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RESUMO
Levando em considera¢do que o agicar mascavo possui composi¢ao nutricional mais elevada
quando comparado aos agucares cristal e refinado e seu consumo tem aumentado nos ultimos
anos, verificou-se a necessidade de um estudo sobre o perfil do consumidor do produto. O
questiondrio abordou questdes sobre o agticar mascavo quanto ao modo e frequéncia de
consumo, compra, motivos que levam ou nao ao consumo e a preferéncia de acordo com a
cor. Para a coleta de dados foi utilizado um questionério on-line disponibilizado através em
um link entre os meses de fevereiro e abril de 2022 e os resultados geraram uma planilha com
as porcentagens obtidas. Do total de pessoas, 228, 41,2% dos entrevistados eram homens e
58,3% mulheres, sendo que 92,5% da regido Sudeste do Brasil. O agicar mascavo era
comprado por 19,7% dos participantes. A principal forma de consumo é em receitas, segundo
49,6% dos entrevistados e 26,3% para adogar o café. O motivo que leva ao consumo para
23,2% das pessoas é de ser um alimento menos processado. O motivo principal que os
levaram a ndo consumir o acguicar mascavo foi o preco (34,2%). Os fatores relatados na hora
da compra do produto s@o o preco (40,8%), validade (25%) e coloracdo (24,6%). Em relacdo
a escolha da coloragdo dos actucares disponibilizados, verificou-se que a preferéncia foi maior
em relacdo ao agicar mascavo com coloragdo mais clara. Conclui-se que a importancia de
conhecer o consumidor do produto, para que posso entender direcionar para a preferéncia dos

mesmos.

Palavras-chave: consumidor, coloracdo, frequéncia de consumo; questionario.
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1.INTRODUCAO

De acordo com levantamento bibliogréafico, foi observado na literatura uma lacuna
onde ndo se tem muitas informagdes relacionadas ao perfil do consumidor de agiicar mascavo,
verificando-se a necessidade de realizar um estudo que possa ser utilizado por produtores afim
de alinhar os propésitos da unidade produtiva com as exigéncias do consumidor.

Quando se observa o mundo em relacdo a produgdo de cana-de-agucar, verifica-se
um cenério onde o Brasil possui lideranca e isso pode se dar a muitos fatores, tais como
espaco geografico, tecnologia, pesquisas e caracteristicas climdticas. Segundo Gurgel (2000),
isso se d4 devido a possibilidade de produzir acicar e élcool, sendo ainda possivel a sua
utilizacdo destinada a alimentagdo animal ou producdo de rapadura, melago e cachaca. No
ano de 2021/2022, o Brasil produziu 568.430,2 milhdes de toneladas, sendo que a producdo
de acucar foi de 33,92 milhdes de toneladas (CONAB, 2021).

Segundo Jeronimo (2018), considerando que a agricultura familiar € predominante
em termos de producdo de alimentos, o processamento da cana-de-agucar, para a produgao de
rapadura, melado e agicar mascavo, abre um grande leque de oportunidades para pequenos
produtores, visto que € um processo que exige operagdes seguras, simples € ndo tdo caras.
Portanto, o plantio e processamento da cana-de-agticar vem gerando grande interesse desses
produtores para agregarem valor a suas propriedades.

Jeronimo et al. (2016), mostraram que nos udltimos anos, houve um crescimento
bastante expressivo no consumo de acticar mascavo, isso gracas ao objetivo geral de alcangar
uma alimentac@o mais sauddvel, com menor interferéncia quimica (como por exemplo, 0 uso
de 4cido fosférico para o branqueamento do agucar cristal e refinado), além de ser também
um produto rico em nutrientes como: sacarose, frutose, glicose, potdssio, calcio, magnésio,
fésforo, sédio, ferro, manganés, zinco, vitaminas A, B,, Bs B,,, C, D, e E. Nutrientes estes,
ndo predominantes na producao do agtcar cristal branco, ja que o objetivo € apenas o alto teor
de sacarose.

O agtcar mascavo por sua vez, vem encontrando um mercado crescente para si, ja
que a procura por alimentos com menor presenca de produtos quimicos em seu processo de
fabricacdo, vem crescendo cada vez mais. Segundo Verruma-Bernardi et al. (2010), um
parametro muito importante na escolha do agicar mascavo pelo consumidor, € a cor. Lopes e

Borges (1998) mostraram que durante o processamento do acgicar mascavo, ocorre a



formacdo substincias ou compostos de diferentes cores. Por exemplo as melanoidinas, que
conferem uma cor amarelada ao agucar, ou entdo pode ocorrer a formacdo de compostos
chamados caramelo, os quais possuem capacidade de escurecer o agicar, promovendo um
sabor caracteristico de acticar queimado, muito desejado por alguns consumidores.

A grande maioria dos tipos de agicares mascavos produzidos no Brasil, embora
apresentem grande variacdo na coloragdo, poucos sao os que representam valores extremos,
sendo que a maioria deles se encontram reunidos em uma faixa de colorag¢do intermedidria.
Portanto, um modelo de classificacdo de colorag¢do para indicar a preferéncia do consumidor,
a diferencga no uso para processamento e na qualidade percebida do produto, seria importante.
Garantindo assim, que com uma classificacdo, nenhum produtor de acucar mascavo com
padrdes minimos de qualidade estaria fora desta qualificacio (ARAUJO et al., 2011).

Os estudos que analisam o comportamento e necessidades do consumidor no
momento de compra sdo de extrema importancia, para que se sustente atividades de marketing

e desenvolvimento de produtos de acordo com os dados coletados.



2.REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Producao de acdcares em geral

Os agucares tém como principal papel cumprir sua fun¢do nutricional, podendo os
mesmos serem encontrados em varios nomes, cada um com sua caracteristica propria, tendo
como os mais conhecidos: refinado, cristal, demerara, mascavo, VHP ¢ VVHP (BRASIL,
2019). Entretanto, além do papel nutricional cumprem também a funcdo de adogar os
alimentos, além de serem tuteis também para alteracdo de cor e textura de determinados
alimentos.

