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QUALIDADE MICROBIOLOGICA, FISICO-QUIMICA, INSTRUMENTAL
E SENSORIAL DE MARCAS DE ACUCARES MASCAVO

Autor: Rodrigo Franca da Silva

Orientadora: Profa. Dra. Marta Regina Verruma-Bernardi

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica,
fisico-quimica, instrumental e sensorial de marcas de acucar mascavo afim de
produzir dados sobre a identidade deste produto. Foram analisadas 15
marcas, obtidas em supermercados e lojas de produtos integrais da regido de
Araras — SP. Para analise microbiolégica, buscou-se analisar as bactérias
mesofilas, bolores e leveduras, bem como Salmonella e coliformes totais.
Avaliou-se ainda, aspectos de umidade e atividade de agua, bem como
polarizacdo, cinzas, acgUcares redutores, acucares redutores totais e pH.
Buscou-se avaliar ainda os termos de preferéncia e diferenca das marcas,
utilizando a analise sensorial. Quatro das marcas estudadas mostraram-se
acima dos padrdes internacionais para bactérias mesdfilas. Todas as marcas
se mostram em conformidade, quando avaliadas coliformes totais e
Salmonella. As analises de umidade e atividade de agua variaram de 0,74 a
4,36%, e de 0,55 a 0,72, respectivamente. Em termos de polarizacdo as
marcas variaram de 84,00 a 96,50°S, para cinzas a variacao se estabeleceu
entre 0,33 e 2,65%, em relacdo aos acgucares redutores os valores ficaram
entre 4,90 e 6,00 e de 5,50 a 8,40 para pH. Para acucares redutores totais,
observou-se uma variacdo de 75,38 a 92,30%. Apds analises, os resultados
indicaram que as marcas diferiram na maioria dos atributos sensoriais
estudados, bem como uma maior tendéncia em termos de preferéncia, para a
marca que apresentou caracteristicas voltadas para uma coloracao mais clara,
aparéncia menos umida e com textura mais granulosa. Estudos com essas
caracteristicas se apresentam de forma relevante, pois caracteriza o produto
na busca da real padronizacdo, trazendo informacdo tanto para quem
consome, como para quem produz, caminhando assim para a identidade do
produto.

PALAVRAS-CHAVE: atributos, acicar mascavo, preferéncia.



MICROBIOLOGICAL, PHYSICAL-CHEMICAL, INSTRUMENTAL AND
SENSORY QUALITY OF MARKS OF BROWN SUGARS

Author: Rodrigo Francga da Silva

Adviser: Profa. Dra. Marta Regina Verruma-Bernardi

ABSTRACT

The present work aimed to evaluate the microbiological, physical-chemical,
instrumental and sensory quality of brown sugar brands in order to produce data
on the identity of this product. We analyzed 15 brands, obtained in supermarkets
and stores of integral products of the region of Araras - SP. For microbiological
analysis, the aim was to analyze the mesophilic bacteria, molds and yeasts, as
well as Salmonella and total coliforms. It was also evaluated aspects of moisture
and water activity, as well as polarization, ashes, reducing sugars, total reducing
sugars and pH. We also sought to evaluate the preference and difference terms
of the brands, using the sensorial analysis. Four of the brands studied were above
international standards for mesophilic bacteria. All brands show compliance how
much total coliforms and Salmonella evaluated. The analyzes of moisture and
water activity ranged from 0.74 to 4.36%, and from 0.55 to 0.72, respectively. In
terms of polarization the marks varied from 84.00 to 96.50 ° S, for ash the variation
was between 0.33 and 2.65%, in relation to the reducing sugars the values were
between 4.90 and 6.00 and From 5.50 to 8.40 for pH. For total reducing sugars, a
change from 75.38 to 92.30% was observed. After analysis, the results indicated
that the brands differed in the majority of the sensorial attributes studied, as well
as a greater tendency in preference for the brand that presented characteristics
aimed at a lighter coloration, less moist appearance and a more granular texture.
Studies with these characteristics present themselves in a relevant way, as it
characterizes the product in the search for real standardization, bringing
information to both consumers and producers, thus moving towards product
identity.

KEYWORDS: Attributes, brown sugar, preference.



1. INTRODUCAO

Apesar do volume de aglcar mascavo ainda ser baixo, se comparado
com o acgUcar cristal, a sua inser¢cdo hoje € generalizada nos canais de
comercializacdo, através de supermercados de pequeno, médio e grande
porte, de lojas especiais de alimentacéo integral e feiras livres (DESER, 2005).

Os diferentes tipos de agucar como o cristal, refinado, mascavo e o
acucar liquido possuem caracteristicas fisicas e biologicas distintas, com
variavel tempo de prateleira, podendo ainda ser mais ou menos favoraveis ao
desenvolvimento de microrganismos. O teor de umidade dos aclUcares com
excecdo ao liquido é baixo, o que dificulta o desenvolvimento de
microrganismos nos mesmos, mas pelo fato do acgucar ser altamente
higroscoépico, existe entdo o risco de ocorrer alteragdes microbianas (JESUS,
2010).

Estudando a qualidade de 9 marcas de agUcares mascavos, Verruma-
Bernardi et al. (2007) observaram que em duas marcas estavam de acordo com
os padrdes fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo brasileira para os
teores de sacarose. Faria et al. (2013), observaram valores inferiores para
sacarose em relacédo aos recomendados pela legislacdo brasileira.

Em avaliacé@o de caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de 10 lotes
de acucares mascavos produzidos em um assentamento de reforma agraria,
Araujo et al. (2011) apontaram resultados inferiores para teores de sacarose
em relacdo a recomendacao legal na maioria das amostras, associado a
elevados valores de acUcares redutores e umidade. Na andlise sensorial
realizada no estudo verificou-se variacao na coloracédo dos agucares.

Avaliando a influéncia de adubacgfes, orgénica e convencional, nas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de acucar mascavo, Minguetti
(2013) observou que, os diferentes sistemas influenciaram na qualidade fisico-
guimica e atributos sensoriais dos acucares, corroborando com estudo
realizado por Mercadante et al. (1997), que apontam a forte influéncia na
composicao quimica dos alimentos ocasionada pelos fatores ambientais.

Verruma-Bernardi et al. (2010) estudando os aspectos sensoriais e a
preferéncia de 29 marcas de agucar mascavo, observaram diferencas em

todos os atributos, demonstrando uma heterogeneidade entre as amostras,



principalmente em relacdo a aparéncia e textura. Os agucares mascavos que
alcancaram médias superiores para a preferéncia apresentaram cor
intermediaria, gosto mais adocicado e menos amargo.

Estudos relacionados aos variados aspectos dos alimentos sejam eles
de indicacdes nutricionais, fisico-quimicos ou sensoriais, apresentaram-se
como importantes ferramentas no apontamento da qualidade do produto,
onde, de acordo com Meilgaard et al. (1987) a analise sensorial se insere como
parte fundamental dessa avaliagcdo, uma vez que apresenta-se como método
cientifico utilizado para medir, analisar e interpretar de forma rapida e criteriosa
os atributos fisicos e quimicos através da percepcédo pelos sentidos da viséo,
olfato, tato, audicdo e gustacdo utilizando conhecimentos da ciéncia de
alimentos, fisiologia, psicologia e estatistica.

As andlises de alimentos em potencialidade produtiva, como a produc¢ao
de acucar, por exemplo, se apresenta como uma importante ferramenta no
processo de escolha e caracterizacdo de matérias primas, bem como, no
estabelecimento das especificacbes das variaveis de diferentes etapas do
processo e principalmente no estudo de vida util do produto final, dessa forma
a importancia analitica dos diferentes aspectos de um produto esta ligado
diretamente com a preconizacdo da qualidade do mesmo (LUCCAS, 1996;
PENNA, 1999).

Neste sentido, tendo em vista a necessidade de estudos que visem
apontar aspectos de qualidade dos alimentos, bem como a observacao da falta
de padronizacdo encontrada em diversos estudos com agucar mascavo, além
da auséncia de padrdo de identidade deste produto, fazem-se necessarios
estudos que conduzam a um apontamento que procure definir um

posicionamento qualitativo para o produto em questao.



2. OBJETIVOS

- Avaliar a qualidade microbiol6gica de marcas de aclUcares mascavo;

- Avaliar atributos fisico-quimicos de marcas de agucares mascavo;

- Avaliar a cor instrumental de marcas de acucares mascavos;

- Selecionar por meio da cor instrumental grupos acucares mascavo de

cores diferentes e analisa-las sensorialmente.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Agroecologia e a qualidade de alimentos

A proposta degradante alicercada em afirmagdes de bem-estar, e
sustentabilidade, precisa ser questionada, e contraposta por visbes e
conceitos, respaldados por quem realmente se importa e se compromete com
aspectos que visem a real qualidade, ndo s6 do alimento, mas principalmente
de quem o consome, e 0s impactos gerados.

De acordo com Canesqui (2007) a ingestdo do alimento, ndo esta
vinculada apenas a questdes nutricionais. Embora o alimento preencha
necessidades vitais e, consequentemente, bioldgicas que garantem a propria
vida e sobrevivéncia dos seres humanos, os condicionantes que compdem
uma alimentacdo, combinam uma série de fatores que envolvem a
dependéncia na relagéo entre o homem bioldgico, cultural e o social.

A partir da segunda metade do século XX, a sociedade brasileira
assistiu um processo transitorio devido ao desenvolvimento industrial. Nessas
mudancas, ganharam destaque a renovacgao dos habitos sociais, bem como a
mudanca no padrao do consumo alimentar (AKUTSU et al., 2005).

Para Savio (2002), essa transicdo consiste em uma associacao de
mudancas de carater nutricional, ligadas ndo s6 as alteracbes na composicao
da dieta, como principalmente, na distribuicdo de fatores econémicos, sociais
e demograficos associados a saude.

Partindo da perspectiva da saude, é possivel observar conceituacfes
multiplas, onde Buss (1999) destacou o que considera, como dois grandes
grupos. No primeiro grupo, o autor considera que a promocao da saude, esta
vinculada as atividades dirigidas a transformacdo comportamental dos
individuos, observando seus estilos de vida e localizando-os no seio familiar,
bem como no ambiente cultural da comunidade a qual estejam inseridos, o que
segundo o mesmo autor, tende a se concentrar em uma proposta mais
educativa.

Observando a necessidade destacada nesse primeiro ponto, € de
extrema importancia que os formadores, e formados se estabelecam e

apresentem sugestfes alternativas ao sistema, ainda vigente, nas mais



diversas areas, contextualizando essa tdo importante proposta coletiva e
ecoldgica, trazendo assim definices e conceitos, ndo para que seja apenas
mais uma, mas sim para que seja entendida a sua abrangéncia e alcance, no
caminho da afirmacéao e real mudanca, tdo necessaria nos dias atuais.

