanto para o
envaze com a sua marca. As mesmas sao consideradas grandes representantes do
setor industrial de derivados da cana-de-aclcar no municipio.

Inicialmente, todas as empresas se mostraram receptivas, sem sinais de
posicionamento contrario, porém foram obtidas respostas de trés questionarios
enviados. Ao avaliarmos as respostas recebidas, ficou constatada a importancia da
matéria-prima pela gama de produtos originados pelo mesmo, como rapadura e pé
de moleque com melado, rapadura pura de melado, agclucar mascavo e potes de
melado. Além disto, notou-se que o melado é utilizado pelas empresas na fabricagcéao
de artigos similares entre elas.

As demandas de duas das trés empresas durante o ano sao constantes, no
entanto, 0 consumo de uma para outra variam de 1200 kg/més até 14740 kg/més,
sendo que a estocagem da matéria em questdo pode ocorrer de 10 a 30 dias,
entretanto que uma empresa planeja o recebimento semanal para ndo estocar o
produto.

Em termos de analises praticadas pelas empresas, uma induastria relatou

realizar analise de sujidade e pureza, enquanto outra relatou efetuar averiguacoes
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de °Brix (sélidos sollveis) e avaliagbes organolépticas, sendo que algumas atribuem
esta atividade a um funcionario, que segundo as mesmas, possuem mais de 40
anos de experiéncia e efetuam visualmente a analise de qualidade. Os problemas de
qualidade mais relatados pelas industrias foram o melado sem ponto adequado
(baixo teor de sodlidos soluveis) e elevada quantidade de sujidade a qual uma
industria relatou chamar de “poeira”.

Com relacao aos fornecedores, duas das trés fabricas possuem de um a dois
pequenos produtores da regido de Santo Antdnio da Patrulha, outra diz ter dez
fornecedores, os quais todos tém experiéncia no ramo. As empresas relataram que
apos a atuacado da Emater junto aos engenhos e ao emprego do programa Puro
Engenho junto aos pequenos produtores, em geral o melado passou a ter um
mesmo padrdo. Ficou claro que com os dados levantados, mesmo o melado
produzido possuindo caracteristicas similares, este ndo possui um padrdo de
qualidade definido por analises e determinacfes analiticas.

5.2 Avaliacao fisica

5.2.1 Andlise de cor

A partir do levantamento dos parédmetros CIELab foi possivel determinar a
luminosidade, bem como a intensidade (croma C*) e a cor propriamente dita (dngulo
de hue - h°) desta amostras, onde os resultados estao dispostos na Tabela 2 que
segue.

Pode-se observar que houve variagdes bastante significativas nos valores das
coordenadas cromaticas de cor. Para o parametro a* foram obtidos valores positivos
para todos os melados, tendendo para a coloracdo vermelha (Figura 2),
apresentando variacdes significativas (p<0,05) entre 1,4 e 13,5. Para o parametro b*
também foram todos positivos, apresentando uma tendéncia dos mesmos para a cor
amarelo (Figura 2), variando de 4,4 a 17,8, sendo que todas as amostras diferiram
estatisticamente entre si (p<0,05).

As amostras apresentaram valores de luminosidade entre 17,8 e 25,5, sendo
que as amostras 3 e 6 foram as mais escuras, nao diferindo significativamente entre

si (p=0,05), enquanto que a amostra de melado 1 apresentou um valor de
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luminosidade significativamente (p<0,05) maior que as demais, tendendo para uma

luminosidade mais clara

Tabela 2: Avaliacdo colorimétrica das amostras de melado.

