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RESUMO

A sacarose cristalizada é comercialmente denominada de agucar, sendo amplamente estudada
em pesquisas voltadas para a produgdo de alimentos, pois desempenha importante papel
como ingrediente e conservante em varias formula¢des e processos tecnologicos e suas
caracteristicas influenciam na qualidade e quantidade utilizada. A Instru¢do Normativa n° 47
do MAPA, vigente desde 01 de julho de 2019, regulamenta a classificacdo de agucares em
dois grupos, sendo o primeiro destinado a alimenta¢gdo humana e o segundo ao abastecimento
industrial. A normativa exige que as empresas produtoras ou as responsaveis pelas
embalagens especifiquem: o grupo, a classe e o tipo do agicar em suas embalagens,
necessitando, portanto, a realizacdo de andlises fisico-quimicas para assegurar a qualidade
do produto final ao consumidor. Este trabalho apresenta uma avaliagdo das embalagens e da
qualidade de algumas marcas e lotes de agucares cristal e demerara comerciais, visando
verificar se estdo de acordo com a Instru¢ao Normativa. Esse trabalho foi realizado através
da observacao das informagdes contidas nas embalagens de sete marcas para agucares cristais
e quatro dos aglcares demerara e quanto as analises fisico-quimica (%oumidade, e cinzas
condutimétricas) foram analisadas duas marcas e dois lotes dos aguicares cristais e demerara,
respectivamente. Em seguida, os resultados foram comparados com os parametros
estabelecidos pela legislagao vigente. As metodologias utilizadas para realizacao das analises
de qualidade e padronizacdo das embalagens dos agucares cristais e demerara estdo
especificadas na instrugdo normativa. As marcas dos agucares foram codificadas em letras e
os lotes em niimeros, visando preservar as empresas. Quanto as informagdes das embalagens
para as marcas de agucares cristal apenas uma obedeceu a o Capitulo VI, referente as
disposicoes de embalagens, da Instru¢ao Normativa n°47 de 2018 do MAPA, enquanto para
os aglcares demerara avaliados nenhuma das marcas cumpriu todas as exigéncias das
embalagens. As marcas e lotes de acucares cristal (A1, A2, B1, B2) e demerara (X1, X2, Y1,
Y?2) analisados fisico-quimicamente apresentaram-se dentro das especificagcdes para cinzas
condutimétricas, mas quanto a umidade a amostra Bl ficou fora da especificagdo. A
verificagdo do cumprimento da legislacdo da classificacdo de aglicares mostrou que algumas
empresas precisam se adequar com relagdo as embalagens e que a qualidade dos agtcares
produzidos precisa se adequar para cumprir a legislacdo, ou poderdo ser autuados pela

fiscalizagao.

Palavras-chaves: agucar cristal, agiicar demerara, andlises fisico-quimicas, legislacao



ABSTRACT

Crystallized sucrose is commercially called sugar, being widely studied in research focused
on food production, as it plays an important role as an ingredient and preservative in various
formulations and technological processes and its characteristics influence the quality and
quantity used. Normative Instruction No. 47 of mapa, in force since July 1, 2019, regulates
the classification of sugars into two groups, the first destined to human food and the second
to industrial supply. The regulation requires the producing companies or those responsible
for packaging to specify: the group, the class and the type of sugar in their packaging, thus
requiring physicochemical analysis to ensure the quality of the final product to the consumer.
This paper presents an evaluation of the packaging and quality of some brands and lots of
commercial crystal and demerara sugars, in order to verify whether they are in accordance
with the Normative Instruction. This work was carried out by observing the information
contained in the packaging of seven brands for crystal sugars and four of the demerara sugars
and how much the physicochemical analyses (Yomoisture, and conductive ash) two brands
and two lots of crystal and demerara sugars were analyzed, respectively. Then, the results
were compared with the parameters established by the current legislation. The methodologies
used to perform quality analyses and standardization of crystal and demerara sugar packaging
are specified in the normative instruction. The brands of sugars were coded in letters and lots
in numbers, in order to preserve the companies. As for the packaging information for the
brands of crystal sugars only one obeyed Chapter VI, referring to the packaging provisions,
of Normative Instruction No. 47 of the MAPA, while for the demerara sugars evaluated none
of the brands met all the requirements of the packaging. The brands and lots of crystal sugars
(A1, A2, B1, B2) and demerara (X1, X2, Y1, Y2) analyzed physically and chemically were
within the specifications for conductive ash, but as for moisture the B1 sample was out of
specification. The verification of compliance with the legislation of the classification of
sugars showed that some companies need to adapt to the packaging and that the quality of
the sugars produced needs to be adapted to comply with the legislation, or may be obtained

by the inspection.

Keywords: crystal sugar, demerara sugar, physicochemical analyses, legislation
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1 INTRODUCAO

O agucar no Brasil ¢ no mundo predominantemente ¢ obtido a partir da cana-de-
acucar, pertencente as cultivares provenientes da espécie Saccharum officinarum L. através
da extracdo e tratamento do caldo, seguido pela evaporagdo, cozimento cristalizagdo e
secagem dos cristais, com excec¢do do agucar liquido o qual ¢ elaborado da solubilizagdo de
cristais refinados (IN N°47— MAPA, 2018).

O mercado consumidor tem se tornado cada vez mais exigente, principalmente devido
ao fluxo de informacdes divulgadas nos veiculos de comunica¢do e quando se trata de
produtos alimenticios a preocupacgdo € mais acentuada, pois envolve riscos a satde. Para se
obter a qualidade dos acucares, independentemente do tipo, ¢ necessario que durante o
processo produtivo sejam acompanhadas as caracteristicas da matéria-prima, etapas do
processo até o ensacamento e armazenamento através das analises fisico-quimica para
assegurar a qualidade do produto aos consumidores.