Uma segunda concepcgao, dessa vez, considerada mais moderna, em
aspectos ligados a promocdo da saude, destaca-se uma caracterizacao
voltada pela constatacdo de que a salde se estabelece em uma vasta
concepcao de fatores, diretamente vinculadas a qualidade de vida, incluindo
um padrao adequado de alimentacao e nutricdo, de saneamento e habitagéo,
boas condicdes de trabalho e renda, oportunidades de educacdo das

comunidades e principalmente dos individuos que a compdem (BUSS, 1999).

3.2. Agroecologia e a agricultura familiar

A critica ao padrdo convencional aumenta a medida que estudos
demonstraram que a contaminacao dos alimentos e o meio ambiente, por meio
do uso indiscriminado dos agrotoxicos, vém causando danos a saude. Dentro
deste contexto, tem aumentado progressivamente a procura por alimentos
produzidos de forma organica, isto €, livres de fertilizantes quimicos,
antibidticos, hormdénios e outros insumos usualmente utilizadas (ARCHANJO
et al., 2001).

Segundo Coutinho (2011), a opc¢ado brasileira por um modelo de
desenvolvimento agricola, que pode-se classificar de insustentavel, trouxe
varios problemas para o setor agricola brasileiro. Este modelo de
desenvolvimento priorizou desde o seu inicio, a utilizacdo de praticas
agressivas ao meio ambiente.

Partindo dessa preocupagéo, existe no Brasil um grande impulso na
producédo de organicos nos ultimos anos. Atraidos pelo preco dos produtos no
mercado, em meédia 30% mais elevados do que o produto convencional, por
uma possivel diminuicdo nos custos de producdo ou por uma maior
possibilidade de conservacédo dos recursos da propriedade rural, o certo € que
esse nimero vem aumentando dia a dia (SOUZA; ALCANTARA, s.d).

A nocdo de agricultura sustentavel surge da preocupagdo das

sociedades com uma agricultura produtiva, que nao prejudique o meio
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ambiente e forneca alimentos de qualidade (COUTINHO, 2011).

O setor agricola encontra-se atualmente frente a um enorme desafio,
qual seja aumentar a producao de alimentos e outros produtos agricolas, sem
causar a degradacdo do meio ambiente. Neste sentido, busca-se um novo
modelo de agricultura, no qual, 0 aumento da produc¢éo e da produtividade dos
alimentos ocorra sem que haja o comprometimento da base dos recursos
naturais. O novo modelo de agricultura proposto pressupde o aumento da
produtividade dos sistemas agricolas, a producdo de alimentos de boa
gualidade, o maior retorno financeiro dos empreendimentos, o uso reduzido de
insumos agricolas, baixa dependéncia tecnoldgica, o uso sustentavel dos
recursos naturais e o minimo de impactos adversos ao meio ambiente, e
consequentemente ao alimento. Na busca de um novo modelo de agricultura
sustentavel devera ser levantada também a discussao de temas importantes,
a exemplo de adocdo de técnicas de producdo agroecoldgica, modelos de
pesquisa e extensdo rural vigente, reforma agraria, agricultura familiar,
seguranca alimentar, entre outros temas, como condicdes fundamentais para
o desenvolvimento de uma agricultura verdadeiramente sustentavel
(COUTINHO, 2011).

Ainda nesse contexto no qual estamos inseridos, a exigéncia por uma
reflexdo torna-se cada vez menos unidimensional, e isso se deve muito ao fato
da interacdo dos saberes e das praticas coletivas que criam identificacdes,
valores comuns e ac¢fes solidarias diante da reapropriacdo da natureza, em
um ponto de vista que privilegia o didlogo entre saberes (JACOBI, 2003).

A preocupacdo ao modelo vigente se apresenta para além das
alteracdes sensoriais e nutricionais dos alimentos e dos danos a saude, tanto
de produtores quanto de consumidores, provocadas pelo uso indiscriminado
de insumos industrializados. Os movimentos de agricultura alternativa
procuram também, reverter um quadro de degradacdo da base social,
provocado pelo sistema convencional de producgéo (ASSIS; ROMEIRO, 2002).

Frente a esse contexto, encontra-se 0 processo pos-produtivo, que esta
diretamente vinculado, com a qualidade pela qual o produto tende a passar,
onde, segundo Penna (1999) as analises de alimentos em potencialidade
produtiva, como a producéo de agucar por exemplo, se apresentam como uma

importante ferramenta no processo de escolha e caracterizacdo de matérias
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primas, bem como, no estabelecimento das especificacdes das variaveis de
diferentes etapas do processo e principalmente no estudo de vida util do
produto final. Dessa forma a importancia analitica dos diferentes aspectos de

um produto esta ligada diretamente com a preconizacéo da sua qualidade.

3.3. Agricultura familiar e a cana-de-acucar (Saccharum officinarum)

A cana-de-aclUcar apresenta-se como uma importante cultura da
agricultura, uma vez que se caracteriza por possuir uma intima ligacdo com a
atividade humana, devido justamente, aos diversos processos que por vezes,
encontra-se como matéria fundamental, além de apresentar formas de cultivo
datadas desde a pré-historia. A cana-de-agUcar tem sua origem de
domesticacdo e posterior disseminacdo, documentada no Sudeste Asiatico,
mais especificamente na Nova Guiné, sendo levada para o Sul da Asia para
gue inicialmente fosse utilizada como xarope (MOZAMBANI et al., 2006).

No Brasil, as primeiras mudas da cultura chegaram por volta do ano de
1515, trazidas da llha da Madeira em Portugal, onde depois de algum tempo,
teve seu primeiro engenho de acucar montado (1532) na capitania de Sao
Vicente, onde hoje é o atual Estado de S&o Paulo, seguindo posteriormente
pela regido Sudeste, tendo no inicio sua producdo concentrada nas
imediacbes do Rio de Janeiro. Em sentidos expansivos, passando por
producbes em larga escala, e excelente desenvolvimento, o Nordeste teve
destaque, principalmente com os Estados da Bahia e Pernambuco, onde os
engenhos foram multiplicados (CONSELHO DE INFORMACOES SOBRE
BIOTECNOLOGIA, 2009).

Neste sentido, foi notoria a grande influéncia e funcionalidade no que
diz respeito a evolucéo histérica do Brasil, principalmente no que tange os
aspectos de infraestrutura, econbmicos e sociais. A cana encontrou uma
excelente condi¢ao para sua propagacéo e desenvolvimento, uma vez que a
condicdo de clima tropical era favoravel, o que consequentemente
proporcionou uma formacdo de grandes latifundios monocultores
(SANGUINO, 1987).

A versatilidade encontrada na cana-de acucar faz da cultura um produto
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com aproveitamento inteiramente desejavel no meio rural, a exemplo do seu
caldo, que abre um leque de possibilidades, para produtos como o agucar, a
cachacga, a rapadura, entre outros; podemos encontrar o bagaco, onde temos a
origem de papel, racdo e até utilidade no processo de adubacédo; da folha
pode-se ainda obter cobertura morta. Neste ponto a industria de cana-de-
acucar encontra aspectos de exploracdo totalmente difusos, que veem
possibilidades desde a producao alimentar e ndo alimentar, chegando até a
exploracdo em aspectos energéticos, envolvendo assim atividades industriais
e agricolas, atuando com certas vantagens em relacdo a outras matérias-prima
(VASCONCELOS, 2002).

Para Landell (1997), falar em cana-de-aclcar como matéria-prima
industrial e cultura agricola, € conjecturar uma concepc¢do comercial
contemporanea para o produto, uma vez que a permanéncia em um mercado
globalizado completa um caminho que ultrapassa as politicas da tradicional
relacéo entre preco/qualidade.

No que diz respeito a disponibilidade de area para plantio da cultura, de
acordo com Rapassi (2008), uma pequena oferta de terras, principalmente na
regido considerada maior produtora, que é a regido nordeste, devera provocar
uma maior concentracdo da producdo de cana nas regifes oeste e noroeste
do Estado de S&o Paulo, regides essas que apresentam um cultivo
relativamente recente da cultura, espacos tradicionalmente ocupados pela

pecuaria extensiva.

3.4. Caracteristicas da cana-de-acucar

Trata-se de uma cultura adaptada as condi¢des de alta luminosidade,
onde se tem uma preferéncia por estacdes chuvosas e seguida por periodo
seco e menor atividade luminosa. Quando relacionamos a temperatura ideal
para 0 crescimento tem-se que entre 20 a 28°C, apresenta-se de forma
interessante para o desenvolvimento da cultura, j& a germinacdo pode-se citar
32°C como sendo a temperatura mais adequada. Quando termos de
maturacdo sao relacionados, temperaturas mais amenas se apresentam de

forma mais interessante, variando entre 12 a 20°C, o que por sua vez acaba
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gerando uma certa influéncia no acimulo de sacarose (CASAGRANDE, 1991).

Segundo Paranhos (1987), cana-de-acucar € o tipo de cultura que
apresenta como parte morfolégica mais desejavel, o colmo, pois 0 mesmo
possui sacarose industrializadvel. A composicdo quimica dessa parte tao
desejavel, varia bastante de acordo como 0 modo que a conduc¢éo da cultura
se apresenta, como por exemplo, idade fisiologica da cultura, condi¢cdes
climaticas no decorrer do seu desenvolvimento e maturacédo, até relacdes de
propriedades fisicas, quimicas e microbiolégicas do solo, entre outros
elementos.

A cana-de-agUcar é uma cultura que se apresenta com uma composi¢ao
voltada para producao de caldo e fibra, sendo que as fibras sado apresentadas
como solidos insoliveis e € constituida principalmente de celulose,
hemicelulose, lignina, pentosana, ja o caldo, apresenta em sua composi¢ao,
agua e solidos soluveis (composto por aglUcares e ndo acgucares). A
porcentagem que representa a quantidade de fibras, esta baseada entre cerca
de 8 a 14%, ja o caldo aparece com uma representacdo de 86 a 92%, tendo
uma constituicdo média de 75 a 82% de agua e de 18 a 25% de solidos
solaveis. Os solidos solluveis aparecem subdivididos em aclUcares e nao
acucares, sendo que 0s acgulcares representam uma parcela de 15 a 24% e os
nao acucares de 1 a 2,5%. Nessa composicdo os chamados acucares que se
encontram presentes, sdo sacarose, glicose e frutose (LAVANHOLI, 2008).
Segundo Delgado; Cesar (1977) trata-se de uma cultura que apresenta ainda,
componentes constituidos de substancias nitrogenadas (aminoéacidos,
proteinas), gorduras, ceras, acidos, pectinas. Ja as substancias inorganicas,
representadas pelas cinzas, apresentam como principais componentes a

silica, potassio, fosforo, calcio, sédio, enxofre e magnésio.

