(1))

~

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE - FURG

ROSANI FAGUNDES NUNES

INFLUENCIA DO PROCESSAMENTO NA QUALIDADE DO ACUCAR MASCAVO
PRODUZIDO POR AGROINDUSTRIAS FAMILIARES DE SANTO ANTONIO DA
PATRULHA-RS.

SANTO ANTONIO DA PATRULHA
2018


http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.projetopiu.com.br/furg.jpg&imgrefurl=http://www.projetopiu.com.br/universidades.html&usg=__EPgfiFlF-B-GAVch6sK-zDNXN_0=&h=100&w=100&sz=27&hl=pt-BR&start=9&tbnid=udJULWIblwQZ4M:&tbnh=82&tbnw=82&prev=/images?q=furg&gbv=2&hl=pt-BR&sa=G

ROSANI FAGUNDES NUNES

INFLUENCIA DO PROCESSAMENTO NA QUALIDADE DO ACUCAR MASCAVO
PRODUZIDO POR AGROINDUSTRIAS FAMILIARES DE SANTO ANTONIO DA
PATRULHA-RS.

Monografia apresentada ao Curso de
Especializacdo em Qualidade e Seguranca
de Alimentos da Escola de Quimica de
Alimentos da Universidade Federal do Rio
Grande - FURG, como um dos requisitos

necessarios a conclusao do curso.

Orientador Prof. Dr. Carlos Roberto de

Menezes Peixoto

SANTO ANTONIO DA PATRULHA
2018



Para inserir folha aprovacao



AGRADECIMENTOS

A Deus pela vida e por me ajudar a superar momentos dificeis durante esta
caminhada.

Ao meu marido Ezequiel por estar sempre ao meu lado me dando apoio
entender minha exaustiva busca por mais conhecimentos.

Aos meus queridos filhos, por fazerem parte da minha vida, e por apoiarem
minhas idas e vindas ao municipio de Santo Antbnio da Patrulha, muitas vezes
deixando de acompanhé-los em festividades de familia.

A instituicio FURG pelo espaco de ensino e pela possibilidade de
especializacéo profissional.

As coordenadoras e professores do curso de especializacdo pela
transferéncia de conhecimento durante o curso.

Ao Prof. Dr. Carlos Roberto de Menezes Peixoto pela oportunidade,
orientacdo e empenho na realizacéo deste trabalho.

A Bibliotecaria Claudia Cunha pela contribuicdo com as normas técnicas para
referéncias.

Ao Sr. Flademir Schimidt, técnico da Emater, pela disposicdo em
acompanhar-me nas visitas de campo e apoio técnico durante as entrevistas.

As agroindustrias familiares pela colaboracdo para o desenvolvimento desta
pesquisa.

A Camila Nunes pelo incentivo e amizade.

A amiga Luciana Alés pelo incentivo e apoio técnico.

Muito obrigada a todos!



RESUMO

O cultivo e o beneficiamento da cana-de-agucar séo atividades tradicionais na regiao
do Litoral Norte do RS - assim como a producdo de seus derivados - tanto por
agroindustrias como empresas. O acglicar mascavo € obtido basicamente a partir do
caldo bruto extraido da cana-de-acUcar. Passa por etapas de concentracdo e
cristalizagdo, resultando em um produto com cor, sabor e aroma caracteristicos,
diferenciando-o do acucar refinado. Ademais, estas particularidades séo de grande
interesse dos consumidores adeptos de produtos naturais e regionais, pois sao
caracterizados como produtos coloniais ou organicos. Neste universo, a maioria das
agroindustrias familiares utilizam equipamentos rudimentares, aplicam processos
mais antigos passados através de conhecimentos de familia. Além disso, muitos
ainda trabalham na informalidade. Desta forma, excluem-se do acesso as
informacdes tecnoldgicas e apoio técnico, 0s quais sdo importantes na adequacéo
dos seus processos. O objetivo deste trabalho foi diferenciar os procedimentos
aplicados em 2 agroindustrias, em cada etapa de processamento, identificando
fatores que possam influenciar na qualidade do acucar mascavo quanto a variagoes
na cor, no sabor, na aparéncia e textura. As analises orientam-se pelos conceitos
para elaboracdo do acucar mascavo em agroindustrias e qualidade, confrontando
empiricamente as experiéncias em duas agroindustrias do municipio de Santo
Antbnio da Patrulha - RS. As informacdes foram obtidas através de entrevista
semiestruturada com os proprietarios. Obtiveram-se 0s resultados atraves de analise
do conteudo das entrevistas, registros de observacdes e fotografico. Dentre os
principais fatores que influenciam a qualidade do aclUcar mascavo, estdo 0s
procedimentos das etapas de concentracdo e cristalizacdo, especificamente pela
falta de controle de temperatura, tempo e pH. Os proprietarios tém nocéo destes
fatores, mas apesar disso, sendo o processo manual que demanda de toda mao de
obra familiar, as atividades muitas vezes sobrepdem-se, deixam de fazer os
controles. Logo, preconizam com procedimentos de experiéncias as quais ja vém de

conhecimento antigo, sendo que a padronizacdo nao é o foco do grupo analisado.

Palavras chave: acUcar mascavo, processamento, agroindustria familiar.



ABSTRAT

The growth and the processing of the brown sugar are traditional activities in the
North seaside area of RS, as well as the production of its derivatives, both by
factories and companies. Brown sugar is made basically from the raw juice of sugar
cane. It is submitted to concentration and crystallization stages, resulting in a product
with typical taste, color and smell, which makes it different from the refined sugar. In
addition, these particularities are of great interest for consumers of natural and
regional products, as they are considered colonial and organic. In this field, most
agribusinesses use rough equipment, apply old processes which were handed in by
their ancestors. Besides, many still work informally. That way, they are not entitled to
access technological information as well as technical support, which are essential to
adequate those processes. The objective of this work was to distinguish the
processes applied in the two factories, in each stage of processing by identifying
factors which can influence the quality of brown sugar in relation to the variations of
color, taste, appearance and texture. The analyses are based on the concepts for
elaborating the brown sugar in the agribusiness and quality, by confronting
empirically the experiences in two agribusinesses in the City of Santo Antonio da
Patrulha-RS. The information was obtained through a semi-structured interview with
the owners. The results were obtained by analyzing the contents from the interviews,
registering observations and photopraphs. Among the main factors which influence
the quality of sugar are the procedures of the concentration and crystallization
stages, lack of temperature, time and pH control. The owners are aware of those
factors, but although the manual process demands all the family labor force, where
activities usually are superimposed, those controls are overlooked. So, they advocate
with experience procedures, which come from the past. That way, the

standardization is not the focus for the group analyzed.

Key words: brown sugar, processing, family agribusiness
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1 INTRODUCAO

A cana-de-acUcar (Saccharum spp) é cultivada no Brasil desde a época da
colonizacdo, sendo um dos principais produtos agricolas. Seu cultivo teve difuséo e
adptacdo no mundo inteiro, destacando-se no Brasil, india, China e Tailandia
(SHREVE; BRINK JR, 1977; TATTO, 2016).

A cultura é explorada por todas as regides do Brasil. Porém as regides de
maior producdo estdo no centro-sul e sul, especificamente nos estados de S&o
Paulo e Paranad. Em torno de 45% da cana-de-acUcar brasileira é destinada a
producdo de acucar e o restante para alcool. Quanto a produtividade, € marcada por
um crescimento anual, em ritmo acelerado, desde o ano 2000, de modo que, no
periodo entre 2001 e 2012 duplicou sua producéo (95,41%). Atualmente,o Brasil é
0 maior produtor e exportador de acucar do mundo. Ndo sO exporta 70% de sua
produgcdo como também é um dos maiores mercados consumidores de agucar
(IBGE, 2017; TATTO, 2016). No entanto, segundo IBGE (2017) as pesquisas sobre
o mercado interno dos produtos da cana-de-agucar sdo prejudicadas pela excassez
de dados oficiais, logo, sdo apresentadas com informacfes fragmentadas e fontes
desatualizadas.

Devido ao grande interesse no consumo em produtos considerados
regionais e naturais, o setor canavieiro brasileiro, redescobriu 0 aclcar mascavo,
gue era produzido em larga escala até o inicio do século XX (JERONIMO, ANJOS,
ANDRADE LANDELL, 2016).

Desde entdo, grande parte do acucar mascavo € obtido artesanalmente,
geralmente em inddstria de pequeno porte ou em agroindustria familiar (ARAUJO et
al, 2011). Grande parte das agroindustriais produtoras de acUcar mascavo ainda se
utilizam de processos e equipamentos rudimentares, sendo as operacoes
basicamente manuais. O processo se resume na obtencdo de caldo pelo
esmagamento da cana-de-acucar, concentracdo por evaporacao, resultando em um
produto cristalizado de cor marron com aroma e sabor caracteristico (JERONIMO,
2016). No entanto, devido a tecnologia usada no processo, este aclUcar apresenta
diversidade na cor, sabor e textura, bem como nos aspectos fisico-quimicos
(ARAUJO et al., 2011; VERRUMA-BERNARDI et al., 2007).

Para obter agucar mascavo de boa qualidade deve-se ter alguns criterios na

elaboracéo, pois os problemas de qualidade estéo diretamente ligados as condi¢bes
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de processamento (SANTOS, 2016).

Os consumidores séo induzidos ao consumo de determinado alimento por
caracteristicas que lhes agradam sensorialmente, como: cor, textura, sabor, aroma,
odor. Uma vez que a cor e a aparéncia normalmente sdo os atributos o que se
destacam em um primeiro contato entre o consumidor e o produto (MINGUELITT,
2012).

O cultivo e o beneficiamento da cana de aclUcar sdo uma atividade
tradicional no municipio de Santo Antdénio da Patrulha. Este municipio ja foi o
principal produtor do Estado do Rio Grande do Sul, até meados dos anos de 1980,
fatos que lIhe conferiram titulos como: “Terra dos Canaviais” ou “Terra da rapadura e
da cachaga azul” (SANTO ANTONIO DA PATRULHA, 2018; MARQUES, 2011). A
partir de 2007, o municipio criou o Programa Puro Engenho, com uso de
Financiamentos via Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
(PRONAF) em conjunto com Emater e outras entidades vem promovendo o
desenvolvimento dos agricultores familiares, agroindustrias familiares, e industrias, a
fim de recuperar a producdo e mercado (BORBA, 2011; SILVEIRA, 2017).

