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RESUMO

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
caldo de cana-de-agticar (garapa) das sete variedades RB (Republica do Brasil), bem como
correlacionar aspectos agrondmicos importantes para obtencdo de garapa. As garapas foram
analisadas quanto ao pH, acidez acética, Brix, Pol pureza, cor, turbidez e agucares redutores. O
teste de ordenacdo das amostras incluiu os parametros de cor, sabor doce, corpo, aroma e
preferéncia. Os resultados fisico-quimicos mostraram que houve diferenga significativa entre
as variedades, nos atributos pH, acidez acética, Brix, pureza, cor, turbidez e aguicares redutores,
as variedades analisadas ndo apresentaram diferenca significativa para o atributo Pol. A anélise
sensorial mostrou que em relacdo ao atributo cor as variedades RB855156, RB867515 ¢
RB965917 se mostraram as mais claras. Em relag¢do ao atributo aroma as variedades RB855453
e RB935744 apresentaram maior somatoério, nao diferindo entre si a 5% de probabilidade, nos
atributos corpo, sabor doce e preferéncia ndo houve diferenca significativa entre as variedades.
No tocante aos aspectos agrondmicos, disponiveis no catalogo nacional das variedades RB, as
variedades estudadas apresentam caracteristicas satisfatorias em relagdo ao teor de fibra,
produtividade agricola, época de colheita e em sua maioria se mostram resistentes as principais
doencas da cultura.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physicochemical and sensory characteristics of sugarcane juice
(garapa) of seven varieties RB (Republic of Brazil) and correlate agronomic important aspects
for obtaining garapa. The garapas were analyzed for pH, acetic acidity, Brix, Pol purity, color,
turbidity and reducing sugars. The sequence of sample testing included the parameters: color,
sweet taste, body, flavor and preference. The physicochemical results showed significant
differences a higher preference for the RB855453 and RB935744 varieties, with no differences
between them (5% statistical probability). In relation to body attributes, sweet taste and
preference there was among varieties in pH attributes, acetic acidity, Brix, purity, color,
turbidity and reducing sugars. The analyzed varieties were not significantly different for the Pol
attribute. Sensory analysis showed that in relation to the color attribute varieties RB855156,
RB867515 and RB965917 proved to be lighter. Regarding the flavor attribute there was no
significant difference among the varieties. Regarding the agronomic aspects available in the
national catalogue of RB varieties, the studied varieties presented satisfactory characteristics in
relation to the fiber content, agricultural productivity and harvest season. In addition, most are
resistant to the main diseases of the culture.

Keywords: Sugarcane juice. Rural development. Genetical enhancement
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1. INTRODUCAO

O Brasil ¢ o maior produtor mundial de cana-de-agucar. A Companhia Nacional
de Abastecimento (CONAB) estima para a safra 2016-2017 uma produg¢do de aproximadamente
700 milhdes de toneladas, o que representa um terco da produgdo mundial. Os maiores estados
produtores estao localizados na regido centro-sul. O estado de Sao Paulo ¢ o maior produtor
seguido por Goids, Minas Gerais, Parand, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul (CONAB, 2016).

A RIDESA (Rede Interinstitucional de Desenvolvimento do Setor
Sucroalcooleiro), grupo composto por 10 universidades federais, é responsavel pelas pesquisas
em melhoramento genético das variedades de cana RB (Republica do Brasil). De acordo com
o Senso Varietal (2014) citado pelo PMGCA (2014), as variedades RBs ocupam mais de 60%
de toda area plantada na regido centro-sul

O plantio de cana-de-agtcar destinado a producdo de caldo para consumo in
natura normalmente ¢é realizado por pequenos agricultores, no entanto ndo héa na literatura
informagdes substanciais sobre estes agricultores.

O caldo-de-cana ou garapa ¢ um produto artesanal de cana-de-acticar e nada mais
¢ do que o suco da cana-de-actcar obtido pelo processo de moagem. Trata-se de uma bebida
altamente energética, rica em ferro (0,8mg/100g de parte comestivel), magnésio (12mg/100g
de parte comestivel), calcio (9mg/100g de parte comestivel), potassio (18mg/100g de parte
comestivel), manganés (0,21mg/100g de parte comestivel), fosforo (5Smg/100g de parte
comestivel) além de vitaminas do complexo B6 (piridoxina) (0,03mg/100g de parte comestivel)
e C (acido ascorbico) (2,8mg/100g de parte comestivel) (NEPA/UNICAMP, 2006).
Habitualmente ¢ servida gelada com a opcdo de ser acrescentado sucos de frutas acidas (FAVA,
2004). Segundo Lubatti (1999) na regido nordeste do Brasil o caldo de cana tem seu consumo
aumentado significativamente nos meses mais quentes do ano devido a sua refrescancia e sabor
doce. A garapa normalmente ¢ comercializada em vias publicas, pragas, parques e feiras por
vendedores ambulantes chamados de garapeiros (SOCCOL et al., 1990).

Pressupde-se que grande parte da matéria-prima para a produgao de garapa seja
oriunda da agricultura familiar, no entanto na literatura o material voltado a esse produto ¢
escasso. Os dados oficiais disponiveis relacionados a produgdo de cana-de-agticar e agricultura
familiar datam do ultimo censo agropecuario, realizado em 2006, e sdo referentes a produtos
artesanais de cana de agticar como cachaga, melado e rapadura (IBGE, 2017).

De acordo com o ultimo censo agropecudrio realizado pelo Instituto Brasileiro

de Geografia e Estatistica (IBGE) no territorio nacional a area total de produtores de cana-de-



agucar inseridos na agricultura familiar, por meio da lei n° 11.326'!, é de 313.709 ha; ainda de
acordo com o IBGE das unidades familiares produtoras pesquisadas 9.229 propriedades
produzem cana para a produgdo de cachaca: 16.395 produzem melado e outras 13.066 se
dedicam a producao de rapadura (IBGE, 2017).

Diante dos dados apresentados, se faz necessario a escolha de variedades de cana
com caracteristicas agrondmicas favoraveis as quais poderdo contribuir significativamente para
a reducdo do uso de insumos quimicos bem como resultar em um melhor prego final. Dentre os
atributos favoraveis estdao o fato de nao ser suscetivel as doengas, bem como possuir boa
produtividade agricola e maturagao com teores de agucares satisfatorios nas épocas de maior
consumo: outro atributo importante ¢ o fato de que a cana para garapeiro deve apresentar baixos
e médios teores de fibras, de modo que facilite a moagem e ndo danifique a moenda, além de
gerar uma menor quantidade de residuos.

Neste contexto dada a importancia econdmica da cultura da cana bem como a
escassez de trabalhos voltados a selecao de variedades que melhor atendam a necessidade dos
garapeiros, a presente pesquisa teve como objetivo selecionar variedades dentre as mais
comercializadas na regido centro-sul do Brasil considerando andlises fisico-quimicas,

sensoriais e aspectos agrondmicos.

1 Lei n° 11.326de 24 de julho de 2006 que estabelece as diretrizes para a formulagdo da Politica Nacional da
Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais



2. OBJETIVOS

O trabalho teve por objetivo levantar parametros de qualidade das variedades
RB (Republica do Brasil), visando fornecer informacg6es relevantes aos agricultores produtores
de cana-de-agUcar para a elaboragdo de garapa, sendo assim, foram considerados parametros
agrondmicos pré-estabelecidos, disponiveis no catalogo nacional de variedades RB, analises

fisico-quimicas e sensoriais.