3.5. Qualidade do agucar mascavo

O acucar é um produto derivado da cana-de-acucar ou da beterraba,
obtido por meio de processos industriais adequados (BRASIL, 1978). Trata-se
de um produto com grande demanda no mercado, e devido a esse interesse

crescente por parte dos consumidores, o setor canavieiro na busca por
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produtos naturais, redescobriu 0 agucar mascavo, que era produzido em larga
escala até o inicio do século XX, quando pequenos engenhos se
transformaram em usinas de acucar (LOPES; BORGES, 1998).

De acordo com Brasil (1978) apresenta-se como designacao "acucar",
seguido da denominacdo correspondente ao tipo “"acUcar cristal", "acUcar
refinado”, "acucar demerara”, "acuUcar mascavo”, "acucar mascavinho",
"acucar cande”. No caso do acucar mascavo devera conter um minimo de 90%
de sacarose, sendo o Unico parametro fisico-quimico estabelecido pela
legislacédo brasileira.

Grande parte do acicar mascavo no Brasil é obtido artesanalmente por
agricultores familiares. Entretanto, este acUcar apresenta diversidade na cor,
sabor e textura, bem como nos aspectos fisico-quimicos (VERRUMA-
BERNARDI et al., 2007; ARAUJO, 2011).

Para Duran Rojas et al. (2012) o agucar mascavo quando comparado a
outros acucares é menos atraente ou consumidor devido ao fato de ser um
produto de elaboracéo artesanal e ndo ter uma padronizagdo. Em estudo os
autores relataram que ndo existe um padrdo de cor tanto ao nivel dos
produtores como das entidades que comercializam o produto no mercado.

A falta de padronizacao prejudica o posicionamento no mercado ante o
consumidor, o que algumas vezes o leva a rejeitar o produto. Para isso, é
necessario trabalhar conjuntamente (produtor-comercializadores), de forma a
definir os padrdes de cor aceitos pelos consumidores de cada regido produtora
de acucar mascavo. Quanto aos aspectos qualitativos, a legislacéo brasileira
estabelece requisitos referentes aos produtos derivados de cana-de-acucar. O
produto deve ser livre de fermentacgéo, parasitas, detritos animais e vegetais,
matéria terrosa, larvas e outras sujidades. A qualidade é de fundamental
importancia para a permanéncia e sucesso de determinado produto no
mercado (DURAN ROJAS, 1997).

A demanda pelo aglucar mascavo corresponde a diversos setores da
atividade humana, uma vez que, é crescente a preocupacéo pela obtencédo de
produtos com verdadeira qualidade, especialmente para alimentos de uma
forma geral. Neste sentido, € de extrema importancia, que a producao desses
alimentos siga padrbes de qualidade e sejam livres de contaminacdes, as

quais afetam diretamente a satde do consumidor (PARAZZI et al., 2009).
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De acordo com Brasil (2001), em termos de atividade microbioldgica, €
estabelecido que os limites maximos para acgucares, incluindo o mascavo, seja
de 102 UFC/g para coliformes a 45°C, e auséncia de Salmonella em 25g.

A principal preocupagdo em termos microbioldgicos para o agucar
mascavo exclui o processo produtivo, quando tem sua conducéo estabelecida
de forma adequada, uma vez que para obtencdo do produto sdo atingidas
temperaturas elevadas no seu desenvolvimento, inibindo assim a resisténcia
de microrganismos, até mesmo o0s patogénicos. Em contrapartida a
contaminagao do produto envolve o armazenamento, que muitas vezes se
apresenta de forma insatisfatoria (JAY, 2005).

Os diferentes tipos de acucar como o cristal, refinado, mascavo e o
acucar liqguido possuem caracteristicas fisicas e biologicas distintas, com
variavel tempo de prateleira, podendo ainda ser mais ou menos favoraveis ao
desenvolvimento de microrganismos. O teor de umidade dos agucares com
excecdo ao liquido é baixo, o que dificulta o desenvolvimento de
microrganismos nos mesmos, mas pelo fato do acuUcar ser altamente
higroscopico, existe entdo o risco de ocorrer altera¢cdes microbianas (PARAZZI
et al., 2009). Guidi et al. (2009), aponta que para uma boa conversacao de
alimentos é necessario, que o valor estabelecido seja inferior a 0,60, pois
nessas condi¢des teremos pouco ou nenhum crescimento de microrganismos.

Jesus (2010) relatou a importancia de estudos que apresentem
respostas em termos de caracteristicas microbiolégicas dos acglcares, uma
vez que 0 mesmo vem apresentando relevancia crescente no setor de bebidas
e alimentos. Nesse sentido, a presenca de microrganismos tem relagéo direta
com a qualidade final no qual serd usado como ingrediente. Gerando assim
prejuizos, ndo s6 em termos econdmicos, como principalmente a saude
publica, sobretudo em detrimento de posterior deterioracdo que o produto
venha apresentar.

Em estudo de avaliacdo microbiolégica em acucares mascavo,
Verruma-Bernardi et al. (2007), observaram valores elevados de contaminacao
por bactérias mesdfilas, e das nove amostras de aglicar mascavo analisadas,
somente trés se apresentaram dentro dos limites microbioldgicos
estabelecidos. Em outro estudo de avaliagdo microbiolégica com 31 marcas

de acucares mascavo, Generoso et al. (2009), também observaram resultados
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superiores ao limite estabelecido para bactérias mesdfilas totais. Singh et al.
(2009), avaliando amostras de aglcar mascavo em termos microbiologicos,
observaram microrganismos de diversos géneros, sendo que alguns deles
isolados, apresentaram resisténcia a antibiéticos, o que pode gerar seérios
riscos a saude de quem consome.

Diante da heterogeneidade nos mais variados aspectos, envolvendo o
acucar mascavo, torna-se importante a observacao feita, principalmente em
termos de padronizacgéo, por meio de testes que expressem a preferéncia em
relagdo aos produtos ofertados. A andlise sensorial se apresenta com essa
proposta, utilizada ndo s6 na contribuicdo de novos produtos, como,
principalmente, controle de matéria-prima, comparacéao de produtos, avaliacdo
da aceitacao e preferéncia de consumidores (STONE; SIDEL, 2004).

Em estudo sensorial de amostras de acglUcares mascavo, Verruma-
Bernardi et al. (2007), verificaram heterogeneidade entre as marcas. No
mesmo estudo em relacdo a aparéncia das amostras, verificou-se que o0s
acucares mascavo com cor marrom intermediéria e pouca umidade, obtiveram
maior preferéncia.

Sdo variados os métodos dentro da andlise sensorial direcionam
interpretacdo dos diversos atributos encontrados em um produto. Segundo
Teixeira (2009), para que se alcance 0 objetivo especifico de cada andlise,
esses métodos de avaliacdo devem ser bem observados, para que se
obtenham repostas mais adequadas ao perfil pesquisado do produto.

Uma técnica de andlise sensorial é o Check-All-That-Apply (CATA)
(ARES et al., 2010), que consiste em gerar apontamentos por meio de uma
lista com todos os possiveis atributos sensoriais do produto em andlise. Tem
a vantagem de recolher as informacdes percebidas do produto, permitindo
uma descricdo pouco menos superficial em relagdo a testes que buscam
exclusivamente, medir grau de intensidade em cada atributo, por exemplo
(DOOLEY et al., 2010).

O grau de intensidade de cada atributo pode ser direcionado pelo teste
de ordenacdo. Nesse tipo de teste, é solicitado ao provador que ordene as
amostras em ordem crescente ou decrescente, em termos de amplitude, para
cada atributo especifico que deseja ser estudado. A exemplo da cor,

geralmente é solicitado ao julgador que ordene do mais claro para 0 mais
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escuro, em caso de ordem crescente, ou de forma inversa (mais escuro para
0 mais claro), caso seja solicitada a apresentacéo de forma decrescente. Por
sua preconizacao € possivel que sejam apresentadas trés ou mais amostras
de forma simultanea (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS
— ABNT, 1994).

Uma outra proposta é fornecida por meio dos chamados testes afetivos,
sendo que os mesmos sao utilizados para avaliar a preferéncia ou a aceitacéo
de produtos. Para esses testes, geralmente é requerido um grande nimero de
consumidores (em geral acima de 100), selecionados sem que haja
treinamento prévio, respaldando assim, em termos de representatividade, as
respostas apresentadas (INSTITUTE OF FOOD TCHNOLOGISTS - IFT,
1981).

As andlises de alimentos em potencialidade produtiva, como a producao
de acucar, por exemplo, se apresentam como uma importante ferramenta no
processo de escolha e caracterizacdo de matérias primas, bem como, no
estabelecimento das especificacdes das variaveis de diferentes etapas do
processo e principalmente no estudo de vida Gtil do produto final. Dessa forma
a importancia analitica dos diferentes aspectos de um produto esta ligada
diretamente com a preconizagcédo da sua qualidade (PENNA, 1999). Partindo
da observacéo da falta de padronizacdo encontrada em diversos estudos com
acucar mascavo, o presente trabalho buscou avaliar aspectos de qualidade
gue apontem um direcionamento na identidade de padrdo para o produto em

guestao.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Matéria-prima

Foram analisadas 15 marcas de acucar mascavo obtidas em
supermercados e lojas de produtos integrais, tendo como critério de selecao
as informacgdes na rotulagem como designacao do produto, ingredientes, data
de fabricagéo e validade.

4.2. Analises dos aclcares mascavo
4.2.1 Analises microbioldgicas dos agclcares mascavo

As andlises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de
microbiologia do centro de ciéncias agrarias da Universidade Federal de Séo
Carlos, Araras — SP.

Inicialmente pesou-se 10 g de cada amostra em frasco Erlenmeyer de
100 mL, e posteriormente completou-se com agua destilada esterilizada, até
completar o volume final de 100 mL, seguido de agitacdo, até completa
dissolucéo. Para contagem de bolores e leveduras, transferiu-se para 5 placas
de Petri, 1,0 mL de cada amostra preparada anteriormente para cada placa. O
meio de cultivo foi vertido com conducdo em batata dextrose agar (BDA) em
15,0 mL, devidamente homogeneizado nas placas, a partir de movimentos
circulares. Logo apés a espera de solidificacdo, o material foi incubado a 30 °C
por 4-5 dias. Ao final, contabilizou-se o numero de coldnias (bolores e
leveduras) que se desenvolveram nas 5 placas (ABNT, 1988).

