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RESUMO

No Brasil, o aclcar mascavo foi produzido desde a era colonial, precisamente no
estado de Minas Gerais. A sua producao, é feita a partir de engenhos coloniais,
com equipamentos movidos a animais, de processo simples, sem clarificacao, logo
€ marcado pela sua cor, que fica entre o caramelo e o marrom. O mascavo € escuro
e Umido, rico em sais minerais como ferro e célcio, pois ndo necessita de fases de
refinamento, conseguindo guardar em sua composicao esses elementos. A fim de
demonstrar a melhor técnica utilizada para a producéo agroindustrial foi necessario
descrever a histéria do acucar mascavo, entender seus beneficios, analisar
comparativamente os valores nutritivos dos minerais presentes, além de conhecer
o processo de producdo desde o inicio artesanal a industrializacdo. Realiza-se,
entdo, uma pesquisa através de revisdo de literatura em sites como o Scielo,
Google Academic e artigos cientificos e documentos disponibilizados na internet.
Conclui-se, portanto, que a melhor forma de producdo do aclcar mascavo € o
aprimoramento de seus métodos artesanais, especialmente a respeito das
tecnologias e os equipamentos utilizados. Para essa producdo o agicar mascavo,
bem como as técnicas bem-sucedidas dos pequenos produtores artesanais,
continua em sua grande maioria, as mesmas de antigamente.
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No Brasil, o acucar mascavo foi compreendido no periodo colonial,
mais exatamente em Minas Gerais. Sua producdo, assim como a de outros
derivados de cana-de-acgUcar, era feita em engenhos coloniais, com equipamentos
rusticos, movidos a boi. O agucar era adquirido por meio de um processo simples,
sem clarificacdo, logo era caracterizado pela sua tonalidade, que ficava entre o

caramelo e o marrom (NUNES, 2018).

O acucar mascavo era até o século XIX o principal proveniente da
cana-de-agucar; durante o século XX a producdo desse tipo de acucar baixou,
sendo deixada lentamente pelo aclcar branco, cristal ou refinado. Em meados de
1950 a producdo de aclUcar mascavo se tornou mediocre, sendo produzido
artesanalmente somente para consumo caseiro do proprio produtor. Contudo, a
partir da década de 1990 a procura por agicar mascavo ressurgiu e sua producao
retornou a acender. (DURAN et al., 2012)

O mascavo € escuro e umido, rico em sais minerais como ferro e calcio,
pois ndo sofre fases de refinamento, conseguindo conservar em sua composi¢cao
esses componentes. Existem opinides diferentes sobre a preferéncia do consumo
do acucar mascavo, nutricionistas o aconselham por conter maior nivel de
nutrientes, mas, ha autores que dizem que a quantidade ndo chega a ser

expressiva ao organismo humano. (FERREIRA et al.,2018)

Além disso, o uso moderado do aglcar mascavo evita a obesidade,
diabete, diminui sensivelmente as caries dentarias e os danos a calcificagéo infantil,
ajudando no bom desempenho do sistema digestivo e das fun¢des hepatica e renal.
(BARRETO et al., 2019).

O acucar mascavo € produzido a partir do caldo de cana extraido
pelo esmagamento dos colmos maduros de cana-de-acucar. Este acucar ndo e
submetido a processos mais elaborados de clarificagcdo do caldo, ou seja, ndo h&a
operacéo suficiente para extrair impurezas que poderiam estar presentes no caldo.
Assim, o produto tem aparéncia marrom claro a escuro, € denso e pesado, com
sabor analogo a rapadura moida (NATALINO, 2006).



2 HISTORIA DO ACUCAR MASCAVO DESDE A COLONIZACAO

A cana de aclUcar € uma graminea que se cultivou por diversos séculos,
tendo como centro de origem a regido leste da Indonésia e Nova Guiné e ao longo
do tempo, se espalhou por varias ilhas do sul do Oceano Pacifico, Arquipélago da
Malasia, Indochina, e Bengala, destacando-se como planta produtora de acucar na
india Tropical. Técnicas foram adiantadas para a producéo do acucar, inserindo
rotas do agucar entre os paises africanos e asiaticos, os Persas foram os principais

responsaveis por este feito (MATOS, 2018).