Nos ultimos anos, a producédo de agucar mascavo tem crescido em funcéao
dos baixos precos de venda, de modo que a procura vem superando a demanda.
Diante disso, o mercado € bastante diversificado, compreendendo desde
supermercados de pequeno, médio e grande porte, feiras livres, lojas especializadas
(MINGUELITT, 2012; JERONIMO, 2016; VALIM, 2017).

Neste contexto o presente trabalho apresenta-se como relevancia o fato do
tema de ser sobre um produto, que foi um seguimento importante na economia do
municipio e hoje estd novamente em evidéncia, de modo que é um seguimento
promissor e rentavel para a agroindustria familiar, categoria de grande importancia

para a producédo de alimentos.
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2 OJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estudar as causas das diferencas na cor, sabor, teor de acucar redutor e

umidade na qualidade do acucar mascavo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar os resultados analiticos dos estudos cientificos, preferencialmente
os relacionados com o RS;

Comparar os resultados analiticos dos estudos cientificos citados acima com
énfase ao atendimento a legislacéo especifica para o agucar mascavo;

Acompanhar os métodos de producdo de acucar mascavo nhas
agroindustrias familiares em Santo Antonio da Patrulha;

Verificar se os procedimentos e as etapas de producdo estdo conforme o
proposto pela metodologia no referencial tedrico, propondo melhorias no processo

de producéo.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 CANA-DE-ACUCAR

A cana-de-agUcar (Saccharum offinarun L.) é a Unica matéria-prima utilizada
para a fabricacdo do aglcar mascavo. E uma graminea, da classe das
monocotiledéneas, pertencente a familia Poaceae. As espécies cultivares sdo
hibridas complexas de véarias espécies do género Saccharum ssp. Existem seis
espécies desse género, porém destacam-se comercialmente as espécies sinense e

officinarum, por possuirem os maiores teores de sacarose (TATTO, 2016).

Quanto a origem, a cana-de-acucar € envolvida por inimeros fatos historicos,
porém varios autores concordam que foi ha muitos anos antes de Cristo, mais
especificadamente no arquipélago indonésio na Nova Guiné, isto €, no Sudeste
Asiatico. Em relacao as diferentes espécies, ha registros de que a S. officinarum L. e
a S. robustum tiveram origem em Nova Guing, enquanto que a espécie S. barberi na
india e a S. sinense na China (TATTO, 2016; SHREVE, BRINK JR, 1977 e SILVA et
al., 2016).

No Brasil, a cana-de-acucar foi introduzida no periodo colonial, entre 1500 e
1532, fundamentando a sustentacdo econdmica desse periodo. Os primeiros
engenhos foram instalados nos estados de Pernambuco e de Séo Paulo, a seguir
em estados como Sergipe, Paraiba, Para (MOKFA; PFULLER, 2015).

Ha& muitos anos, o Brasil é considerado o maior produtor de cana-de-acguUcar.
(IBGE, 2017). Para garantir esse titulo, centros de pesquisa sdo focados no
melhoramento genético, a fim de obter variedades com maior produtividade e
resisténcia as pragas. Assim, entre as variedades predominantes estdo as RB
(Republica do Brasil), fornecidas pela RIDESA (Rede Interuniversitaria de
Desenvolvimento Sucroalcooleiro) e também as SP, liberadas pela COPERSUCAR.
Conforme resultados de monitoramentos em S&o Paulo e em Minas Gerais, as
variedades RB lideraram com 69% da area de plantio da safra 2014/2015, enquanto
as variedades SP ficaram no 3° lugar, com 11% (SILVA et al., 2016; TATTO, 2016).

No Brasil, o0 modelo de producdo de cana-de-acUcar € baseado em grandes
propriedades e em monocultura (TATTO, 2016). Em 2017, a producéo resultou em

687,8 milhdes de toneladas. A estimativa para 2018 é de 672,9 milhGes,
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representado uma diminuicdo de 2,0% em relacdo ao ano anterior, perdas
estimadas pela queda de 2,2% da producgédo, devido a fatores como a estiagem, a
falta de investimentos nas lavouras e a elevacdo dos custos de producéo (IBGE,
2017).

A Mata Atlantica é o bioma onde a cana-de-agUcar estad mais presente, mas,
no estado de Sao Paulo, h4d producdo também no Cerrado, que obtém boa
produtividade. Ademais, as maiores produtividades séao atingidas quando se utiliza a
variedade indicada ao seu ambiente de cultivo, isto é, além do clima favoravel, um
solo com propriedades fisicas, quimicas e biologicas adequadas ao manejo correto,
acompanhado de orienta¢des técnicas (IBGE, 2017).

A cana-de-acucar € composta de raizes, perfilhos, colmos e folhas. Seu
crescimento ocorre por reacdo de fotossintese, portanto o seu melhor
desenvolvimento ocorre em regides com grande disponibilidade de radiacdo solar,
com umidade no solo e temperaturas elevadas. Mesmo assim, em algum momento
do seu crescimento, a cana-de-acucar tem uma preferéncia por estacdes chuvosas,
seguidas por periodos secos e de menor atividade luminosa. A temperatura ideal
para o crescimento e para o desenvolvimento da cultura é de 20 °C a 28 °C. Ja, para
a germinacao, a temperatura mais adequada € de 32 °C. Porém ao chegar a etapa
de maturacado, temperaturas mais amenas se apresentam de forma mais propicia,
isto é, entre 12 °C a 20 °C, o que auxilia no acumulo de sacarose. A colheita da
cana-de-acUcar ocorre entre 8 a 10 meses apos o plantio, além disso, o ciclo dura
cinco ou seis cortes, isto significa 5 ou 6 anos. Em seguida, € feita a reforma do
canavial ou replantio da cultura (NATALINO, 2006; SILVA et al., 2016).

Nas pequenas propriedades, a cana-de-acucar é utilizada como lavoura
perene, em que a espécie é aproveitada na alimentacdo animal em periodos de
escassez de forragens e na producdo de acucar mascavo, melado, rapadura e
cachaca (THOMAS, [20167]). Na colheita, para a elaboracdo de seus derivados, 0s
produtores avaliam a maturacdo da cana-de-acUcar cultivada empiricamente
observando aspectos da planta, tais como a coloracdo do colmo e das folhas e/ou,
muitas vezes, relacionada ao clima, ocorréncia de frio e/ou seca. Ja em grandes
lavouras, a analise da maturacdo da cana-de-acuUcar é realizada pela analise do
°Brix do caldo, determinado por um refratbmetro de campo. O °Brix € a quantidade

de sdlidos soluveis, em grande parte representada pelos acucares totais. Dessa
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forma, obtém-se o indice de maturacdo da cana, o valor varia entorno de 17 a 18
(SILVA et al., 2016).

A cana-de-acucar € constituida basicamente de fibra e caldo. A composicdo
quimica da fibra é principalmente de celulose, hemicelulose, lignina e pentosana. O
caldo € uma solucdo impura e diluida de sacarose, constituido de agua (75% a
82%), e de sodlidos soluveis (18% a 25%), sendo esses Ultimos divididos em
acucares (18%) e outras substancias de natureza orgéanica (1%) e inorgéanica (0,5%).
Os acucares sao a sacarose (17%), a glicose e a frutose, que perfazem 1,0% do
total. Os demais componentes sdo constituidos de substancias nitrogenadas
(proteinas, aminoacidos), gorduras, ceras, pectinas, acidos e materiais corantes
(clorofila, sacaretina e antocianinas). As cinzas tém como principais componentes a
silica, potéassio, fosforo, célcio, soédio, magnésio, enxofre, aluminio e outros
(NATALINO, 2006; TATTO, 2016). A composi¢cao quimica esta relacionada com as
variedades de cana-de-acucar e com as condi¢des de plantio.

3.2 PRODUCAO DE CANA-DE-ACUCAR NO RIO GRANDE DO SUL

Conforme Barroso (2006), a introducdo da cultura da cana-de-acucar no Rio
Grande do Sul ocorreu efetivamente no processo de incorporacdo do estado ao
territério brasileiro (século XVIIl). Desde o inicio, foi cultivada em sistema de
minifandios voltados para uma producéo artesanal de derivados (PAIVA, 2016).

A cana-de-aglcar ocupa o 11° lugar como cultura em importancia
socioeconémica no estado (SILVA et al., 2017). Atualmente, seu cultivo ocorre na
regido do Litoral Norte, no Centro e Norte-Noroeste do estado, entretanto a maior
producdo se concentra na Regido das Missdes, Médio Alto Uruguai e Depressao
Central. Ademais, 0s municipios que possuem a maior area plantada sdo Roque
Gonzales, Jaguari e S&do Francisco de Assis (SILVA et al., 2016; TATTO, 2016).

Conforme verifica-se na TABELA 1, a producédo de cana-de-acucar no RS é
bem pequena comparada a producdo nacional, uma vez que, historicamente, a
producdo estd associada as atividades desenvolvidas em é&reas de pequena
propriedade voltadas para uma producdo artesanal de derivados. Tomando-se,
como exemplo, o ano de 2017, enquanto o Brasil produziu 633.261,9 toneladas, o
RS produziu somente 44,8 (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2018).
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TABELA 1 - SERIE HISTORICA DE PRODUGAO DE CANA-DE-ACUCAR. COMPARATIVO ENTRE
O ESTADO DO RS E O BRASILPERIODO 2005-2010

Safras de 2005/06 a 2011/12 - Em mil toneladas

UF* 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11 2011/12

Brasil 431.413,4 474.800,4 571.370,7 571.434,3 604.513,7 623.905,3 560.955,2
RS 906,2 1.200,4 120,0 120,0 48,5 82,0 95,1

Safras 2012/013 a 2018/19 - Em mil toneladas

UF* 2012/13 2013/14 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18 2018/19*

Brasil 588.915,7 658.822,3 634.767,0 665.586,2 657.184,0 633.261,9 635.510,4
RS 32,9 73,2 73,4 61,2 45,5 44.8 54,4

FONTE: Adaptado de Companhia Nacional de Abastecimento (2018) - * Unidade Federativa. (%)
estimativa em agosto de 2018.