Para contagem de bactérias mesdéfilas aerdbicas, utilizou-se 5,0 mL de
cada amostra, preparada anteriormente, sendo distribuidas 1,0 mL em 5
placas de Petri. O material foi vertido em meio de cultivo PCA (15,0 mL),
seguido de movimentos circulares para homogeneizacéo, e breve repouso até
a solidificacdo. Apds incubacao por 48-72 horas a 35 °C foi feita a contagem
das colbnias totais das cinco placas. Tanto para bactérias mesofilas aerdbicas
como para bactérias do grupo dos coliformes (ABNT, 1988).

Para analise de Salmonella seguiu-se recomendacfes descritas pelo

meétodo oficial, de acordo com aprovacéo da Association of Official Analytical
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Chemists — AOAC (2000).

4.2.2. Analises fisico-quimicas dos agucares mascavo

As analises fisico-quimicas foram analisadas foram realizadas em
triplicata no Laboratério de Analises e Simulagédo Tecnolégica (LAST), no Centro

de Ciéncias Agréarias da UFSCar com excessao da analise de atividade de agua.

4.2.2.1. Umidade: a andlise de umidade foi feita através de perda de peso por
secagem a 100-105 °C em estufa a pressa atmosférica, de acordo com
recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz —1AL (1985).

4.2.2.2. Pol: para determinacdo de polarizacdo dos acUcares seguiu
metodologia descrita em Lopes et al. (2012).

4.2.2.3. Cinzas: para a determinacéo das cinzas foram determinadas a partir
da medida de condutividade de uma solugéo 5%, de acordo com Lopes et al.
(2012).

4.2.2.4. Acucares redutores (AR); acucares redutores totais (ART): para
avaliacdo de acuUcares redutores, utilizou-se método espectrofotométrico de
Somogy; Nelson (AMORIM, 1996).

4.2.2.5. pH: para pH, utilizou-se potencidmetro de acordo com metodologia do
IAL (1985). Os acgucares foram dissolvidos, e o eletrodo do pHmetro,
devidamente calibrado, para posterior imersdo no caldo obtido, gerando um

consequente registro, para leitura.

4.2.2.6. Analise dos minerais: as analises foram realizadas pelas técnicas de
espectroscopia, titulometria e colorimétria, preconizadas pela Association of
Official Analytical Chemists — AOAC (1995), IAL (1985). A determinacdo de
calcio e magnésio foi realizada de acordo com os prescritos pelo IAL (1985),

utilizando o método de complexacao, utilizando indicadores metalocrémicos e
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como titulante o EDTA, ja potassio e soédio foram determinados por
espectrometria atdbmica, utilizando a técnica de fotometria. O fosforo também
foi determinado por espectrofotometria, porém nesse caso no UV-VIS por

solucéo de molibdato de aménio.

4.2.2.7. Andlise de atividade de agua: a andlise de atividade de &gua foi
preconizada por meio de aparelho da marca Testo, modelo 650 AW, proprio para
sua mensuracao. A leitura foi realizada apés fechamento do compartimento, e
depois de certo tempo para estabilizacdo, contendo uma pequena aliquota de
cada marca. As analises foram realizadas no Laboratério de Alimentos e
Nutricdo da ESALQ, em Piracicaba-SP.

4.2.3. Anélise de cor instrumental

Avaliou-se a cor instrumental dos acucares mascavo utilizando
colorimetro da marca Konika Minolta, modelo CR400s, onde foram realizadas
leituras em cinco regibes da placa para posterior calculo de média. Foram
medidas a Luminosidade (L*), que varia do mais escuro (L* = 0) para o mais claro
(L* = 100); valor a*, que se apresenta a variacdo de cor do vermelho (+a*) ao
verde (-a*); valor b*, que caracteriza a colorac&o no intervalo do amarelo (+b*)
ao azul (-b*). Além de visualizacdo de tonalidade e pureza, observadas pelos
chamados Hue e Croma, sendo que o Hue (h*) caracteriza-se por ser obtido por
meio do angulo de tonalidade, calculado a partir do arco tangente de b*/a*. E o

Croma que esta ligado a saturacao e intensidade de cor, calculado pela féormula

D[(b*)2 + (a*)2] (HUNTER, 1942; LITTLE, 1975; McGUIRE, 1992). As analises
foram realizadas no Laboratorio de Alimentos e Nutricdo da ESALQ, em
Piracicaba-SP.

4.2.4. Analise sensorial dos aclcares mascavo

4.2.4.1. Selegcdo das marcas para analise sensorial

A escolha das marcas para analise sensorial foi realizada apos a analise

de cor instrumental através do agrupamento de cores. As cinco marcas



21

consideradas mais representativas, em termos de cor, com diferentes
tonalidades de marrom foram escolhidas para andlise sensorial (Figura 1). As
marcas selecionadas dos agucares mascavo foram: 2, 3, 5, 8 e 14.

4.2.4.2. CondicOes dos testes sensoriais

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratorio de Anélise Sensorial,
no Centro de Ciéncias Agrarias/Universidade Federal de S&o Carlos. Os
julgadores, utilizaram cabines individuais sob luz branca, receberam 20g de cada
marca, codificadas com trés digitos e acompanhadas de agua para lavar o

palato entre uma amostra e outra.

4.2.4.3. Teste de ordenacéo de diferenca e preferéncia

Para o teste de ordenacéo de diferenca e preferéncia (ABNT, 1994) foram
utilizados 30 julgadores néo treinados, 67% para o sexo masculino e 33% para
o feminino, com idades entre 18 e 65 anos. Com base em estudo descrito por
Verruma-Bernardi et al. (2010), foram utilizados neste teste os atributos
sensoriais: cor marrom (mais claro e mais escuro), umidade (mais seco e mais
Uumido), gosto (menos doce e mais doce) e textura (menos arenoso e mais
arenoso). Solicitou- se entdo que os julgadores ordenassem as marcas de
forma crescente tanto para esses atributos de diferenca como para ordenacao

de preferéncia das mesmas (menos gostou e mais gostou).

4.2.4.4. Teste sensorial Check-All-That-Aply (CATA)

A andlise sensorial CATA foi realizada de acordo com metodologia
proposta por Ares et al. (2010) que consiste na selecdo de palavras pelos
julgadores que considerarem apropriadas para descrever 0s acgucares
mascavos.

Foram utilizados 60 julgadores néo treinados, 47% do sexo feminino e

53% do sexo masculino. A inclusdo dos participantes seguiu 0s seguintes
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critérios: a) serem consumidores de aclUcar mascavo; b) participarem das
compras do domicilio; e c) terem entre 18 e 65 anos.

Os julgadores realizaram a avaliacao global de cada marca utilizando
uma escala hedoénica de nove pontos e também responderam o questionario
CATA, o qual apresentava termos relacionados ao produto, onde os julgadores
marcaram atributos que acharam apropriados para descrever o acuUcar
mascavo. Foram determinadas as médias das notas a partir das respostas
apresentadas pelos julgadores na escala heddnica, para as cinco marcas de

acucar mascavo (2, 3,5, 8 e 14).

4.2.5 Anédlise dos resultados

Para analise de cor instrumental, apés apresentacédo dos respectivos
resultados, foi aplicado a Analise de agrupamento, por meio da distancia
euclidiana e método de agrupamento do vizinho mais préximo, e analise de
variancia e teste de Tukey (p=0,05). Na analise dos resultados do teste CATA,
utilizou-se analise de variancia e médias comparadas pelo teste de Tukey
(p=0,05).

No teste de ordenacéao, os dados foram analisados por meio do teste de
Friedman (NEWELL; MacFARLANE, 1987). Para verificacao de existéncia ou
nao de diferenca significativa entre as amostras, ao nivel de significancia a 5%,

€ necessario que exista diferenca minima igual ou superior a 34.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Anélises microbiolégicas dos aglcares mascavo

Em termos de comparacéo, e entendimento dos resultados das analises
sensoriais das marcas estudadas, buscou-se observar a determinacéo
estabelecida tanto em nivel nacional quanto internacional. No ambito nacional
foi utilizado o padréo estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA, de acordo com resolucdo RDC n° 12 (BRASIL, 2001). Na observacéao
das determinacGes dos padrbes internacionais, utilizou-se os apontamentos
estabelecidos pela International Commission for Uniform Methods of Sugar
Analysis — ICUMSA (2004), bem como da National Canners Association citado
no Roteiro para Treinamento de Controle Microbiologico do Agucar - RTCMA
(2008). Na Tabela 1 é possivel verificar os padrbes determinados, para

comparacoes, a partir dos resultados obtidos.

Tabela 1. Padrdes microbioldgicos, nacional e internacionais de aglicares mascavo.

National Canners

Brasil Association ICUMSA

(2001) citada pela RTCMA (2008) (2004)
Salmonella Auseéncia/ Auséncia/25g -

25¢g
Coliformes totais e o o
termotolerantes 10°NMP/g Auséncia Auséncia
Bacu,éfr.ilas - 50UFC/g 200UFC/10
mesofilas q
ngl/oerdejraexs ; S0UFC/g 20UFC/10g

Os resultados da contagem de bactérias mesofilas estdo apresentados
na Tabela 2. Os resultados apresentados, quando comparados aos valores
estabelecidos pelo padréo internacional da National Canners Association,
National Canners Association pela RTCMA (2008) apontaram que quatro
marcas nao apresentarem-se em conformidade ao limite estabelecido de

50UFC/g. Nas marcas citadas foram encontrados valores de 5,6 x 10UFC/qg,
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7,2 x 10UFC/g, 1,12 x 102UFC/g e 3,3 x 102UFC/g, sendo distribuidas
respectivamente nos numeros 13, 7, 11 e 12 (marcas envolvidas no estudo).
Em todas as quatros marcas podem ser observados valores superiores aos
limites estabelecidos, porém as marcas 11 e 12 (1,12 x 102UFC/g e 3,3 X
102UFC/g, respectivamente) apresentaram valores de extrema superioridade
em relag&o ao limite de 50UFC/g estabelecido.

Segundo Franco; Landgraf (2006), valores muito superiores ao limite
estabelecido, indicam condicfes higiénico-sanitarias insatisfatorias, uma vez
gue a presenca de bactérias mesdfilas nos alimentos ndo pereciveis sugere
uma utilizacdo contaminada da matéria-prima, ou ainda, do ponto de vista
sanitario, discorrimento de processamento insatisfatorio. E importante destacar
ainda, que os mesmos s6 se desenvolvem em condi¢cdes especificas de

temperatura e umidade.

Tabela 2. Resultado das analises microbiol6gicas de bactérias mesdfilas e fungos (bolores e

leveduras UFC/g) das marcas de agUcares mascavo.