As principais diferencas nos tipos de agucares aparecem no gosto, na cor e
composi¢do nutricional, portanto, ¢ evidente que quanto mais escuro o agucar maior a
quantidade de nutrientes, estando mais préximo de seu estado bruto, portanto, a coloragao
branca indica que o agucar recebeu tratamento quimico. Operacionalmente o que diferencia
os tipos de agucares € como o caldo da cana ¢ tratado durante o processamento, fazendo com
que os agucares produzidos obtenham graus de pureza (polarizacdo) e coloragdes dos
produtos finais diferentes. As usinas aplicam tratamentos fisicos ou fisico-quimicos para
adequar a cor do produto final de acordo com o mercado consumidor e principalmente a
legislagao.

A forma de produgdo e a tecnologia aplicadas a producdo dos aglicares cristal,
demerara e até dos agucares bruto, se diferenciam do agucar orgéinico, pois este ndo utiliza
ingredientes artificiais em nenhuma etapa do ciclo de produgio. E considerado natural desde
o plantio, sem adubos e fertilizantes quimicos, passando, claro, pela producao industrial sem
cal, enxofre, acido fosférico e tantos outros elementos adicionados ao produto refinado,
tratando-se exclusivamente de sacarose ¢ com este intuito que algumas usinas estdo
produzindo o agucar organico (SOUZA, 2003).

A empresas produtoras e embaladoras de aglicar precisam atender as especificagdes
desses produtos, obedecendo as especificacdes da Instrugdo Normativa N°. 47 do MAPA, de
28 de agosto de 2018, vigente desde 1° de julho de 2019, pois a qualidade do actcar se tornou

um fator essencial para que as usinas consigam proporcionar entrega de valores ao mercado
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(GENEROSO et al., 2009). A qualidade do agticar ¢ influenciada desde o tipo da matéria-
prima, etapas de processamento como um todo, armazenamento e embalagem para que se
possa garantir a sua qualidade por um periodo maior de tempo (OLIVEIRA; ESQUIAVETO;
SILVA JUNIOR, 2007).

Esse estudo foi realizado, visando avaliar o cumprimento da Instru¢do Normativa N°.
47 do MAPA, de 28 de agosto de 2018, vigente desde 1° de julho de 2019, quanto a algumas
caracteristicas fisico-quimicas (umidade % e cinzas condutimétricas) e informagdes contidas
nas embalagens de agucares cristais e demerara do tipo 1, ou seja, destinados destinado a

alimentacao humana através de venda direta ao consumidor final.

1.1 Objetivo geral

Este presente trabalho teve como principal objetivo realizar analises fisico-quimicas
em agucares de marcas e lotes diferentes avaliando assim seus parametros de qualidade como:
umidade e cinzas condutimétricas e comparando-os com o regido pela Instrugao Normativa
n°® 47 de 30 de agosto de 2018 do MAPA, além de avaliar se as informagdes contidas nas

embalagens estao de acordo com a normativa, especificando o grupo, tipo, classe.

1.2 Objetivos especificos

. Verificar se as embalagens dos agucares comerciais cristal e demerara destinados ao
consumidor, Grupo 1, estdo cumprindo com as especificagdes da Instrugdo Normativa n°® 47
de 30 de agosto de 2018 do MAPA.

. Analisar agucares comerciais quanto a teor de cinzas condutimétricas e a umidade

comparar com os dados da Instru¢do Normativa n° 47 de 30 de agosto de 2018 do MAPA.

13



2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Tipos de A¢ucar

A razdo principal do processamento de cana € recuperar agucar, que em seu estado
puro ¢ denominado pelo nome quimico sacarose. Ela é formada na planta por um processo
complexo, mas que consiste essencialmente na combinagdo de dois acucares
monossacarideos, frutose e glucose (Figura 1). A sacarose tem a formula Ci2H22011 e €

denominada dissacarideo, uma vez que ¢ composta de duas unidades de monossacarideos

(REIN, 2013).

Figura 1: Estrutura molecular da glicose, frutose e sacarose

OH CHOH oy OH
o O 0 E .o.i
HO HO HO, OH 0 OH
HO o CH,0H oR
Glicose OH OH  Frutose HOHO Sacarose

Fonte: LIMA (2012)

A sacarose também conhecida como agtcar comercial ¢ amplamente estudada em
pesquisas voltadas para alimentos, pois desempenha um importante papel como ingrediente
e conservante em varias formulagdes e processos tecnologicos (QUINTINO e MALAGONI,
2015).

A sacarose ¢ altamente soluvel em 4dgua e a solubilidade sofre influéncia dos sais
minerais e dos agucares invertidos. De modo geral, os sais minerais tendem a aumentar a
solubilidade da sacarose, enquanto o agucar invertido promove a sua diminuicao (HUGOT,
1977).

O agucar cristal que consiste em um actcar de cristais grandes e transparentes, ¢ mais
conhecido como agticar cristal branco, sendo produzido através de dois processos de
clarificagdo do caldo, um deles é o processo de sulfitacdo seguido de calagem, ou pelo
processo de carbonatagdo. E destinado ao mercado interno sem refino, para consumo direto

e para processos alimenticios, sendo qualificado de acordo com um padrado estabelecido por
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legislacdo ou pela propria industria para atender as especificagdes exigidas pelas industrias
alimenticias.

O acgucar demerara pode ser classificado como o agucar cristal bruto produzido pelo
processo de clarificacdo sem a sulfitagdo, no qual o caldo de cana ¢ tratado apenas pelo
didxido de enxofre (SO.), e na etapa de cristalizacdo do acticar, a massa cozida sofre lavagem
reduzida, originando cristais que possuem uma fina camada intacta de mel residual (licor-
mae) o qual contem vitaminas e sais minerais, apresentando cristais regulares e de coloragdo
escura. A polarizagdo minima € de 96 %, levando a um rendimento de 93,4 % de agucar, a
partir da sua refinacdo, com alta coloracao e percentuais de umidade (HUGOT, 1977).