3. REVISAO DA LITERATURA

Esta revisdo de literatura primeiramente busca definir conceitos como
desenvolvimento, desenvolvimento rural ¢ desenvolvimento rural sustentavel, conceitos estes
que estdo intimamente ligados a0 modelo de agricultura praticado no Brasil e principalmente
aos modelos de agricultura denominados de base ecologica e a agricultura familiar.

Devido a importancia da cultura da cana-de-agticar bem como a relevancia das
variedades Republica do Brasil (RB), faz-se um breve estudo abordando as principais
caracteristicas dessas variedades.

Finalmente faz-se um levantamento bibliografico da garapa ou caldo de cana-
de-acticar, objetivando trazer informacdes desde a origem do termo, passando pelo processo

produtivo até sua composi¢ao quimica e nutricional.

3.1. Desenvolvimento

O termo desenvolvimento esta estreitamente vinculado a consolidacdo do
moderno estado-nagdo e a formagdo e desenvolvimento da ciéncia economica (BRESSER-
PEREIRA, 2006, 2014).

Segundo Milone (2004) existem duas correntes de pensamento econdmico; a
primeira define o crescimento econdmico como desenvolvimento, os modelos inseridos nesta
corrente sdo os de crescimento da tradi¢do classica e neoclassica; a segunda corrente formulada
por economistas de orientagdo critica, de formagdo na tradicdo marxista, pressupde que o
crescimento econdmico ¢ fundamental para o desenvolvimento, no entanto ndo pode ser
considerado como o Unico ponto importante, uma vez que o desenvolvimento esta atrelado por
mudangas na vida das pessoas, institui¢des e estruturas produtivas.

No contexto do pos Segunda Guerra Mundial, os paises classificados como
desenvolvidos deveriam produzir riquezas como bens e servicos, € consequentemente uma
elevagao no Produto Interno Bruto (PIB) e do PIB per capita, a exemplo dos paises vitoriosos
como Estados Unidos e Inglaterra (MORETTO; GIACCHINI, 2006; SOUZA, 2005).

Os aspectos sociais ligados ao desenvolvimento alcangaram destaque no debate
mundial durante as décadas de 70 e 80 e se consolidaram em 1990, quando o Programa das
Nagdes Unidas para o Desenvolvimento - PNUD, introduziu universalmente o conceito de
Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) (RANIS; STEWART, 2002; SEN, 2000). Além de

se afirmar como contraponto ao PIB per capita, o IDH pretende ser uma medida sintética do



desenvolvimento humano. Tome-se como indicativo de sua relevancia o fato de que, um grande
nimero de governantes utiliza a posi¢do que seus respectivos paises ocupam no ranking
anualmente divulgado, e que, utilizam como diretriz para a formulagdo ¢ implementagao de
politicas publicas (SEN, 2000).

Em 2010, quando o IDH completou 20 anos, ajustes metodoldgicos foram
incorporados ao calculo do IDH, além de terem sido criados alguns indicadores
complementares de desenvolvimento humano: Indice de Desenvolvimento Humano Ajustado
a Desigualdade (IDHAD), Indice de Desigualdade de Género (IDG) e Indice de Pobreza
Multidimensional (IPM). Tais indicadores reforcam o entendimento de que, a despeito de
essencial, a dimensdo econdmica ¢ insuficiente para caracterizar o desenvolvimento (RANIS;

STEWART, 2002; SEN, 2000).

3.1.1. Desenvolvimento rural

Entre os anos de 1960-1990, desenvolvimento rural era sindnimo de
desenvolvimento agricola, isto €, um modelo de agricultura baseado em uma massiva utilizacao
de insumos quimicos e altamente mecanizada (SCHNEIDER, 2010).

No inicio dos anos de 1990, houve expressivas manifestacbes de demandas
organizadas, e algumas delas associadas ao trabalhador rural. Soma-se a cena de intensa
participacdo politico-social o crescente interesse pelos temas ligados ao meio ambiente e a
sustentabilidade, culminado na Conferéncia da ONU para 0 Meio Ambiente, realizada em 1992
no Rio de Janeiro, ainda ser apontados, dentre os quais a estabilizag&o financeira promovida
pelo Plano Real (1994), os programas governamentais destinados a descentralizacdo
administrativa e a criacdo do Ministério do Desenvolvimento Agrario— MDA (FREITAS et al.;
2012).

A importancia atribuida a agricultura familiar constituiu um ponto importante e
a partir de 1996, os agricultores familiares foram reconhecidos pelo Estado brasileiro como
uma categoria social e politica, merecedora de uma politica publica especifica, mais adequada
as suas necessidades: o Programa Nacional para o Fortalecimento da Agricultura Familiar
(PRONAF), 0 que permitiu a realizacdo de estudos regionais possibilitando a realizagdo de um
modelo de agricultura melhor adaptada as condi¢cbes dos pequenos agricultores
(ABRAMOVAY, 2000).

E necessario ressaltar o fato de que o desenvolvimento rural deve considerar as

caracteristicas geogréaficas de uma determinada regido, ressaltando as suas peculiaridades, mas



antes de apreender o conjunto de atores e institui¢des atuantes no territorio, capazes de agir em
“redes cooperativas”. Essa capacidade de a¢do localizada constitui um dos pilares fundamentais
do processo continuado de melhorias, na medida em que permite e promove conquistas
significativas, tais como o acesso a educagao e a saude (ABRAMOVAY, 2000).

Em relacdo a cultura da cana-de-actcar com a finalidade produtiva de alimentos
e produtos artesanais, se faz necessario a escolha de variedades melhores adaptadas a regido e
assim expressar seu potencial maximo produtivo evitando o uso demasiado de produtos
quimicos o que por sua vez torna o produto final mais caro € menos competitivo no mercado.
Outro ponto crucial ¢ o fato de que o uso excessivo de agroquimicos podem causar sérios

problemas de satide entre os trabalhadores rurais e impactos ambientais graves.

3.1.2. Desenvolvimento rural sustentavel

O conceito de sustentabilidade adentrou nas questdes agrarias principalmente na
forma de criticas dirigidas ao que se convencionou denominar Revolugdo Verde (FREITAS et
al., 2012).

A Revolugdo Verde consistia em um modelo de agricultura baseado na producao
em larga escala (grandes propriedades monocultoras) e altamente dependentes de
investimentos em tecnologia (MOREIRA, 2000).

Dentre as consequéncias alcangadas pela implementagdo do pacote tecnologico
na Revolugdo Verde, o crescente incremento na producdo agropecudria foi o de maior destaque,
todavia esta foi a principal responsavel pelo crescimento exponencial dos problemas ambientais
mundiais. A continua utilizagdo de herbicidas e fertilizantes quimicos, a poluicao do ar e dos
rios (inclusive lengdis freaticos), o uso intensivo do solo e sua consequente degradacao,
constituiram os principais efeitos negativos desta forma de agricultura (KAGEYAMA, 2004).

Em contrapartida com os questionamentos decorrentes da Revolucdo Verde
acabaram por engendrar propostas de modelos produtivos alternativos, com perspectivas
biossistémicas e de diversidade produtiva objetivando um desenvolvimento rural sustentavel
(MOREIRA, 2000).

No que diz respeito ao emprego do conceito de agroecologia como meio de
promover sustentabilidade (ambiental e social), dois pontos se destacam; o primeiro ¢ o seu
carater cientifico, e sua aplicagdo de métodos e técnicas peculiares (CAPORAL,;

COSTABEBER; 2002, 2004).