Os acucares chamados de VHP (Very high polarization) e o VVHP (Very very high
polarization) Sao acucares de caracteristicas brutas e de alta polarizacdo que acabam atuando
como matéria-prima em outros processos (BRASIL, 2019). Sua fabricagcdo requer processos
minimos, cozimento da massa, lavagem e reduc¢do em centrifuga.

Em relag@o ao actcar cristal, de acordo com Machado (2012), mesmo ndo passando
pelo processo de refinamento, acaba passando pela etapa de clarificacdo e sulfitagdo, para
entdo, ter como fonte principal a industria de alimentos e bebidas. Ainda em uma semelhante
vertente, Mantelatto (2005), aponta que o agicar demerara apenas passa por uma etapa de
clarificacao mais leve do que a utilizada no agucar cristal, dessa maneira, os cristais ainda
apresentam resquicios de melaco e mel, o que confere a esse tipo de agucar, uma coloracdo

mais escura e textura firme.

2.2. Elaboracao do aciicar mascavo

O agutcar mascavo é um produto obtido da cana-de-aguicar, planta esta que ¢
proveniente da espécie Saccharum officinarum L. e que é obtido através de processos
adequados, dizendo ainda que o produto € constituido de cristais, a ndo ser no caso do aguicar
liquido (BRASIL, 2018). Em 2019 a IN 60 (BRASIL, 2019) substituiu a IN 47 de 2018 e ndo
faz mais citagdes ao acucar mascavo que diferentemente dos agucares refinado e cristal ndo
passa pelos processos de branqueamento, cristalizacdo e refino. Adquirindo assim um sabor
mais forte ou acentuado, parecido com a rapadura (MACHADO, 2012).

O tnico parametro anteriormente descrito na legislacdo para aclicar mascavo era a
polarizacdao (Pol) (BRASIL, 1978). Em 2005 a Resolucao de Diretoria Colegiada RDC 271,

decidiu por revogar essa primeira resolucdo, descartando qualquer exigéncia para producao do



acucar mascavo, inclusive a polarizacdo (BRASIL, 2005). As principais caracteristicas do
acucar mascavo que podem afetar a qualidade e os aspectos sensoriais sao o teor de sacarose
ou polarizacdo, a coloragdo, teor de cinzas, umidade, a contaminagdo por agentes
microbioldgicos e a contaminacdo por ferro que pode ser causada pela utilizacdo das caldeiras
e ou instrumentos utilizados (MACHADO, 2012).

Orsolin (2002) mostrou que a producao de agtcar mascavo ocorre principalmente em
dois sistemas, agroindustrias familiares, que ja4 possuem uma infraestrutura produtiva e sao
comumente legalizadas e o outro sistema seria o produtor rural em seu estabelecimento, nesse
caso, a producdo acontece de maneira informal, sem um conhecimento adequado, utilizando
apenas o conhecimento empirico que lhe foram passados pelos mais antigos. No segundo
caso, normalmente a produgdo € voltada para o consumo préprio, sendo que apenas o0 excesso
¢ comercializado.

A quantidade de producdo do aciicar mascavo, vai ser dependente da riqueza em
sacarose, da quantidade de caldo extraido e da remocdo de borras. Sendo um fator muito
importante, que o produtor conheca o desempenho de seu processo ao longo das safras e entre
as safras. Dado esses fatores, os valores esperados de produgdo sdo entre 91 a 138kg de
acucar por tonelada de cana-de-agucar. Portanto se torna muito importante que o produtor
tenha ciéncia do desempenho de seu processo (CESAR; SILVA, 2003).

De acordo com Minguetti (2012) o modo como é produzido o agicar é uma evolucao
de diversos métodos utilizados antigamente, principalmente no que diz respeito a tecnologias
e equipamentos disponiveis. Todavia, quando nos referimos a agicar mascavo, as técnicas
utilizadas para sua produ¢do nos pequenos engenhos sdo quase as mesmas, havendo apenas
uma maior disponibilidade de equipamentos.

Minguetti (2012) ressaltou ainda os equipamentos presentes nesses pequenos
engenhos, sendo eles: moendas (movidas a tragdo animal, diesel ou motor elétrico), tachos de
cobre ou ferro, cochos de madeira, escumadeiras e peneiras. J4 nos engenhos com uma melhor
infraestrutura € possivel observar algumas implementac¢des que facilitam a vida do produtor,
como mesas laterais, esteiras condutoras, picadores, um maior nimero de moendas, caldeiras,
evaporadores, aquecedores e decantadores.

A produgdo artesanal de agicar mascavo utiliza as técnicas dos pequenos e antigos

engenhos. Se baseia em um processo no qual o caldo da cana € aquecido em um tacho por
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vdrias horas e durante esse aquecimento, verifica-se o pH do mesmo, devendo apresentar

valores préximos a 7.0.
De acordo com a EMATER (2007) a produgdo de acgiicar mascavo artesanal (Figura 1)

necessita de atencdo especial para garantir uma maior qualidade do produto.

Fluxograma de produgao do mascavo

Corte da cana-de-agucar
Recepcéao e limpeza
Moagem
Decantagao e filtragem
Purificagao e limpeza
Concentragéo do caldo
| Determinagéo do ponto
Resfriamento, mexedura e cristalizagao
Esfarelamento
Empacotamento e pesagem

Armazenamento

i

Figura 1. Representacdo do fluxograma de produgdo de aglicar mascavo artesanal a partir da cana-de-agucar.
Fonte: EMATER (2007).

O corte da cana que deve ser realizado no mesmo dia do seu processamento, evitando
derrubd-la diretamente na terra e retirando o maximo possivel de folhas, para entfo realizar a
limpeza da moenda, tanto antes quanto depois da moagem. Apds a moagem, deve-se filtrar
para retirada dos bagacilhos. O nivel de Brix minimo recomendado é de 18°. Com o caldo
filtrado, deixa acontecer o processo de decantagcdo (fogo forte) e vai se fazendo sua limpeza

através da retirada da espuma que ird se formar com o auxilio de uma peneira. Depois da
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limpeza do caldo, € onde ocorre a sua concentragdo, nesta etapa, deve-se abaixar a intensidade
do fogo para que o caldo ndo caramelize e consiga alcangar o ponto do agicar mascavo.

