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De todos os produtos derivados da cana-
8 de-agiicar, o aguicar apresenta um papel de
: destaque. Dentre as suas inimeras aplicagoes
na alimentag¢ao humana e na tecnologia de
fabricagao dos alimentos, o actcar destaca-
se como nutriente energético ou por conferir
propriedades caracteristicas como textura, |
corpo, palatabilidade, estabilidade, volume,
entre outras agoes especificas, podendo
ainda ser utilizado na medicina, fairmacos, na
produgao de fermentados, conereto, ete.
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O ACUCAR NA
HISTORIA DA
HUMANIDADE

Na histoéria da humanidade, pode-se
notar o interesse das diversas civilizagoes
pelas substancias doces. Felizmente, a
natureza as oferece em profusdo. A mais
antiga, junto com as préprias plantas e
frutas, é certamente o mel. A mitologia ja
celebrava suas virtudes. Os deuses eram
grandes apreciadores de mel. Ele possuia
multiplas virtudes, como a de prolongar
avida e preservar a decomposicio. O mel
também servia para fabricar o hidromel,
a bebida dos deuses. Por ser um produto
relativamente raro, seu consumo era
reservado para a elite. Na Grécia Anti-
ga, o prego de meio litro de mel
correspondia ao prego de um )
carneiro. No Antigo Tes- - -
tamento, a expressao
“Terra do leite ¢ do
mel” é encontrada
oito vezes, para ..}
designar a Terra
Prometida, a Terra
do povo de Israel.

Mais de oito
mil anos a.C., o
homem ji conhecia
uma graminea herba-
cea, com forte concentra-
¢ao de agtcar, a cana-de-agticar.
Originaria da Melanésia, e mais exata-
mente da Nova Guiné, onde crescia no
estado de planta silvestre € ornamental,
a cana-de-actcar foi se disseminando
em varios lugares do Sul do Oceano Pa-
cifico, na Indochina, no Arquipélago da
Malasia e no Bengala, sendo certo o seu
aparecimento como planta produtora
de agticar na India tropical.

No inicio, o0 homem contentava-se
em mastigar seu caule, mas existem
boas razoes para se pensar que os chine-
ses ¢ os indianos sabiam ha muito tem-
po como usar a seiva da cana-de-agiicar
que crescia em seus paises como planta
parasitaria. A lenda ainda conta que os
asidticos conheciam, desde os tempos
mais remotos, como fabricar agiicar
cristalizado. O agtcar de cana ¢, de fato,
de facil extracdo e conservagio.

Alguns livros mencionam que os
hindus foram os primeiros a espremer

os caules de cana-de-agticar e a proceder
a evaporagio, em fogos abertos, do suco
assim recolhido. Eles obtinham uma
espessa massa amarronzada, na qual
se formavam cristais quando a mesma
resfriava. Essa massa cristalizada re-
cebeu o nome de sarkara. O termo
sanscrito sarkara, que significa grao,
deu origem a todas as versoes da pala-
vra agtcar nas linguas indo-europeias:
sukkar em irabe, saccharum em
latim, succhero em italiano, seker em
turco, sugcker em alemao, ¢ sugar
em inglés. Os hindus também desco-
briram que o agticar permite conservar
as frutas.

Em 500 a.C., por ocasido das
expedigoes do rei da Pérsia Darius, o

Grande, pelo rio Hindus, os persas desco-
briram e apreciaram imediatamente essa
cana que dava agticar sem a ajuda das
abelhas. Os persas trouxeram esse vege-
tal de volta e desenvolveram a sua cultura
em toda a faixa litorAnea do Mediterranea
Oriental, monopolizando cuidadosamen-
te seu cultivo e reservando-se o direito de
exportar o produto acabado. Mas, as inva-
soes, as conquistas e o desenvolvimento
do comércio, tanto por mar quanto pelas
caravanas, contribuiram para expandir a
cultura da cana-de-acicar do rio Hindus
até o Mar Negro, e do Golfo Pérsico até
os confins do Saara.

Em torno de 600 d.C., os Persas
melhoraram o refino da massa cristaliza-
da e a moldaram, pela primeira vez, em
formas conicas, dando-lhe o formato do
atual pao de agtcar, batizado na época
de Tabarseth.
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No século VII, os drabes invadiram a
Pérsia, descobriram a cana-de-agtcar e,
por sua vez, a implantaram nos paises
mediterrdneos que ocupavam: Egito,
Palestina, Rodes, Chipre, Africa do Sul,
Sul da Espanha e Siria. Aperfeigoaram
os processos de purificagao do xarope e
conseguiram obter um liquido marrom
escuro, pegajoso, que chamaram de
Kurat al Milh. E esse termo que estd
na origem da palavra caramelo. Os egip-
cios melhoraram ainda mais a qualidade
dos xaropes, filtrando-os com cal.