Caporal; Costabeber (2002) propdem que a sustentabilidade seja analisada a
partir de seis dimensdes interligadas entre si e dispostas em niveis, quais sejam: ecologica,
econdmica, social; cultural, politica e ética.

Portanto, um conjunto de principios e praticas efetivamente sustentaveis devem
garantir, além da preservacao e da renovagdo dos recursos naturais, a participagdo na tomada
de decisoes, a valorizagdo das diferentes culturas e de suas representagdes tipicas, o bem-estar
das populagdes e o compromisso com uma ética de solidariedade (CONWAY, 2003;
ROSTOW, 1961).

No tocante a producdo de produtos artesanais de cana-de-agucar a escolha de
variedades selecionadas desenvolvidas a partir de critérios que possibilitem um maior
rendimento produtivo utilizando uma menor quantidade de insumos certamente ocasionara em
um maior ganho econdmico ao agricultor e que por sua vez resultard em melhorias sociais e

ambientais contribuindo significativamente para sua permanéncia no campo com dignidade.

3.2. Variedades de cana-de-agtcar Republica do Brasil’> (RB)

Criada em 1990 a RIDESA (Rede Interuniversitaria para o Desenvolvimento
Sucroalcooleiro) ¢ atualmente formada por dez universidade federais, e assumiu o patrimonio
fisico e humano, além de dar continuidade ao acervo técnico cientifico do PLANALSUCAR
(Programa Nacional de Melhoramento da Cana-de-Agticar) do Instituto do Aguicar e Alcool
(IAA), 6rgdo do Ministério da Industria e Comércio a qual realizava suas atividades desde 1970
(RIDESA, 2010)

O PLANALSUCAR em toda sua trajetoria buscou desenvolver pesquisas
adequadas para cada regido do pais, dentre os resultados obtidos se destacam: A modernizagao
da mecanizagdo agricola e industrial; a introducao do controle biologico de pragas, orientando
as empresas do setor canavieiro para a producao da vespa Cotesia flavipes no controle da broca
comum Diatraea spp. e produ¢do do fungo Metharizium anisopliae no controle de cigarrinhas
(Mahanarva spp.); estabelecimento de sistemas de producdo em areas de expansdo da cana-de-
acgucar e o aperfeicoamento de técnicas tradicionais objetivando o aumento da produtividade
agricola e industrial de agucar e alcool, com a implementacdo de plantio consorciado de

alimentos e fibras, buscando minimizar o impacto da monocultura; producdo e incentivo ao uso

2 Sigla registrada no Germplasm Committee of International Society of Sugar Cane Technologists -
ISSCT



de novas variedades de cana-de-actcar desenvolvido para obter um maior rendimento agricola,
onde as mudas sdo certificadas e sadias, o que garante a exceléncia do material vegetal e
assegura uma produtividade satisfatoria e a utilizagao dos residuos da producao de alcool como
o bagaco de cana e a vinhaca resultando em uma redugao dos custos com adubagdao mineral
(DAROS et al., 2015).

Pode-se dizer que o melhoramento genético foi a maior contribuicdo da RIDESA
para o Brasil, com o desenvolvimento das cultivares RB. O Programa de variedades RB, desde
0 seu inicio contou com o acervo do Banco de Germoplasma da Cana-de-agtcar da Estagao de
Flora¢ao e Cruzamento Serra do Ouro, em Murici-Alagoas, formado em 1967 pela Estacao
Experimental da Cana-de-de-acucar de Alagoas (EECAA).

Este Banco de Germoplasma era composto por variedades origindrias de
diversos programas mundiais de melhoramento genético, e em 1971 passou a ser gerenciado
pelo PLANALSUCAR (DAROS et al., 2015).

A adocdo e uso de novas variedades ¢ a melhor forma de quantificar o resultado
das pesquisas e do investimento de recursos publicos e privados. A RIDESA tem contribuido
para a producdo de cana-de-agucar no Brasil, respondendo em 2015 por cerca de 68 % de area
total cultivada (PMGCA, 2016).

Diante dos atributos apresentados anteriormente, torna-se evidente que a
utilizacdo de uma matéria prima de excelente qualidade resultard em produtos artesanais de

cana-de-aglcar, em especial a garapa, de altissima qualidade e prego competitivo.

3.3. Garapa

O termo garapa ¢ de origem incerta, para alguns pesquisadores do assunto a
palavra ¢ de origem africana e significa bebida, para outros, garapa ¢ um termo indigena
derivado de guarapa e guarab e significa bebida refrescante adogada com mel ou agucar.
Camara Cascudo define garapa como espuma fria decorrente da primeira fervura do caldo-de-
cana (NUNES, 2003).

O Dicionéario Etimologico Nova Fronteira da Lingua Portuguesa define garapa
ou guarapa como o suco da cana-de-agucar obtido por meio do esmagamento dos colmos em
moendas, podendo ser consumido puro, gelado ou em mistura com frutas dcidas (CUNHA,
1992).

Segundo Nunes (2008) a palavra garapa trata-se de um termo técnico muito

utilizado nos estados brasileiros de Pernambuco, Minas Gerais, Santa Catarina ¢ Rio Grande



do Sul, neste ultimo sua varia¢ao guarapa possivelmente se da por influéncia ao termo espanhol
guarapo pela proximidade geografica com a Argentina e o Uruguai.

Trata-se de uma bebida muito popular no Brasil devido ao seu baixo custo, sendo
comercializada em vias publicas, parques, feiras e pragas por vendedores ambulantes
denominados garapeiros, os quais extraem a bebida por meio de moendas manuais ou elétricas,
coados em peneiras metalicas ou de plastico (LUBATTI, 1999; PRATI et al., 2005), para ser
consumido imediatamente, ndo podendo ser armazenado porque ¢ muito susceptivel a
alteragdes enzimaticas que proporcionam alteracdes sensoriais significativas e indesejaveis.

Esta bebida ¢ consumida por pessoas de todas as idades e de todas as classes
sociais, principalmente nos periodos mais quentes do ano, de sabor doce agradavel, na qual
pode ser adicionado sucos de frutas dcidas como limdo, maracuja e abacaxi, refrescante, ndo
alcodlica e energética (SOCCOL et al., 1990).

Segundo Spencer; Meade (1967), o caldo-de-cana esta situado entre os entrenos
da fase solida da cana-de-agucar, considerando que esta seja um composto bifasico sélido-
liquido. A fase solida da cana € constituida por um complexo de hemicelulose e lignoceluldsico
integrado por fibras celulosicas que formam os entrenos. A fase liquida ou caldo ¢ uma solugao

aquosa contendo uma grande quantidade de compostos organicos e inorganicos.

3.3.1 Composicéo quimica da garapa

A garapa ¢ caracterizada como um liquido opaco, de coloragdo que varia de
parda ao verde escuro, viscoso, cuja composi¢do quimica ¢ variavel em funcao da variedade,
idade e sanidade da cana-de-aglcar, solo, clima, temperatura, precipitacdo pluvial, tratos
culturais, armazenamento e incidéncia de pragas e doengas (DELGADO, 1975; YOKOYA,
1995). Sampaio (1945) em seu trabalho pioneiro voltada do a qualidade do caldo-de-cana,
constatou a importancia da nutricado mineral em relacao a obten¢ao de um caldo com boa pureza
e riqueza.