Marcas Bactérias mesofilas Fungos (Bolores e
(UFC/g) Leveduras (UFC/g)
1 6,00 2,06 x 102
2 2,00 x 10 4,00
3 2,00 <1
4 6,00 2,00
S 1,6 x 10 <1
6 1,0x 10 <1
7 7,2x10 4,00
8 1,8 x 10 <1
9 3,2x 10 2,00
10 4,6 x 10 <1
11 1,12 x 102 1.0 X 10
12 3,3x102 8,00
13 5,6 x 10 9,34 x 102
14 <1 6,00
15 3,6 x 10 <1

As demais marcas analisadas se apresentaram em conformidade com os
padrdes estabelecidos pela National Canners Association citado pela RTCM
(2008). Entre as marcas que se apresentaram abaixo do limite, a que obteve
maior percentual foi a de nimero 10 com valor situado em 46UFC/g, porém

dentro do valor permitido. A presenca dessas bactérias aponta um historico de
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manipulacdo equivocada, ao qual o produto acabou sendo reprimido
(PARAZZI et al., 2009).

Para as marcas que apresentaram valores abaixo do limite
recomendado podemos observar e apontar certo rigor, no que diz respeito a
manipulacéo e condi¢cdes de higiene no contato com o produto.

Em estudo de analise para bactérias mesofilas com nove marcas de
acucar mascavo Verruma-Bernardi et al. (2007), observaram que trés marcas
apresentaram valores acima do recomendado para o padrédo internacional.
Generoso et al. (2009) estudando 31 marcas, observaram que 10 delas ndo
apresentaram boas condi¢des de qualidade em termos de bactérias mesdfilas,
apresentando valores superiores a 50UFC/g.

Para observacao feita em relacéo ao padrao estabelecido pela ICUMSA
(20UFC/g — 200UFC/10g), é apontado um numero maior de marcas que nao
se apresentaram dentro do limite, chegando a um total de sete marcas. Valores
encontrados acima do valor recomendado indicaram indices de 7,2 x 10UFC/g,
3,2x10UFC/g, 4,6 x 10UFC/g, 1,12 x 102UFC/g, 3,3 x 102UFC/g, 5,6 x 10UFC/q,
3,6 x 10UFC/qg, para as marcas 7, 9, 10, 11, 12, 13 e 15, respectivamente. As
demais marcas apresentaram valores de conformidade estabelecidos pela
ICUMSA (2004), o que segundo Jesus (2010), indica que esses acucares
apresentam condi¢cao de consumo ou utilizacdo dos mesmos em ingredientes,
0 gque provavelmente ndo gera comprometimento na qualidade dos alimentos.

Para Singh et al. (2009) a grande variacdo na contaminacdo de
acucares mascavo, indicam uma consequéncia nas diferencas envolvidas no
processo produtivo e de armazenamento desses produtos. Parazzi et al. (2009)
apresenta conformidade no apontamento, ao passo de que, segundo 0s
autores, as altas observacdes feitas nas contagens, podem indicar um alto
grau de manipulacdo do produto, durante as etapas estabelecidas na
fabricacao.

Neste estudo, as marcas 11 e 12, apresentaram valores extremamente
superiores aos indicados, na contagem dos microrganismos analisados.

A apresentacdo dos resultados obtidos para bolores e leveduras
encontra-se na Tabela 2, onde se observa que as marcas 1 e 13, apresentaram

valores elevados para os padrbes estabelecidos pela National Canners
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Association (50UFC/qg).

Para as analises de Salmonella e coliformes (NMP/g), todas as marcas
estdo em conformidade, tanto em termos nacionais, quanto internacionais.
Neste sentido, as marcas analisadas, apresentaram normalidade dentro dos
limites estabelecidos pela resolucédo da Brasil (2001) para Salmonella e
coliformes.

Foi possivel verificar a auséncia desses grupos (Salmonella e bactérias
do grupo coliformes) em diversos outros estudos, como Silva; Parazzi (2003),
Generoso et al. (2009) e Jesus (2010), o que evidéncia que as normas
estabelecidas, estdo sendo cumpridas em um grande nimero de marcas
(quando somados os estudos). O que confirma que a normas estabelecidas

pela legislagdo nacional, estdo sendo observadas.

Tabela 3. Resultados das analises microbioldgicas de Salmonella e coliformes totais das
marcas de agUcares mascavo.

Marcas Salmonella (259) Coliformes (NMP/g)
1 Auséncia <0,3
2 Auséncia <0,3
3 Auséncia <0,3
4 Auséncia <0,3
5 Auséncia <0,3
6 Auséncia <0,3
7 Auséncia <0,3
8 Auséncia <0,3
9 Auséncia <0,3
10 Auséncia <0,3
11 Auséncia <0,3
12 Auséncia <0,3
13 Auséncia <0,3
14 Auséncia <0,3
15 Auséncia <0,3

Foi possivel observar a auséncia desses grupos em diversos outros
estudos, como Silva; Parazzi (2003), Generoso et al. (2009) e Jesus (2010),
0 que evidéncia que as normas estabelecidas, estdo sendo cumpridas em um
grande numero de marcas. O que confirma que a normas estabelecidas pela
legislacdo nacional, estédo sendo observadas.

Observou-se ainda, que nos resultados apresentados, as marcas de

acucar mascavo estudadas, considerando os valores para Salmonella e
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coliformes, podem ser utilizadas tanto para consumo, como para ingrediente

em alimentos.

5.2. Andlises fisico-quimicas dos acucares mascavo

5.2.1. Analise de umidade

Realizou-se no estudo, analise de umidade para que se pudesse
observar sua influéncia nos resultados microbiolégicos, bem como se as marcas
estudadas estavam dentro do que se estabele na literatura, para acucares

mascavo.

Tabela 4. Resultados obtidos na determinacdo de umidade das marcas de aclcares mascavo.

Marca Umidade
1 4,36 e
2 0,81a
3 1,52 bc
4 0,68 a
5 1,64 bc
6 1,79 ¢
7 2,83d
8 3,24d
9 0,74 a
10 0,74 a
11 1,20 abc
12 3,22d
13 1,02 bc
14 3,03d
15 291d

Médias nha mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente (p=0,05)
pelo teste de Tukey.

De acordo com Generoso et al. (2009), a alta umidade nos acucares, pode
acarretar varias consequéncias na qualidade do produto, como dissolucdo dos
cristais (0 agUcar apresenta aparéncia de melado), formacéo petrificada, além
de desenvolvimento de sacarose em glicose e frutose, 0 que resultaria em uma
vida util limitada, para o produto. A alta umidade traz ainda como resultado, uma
maior propiciacao de infecgdo por microrganismos.

Nesse estudo as amostras demonstraram uma variagao de porcentagem

estabelecida entre 0,68 e 4,36%, como se observa na tabela abaixo (Tabela 4).
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Segundo Sarantopoulos et al. (2001), a umidade representa um fator de
total relevancia e influéncia no processo de deterioragdo dos acUcares. Nesse
estudo, observou-se que a marca 1 apresentou-se com um maior teor de
umidade (4,36%), diferindo-se estatisticamente das demais, tendendo assim a

uma maior deterioracdo, de acordo com informacéao apresentada.

Em estudo sobre umidade de acucares mascavo Silva; Parazzi (2003)
observaram que o teor de umidade desses aguUcares, € quatro vezes maior em
relacdo ao convencional, tanto cristal como refinado, onde os autores
destacam as marcas coletadas em bares e em pequenas propriedades. Em
outra observacdo Parazzi et al. (2009), ap6s estudo com marcas de acucar
mascavo, apontaram valores de umidade de até 4,84%.

A determinacdo de umidade nesse estudo apresentou uma diferenca
estatistica entre as marcas. As que apresentaram maior teor de umidade foram
as marcas 1 e 14, com teores entre 4,36 e 3,03%, respectivamente.

Um dos principais problemas encontrados com a alta umidade é a
diminuicdo do tempo de prateleira do produto, uma vez que a alta umidade
possibilita condigcbes favoraveis ao desenvolvimento de microrganismos
(PARAZZI et al., 2009). A marca com maior umidade nesse estudo (marca 1)
apresentou, como pode ser na Tabela 2, valores elevados para os padrdes
estabelecidos pela National Canners Association (50UFC/g) para bolores e
leveduras.

Em estudo com marcas de aclUcar mascavo produzidos a partir de
diferentes variedades de cana-de-acUcar Hussain et al. (2008), observaram
teores de umidade com variacdo em 4,38 e 5,73%. Para os autores, quando o
teor de umidade esta acima de 6,0%, ocorre total perda de qualidade, além de
deterioracéo do produto.

Apesar de altos indices apontados nesse estudo, nenhuma das marcas
chegaram muito préximas ao apontado para total perda de qualidade e
deterioracdo do produto, porém indices consideraveis para o desenvolvimento
de microrganismos indesejados.

Os menores indices de umidade neste trabalho foram observados nas
marcas de numero 2, 9, 10 e 11. Como resultado disso, pode-se observar um

enquadramento das marcas nos padrbes internacionais e nacionais para
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bolores e leveduras, sendo que a marca 2 (baixo teor de umidade), se
apresentou com limites favoraveis também para mesdfilas (Tabela 2).

Silva; Parazzi (2003), observaram que as marcas de acgUcar que
apresentaram teores de umidade mais elevados, foram as mesmas que
apresentaram maior crescimento de bolores e leveduras, no presente trabalho
a correlacao pode ser feita com a marca 1 (Tabelas 2 e 4).

De acordo com Delgado; Delgado (1999), a umidade nos acucares
mascavo devem ser entre 1,0 a 1,5%, para que haja uma melhor conservacao
do produto. Nesse ponto, observam-se valores bem acima do ideal nas marcas
1, 3,5,6,7, 8, 11, 12, 13, 14 e 15. Considerando a faixa ideal de umidade
apresentada por Delgado; Delgado (1999), apenas as marcas 2, 4, 9 e 10, das
analisadas, atenderam ao percentual estabelecido (1,0 a 1,5%).

De acordo com Jesus (2010), a umidade nos aclUcares mascavo, nao
esta unicamente associada a problemas relacionados a atividade
microbioldgica, mas tudo aquilo que inviabiliza a qualidade do produto, uma
vez que estando muito elevada, pode alterar também as caracteristicas fisicas,
resultando empedramento (pela aglomeracdo dos cristais), tornando-os

menosatrativos ao consumidor.

5.2.2. Analise de atividade de agua (Aa)

A atividade de agua (Aa) se apresenta como parte fundamental de
analise, na industria de alimentos, uma vez que viabiliza a quantificacdo da
agua disponivel para o crescimento de microrganismos, bem como reacoes
que podem transformar os alimentos, o que possibilita a previsdo da
estabilidade. O valor de variagdo numérica da atividade de agua esta apontada
de 0 a1l (CELESTINO, 2010).