O ponto pode ser observado quando € alcancado o nivel de 90 °Brix, de uma maneira
mais pratica, podemos colocar uma por¢cao do xarope em forma de fio em uma vasilha com
dgua fria, a massa deve se tornar vitrea e quebradi¢a. Quando alcangado, transfere-se a massa
para o batedor, onde ird crescer por alguns minutos e depois ocorrer a cristalizacdo por
resfriamento e agitacdo, devendo essa massa ser agitada constantemente até secar e esfarelar
totalmente.

Segundo Cesar e Silva (2003) a producdo de acticar mascavo em pequenas industrias
(Figura 2) necessita de grande aten¢do a cada etapa. O primeiro passo € a chegada da cana-de-
acucar ao engenho, podendo entdo ter duas situagdes, na primeira delas a cana inteira vai ser
colocada diretamente na moenda. Ja na segunda situacdo, a matéria prima passara por facas de
preparo antes de ir a moenda. O rendimento na segunda situagdo é maior em relacdo a
tonelada de cana. A moagem vai gerar dois elementos, o bagaco e o caldo. O bagaco pode ser
utilizado para produgdo de vapor e suas sobras tém diversos fins, como alimentacdo bovina,
compostagem ou adubagdo organica da cana. O caldo ird passar pela peneiragem, a fim de
separar os bagacilhos e terra do caldo, para s6 assim, ser destinado a purificagdo quimica e

térmica, retirando assim as impurezas que irdo flocular no caldo.
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Embalagem

Figura 2. Representacdo do fluxograma de producdo de acticar mascavo em pequenas industrias a partir da
cana-de-acgucar.

Fonte: Cesar e Silva (2003).

Apo6s as etapas de chegada e preparo da cana, segue-se com a corre¢do de acidez do
caldo. Segundo Chaves et al. (2003), o caldo é por natureza de origem 4cida e o aquecimento
deste sem a correcdo pode causar um grande escurecimento do produto, além do excesso da
inversdo de sacarose. A ndo correcdo ndo chega a ser de fato um problema pensando na

coloracdo, ja que o mercado consumidor aceita o produto com uma coloracao mais escura.
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Na etapa de preparacdo do caldo, é onde acontece a transformag¢do do caldo em
xarope, o que deve ser feito em baixas temperaturas e sempre em constante agitacdo, a fim de
evitar a queima, caramelizacdo excessiva e também um escurecimento do produto. Nesse
momento, deve-se tomar um cuidado especial com insetos, para que nido contaminem O
produto. O ponto para agticar mascavo € alcangado 82 °Brix com o xarope quente ou 90 °Brix
com o xarope frio, ou quando a temperatura estd entre 123 e 126 °C. Depois que se obtém o
ponto correto, a massa € transferida a uma resfriadeira, sendo entdo agitada até acontecer a
cristalizacio completa da sacarose, transformando-se em acticar. E possivel se utilizar
bicarbonato de s6dio na massa ainda quente para facilitar a batecdo, devido a liberagdo de gds
carbonico. Essa etapa pode durar de 15 a 30 minutos até que a massa realmente se torne um
acucar solto, que entdo ¢é ensacado tradicionalmente em sacos de 60 quilos para
comercializacdo, ou em sacos menores, de 200, 300, 500 g e 1kg para atender o mercado

varejista (CHAVES et al., 2003).

2.3. Caracteristicas do a¢iicar mascavo

De acordo com a Instrucio Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019 se
regulamentou valores minimos de polarizacdo para os acucares refinado (amorfo e
granulado), cristal, demerara, VHP ¢ VVHP Porém, essa instrucdo, ndao menciona o aguicar
mascavo. Todavia, a dltima men¢do a tal exigéncia se encontra na Resolu¢do n° 12 da
Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), criada na data de 24 de
julho de 1978, onde se estabelecia 90,0°Z como minimo de polarizacdo, porém, esta resolucao
ndo estd mais em vigor (BRASIL, 2019).

De acordo com Lima (2011) pode-se conceituar a polarizacdo como a porcentagem,
em massa, de sacarose aparente presente em uma solug¢do acucarada, que € determinada por
leitura sacarimétrica, sendo expressa em graus Zucker. Como pardmetro, temos que uma
solucdo de 100 mL com 26 g de sacarose a temperatura de 20 °C, apresenta 100 °Z.

Em um estudo de Generoso et al. (2009), foram avaliadas a polarizacdo de 31 marcas
comerciais de acuicar mascavo, onde dentro dessas 31, apenas sete apresentaram valores
acima de 90,0 °Z, variando de 90,8 € 969 °Z. E o menor valor encontrado no estudo foi de
74,9 °Z. Verruma-Bernardi et al. (2007), nove marcas comerciais de agicar mascavo,
encontraram valores que variavam de 81,2 a 93,2 °Z. O que comprova um menor grau de

polarizacdo em relag@o ao agucar cristal.
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Para Dias et al. (2012) dentro da industria alimenticia, a cor € de extrema importancia,
influenciando diretamente na comercializacdo do produto. Um dos principais métodos de
determinagdo de cores do agucar € a unidade ICUMSA (2018). Esta é feita medindo a
quantidade de luz que tem a capacidade de passar por uma solu¢do de acicar com
concentracdo de 50%, dado um comprimento de onda conhecido (420mn). A legislacdo
vigente para cor ICUMSA, estabelecida pela IN 60 de 23 de dezembro de 2019, ndo
especifica coloragdo minima e maxima para agicar mascavo, porém, a titulo de comparacao
estabelece 5000 U.I > para agicar demerara e 300 U.I. para actcar cristal cultivado em
sistema convencional (BRASIL, 2019), embora ndo exista uma relacao direta da coloracao
com a qualidade (dado pela presenca de outros componentes) o consumidor sempre acaba
associando um agucar de menor coloragdo a uma melhor qualidade do produto. O que acaba
se confirmando para a industria, uma vez que muitos produtos que utilizam o agicar mascavo
como matéria prima, ndo desejam que ocorra escurecimento (refrigerantes, bebidas alcodlicas,
balas, sorvetes) (OLIVEIRA; ESQUIAVETO; SILVA JUNIOR, 2007).