Os agucares mais produzidos pelas usinas sdao o acucar VHP (Very Hight
Polarization), que ¢ direcionado as exportacdes e produgdo de agucar refinado, além do
acucar cristal branco destinado ao consumo direto, seja para o consumidor final ou para
utilizacao industrial, e o acucar refinado. As usinas que processam o agucar cristal branco
podem também processar o agticar VHP, dependendo dos interesses comerciais (JAMBASSI,

2017).

2.2 Analises Fisico-Quimicas do A¢tcar

Para determinagdo dos parametros de qualidade de uma amostra de agucar ¢
necessario que se realize analises fisico-quimicas, utilizando as metodologias especificas da
area sucroalcooleira, referenciadas na legislacao e literatura (CALDAS, 2012).

BETTANI et al, 2014, avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
diferentes agucares: aglcar organico cristal, agucar organico demerara, agucar cristal
convencional, acucar cristal refinado e aglicar mascavo. Na analise fisico-quimica foram
determinados: polariza¢dao, umidade, cinzas condutimétricas, agicar redutor, aminoacidos,
fenolicos, turbidez, cor ICUMSA e pH. As andlise fisico-quimica mostraram, que o pH das
amostras de aglcares variou entre 6,0 a 6,7, a polarizagdo variou de 85,9 a 99,2 °Z,
aminoacidos apresentaram valores entre 1,0 a 151,6 mg/kg, agucares redutores (AR)
variaram de 0,05 a 5,6%, cinzas variou de 0,01 a 1,35%, para cor [CUMSA os valores ficaram
situados entre 18,8 e 50,778 U.I, fenolicos apresentaram valores entre 1,8 a 56,8 mg/kg e em
relacdo aos resultados de turbidez entre 3,2 a 428,0 NTU.

PARAZZI, C. et al (2009), realizaram analises microbioldgicas e de umidade em

acucar mascavo, onde puderam observar que o teor de umidade do agiicar mascavo influencia
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diretamente na conservagao e no tempo de armazenamento, visto que a presenca de alto teor
de umidade torna o ambiente mais propicio para a proliferacdo de microrganismos, ¢ eles
encontraram esporos de bactérias termofilas anaerobicas nas amostras, predominantemente
nas amostras proveniente de produgdo artesanal, onde normalmente as condi¢des higiénicas

no ambito de trabalho sdo precarias.

2.2.1 CorICUMSA

A cor de agtcar ¢ uma das principais caracterizagdes da qualidade do actcar, mede a
maior ou a menor capacidade de passagem de luz através de uma solucdo de sacarose na
concentracdo de 50%, em um comprimento de onda definido (420 nm) (OLIVEIRA,
ESQUIAVETO, SILVA JUNIOR (2007).

Na sua quase totalidade, a industria alimenticia utiliza agucares classificados com cor
<45 U.I, <100 U.I, <150 U.I, <200 U.I, e menor que 400 U.I, onde quanto maior a unidade
ICUMSA indica um maior amarelamento do cristal. Ou seja, quanto menor a cor, mais
branco, causando assim a impressdo de um agucar de maior qualidade. E bem conhecido o
impacto que um agucar de maior cor traz para produtos acabados que tem na sua cor ou
transparéncia o diferencial de mercado, tais como: refrigerantes, bebidas alcodlicas amargas,
balas refrescantes, farmacos, sorvetes, entre outros (OLIVEIRA, ESQUIAVETO, SILVA
JUNIOR (2007).

Mandro et al (2017), estudaram a clarificacdo do agucar bruto para a producao de
acucar refinado, utilizando peroxido de hidrogénio, visando reduzir os custos de producao
através da aplicacao de resinas e carvao ativado. O perdxido de hidrogénio foi utilizado em
solucdo comercial (35%, v/v) como agente promotor de redu¢do de cor ICUMSA em
diferentes percentuais, pH e temperaturas. Verificou-se eficiéncia a reducao da cor e¢ na
preservacdo da sacarose onde a sua degradacao foi associada a reducao de pH abaixo de 5,0.

A cor do actcar ¢ um parametro de qualidade de referéncia e a quantificacdo ¢
realizada utilizando-se uma equacdo matematica estabelecida pela International Commission
for Uniform Methods of Sugar Analysis — ICUMSA, dado em Unidades ICUMSA (UI). A
escala ascendente do resultado indica o amarelecimento dos cristais de sacarose. Na analise
¢ medida a maior ou menor capacidade da passagem da luz através de uma solugdo agucarada
com faixa de 20-50°Brix (20-50%m/m), preparada com uma solu¢do tampao chamada MOPS

(acido morfolino propano sulfonico). A transmitancia ¢ lida em espectrofotdmetro ajustado
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a um comprimento de onda igual 420nm, apos filtragdo da solugdo em membrana com 0,45

um de abertura (ICUMSA GS 9/1/2/3-8, 2005).

2.2.2 Polarizacdo

A polarizag¢do do agucar cristal branco é expressa em °Z (graus Zucker) e a mesma
define a porcentagem de sacarose no agtlicar, cujo valor para agicar de consumo direto ¢
sempre superior a 99,0% (CALDAS, 2012).

E considerado um produto de elevadissima pureza, similar até mesmo a alguns
produtos farmacéuticos, uma vez que os 0,3% de "impurezas" presentes correspondem a
glicose/frutose (0,04%), agua (0,04%), sais minerais (0,05%), outros sacarideos (0,04%),
sendo o restante constituido pela pequena participagdo de polissacarideos, amido, particulas
solidas mintsculas, compostos coloridos das células e da casca da cana etc (CALDAS, 2012).

J& os aglcares cristal com a Pol inferior a 99,5% sdo utilizados como matéria-prima
para posterior refino e ndo sdo consumidos diretamente, exceto nos casos de agicar mascavo,

acucar mascavo, rapadura entre outros (OLIVEIRA et al, 2007).