A garapa preserva todos os nutrientes presentes na cana, entre eles minerais (3
a 5%) como ferro (0,8mg/100g de parte comestivel), magnésio (12mg/100g de parte
comestivel), calcio (9mg/100g de parte comestivel), potassio (18mg/100g de parte
comestivel), manganés (0,21mg/100g de parte comestivel), fosforo (5mg/100g de parte
comestivel) além de vitaminas do complexo B6 (piridoxina) (0,03mg/100g de parte
comestivel) e C (acido ascorbico) (2,8mg/100g de parte comestivel) (NEPA/UNICAMP,

2006). Os principais componentes sao agua, cuja composicao varia entre 65 e 75%, e
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sacarose, correspondendo a 70 a 91% do total de so6lidos soliveis. A cana-de-agticar contém
ainda glicose (2 a 4%), frutose (2 a 4%), proteinas (0,5 a 0,6%), amido (0,001 a 0,05%), ceras
e acidos graxos (0,05% a 0,015%) e pigmentos (3% a 5%) (IBGE, 1999; FAVA, 2004).

Normalmente o caldo de cana-de-aguicar apresenta uma propor¢ao de solidos
soluveis entre 15 e 25°Brix, o que ocorre em funcdo de aspectos ambientais. O pH do caldo ¢
pouco acido, variando entre 5 e 6, esses valores associados as altas concentragdes de agtcares,
torna o caldo-de-cana um produto altamente perecivel em termos microbiologicos
(MARTUCKCI, 1983).

Os microrganismos de importdncia a serem considerados em estudos
envolvendo o caldo de cana sdo, essencialmente, aqueles oriundos do solo e de vegetais, dentre
os quais se destacam os bolores, as leveduras, as bactérias lacticas e esporuladas (GALLO,
1989; GALLO; CANHOS, 1991)

A garapa constitui um sistema coloidal muito complexo, sendo a d4gua o meio de
dispersdo. As particulas dispersas podem ser grosseiras como areia, bagacilho e terra; coloidais
como ceras, gordura, proteinas, gomas, corantes e amido; moleculares ou idnicas como
acUcares, sais minerais e 4acidos orgédnicos. Assim neste sistema alguns constituintes
moleculares como os agucares, os aminoacidos, e as aminas estdo em dispersao molecular de
dificil separacdo; os acidos organicos e os sais minerais apresentam-se dissociados; os
elementos corantes, silica, gomas, pectinas, proteinas e particulas de cera estdo em estado de
dispersao coloidal (LEME Jr.; BAYMA, 1974; DELGADO; CESAR, 1977; COOPERSUCAR,
1994).

3.3.1.1 Sacarose

A sacarose € o0 maior componente do caldo de cana, entretanto na literatura ainda
existem poucas informagdes voltadas a sua fun¢do no caldo de cana para consumo in natura,
desta forma as informacdes abordadas nesta revisdo se referem em sua grande parte em estudos
voltados a producdo de agucar e alcool.

Em meio acido, a sacarose sofre rea¢ao de inversao, resultando em agucares
redutores: glicose e frutose. A inversao ocorre em condicdes acidas (pH < 7,0), e o grau de
inversao da sacarose, em um determinado pH, ¢ favorecido por altas temperaturas, longos
tempos de exposi¢do e baixa concentragcdo de sacarose na solucdo (CHEN; CHOU, 1993).

Em meio alcalino, a degradagdo da sacarose sob aquecimento pode levar a
formacdo de furfural, acetona, gliceraldeidos, acido lactico, 4acido acético, acido formico e

dioéxido de carbono entre outras substancias (EDYE; CLARKE, 1995).
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Para minimizar as perdas de sacarose, por inversdo e degradacdo alcalina as
condi¢cdes de trabalho durante o processamento do caldo de cana-de-aglicar sio monitoradas,
de maneira que o pH permanega o maior tempo possivel proximo da neutralidade (pH 7,0)
(ANDRADE, 1998).

Outro fator relacionado as perdas de sacarose € a presenca de microrganismos.
Os quais metabolizam a sacarose em acido latico, acido acético, etanol, manitol, polissacarideos
(dextranas e levanas) e produzem enzimas que catalisam as reacoes de degradacao da sacarose
(MICHELENA et al., 20006).

O microrganismo Leuconostoc mesenteroides ¢ um dos mais relevantes por
sintetizar a dextransucrase. Esta enzima polimeriza a sacarose em dextrana, polissacarideo
altamente viscoso, constituido de mais de 50% de moléculas de glicose ligadas linearmente na
posicao a — (1— 6). A incidéncia deste fendmeno tem grande impacto na etapa de filtracdo da
sacarose além de reduzir o grau de pureza no produto final (OLIVEIRA; ESQUIAVETO;
SILVA JUNIOR, 2007).

Eggleston (2002), em testes laboratoriais, comparou a deterioracdo
microbioldgica, enzimatica e quimica (degradagdo acida) da sacarose, em caldo de cana-de-
acucar. Os resultados deste trabalho indicam que a presenga de microrganismos no caldo de
cana-de-agucar ¢ relevante do ponto de vista de perdas de sacarose, visto que, apds 14 horas do
estudo da deterioracdo da sacarose, a maior contribuicdo foi de ordem microbioldgica, sendo
responsavel por 93% das perdas, enquanto que, a degradacao enzimatica contribuiu com 5,7%

das perdas e a quimica com 1,3%.
3.3.1.2. Acucares redutores

Os actcares redutores sdo monossacarideos que possuem a capacidade de
reduzir o 6xido de cobre. No caldo de cana, sdo representados principalmente por glicose
(dextrose) e frutose (levulose), naturalmente presentes, ou formados a partir da hidrolise da
sacarose.

A principal influéncia dos actcares redutores no processo de obtencdo do caldo
de cana-de-agucar ¢ devido aos efeitos dos produtos de sua decomposi¢ao (formam compostos
altamente coloridos - complexos de condensacao coloidal, e substancias melassigénicas — acido
aspartico) além da interferéncia negativa na morfologia final dos cristais de sacarose (HONIG,

1953, DELGADO; CESAR, 1977).
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Solugdes aquosas de glicose e frutose sdo degradadas com maior facilidade sob
condig¢des alcalinas (pH > 8) e altas temperaturas (> 85°C) (FARINE et al., 2000). De acordo
com Doherty; Rackemann (2008), a estabilidade maxima destas solu¢des ocorre em meio acido

com valores de pH 3 ¢ 4.

3.3.1.3 Acidos organicos

Os 4cidos organicos estao presentes na propria cana-de-agucar, embora, alguns
sejam produzidos durante a elaboragdo do caldo, por degradacao alcalina da glicose e frutose,
ou ainda por degradagdo microbiologica (DOHERTY; RACKEMANN, 2008).

No caldo de cana entre os 4cidos organicos identificados encontram-se o citrico,
malico, oxalico, acético, mesacOnico, succinico, fumadrico, seringico e aconitico. O acido
aconitico se destaca por sua maior concentragao, trés vezes maior que os outros acidos (CHEN;

CHOU, 1993).

3.3.1.4. Compostos nitrogenados

O caldo de cana-de-agucar contém, em média 200-600ppm de nitrogénio, do qual cerca
de 60% esta presente como amoénia e amino-compostos. Os compostos nitrogenados
compreendem amidas de aminoacidos (asparagina e glutamina), compostos de alta massa
molecular (proteinas) e aminoacidos (4acido aspartico e glutdmico) (SHARMA; JOHARY,
1984).

3.3.1.5. Ceras e lipidios

Na cana-de-acticar estes compostos estdo presentes, em maior quantidade, na
casca e na regido dos colmos. As ceras sdo incorporadas ao caldo de cana durante o processo

de extrag¢do, em maior ou menor quantidade (HONIG, 1953, COPERSUCAR, 1987).