Outro atributo importante na determinacdo da coloracdo do aciicar mascavo € a
variedade de cana-de-acucar utilizada, o local onde foi plantada e o clima da regido. Podendo
estes fatores levar a um caldo mais rico em polifendis e aminoécidos, ocasionando em
escurecimento do agucar. Além do uso de aco inoxiddavel ao invés do aco carbono na
producdo dos equipamentos que se torna também um fator importante para evitar um maior
escurecimento (GENEROSO et al., 2009).

Alguns problemas podem afetar a qualidade da produgdo de acticar mascavo e os
mais comuns sdo a presenca de fragmentos ou insetos inteiros, penas, pelos de animais, terra e
bagaco. Além de um elevado nivel de coliformes, fungos, leveduras e também a variagao
causada pelo tempo dentro de uma mesma safra ou entre safras, principalmente em produgdes
artesanais (CHAVES et al., 2003).

De acordo com Aradjo et al. (2011), os acticares mascavos variam muito em relacao
as suas cores, dependendo de vdrios fatores, como a variedade da cana e os processos de
fabricagdo e apontaram a necessidade da padronizagdo das cores.

A granulometria ocorre com a juncao de dois parametros no aguicar, o tamanho médio
do cristal e a uniformidade dos mesmos. Oliveira et al. (2007), apontaram que a granulometria

se torna um problema quando se planeja utilizd-lo em misturas sélidas, dificultando que os
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cristais dissolvam. A uniformidade dos grinulos, faz com que o actcar reflita mais luz,
conferindo uma aparéncia mais clara a0 mesmo.

Resultados de andlises sensoriais com agtcar mascavo descritos por Minguetti (2012)
e Verruma-Bernardi et al. (2010), verificaram que umidade pode interferir na textura do
acucar mascavo. Verificou-se que amostras com valores baixos no atributo de granulometria
também apresentaram maiores teores de umidade.

De acordo com o documento publicado pela International Commission on
Microbiological Specifications for Foods — ICMSF (2015), normalmente n3o se tem
problemas de seguranca alimentar com os agucares, j4 que sua atividade de dgua ¢é
naturalmente baixa e deve-se manter os valores inferiores a 0,65, ndo possibilitando assim,
um desenvolvimento de microrganismos que deterioram o produto.

Silva et al. (2018) verificaram valores de atividade de dgua para as 15 marcas de
acucar mascavo, que variaram entre 0,55 a 0,72. Para Guidi et al. (2009) a umidade do aguicar
mascavo deve ser sempre menor que 3,9%, ja que de acordo com os mesmos, isso faz com
que a atividade de dgua se encontre em niveis inferiores a 0,60, o que € considerado ideal.

Um alto nivel de umidade no agticar mascavo pode afetar a qualidade do produto de
diversas maneiras, gerando uma série de prejuizos que resultam em uma queda dréstica na
vida util deste produto, devido a possibilidade do desenvolvimento de microrganismos. Deve-
se, portanto, normatizar o nivel de umidade presente no mesmo (GENEROSO et al., 2009).

Hussain et al. (2008), observaram teores de umidade variando entre 4,38 e 5,73%,
sendo que cada marca estudada, era cultivada a partir de diferentes variedades de cana-de-
acucar, porém, os agucares eram produzidos de maneira industrial. O teor de umidade que
ultrapassou a faixa de 6%, gerou além da deterioracdo do produto, também a perda de
qualidade.

Segundo Delgado e Delgado (1999), a faixa na qual a umidade deve se apresentar no
acucar mascavo deve estar entre 1,0 a 1,5%, alcancando assim, uma maior conservacdo do
produto, evitando também problemas fisicos como empedramento do agucar, o que os torna
menos atrativo.

Silva et al. (2018), verificaram que o teor de umidade no actiicar mascavo foi quatro
vezes maior do que quando comparado a agucar cristal ou refinado. Levando em conta o nivel

de umidade ideal indicado por Delgado e Delgado (1999), este estudo encontrou apenas seis
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marcas de acucar mascavo que se adequavam, sendo que foram analisadas 15 marcas de
acucar mascavo produzidos de maneira artesanal.

De acordo com Chaves et al. (2003), a correcdo do pH do produto estd diretamente
relacionado a condi¢do que a matéria-prima se encontra, no caso, como a cana-de-aguicar fora
cultivada e colhida. As canas verdes, passadas ou cultivadas em solo com grande quantidade
de matéria orginica vai demandar uma maior quantidade de leite de cal afim de corrigir o pH.
Em contrapartida, quando cultivada em solos de média ou baixa fertilidade e de cardter
arenoso, apresentam um nivel elevado de pH, demandando menor utilizacao de leite de cal
para correcao.

Rés (2019), a fim de verificar se o sistema em que a matéria-prima fosse cultivada
tinha alguma influéncia no pH, analisou agicares mascavo de fontes vindas de cultivo
convencional e de sistema organico. Nessas andlises, ndo fora possivel encontrar uma relacdo
entre o pH encontrado e os sistemas onde tenham sido cultivados. No sistema convencional, o
autor encontrou valores que variavam entre 6,03 e 8,21, jd nos moldes organicos os valores
variavam entre 6,22 ¢ 8,71.

De acordo com a IN 60 de 23 de dezembro de 2019, existe um percentual permitido de
cinzas para certos tipos de acgucares, como por exemplo o valor maximo que pode ser
encontrado no agicar demerara € de 0,50%, ja no agucar refinado granulado este valor é de
0,04%. Porém, nesta instru¢do, nao ha citacdes ao agicar mascavo (BRASIL, 2019).

Segundo Mingueti (2012), produtos derivados de cana-de-agicar com alto teor de
cinzas, acabam adquirindo um sabor amargo ou até mesmo salgado. Lopes e Borges (1998)
concluiram que elevados valores de cinzas, por corresponderem a altos teores de potéssio,
podem além de conferir um sabor desagradavel ao produto, dificultar sua cristalizacao.

De acordo com a TACO (2011), 100 g de agicar mascavo contém 369 calorias e 94,5
g de carboidratos. O ferro também se encontra presente na composi¢ao aciicar mascavo.