2.2.3 Umidade%

Sabemos que a qualidade do agucar nao ¢ estabelecida na etapa final do processo, que
¢ a secagem. As etapas anteriores sao as que definem o nivel de qualidade que se ¢ desejada
para o produto final, no entanto a temperatura ¢ a umidade tem um papel fundamental que ¢
o de preservacdo das caracteristicas e estabilidade durante seu armazenamento
(ALBUQUERQUE, 2011).

A umidade do aglicar ¢ quantificada através do teor de 4gua livre encontrada no
produto, medida por aquecimento a 105°C, sendo expressa em gramas por 100g do produto
(MAPA, 2018).

A umidade do agucar ¢ representada pela quantidade de 4gua existente no acticar e se
torna um item de grande importancia para qualidade do agucar, ja que aglicares imidos nao
tém a preferéncia de consumidores. Aglicares destinados ao consumo direto apresentam
resultados menores do que 0,05%m/m, sendo este parametro determinado por gravimetria

através de secagem, com resultados expressos em %m/m (ICUMSA GS 2/1/3-15, 2005).

17



2.2.4 Cinzas Condutimétricas (m/m)

Segundo Pereira (2015) as cinzas condutimétricas sdo determinadas medindo-se a
concentragao de sais soluveis ionizados presentes em uma solugdo através da condutividade.
Entre esses sais destacam-se os de potassio, de sddio, de ferro e algumas formas de silicatos.
Se esses sais estiverem em elevadas concentragdes na agua que vai pro processo por exemplo
pode acarretar em problemas como incrustagdes nas tubulagdes e perca de eficiéncia na troca
de calor diminuindo assim a efici€éncia de todo o processo.

Nos agucares as cinzas condutimétricas representam indiretamente a quantidade de
substancias inorganicas no agucar. No método analitico ¢ medida a resistividade elétrica de
uma solugdo de agucar com concentragdo igual a 28g/100g, com resultados em %m/m que
expressam o teor de sais dissociados no acucar, ou cinzas condutimétricas (ICUMSA GS 2/3-

17, 2005).

2.2.5 Pontos pretos

Determinacao da quantidade de pontos pretos de contagem, através do escoamento
de uma amostra de 100g de agucar por um funil para contagem de pontos pretos, especifico

para essa analise (CALDAS, 2012).

2.2.6 Particulas Magnetizaveis

Essa analise determina a quantidade de particulas magnetizaveis, expresso em mg/kg,
utilizando o método gravimétrico. Escoar vagarosamente o agucar sobre o separador
magnético, espalhando-o por toda a extensdo da placa magnética as particulas metdlicas

aderidas e anotar o peso (CALDAS, 2012).

2.3 Instruciao Normativa 47° MAPA

A Instrugdo Normativa N° 47, de 30 de agosto de 2018 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, no Art. 87, pardgrafo unico, inciso II, da Constituicao, tendo em
vista o disposto na Lei n°® 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6.268, de 22 de
novembro de 2007, no Decreto n® 5.741, de 30 de mar¢o de 2006, na Portaria MAPA n° 381,
de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n® 21000.012049/2018-12, resolve:

18



Essa normativa regulamenta a qualidade dos agucares branco, brutos e liquido

Art. 1° Estabelecer o Regulamento Técnico do Agucar, definindo o
seu padrdo oficial de classificagcdo, com os requisitos de identidade
e qualidade, a amostragem, o modo de apresentagdo e a marca¢do
ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificagdo do produto, na

forma desta Instrugdo Normativa e dos Anexos 1 a IV.

comercializados no pais e esta vigente desde 1° julho de 2019 como descrito no Art. 46.

As especificagdes dos agtlcares, referentes aos Anexos Il e IV, estdo apresentadas

nas Figuras 2 e 3.

Figura 2: ANEXO III - Parametros de Qualidade do agucar do Grupo |

Art. 46. As Classes e os Tipos do Agucar que tratam os Anexos 111 e
1V desta Instru¢do Normativa serdo exigidos a partir de 1°de julho

de 2019, em substitui¢do as Classes e aos Tipos de que tratam os

Anexos I e Il desta Instru¢do Normativa.

Parametros
; Polarizacdo | Umidade Cor : Pontos , Acucares
| == “Z mjng; (% mix) | ICUMSA Cinzas Pretos | L oriculas Rfiluutoms
Condutimétricas . Magnetizaveis "
(UL (% mix) {(n°/100g i (% m/m
Max ) : mix ) mix )
Cristal 09 50 0.10 300(%) 0.10 20 15 N/A
Refinado
Branco Amorfo ou 00,00 0,30 100 0,20 5 5 N/A
Refinado
Confeiteiro 00,00 0.30 150 0.20 3 5 N/A
Refinado 99,80 0.05 60 0.05 5 5 N/A
Granulado o ’ ’ N
Bruto Demerara 06,00 1.20 5000 0,50 N/A N/A N/A
VHP 02,00 025 2.500 025 N/A N/A N/A
VVHP 00 40 0,15 1.000 0,15 N/A N/A N/A
Liquido Liguido N/A N/A 120 0.30 N/A N/A 0.30
Invertido N/A N/A 120 0.30 N/A N/A 60 a 00

IN/A = nfo se aplica
(*) Adnute-se até 400 UI de cor ICUMSA para o produto organico, certificado conforme legislacio especifica
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Figura 3: ANEXO IV- Parametros de Qualidade do acucar do Grupo II

Parimetros
i Polarizacio | Umidade Cor . Pontos . Actcares
Classes | Tipos ¢z mjﬂ (% mix) | ICUMSA e Pretos |  Particulas | g Rt
Condutimétricas - Magnetizavels o
(U1 (% mix ) {(n*100g S (% m/m
Max.) ; max.) max.)
Cristal 00 50 0,10 300(*) 0,10 20 15 N/A
Refinado
Branco Amorfo ou 00,00 0,30 100 0.20 3 5 N/A
Refinado
Confeiteiro 90,00 0,30 150 0,20 3 5 N/A
Refinado | gg g5 0,05 60 0.05 5 5 N/A
Granulado B i i B
Bruto Demerara 96,00 1.20 5000 0,30 N/A N/A N/A
VHP a0 00 0,25 2500 0.25 N/A N/A N/A
VVHP 00 40 0,15 1.000 0.15 N/A N/A N/A
Liquido Liguido N/A N/A 120 0.30 N/A N/A 030
Tnvertido N/A N/A 120 0,30 N/A N/A 60 a 90

N/A = nfio se aplica

(*) Admite-se até 400 UI de cor ICUMSA para o produto organico, certificado conforme legislagio especifica

Fonte: MAPA, 2018.