Durante séculos, 0 agiicar nao saiu
do Mundo Arabe. Foram os cruzados
que, a partir do século XII, levaram o
agucar para a Europa cristd: no meio
das numerosas especiarias raras e
desconhecidas no Ocidente, estava o
agticar branco!

: Na Europa, essa nova
“especiaria” era comer-
" cializada, assim como
.-.as outras, nos apoti-
... CArios, por pregos
A " elevados. Durante
- muito tempo foi
considerado como
remédio. Recebeu
nomes insolitos
e charmosos, tais
como pao de agtcar,
agucar em pedra ou,
: ainda, em rocha. Seu
“coméreio foi muito ativo.
Foi Veneza que assegurou o
abastecimento a partir dos paises do
Proximo Oriente e das Indias Orientais;
a cidade tornou-se a capital agucareira
da Europa e desenvolveu, paralelamen-
te, a indastria do refino.

Pouco a pouco o cultivo da cana-de-
agticar se espalhou no mundo cristéo,
principalmente, na Espanha e Portugal,
na ilha da Madeira e nos Agores, onde
se aprendeu rapidamente a aclimata-lo.
Essa nova produgdo concorria com a
do Oriente.

Em 1497, as portas das Indias se
abriram para os navegadores portugue-
ses. Veneza perdeu, entido, o monopdlio
do coméreio do agticar e se viu suplanta-
da por Lisboa que, por sua vez, transfor-
mou-se na capital do refino do agtcar.

No Norte da Europa, a cidade de
Bruges foi o centro agucareiro na Ida-
de Média. Mas no século XVI, com o
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assoreamento do estudrio do rio Zwin,
que ligava a cidade ao mar, sua riqueza
econdmica e politica foi acabando, e
a cidade caiu em um estado de letar-
gia, perdendo sua importincia para
Antuérpia. Depois, durante as guerras
religiosas, o centro do comércio e refino
do agticar transferiu-se para Amsterda;
porém, a prosperidade dessa cidade
holandesa viria a declinar com o inicio das
guerras maritimas contra a Inglaterra.

No fim do século XV, Cristévio
Colombo (1451-1506) descobriu a
América. Logo na sua segunda viagem,
introduziu o cultivo da cana-de-agiicar
em Sdo Domingos. Foi o primeiro e
decisivo passo na propagacao dessa
cultura em todos os paises que viriam a
ser colonizados pelos espanhéis e pelos
portugueses, ¢ depois pelos franceses
e os ingleses. Numerosas plantagoes
desenvolveram-se muito rapidamente
no Brasil, em Cuba, no México e nas
Antilhas, para ganhar depois toda a
América do Sul. Por outro lado, os co-
lonos holandeses introduziram a cultura
intensiva da cana-de-agticar nas ilhas do
Oceano Indico e da Indonésia.

Até o alvorecer do séeculo XIX, to-
das as nagdes europeias esforgaram-se
para assegurar sua prépria produgio
agucareira através de suas coldnias.
Asseguraram o comércio ¢ o refino
deste género alimenticio e numerosas
refinarias nasceram em todos os grandes
portos europeus. O consumo de agiicar
cresceu sem parar e seu prego foi caindo
progressivamente.

A notoriedade deste novo produto
foi assegurada pelos marinheiros e pe-
los comerciantes das ilhas longinquas
que, de volta a terra natal, consumiam
todos os produtos exéticos, agiicar, café,

cacau, e contribuiam assim para o seu
importante consumo. A nova moda do
café e do chocolate ajudou a desenvolver
ainda mais o consumo do agtcar, que
triplicou em um século.

Os eventos politicos do final do sé-
culo XVIII ¢ do inicio do século XIX - a
revolugio francesa ¢ os conflitos inter-
nacionais que a mesma gerou, seguido
pelo Bloqueio Continental instituido
por Napoledo em 1806 - paralisaram o
coméreio do agticar de cana em todo o
continente europeu e, particularmente,
na Franca. Em 1808, nao se encontrava
mais o famoso agticar exdtico em Paris
e seu prego tornou-se exorbitante. As
autoridades francesas estimularam a
procura de sucedaneos. Frutas, mel,
uvas, raizes, tudo foi experimentado.