Analise
Amostras
a* b* L* C* he

Melado 1 13,5+ 0,1% 17,8 + 0,22 25,5 + 0,062 22,4 +0,2% 52,9 +0,2°
Melado 2 5,7 +0,2° 6,9 +0,2° 19,0+ 0,1° 9,0+0,3° 50,5 + 0,6°
Melado 3 3,9+0,1¢ 5,2 +0,07¢ 17,8 +0,1° 6,6 +0,1° 53,1+ 0,5°
Melado 4 6,2+0,1° 7,6+0,1° 19,4 +0,2° 9,8+0,1° 50,7 £ 0,2°
Melado 5 4,0+0,1¢ 6,3+0,1° 18,6 + 0,2¢ 7,5+ 0,1¢ 57,0+ 0,8°
Melado 6 1,4 +0,07° 44+0,1 17,8+ 0,2° 46+0,1 72,0+0,12

FONTE: Prépria autora, 2017. Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras iguais na
mesma coluna ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p=0,05). Onde: a* = indice chroma
a; b*=indice chroma b; L*= luminosidade; C*= indice chroma C; h°= &ngulo hue.

Figura 2: Espaco colorimétrico CIELAB.
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Fonte: Konica Minolta (2017).

O indice Chroma (C) é usado para avaliar a intensidade da cor, também
chamada de saturacdo. A amostra comercial foi a que apresentou o menor valor de
4,6, enquanto a amostra 1 obteve o maior valor de intensidade, ao redor de 22,4. O
angulo de hue (h°) é comumente usado para avaliar a cor propriamente dita. As

amostras apontam para a tonalidade intermédia entre o vermelho e amarelo, onde
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se pode constatar que as amostras dos produtores apresentaram valores de
tonalidade entre 50 e 57, todas diferindo significativamente (p<0,05) da amostra
comercial que apresentou um valor superior de 72, indicando uma coloracdo mais
amarelada que as demais.

Segundo BRASIL (1978), o melado deve apresentar cor amarelo ambar. Eata
coloracéo foi constatada no trabalho de VILELA (2016) em dois melados produzidos
na regiao local e descritas nas informacfes sobre as mesmas. Entretanto, o autor
nao descreveu o método utilizado para esta conclusdo. Nao obstante, SILVA (2012)
avaliou a cor da matéria-prima em questao pela técnica de absorbécia, a qual obteve
osicalgbes entre para a cor houve variagbes de 6 mil a 53 mil unidades de
absorbéancia.

Contudo, o presente trabalho utilizou uma metodologia diferente a dos outros
autores para avaliacdo da cor do melado. A técnica colorimetrica empregando o
sistema CieLab de coordenadas crométicas € uma técnica rapida e ndo destrutiva,
gque vém sendo amplamente empregada para avaliacdo de cor em diferentes
alimentos. Assim o0s resultados deste trabalho poderdo servir de parametro

referencial para outros estudos.

5.2.2 Andlises pH e sujidades

Os valores pH das amostras de melado dos produtores apresentaram valores
entre 5,0 e 5,4, sendo que o pH para a amostra comercial atingiu um valor bem
menor de 4,3 e significativamente (p<0,05) diferente das demais. VILELA (2016)
relatou que em sua pesquisa com os melados produzidos e comercializados em
regibes do Sul e Sudeste do Brasil, o intervalo de pH obtido para diferentes
amostras foi de 3,2 a 5,3, sendo que dois dos melados foram produzidos aqui na
regido de Santo Antbnio da Patrulha e apresentaram pH de 5,2, valor semelhante
aos analisados em nosso estudo. Similarmente, SILVA (2012) também obteve
valores das amostras de melado comercializado no Estado de S&o Paulo, onde
registrou medidas na ordem de 3,6 e 5,5.

Por conseguinte a estes relatos, € visto que o pH do melado produzido em
Santo Antbnio da Patrulha é mais alto que os citados a cima, o que pode

proporcionar a0 mesmo um sabor mais suave gue 0s demais, porém pode vir a
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diminuir a vida atil do produto devido a maior tendéncia a proliferacdo microbiana,
dependendo de outros fatores como a concentracdo de acucares sollveis

principalmente.