Os agtcares sao classificados em Grupos, Classes e Tipos, conforme o disposto no

Art. 6° e as especificagdes do Grupo 1, objetivo desse estudo, estdo dispostas no Art. 7°,

ambos da referida Instru¢ao Normativa.

Art. 6° O agucar sera classificado em Grupos, Classes e Tipos,
conforme o disposto a seguir:

§ 1° O aguicar, de acordo com o uso proposto, serd classificado em
dois Grupos, sendo o interessado responsavel por essa informagdo:
1 - Grupo I: agucar destinado a alimentagdo humana através de
venda direta ao consumidor final; e

II - Grupo II: agucar destinado a industrias alimenticias e outras

finalidades de uso.

Art. 7° O agucar do Grupo I serad classificado em Classes e Tipos,
conforme o disposto a seguir:

$ 1?0 agucar do Grupo 1, de acordo com o processo de obtengdo,
sera classificado em Classes conforme a seguir, cabendo ao
responsavel pelo produto prestar essa informagdo:

I — Cristal branco: aquele obtido por fabricagdo direta nas usinas
através do processo de extracgdo e clarificagcdo do caldo da cana-de-
agucar por tratamentos fisico-quimicos com branqueamento,
seguidos de evaporacdo, cristalizagdo, centrifugacdo e secagem do

produto final; e II — Cristal bruto: aquele obtido por fabricagdo
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direta nas usinas através do processo de extragdo e clarificagdo do
caldo da cana-de-agucar por tratamentos fisico-quimicos, seguidos
de evaporagdo, cristalizagdo, centrifugagdo e secagem do produto
final.

$2°0 agucar do Grupo I, da Classe Cristal Branco, de acordo com
o processo de obtengdo e com os parametros estabelecidos no Anexo
I desta Instru¢do Normativa, sera classificado em Tipos conforme a
seguir, e podera ainda ser enquadrado como Fora de Tipo ou
Desclassificado:

I - cristal: aquele obtido por fabricagdo direta através do processo
de extragdo e clarificagdo do caldo da cana-de-agucar por
tratamentos fisico-quimicos com branqueamento, seguidos de
evaporagdo, cristalizagdo, centrifugacdo, secagem, resfriamento e
peneiramento do produto final e podendo ser comercializado na
forma moida ou triturada;

11 - refinado amorfo ou refinado: aquele obtido através do processo
de dissolugdo do agucar branco ou bruto, purificagdo da calda,
evaporagdo, concentragdo da calda, batimento, secagem,
resfriamento e peneiramento do produto final;

Il - refinado granulado: aquele obtido através do processo de
dissolugdo do agucar branco ou bruto, purificacdo da calda,
evaporagdo, cristalizagdo da calda, centrifugacdo, secagem,
resfriamento e peneiramento do produto final; e

1V - agucar de confeiteiro: aquele obtido através do processo de
peneiramento ou extragdo do po do agucar cristal ou refinado
amorfo.

$ 3?0 agucar do Grupo I, da Classe Cristal Bruto, de acordo com o
processo de obtengdo e com os pardmetros estabelecidos no Anexo
1 desta Instrugdo Normativa, sera classificado em Tipos conforme a
seguir, e poderd ainda ser enquadrado como Fora de Tipo ou
Desclassificado: (NR)

I - demerara: o aguicar bruto, cuja polarizacdo é maior que 96,0 °Z
(noventa e seis grau sZucker),;

11 - VHP ou Very High Polarization: o agiicar bruto cuja polarizacdo
é maior que 99,0 °Z (noventa e nove graus Zucker), e

Il - VVHP ou Very Very High Polarization: o aguicar bruto cuja
polarizagdo é maior que 99,49 °Z (noventa e nove virgula quarenta

e nove graus Zucker).



2.4  Processo produtivo de acucar

Atualmente, o aglicar ¢ produzido em larga escala por diversos paises principalmente
para fins alimentares, pois ¢ um alimento natural e muito utilizado como ingrediente na
industria alimenticia. Portanto, a qualidade do agticar (sacarose) ¢ um grande motivador de
estudo e discussoes, € baseado nisso, este trabalho foi realizado.

A produgdo brasileira de agticar ocorre a partir da extra¢ao do caldo de cana-de-agucar
(Sacharum officinarum), em um processo industrial onde a recep¢ao da cana-de-agucar, ha
uma avaliacdo e quantificagdo do teor de sacarose, em seguidas sdo levadas para uma
posterior lavada para limpeza da mesma e em seguida, moidas, onde o caldo ¢ tratado e
concentrado na evaporacao para, em seguida, cristalizar e centrifugar o melago, separando
os cristais de acucar desse melaco (Figura 4). A adicao de compostos quimicos ao agticar vai

definir qual o tipo sera produzido (MANHANI, CAMPOS, DONATI,2014).

Figura 4: Esquema de producao do agucar.

1 = Gy = () = (0

CANA EXTRAGAQ TRATAMENTO EVAPORAGAO

O = &) «= % ~ (0

ACUCAR SECAGEM CENTRIFUGAGAD COZIMENTO

Fonte: https://instrumentacaoecontrole.com.br

O tratamento do caldo consiste em submeter o caldo a uma série de etapas que
envolvem acgdes fisicas (peneiramento, aquecimento, flasheamento) e quimicas (reacdes
promovidas pela adicdo de produtos quimicos, (polimeros e etc), visando: maxima
eliminacao de nao acgucares, coloides, turbidez, cor, favorecendo ao maximo a sedimentacao
(CALDAS, 2012).