A produtividade da cana-de-acgUcar esta relacionada com a escolha da melhor
variedade para determinado local. Logo, devem ser considerados 0s seguintes
aspectos: adaptacao as condi¢cdes edafoclimaticas da regido (boa tolerancia ao frio e
ao déficit hidrico); alta produtividade e qualidade; elevado teor de acUcar (sacarose);
resisténcia as pragas e doencas; bem como o ciclo (SILVA et al.,, 2016; TATTO,
2016).

No estado do RS, é predominante o clima subtropical imido, com estacao
seca definida e verdes quentes. Nesse caso, a colheita costuma ser entre abril a
julho, neste periodo a cana-de-acucar esta com alto acumulo de sacarose, enquanto
gue, o crescimento inicial da cana-de-acucar, tanto no ciclo da planta como das
soqueiras, ocorre no inicio da primavera, momento em que as temperaturas minimas
aumentam, favorecendo a fotossintese (SILVA et al., 2016; TATTO, 2016).

No entanto, o clima do RS é apontado como limitante para a expansao da cultura da
cana-de-acUcar, visto que o maior rendimento das espécies comerciais ocorre em
regides tipicamente tropicais. Além disso, ha maior risco de geadas no RS, fator que
acaba prejudicando o crescimento da cana (SILVA et al., 2016; TATTO, 2016).

3.3 ACUCAR MASCAVO
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3.3.1 Caracterizacdo do aglicar mascavo

O acucar ficou conhecido no século XlIl. Na Europa, nesse periodo, ele era
considerado uma especiaria, sendo seu consumo restrito a nobreza. A partir de
1500, tornou-se produto de luxo e, aos poucos, foi sendo inserido na cozinha. Com a
expansao da producdo, no século XVIIl, quando o comércio se ampliou para outros
consumidores, 0 agUcar passou a ser apreciado em larga escala e em variadas
aplicacgbes, como adocar cha, café, chocolates (MOKFA; PFULLER, 2015).

No Brasil, o acucar mascavo foi incluido no periodo colonial, mais
precisamente em Minas Gerais. Sua producdo, assim como a de outros derivados
de cana-de-acUcar, era feita em engenhos coloniais, com equipamentos rusticos,
movidos a boi. O aclUcar era obtido por meio de um processo simples, sem
clarificacéo, logo era caracterizado pela sua coloracéo, que ficava entre o caramelo
e 0 marrom (MOKFA; PFULLER, 2015).

O século XVII foi um marco na industria agucareira brasileira. Quando os
holandeses, que detinham conhecimento, introduziram tecnologias préprias para o
melhoramento do processo, obteve-se um acucar mais branco e refinado. A
inovacgao renderam incentivos, como isen¢cao de impostos, 0S quais proporcionaram
a reducéao de custos de producéo e colocaram no mercado um agucar diferenciado e
mais barato do que o aglcar mascavo, ocasionando o inicio da reducdo de seu
consumo, que ja era reduzido. Dessa forma, pequenos engenhos se transformaram
em usinas de acucar (IBGE, 2017; SHREVE, BRINK JR, 1977).

Entretanto, nas ultimas décadas, tem crescido o niumero de consumidores
interessados em produtos regionais e naturais, orientados pelo consumo de
alimentos obtidos sem tratamentos quimicos, fator defendido por ser melhor para a
saude. Logo, industrias também se tornaram interessadas nesse nicho de mercado,
aumentando, assim, a demanda do acucar mascavo. Devido a esse interesse
crescente, 0 setor canavieiro, ha busca por produtos naturais, redescobriu o acucar
mascavo (JERONIMO, ANJOS e ANDRADE LANDELL, 2016).

Fatores relacionados com produtos naturais e regionais estdo intimamente
ligados a cultura das agriculturas familiares. Logo, o interesse econémico predomina
principalmente por pequenas agroindustrias familiares, em que prevalece o processo
de forma artesanal, que utiliza sistema de agricultura convencional ou organica,

principalmente em regides de producéo tradicional de cana-de-agucar. Dessa forma,
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baseiam-se em conhecimentos informais, havendo caréncia de informacdes técnicas
(JERONIMO, ANJOS e ANDRADE LANDELL, 2016; MOKFA; PFULLER, 2015).

Em relacdo a composicdo quimica do acucar mascavo, pode-se citar os
carboidratos: sacarose (96% a 99%), glicose (< 0,1%) e frutose (<0,1%), as
proteinas (0,5%), os minerais constam o potassio, calcio, magnésio, fésforo, sédio,
ferro, manganés e o zinco, e, como composi¢ao de vitaminas estdo: A, B1, B12, B5,
C, D6 e E (ARAUJO, 2011; SANTOS, 2016).

A Resolucdo 12/33 de 1978, da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos (CNNPA) do Ministério da Saude, define aclcar como a sacarose
obtida de cana-de-agUcar por processos industriais adequados. O produto é
designado “agucar”, seguido da denominacdo correspondente ao tipo, no caso,
“‘acucar mascavo”. Este devera conter um minimo de 90% de sacarose
(JERONIMO, ANJOS, ANDRADE LANDELL, 2016).

Quanto aos padrbes microbiologicos para o aglUcar mascavo, deve-se
observar o padrdo estabelecido, de acordo a resolucdo RDC n° 12. Os limites
maximos para Salmonella sp € auséncia em 25 g e para coliformes a 45 °C é 102
UFC/g (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

O produto acucar mascavo também deve estar de acordo com os “Limites
Méaximos de Contaminantes Inorganicos em Alimentos”, definidos através da
Resolucdo — RDC n° 42 de 29 de agosto de 2013, a qual prevé valores para alguns
metais pesados, sendo eles: 0,10 mg/kg para Arsénio e 0,10 mg/kg para Chumbo
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2013).

Segundo Araujo et al. (2011), o acucar mascavo produzido por
processamento de forma artesanal apresenta diversidade na cor, no sabor e na
textura, bem como nos aspectos fisico-quimicos. Dados evidenciados na avaliacédo
de caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de 10 lotes de acgUcares mascavos
produzidos em um assentamento de reforma agraria apontaram resultados inferiores
para teores de sacarose em relacdo a recomendacéao legal na maioria das amostras,
associado com elevados valores de acucares redutores e umidade. Na analise
sensorial realizada no estudo, verificou-se variagcdo na coloracdo dos acucares,
porém com preferéncia para a cor intermediaria, em detrimento da mais clara e da
mais escura.

Em estudo sensorial de amostras de agucar mascavo, Verruma-Bernardi et al.

(2010), verificaram heterogeneidade entre 29 marcas amostradas. No mesmo
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estudo, em relacdo a aparéncia das amostras, verificaram que os aglcares com cor
marrom intermediaria e com pouca umidade obtiveram maior preferéncia.

Os derivados da cana-de-acucar tém boa aceitagcdo no mercado, estes sao
atrativos em lojas de produtos artesanais, supermercados, também podem compor a
cesta basica e/ou merenda escolar, a partir de parcerias com governos e prefeituras
(JERONIMO, ANJOS, ANDRADE LANDELL, 2016).

3.3.2 Processamento Artesanal na Elaboragdo do Aclcar Mascavo

Na elaboracdo do aclUcar mascavo, sdo necessarios procedimentos basicos
de qualidade, como: higiene dos trabalhadores durante as atividades; limpeza diaria
do engenho; moendas; reservatérios e tachos; uso de matéria-prima de boa
gualidade; tecnologia de processamento apropriada; fluxograma industrial
adequado; construgcbes em bom estado; e embalagem e armazenamento de
maneira correta. (EMATER, 2018).

Conforme Emater (2018) a producdo artesanal na fabricacdo de acuUcar
mascavo consiste no cozimento do caldo extraido a partir da moagem da cana-de-

acucar, passando pelas etapas, descritas na FIGURA 1.

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DO PROCESSO ARTESANAL DE PRODUGAO DE ACUCAR MASCAVO

‘ Corte da Cana-de-agUcar |

¥

‘ Recepcédo e Limpeza |

¥

‘ Moagem, Decantacéao e Filtragem |

v

‘ Purificagdo e Limpeza do Caldo |

v

‘ Concentragdo do Caldo |

v

‘ Determinag&o do Ponto |

‘ Resfriamento, Mexedura e Cristalizagao |

‘ Esfarelamento e Peneiragem |

v

‘ Empacotamento e Pesagem |

v

‘ Armazenamento |

FONTE: Adaptado de Emater (2018)
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Segundo Emater (2018) para fabricacdo do aguUcar mascavo, a cana-de-
acucar deve apresentar a maturacao ideal, atingida em um periodo de 12 a 18
meses apds o plantio. Nesse ponto, o caldo no colmo atinge um valor de °Brix
minimo de 18. Nao se deve usar cana verde, passada ou queimada, pois ndo trard a
cristalizacdo necessaria a fabricacdo de aculcar mascavo. Além disso, podera

resultar em um produto escuro e com menor rendimento.

A cana-de-agucar deve ser cultivada em solos devidamente corrigidos quanto
aos teores de nitrogénio, fésforo e potassio. Ademais, o corte deve acontecer no
mesmo dia em que ela serd processada, sendo assim importante observar a
capacidade de producéo diaria da unidade de processamento.

A limpeza da cana-de-agclucar deve ser realizada assim que chegar na
unidade de processamento, retirando-lhes o maximo de folhas, bem como a cera e
outras sujidades, através de jatos de agua. Depois da limpeza a cana-de-acucar
passa para as etapas de moagem, decantacdo e filtragem. A moagem deve ser
realizada logo apds o corte ou até, no maximo, 36 horas. Os bagacilhos devem ser
separados, antes do tanque de decantacdo. O caldo obtido da moagem deve ser
conduzido a um decantador com chicanas, que tem a finalidade de retirar as
impurezas solidas, como terra, areia e outras. Em seguida, este caldo segue para
filltragem, que deve ser feita com telas intermediarias (média, fina e finissima),
dispostas entre o decantador e o tacho. E recomendado o uso da filtracdo com telas
intermediarias para uma boa limpeza do caldo, pois quanto mais limpo o caldo, mais
facil sera a etapa de purificacdo e melhor sera a qualidade do produto fabricado. O
caldo decantado e filtrado deve seguir imediatamente para o tacho de concentracao.