Tabela 3: Resultados das andlises de pH e sujidade

Anélise
Amostras .
pH Sujidade (%)

Melado 1 54+0,1°% 0,9 + 0,4%°
Melado 2 50+0,1° 0,6 £ 0,1
Melado 3 53+0,1% 0,4 + 0,09°
Melado 4 52+0,1° 1,1+0,1%®
Melado 5 54+0,1% 0,9 +0,52
Melado 6 4,3+0,1¢° 1,3+0,2°

FONTE: Prépria autora, 2017. Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras iguais na
mesma coluna nao diferem significativamente pelo teste de Tukey (p=0,05).

Segundo SILVA (2012) valores de pH acido sdo esperados para esta matéria-
prima devido a grandezas proximas a do caldo de cana in natura que é de 5,5.
Entretanto, no processo de cozimento do caldo ocorre a inversdo de acucares, caso
isto ocorra via enzimatica o pH final se aproximara do natural da cultura usada, se
acontecer por adi¢éo de acidos o pH ficara entorno de 3.

Assim sendo, o valor de pH menor para a amostra comercial sustenta um
indicativo de adicdo de alguma substancia acida para diminuir o pH, supostamente
para a correcdo do caldo antes do cozimento para evitar a cristalizacdo da sacarose,
induzindo a inverséo deste acucar.

Com relacdo ao teor de matérias estranhas, as chamadas sujidades, pode-se
verificar que a amostra de melado 6 apontou maior grandeza de sujidade de 1,3%,
enquanto que a amostragem 3 denotou a menor porcentagem, ao redor de 0,4%.
Ambas diferiram significativamente (p<0,05) entre si. Esse maior valor de sujidade
encontrado para amostra comercial (amostra 6), que foi significativamente (p<0,05)
diferente das amostras 2 e 3, indica que o0 melado produzido por esta empresa nao
passa por nenhuma etapa de clarificacdo e além disso se a empresa realiza uma
correcdo do ponto do melado com um novo aquecimento para padronizacao, isso ira

concentrar mais as sujidades.
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Segundo CESAR e SILVA. (2003), a realizacdo da lavagem da cana-de-
acucar para executar a moagem geralmente ndo ocorre em unidades pequenas o
que possibilida maior carga de sujidade no melado produzido pelos agricultores
familiares e, assim, ja € aguardado um resultado sugestivo.

Este fato sinaliza um desajuste na etapa de filtragem e decantacdo, onde se
deve remover estes matériais estranhos que irdo interferir diretamente na qualidade
do produto final. Contudo, ressalva-se que mesmo em baixos valores, ao redor de
1% de sujidade, este parametro denigre o produto visualmente e caractériza uma
falta de preocupacgéo do produtor durante a elaboragédo do mesmo. A Figura 3 exibe
as oscilacdes de graus de sujidades encontradas para as diferentes amostras de
melado onde se pode observar uma diferenca acentuada entre o papel filtro (Fig 3a)
sem amostra daqueles que foram utilisados na filtracdo de amostras de melado (Fig.
3b e 3c¢).

Figura 3: Apresenta o grau de sunjidades retidos nos filtros.

FONTE: Prépria autora, 2017. Onde: (a) = filtro limpo; (b) e (c)= filtros usado na analise.

5.3 Andlises fisico-quimicas

Em conformidade com a resolucdo 12/35 de 1978 da Comissao Nacional de
Normas e para Alimentos (CNNPA) do Ministério da Saude, o melado deve possuir

caracteristicas fisico-quimicas, tais qual, umidade de no maximo 25% p/p, com a
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acidez em solugdo normal maxima de 10% v/p, glicidios totais um minimo de 50%

p/p e no maximo 6% p/p de cinza.

Tabela 4: Resultados das analises fisico-quimicas.