As pesquisas iniciadas no inicio
do século XVII, atestando a presenga
de acgticar cristalizdavel na beterraba,
seguidas bem mais tarde, em 1745,
pela extragao e solidificagio do suco
dessa planta, passaram a ter uma im-
portancia consideravel. Em 1747, foi
comprovado que o agtcar de cana e de
beterraba eram idénticos e, em 1798,
foi produzido o primeiro agtcar de be-
terraba. Ap6s melhorias na cultura da
beterraba, em 1802, foi montada, na
Silésia, a primeira fabrica experimental
de actcar de beterraba. Os resultados
apresentaram-se tao satisfatorios que
vérias usinas comegaram a aparecer na
Silésia e na Bohémia. A notoriedade da
descoberta ultrapassou as fronteiras e
a Franga napoleOnica vislumbrou uma
solu¢do para seus problemas de abaste-
cimento. Ap6s cinco anos de pacientes
pesquisas, conseguiu-se produzir paes
de agticar de beterraba, refinados
gracas a novos processos de depuragio.

Napoledao Bonaparte entendeu imedia-
tamente o futuro dessa nova indistria.
Por decreto, ordenou que milhares de
hectares fossem consagrados a cultura
da beterraba agucareira e concedeu
favores aos agricultores que aceitaram
pratica-la.

No fim do Império, mais de 200
fabricas de agticar operavam na Franga,
produzindo um total de 2.000 a 3.000
toneladas de agticar. Com a queda do
Imperador Napoledao Bonaparte, o agt-
car das coloOnias, cujos estoques foram
acumulando-se, chegou em massa nos
portos franceses ¢ o agtcar local, em
alguns dias, perdeu 75% de seu valor.
Um grande niimero de fabricas, arrui-
nadas, foram obrigadas a fechar suas
portas, ap6s ter passado por importan-
tes perdas.

Em 1848, a aboli¢do da escravidio
gerou uma forte subida do precgo do
aglicar de cana e uma diminui¢ao da
producdo. Com isso, a indastria do
agiicar de beterraba tornou-se renté-
vel. Pouco a pouco foi fortalecendo sua
posi¢ao por melhorias técnicas, pela
construgdo de grandes unidades de
produgéo e pela sele¢ao das melhores
espécies de beterrabas. Em 1875, a
Franga produzia 450.000 toneladas
de acticar e foi o primeiro produtor
europeu, seguido pela Alemanha. Em
1900, o agicar de beterraba repre-
sentava 53% do consumo mundial.
A Primeira Guerra Mundial transformou
as grandes plantagoes de beterraba em
campos de batalha e, a produgio na
Franga e na Bélgica para a participagio
do agiicar de beterraba no consumo
mundial caiu para 26%. Nos anos de
1950, subiu de novo para atingir cerca
de 40% e, em 1995, nio representava
mais de 30%.

A cana-de-actcar foi trazida para o
Brasil em 1502. Com mudas de cana
trazidas da ilha da Madeira, foi fundada,
em 1533, na Capitania de Sdo Vicente,
proximo a cidade de Santos, Estado de
Sdo Paulo, o primeiro engenho para
produzir agticar, com o nome de Sdo
Jorge dos Erasmos.

Novas pequenas plantagoes de cana
foram introduzidas em vérias regides
do litoral brasileiro, passando o agticar
a ser produzido nos Estados do Rio de
Janeiro, Bahia, Espirito Santo, Sergi-

pe e Alagoas. De todas essas regioes,
a que mais se desenvolveu foi a de
Pernambuco, chegando a ter cerca de
70 engenhos no final do século XVI.
O primeiro engenho regular de agu-
car levantado em Pernambuco foi o
Engenho Nossa Senhora da Ajuda, nos
arredores de Olinda; a primeira usina foi
inaugurada em 24 de janeiro de 1887,
com capacidade para produzir cinco
toneladas de agtcar por dia.

O engenho de produgio canavieira
propriamente dito compreendia vérias
edificagoes, cada uma delas destinada a
uma fase do processamento da cana. Na
Casa da Moenda, a cana era esmagada
em cilindros movidos por uma roda
d’agua ou por parelhas de bois, obtendo
o caldo da cana. Depois, os escravos
transportavam o caldo para a Casa das
Fornalhas, a fim de ser concentrado em
grandes tachos de cobre e transferido
para as formas, onde o acicar crista-
lizava. J4 na Casa de Purgar, a massa
era purificada e dividida em pedacos
chamados paes de agticar.