Neste estudo, os valores variaram de 0,55 a 0,72 (Tabela 5), sendo que
as marcas que registraram maiores indices, foram as amostras 1 e 15 (0,72 e
0,68, respectivamente), diferindo-se estatisticamente da demais marcas,
sendo que juntamente com elas (marcas 1 e 15), a maioria das marcas
apresentaram um indice acima de 0,60, com excec¢éo das marcas 3 e 4 (0,55

e 0,59, respectivamente). O fato das marcas apresentarem um indice maior do
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gue 0,60 podem vir a comprometer a estabilidade microbiolégica das mesmas,
uma vez que, valores acima do indice indicado permitem o crescimento de

microrganismos, diminuindo assim o tempo de vida util do produto.

Tabela 5. Resultados obtidos na determinacéo de atividade de 4gua das marcas de acucares
mascavo.

Marcas Atividade de agua (Aa)
1 0,72 h
2 0,63d
3 0,55a
4 0,59b
5 0,65e
6 0,62 cd
7 0,64 e
8 0,62d
9 0,62 cd
10 0,62 cd
11 0,66 f
12 0,67 f
13 0,62 cd
14 0,61c
15 0,689

Médias ha mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente (p=0,05)
pelo teste de Tukey.

Em estudo com atividade de dgua em marcas de acucares mascavo,
Guerra; Muijica (2010) observaram valores que variaram entre 0,48 e 0,70.

De acordo com Guidi et al. (2009), o valor de umidade deve ser menor
do que 3,90% para aglcares mascavo, uma vez que de acordo com os autores,
indices de umidade abaixo do representado (3,90%), irA ocasionar em uma
atividade de 4gua menor do que 0,60, sendo que a maioria dos microrganismos
apenas sobrevivem, porém nao crescem nessa faixa de atividade de agua.
Apesar da informacao fornecida pelos autores, o presente trabalho apontou
indices de umidade abaixo do indicado, porém com valores de atividade de agua
acima de 0,60, com exce¢do da marca de niumero 1,00, que além de apresentar
um alto indice de umidade (diferindo estatisticamente das demais), apresentou
também, um indice muito acima do recomendado para atividade de agua (U%
=4,36 e Aa=0,72).
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Nos estudos de observacdo com variaveis que indicam estabilidade

microbiolégica (Aa, U% e resposta nha analise microbioldgica), indicaram um grau

de variagao, quando associados, muito grande. De acordo com Jesus (2010),

isso pode indicar que as marcas ndo apresentam uniformidade em relacéo as

condicbes microbiologicas. Segundo o mesmo autor, essa variagao pode estar

associada a dois fatores: auséncia em termos de padréo higiénico-sanitario no

processo produtivo, bem como, condi¢gdes inapropriadas de armazenamento.

5.2.3. Analise de Pol, acucares redutores (AR), acUcares redutores
totais (ART), pH e cinzas

Na Tabela 6 estdo apresentados os valores de Polarizacao (Pol-°2),
AR (%), ART (%), pH e cinzas condutimétricas (%). Quanto aos resultados
de Pol, observou-se que os indices variaram entre 84,00 e 96,50°Z, varia¢ao
essa representada pelas marcas de numero 14 e 9, respectivamente. De
acordo com Oliveira et al. (2007) a polarizacdo dos acUcares define a
porcentagem aparente de sacarose presente no agucar, cuja a expressao
para o agucar no consumo direto é sempre superior a 99,7% (quando
expressos em grau Zucker (°Z)). Segundo os autores, teores abaixo de
99,5% de sacarose, sdo basicamente utilizados como matéria-prima para
posteriormente serem refinados e nunca sao diretamente consumidos, com
excecao para rapaduras, aclicar mascavo e melado.

Em estudo de Pol com 31 marcas de acucar mascavo, Generoso et
al. (2009), observaram variagéo de 74,89 a 96,93°Z, sendo que apenas sete
marcas se apresentaram dentro do padrdo estabelecido em legislacao
nacional. De acordo com os autores, a legislacado estabelece este como
sendo o Unico padréo para o produto, com valor fixado em no minimo 90%
ou 90°Z. Nesse estudo apenas as marcas de numero 1, 3, 8 e 14 se
apresentam fora do valor estabelecido, com indices expressos em 88,86,
89,70, 86,46, 84,00, respectivamente. As demais marcas se apresentaram

dentro do que aponta a legislacao, totalizando onze marcas.
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Tabela 6. Resultados dos valores médios dos parametros fisico-quimicos das 15 marcas de

aclicares mascavo estudadas.

Marcas Pola(roigagao AR (%) ART (%) pH Cinzas (%)

1 88,86 c 5,70 bc 87,73 ab 5,50 a 131¢g
2 96,00 g 5,67 bc 87,69 ab 6,90 e 0,39 ab
3 89,70 cd 5,37abc  83,07abc 6,60d 1,90 j

4 93,86 f 4,90 a 75,38 C 6,60d 0,33 a
5 93,88 f 5,50 abc 84,62abc 7,10f 0,68 e
6 90,71 de 540abc  83,08abc 7,20f 1,591

7 90,54 de 6,00 c 92,30 a 6,30 b 1,39 gh
8 86,46 b 537abc  83,07abc 6,50c 2,65 k
9 96,50 g 5,77 bc 87,80 ab 7,20 f 0,49c
10 96,28 g 5,60 abc 85,15abc 7,0l1e 0,34 a
11 96,04 g 5,43 abc 84,61 abc 8,40h 0,47 bc
12 90,91 de 5,17 ab 80,00bc  6,60d 1,47 h
13 94,5 f 5,60 abc 85,15abc 8,019 0,58d
14 84,00 a 5,60 abc 85,16 abc 6,20 b 1,39 gh
15 914l1le 5,80 bc 87,76 ab 6,20 b 1,17 f

Médias ha mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente (p=0,05)
pelo teste de Tukey.

Em estudo com noves marcas de agucares mascavo, Verruma-
Bernardi et al. (2007) apontaram apenas duas marcas com teores de Pol
superiores a 90%.

Em termos de cinzas condutimétricas as marcas variaram entre
0,33% (amostra 4) e 2,65% (amostra 8). Lopes; Borges (2004) propdem
que o valor ndo seja superior a 2,2% no aglcar mascavo, 0 que segundo
0s autores, garantira melhor sua qualidade. No presente estudo, apenas a
marcas 8 (maior indice entre as demais), se mostrou com valor acima do
recomendado, portanto a maioria das marcas estudadas se mostraram em
conformidade.

Com relacdo aos agucares redutores (AR), os valores tiveram uma

variacdo estabelecida, entre 4,90 e 6,00 (marcas 4 e 7, respectivamente).
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Segundo Lopes; Borges (2004) os agucares redutores, pode ter origem na
propria cana, que quando ndo madura possui teores com superioridade a
1% ou de origem da inversao da sacarose durante o processo de fabricacao.
De acordo com os autores, o0 alto teor de AR dificulta a obtenc&o do ponto
final de cozimento para cristalizacdo da sacarose, 0 que acaba resultando
em produto com aparéncia mais Umida, com uma forte tendéncia para o
empedramento, o que pode levar a quem produz obter prejuizos
consideraveis.

Em indicacbes apontadas por Lopes; Borges (2004), os agucares
devem obter uma taxa de AR, situada entre os 2,4%, além de indicar que
sempre seja feita uma correcdo do pH, com adi¢ao da cal. No estudo presente,
todas as marcas se mostraram muito acima do valor indicado para acucares
redutores. Verruma-Bernardi et al. (2007), obtiveram uma variagao bem ampla
em termos de AR, com porcentagem situada entre 1,43 e 6,59%. No estudo
com 31 marcas de aclUcar mascavo Generoso et al. (2009), observaram que
apenas 4 marcas apresentaram valores dentro do adequado, tendo um indice
variando entre 1,17 e 8,51%.

Em relacdo ao valor indicado para acgucares redutores totais (ART),
observa-se natabela 8 uma variacao de 75,38 a 92,30%. Generoso et al. (2009),
apontam que nao existe um valor fixado para ART, de acordo com os autores,
os valores podem variar no aglcar mascavo, de acordo com a quantidade
existente no caldo-de-cana. Como em todo processo a cana € geralmente
colhida com valor de Brix preestabelecido, a quantidade de acglcares no caldo
da cana depende do teor de sdlidos sollUveis ndo-acucares, como sais minerais
e &cidos.

Quanto ao pH, as marcas variaram entre 5,50 e 8,40. De acordo com

Lopes; Borges (2004), essa variacdo ocorre, devido a adicdo de cal na
fabricacdo, ndo havendo assim nem valor maximo, nem minimo especificado.
Para Mujica et al. (2008), um outro fato que influencia de forma significativa o
pH dos acucares mascavo, € a variedade.

De acordo com Araujo (2001), as corre¢cdes no pH podem significar um
fator importante para a cor, por meio da modificacdo estrutural de pigmentos

naturais presentes na cana-de-agl]car.
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5.2.4. Analise dos minerais

Os resultados médios dos minerais analisados nas 15 marcas
comerciais diferentes de acucares mascavo estao representados na Tabela 7.

De acordo com Lopes; Borges (2004), altos teores de potéassio conferem
ao produto um sabor desagradavel, além de dificultar a cristalizagdo. Os
autores associam ainda, esses altos valores, a um elevado indice de cinzas, o
gue pode ser observado neste estudo, uma vez que, ao analisar as Tabelas 8
e 9, observa- se uma forte tendéncia em relacdo a marca de nimero 8, ao passo
gue a mesma apresentou alto valor tanto para potéassio (399,2 mg/100g),
guanto para cinzas (2,65%), diferindo-se estatisticamente das demais marcas.

Dos resultados obtidos na andlise de calcio, quatro das marcas
analisadas encontram-se no intervalo observado na literatura, que seria de 85
mg/100g de acordo com a Tabela Nutrient Database Standard Reference
(2009) a 126,5mg/100g de acordo com a tabela TACO (2011) sendo que a
marca 10 apresenta o menor teor de calcio (42,7 mg/100g) e a marca 6
apresenta o maior teor (345,3mg/100g).

Para magnésio, verificou-se que a grande maioria das marcas estao
dentro do intervalo encontrado na literatura (num total de 15 marcas, apenas
4 nao encontram-se fora do intervalo) que seria de 29 mg/100g com base na
Tabela Nutrient Database Standard Reference (2009) a 80mg/100g de acordo
com a TACO (2011) porém, de acordo com as andlises, duas marcas (a marca
4 e a 5) ndo apresentaram magnésio na sua composi¢cao, jA a marca 8 é a que

apresenta o maior valor de magnésio na sua composicao, 130,4 mg/100g.
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Tabela 7. Resultados obtidos de minerais analisados nas 15 marcas de aglcares mascavo.