Segundo ALBUQUERQUE (2011) o tratamento do caldo ¢ uma fase que define a
maxima recuperacao de sacarose e a boa qualidade do produto final. O caldo ¢ pré-aquecido,

sulfitado, tem o pH corrigido, aquecido e decantado. E entdo na decantagio que ocorre a
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precipitagdo dos flocos formados na clarificagdo, que sdo eliminados pelo fundo do
decantador na forma de lodo. O lodo ¢ filtrado para uma recuperagdo da sacarose ainda
contida no mesmo, o caldo extraido do lodo retorna ao processo de clarificagdo, devido a sua
maior contaminac¢do. O lodo apo6s filtrado, denominado de torta de filtro e consiste num
adubo organico que ¢é enviado a lavoura.

O caldo clarificado flui entdo para os evaporadores que a principio tem como objetivo
concentrar o caldo clarificado até obter um liquido denso, denominado de xarope, apds a
obtencdo do xarope deseja-se a concentracdo do xarope até¢ a condi¢do de massa cozida,
produto o qual ¢ constituido de cristais de sacarose e de mel. (CALDAS, 2012).

A massa cozida que sai dos evaporadores ¢ encaminhada para os cozedores que em
sua fase inicial forma os cristais de sacarose obtendo-se o crescimento desses cristais de
acordo com a deposi¢do de sacarose nos nucleos inicialmente formados.

Depois da formacao e crescimento dos cristais, a massa cozida ¢ centrifugada para
separa-los dos da massa que ¢ introduzida no cesto por gravidade, sendo que o mel atravessa
a tela, enquanto que os cristais sdo retidos.

O mel proveniente das massas cozidas, o de maior pureza retorna ao processo,
enquanto que o de menor pureza, que pode ser denominado de melago ou mel final € enviado,
normalmente, para a destilaria para a produ¢do de alcool ou comercializado “in natura”
(RIBEIRO, BLUMER, HORII, 1999).

O aglcar obtido sai com uma umidade e temperatura elevada para serem
armazenados. A umidade € controlada pelo processo de secagem e a temperatura ¢ controlada
pelo resfriamento da amostra que faz com que o agucar ndo empedre, amarele e seja propicio

a proliferacdo microbioldgica durante o armazenamento.
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3 MATERIAIS E METODOS

A parte experimental desse trabalho foi realizada nos Laboratdrios de Processos e
Operagdes Unitarias de Tecnologia Sucroalcooleira do Departamento de Tecnologia
Sucroalcooleira no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da UFPB.

As metodologias utilizadas para realizacao das analises fisico-quimicas sdo do Centro
de Tecnologia Canavieira (CTC) e Caldas (2012).

As marcas e lotes dos agucares cristais e demerara foram codificados para ndo expor
as empresas produtoras e embaladoras, pois o estudo visa apenas avaliar os dados obtidos e

contribuir para a otimiza¢do da qualidade desses produtos destinados ao consumo direto.

3.1 Analises fisico-quimicas do ac¢ucar

Os acgtcares analisados fisico-quimicamente foram adquiridos, no comércio local,
sendo duas marcas e dois lotes dos actcares cristais denominados de: A, B, com lotes
identificados pelos nimeros 1 e 2. Quanto as marcas de agiicares demerara analisadas foram
denominadas de X e Y e os lotes foram identificados pelos numeros 1 e 2.

As analises foram realizadas em duplicata e posteriormente foi feita a média dos

resultados obtidos e passados para tabela.

3.1.1 Determinagdo de umidade do agucar por Gravimetria

A umidade das amostras dos agucares cristal ¢ demerara foram determinadas por

gravimetria, utilizando estufa com circulacdo for¢ada de ar em temperatura de 105°C

(CALDAS, 2012).

3.1.1.1 Equipamentos e materiais

e Estufa de secagem e esterilizacdo, com circulacdo forcada de ar;
e Balanga analitica, resolugdo 0,1 mg;

e Dessecador

e (Capsula de aluminio

e Pinca
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e Vidrarias e utensilios comuns de laboratorio.

3.1.1.2 Metodologia

As capsulas foram secas em estufas previamente, minimo 15 minutos a 105°C;

e Removeu-se a capsula da estufa com auxilio de uma pinga, ¢ colocou-se no
dessecador;

¢ (Quando a temperatura alcangou a temperatura ambiente (aproximadamente +/- 5°C),
retirou-se e pesou-se, anotando-se os valores;

e Adicionaram-se de 20,0 g a 30,0 g da amostra, pesou-se € anotou-se. Para o agucar
demerara utilizaram-se 10,0 g da amostra, conforme a metodologia para os aglcares
brutos;

e (Com auxilio da pinga colocou-se a capsula na estufa e deixou por 3 horas a 105°C +
3°C;

e Em seguida transferiu-se a capsula para o dessecador;

e Deixou-a esfriar at¢ aproximadamente + 5°C acima da temperatura ambiente;

e Retirou, pesou-a e anotou-se o valor obtido;

e Quantificou-se a diferengca de massa da amostra antes e apos a secagem,

determinando-se a umidade (%m/m).