No inicio da concentracdo, deve ser realizada a limpeza do caldo, que
consiste na retirada das impurezas na forma de espuma, com o caldo quente dentro
do tacho. Nessa etapa, € necesséria a utilizacao de fogo forte. A espuma deve ser
retirada com escumadeira, de forma sequencial e repetida, até a limpeza total do
caldo. Assim que se obter um produto puro e bem claro, o caldo é transferido para o
tacho menor, onde sera finalizada a concentracao, obtendo-se o ponto de caldo.

A concentracdo do caldo consiste na evaporacdo da agua, quando o volume

do liquido for diminuindo gradativamente e ficando cada vez mais denso até atingir o
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“ponto” do agucar mascavo. Assim que se aproximar do ponto, € necessario diminuir
o fogo para evitar o escurecimento do produto.

Em seguida, faz-se a determinagdo do “ponto”, que ocorre quando o caldo
concentrado atinge uma “consciéncia firme de bala dura”. Para isto é colocada uma
por¢cdo em forma de fios, numa vasilha com agua fria e a massa se torna vitrea e
guebradica.

Assim que atingir o ponto, o caldo ja concentrado deve ser transferido para a
masseira (gameldo), onde é feita a cristalizacdo. Em seguida, é batido sob agitacdo
rapida e constante até ocorrer a total cristalizacdo. Durante a agitacdo, a massa vai
resfriando e se esfarelando, até secar totalmente.

Logo apos a cristalizacéo total, obtém-se uma massa esfarelada e seca, a
gual devera ser peneirada para separar os torrdes. Ao termino da peneiragem o
produto deve ser embalado em sacos de polipropileno e pesado.

O acucar mascavo deve ser armazenado em local seco e ventilado, além de
ser colocado sobre estrados ou grades e empilhado com espaco entre as

embalagens.

3.4 DESENVOLVIMENTO DO SETOR CANAVIEIRO NO MUNICIPIO DE SANTO
ANTONIO DA PATRULHA

3.4.1 Historia e a localizacao geogréfica

A origem do municipio de Santo Antbnio da Patrulha data de 1760. Os
colonizadores acorianos foram os primeiros a chegar, logo vieram também os
italianos, os alemées e os poloneses. A regido foi instalada como municipio Santo
Antdnio da Patrulha somente em 03 de abril de 1811, juntamente com municipios de
Rio Grande, de Rio Pardo e de Porto Alegre, formando assim os quatro primeiros
municipios do Rio Grande do Sul (BARROSO, 2006; BRITO, 2011).

O municipio, (FIGURA 2), localiza-se no Litoral Norte do Rio Grande do Sul,
distante a 76 km de Porto Alegre, logo se posiciona como lindeiro aos municipios de
Rolante e Riozinho ao norte, Caraa e Osorio a leste, Capivari do Sul e Viamao ao sul
e Taquara, Glorinha e Gravatai a oeste. Desde 1995 apresenta-se divido
adiministrativamente em seis distritos: o 1° distrito corresponde a sede municipal

com area urbana e arredor; o 2° distrito tem sede em Miraguaia; o 3° distrito em
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Catanduva Grande; o 4° distrito tem sede em Pinheirinhos; o 5° distrito em Evaristo;
e 0 6° distrito tem sede em Chicoloma (BRITO, 2011; IBGE, 2018a).

FIGURA 2 - MAPA DA LOQALIZAQAO E SUA DIVISAO EM DISTRITOS DE SANTO
ANTONIO DA PATRULHA — RS

CAPIVARI DO sU1

FONTE: MARQUES (2011)

De acordo Brito (2011), o municipio é pertencente a Regidao Metropolitana de
Porto Alegre, tendo como principais rotas de ligacdo a BR 290 e a RS 030.

A regido é caracterizada pela presenca de vegetacédo florestal ligada a
relevos em areas com inclinacdo acentuada, propria de Bioma Mata Atlantica, fator
gue favorece o cultivo da cana-de-acucar. Complementada por vegetacdo de
campo, representada por relevo predominante de planicie, préprio do Bioma Pampa,
destinado a plantacdo de arroz irrigado e a criacdo de animais (BRITO, 2011;
POLITA, 2017).

O municipio possui uma area territorial de 1.049,000 kmz2, dividida em areas
rurais e urbanas (SANTO ANTONIO DA PATRULHA, 2018). Segundo dados do
IBGE (2018b), estima-se uma populacdo de 42.648 habitantes para 2018. Neste
contexto, tem como economia a predominancia de setores de comércio de bens de
servico, agronegocio e industrial, como metalmecéanica, calcadista e fabricas de
rapadura. O ramo das agroindustrias se concentra basicamente em derivados de
cana-de-acucar, frutas, etc. (POLITA, 2017; SILVEIRA, 2017).

3.4.2 Panorama da producao de derivados de cana-de-acucar

A cana-de-acucar é explorada desde a origem do municipio, ainda pelos

acorianos. Inicialmente como minifundio, seus produtos eram vendidos na forma in
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natura ou usavam como matéria-prima nos produtos regionais e artesanais
produzidos na regido: agUcar, cachaca e rapadura.

Em 1920, com incremento de variedades desenvolvidas para impulsionar a
economia desta regido, houve um aumento acelerado na produtividade. Na década
de 1940, Santo Antdnio da Patrulha foi considerado o municipio mais industrializado
do Brasil. Assim, em 1965 sucedeu-se a instalacdo da AGASA (Aclucar Gaucho
S.A). Logo, instaurou-se o sistema de monocultivo e praticamente toda a producéo
de cana-de-acucar era vendida in natura a AGASA, em detrimento a producao de
derivados (BARROSO, 2006; SILVEIRA, 2017).

No inicio de 1990, condicionado a falencia da AGASA, ainda que, surgiram
varias barreiras legais e comerciais, citam-se: legislacdo mais rigida favorendo a
producdo e a comercializacdo exclusivamente por empresas de maior porte, 0s
baixos precos do acgucar branco, relacdo de exploracdo do pequeno produtor por
parte das industrias, demodo que, os produtores foram obrigados a buscar
alternativas para o escoamento da cana-de-acucar (FERREIRA, 2011; MACHADO,
2011; SANTOS, 2011).

Nesse cenario, houve um desestimulo na producdo e os agricultores
acabaram migrando para producdo de outros produtos e até mesmo desistindo de
suas propriedades. Os que ficaram, na grande maioria, possuiam estabelecimentos
precarios, técnicas primitivas que nao eram condizentes com as normas da vigilancia
sanitaria (FERREIRA, 2011; MACHADO, 2011; SANTOS, 2011).

Frente a isso, a situacdo era desmotivadora e insustentavel, resultando em
mercado desregulado e em constante variacdo. Em 2007, surge a implantacdo do
Programa de Qualificacdo do Melado e Acucar Mascavo - Puro Engenho,
exclusivamente para Santo Antdénio da Patrulha. A partir desse momento, 0s
produtores se posicionaram frente a essas negociacdes e condicionaram o0 mercado
dos seus produtos, principalmente do melado (MACHADO, 2011; SANTOS, 2011).

Segundo o IBGE (2018a), o municipio registra um namero de 1.290
estabelecimentos agropecuarios de cana-de-acucar. Produziu, em 2017, 14.000
toneladas de cana-de-aclucar, ocupando 200 ha para o plantio, obtendo como
rendimento 70.000 kg/ha.
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3.4.3 Caracterizagcdo da agroindustria familiar de agicar mascavo

A industrializacdo de derivados de cana-de-acUcar em Santo Antdnio da
Patrulha vem sendo explorada primeiramente por empresas de porte médio e
grande, responsaveis na producdo de varios produtos. Em segundo lugar, vém as
agroindustrias familiares que cultivam a cana-de-aclUcar e executam a producao,
principalmente de acglcar mascavo, melado e rapadura, destinando-os para feiras,
para mercados locais, para industrias do municipio e estado (FERREIRA, 2011,
SILVEIRA, 2017).

3.4.3.1 Agroindustria familiar

O sistema de producédo por agroindustria surgiu com objetivo de desenvolver
iniciativas autbnomas e defender alternativas aos mercados tradicionais, de modo
gue a agroindustria familiar € um ramo deste sistema (FERNANDES, 2013).

A agroindustria familiar rural se constitui hum espaco, isto €, em um
empreendimento social e econbmico, onde a transformacdo e producdo de
alimentos deixa de ser na propria cozinha das agricultoras rurais. Este modelo se
desenvolveu a partir dos anos 1990, tendo como objetivo maior a agregacdo de
valor a producéo agricola, visando ao fortalecimento da agricultura familiar, através
da diversificacdo da producdo, atrelada a predominancia da mao de obra e o
gerenciamento por membros da familia (FERNANDES, 2013; MARQUES, 2011).

Além do mais, caracteriza-se por se inserir em nichos de mercado, a partir de
realidades em que a cultura exerce significativa influéncia nas relacdes sociais e de
producdo. Portanto, configura identidades territoriais tanto ao produto artesanal,
guanto ao local desses produtos, adquirindo mais espaco dentro da comunidade
(KAEFER, 2011; TOMASETTO, LIMA, SHIKIDA, 2009).

Porém, a producdo agroindustrial familiar apresenta alguns limitantes para
sua execucdo, como o0s altos custos para instalacdo e as dificuldades para
atender a legislagdo ambiental e sanitaria. Além da necessidade de
investimentos e mudancas de cultura. Por consequéncia, na maioria dos casos
trabalham sem o registro de certificacdo sanitaria, ndo atendendo exigencias
comerciais, logo ndo conseguem progresso no negocio. Neste cenario, 0s

produtores precisam buscar apoio em programas de politicas publicas, isto €,
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politicas que tenham como principio o fornecimento de recursos, com a
finalidade de promover mudancas para 0 enquadramento as nhormas
(FERNANDES, 2013; KAEFER, 2011; SANTOS, 2011).