O acucar ficou conhecido no século XIl. Na Europa, nesse periodo, ele era
considerado uma especiaria, sendo seu consumo limitado a nobreza. A partir de
1500, tornou-se produto de luxo e, aos poucos, foi sendo colocado na cozinha. Com
0 crescimento da producéo, no século XVIII, qguando o comércio se ampliou para
outros consumidores, 0 acucar passou a ser consumido em larga escala e em

variadas aplicacbes, como adocar chd, café, chocolates (NUNES, 2018).

O acucar no Brasil durante o periodo colonial, no século XVII, a indUstria
do acucar teve um grande desenvolvimento no Brasil. Os holandeses portadores
de tecnologia de ponta deram nessa época um grande salto a fabricacédo do acucar.
As melhores condicfes de clima e solo do nordeste brasileiro e a maior proximidade
com o continente europeu favoreceram o desenvolvimento do agucar naquela
regidio (MOKFA; PFULLER, 2015)

3 BENEFICIOS DO ACUCAR MASCAVO, ANALISE COMPARATIVA DOS
VALORES NUTRITIVOS DOS MINERAIS PRESENTES NO ACUCAR REFINADO
E MASCAVO

3.1 Beneficios do agucar mascavo

Um acucar de cor escura, e com sabor adocicado da cana, gosto forte e
mais umido que os outros agucares, muito indicado por nutricionistas, apesar de
ndo agradar a todos. E um aglcar mais saudavel que os outros aglcares, ele

preserva as vitaminas e oS minerais como calcio, o ferro, magnésio, o fosforo e o



potassio. Pesquisas confirmam que o consumo diario do aglcar mascavo vem

ajudando na prevencao doencas crénicas (MATOS, 2018).

O aclcar mascavo é composto de sacarose, frutose, glicose, potassio,
calcio, magnésio, fosforo, sddio, ferro, manganés, zinco, vitaminas A, B1, B12, B5,
C, D6 e E. Portanto, o aclcar € um alimento rico em sais minerais e vitaminas,

sendo muitas vezes aconselhado na dieta de pessoas anémicas (ARAUJO, 2011)

3.2 Analise comparativa

Tabela 1 Apresenta uma analise comparativa dos valores nutritivos dos minerais
presentes na rapadura, aclcar refinado e mascavo para cada (mg/100g).

Minerais Acicar refinado Aglcar mascavo Rapadura
Potassio 0.5a1 1.7a4 1M0a13
Calcio 0.5a5 F0 a 90 40 a 100
Magnésio - 3ab 70 a 90
Fosforo - 3as 20 a 90
Sodio 0.6a09 0.7a1 19 a 30
Ferro 0.5a1 1.9a 4 1Ma13
Manganés - 0.1a0,3 0.2a0,5
Zinco - 0,04 a 0,2 0.2a 04
Cobre - 0,10 a0,3 0.1a0,9

Fonte: Adaptado de (LUCHINI, 2014).

O acuUcar mascavo € um produto superior ao acucar cristal branco ou de
refinaria, que se caracterizam apenas pelo seu poder adocante e energético. Do
ponto de vista nutricional o acucar mascavo leva vantagem em relacdo aos
produtos similares, pois em sua composicao estdo presentes minerais e vitaminas,
conforme mostra a tabela 2 (JESUS, 2010)



Tabela 2 - Comparacao do valor nutritivo(em 100 gramas) dos acUcares refinado,

mascavo e cristal

Agacar Calorias Proteinas (g) Glicideos (g) Lipideos (g) | Calcio (mg)
Refinado 398 - 99,50 - -
Mascavo 356 0.40 90,60 0,50 51

Cristal 398 - 99,50 - -

Agucar Fosforo (mg) Ferro (mg) Vitamina C (mg) | Sodio (mg) | Potassio (mg)
Refinado - 0 15,6 6,2
Mascavo 44 4.2 2 30 KEE)

Cristal - 0 30 344

Fonte: (JESUS, 2010)

4 PROCESSO DE PRODUCAO DO ACUCAR MASCAVO, DESDE O INiCIO
ARTESANAL A INDUSTRIALIZACAO

4.1 Processo artesanal

Especificamente para o acucar mascavo, as técnicas produtivas dos

pequenos engenhos ainda permanecem quase as mesmas de antigamente,

havendo hoje apenas maior disponibilidade de energia e equipamentos.