Minguetti (2012) avaliou as caracteristicas sensoriais do agticar mascavo em relacao
ao modo em que foram adubadas as canas-de-acucar, sendo os actcares produzidos de forma
artesanal. O principal fator a ser observado foi o aroma, onde as melhores médias encontradas
no trabalho para este fator foram o SCCQ (sistema convencional com calcdrio e adubo
quimico), SCVQ (sistema convencional com corretivo organico e adubo quimico) e SOCV

(sistema organico com calcdrio e composto organico). Através desta andlise descritiva
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quantitativa foi possivel identificar que o sistema de adubagdo interferiu nas caracteristicas do
produto final.

Utilizando andlise sensorial descritiva quantitativa, Verruma-Bernardi et al. (2007),
estudaram nove marcas de acticar mascavo afim de categorizar seus aromas em doce, natural
de cana e de caramelo. Para o aroma doce, foi possivel caracterizar trés grupos estatisticos
diferentes, onde trés amostras se encontravam com maior intensidade e uma apresentou um
aroma doce menor. Para o aroma natural de cana, fora observado que as nove marcas se
estabeleceram abaixo do valor intermedidrio da escala, sendo que o valor mdximo encontrado
foi de 4 4. Para o aroma, de caramelo, duas amostras divergiram como mais € menos intensas,
com valores entre 3,3 e 5,4 na escala.

Verruma-Bernardi et al. (2010) realizaram um teste de preferéncia do consumidor em
relacdo a aroma doce, caracteristico e de rapadura, ndo encontraram diferencas estatisticas
entre as amostras estudadas. Verruma-Bernardi et al. (2007) utilizando o teste ADQ (escala de
9 cm) para verificar a percepcdo do gosto doce em nove marcas de agticar mascavo,
classificaram cinco amostras como “fortes”, sendo que dessas, trés ja haviam sido
classificadas como mais intensas em relacdo ao aroma doce. Em relagdo ao sabor natural, os
valores variavam entre 3,6 ¢ 5,1. Enquanto para o sabor caramelo, trés amostras se destacaram
como mais intensas, sendo que uma delas havia sido classificada como a mais intensa em
relacdo ao aroma caramelo. Por ultimo, em relacio ao sabor salgado, duas marcas
apresentaram maior intensidade, confirmando assim, os altos valores de cinzas que haviam
sido encontrados (VERRUMA-BERNARDI et al., 2007).

Estudo realizado por Verruma-Bernardi et al. (2010), observaram a preferéncia do
consumidor em relagdo a 29 diferentes marcas de aguicares mascavo, sendo considerados
como parametros de preferéncia os fatores de aparéncia, sabor, aroma e textura e a preferéncia
se baseava em agucares de cor marrom intermedidria, aparéncia uniforme e pouca umidade
visual, sugerindo assim que esses fatores determinam a preferéncia de compra de um agucar
mascavo.

Para fins de comparagdo, Rds (2019), realizou um estudo sobre a caracterizacao
quimica, fisico-quimica, higiénico-sanitdria e sensorial de agicar mascavo com canas
cultivadas por sistemas convencional e organico e acticares produzidos de maneira artesanal e

verificou que houve diferenca estatistica entre os dois sistemas de produg¢do para com o
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acucar mascavo, porém observou-se uma preferéncia pela coloracdo mais clara de aguicar

mascavo nos dois sistemas.

2.5. Estudo de percepcao dos consumidores

Ultimamente, notou-se uma grande necessidade de entender o comportamento dos
consumidores, se tornando um tema alvo de muitos estudos e pesquisas. Autores dos mais
variados, vem procurando compreender as razdes que fazem com que o consumidor escolha
determinado produto em detrimento a outros. Também ¢é importante dizer que as industrias
vém percebendo e reconhecendo o quido importante € entender o comportamento do
consumidor, obtendo assim maiores sucessos na comercializa¢cdo de seus produtos (SHETH et
al.,2001).

Perosa et al. (2009) destacaram cinco modos de se abordar o comportamento do
consumidor, a teoria da racionalidade econdmica, a teoria comportamental, a teoria
psicanalitica, a teoria social e a teoria cognitiva. Um tedrico que se destacou no estudo da
motivacdo dos individuos, foi Maslow, apresentando uma escala de niveis de necessidade.
Maslow (1943) citado por Mowen e Minor (2003), classificaram os niveis de necessidade de
maneira hierdrquica, sendo o nivel 7 as necessidades fisioldgicas e o nivel 1 a autorrealizacdo.
Os consumidores sempre buscam por satisfazer o nivel 7, que seriam as necessidades bdsicas
de alimentacdo, portanto, amparado na teoria cognitiva se deu a criacdo do marketing mix,
uma ferramenta que auxilia na compreensdo das vontades e necessidades do consumidor. Essa
ferramenta ¢ também conhecida como “4Ps”: produto, preco, promog¢do e praca. A interacdao
desses quatro “Ps” € de extrema importancia para que alcance os objetivos juntamente as
necessidades dos consumidores.

A metodologia utilizada neste estudo tem sido utilizada em outros estudos, onde
aplica-se questiondrio on-line a cerca de alguns pontos que sdo considerados importantes para
determinar o perfil de habitos e compras do consumidor de algum produto especifico.

Em estudo descrito por Ribeiro Junior et al. (2020), que tem por objetivo determinar o
perfil do consumidor brasileiro quanto ao habito do consumo de leite e derivados, foi
elaborado um questiondrio na plataforma do Google e divulgado via meios eletronicos. Esse
estudo foi importante para concluir que ainda faltam campanhas de conscientizacio a cerca da

qualidade nutricional e sanitdria do leite.
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Aratjo (2021) estabeleceu um formuldrio online na plataforma do Google, para obter
o perfil do consumidor de ovos de galinhas, porém, neste caso, houve o foco em um
municipio, o qual foi Belém - PA. Da mesma maneira o questiondrio fora divulgado e
compartilhado via meios eletronicos, obtendo um total de 422 respostas. A conclusdo desse
trabalho foi a que com maiores esclarecimentos acerca da qualidade sanitdria dos ovos, pode

gerar um aumento no mercado consumidor e o consequente aumento na produgio.
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3. OBJETIVOS