3.4.4 Avancos tecnoldgicos e regularizacdo das agroindustrias familiares

Desde o inicio de 1990, o Estado, com o objetivo de promover um maior
desenvolvimento rural através da agroindustrializacdo, colocou a disposicdo das
pequenas agroindustrias familiares programas de apoio e incentivo, a fim de
promover ocupagdes no campo e reduzir o fluxo migratorio, melhorando a renda e o
bem-estar das familias (KAEFER, 2011; VALIM, 2017).

Dessa maneira criou a nivel nacional, o Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar (PRONAF), atraves do Decreto n°® 1.946 de 28 de julho de
1996, que vem atuando em varias areas. O PRONAF Investimento é a linha de
crédito que permite que as pequenas agroindustrias tenham acesso aos recursos,
complementado pelas politicas de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER), o
Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) e o Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE) (VALIM, 2017).

Em 2007, o poder publico, representado pela Prefeitura Municipal de Santo
Anténio da Patrulha, cria, (Decreto Lei Municipal n° 423 de 19 de julho de 2007), o
Programa de Qualificacdo do Melado e Acucar Mascavo - Puro Engenho. Também
foi criado o Selo “Puro Engenho”, a fim de identificar os produtos participantes do
programa. Este programa teve como finalidade atender a comunidade, frente aos
problemas de formalizacdo, qualificacdo, questbes sanitarias, isto €, barreiras
causadoras de problematicas nas relacdes de mercado e trabalho (SANTOS, 2011).

O Programa Puro Engenho, tem como objetivos principais: articular e
gualificar a cadeia produtiva da cana-de-acucar, bem como auxiliar os produtores
em suas deficiéncias relativas a producdo, comercializacdo e administracao rural.
Tendo como beneficios: facilitacdo de acesso a financiamentos através do PRONAF
acesso a tecnologias de fabricacdo, através dos cursos do SENAR — Servico
Nacional de Aprendizagem Rural; assisténcia técnica mais atuante, através da
Emater e da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente; aumento no preco
do produto; e registros das vendas, através da Nota Fiscal de Produtor (BORBA,
2011; MACHADO, 2011; SANTOS, 2011).



25

No mais, no RS, em 2011, foi criada a Secretaria Estadual de
Desenvolvimento Rural e Cooperativismo (SDR). Também em 2012, foi instituido o
Programa Estadual de Agroindustria Familiar do RS (PEAF), “Sabor Gaucho”. Além
do programa, foi instituido o selo de marca de certificagdo “Sabor Gaucho” (VALIM,
2017).

Alem destes programas, os agricultores familiares tém como parceiro a
EMATER como entidade de assisténcia técnica, que, em conjunto, desenvolvem
projetos para buscar recursos e melhorar as estruturas nas propriedades. Dessa
forma, o produtor € estimulado a sair da informalidade e buscar novos mercados
(KAEFER, 2011).

No ano de 2017, segundo IBGE (2018a), varios estabelecimentos do
municipio de Santo Antbnio da Patrulha usaram recursos de financiamento, dos
guais podem-se citar: 61 do PRONAF; 6 do Programa Nacional de Apoio ao Médio
Produtor Rural (PRONAMP); 1 de Programa Fomento Rural; 17 de outros; além de

13 que usaram recursos de programas ndo governamentais.
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4 METODOLOGIA

A partir do delineamento do tema para a monografia, foi definido a
metodologia para o levantamento de dados da pesquisa, de modo que ficou
acordado uma revisao bibliogréfica seguida de uma pesquisa de campo.

A revisdo bibliogréfica foi realizada a partir de estudos cientificos, artigos
cientificos e Legislacbes disponiveis em Bases de pesquisas, repositdrios
universitarios, sites oficiais e livros. A busca envolveu os temas cana-de-acucar,
gualidade e o processamento artesanal do aglUcar mascavo, complementando com
assuntos relacionados a agroindustria familiar principalmente do municipio de Santo
Antbnio da Patrulha.

Na pesquisa de campo, foi realizada uma coleta de dados qualitativos por
intermédio de questionario estruturado aplicado junto aos produtores de duas
agroindustrias familiares (Apéndice A).

O questionario estruturado foi subdivido em questdes sobre o
empreendimento, a matéria-prima e as areas de beneficiamento. As questdes foram
fundamentadas pelo referencial teérico. Este teve como finalidade auxiliar na
conducdo da entrevista, orientando no registro das informacdes e abordagens
esclarecedoras do sentimento e experiencias do proprio produtor.

A area de abrangéncia da pesquisa de campo se limitou ao 1° distrito do
municipio de Santo Anténio da Patrulha- RS. Como amostra, foram escolhidas para
a entrevista, duas agroindustrias familiares. Para preservar a identidade dos
entrevistados e das agroindustrias, estas foram nomeadas como Agroindustria A e
Agroindustria B.

As duas agroindustrias familiares se constituem numa amostra intencional.
Na escolha considerou-se que o cultivo da cana, o beneficiamento e a
comercializacdo do aclUcar mascavo fossem realizados pelos proprietarios e
familiares, e também que tivessem registro de alvara sanitario.

Na pesquisa de campo, a coleta de dados foi complementada com visita nas
areas de beneficiamento das agroindustrias, obtendo-se registro fotografico e
observacdes visuais. A entrevista foi realizada com acompanhamento do professor

orientador e do técnico da Emater/RS.
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As informacdes relatadas foram registradas para cada agroindustria familiar,
com detalhamento das etapas e procedimentos, assim como as informacdes
especificas e exclusivas acrescentadas por cada produtor.

De posse dos dados coletados nas entrevistas, amostras e material
fotogréafico, realizou-se a compilacdo das informacdes. As compilacdes foram
apresentadas sob a forma de descricdo textual, quadros, figuras, seguidas de

analises descritivas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO DAS AGROINDUSTRIAS FAMILIARES

5.1.1 Descricao e funcionamento das duas agroindustrias familiares.

Agroindustria familiar A - Nesta propriedade cultivam a cana-de-acucar, por
volta de 35 anos. A producgdo de derivados iniciou com pai do atual proprietario.
Atualmente participam 5 pessoas, incluindo proprietario, esposa e filhas. Todos
trabalham na propriedade e nas vendas em feiras, raramente contratam terceiros.

A cana-de-acgUcar é cultivada em uma area de 3 ha, utiliza-se do sistema
organico, portanto ndo usa adubo, pesticidas ou herbicidas. Além da matéria-prima
produz o derivado acgucar mascavo, melado, rapadura e chimia, utilizando-se do
método artesanal. Comercializa seus produtos em feiras, mercados e varejo na
regido. Possui registro de alvara na vigilancia sanitaria, também €é cadastrado no
Programa Estadual de Agroindustria Familiar. Nas embalagens de seus produtos
constam os selos: Produto Orgéanico Brasil, Produto Ecologico — Ecovida e Sabor
Gaucho.

Agroindustria familiar B - Produz nesta area por volta de 7 anos. Inicialmente
0 pai do atual proprietario produzia melado, posteriormente, o filho assumiu o
negocio incrementando com a producédo de acucar mascavo e rapadura, utilizando-
se de experiencia adquirida como colaborador em outras agroindustrias. Atualmente
3 pessoas participam dos processos, incluindo pai e a esposa, ndo contrata
terceiros. Cultiva a cana pelo sistema tradicional para producdo dos derivados
melado, acucar mascavo e rapadura pelo processo artesanal.

Planta em torno de 3,5 ha, e costuma usar adubo e as vezes algum
herbicida. Todo o acUcar mascavo produzido é vendido para outras agroindustrias
de rapaduras e indastrias de outros seguimentos. Também possui 0 registro de
alvara na vigilancia sanitaria, porém ainda nao tem certificacoes.

Os proprietarios participaram de curso sobre de processo de producéo e
Boas Praticas de Fabricacao, além disso, sdo constantemente visitados pelo técnico

da Emater.
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5.2 PANORAMA DO CULTIVO DA CANA-DE-ACUCAR NAS PROPRIEDADES

Em ambas as propriedades a cana é plantada no topo da roga, onde ocorre
exposi¢ao ao sol todo o dia. Quando do periodo de corte, este € realizado todos os
dias, quando o sol esta brando. No mesmo dia, a cana cortada € transportada em
carro de boi até a unidade de beneficiamento do aglcar mascavo. Existem algumas

diferencas nos processos relacionados com o cultivo e colheita (QUADRO 1).

QUADROL1 - PROCESSOS DE CULTIVO E COLHEITA DA CANA-DE-ACUCAR NAS
AGROINDUSTRIAS.

Caracterizacdo do cultivo da matéria- | Agroinddstria A Agroindustria B
prima.
Variedade de cana-de-agucar “Napa Paulista” “Napa Paulista” e
(originaria de SP). “Tucuma”  (originaria da
Argentina).
Sistema de cultivo da cana Orgéanica Tradicional
Periodos de corte da cana Marco a dezembro Maio a janeiro
Idade do corte na cana Inicia corte a partir do 1° ano | Inicia corte antes de
até 6 cortes. completar o 1° ano; até 8
cortes.
Origem da cana Prépria Prépria e terceiros

FONTE: Autor (2018)

Conforme os produtores para fazer o agucar mascavo, melhor usar a cana-
de-acucar bem madura. Ambos usam praticamente toda a cana, retiram somente as
pontas. Eles conhecem a maturacdo por experiencia, isto €, pelo sabor do caldo e
textura da folha (quando fica mais seca, quebradica).

Ambos os produtores citam que a variedade “Napa Paulista” € muito
cultivada no municipio, isto é, heranca da época da AGASA. E preferida pelos
seguintes fatores: bom crescimento, grau de docura elevado, produz em todos os
meses do ano, ndo precisa de adubacéao, além de excelente rendimento das mudas.
A planta caracteriza-se por ter colmos alongados e haste fina, e alta resisténcia a
praga. Eles ndo tém conhecimento se algum produtor vizinho usa pesticida.