Analises
Amostras
Acidez (%omv)  %SS (°Brix) Umidade (%) Cinzas (%) ART (%)

Melado1 1,50 +0,03° 80,0 + 1,0° 21,7+3,6 0,72+£0,05° 59,721
Melado 2 2,41 +0,02° 78,3+ 1,5 29,1+25* 0,96+0,04* 56,9+1,7%
Melado 3 1,72 + 0,05° 76,3+ 0,6 231+1,1° 0,64+0,01® 61,4+0,62
Melado 4 1,86 +0,01° 76,3+£0,6™  248+02® 0,66+0,01®° 605 +4.2®
Melado 5 2,36 +0,04° 77,3+0,6° 252+0,6° 0,99+0,03 532+23°
Melado 6 2,69 + 0,012 74,3+ 0,6° 17,2+1,8° 0,57+0,01° 59,8+3,5%

FONTE: Prépria autora, 2017. Resultados expressos como média + desvio padréo. Letras iguais na
mesma coluna nao diferem significativamente pelo teste de Tukey (p=0,05). Onde: %SS= sélidos
solaveis; ART= acUcares redutores totais.

Como apresentado na Tabela 4, a acidez encontrada para as diferentes
amostras se enquadraram dentro da legislacéo vigente que permite no maximo 10%,
sendo obtidos valores de 1,50 a 2,69% m/v. A amostra comercial apresentou um
valor significativamente (p<0,05) superior as demais, novamente reforcando o fato
de que esta amostra pode ter sido acrescida de alguma substancia de carater acido,
uma vez que utiliza os mesmo melados dos produtores da regido. Esta suspeita foi
levantada por alguns produtores em relatos durante a coleta das amostras, onde
ocorreria a adicdo de 4cido citrico por parte de algumas empresas da regido, o que é
recomendado para evitar a cristalizagcado da sacarose no melado (SEBRAE, 2015).

Em um estudo do Estado de Parana, amostra de melado apresentaram
grandes oscila¢des para acidez, valores de 2,2 a 11,1% m/v (VILELA, 2016). Fato
este, ndo presenciado nos melados produzidos na regido do municipio local.
Destacando também o fato da influéncia dos diferentes graus de maturacdo da
cana-de-acucar usada para a producdo do produto, 0 que gera variacbes na
composi¢cdo da mesma bem como as condi¢des climaticas, tipo de solo, qualidade e
qguantidade de fertilizantes aplicados, condicbes de transporte e armazenamento
(MACHADO, 2012).
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Com relacdo ao teor de solidos solaveis, a amostras 1 foi a que apresentou
um maior teor, significativamente (p<0,05) igual a amostra 2, ao redor de 80 °Brix,
enquanto que a amostra comercial apresentou o menor conteddo de soélidos
soluveis, entorno de 74,3°Brix. De acordo com CESAR et al. (2003), o cozimento do
caldo deve ser realizado até o0 mesmo obter a concentracdo de °Brix na ordem entre
0s 65% e 75%, enquanto que CARVALHO (2007) sugere que para um produto
comercial o ideal é teor de 70 a 80%.

Outros autores (VILELA, 2016; SILVA, 2012) relataram valores de sélidos
soluveis obtidos por refratometria variando entre 71 e 89°Brix para diferentes
amostras de melado produzidas na regidao do Sul e Sudeste do Brasil, indicando que
0 processo de concentracdo do melado pode variar muito de produtor para produtor.

As amostras apresentaram um teor de umidade variando de 17,2 a 29,1%,
sendo que a amostra comercial apresentou um valor significativamente (p<0,05)
inferior as demais, enquanto que as amostras 2, 4 e 5 foram as que apresentaram
maiores valores de umidade, ndo diferindo significativamente (p=0,05) entre si, e
apresentando valores maiores que os permitidos pela legislacdo vigente de no
maximo 25%. O menor teor de umidade obtido para a amostra comercial
corresponde ao relatado pelas empresas que muitas vezes precisam corrigir o ponto
do melado com uma nova operacdo de concentracdo, ou Seja um novo
aguecimento. Ainda assim, foram obtidos valores menores do que os relatados em
outros trabalhos, que chegaram a 35% de umidade (YOUNAN et al., 2014).