O estudo teve como objetivo realizar o levantamento do perfil do consumidor de
acucar mascavo, demonstrando suas preferéncias de acordo com o modo de consumo,
frequéncia de consumo e compra, motivos que levam ou nao ao consumo e a preferéncia de
acordo com a coloragdo e granulometria. Sendo assim possivel, fornecer as unidades
produtivas, informacdes importantes e necessdrias sobre as preferéncias e necessidades do

consumidor.
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4. MATERIAL E METODOS

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica (CAAE: 48514021.5.0000.5504). Para se
obter um levantamento dos dados, utilizou-se do método Survey. Portanto, considerou-se a
populacdo infinita, j4 que ndo hd a possibilidade de quantificar a populacdo da pesquisa,
utilizando assim uma amostragem ndo probabilistica da populagdo. As amostragens nao
probabilisticas sdo caracterizadas pelo ndo conhecimento da probabilidade de um elemento da
populacdo pertencer a amostra, ou seja, os elementos da populacdo cujo pesquisador ndo tem
acesso, nao podendo, portanto, compor a amostra (TAVARES, 2011). Dentro dos tipos de
amostragem nao probabilisticas, a por conveniéncia € bastante utilizada, sugerindo que os
participantes sdo escolhidos pois se encontram dispostos e disponiveis a colaborar (FREITAS
et al., 2000).

Para a coleta de dados foi utilizado um questiondrio on-line aplicado por uma
ferramenta do Google, denominada Google Forms, um aplicativo que gerencia pesquisas
online, trazendo os resultados automaticamente para uma planilha. O questiondrio foi
disponibilizado durante os meses de fevereiro e abril de 2022 através de um link que levava o
participante voluntdrio até a pagina do formuldrio a ser preenchido. Este link foi divulgado
nos meios de comunicagdes eletronicos, podendo também ser compartilhado pelo préprio
participante.

O questiondrio aplicado continha treze questdes de cardter obrigatério, sendo que
destas, dez eram fechadas, com alternativas ja pré-definidas e trés de carater aberto. Quanto a
temética das questdes propostas, dentre as fechadas e abertas, foram elaboradas trés sobre o
perfil do consumidor (género, faixa etdria e regidao do pais), oito sobre o conhecimento e
consumo do acguicar mascavo e duas sobre a preferéncia dentre quatro tipos de ac¢ticar mascavo

de acordo com a coloragao.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram obtidas 228 respostas, deste total, 58,3% dos participantes pertenciam ao
género feminino e 41,2% ao género masculino, tendo 0,4% com a resposta “prefiro ndo

responder”. Quanto a faixa etdria predominante nas respostas foi a de 21 a 30 anos (Tabela 1).

Tabela 1. Género e faixa etdria dos participantes do questionario.

Faixa etaria
Género Total
<20 21-30 31-40 41-50 51-60 =61

Feminino 9 77 12 18 15 2 133
Masculino 11 63 5 8 5 2 94
Prefiro 1
1 0 0 0 0 0

ndo responder
Total 21 140 17 26 20 4 228
Feminino (%) 3,95 33,77 5,26 7,89 6,58 0,88 58,33
Masculino (%) 4,82 27,63 2,19 3,51 2,19 0,88 41,23
Prefiro 0

0,44 0 0 0 0 0

ndo responder (%)

Total (%) 9,21 61,40 7,46 114 8,77 1,75 100

Quando questionados sobre a regido em que residem, a maioria das respostas se
concentraram na regido sudeste, seguido de outras regides. Estes dados, associados a faixa

etaria estdo demonstrados na Tabela 2.
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Tabela 2. Respostas sobre a regifo que reside e faixa etdria dos participantes.

Regido que reside do 20 anos ou 21 a30 31a40 41 a 50 51 a60 Mais de 60

Brasil menos anos anos anos anos anos Total
Centro-oeste 0 4 1 1 0 0 6
Nordeste 3 2 0 0 0 0 5
Norte 0 2 1 0 0 0 3
Sudeste 18 129 15 25 20 4 211
Sul 0 3 0 0 0 0 3
Total 21 140 17 26 20 4 228

Sobre a quais os tipos de agucares que eram consumidos pelos participantes deste
questiondrio, como opc¢des de respostas foram apresentados o agucar cristal, demerara,
refinado, mascavo e a op¢do para quem ndo consome. Os resultados estdo apresentados na

Figura 4.

4. Tipo de agucar que costuma comprar:
228 respostas

Cristal 92 (40,4%)

37 (16,2%)

Demerara

Mascavo 45 (19,7%)
Refinado 111 (48,7%)
Nao consome 30 (13,2%)
0 25 50 75 100 125

Figura 3. Gréafico representando o tipo de aclicar que o participante aglicar que costuma comprar.

Como pode-se observar os acticares mais comprados e por consequéncia com maiores
taxas de consumo, sdo o cristal e o refinado. Isso se d4 muito por fatores culturais, uma vez
que desde que criangas somos acostumados a usar um desses tipos de acguicar. O que também
chama a atencdo, é que 13,2% dos participantes, ndo compram agucar, o que evidencia que

esses participantes associam o ndo consumo do actcar a uma vida mais saudével.
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Porém, é possivel observar que o aciicar mascavo vem ganhando cada vez mais espaco
nas casas dos consumidores. Isso se mostra evidenciado no préximo questionamento

realizado, sobre o consumo ou ndo do agtcar mascavo (Figura 5).

5. Consome agucar mascavo
228 respostas

® Sim
® Nao

Figura 4. Grafico representando o consumo de agticar mascavo.

Verificou-se uma maior taxa de consumo do agtcar mascavo do que comparado a taxa
correspondente a compra do mesmo. Isso se d4 devido a muitos dos participantes terem dito
em seus comentdrios que acabam por consumir o agicar mascavo em locais de trabalho,

faculdades € etc.

Quando os participantes foram questionados sobre a forma de consumo de
acucar mascavo, obtivemos a reposta de que a grande maioria, o utiliza no preparo de receitas
especificas seguido pelo seu uso para adocar bebidas (Figura 6). Segundo Jer6nimo et al.
(2020) o acucar mascavo pode ser utilizado em diferentes receitas, como bolos, biscoitos,
panquecas, entre outras diversas receitas. Além € claro, de ser utilizado na industria e no dia a

dia a fim de adocar alimentos e bebidas, como café por exemplo.
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6. Como consome:
228 respostas

60 (26,3%)
49 (21,5%)

Adogando o café

Adocando o suco e outras bebi...
Preparacées (bolos, biscoitos e...
Puro

113 (49,6%)

2 (0,9%)

NZo consumo —84 (36,8%)
nao consumo
Receitas
na banana e no puré de maga,... 1(0,4%)
Preparo de KNF 1(0,4%)
pra fazer granolafi—1 (0,4%)
Temperos e molhos 1(0,4%)
0 25 50 75 100 125

Figura 5. Grafico representando o modo de consumo do agucar mascavo.