Segundo o produtor da Agroindastria Familiar A, desde o Ultimo ano vem
testando outras variedades, porém ainda ndo atingiu ponto para corte, portanto

ainda nao tem resultados.
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O produtor da Agroindustria Familiar B salientou que obtém mais rendimento
guando produz com a variedade “Tucuma”. Esta tem menos folhas, € mais seca, e
mais limpa, porém, ndo rende em mudas, e exige mais cuidados no manejo.

A cana-de-acUcar remanescente e os residuos de producdo servem como

alimentos de bovinos nas duas propriedades.

5.3 CARACTERIZACAO DO SETOR DE BENEFICIAMENTO DAS
AGROINDUSTRIAS

5.3.1 Prédios e areas de producao

As duas agroindustrias possuem trés areas distintas na producao: area para
matéria-prima, area para elaboracdo do acucar mascavo e area de armazenamento
do produto para venda.

A area para a matéria-prima € isolada, coberta e possui piso, protegendo a
cana-de-acgucar do sol e do solo. Nesta mesma area ocorrem as etapas de moagem,
decantacéo e filtracdo do caldo. Entretanto a agroindustria B difere-se da A, pois a
area é fechada.

As areas de elaboracdo e armazenamento do acucar mascavo S&ao
construidas em alvenaria, 0s pisos e paredes revestidos com material ceramico.
Também possuem janelas e portas teladas. As areas de processamento séo
contempladas com pias para limpeza de utensilios e outra para higiene pessoal.

O equipamento de concentracdo fica abaixo de uma chaminé, com exaustor
de parede na agroindustria A (Figura 3). Porém na agroindustria B esta na saida da
chaminé (parte superior).

As areas atendem as necessidades do fluxograma de producdo nas duas
agroindustrias. Porém, a altura interna do prédio, posicdo das janelas e portas
podem ser fatores que influenciam nas etapas de concentracéo, cristalizacdo e
resfriamento do produto. Minguetti (2012) descreve em seu estudo a importancia do
ambiente seco. Também cita que ambiente com umidade relativa do ar acima de
70% ndo promove a secagem do aclUcar nos processos de cristalizacdo e
resfriamento, ainda que, teor de umidade elevado em acucar possibilita o
desenvolvimento de microrganismos, como bolores e leveduras, causadores de

deterioracdo, comprometendo assim o tempo de armazenagem do acgucar.
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Conforme Santos (2016) as portas, janelas, chaminés e exaustores tem por
finalidade promover a renovacao do ar quente. Durante a evaporacdo ha a liberagcéo
de agua na forma de vapor d’agua, que precisara se prender ao ar do ambiente e
transportado para fora. Entdo o ar do ambiente deve ter capacidade de reter o
“vapor d’agua”. Se a quantidade de agua evaporada for maior que capacidade de
retencéo do ar (temos o ponto de saturacéo) ocorre a condensacgao, prejudicando o
processo de concentragdo, pois a evaporacao fica prejudicada. Como consequéncia
ocorre aumento do tempo, aumento dos agucares redutores causando a formacao
de bolinhas duras de acucar com glicose, alteracdo de aroma e cor (amarga e
escura), reacdo de caramelizacdo, prejuizo na cristalizacdo, aclUcar umido etc.
Portanto salas pequenas e com poucas aberturas ndo promovem a troca do vapor
d’agua, influenciando na qualidade do produto final.

Em vista disso, possivelmente existe influéncia da ventilagdo no
processamento na agroindustria A, pois as janelas estdo dispostas lado a lado na
mesma parede e apenas duas portas convergem em posicdo (FIGURA 3). De
acordo com o proprietario no periodo de inverno ele tem dificuldade na obtencéo de
acucar, sendo necessario o uso do exaustor quando ndo ocorre a dispersdo da
umidade. Inclusive ha formacao de goticulas de condensacéo abaixo da chaminé. O
proprietario também salientou que este fato prejudica o processo de concentracao
(aumenta o tempo, a cor fica escura). Entretanto, no verdo nao ocorre condensacao,
portanto este € considerado o melhor periodo para producdo do acucar. O
proprietario atribui ao fato do prédio ser construido em local alto, logo recebe ventos

de todas as direcdes, auxiliando na dispersédo da umidade do ambiente.

FIGURA 3 - APRESENTAGAO DAS PORTAS (a) E (c), JANELAS (b), CHAMINE E
EXAUSTOR (c) NA AREA DE PRODUCAO DA AGROINDUSTRIA A.

FONTE: Autor (2018)
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Enquanto na agroindustria B, segundo o proprietario, ndo ha problema de
condensacdo no ambiente onde ocorrem as etapas de produgdo, em nenhuma
época do ano. Ha boa disperséo do ar por ventilagdo através das aberturas, pois o
exaustor colocado acima da chaminé auxilia durante a producdo. Verifica-se na
FIGURA 4, que nesta agroinddstria as portas e janelas na area de processamento

estdo em sentido opostos.

FIGURA 4 - APRESENTACAO DAS PORTAS (al) E (a2), JANELAS (bl) E (b2) NA AREA
DE PRODUGAO DA AGROINDUSTRIA B.

(a1) (a2)

1) ‘ (b2)

FONTE: Autor (2018)

5.3.2 Equipamentos de producéo e controle

Na elaboracédo de aclucar mascavo sao usados equipamentos como tachos
para concentracdo e também para cristalizacdo. Conforme FIGURAS 5 e 6 verifica-
se que sdo iguais para ambas as agroindustrias. Logo para os dois processos sao
utilizados tachos no formato retangular com altura em torno de 25 cm, sem sistema
para agitacdo. Diferenciam-se apenas no tipo de material, pois, o tacho para
concentragdo € em aco carbono enquanto que o para cristalizacdo em acgo

inoxidavel.
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FIGURA 5 - APRESENTAGAO DOS EQUIPAMENTOS: TACHOS PARA CONCENTRAGAO
(a) E TACHOS PARA CRISTALIZACAO (b) DA AGROINDUSTRIA A.

(a)

FONTE: Autor (2018)

FIGURA 6 - APRESENTACAO DOS EQUIPAMENTOS: ENTRADA FORNALHA (a),
CHAMINE COM EXAUSTOR (b); TACHOS PARA CONCENTRACAO (c) E TACHOS PARA
CRISTALIZACAO (d) DA AGROINDUSTRIA B.

(d)

FONTE: Autor (2018)

De acordo com Santos (2016), o tacho de concentracdo deve ter area de
superficie que facilite 0 aguecimento do tacho e a evaporacdo da agua do caldo, isto
é, eliminacdo de 4gua o mais rapido possivel. Logo, tacho pequeno ou muito alto
prejudica o processo. Quanto ao formato, sugere que seja redondo, pois a troca de
calor liquido é por conveccgdo. O material de construcdo deve ter boa condutividade

térmica. No caso, o aco carbono é mais condutor que o ago inoxidavel.
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O formato dos tachos usados para concentracdo nas duas agroindustrias
nao atende ao formato citado acima, mas os produtores ndo vejam inconveniente no
formato retangular. Ja, quanto ao material citaram a dificuldade de manté-lo limpo.

Foi verificado que ambos os produtores possuem termdmetro portétil para
medir temperatura e refratbmetro para medir °Brix. Porém, conforme 0s proprios
produtores, ndo sao utilizados os refratbmetros e o termdémetro € utilizado somente

na Agroindustria B para verificar a temperatura do ponto do caldo.

5.4 ELABORACAO DO ACUCAR MASCAVO NAS AGROINDUSTRIAS
FAMILIARES A E B

A Figura 7 representa os fluxogramas de processo utilizados na elaboracao
do acucar mascavo pelas duas agroindustrias, deste modo pode-se verificar as

diferencas nas etapas nos fluxogramas.

FIGURA 7 — REE’RESENTACAO DAS ETAPAS DE PROCESSO NA ELABORACAO DO
ACUCAR MASCAVO NAS AGROINDUSTRIAS AE B

| AGROINDUSTRIA A [ AGROINDUSTRIA B |
1 1

| Corte da Cana-de-agUcar | | Corte da Cana-de-aclcar |

| Recepcdo, Armazenagem e Limpeza | I Recepcao, Armazenagem e Limpeza |

| Moagem | | Moagem |
v

| Decantacé&o |

\ 4

| Filtrac&o | | Filtracéo |
v v

| Limpeza do Caldo | | Limpeza do Caldo |
v v

| Concentrac&o do Caldo | I Concentracdo do Caldo |
v v

| Determinag&o do Ponto | | Determinag&o do Ponto |
v

| Filtrac&o |
v v

| Bater o Caldo e Cristalizagéo | | Bater o Caldo e Cristalizacdo |
v v

| Esfarelamento | I Esfarelamento |

Resfriamento

Resfriamento

L 28 Y e _
| Peneiragem | '\ Peneiragem I
v

Empacotamento e Pesagem

Empacotamento e Pesagem

Armazenamento

Armazenamento

FONTE: Autor (2018)
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5.4.1 Etapas recepcéao, armazenamento e moagem, decantacao e/ou filtragéo

A cana-de acucar para fazer o agicar mascavo, é cortada quando madura. A
seguir, € depositada sob paletes na area de moagem, ficando assim até o dia da
producdo. N&o é realizada a medicao do °Brix ha matéria-prima.

No momento da producdo do aclcar mascavo fazem a limpeza da cana-de-
acucar, retirando as pontas e as folhas. A seguir, sem lavar e ainda com casca, esta
€ colocada manualmente na moenda (moinho de rolos). Os residuos e bagacilho vao
para outros fins da propriedade. O caldo € destinado para decantacdo e/ou filtracao.
Ha algumas diferencas no tempo de armazenamento da cana-de-agUcar e etapas de
retirada dos residuos (QUADRO 2).

QUADRO 2 - PROCEDIMENTOS DAS ETAPAS DE RECEPCAO, ARMAZENAMENTO E
MOAGEM DA MATERIA-PRIMA.