3.3.1.6. Corantes

Certos componentes do caldo de cana-de-agucar apresentam-se em pequenas
quantidades, porém, seu impacto no processamento e na qualidade do produto final ¢ de
extrema significancia. Neste sentido, destacam-se os corantes, 0s quais representam apenas

17% de 1% dos ndo agucares contidos no caldo de cana (HONIG,1953).
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Dentre os principais corantes da cana-de-agucar que aparecem no caldo misto,
destacam-se as clorofilas (pigmentos fotossintéticos verdes), caroteno 27 (amarelo), xantofilas

(amarelo) e os flavonoides (flavonas, flavondis, chalconas, catequinas e antocianinas)

(MERSAD et al., 2003).

3.3.1.7 Polissacarideos

Os polissacarideos sao compostos de alta massa molecular; eles aumentam a
viscosidade do caldo, reduzindo a taxa de filtragdo. Os principais polissacarideos presentes no
processamento da cana-de-agucar compreendem amido, dextranas, polissacarideos nativos da
cana — ISP (Indigenous Sugarcane Polysaccharides, polimero de arabinose, galactose e acido
glucuronico) e sarkaran (polimero de glicose) (ROBERTS et al., 1976).

O amido ¢ composto por uma mistura de dois polimeros: um polissacarideo
essencialmente linear denominado amilose, no qual, as unidades de glicose estdo unidas por
ligagdes a(1-4), e um polissacarideo altamente ramificado denominado 28 amilopectina. Neste
ultimo, a ligacdo do esqueleto glicosidico ¢ a(1-4), porém, nos pontos de ramificacdo, as

ligagdes sdao a(1-6) (FENNEMA, 1996).
3.3.1.8 Compostos inorganicos

Os constituintes inorganicos da cana-de-aglicar ocorrem na forma de ions, sais,
integrantes de complexos moleculares organicos ou como compostos insoltveis. Os principais
cations sdo o potassio, elemento que aparece em maior quantidade (60% das cinzas presentes
no caldo), célcio, ferro, aluminio, s6édio, 29 magnésio, manganés, cobre, zinco e boro. Entre os
anions destacam-se os fosfatos, cloretos, sulfatos, nitratos, silicatos e oxalatos (CHEN; CHOU,

1993).

3.3.2 Propriedades sensoriais

3.3.2.1 Cor

A cor e a aparéncia do produto normalmente ¢ o que se destaca em um primeiro

contato entre o consumidor e o produto, essas propriedades sdo intrinsecas de cada produto e
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estdo intimamente associadas as reacdes pessoais de aceitagdo indiferenga ou rejeicdo. A cor
de um alimento possui trés caracteristicas distintas que sdo o tom, determinado pelo
comprimento de onda da luz refletida pelo objeto; a intensidade, que depende da concentracao
de substancias corantes dentro do alimento e o brilho, que ¢ a quantidade da luz refletida pelo
corpo em comparagao com a quantidade de luz que incide sobre o0 mesmo (TEIXEIRA et al.,

1987; HUY, 1992; ANZALDUA-MORALES, 1994).

3.3.2.2 Aroma

O aroma consiste na capacidade de perceber as substincias aromaticas de um
alimento depois de coloca-lo na boca, via retronasal. Esta propriedade é essencial para compor
o sabor dos alimentos. Os avaliadores de vinho, cha ou café avaliam esta caracteristica,
apertando tais amostras com a lingua contra o palato, induzindo a difusdo das substancias
aromaticas pela membrana palatina, e também aspirando pelo nariz para perceber o odor das

substancias que se volatilizam na boca (ANZALCUA-MORALES, 1994; ABNT, 1993).

3.3.2.3 Sabor

Pode-se dizer que o sabor ¢ uma propriedade sensorial complexa, definido como
experiéncia mista, mas unitaria de sensacdes olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a
degustacdo. O sabor ¢ influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, €
essa inter-relacdo de caracteristicas € o que diferencia um alimento do outro (ABNT, 1993).

Quando um sabor nao pode ser definido claramente ¢ denominado sui generis,
porém, por meio da analise sensorial, pode-se obter o perfil do sabor do alimento, que consiste
na descri¢do de cada componente de um produto. Algumas caracteristicas devem ser levadas
em consideracdo em alguns alimentos (ou ingredientes de alimentos) e uma delas € o tempo de
percepcao, ou seja, o tempo para ser percebida pelo paladar. Outra caracteristica importante
para se observar ¢ o sabor residual que permanece na boca algum tempo ap6s o alimento ser
deglutido (TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ABNT, 1993; ANZALDUA-MORALES,
1994).
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3.3.2.4 Textura

E o conjunto de todas as propriedades reolégicas e estruturais de um alimento,
perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores visuais e
auditivos (ABNT, 1993).

A textura se manifesta quando o alimento sofre uma deformacao, e ¢ através
dessa interferéncia na integridade do alimento que se pode ter nog¢ao da resisténcia, coesividade,
fibrosidade, granulosidade, aspereza, crocancia, entre outras. As propriedades da textura podem
ser classificadas em trés categorias: mecanica, geométrica e de composi¢ao, que por sua vez
podem ser subdivididas em primarias e secundarias. Para alimentos liquidos, tal deformacao se

chama fluidez (TEIXEIRA et al., 1987; HUY, 1992; ANZALDUA-MORALES, 1994).

3.3.2.5 Teste de preferéncia

Neste tipo de teste, deseja-se saber qual amostra ¢ preferida em detrimento de
outra. A preferéncia ¢ uma apreciagdo pessoal, geralmente influenciada pela cultura Sao
necessarias equipes grandes para se obter uma diferencga estatisticamente significativa nos
resultados, que representem exatamente a populagdo a qual o produto se destina
(ANZALDAUA-MORALES, 1994; PEDRERO ¢ PANGBORN, 1989; MORAES, 1988;
TEIXEIRA et al., 1987).

Esta prova € similar a uma prova discriminatoria de comparacdo simples, porém
no teste de preferéncia ndo se deseja saber o que os juizes podem distinguir entre as duas
amostras, sem importar seu gosto pessoal, mas sim a preferéncia por uma determinada amostra
(ANZALDAUA-MORALES, 1994). Para se determinar a preferéncia pode-se empregar os
métodos pareados, por ordenagdo ou por escala hedonica (MORAES, 1988).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Extracéo da garapa

Para obtencao das garapas foram utilizadas sete variedades de cana-de-acucar
(Saccharum officinarum) da sigla RB (Republica do Brasil): RB965917, RB835054,
RB867515, RB855453, RB937570, RB935744 ¢ RB855156. As canas foram cedidas pelo
Programa de Melhoramento Genético da Cana-de-Agucar (PMGCA) oriundas do viveiro de
mudas localizado no Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Sao Carlos
(UFSCar)

As variedades de cana utilizadas nesse experimento foram selecionadas devido
a sua disponibilidade para colheita, por apresentarem teores de fibra variando entre baixo e
médio, média e alta produtividade agricola, ndo ser suscetivel as principais doencas da cultura
como mosaico, escaldadura, ferrugem marrom e carvao (PMGCA, 2014).