Instalacdes simples contam com equipamentos como moendas movidas a motor

elétrico, diesel ou tracdo animal, tachos de cobre ou de ferro, cochos de madeira

para batecdo da massa, escumadeiras, peneiras e semelhantes (ARMANGE,2021).



Fluxograma 1 - Processo Artesanal
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Consiste num processo artesanal de producédo de acucar, no qual o caldo
da cana-de-acgucar € acalorado num tacho (ver figura 2 abaixo) por varias horas.
Durante o aquecimento do caldo, € verificado o valor do seu pH, que deve estar
ao redor de 7,0. Para chegar a este valor, utiliza-se alguma solucéo bésica;
geralmente o leite de cal. O aclcar mascavo é reconhecido pela sua cor escura e
sabores caracteristicos (MACHADO, 2008)



Figura 1- Tacho no qual é preparado o acicar mascavo

Fonte:(MACHADO, 2008)

As producgbes de agucares mascavos informais possuem uma estrutura
fisica muito simples, tais como galpdo de madeira e chdo batido e um exemplo
deste tipo de instalacéo e equipamentos podem ser visualizados na Figuras 3 e 4
(VALIM, 2017).

Figura 2 - Exemplo de estrutura fisica de producdes artesanais de aglicar mascavo

Fonte:(VALIM, 2017).



Figura 3 - Producéao artesanal de aclicar mascavo e melado na etapa de cozimento do
caldo

Fonte:(VALIM, 2017).

4.2 Processo industrial

7

A forma moderna de producdo do acucar mascavo €é resultado do
aprimoramento de métodos antigos, principalmente no que fere a tecnologia e os
equipamentos utilizados. Nas instalagbes de melhor infraestrutura, pode haver
ainda equipamentos que otimizam a fabricacdo como mesa lateral e guincho de
descarga de cana, esteira condutora, picador, mais de uma moenda movidas a
motor elétrico ou vapor, caldeiras, aquecedores, evaporadores e decantadores
(ARMANGE,2021).



5 METODOLOGIA

Para a preparacédo deste trabalho, foram concretizadas pesquisas através
de sites como o Scielo, Google Academic, TCCs e artigos cientificos e outros
documentos disponibilizados na internet. Para alcancar o objetivo desse trabalho,
faz-se necessario efetuar pesquisa bibliogréfica a respeito do agicar mascavo, com
a efetivacdo de pesquisas e obras no periodo entre 2006 a 2021. Deste modo, 0

método utilizado nesse trabalho oferecera através de uma revisao bibliografica que

Fluxograma — 2 - Processo Industrial
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Fonte: (Armange,2021)

se qualifica como de carater tedrico.



Foto 1 - Area de cozimento Foto 2 — Area de secagem

Fonte: Do préprio autor, 2021

Foto 3 - Peneiramento Foto 4 - Producéo

Fonte: Do proprio autor, 2021



Foto 5 — Embalagem de 10Kg Foto 6 — Embalagem de saché de mascavo
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Foto 7 — Embalagem de 500Kg Foto 8 — Embalagem de pronto para
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CONCLUSAO

Conclui-se que através do artigo cientifico a melhor forma de producéo do acucar
mascavo é o aprimoramento de métodos artesanais, especialmente no que se diz
a respeito da tecnologia e os equipamentos utilizados. Especificamente para o
acucar mascavo, as técnicas bem-sucedidas dos pequenos produtores artesanais,

continuam em sua grande maioria, as mesmas de antigamente.
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