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1 INTRODUÇÃO


A cana-de-açúcar é uma gramínea de importante fonte energética para os seres humanos. A partir da cana-de-açúcar, derivam-se uma série de produtos alimentícios, dentre estes podemos citar, o caldo de cana, o melaço e o açúcar mascavo. O açúcar mascavo é obtido a partir do caldo da cana, neste não é realizada uma etapa de clareamento, portanto, pode conter impurezas provenientes do caldo de cana. 

Durante o processamento da cana-de-açúcar, para obtenção de seus derivados, podem ocorrer diversos tipos de contaminações, sendo a contaminação microbiológica uma das mais preocupantes. Para que se obtenha um produto de boa qualidade, é necessário que o processo seja realizado em condições higiênico-sanitárias adequadas. Com base no descrito acima, têm-se como objetivo do trabalho, caracterizar, através de composição proximal e análise microbiológica, o caldo de cana, espuma da primeira fervura do caldo, melado e açúcar mascavo.
2 MATERIAL E MÉTODOS
As amostras de açúcar mascavo e os outros derivados da cana de açúcar foram cedidas por dois produtores rurais da cidade de Santo Antônio da Patrulha. 
A composição proximal foi avaliada através de análises de lipídios, cinzas, umidade e proteínas determinadas segundo metodologia da AOAC (2000). Os sólidos solúveis foram determinados por refratometria.

Os açúcares redutores e totais foram determinados através do método de Titulação de Oxirredução que se caracteriza pela realização de duas titulações, em que na primeira titulação obtêm-se o conteúdo de açúcares redutores e na segunda titulação a porção de açúcares totais (CECCHI, 2003). Todos os experimentos foram realizados em triplicata.

A análise microbiológica foi realizada pela contagem de bactérias totais através de plaqueamento com o Ágar Plate Count (PCA), em que as amostras foram inoculadas a 35ºC por 48h, e também, pela contagem de bolores e leveduras com base na inoculação de placas previamente preparadas com ágar PDA ou DRBC nas quais foram incubadas por 96 a 120h a 25ºC (ABNT, 1997).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

TABELA 1 - Resultados da caracterização dos produtos em base seca (%)

	Amostra
	Prod.
	SST
	Lipídios
	Cinzas
	Proteínas
	AR
	AT

	Espuma 1ª fervura
	1
	28±1,03
	0,48±0,08
	0,30±0,02
	0,04±0,00
	29±0,59
	75±0,00

	
	2
	19±2,97
	0,06±0,01
	0,04±0,01
	0,04±0,01
	53±0,82
	49±0,19

	Caldo de cana 
	1
	22±0,46
	0,01
	0,05±0,01
	0,04
	52±2,52
	53±2,6

	
	2
	23±0,18
	0,10±0,05
	0,04±0,01
	0
	51±0,26
	61±1,4

	Melado 
	1
	84±1,6
	0
	0,94±0,04
	0,38
	3±0,10
	95±0,8

	
	2
	93±0,62
	0
	0,76±0,07
	0,37±0,09
	24±0,76
	93±1,8

	Açúcar Mascavo 
	1
	95±0,19
	0,03
	0,9±0,02
	0
	7±0,15
	98±1,8


SST ( sólidos solúveis totais
AR ( Açúcares redutores (glicose e frutose)

AT ( Açúcares (glicose, frutose e sacarose)
Prod.( Produtor

TABELA 2 - Resultados das análises microbiológicas
	Amostra
	Produtor
	Bactérias
	Fungos

	Cana de açúcar (Fora)
	1
	9,9x106 UFC/mL
	4,0x107 UFC/mL

	
	2
	4,37x106 UFC/mL
	9,75x106 UFC/mL

	Cana de açúcar (Dentro)
	1
	1,2x104 UFC/mL
	1,8x105 UFC/mL

	
	2
	9,9x105 UFC/mL
	3,35x105 UFC/mL

	Caldo de Cana
	1
	1,5 x 105 UFC/mL
	9,4x105 UFC/mL

	
	2
	9,5x103 UFC/mL
	2,97x105 UFC/mL

	Espuma 1ª fervura
	1
	3,6x104 UFC/mL
	< 10 UFC/mL (est.)

	
	2
	7,75x105 UFC/mL
	9,9.105 UFC/mL

	Melado
	1
	1,7x103 UFC/mL(est.)
	4,6x103 UFC/mL

	
	2
	<10 UFC/mL (est.)
	<10 UFC/mL (est.)

	Açúcar Mascavo
	1
	6,0x10 UFC/g
	9,75x106 UFC/mL


est.( estimado

De acordo com a CNNPA nº 12, 1998, o açúcar mascavo e o melado estão dentro das condições microbiológicas e de composição proximal permitidas, onde apresentaram baixa contaminação, teor de sacarose maior que 90% para o açúcar mascavo e o melado, umidade menor que 25% e sólidos solúveis totais acima de 50%.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os produtos, açúcar mascavo e melado, apresentaram características próprias para o consumo, pois os resultados da caracterização demonstraram que estes se encontram dentro dos padrões estabelecidos pela legislação brasileira.

REFERÊNCIAS
ABNT – Associação Brasileira de Normas Técnicas. Microrganismos Viáveis, Aeróbios e Anaeróbios em Alimentos: Contagem Padrão em Placas. Rio de Janeiro/RJ, 1997.

AOAC – Association of Official Analytical Chemists. Official Methods of Analysis of International. 17th, 2000.1 CD-ROM.
CECCHI, H. M. Fundamentos teóricos práticos em análise de alimentos. 2ª ed. rev. Campinas, 2003. p. 76-79.