Todas as amostras apresentaram teores de cinzas menores que 1%, sendo
gue todas as amostras de melado examinadas estdo de acordo com a legislagcéao
que estipula no méximo 6% de cinzas (BRASIL, 1987). Em comparagdo com uma
analise realizada anteriormente no melado de origem nesta mesma localidade por
YOUNAN et. al (2014), o mesmo mostrou uma melhora neste quesito devida sua
diminuicdo de valores que ja foram de até 1,33%. Da mesma maneira, 0s teores de
cinza relatados em um estudo no Estado de Parand sdo de no maximo 1,66%
(VILELA, 2016), e no Estado de Sao Paulo que apresentou resultados de 0,84% a
1,94% (SILVA, 2012).

Para a determinacdo de acucares totais foi necessario realizar uma curva
padrao de glicose, conforme Figura 4. A partir da equagéo obtida, pode-se estimar o

conteldo de aclcares totais nas amostras. Nota-se que a curva apresentou um
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elevado valor de coeficiente de correlagdao de 0,97, indicando que o ajuste dos
pontos expermentais para a curva de glicose foram adequados.

Figura 4: Curva de padréo de glicose.
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Fonte: Prépria autora (2017).

Os valores obtidos de acucares totais para as diferentes amostras de melado
variaram de 53,2 a 61,4%. Foi observada uma diferenca significativa somente entre
as amostra 3 e a 5 (p<0,05). Porém, todas estdo acima do minimo estipulado pela
legislacdo que € de 50%. Valores superiores a estes foram encontrados por
YOUNAN et. al (2014), os quais obtiveram teores de 62,5% a 89,1% de acUcares
totais para as amostras de melado analisadas por eles.

De acordo com SILVA (2012) os valores de agucares redutores totais devem
estar préximos aos dos °Brix, mas um pouco menor ja que nem todos o0s
constituintes do caldo sdo acucares. Além disso, o conteudo de sujidades nas
amostras também pode influenciar nessas determinacdes, principalmente os °Brix.
Contudo, enfatiza-se que o presente trabalho ndo reproduziu o teste no mesmo
periodo que o anterior o que provavelmente fomenta esta realidade, pois, um dos
aspectos que alteram a composi¢do da cana-de-acucar sdo as condi¢des climaticas
(MACHADO, 2012). SILVA (2012) também reforca que ha possibilidades desta

variagao ocorrer nos produtos oriundos na cultura, como o melado.
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5.4 Avaliacdo Microbioldgica

Para a analise da carga microbiana total do melado foram efetuadas as
determinacdes de mesdfilos totais, bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes. Como pode ser observado na Tabela 5, para a determinagéo de
mesdfilos totais, as amostras obtiveram valores de até 3,6x10° UFC/g. Apesar da
legislacdo brasileira ndo apresentar padrdo para a contagem de bactérias mesdfilas,
essa andlise foi executada com o intencdo de avaliar a qualidade microbiana geral
do produto. Em pesquisa anterior realizada na regido mostrou medidas de até
3,5x10° UFC/g (YOUNAN et. al, 2014), indicando que a qualidade microbiolégica do

melado melhorou nos ultimos anos.

Tabela 5: Resultados das avaliagdes microbioldgicas

Melados

Avaliacbes
1 2 3 4 5 6

Mesofilos totais
(UFCl/g)
Boloros e leveduras
(UFClg)
Coliformes Totais
(NMP/qg)
Coliformes
Termotolerantes nd nd 1,5 x10* nd nd nd

(NMP/qg)

3x10* 3,5x10> 3,5x10' 2,3x10° 3,6 x10> 3,4 x10°
nd nd nd 3,5 x10? nd nd

nd nd 4,3 x10* nd nd nd

Fonte: Prépria autora (2017). Onde: nd = ndo detectado.