Agroindustria A Agroindustria B

O armazenamento da matéria-prima ocorre de 1 | A matéria-prima pode ficar armazenada de até
a 7 dias antes da producéo 1 a 3 dias antes do dia da producédo

Ap6és a moagem a garapa passa por um | Apdés a moagem, O processo € continuo sem
decantador de chicanas e descansa por 20 | descanso.
minutos. Passa por duas peneiras de tela para tirar os
bagacilhos.

FONTE: Autor (2018)

O tempo de armazenamento e exposi¢ao ao sol pode acarretar aumento de
acucares redutor. Segundo Santos (2016), ap0s o corte no armazenamento da cana,
inicia-se o processo bioquimico de inversdo da sacarose, por enzima invertase,
promovendo a quebra das moléculas de sacarose em glicose e frutose. Também
ocorre reacdo de inversado acida, este fator além de reduzir o pH, também provoca
aumento de glicose e frutose. Quando a cana € cortada no mesmo dia, o pH da
garapa fica em torno de 5,00 a 5,60, e garapas com pH menor que 4,20 indica que
ocorreu deterioragdo no armazenamento. O autor orienta armazenamento com
menor tempo possivel, ideal no maximo de 1 dia. Logo convém ressaltar o elevado
tempo de armazenamento nas duas agroindustrias.

A decantacéo ou filtragdo em peneiras tem como finalidade retirar o material

fibroso de maior granulometria, e assim reduzir o trabalho da etapa de limpeza do
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caldo. Além do mais, caldo limpo, facilita na etapa de limpeza com ganho na
qualidade do produto fabricado. (EMATER, 2018).

Ap6s a moagem, decantacdo e/ou filtracdo a garapa € transportada por
tubulacao até o tacho de concentracao.

5.4.2 Etapas de limpeza, concentragao e ponto do caldo

Na etapa de concentracdo ocorre a evaporacao da agua pela aplicacdo de
calor. O calor é fornecido através de uma fornalha, alimentada a lenha, construida
em baixo da estrutura do tacho. Ambas as unidades iniciam 0O processo com
aproximadamente 350 kg de garapa obtendo mais ou menos 60 kg de “caldo no
Ponto”, finalizando em até 4 horas.

O processo de limpeza e concentragdo do caldo é feito no mesmo tacho. O
aquecimento do caldo inicia-se com temperatura branda, em torno de 50 °C. Apos
15 minutos inicia a fervura. Neste momento “sobem para a superficie espuma
contendo fibras acompanhadas de pequenas bolhas de fervura. Mas com o aumento
da temperatura o caldo fica mais grosso dificultando a retirada dos residuos’.
Quando ndo ha mais espuma visivel, ja se aproxima o término da concentracéo
conhecida como “ponto do caldo”.

Conforme proprietarios € imprescindivel controlar a fervura e limpar a
espuma constantemente. Caso contrario, € dificil de produzir o acicar mascavo, pois
a viscosidade do caldo fica muita alta prejudicando a evaporacdo. Porém, os
proprietarios ndo medem a temperatura, controlam visualmente pelo aspecto e
consisténcia do caldo e pelo tamanho e quantidade das bolhas. A quantidade de
calor necesséario para a concentracdo € ajustada empiricamente, desta forma
reduzem a lenha da fornalha ou “abafam o fogo” adicionando agua ou bagaco.
Conforme os dois proprietarios, as vezes ndo conseguem fazer a limpeza e o
controle na fornalha ao mesmo tempo, e quando isso acontece, “o agucar fica com
cor diferente”.

Conforme Quadro 3, os procedimentos se diferem nas etapas de
concentracdo e ponto de caldo. Logo, pode-se citar a adicdo de bicarbonato de
sédio quase no final da concentracao, realizada pela Agroindastria B. O proprietario
argumentou que serve como auxiliar na limpeza, segundo ele, “o caldo fica com cor

amarela e a espuma sobe mais rapido”. Neste momento o caldo estd bem limpo e a
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temperatura encontra-se ao redor de 125° C, logo, é realizado o abafamento do fogo
com bagaco para reduzir a temperatura. Assim, obtendo o ponto do caldo em torno
de 106° C, controlado através da medicdo da temperatura com termdémetro portatil.
Na agroindustria A o final da concentracdo e o “ponto de caldo” séo
determinados testando o comportamento de uma porcdo do caldo em &gua: “o caldo

no ponto fica como ponto de geleia, isto €, ndo pode se misturar na agua”.

QUADRO 3 - PROCEDIMENTOS NAS ETAPAS DE CONCENTRAGAO E PONTO DE

CALDO.
Agroindustria A Agroindustria B
Nado ~controla pH do ~caldo na | Nao controla pH do caldo na concentragdo, porém,

concentracdo. E ndo adiciona produtos
guimicos.

quase no final da concentracdo, adiciona bicarbonato
de soOdio, na mesma quantidade para todas as
producgdes. Segundo o produtor, “ajuda na limpeza do
caldo (todas as impurezas flutuam favorecendo a
limpeza)”. “Altera a cor do caldo, ficando mais amarelo
e ajuda na cristalizagéo”.

Para saber quando o caldo esta no ponto,
coloca uma porcédo do caldo na &gua fria.
Se tiver “ponto de geleia”, isto é, nao
ocorre dissolucdo na agua, o caldo esta
pronto.

O caldo esta no ponto, quando a temperatura atinge
em torno de 125° C. Neste momento reduz a
temperatura com reducdo de calor da fornalha. Mede
a temperatura, se for 106° C, esté pronto.

Logo apds o final da concentracdo passa
o caldo em peneira e leva-o manualmente
para o tacho de cristalizacao.

N&o tem a etapa de filtracdo peneiramento. Logo apés
final da concentracéo transporta por tubulacdo para o
tacho de cristalizacéo.

FONTE: Autor (2018)

Os procedimentos ndo asseguram a padronizacdo do tempo e temperatura
na etapa de concentracdo, além disso, a cana-de-acgucar as vezes fica armazenada
em até 7 dias, procedimento ndo favoravel a qualidade da matéria-prima (aumento
de glicose e frutose, acidificacdo com reducdo de pH). Por consequéncia, estes
fatores podem influenciar na composicdo do aroma, do sabor e padronizacao da cor
do acucar. Também convém ressaltar o fato da agroindustria B, ndo usar a etapa de
decantacdo. Este fato pode incorrer no aumento da viscosidade, prejudicando o
tempo na concentracdo. Mas como nesta agroindustria é usado o bicarbonato, logo
a decantacéo talvez ndo seja necessaria.

Segundo Minguetti (2012) temperaturas altas e elevado tempo de cozimento
levam a formacdo de compostos que escurecem o acucar, podendo apresentar
coloracéo desde marrom claro até marrom bem escuro. Também ocorrem alteracdes

do sabor. Conforme Belitz e Grosch (1988), reacdes entre xarope de aclUcar em
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presenca de catalisadores acidos e ou bésico ocorrem com a formacdo de composto
de cor parda com aroma caracteristico a caramelo. Logo, quando usado 0 processo
para reacdo de sacarose em meio basico sob temperaturas altas, ocorre uma
fragmentacdo resultando na producdo de varios compostos aromaticos. J&, com
acucares redutor, como a glicose, em meio acido tem-se a formacdo de produtos
polimerizados de cor intensa (caramelizacdo). De acordo com Araujo et al. (2011)
também ocorre outras reacdes como Reacdo de Maillard e formacdo de
melanoidinas (cor amarela).

A cor € o parametro responsavel pela primeira percep¢do que o consumidor
tem do alimento, podem aceitar ou rejeitar dependendo da preferéncia (VERRUMA-
BERNARDI et al., 2010).

Segundo Santos, (2016) para elaborar acucar mascavo € ideal que o pH do
caldo esteja em 7,00. O ajuste pode ser por dosagem de agua de cal filtrada ou
bicarbonato, porém deve ser depois da limpeza e antes de iniciar a ebulicdo (90 °C).
E necessario saber a quantidade a ser dosada, o pH deve ser medido antes e
depois. Se a dosagem nao for controlada e o pH for maior que 7,00 pode ocorrer
alteracao de aroma, cor e sabor. Por exemplo, a cor pode ficar esverdeada. Além

disso, o ajuste de pH ao valor 7,00 previne reacdes de inversdo da sacarose.

5.4.3 Etapas de bater o caldo, cristalizacéo, resfriamento e embalamento

Logo apo6s finalizacdo da concentracdo, o caldo estd pronto para a
cristalizacao, isto é, obtencdo do aclUcar mascavo. Na agroindustria A, sempre é
realizado o peneiramento do caldo antes de leva-lo manualmente para o tacho de
cristalizacdo. Porém na agroindustria B, esta etapa néo é realizada.

A seguir todo o caldo é transferido para o tacho de cristalizacdo (ocupando
cerca de 4 cm da altura do tacho). O volume baixo de caldo no tacho serve para
facilitar o processo de bater o caldo. Duas pessoas fazem o processo manualmente,
o qual consiste em arrastar o caldo de um lado a outro com auxilio de enxada. A
medida que vai “batendo”, a temperatura do produto reduz tomando aparéncia de
“farelo”, isto €, com formacado dos cristais de sacarose. O processo € realizado de
maneira rapida e constante, ocorrendo a formacdo de cristais bem pequenos e

soltos, j& que compreende a etapa de esfarelamento. O processo de cristalizacao
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ocorre em torno de 20 a 30 minutos. Finalizando o processo o produto descansa no
préprio tacho, para que ocorra o resfriamento, permanecendo até 30 min. Apds,
pode ser embalado, pesado e fechado, para manté-lo bem seco.

No processo de cristalizagdo, uma pequena parte do produto fica com bolas
de acucar envoltas com caldo n&o batido. Quando h& quantidade excessiva de bolas
de acucar, estas séo retiradas na peneiragem e destinadas a vendas exclusivas ou
consumo da familia.

Conforme QUADRO 4, existem alguns procedimentos que ndo sdo comuns.
Convém salientar que a agroindustria A tem como procedimento reservar o produto
em embalagens de 25 kg e posteriormente mistura com outros lotes, padronizando a
cor. O embalado é armazenado em area prépria para esta finalidade.