Minerais (M9-1009-1)

Marcas Ca Mg Na K P
1 210,79 49,64 120,0°¢ 345,0d 35,0¢
2 46,7' 47,2¢ 66,7m 192,5! 11,3
3 316,0° 73,6° 109,2" 328,3¢ 30,49
4 96,0/ om 70,0k 136,7° 4,9°
5 217,3¢ om 79,2 272,5' 10,7k
6 345,32 17,6 11,7 331,7¢ 42,9
7 157,3f 46,41 194,22 290,0" 22,0"
8 125,3! 130,42  134,2° 399,2b 55,82
9 45,3m 35,2" 80,0 199,2k 10,0'
10 42,77 32,0 65,8" 165,0" 8,7m
11 93,3k 40,89 65,8" 204,21 8,0"
12 166,7¢ 46,4f 115d 330,8f 31,1f
13 134,79 51,2c 69,2 174,2™m 11,8
14 125,3! 29,6k 113,3¢ 357,5¢ 41,9¢
15 133,3" 32,8i 110,09 455,82 37,9d

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente (p=0,05)
pelo teste de Tukey.

Na analise de so6dio observou-se que nenhuma das marcas
apresentaram-se dentro do valor encontrado na TACO (2011) que seria de 25,2
mg/100g, entre todas as marcas analisadas a que apresenta o menor teor de
sédio em sua composi¢do € a 6, com 11,7 mg/100g, e a que apresenta 0 maior
teor € a marca 7 com 194,2mg/100g.

De acordo com a Tabela TACO (2011) o teor maximo aceitavel de
potassio em aclUcar mascavo é de 521,6 mg/100g, e o minimo de acordo com
a Tabela Nutrient Database Standard Reference (2009) é de 346mg/100g e
dentre as marcas analisadas apenas 4 marcas apresentam-se neste intervalo,
sendo a amostra 10 a que apresenta menor teor (165 mg/100 g) e a marca 15
de maior teor (com 455,8 mg/100 g).

Quanto ao fésforo, cinco marcas apresentaram valores dentro do
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intervalo aceitavel, 22mg/100 g (Nutrient Database Standard Reference, 2009)
a 38,2 mg/100 g, TACO (2011), sendo que a marca 8 apresentou a maior valor
(55,8 mg/100 g) e a marca 4 apresentou a menor valor (4,9mg/100g).

A diferenca significativa observada nos diversos resultados dos
minerais analisados pode ser explicada por diversos fatores, como por
exemplo, a possibilidade de ndo terem sido peneiradas todas as impurezas
presentes no caldo devido a moagem, impurezas como pedagos de bagaco,
ou também o tratamento da garapa em alguns casos com leite de cal para
correcdo do pH, diminuindo a acidez.

Outra explicagdo que cabe para essa diferenca entre os valores
encontrados € de que o valor nutricional do agucar mascavo esta diretamente
ligado com fatores como a variabilidade de cana utilizada, idade, tipo de solo,
caracteristicas climaticas, sistemas de corte e condi¢cbes do processo, como

por exemplo, a limpeza dos equipamentos utilizados.

5.3. Anélise de cor instrumental dos aglUcares mascavo

Para os resultados da cor instrumental (Tabela 8) verificou-se que os
valores apresentados para Luminosidade (L) variaram de 45,0 até 67,4 sendo
que a marca 14 apresentou-se como a mais clara, e as marcas 3 e 6 como as
mais escuras (p<0,05).

Verificou-se que apesar da apresentacdo em termos de marcas mais
escuras (3 e 6), bem como marca mais clara (14), existe uma grande variacao
entre as marcas, o que expressa uma falta de uniformidade no que diz respeito
ao atributo cor. Estudos descritos por Duran Rojas et al. (2012) também
mostraram a heterogeneidade da cor de aglcares mascavo comercializadas
por uma associacdo de produtores, bem como entre as obtidas
comercialmente.

A importancia do atributo cor, € corroborado por Raphaelides et al.
(1998), uma vez que o considera um dos principais parametros indicadores de
qualidade e tem uma forte influéncia na aceitacdo do consumidor. Nesse
sentido é importante levar em consideracdo outras respostas em termos de
cores, onde as variacoes ligadas ao valor a* vao do vermelho (+a*) ao verde (-

a*). Houve diferenca significativa entre as marcas, e nenhuma delas
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apresentou valor negativo, porém é possivel observar valores inferiores a 10,0,
0 que indica uma regido de cor mais difusa, amarronzada, esperado para

acucar mascavo.

Tabela 8. Resultados de cor instrumental das marcas das marcas de aglcares mascavo.

Marcas L* a* b* ho C*
1 56,3e 6,1c 24, 7e 76,2 25,5
2 61,7c 4 Af 24.2¢e 79,7 24,6
3 45,0j 5,8c 23,0g 75,9 23,7
4 47 8i 9,42 34,72 74,8 36,0
5 52,99 4 6f 23,59 78,9 23,9
6 45,2] 6,5b 25,1d 75,4 25,9
7 54, 2f 5,0e 24,3e 78,4 24,8
8 50,3h 4,8e 26,0c 79,5 26,4
9 55,8e 5,2d 24,2e 78,0 24,7
10 63,1b 3,8h 23,19 80,6 23,4
11 58,9d 3,99 21,0i 79,5 21,4
12 57,8d 4,29 23,39 79,8 23,7
13 54 8f 4, 2f 21,5h 79,0 21,9
14 67,42 3,7h 29,3b 82,7 29,6
15 61,5c 3,2i 22,6f 81,9 22,8

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente (p=0,05)
gebli) teste de Tukey. h° e C* apresentam célculos especificos, a partir de resultados de L*, a*

Para o valor b*, é indicada uma variacdo de cores, que vai desde o
amarelo para valores positivos, até a cor azul para valores negativos. Todas
as marcas estudadas apresentaram valores positivos, indicando coloracéo
amarelada, com diferencas significativas entre as mesmas, sendo que a marca
14, a mais clara, obteve uma alta intensidade de amarelo (29,3), enquanto as
marcas 11 e 13 obtiveram menor valor para o parametro b* (21,0 e 21,5,
respectivamente (Tabela 8). De modo geral, é possivel observar, que algumas
marcas apresentaram valores médios de luminosidade (L*), com
predominancia do elemento amarelo (b*) sobre o elemento vermelho (a*), cujo
reforco na cor foi pequeno com valores considerados baixos, indicando uma
cor caracteristica para agucar mascavo.

A partir da observacédo dos grupos formados, foi feita a selecdo, com
base em termos de representatividade, que posteriormente foram utilizadas na

analise sensorial. Utilizou-se entdo, analise de agrupamento, para que assim
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pudesse ser observada e minimizada a quantidade de marcas para uso na
avaliacao sensorial. A representacao segue exposta por meio do Dendrograma
(Figura 1).

0.00 0.25 0.50 075 1.00 1.25

Figura 1. Apresentacdo em dendrograma dos resultados da cor unstrumental dos agucares
mascavo, gerado a partir da analise de agrupamento, por meio da distancia euclidiana e método

de resposta do vizinho mais préximo.

A marca 3 por apresentar o extremo de cor mais escura, principalmente
em relacdo a varidvel de Luminosidade (L*), foi selecionada, bem como as
demais intermediarias mais representativas em termos de heterogeneidade,
simulando assim a diversificacdo de cores em acucares mascavo encontrados
no mercado, e consequentemente buscando uma resposta mais concisa em
termos de preferéncia dos julgadores, por meio da analise sensorial. E possivel
visualizar os grupos e as marcas neles inseridas, bem como suas caracteristicas,
que acabaram motivando a sele¢éo. Cinco marcas foram selecionadas para
analise sensorial: 2, 3, 5, 8, e 14 (Tabela 9).

As marcas 8 e 14 néo tiveram nenhuma representacdo em termos de
grupo, observou-se que as mesmas se apresentaram de forma isolada. Na
representacdo do dendrograma (Figura 1), a marca 4 também se apresentoude

forma isolada em termos de grupo, porém foi observada uma caracteristica
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indesejada para sua utilizacdo na conducao da analise sensorial, uma vez que,
a mesma se apresentou com uma cor mais amarelada, como pode ser
observado por meio dos valores de a* e b* na Tabela 8, diferenciando-se
estatisticamente das demais marcas em termos de coloracdo. Para o estudo,
buscou-se utilizar as marcas que apresentaram cor marrom, mais caracteristico
para acucar mascavo. As cinco marcas consideradas mais representativas, em

termos de cor, foram escolhidas para analise sensorial.

Tabela 9. Resultado da caracterizacdo dos grupos formados por meio da analise de

agrupamento.
Grupos Caracteristicas sensoriais Marcas

A Mais amarelada 4

B Marcas mais escuras 6e3

C Marca mais clara 14

D Marcas com luminosidade entre claro e 12,11,15,10e 2
escuro

E Marcas com luminosidade entre claro e 8
escuro

F Marcas com luminosidade entre claro e 13,9,7,5e1
escuro

De acordo com Generoso et al. (2009), o atributo cor se apresenta como
fonte primaria no momento da escolha do produto, uma vez que considera um
parametro importante em termos de aparéncia, pois tem sua observacéao feita logo

no primeiro contato do consumidor com o produto.

5.4. Andlise sensorial

5.4.1. Teste de ordenacdao de diferenca e preferéncia

Para os resultados do teste de ordenagéo com as 5 marcas de agucares
mascavo, verificou-se diferenca significativa para os atributos cor marrom,

umidade e textura granulosa. Para as variaveis gosto doce e preferéncia nédo
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houve diferenca significativa entre as marcas. Estudo realizado por Verruma-
Bernardi et al. (2010), com 29 marcas comerciais de agucar mascavo utilizando
andlise descritiva quantitativa, demonstrou diferenca significativa para o gosto
doce, porém o mesmo foi apresentado de forma mais especifica, tendo sua
representacdo seguida por sabor caracteristico, gosto doce, gosto amargo,
rapadura. As marcas estudadas, portanto, mostraram potencial semelhante
para gosto doce, sendo observada maior somatoria para marca 5, mas sem

diferenca entre as marcas (Tabela 10).

Tabela 10. Resultado da soma total dos valores do teste de ordenacao de diferenga e preferéncia das

marcas de ac;l]cares mascavo.

Aclicares mascavo

Atributos 2 3 5 8 14
Cor marrom 42¢ 111° 1462 102° 49¢
Umidade 42 65° 1282 1042 1118
Gosto doce 974 732 1002 862 942
Textura 123 72¢ 972 860 720
granulosa

Preferéncia 1122 922 834 874 792

Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo diferem significativamente pelo teste
de Friedman (p=0,05). Diferenga minima = 34.