As principais caracteristicas agrondmicas das variedades estudadas estdo

descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas Agrondmicas das variedades estudadas

Teor
RB de Produtividade Colheita  TeMUgEM -, o  Escaldadura  Mosaico

! Marrom

fibra
855453 Médio Alta Mai-Jul R R R R
867515 Baixo Média Abr-Mai R R R R
937570 Médio Média Mai-Ago R T T MS
855156 Baixo Média Abr-Mai R R R R
965917 Médio Alta Jun-Ago R R R R
835054 i Mai-Jul

Médio Alta /Set-Nov R R R R
935744 Médio Alta Set-Nov R R R T

Legenda: R=resistente; T=tolerante; M S=moderadamente suscetivel. Fonte: Catalogo Nacional das Variedades
RB.

Os colmos de cana-de-agucar foram coletados e tiveram o corte e desponte
padronizados, em seguida foram despalhados e limpos, houve ainda a retirada de sua casca por
meio de um descascador manual.

Logo em seguida os colmos de cana-de-agucar preparados foram triturados em
um picador tipo forrageira e em seguida prensados em prensa hidraulica em porgdes de

aproximadamente 500g até atingir um volume de 2000mL de caldo por variedade.
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- Quanto a assepsia do caldo, a extracdo seguiu as recomendagdes da Resolucao

RDC n°218, de 29 de julho de 2005 (Brasil, 2005), a qual dispde sobre o regulamento técnico

de procedimentos higi€nicos-sanitarios para manipulagdo de alimentos e bebidas preparados
com vegetais.

Apoés a extragdo os caldos, foram armazenados em garrafas de polietileno

brancas de capacidade de 1000mL de coloracdo branca, identificados e armazenados a 10°C

conforme orientacao do Instituto Adolfo Lutz (2005) para refrigerantes.

Figura 1. Retirada da casca da cana-de-agUcar.
Fonte: Autor

Figura 2. Cana-de-agUcar preparada para ser triturada
Fonte: Autor
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Figura 3. Cana-de-agticar apos ser triturada.
Fonte: Autor

Figura 4. Garapa preparada em prensa hidraulica.
Fonte: Autor

4.2 Analises fisico-quimicas das garapas

As amostras dos caldos de cana-de-aglicar foram analisadas em triplicata quanto
o0s seguintes atributos fisico-quimicos:
- pH: Determinado através da potenciometria direta (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
- Solidos soluveis (°Brix): Determinado por meio da refratometria (COSECANA, 2006).
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- Pol (porcentagem de massa de sacarose aparente): determinado por polarimetria seguindo-se
o descrito pelo Centro de Tecnologia Canavieira (CTC) (2011).
- Acidez acética: obtida apods titulagdo acido-base com NaOH (0,01N) como titulante
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).
- Acucares redutores (AR): determinado pelo método espectrofotométrico de Somogyi-
Nelson (AMORIM, 1996).
- Pureza do caldo: obtida pela relagao Pol/Brix (CENTRO DE TECNOLOGIA CANAVIEIRA,
2011).

A determinacdo da cor e turbidez foi realizada através das férmulas as seguir, e
o resultado expresso em Unidades de Absorbancia (AU) (CENTRO DE TECNOLOGIA
CANAVIEIRA, 2011).

Cor (AU) = Abs ¢ x 1000
(b x 0,01002)

Onde:

Abs ¢= Leitura de absorbancia do caldo diluido e filtrado.
b = comprimento interno da cubeta (cm)

Turbidez (AU) = Abs st - Abs ¢
[b] x [0,01002]

Onde:
Abs s = Leitura de absorbancia do caldo diluido antes de ser filtrado.
Abs £= Leitura de absorbancia do caldo diluido e filtrado.

b = comprimento interno da cubeta (cm)

4.3. Analise sensorial das garapas

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da UFSCar conforme Certificado
de Apresentagio para Apreciagio Etica (CAAE) n°51993815.8.0000.5504.

Para a analise sensorial das garapas foram utilizados 30 avaliadores nao
treinados, selecionados ao acaso os quais foram 10 individuos do sexo masculino e 20 do sexo
feminino com idades variando entre 19 e 42 anos.

As amostras foram servidas em copos plasticos descartaveis com 30 mL de cada
caldo-de-cana, a 10°C, codificados em trés letras, acompanhados de 4gua mineral e pao de

forma com o objetivo de limpar o palato entre uma amostra e outra.
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Os avaliadores realizaram o teste de ordenacao de diferenga em ordem crescente
(ABNT, 1994) de cor (1 = mais claro — 7 = mais escuro), de sabor doce (1 = menos doce — 7 =
mais doce), aroma (1 = mais fraco — 7 = mais forte), corpo (1 = menos encorpada — 7 = mais

encorpada) e teste de ordenacao de preferéncia (1 = menos preferida - 7 = mais preferida

Figura 5. Material preparado para analise sensorial
Fonte: Autor

4.4 Analise estatistica

Os dados obtidos das andlises fisico-quimicas foram analisados através da
analise de variancia (ANOVA) e comparagao multipla de médias pelo teste de Tukey (p<0,05)
o delineamento empregado foi inteiramente casualizado com 7 tratamentos e 3 repetigoes.

A analise estatistica dos dados obtidos nos testes de ordenagdo foram realizados
utilizando-se o teste de Friedman utilizando a tabela de Newell; MacFarlane (1987) para
verificar se hd ou ndo diferenga significativa a 5% de probabilidade entre amostras. Se a
diferenca entre as somas das ordens for maior ou igual ao valor tabelado, conclui-se que existe

diferenca significativa entre as amostras ao nivel de significancia correspondente.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises fisico-quimicas das garapas

Para as analises fisico-quimicas os dados estdo descritos na Tabela 2. Foram
obtidos valores de pH variando de 5,49 a 5,60; sendo classificadas como pouco acidos, tais
valores sdo considerados caracteristicos de garapa fresca (Martucci, 1983). Houve diferenca
significativa entre as amostras, onde as variedades RB937570 e RB855156 apresentaram menor
valor de pH em relagdo as demais.

Os valores de acidez acética mostram que houve diferenca significativa entre as
variedades testadas, as variedades RB835054 e RB935744 apresentaram os menos valores nao
diferenciando estatisticamente entre si. Nota-se que todas apresentaram resultados abaixo de
0,49gHAc.L! sendo consideradas sadias de acordo com os estudos de Ripoli; Ripoli (2004).

Tasso Junior et al. (2009) relataram que o tempo de armazenamento ocasiona o
aumento nos niveis de acidez e dextrana presentes no caldo de cana-de-acticar devido a
contaminag¢do por bactérias e microrganismos, porém, de acordo com o mesmo autor, os valores
de acidez também podem estar relacionados aos fatores intrinsecos de cada variedade.

Em relagdo ao teor de sdlidos solaveis (‘Brix) todas as variedades apresentaram
diferencas significativas, no entanto a variedade RB835054 apresentou um maior teor de
solidos soluveis em comparacdo as demais. De acordo com Brieger (1968) valores de Brix
acima de 18 indica uma matura¢do adequada, desta forma observa-se uma uniformidade na
maturagdo das variedades analisadas.

Taneja (1986) enfatiza que a variedade da cana-de-actcar influencia
significativamente no Brix, bem como seu periodo de amostragem.

A turbidez esta relacionada com a presenca de substancias coloidais (proteinas,
amido e outras macromoléculas do caldo), também est4 relacionada com a aparéncia que
sensorialmente pode remeter a ideia de mais ou menos viscosa, a variedade RB965917 mostrou-
se menos turva, todavia ndo diferindo da variedade RB867515 a 5% de probabilidade

Em relacdo ao atributo cor as variedades RB965917 ¢ RB867515 se mostraram

mais claras em relacdo as demais.