QUADRO 4 - PROCEDIMENTOS DAS ETAPAS BATER, CRISTALIZAGAO, RESFRIAMENTO,
EMBALAMENTO E ARMAZENAMENTO

AGROINDUSTRIA A AGROINDUSTRIA B
O processo de cristalizacdo ocorre entre 20 a 35 | O processo de cristalizacdo ocorre entre 10 a
minutos. 20 minutos.
No final deixa descansar por pouco tempo. Peneira para tirar os granulos maiores somente
N&o é peneirado para tirar os granulos maiores. se o cliente pedir.
Pesa, embala em sacos de 25kg. Pesa, embala em sacos de 25 kg, identifica.

Armazena em sala propria. Para posteriormente
padronizar cor com mistura de lotes.

FONTE: Autor (2018)

De acordo com Santos (2016) o resultado da cristalizacdo depende das
etapas da limpeza da cana-de-acucar e da limpeza do caldo. Logo, sélidos em
suspensao sdo responsaveis por alteracdes de cor e principalmente na formacao
dos cristais de sacarose, sendo visivel pelo tamanho do cristal, prejudicando na
densidade e cor. Estes defeitos sdo caracterizados por diversos defeitos os quais
“Vao desde acucar com aspecto de areia bem fina e escura até um agucar com
cristais grandes, claros de transparentes”. A cristalizagdo € o processo de
agrupamento de moléculas de sacarose. Entdo se tiver impurezas, havera outras
moléculas ligadas a sacarose, deixando o cristal “deformado”. Estes defeitos podem

acarretar em alteracdo de aspecto, aroma, cor, sabor e aparéncia.
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Contudo, na coleta dos dados, foi verificado diferencas nas etapas de
limpeza da matéria-prima (decantagdo e filtracio — QUADRO 2). Porém, os
procedimentos destas etapas e percepcoes citadas pelos proprietarios ndo indicam
gue possa haver influéncias no produto final.

Mas, segundo Miguinett (2012) os granulos (agucar embolotado) podem ser
formados devido a umidade, porque a umidade provoca o0 empedramento ou
aglomeracao dos cristais de acucar. O processo de bater o caldo tem facilidade de
secar naturalmente, desde que atentem para condicbes favoraveis: a umidade
relativa do ar for inferior a 70%; se for maior de 70% havera prejuizo com possivel

umidificacdo do acucar.

5.5 AVALIACAO DO ACUCAR MASCAVO

Para efeito de verificagdo dos produtos fabricados em ambas as
agroindustrias, foram coletadas amostras, de modo que, é possivel fazer uma
comparacao visual das amostras (FIGURA 8). Ha uma diferenca na cor, e a
presenca de “aglcar embolotado” nas duas amostras. Convém relembrar que na
agroindustria A é realizado a padronizacdo do produto através da mistura entre os
lotes fabricados.

FIGURA 8 —- DEMOSTRACAO COMPARATIVA DO ACUCAR MASCAVO

Amostra aglicar mascavo
Agroindustria A

Amostra agticar masc;vo
Agroinddstria B

FONTE: Autor (2018)
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5.6 AVALIACAO GERAL DOS PROCESSOS DAS AGROINDUSTRIAS AE B

Os proprietarios estdo aptos a realizar a producdo, uma vez que
participaram de treinamentos e também adequaram suas dependéncias as normas
sanitarias. Além do mais, aderiram a Programas de apoio. Também foi verificado in
loco a parceria entre produtores e técnicos da Emater. Outro fator relevante € a
intencdo de ambos os produtores na substituicdo de equipamentos de acgo carbono
por aco inoxidavel, buscando atender exigéncias de clientes e melhorias nos
processos de limpeza.

No levantamento, sobre caracteristicas dos equipamentos, existe similaridade
em todos os equipamentos (formato, tamanho e material). Quanto aos prédios,
convém salientar a questdo de a posicdo das janelas estarem no mesmo sentido,
ainda que, na agroindustria A existe condensacao sobre o tacho de condensacéo,
fato possivelmente causado por ineficiéncia na retirada do ar umido, ou pelas
aberturas ou por ineficiéncia do exaustor e chaminé. Estes fatores interferem no
tempo de concentracéo do caldo, logo influenciando na qualidade quanto a aroma,

cor, sabor.

Quanto aos procedimentos no trato com a matéria-prima, ha evidéncias de
influéncias do procedimento de armazenamento, onde a cana-de-acucar fica em até
7 dias aguardando o beneficiamento. Convém salientar o aumento de acucar redutor
por reacles de inversao acida e enzimatica ocorridas durante o armazenamento da
cana, com prejuizos no teor sacarose. Este procedimento pode ter influéncia na cor

e aparéncia do produto.

No que tange ao beneficiamento, pode-se citar como influencias:
procedimentos sem medicdes e controle como temperatura, teor de sélidos solGveis
(°Brix), e pH na etapa de concentragéo, o uso de bicarbonato de sédio sem controle
de dosagem, o método de controle da quantidade de calor na fornalha e falta de
pessoas para atender todos o0s processos, ressaltando que sdo processos

caracterizados pelo trabalho manual.
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6 CONCLUSAO

Na pesquisa de campo realizada nas duas agroindustrias familiares foi
verificado que ambas utilizam o método de processamento artesanal proposto pela
Emater, com diferencas em algumas etapas.

Os dados obtidos nas entrevistas indicaram fatores que influenciam na
qualidade do aclUcar mascavo quanto aos aspectos aroma, cor, sabor e aparéncia.
Estes estdo vinculados aos procedimentos nas etapas de concentracdo e de
armazenamento da matéria-prima.

Sugere-se uma reavaliacdo do projeto construtivo e a padronizacdo dos
procedimentos vinculados as particularidades de cada agroindustria familiares como:
a implementacdo de controles simples como temperatura, °Brix e pH. Estas séo
sugestbes pertinentes na melhoria dos processos a fim de reduzir ineficiéncias, e
garantir a qualidade do produto final.

No levantamento dos estudos realizados em outras regides do Brasil, foi
detectados resultados com o baixo teor de sacarose do acucar mascavo, deste
modo ndo vem atendendo a legislacdo. Também ha preocupacdo com teores altos
de umidade e sua relagéo ao prazo de validade do produto.

Sendo que, varios estudos relatam alteracdo de cor e sabor relacionados
com a ocorréncia de reacdo de caramelizacdo e Reacdo de Maillard com presenca
de melanoidinas. Desta forma é necessario pesquisas mais aprofundada nos
processos de beneficiamento a fim de padroniza-los para garantir seus fatores
nutricionais.

Logo a producdo de derivados de cana-de-agclUcar no municipio oferece
amplo campo para pesquisa, tanto na area de producéo, na qualidade como na area

de controle de contaminantes.
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APENDICE A - QUESTIONARIO SEMIESTRUTURADO

Identificacé@o da agroindustria:

Localizag&o/Distrito:
Nome do entrevistado:

Estabelecimento

A quantos anos produz?

Como conheceu o0 processo?

Fizeram algum curso?

Tem acompanhamento técnico no campo e na unidade?

Tem certificag&o?
Tem registro/protocolo na Vigilancia Sanitaria?

Quiais produtos produzem?

Participa de feiras?
Onde vende seus produtos?

Quem e quantos trabalham: no campo, no beneficiamento vendas?
Contrata terceiros?

Cultivo e manejo da cana-
de-aculcar

Cultiva a cana-de-agucar?

Qual local da plantacéo? (topo ou baixos?)
Qual avariedade?

Quantos hectares?

Usa cana de outros?

Usa adubo?

Usa pesticida ou herbicida?

Usa cana de outros produtores?

Prédios

Tem janelas? Quantas?

Sao ventiladas ou fechadas?

Tem portas? Quantas?

Ocorre a trocar o ar durante a producao?

Quais as medidas das areas usadas para processamento (m)?

Tem areas separadas para etapas matéria-prima, concentracdo da
embalagem?

Tem area para matéria-prima e area para beneficiamento?

Equipamentos

Tem exaustor? Quantos?

Tem equipamentos de medidas de controle? pH, °Brix, termémetro

Qual material do tacho?
Qual formato do tacho?
Qual altura do tacho?
O tacho tem ranhuras?
Tem agitadores/pas?

Caldeira

Lenha ou vapor?
Onde fica a fornalha?

Matéria-prima

Como transporta?

Usa cana de 1 ano?

Quantos cortes?

Quais meses de corte/producgdo?
Quando a cana é cortada?
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Como sabe que a cana esta pronta para beneficiar?
Qual grau de maturagéo da cana?

Mede °Brix?

Qual parte da cana usa para aglicar mascavo?

Produz melado e aglcar mascavo com a mesma cana?
Tem diferenga com cana corte do dia ou armazenada?

Lava a cana?
Tira a casca?
Produz o aglcar mascavo no mesmo dia do corte? Quando?

Extrag&o do caldo
(garapa)

Como faz?

O que faz do bagaco?
Filtra/peneira?

Deixa descansar?
Quanto tempo?

Fervura do caldo (tacho)

Onde? Como faz?
Mede a temperatura?

Filtracdo

Quantas vezes? Quantas peneiras?
Quando?

Limpeza da espuma com
residuos

Quando e como faz?

Quantas vezes?

Com o que é feito; material?
Como sabe quando esta pronto?

Concentracgdo e controle
do ponto

Como faz?

Qual a quantidade que coloca no tacho?
Retira toda a espuma?

Observa do caldo?

Quanto tempo?

Usa produto para ajustar cor e fervura, pH?
Controla o tempo?

Mede °Brix? Como sabe o ponto?

Troca de tacho?

Reduz o fogo? Como?

Quais Observacdes?

“Bater”

Com que material?
Como faz?
Quantas pessoas?
Quanto tempo?

Cristalizacéo

Como faz?

Quanto tempo?

Controla o tempo?

Fica granulos? Faz o peneiramento?
Quais OBS?

Resfriamento

Onde?
Quanto tempo?
Mede temperatura?

Embalamento

Faz no mesmo dia de producéo?
Quando e onde?

Qual embalagem?

Tem roétulo?

Armazenamento

Onde?
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