Observou-se para o atributo cor marrom, que as marcas 2 e 14,
apresentaram menor soma, ndo havendo diferenca entre as mesmas
(p=0,05), logo sendo apresentadas com coloragdo mais clara. Para os
resultados de cor instrumental observou-se a mesma tendéncia para as cores
mais extremas de cada grupo, uma vez que, para o teste citado as marcas 3
e 14 se apresentaram como mais escura e mais clara, respectivamente.

Com relagéo ao atributo aparéncia umida verificou-se que as marcas 5,
8 e 14 apresentaram as maiores somas, diferindo-se estatisticamente das
marcas 3 e 2. Sendo que o primeiro grupo apresentado (5, 8 e 14) representa
0 grupo das marcas mais Umidas e as marcas 3 e 2 0 grupo das marcas menos

umidas. Estudos realizados por Verruma-Bernardi et al. (2007) demonstraram
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gue agucares mascavo com menor umidade visual sdo 0s mais aceitos. Neste
estudo, apesar de nédo haver diferenca significativa em termos de preferéncia
entre as marcas estudadas, observou-se maiores somas para as que também
obtiveram uma menor aparéncia Umida (amostras 3 e 2).

Para o atributo textura, que representa expressdo em termos de
granulosidade do produto estudado, observou-se que a marca 2 foi
apresentada como a mais granulosa, com um alto percentual de nota, nao
diferindo da marca 5, porém diferindo estatisticamente das demais marcas
(p=<0,05). As marcas 3 e 14 foram apresentadas como as de textura mais fina,
nao diferindo entre si para esse atributo.

Para esse teste, a marca 2 que obteve maior somatorio em termos de
preferéncia, apresentou-se com maior granulosidade, menor aparéncia Umida

e coloracdo mais clara.

5.4.2. Teste sensorial CATA

Buscando representacfes que elucidassem ainda mais o retorno do
consumidor em termos de preferéncia, e quais as caracteristicas observadas,
0 estudo seguiu com o teste CATA. As respostas seguem apresentadas por
meio de matriz de similaridade entre as marcas, apontadas nas Figuras 2 e 3,
através de dimensdes que explicam 60,14% de variancia entre elas, com
relacdo as indicacbes, e 95% para as elipses, uma vez que as mesmas
funcionam como um intervalo de confianga. Se elas se interceptam, as marcas
ndo diferem entre si. Essa diferenca é obtida considerando todos os atributos
avaliados, pois é feita sobre as componentes principais (Figura 3).
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Figura 2. Apresentacdo tipica do grau de aproximagéo das amostras de aglcar mascavo de
classificag&o livre com 60 julgadores (a) e Apresentacdo do mapa de palavras associando as

mais citadas e andlogas nas 5 amostras (b).

A primeira dimensé&o das marcas classificadas, mostra uma correlagéo
entre as marcas 2 e 8, com as seguintes descri¢cdes: saboroso, sabor de
rapadura, aroma de rapadura, textura fina, cor amarela e cor marrom claro,
porém possivelmente ndo ha correlagdo de ordem especifica na segunda

dimenséo, observando-se atributos gerais correlacionados.

Dim 2(25.72%)

Dim 1 (26.17%)

Figura 3. Apresentacdo do mapa de elipses representando interceptacfes entre as cinco

marcas de a(;L’Jcares mascavo.
Para as demais marcas (3, 5 e 14) foram descritos 0s seguintes

atributos: sabor ruim, sabor de rapadura e cor marrom escuro. Em
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contrapartida, diferente do que foi apresentado para as marcas 2 e 8, na
primeira dimensédo possivelmente ha correlacdo de ordem especifica, onde é
possivel observar a formacéo do grupo (Figura 3) em que as marcas 3,5 e 14
estdo inseridas, e foram, pela maioria dos julgadores, classificadas como cor:
marrom escuro, sabor: rapadura, aspecto geral: gosto ruim. No teste de
ordenacédo houve igual tendéncia para cor da marca 5, onde a mesma se
apresentou como a de cor mais escura, apresentando maior somatério e
diferindo-se estatisticamente das demais marcas (Tabela 10). No que se refere
ao gosto das marcas, buscou-se saber no teste de ordenacdo qual
apresentava gosto mais doce, como foi observado e apresentado na Figura 3,
as marcas nao diferiram estatisticamente entre si, porém a marca 3
apresentada no CATA como pertencente ao grupo das que obtiveram gosto
ruim, foi apresentada no teste de ordenacdo com um menor somatério entre as
demais (Tabela 10).

Na avaliagdo global, observou-se as médias das notas apresentadas na
escala hedobnica, fornecidas pelos julgadores para as cinco marcas de
acucares mascavo (2, 3, 5, 8 e 14), sendo possivel assim avaliar em qual delas
os julgadores concordaram ou discordaram mais. Os resultados estao
apresentados na Tabela 11.

Tabela 11. Resultados do teste de aceitacdo das marcas de aglcares mascavo.

Aclcares mascavo

2 3 5 8 14
Notas 7,3 6,6 6,0 6,5 6,5
Dp** 1,32 1,65 2,03 1,57 1,65

Médias obtidas a partir de frequéncia absoluta de notas (fa). N° de julgadores = 60; Escala de
aceitacdo: 1 a 9. **Desvio Padrdo (DP).

Para a marca 2 verificou-se uma média de nota igual a 7,3, cuja maioria
dos julgadores avaliou a marca com nota 7 e 8, tendendo a avaliagao “gostei
moderadamente”. A marca 3 apresentou nota 6,6, diferentemente da marca 2,
a marca 3 obteve menor média, porém a variagdo entre as notas foi maior.
Isso significa que houve maior dispersao das notas dadas pelos julgadores,
como pode ser observado na representacdo estabelecida pelo mapa de

preferéncia na Figura 4. No entanto, para a escala hedbénica da marca 3 tém-
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se “gostei moderadamente”, ndo diferindo da marca 2.

Quanto a marca 5, verificou-se o valor 6,0, e pela tabela de distribuicéo
de frequéncia das notas da escala hedbnica, conclui-se que ha variabilidade
entre os valores, indicando que ndo houve concordancia entre os julgadores.
A faixa que corresponde a média é “gostei ligeiramente”.

Para marca 8, houve maior frequéncia entre as notas 6 e 7, adotando
uma média igual a 6,5 (Tabela 10) e um desvio padrdo igual a 1,57. A marca
apresentou uma variabilidade entre as notas, porém de acordo com a média,
pode-se concluir que a marca 8 apresenta a nota tendendo a 7 na escala
heddnica, correspondendo a “gostei moderadamente”.

Por fim, para a marca 14 observou-se de nota de 6,5, houve uma
variacdo com valores dispersos, observacao esta que pode ser feita através
do mapa de preferéncia (Figura 4), onde os pontos tendem a apresentar uma
maior dispersdo. No entanto, através da média é possivel verificar que a marca
14 teve uma aceitagao descrita pelo termo “gostei ligeiramente”.

Observou-se que apesar do desvio padrdo se apresentar de forma
diferente entre as marcas, indicando variabilidade entre os valores, as marcas
2, 3 e 8 possuem a mesma faixa na escala hedénica de nove pontos, com uma
nota de aproximadamente 7, traduzindo-se para “gostei moderadamente”. As
marcas 5 e 14, a faixa na escala heddnica aproxima-se da nota 6, indicando:
“gostei ligeiramente”. Portanto, € possivel observar uma maior aceitabilidade
para a marca 2 sendo mais preferida pelos julgadores.

Para observacéo das respostas individuais, em termos de preferéncia,
de cada julgador, foi utilizado Mapa de Preferéncia das marcas (Figura 5).
Assim, essas respostas individuais de cada um dos julgadores das marcas de
acucar mascavo avaliadas, geraram um espaco sensorial de mudltiplas
dimensdes, numa representacdo que explica uma variabilidade de 67,79% do
total das respostas que foram apresentadas acima, em termos de variagcdo dos

pontos apresentados na escala hedoénica.
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Figura 4. Apresentac@o do mapa de preferéncia obtido das médias das notas das cinco marcas

de agucares mascavo (2, 3, 5, 8, 14) e julgadores representados por pontos.

Observou-se no mapa de preferéncia trés segmentac¢des das marcas, com
relacdo aos niveis de aceitacdo. A marca 2 situada a esquerda do mapa, se
apresenta com representacdo de maior aceitagao entre as marcas. As marcas 3 e
8, situadas em uma posicdo mais central do mapa, representa um grupo de
marcas com uma aceitacdo mais intermediaria. Em um outro ponto do mapa, €
possivel observar uma dispersdo maior nos pontos, localizados na regido do
grupo de marcas menos aceitas, sendo essas as marcas 5 e 14. A resposta foi
corroborada pelo teste de ordenacao de preferéncia das mesmas marcas, onde,
assim como no teste de ordenacao (que foi observada uma maior preferéncia para

marcas 2 (Tabela 10), observa-se também no mapa (Figura 4) uma maior
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segmentagcdo para a marca 2, evidenciando assim uma maior tendéncia, em

termos de preferéncia.
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6. CONCLUSAO

- Conclui-se que as marcas de acucares mascavo 13, 7, 11 e 12 apresentaram-
se fora do limite estabelecido por padrao internacional para bactérias mesofilas.
Para bolores e leveduras, as marcas 1 e 13 se mostraram com valores elevados,
fora do padréo internacional.

- As analises de umidade e atividade de agua variaram de 0,74 a 4,36%, e de
0,55 a 0,72, respectivamente, indicando que em quando muito elevados o
ambiente gera um maior favorecimento ao desenvolvimento de microrganismos.
- Na anédlise de cor instrumental das 15 amostras, cinco foram selecionadas em
termos de maior representatividade para realizacao de analise sensorial.

- Quanto as andlises sensoriais, observou-se uma tendéncia na preferéncia, para
a marca de nimero 2. A marca apresentou um maior somatorio em relacao as
demais marcas, porém ndo se diferiu estatisticamente. A referida marca se
apresentou com uma coloracdo mais clara, aparéncia menos Umida e com
textura mais granulosa, parametros esses, que se diferiram de forma estatistica
para as demais marcas.

- Por meio deste estudo foi possivel a observacdo preferencial em termos
sensoriais das marcas, bem como influéncia causada por meio de elevadas
umidades e atividade agua na atividade microbiologica (bactérias mesofilas e,
bolores e leveduras), possivelmente fruto de armazenamento e procedimentos

inadequados na conducédo do produto.

- Estudos com essas caracteristicas se apresentam de forma relevante, pois
caracteriza o produto na busca da real padronizacao, trazendo informacao para
o consumidor e produtor, caminhando assim para a identidade e qualidade do

produto.
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