Segundo Araugjo (1995) o escurecimento enzimatico em tecido vegetal ¢ causado
principalmente pela oxidagdo de fendis enddgenos, através de acdo das polifenol-oxidases

(PPOs) e a subsequente polimerizagdo nao-enzimdtica da quinoma, formando pigmentos
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escuros denominados melaninas. A cor ¢ um dos fatores que pode provocar a rejei¢ao do caldo
por parte do consumidor. O teor de enzimas e compostos fendlicos sdo caracteristicos de cada
variedade. Aristides et al. (2009) ao trabalhar com a variedade RB867515 obtiveram caldo de
coloragdo mais clara quando comparada a variedade RB92579, os autores relacionaram o
resultado obtido ao seu baixo teor de compostos fendlicos (em torno de 790mg. L1).

Segundo Brieger (1968) e Leme Junior; Borges (1970) citados por Serra et al.
(1972), para uma boa qualidade e maturacao adequadas, a cana-de-acicar deve apresentar
valores minimos para Pol de 16%; ndo houve diferenca significativa entre as variedades, porém
todas apresentaram valore superiores ao estabelecido pelos autores.

Os mesmos autores afirmam que para o atributo pureza a porcentagem ideal
indicadora para matura¢do ¢ de no minimo 80%, desta forma todas as variedades apresentaram
valores superiores ao minimo estabelecido, no entanto as variedades RB937570 e RB835054
apresentaram uma maior porcentagem.

O caldo-de-cana fresca estd naturalmente sujeito a modificacdes como a
hidrolise da sacarose, que ocorre pela presenca de enzimas encontras no caldo como a invertase
que hidrolisam a sacarose produzindo glicose e frutose.

A sacarose tem um dulgor relativo de 100, sendo utilizada como padrao; ja o
acucar hidrolisado que ¢ uma mistura equimolecular de glicose (dulgor relativo 73) e frutose
(dulgor relativo 173), os chamados agucares redutores (AR), pode provocar uma sensagdo de
sabor adocicado muito mais intenso, o que pode modificar a aceitagdo do produto pelos
consumidores.

Em relagdo ao teor de agucares redutores a variedade RB867515 apresentou uma
maior concentragcdo, em contrapartida as variedades RB935744 e RB855453 apresentaram os
menores teores de AR.

Para as analises fisico-quimicas os dados estdo descritos na tabela 2.
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Tabela 2. Resultados médios das analises fisico-quimicas dos caldos-de-cana das variedades estudadas.

Cor

Variedade pH Acidez acética OBrix Turbidez Pol Pureza AR
(gHAC/L caldo) (AU) (AU) % % (g/200mL)
RB855453 5,55 0,24% 20,1°  26652°  26632° 18,28" 90,93 1,86°
RB867515 5,56 0,23 20,7°  20846™  20825™ 1894° 91,52" 4,470
RBI37570 5497 0,26° 214> 27466°  27445° 20,04* 93,66° 3,45"
RB855156  5,50° 0,25% 2049  23753® 23733 1857 91,01 2,09%
RB965917 5,531 0,24% 10,0'  18459°  18439° 18,322 92,04% 2,36
RB835054  5,60° 0,18 21,68  23720%  23698% 20,30°  94,00° 2,65¢
RB935744 5,587 0,18 201 22064 22044 1859° 92,50 157"
Eaej;’;g 0,01 0,03 002 140735 1347,00 0,79 0,85 0,13

Valores seguidos de letras iguais na vertical nao diferem significativamente (p <0,05) pelo teste de

Tukey.

5.2 Analise sensorial das garapas

Quanto ao atributo cor as variedades RB855156, RB867515 e RB965917 se

mostraram as mais claras, percebe-se que os resultados obtidos validam em parte os resultados

das andlises fisico-quimicas uma vez que as variedades RB867515 ¢ RB965917 obtiveram

menores valores de coloragao.
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Tabela 3. Resultados do teste de sensorial de ordenacgéo dos caldos-de-cana estudados.

Variedade Cor Aroma Corpo Sabor doce Preferéncia
RB855453 1712 151% 1412 992 1022
RB867515 83 112° 1032 1112 1102
RB937570 139% 132° 1112 1422 1492
RB855156 40¢ 72b¢ 1122 1102 1232
RB965917 96bed 123P 1172 1152 1202
RB835054 117° 118° 1092 1472 1172
RB935744 1942 157% 1152 1262 1202

Valores seguidos de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente (p < 0,05) pelo teste de Friedman.
Diferenga minima = 50.

A importancia da colora¢do mais clara de um caldo-de-cana esta relacionada ao
fato de que logo apos a extragdo ocorre naturalmente um escurecimento devido ao processo de
oxidagdo de seus componentes como polifendis e clorofila o que pode influenciar
negativamente na preferéncia do consumidor (Prati et al.; 2005).

Em termos agronomicos as variedades RB855156 e RB867515 possuem baixo
teor de fibra, média produtividade agricola, colheita entre os meses de abril a maio, época em
que o consumo de garapa ainda € representativo e sdo resistentes as principais doencas da
cultura como o carvao, mosaico, ferrugem marrom e escaldadura.

A variedade RB965917 possui médio teor de fibra, alta produtividade agricola e
sua colheita ocorre entre os meses de junho a agosto, época de temperatura mais fria na regiao
centro-sul onde o consumo de garapa ¢ mais limitado, esta variedade também se mostra
resistente as principais doengas da cultura (RIDESA, 2010).

Em relagdo ao atributo aroma as variedades RB855453 e RB935744
apresentaram maior somatorio, nao diferindo entre si a 5% de probabilidade, o que demonstra
um aroma mais acentuado em relacao as demais, isso demonstra uma maior concentragao de
substancias volateis representantes de vdarias classes quimicas conforme descrita por
Thomazini; Franco (2000).

Agronomicamente as variedades RB855453 e RB935744 possuem médio teor
de fibra e alta produtividade agricola, a variedade RB855453 se mostra resistente as principais
doencas da cultura, no entanto a RB935744 ¢ resistente ao carvao, ferrugem marrom e
escaldadura, todavia tolerante a virose do mosaico.

Em relagdo ao periodo de colheita a variedade RB855453 apresenta maturagao

ideal entre os meses de maio a julho, ou seja, durante as estagdes de outono e inverno, periodo
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este em que o consumo de garapa ¢ bastante restrito; todavia variedade RB935744 pode ser
colhida entre os meses de setembro a novembro, época em que normalmente comega a ocorrer
um aumento da temperatura na regiao centro-sul e o consumo da bebida ¢ bem representativo.

Nao houve diferenca perceptivel entre os avaliadores em relagdo ao atributo
corpo (viscosidade); o corpo de uma bebida esta associado a turbidez (presenca de substancias
coloidais) conforme Tabela 2 pode ser observado que houve diferenca significativa entre as
amostras em relacdo a turbidez, no entanto sensorialmente nao pode ser constatada.

O atributo sabor doce ndo apresentou diferenca significativa a 5% de
probabilidade, o que demonstra coeréncia com os resultados obtidos na analise fisico-quimica
do atributo Pol (porcentagem de sacarose) na qual também ndo houve diferenca significativa,
o que indica uma uniformidade do sabor doce das variedades testadas.

Das variedades selecionadas para os testes sensoriais apenas as variedades
RB937570 e RB RB835054 ndo se destacaram em nenhum dos atributos estudados.