Para os bolores e leveduras, apenas na amostra 4 apresentou crescimento de
3,5x10° UFC/g, mesmo assim todas as amostras estdo de acordo com a CNNPA
n°12 que estipula um valor até de 5x10%g (BRASIL, 1978). Fato este, n&do
transcorrido no estudo de YOUNAN et. al, (2014), onde foram encontrados medidas
na ordem de até 7,5x10° UFC/g, as quais uma das amostra estava fora dos padrées
estipulados pela legislacdo. Os fungos sdo 0s microrganismos mais sensiveis ao
calor, como o melado durante a sua producao fica muito tempo exposto ao processo
de concentracdo, o produto final, se produzido em condi¢cdes adequadas, torna-se
praticamente isento a estes tipos de microrganismos, assim como foi verificada na

maioria das amostras.
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Para os microrganismos do grupo coliformes, foi observada a presenca
destes somente em uma das amostras de melado, a amostra 3, mesmo assim este
valor se encontra abaixo do estipulado na RDC n°12 de 2001 que deve conter no
méaximo 10®> NMP/g (BRASIL, 2001), indicando que possivelmente o produto foi
obtido em condi¢cbes higiénico-sanitarias satisfatorias. As andlises de
microrganismos totais, coliformes totais, fungos filamentosos e leveduras, possuem
auséncia de padrbes, portanto, foram realizadas somente como indicativo de
higiene.

Uma reducgao nos valores de contagens microbianas comparadas com outros
trabalhos ja era esperada devido a implementacdo do programa Puro Engenho da
Emater junto aos pequenos agricultores ,disponibilizando aos mesmos assessoria
em critérios de qualidades e questdes legais para uma producdo com melhores
caracteristicas apreciadas pelo consumidor. De forma geral, a maioria das amostras
apresentou uma qualidade microbioldgica satisfatoria. Mas, mesmo uma quantidade
de microrganismos inicialmente baixa, estes podem vir a se proliferar e causar
mudancas indesejaveis aos produtos durante o armazenamento e estocagem dos

mesmos.

5.5 Avaliacdo do estado de conservacédo durante o armazenado

As amostras apresentaram comportamentos diferentes durante o
armazenamento, como pode ser observado na Tabela 6. Inicialmente, para a
averiguacdo do primeiro dia todas as amostras apresentaram crescimento
microbiano, sendo que para as amostras de melado 1 e 5 foi observado um aumento
microbiano ao longo dos 30 dias de teste, chegando a contagens na ordem de 10° e
10°, respectivamente. Enquanto que para as amostras 3 e 6 a carga microbiana
diminuiu durante o armazenamento, ndo sendo detectada a presenca de
microrganismos ao final dos 30 dias. Para amostra 4, ndo foi possivel realizar o
acompanhamento microbiano ao longo do periodo de 30 dias devido a
disponibilidade de producéo do produtor.

O fato que pode ter influenciado este tipo de comportamento foi a precipitacao
dos acucares durante o periodo de armazenamento. Nas amostras 1 e 5, e também
na amostra 2 que apresentou um oscilagdo na populacdo microbiana durante o

armazenamento, foi observada uma formacao de depdsitos de agucar cristalizado no
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fundo dos recipientes de coleta, deixando a superficie com uma menor concentracao
de sdlidos soluveis, acarretando em uma regido de menor pressdo osmotica e
facilitando assim o desenvolvimento microbiano, verificado visualmente pela

formacéo de espuma na superficie destas amostras, além do forte odor.

Tabela 6: Resultados das avaliagbes do estado de conservacdo durante o

armazenamento.
_ Melados
Avaliacbes
1 2 3 4 5 6
1 dia 3x10* 3,5x10°  3,5x10' 2,3x10? 3,6x10° 3,4x10°

10 dias 7x10* 3,6x10* 2x10*! - 1,6x10° nd
20 dias 4x10* 1x10? 2x10* - 1,2x10* nd
30 dias 1,2x10° 2,9x10° nd - 2,9x10° nd

Fonte: Prépria autora (2017). Os valores sédo expressos em UFC/g. Onde: nd = ndo detectado.