3.1.1.3 Calculo de umidade (%m/m)

A umidade das amostras de agucar foi quantificada, utilizando a Equacao (1) a seguir:

M1-M2
M2-M

U(%) =

x 100 (1)
Onde:

U = Umidade em (%)

M1 = peso da cépsula + amostra (g)

M2 = peso da capsula + amostra seca (g)

M = peso da capsula (g)

3.1.2 Determinagao das cinzas condutimétricas
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A determinacdo da concentra¢do de cinzas condutimétricas (%m/m), expressa em

percentagem pelo método do condutivimetro foi determinada, segundo (CALDAS, 2012).
3..1.2.1 Equipamentos ¢ materiais

e Balanga analitica, resolugdo 0,1 mg;
e Vidrarias e utensilios comuns de laboratorio;

e Condutivimetro
3.1.2.2 Metodologia

e Para o agtlcar cristal pesaram-se 28,0 g e completou um baldo volumétrico para 100g,
porém para o aglcar demerara pesaram-se 5,0 g de aclicar e completou um baldo
volumétrico de 100mL;

e Transferiu-se a amostra quantitativamente com ajuda de dgua deionizada para um balao
volumétrico, completou-se o volume com agua deionizada e agitou-se;

e Realizou-se a leitura condutimétricas a 20 °C da amostra e anotou-se o valor da leitura.

e Realizou-se a leitura condutimétricas a 20 °C da agua destilada e anotou-se o valor da

leitura.
3.1.2.3 Célculo para determinacao das cinzas condutimétricas

Os calculos para determinacao das cinzas condutimétricas foram realizados a partir

das Equagoes (2) e (3) para os agucares cristal e demerara, respectivamente.
m _ —4 /LS
cz(%2) = 6.107% (¢, (£) - 035.;) . K )

Onde:
Ci: Condutividade em puS/ cm a 20 °C da solugao;
Cz: Condutividade em puS/ cm a 20 °C da dgua destilada;

K: Constante da célula de condutividade (18 x 10 cm™)

cz (%) = (162+036.D).10™.C.f.K 3)



Onde:
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D: Massa de amostra utilizada em grama por 100 mL

C.Ci—-C

Ci: Condutividade em pS/cm a 20°C da solugdo

C»: Condutividade em pS/cm a 20°C da agua destilada utilizada

f: Fator de dilui¢ao da solucao = 5/S

S: Peso da amostra em gramas

K Constante da célula de condutividade (18 x 10 cm™)

3.2 Verificaciao das Informacées nas Embalagens dos Acucares do Grupo 1

Nesse estudo foram avaliadas as embalagens de onze marcas de aglcares. A

verificagdo das informacdes nas embalagens dos acucares comercializados referentes a

marcacao ou rotulagem de acordo com o Capitulo VI da Instrugdo Normativa n® 47 de 30 de

agosto de 2018, do Ministério de Estado, Pecuaria Abastecimento e Agricultura avaliou a

existéncia das seguintes informacdes constantes nas embalagens dos produtos:

§ 1° relativas a classificagdo do produto:
I - classe; e
IT - tipo;

§ 2° relativas ao produto e ao seu responsavel:

I - Denominagdo de venda do produto que sera
constituida da palavra “agucar” seguida da

marca comercial, se houver;

IT - Identificacao do lote, que serd de responsabilidade
do embalador; e

IIT - nome empresarial, registro no Cadastro Nacional
de Pessoa Juridica - CNPJ ou no

Cadastro Nacional de Pessoa Fisica - CPF, o enderego
da empresa embaladora ou do responsavel pelo produto.

Art. 38. No caso do acucar a granel destinado
diretamente a alimenta¢do humana, o produto devera
ser identificado e as expressdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizagdo e de dificil remocao,
contendo, no minimo, as informacdes relativas a classe
e ao tipo do produto.

Art. 40. A marcacao ou rotulagem do produto embalado
deve ser de facil visualizagdo e de dificil remocao,
assegurando informagdes corretas, claras, precisas,



28

ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as
exigéncias previstas em legislagdo especifica.

Art. 41. A informacao qualitativa referente ao agticar do
Grupo I devera ser grafada com a palavra "Classe",
seguida da denominacdo da classe correspondente, e
com a denominag¢do do Tipo correspondente.

§ 1° No caso do acucar do Tipo Cristal, quando o
mesmo estiver na forma moida ou triturada, a
informagdo quanto ao tipo devera ser grafada com a
palavra “Tipo” seguida da expressdo “Cristal Moido”
ou “Cristal Triturado”.

§ 2°. No caso do agucar enquadrado como Fora de Tipo
devera ser grafado a expressdao “Fora de Tipo” seguida
da informagao, entre parénteses, do Tipo para o qual os
parametros de qualidade ndo foram atendidos.

Art. 42. As informagdes relativas a classe e ao tipo do
acucar do Grupo I devera ser grafada em caracteres do
mesmo tamanho, segundo as dimensdes especificadas
para o peso liquido em legislagdo especifica.
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4.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises fisico-quimicas dos acucares

Os dados referentes as analises fisico-quimicas dos agucares cristal e demerara

obtidos estdo apresentados na Tabela 1 e 2, respectivamente.

Tabela 1: Anélises fisico-quimicas das marcas e lotes de agtcar cristal avaliados.

Cinzas
Umidade % Condutividade Cinzas
Acgucar Condutimétricas
Umidade % méax (INN47 (uS/cma20 Condutimétricas
Cristal % max (IN N47
MAPA) °C) (Yom/m)
MAPA)
Al 0,013 18,53 0,00002
A2 0,087 17,97 0,00002
0,1 0,1
B1 0,140 51,80 0,00006
B2 0,069 107,55 0,00012
Agua
- - 10,09 - -
destilada

Fonte: Autor, 2020

Tabela 2: Analises fisico-quimicas das marcas e lotes de agucar demerara avaliados.