Vale ressaltar também o uso de maneiras especificas citadas pelos participantes no campo de
resposta aberta, como por exemplo, o uso em granola, o preparo de KNF (fertilizante
organico) e o uso em temperos € molhos que aparecem respectivamente uma vez cada.

O préximo questionamento se tratava de uma pergunta de respostas abertas sobre a
frequéncia de consumo do agicar mascavo, em que, do total de participantes (228), 85
pessoas disseram nao consumir nunca, representando 37,28% do total (Tabela 3).

Os participantes que disseram consumir esporadicamente totalizaram também 85
pessoas, representando os mesmos 37,28% do total. As respostas para esta situacdo foram
diversas, os participantes diziam consumir em visitas a amigos ou familiares que utilizavam,
em estabelecimentos gastrondmicos ou em viagens.

Quatro participantes disseram consumir uma vez por més, totalizando 1,75% das
respostas. Oito disseram consumir o agticar mascavo uma vez por semana, representando
3,51% e o mesmo ndmero de participantes (oito), diz que consome de uma a duas vezes por
dia, totalizando os mesmos 3,51%

Os outros 16,67% sdo contabilizados pelos 38 participantes que disseram utilizar o
acucar mascavo apenas quando receitas especificas pedem, portanto, seu consumo se baseia

em uma vez a cada trés meses.
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Tabela 3. Resultados da frequéncia de consumo de agticar mascavo.

Frequéncia de consumo Numero de participantes %
N3ao consome 85 37,28
Esporadicamente 85 37,28
Uma vez por més 4 1,75
Uma vez por semana 8 3,51
Uma a duas vezes por dia 8 3,51
Apenas em receitas (uma vez a 38 16,67

cada trés meses)

Total 228 100

ApOs saber a frequéncia de consumo, foi perguntado a frequéncia de compra do aguicar
mascavo. Esta também foi uma pergunta com respostas abertas e nao pré determinadas, para
que os participantes pudessem se expressar confortavelmente. Depois das respostas serem
interpretadas foram observados os seguintes resultados (Tabela 4).

O numero de participantes que ndao compram o agticar mascavo ¢ de 114, o que
totaliza 50% dos mesmos. Para compras de uma vez por ano, tivemos 53 participantes, que
correspondem a 23,25% do total.

Para os resultados dos dados sobre comprar o acticar mascavo, foi de duas a trés vezes
ao ano com 32 respostas, sendo que 14,04% dos participantes foram os responsdveis. Para
compras mensais tivemos 29 respostas, totalizando 12,71% dos participantes.

De acordo com Sichieri (2013), o Brasil hoje ocupa a segunda colocacdo quando se
trata de consumo de agtcar per capita, sendo que os principais responsaveis por esse fato, os
refrigerantes e bebidas adogadas, pois estas estdo presentes em praticamente todas as nossas

refeicoes.
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Tabela 4. Resultados da frequéncia de compra de acticar mascavo.

Frequéncia de compra Numero de participantes %
Nao compra 114 50
Uma vez ao ano 53 2325
De duas a trés vezes ao ano 32 14,04
Mensalmente 29 12,71
Total 228 100

Sobre a questdo acerca dos motivos de consumo do acgucar mascavo (Figura 7),
verificou-se que a alternativa mais escolhida foi a de “Nao sou consumidor” ja que a maioria
dos participantes realmente nao o consomem. Em segundo lugar, temos a op¢ao de ser um
“Alimento menos processado”, isso nos permite associar um bom nivel de conhecimento aos

participantes, ja que infelizmente ndo sdo todos que sabem desse fato.

9. Qual(is) os motivos que vocé consome o agucar mascavo?
228 respostas

Sabor

Alimento menos processado
Alternativas de consumo
Nao sou consumidor

Mais saudavel

50 (21,9%)

53 (23,2%)
25 (11%)
111 (48,7%)
48 (21,1%)

Outros: 3(1,3%)

Receitas que exigem 1(0,4%)

Para fazer docesjl-—1 (0,4%)

Quando a receita exige que... 1(0,4%)

Porque para fazer doces fica...}—1 (0,4%)

Para receitas (cookie e brow... 1 (0,4%)

Nao consumo}—1 (0,4%)

Receitas}—1 (0,4%)

Fazer receita. 1 (0,4%)

N&o consumol—1 (0,4%)

Ele &€ essencial para alguma... 1(0,4%)
0 25 50 75 100 125

Figura 6. Grafico representando os motivos de consumo do aglicar mascavo.

Essa op¢ao vem seguida de “sabor” o qual é realmente muito caracteristico e diferente
do agucar cristal e refinado, e da op¢do “mais sauddvel”, fato esse que gera alguma discussao
no ambito da nutricdo por nenhum actcar ser realmente sauddvel, porém, sabemos que pelo
menos nutritivamente o agicar mascavo realmente € mais rico. Em contrapartida, os
participantes foram questionados sobre os motivos que o fazem deixar de consumir o agticar

mascavo apresentado na Figura 8.
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10. Quais motivos que justificam o ndo ou baixo consumo do agucar mascavo?
228 respostas

Preco

N&o encontrar o produto n...
O sabor ndo me agrada.
N&o sei

N&o compro / nao consumo
Falta de costume

Baixo consumo de qualqu...
Uso com frequéncia

N&o comprar frequenteme...
Uso apenas adogante
Pouco uso.

Nao é utilizado em muitos...
Consumo pouco agucar
Nao uso muito aglcar

N&o tenho o habito de usa...
Nao consumir agUcares e...
Ja usamos algumas vezes...
Falta de costume, e costu...
Alto indice caldrico

calorias

Desde crianga, nunca tive...
pouco consumo de agucar...
Nao consumo agucar de...
Eu sou consumidora aguc...
Além do knf, uso pouco ag...