Para as amostras 3 e 6, os melados ndo apresentaram precipitacdo de
acucares, permanecendo com uma concentracdo homogénea em todo o produto, e
acarretando em um meios improprio para o desenvolvimento microbiano devido a
elevada pressdo osmética do meio, inibindo o crescimento dos microrganismos ao
longo do periodo de armazenamento.

Sendo assim, os dados finalizados até este momento sugerem que a
elaboracdo do melado realizada pelos pequenos agricultores melhorou,
comparando-se com as pesquisas anteriores. O questionario submetido as
empresas de derivados de cana-de-acUcar reafirma a importancia do melado no
setor industrial local por originar uma gama diversa de produtos, bem como o seu
envase pelas proprias empresas. Em ratificacdo a isto, se tém uma demanda
continua ao longo do ano e um grupo de fornecedores experientes com um vasto
conhecimento sobre a elaboracdo do mesmo. Mas os resultados deste trabalho
comprovam que a avaliacdo subjetiva de qualidade realizada por algumas empresas
pode afetar a qualidade do produto ou dos seus derivados, uma vez que se
observou uma variacdo expressiva dos valores entre algumas amostras, indicando

que na realidade ndo ha uma padronizagdo na qualidade do melado.
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6 CONCLUSAO

O levantamento de informacgfes realizado junto as empresas que utilizam o
melado de cana-de-acuUcar deixou claro que a maioria das industrias avalia
subjetivamente a qualidade do melado recebido por elas. Os valores obtidos para os
diversos parametros analisados indicaram que as diferentes amostras de melado
apresentaram caracteristicas distintas em alguns destes parametros.

A andlise de cor das diferentes amostras de melado apresentaram valores de
luminosidade (L*) significativamente diferentes (p<0,05) entre 17,8 a 25,8 unidades e
valores de angulos de hue entre 50,5 e 72,0 entre a cor vermelha e amarelo. Outros
parametros fisicos avaliados como pH e sujidades apresentaram valores que
oscilaram entre 4,3 e 5,4, e de 0,4 e 1,3%, respectivamente.

Nas avalia¢@es fisico-quimicas as amostras de melado apresentaram valores
de acidez de 1,5 a 2,7%, enquanto que os solidos solUveis nas amostras variaram
de 74,3 a 80,0 °Brix. As amostras apresentaram teores de umidade entre 17,2 e
29,1%, e pra cinzas entre 0,57 e 0,99%. As quantidades de acucares totais nas
amostras variaram de 53,2 a 61,4%.

Na avaliacdo microbiolégica das amostras de melado foram detectados
microrganismos meséfilos totais em todas as amostras com valor maximo de 3,6x102
UFC/g, enquanto que para a analise de bolores e leveduras foi detectado o
crescimento em somente uma das amostras (amostra 4). Com relagéo a presencga
dos microrganismos do tipo coliformes foi verificada a presenca destes somente na
amostra 3, apresentando valores de 43 NMP/g para coliformes totais e 15 NMP/g de
coliformes termotolerantes.

Com relacdo ao estado de conservacdo do melado ao longo do tempo, a
maioria das amostras apresentou instabilidade ao longo do periodo de
armazenamento, atingindo valores de contagens microbianas chegando a 2,9x10°
UFCl/g, além de alterarem sua estrutura fisica com a cristalizacdo de acUcares e
formacdo de espuma, indicando que outros fatores aléem da contaminacao inicial
podem vir a facilitar a proliferacdo microbiana neste tipo de produto.

Devido a importancia do produto analisado neste trabalhopara o municipio de
Santo Antonio da Patrulha recomenda-se que estudos complementares a este sejam
executados, como por exemplo, a realizacdo das mesmas analises em périodos

diferentes do ano.
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