Mesmo obtendo a maior pontuacdo no atributo sabor doce, a variedade
RB835054 nao se diferenciou estatisticamente das demais; como pode ser observado na analise
fisico-quimica que esta variedade apresentou o maior valor de Brix, apresentando diferenga
significativa em relagdo as demais e grandes porcentagens de Pol e Pureza, que sdo indicativos
de alto teor de sacarose. Em questdes agrondmicas esta variedade possui um teor de fibra
classificado como médio; alta produtividade agricola; sua colheita pode ser realizada em duas
épocas distintas, entre os meses de maio a julho e de setembro a novembro, e em relagdo as
principais doengas da cultura se mostra resistente.

Houve uma tendéncia quanto a preferéncia em relagao a variedade RB937570,
pois a mesma obteve a maior somatoria de pontos, todavia ndo houve diferenca significativa a
5% de probabilidade. Em rela¢do aos parametros agrondmicos esta variedade apresenta médio
teor de fibra; produtividade agricola mediana; colheita entre os meses de maio a agosto, periodo
de baixo consumo de garapa e em relagdo as doencas se mostra resistente apenas a ferrugem
marrom, tolerante ao carvao e a escaldadura e moderadamente suscetivel a virose do mosaico.

Nenhuma variedade testada apresentou rejeicdo por parte dos avaliadores,
todavia ndo houve diferenca significativa entre as amostras no atributo preferéncia, o que
demonstra uma uniformidade qualitativa das variedades estudadas em relacdao a preferéncia;
percebe-se que diferentemente do que foi proposto por Prati et al. (2005) a cor ndo interferiu na
preferéncia segundo o universo de avaliadores.

Ao analisar a Tabela 1 verificou-se que as variedades com baixos teores de fibra,

RB867515 ¢ RB855156, apresentam maturagdo entre os meses de abril a maio, ambas sao
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resistentes as principais doengas da cana-de-acucar, no entanto em relagdo a produtividade
agricola sdo classificadas como média; por se tratar de uma maturagdo em uma época de
consumo restrito de garapa tais variedades se demonstram satisfatérias uma vez que por serem
resistentes s doengas implica em uma menor utiliza¢ao de agrotoxicos no cultivo.

As variedades RB835054 e RB935744 apresentam alta produtividade agricola e
um periodo de colheita interessante ao produtor de garapa, pois sua maturagdo ocorre entre 0s
meses de consumo significativo da bebida, no entanto apenas a variedade RB835054 ¢
resistente as principais doencas da cultura da cana, ambas possuem médio teor de fibra o que
podera ocasionar uma maior dificuldade na moagem além de gerar volume significativo de

residuos (bagaco).
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6. CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que:
- Nao houve rejei¢ao sensorial das variedades nos atributos estudados, o que demonstra uma
boa aceitacdo por parte do consumidor em relacao aos caldos destas variedades;
- A cor ndo interferiu na preferéncia das garapas;
- Visto que todas as variedades apresentam boas condi¢des de fitossanitarias pode-se promover
o plantio combinado entre as variedades estudadas de forma a promover uma maior diversidade
genética, bem como uma melhor disponibilidade de matéria prima no decorrer do ano;
-Se faz necessario a continuidade de pesquisas voltadas a sele¢do de variedades RB para
produgdo de garapa para o consumo in natura, levando em consideragdo variedades com

maturacao entre os meses mais quentes do ano.
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Tabela com valores criticos para comparaciao com os modulos das diferencas entre as

somas das ordens para o teste de ordena¢do a 5% de significincia.

Ne de n® de AMOSTAS OU rALAmENtos

julpamentos 3 4 5 6 7 B 9 10 n 12
b E] T T3 17 pd | pJ ) 27 30 L) 37
6 9 12 15 19 2 26 30 3 37 42
7 10 13 17 20 4 28 32 36 40 44
5 © 15 19 233 ¥ 2 3% a4 %
10 n 15 20 24 29 M 38 Ag 48 53
12 B 13 OB P op o» o6 @ B =
2 12
12 12 18 ;,23 28 33 2 44 gg §§ gé
1 13 18 24 29 46
15 13 19 24 30 ﬂ 42 47 9
4 0B B O3 X 8 2 % & &
18 15 20 26 32 39 45 ?‘.’ ;‘} 6 71
19 15 2 27 33 40 40 53 60 o6 77';
20 15 21 28 3 41 47 54 6l 68
¥ B OB R 8§ 8 ¥ & R 3
23 16 23 30 37 44 51 65 73 80
24 17 23 30 L Y4 45 52 59 67 74 82
25 17 24 3 38 46 53 6l 68 76 84
26 17 24 32 39 a6 54 62 70 77 85
27 18 25 32 40 47 55 63 71 79 87
28 18 25 33 40 48 ;6 64 72 80 89
29 18 26 3 41 49 7 65 77'; 82 20
30 19 26 34 42 50 58 66 83 92
3 19 27 M 42 5 39 67 76 ag gg
32 19 27 35 43 51 0 68 77 8
13 20 27 36 44 52 61 70 78 87 %
}g 20 28 36 44 ;_‘s 62 71 79 89 98
3 20 28 37 45 63 72 81 92 29
% 20 29 37 46 55 63 73 82 N 100
37 21 29 38 46 55 o4 74 83 92 102
iR 21 29 38 47 56 65 75 84 29 10
» 21 30 39 48 57 6 76 85 95 1
40 2 0 39 48 57 67 76 L7 2% 106
41 2 3 40 49 g; 68 77 87 97 107
42 n 31 40 49 9 78 89 98 109
43 2 3 41 go 60 9 79 89 99 110
44 2 32 41 1 60 70 80 9 101 1mn
45 23 32 41 gl 61 i 81 27 102 112
16 23 2 a2 2 62 Y7 82 9”2 103 114
47 23 33 42 52 62 72 83 93 104 15
18 23 33 43 23 63 73 84 9 105 116
19 24 33 43 3 ol 74 85 95 106 117
go 24 34 44 g: oA 75 85 2”5 107 118
5 25 35 g . 67 7§ 90 :g; 112 124
oD 2% 8 1 1
63 27 %Z go 6? ;2 85 3; 110 12; 135
70 28 40 2 oA 76 83 101 114 127 140
75 2 41 5 o6 79 n 105 118 131 145
80 0 42 5 8 81 94 108 12 136 150
85 1] 44 57 70 84 97 m 125 140 154
9% 32 45 58 72 86 100 114 129 144 159
100 14 47 61 76 b 1035 121 136 151 167

Fonte: ABNT — NBR 13170, 1994



Ficha utilizada no teste de analise sensorial

'dade: Sexo:

Com qual frequencia vocé costuma consumir garapa?

D uma vez por semana D mais de uma vez por semana D raramente D nunca

Por favor, avalie 25 07 amostras de Garapza = ordene-as de forma crescente levando-se em
consideracZo cada atributo especificado:

Atributo Descrig3o do atributo - Ordenacdo crescente

Cor Anazlisar a intensidzade da core
ordenar as amostras do mais
claro par 0 mais escuro.

Aroma Refere-se 20 aroma caracteristico
da garapa, ordenar do aroma
mais fraco para o mais forte.

Textura Refere-se 2 viscosidade da garapa
em contato com a boca

Sabor doce | Analisar o szbor doce e ordenar
25 amostras da menos doce para
0 mais doce.

Comentarios:

Agorz, avalie as amostras de ordena-2s em crescente de acordo com sua preferéncia, ou seja, da
amaostra menos preferida para a mais preferida.

Muito obrigado por participar!