78 (34,2%)
24 (10,5%)

31 (13,6%)
45 (19,7%)
61 (26,8%)

2 (0,9%)
1 (0,4%)
1 (0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1 (0,4%)
1 (0,4%)
1(0,4%)
1 (0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1 (0,4%)
1 (0,4%)
1 (0,4%)
1 (0,4%)

Figura 7. Grafico representando os motivos que justificam o ndo ou baixo consumo do aglicar mascavo.

Verificou-se na Figura 8, que a op¢do mais escolhida pelos participantes foi o fator
“preco”, o qual realmente é mais elevado se comparado aos agtcares refinado e cristal. Em
segundo vieram os participantes que realmente ndo consomem e provavelmente nao
consumiriam nem no caso de ser mais barato.

Em terceiro lugar, 45 dos participantes ndo souberam responder essa pergunta. Em
seguida veio a op¢ao “o sabor ndo me agrada”, neste caso, 31 dos participantes escolheram
por esta resposta. J4 24 dos participantes, dizem nao encontrar o produto no mercado, o que
com uma maior logistica e disponibilidade, poderia talvez aumentar o consumo do agucar
mascavo.

Em relacdo sobre o que que € levado em consideracdao na hora da compra do agucar

mascavo (Figura 9), 99 pessoas disseram ndo serem consumidores, esta opcdo foi seguida
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pela opgdo “preco” por 93 participantes, o que corresponde a 40,8%. Como observado nesta e
na pergunta anterior, o pre¢o ainda é um fator determinante para a compra do agiicar mascavo.
ApO6s o prego, a op¢ao mais escolhida foi a “data de validade”, fato este que realmente

deve sempre ser observado. Em seguida apareceu a op¢ao da “cor” do agticar mascavo.

11. Na compra de acucar mascavo, vocé leva em consideracao?
228 respostas

Cor

Embalagem

Preco

Data de validade
Rotulagem

Nao consumo

Marca

Sabor

Qdo compro algum preparo es...
onde encontro

na verdade o que tiver...[—1 (0,4%)
nao compro fi—1 (0,4%)

0 20 40 60 80 100

56 (24,6%)
37 (16,2%)
93 (40,8%)
57 (25%)

31 (13,6%)
99 (43,4%)

2 (0,9%)
1(0,4%)
1(0,4%)
1(0,4%)

Figura 8. Grafico representando o que ¢ levado em consideragdo na hora da compra do agticar mascavo.

Em quinto e sexto lugar temos respectivamente as opc¢des de “embalagem” e
“rotulagem”. Sdo duas op¢des bem parecidas e talvez para alguém leigo no assunto, pode
parecer a mesma coisa.

Porém, se tratam de coisas diferentes, a embalagem € responsédvel pela promocgao e
protecdo do produto, podendo ela ser muito importante para os vendedores e para os
consumidores. Facilitando também o uso ou a estocagem do produto, aumentando o tempo de
prateleira dos mesmos e evitando sua deterioracdo. Ja o rétulo, € responsavel por identificar o
produto ou marca, descrevé-lo e ter a possibilidade de promover o produto, através de um
desenho ou uma frase, elaborada ou simples (DATRINO, 2012).

As duas tultimas questdes levantadas aos participantes, tinham como objetivo principal
entender a preferéncia de coloracdo dos mesmos em relagdo a diferentes amostras de agtcar

mascavo (Figura 10). Tinham quatro opcoes, estando elas denominadas como “opcdo 17,
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“op¢ao 2”7, “op¢ao 3” e “opcao 4”. Sendo que a coloracdo estava organizada na forma

crescente, da mais clara a mais escura (Questao 12, Figura 3).

Quando perguntados sobre qual das opg¢Oes representava sua opcdo preferida, os
participantes em sua maioria (42,5%) escolheram a “op¢ao 1” que representava a coloragao

mais clara. A menos escolhida, foi a segunda op¢do com apenas 3,5%.

12. Por favor, olhe as fotos abaixo e indique qual seu agucar preferido.
228 respostas

@ Opcéo 1
@® Opcéo2

Opgéo 3
@ Opcéo 4

/

Figura 9. Grafico representado a foto do agucar mascavo que indica a opgao preferida dos participantes.

O dltimo questionamento (Questdo 13, Figura 3) foi para que os participantes
indicassem a opc¢do menos preferida e de acordo com a questdo anterior, a coeréncia se

manteve, uma vez que a menos preferida foi a “opcao 2” com 53,9% (Figura 11).
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13. Por favor, olhe as fotos abaixo e indique qual o agucar MENOS preferido.
228 respostas

@ Opgao 1
@ Opgao 2
@ Opgao 3
@ Opcao 4

Figura 10. Grafico representando a foto que indica a op¢do menor preferida dos participantes.
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6. CONCLUSOES

Quanto ao perfil dos consumidores identificado na amostra desta pesquisa, o agtcar
mascavo € consumido por apenas 42,5% dos participantes. Apesar da frequéncia de consumo
entre a maioria dos participantes ter sido baixa, em média uma vez ao més, o sabor e ser um
alimento menos processado e mais sauddvel foram os principais motivos para o consumo
deste alimento. Aproximadamente 50% dos participantes, utilizam o actiicar mascavo em
preparacgdes e receitas especificas, seguidos de 26,3% dos participantes que usam para adogar
o café. Quando questionados sobre os motivos do ndo ou baixo consumo de agticar mascavo,
a maioria respondeu ser devido ao preco do produto. A maioria respondeu que leva em
consideragdo o valor no momento de comprar o actiicar mascavo, seguidos de data de validade
e coloracdo. Em relagcdo a coloracdo, os participantes tiveram sua preferéncia evidenciada em
um acucar de coloracdo mais clara e a ndo preferéncia a um acticar de coloracao mais escura.
Alguns participantes relataram ndo encontrar actiicar mascavo com facilidade na regido onde
residem, demonstrando uma necessidade maior de divulgacdo do produto mesmo que de
forma lenta. Além disso, ficou evidente que a grande maioria dos participantes tinham

conhecimento a cerca dos beneficios do aciicar mascavo em relagdo a outros acgucares.
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