Umidade Cinzas
Condutividade Cinzas
Agucar  Umidade % méx ‘ ‘ Condutimétricas
(uS/ema 20  Condutimétricas
Demerara % (IN N47 % max (IN N47
°C) (Yom/m)
MAPA) MAPA)
Cl 0,72 181,05 0,00055
C2 0,47 189,75 0,00058
1,2 0,5
D1 0,24 94,345 0,00027
D2 0,52 99,235 0,00029
Agua
© - - 9,77 - -

destilada
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Fonte: Autor, 2020

Avaliando os dados das amostras analisadas presentes nas Tabelas 1 e 2 podemos
observar que os dados de cinzas condutimétricas estdo abaixo dos valores exigidos pela
Instru¢ao Normativa n° 47, ou seja, apresentaram dentro das especificagcdes. Os baixos
valores de cinzas condutimétricas detectados nas amostras estdo relacionados com teores
minimos de sais residuais nos agucares. A adi¢do de reagentes no processo de clarificagdo e
neutralizacdo aumentam o teor de cations e anions dissociados do caldo, influenciando no
processo de solubilizagdao das substincias € no aumento ou redugdo do valor de cinzas
(RUAS, 1993 apud HAMERSKI, 2009). A condutividade esta relacionada com o teor de
cinzas condutimétricas, as quais também sofrem influéncia dos componentes presentes no
caldo (HAMERSKI, 2011), ou seja, quanto maior a condutividade maior o teor de cinzas e
isso ¢ demonstrado nas Tabelas 1 e 2.

Ainda analisando os resultados obtidos podemos concluir que hd uma divergéncia de
qualidade em agucares de lotes diferentes, porém todas amostras analisadas estdo dentro dos
parametros de qualidade exigidos pela legislagao para as cinzas condutimétricas, entretanto,
quanto maior teor de cinzas maior teor de sais inorganicos € organicos no produto final, o
que pode acarretar em precipitacao e turbidez em liquidos incolores transparentes.

Quanto a umidade dos agucares avaliados a amostra B1 apresentou umidade fora da
especificacdo o que pode estar associada a falha no processo de secagem, armazenamento e

até mesmo na estocagem dos pontos comerciais.

4.2 Verificacao das informacdes da classificacio dos aciicares nas embalagens

Em relacdo a averiguacdo das informagdes sobre a classificacdo dos agucares do
grupo 1, destinados ao consumo humano direto, de acordo com a Instrucdo Normativa n°47
de 2018 do MAPA, foi realizada a observagdo das embalagens dos aglicares cristal e
demerara comercializados em Jodo Pessoa, verificando se as mesmas continham as
informagdes exigidas. As informacdes obtidas estdo apresentadas nas Tabelas 3 e 4,

respectivamente.



Tabela 3: Informagodes das embalagens de agucares Cristal avaliadas de acordo com a

Instru¢ao Normativa n’47 de 2018 do MAPA
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Al NI I Cristal Bruto Cristal I 1 1 1
A2 NI I Cristal branco  Cristal 1 1 1 1
B1 NI I Cristal Bruto Cristal 1 1 1 1
B2 NI I Cristal branco  Cristal 1 1 1 1
B3 NI | Cristal branco  Cristal | | | |
Cl1 I | Cristal branco  Cristal | | | |
D1 NI | NI Cristal | | | |
‘ Cristal
E1l NI NI Cristal branco NI I NI I
Triturado
F1 NI NI NI NI NI | NI |
Gl I | Cristal branco  Cristal NI | | |

Nota: I: informado, NI: ndo informado

Fonte: Autor, 2020



Tabela 4: Informagdes das embalagens de agucares Demerara avaliadas de acordo com a

Instru¢ao Normativa n’47 de 2018 do MAPA
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X1 NI I Cristal Bruto Demerara 1 1 1 1
Y1 NI I Cristal Bruto Demerara 1 1 1 1
W1 NI | Cristal bruto Demerara | | 1 1
Z1 NI I Cristal bruto Demerara 1 1 1 1

Nota: I: informado, NI: ndo informado

Fonte: Autor, 2020

Analisando as informag¢des das Tabelas 3 e 4, podemos observar que as marcas de

acgticares nao obedeceram em pelo menos um item o Capitulo VI da Instrucdo Normativa

n°47 do MAPA referente as disposicdes de embalagens, onde a mesma impde que 0s

produtores devem colocar em sua embalagem as informagdes a respeito do: grupo, classe,

tipo, lote, dados da empresa responsavel exceto a amostra C1 a inica marca a qual contém

todas informacdes necessarias de forma adequada como regida pela normativa. Apesar do
acucar comercializado nos supermercados serem do grupo 1, a legislagdo exige que essa
especificacdo esteja nas embalagens, necessitando de adequagdes por parte da maioria das

empresas produtoras ou embaladoras de agucar, conforme foi possivel observar através do

levantamento realizado nesse estudo.



5.0 CONCLUSAO

Esse estudo permitiu observamos que ha divergéncias na qualidade fisico-quimica do
acucar entre lotes diferentes, mas nenhuma das amostras em questdo analisadas excede o
limite maximo de cinzas condutimétricas regidos pela legislagao.

As andlises fisico-quimicas dos aglicares precisam ser monitoradas, pois a variagao
dos valores da condutividade detectada e a determinacdo da umidade fora da especificacao
na amostra B1, pode levar a nao conformidades quanto a qualidade dos produtos.

As amostras de embalagens para acucares Cristal e Demerara analisadas apenas uma
obedeceu o que € regido pela normativa, as demais nao obedeceram em pelo menos um item
do Capitulo VI da Instrucdo Normativa n°47 do MAPA, referente as informagdes contidas
nas embalagens, onde a mesma impde que os produtores devem colocar nas embalagens as
informacodes a respeito do: grupo, classe, tipo, lote, dados da empresa responsavel.

Analisando os resultados concluimos que 92% das amostras analisadas ndo contém a
informagdo a respeito do grupo, 15% ndo contem a palavra “actcar®, seguido do nome da
marca, 15% ndo contem informacdo a respeito da classe do aclcar, 7% nao contem
informagdo a respeito do tipo, 23% ndo contem o lote do produto em questdo e 15% das
embalagens nao contem informacao a respeito do CPF/CNPJ do produtor.

O que nos leva a concluir que as empresas produtoras ¢ embaladoras de acucar
precisam se adequar a legislagdo com relacdao as informagdes contidas nas embalagens ou

poderdo ser autuados em uma possivel fiscalizagao.
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