Durante o periodo colonial, século
XVII, a inddstria do agicar sofreu um
grande desenvolvimento. Os holande-
ses, portadores de tecnologia de ponta,
deram nessa época um grande impulso
a fabricagdo do agticar. As melhores
condigoes de clima e solo do Nordeste
brasileiro ¢ a maior proximidade com
o continente europeu favoreceram o
desenvolvimento do agiicar na regiao.

No século XVIII, a inddstria agucarei-
ra brasileira declinou, principalmente,
porque os holandeses, expulsos do Bra-
sil, imigraram para o Suriname e as An-
tilhas, constituindo fortes concorrentes
aos produtores brasileiros. O interesse
dos paulistas e mineiros pela mineragao,
o crescimento da inddstria da beterra-
ba, o interesse pela cultura do café, os
problemas politico-sociais decorrentes
da invasio estrangeira ¢ das grandes
guerras mundiais, a incidéncia de pragas
e moléstias, e os baixos pregos, fizeram
com que a produgdo de agticar no Brasil,
nesses ultimos séculos, passasse por
diversas fases de desenvolvimento, com
altos e baixos.

Na busca de novas fontes de energia
como alternativa a crise do petréleo
na década de 70, o governo brasileiro
passou a investir grandes quantias no

cultivo da cana-de-agicar, a fim de se
obter o alcool a partir da fermentagio
da sacarose. Com isso, a indastria
agucareira se viu beneficiada, devido
a investimentos na modernizag¢io dos
engenhos, compra de novos equipamen-
tos, e melhoria do processo.

ESTRUTURAE
PROPRIEDADES

O conhecimento intimo da molécula
que constitui o agticar de cana ou de be-
terraba é importante por vérias razoes.
Primeiramente, permite melhor com-
preender suas propriedades (quimicas,
fisicas e bioldgicas) no intuito de apri-

morar suas aplicagoes industriais, como
reatividade com outros compostos,
velocidade de cristalizagio, modelizagio
do sabor doce, ete.

Desde o século XIX, a molécula
de acgticar foi objeto de numerosas
pesquisas. Facil de obter, puro, barato
e nao téxico, o acicar foi amplamente
pesquisado por quimicos, os quais nos
anos de 1830, mostraram que o agticar
é composto de carbono (C), hidrogénio
(H) e oxigénio (O). Sua férmula quimi-
ca bruta ¢ C H,,0,, com massa molar
de 342,297 g/mol.

No fim do século XIX, foi apresenta-
da uma imagem da molécula de agticar
em perspectiva. Essa apresentagao
muito didatica foi amplamente usada
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e propagada nos anos de 1950, e ainda
se encontra, hoje em dia, nos livros de
bioquimica.

Desde os anos de 1960, interessa-se
a conformagio da sacarose, ou seja, no
arranjo tridimensional de seus elementos
constitutivos. Assim, varios trabalhos
confirmaram a existéncia de ligagoes
H no interior da molécula de sacarose.

Atualmente, estuda-se a sua topo-
grafia para poder entender, entre outras
coisas, como a molécula de agticar
integra-se aos receptores gustativos
ou, de forma mais simples, porque o
agticar ¢ doce!

Em resumo, a sacarose é constituida
de duas moléculas, uma de frutose e

uma de glicose; em outras palavras, é
um dissacarideo, ou seja, um composto
formado pela unido de dois monossacari-
deos: a glicose e a frutose. Seu nome ofi-
cial e internacional é bastante simples:
d-glicopiranosil-d-frutofuranosideo.
Um cristal é um s6lido constituido
de fons, atomos ou de moléculas, organi-
zados segundo um plano regular e repe-
titivo. Assim, esse material apresenta ca-
racteristicas particulares, como a forma
e a cor. No estado cristalizado, o agticar
nio apresenta nenhuma caracteristica
particular, nem odor, nem cor. Crista-
liza sob a forma de um prisma anidro
de 15 facetas e cujos eixos de simetria
sdo ligeiramente inclinados. Porém,
esses cristais perfeitos sdo raramente
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encontrados. Em um pequeno grao de
agticar observado com uma lupa, ou em
um cristal gigante, observa-se somente
8 a 10 facetas. O agticar comercializado
¢é puro a mais de 99,8%. Os 0,2% res-
tantes sdo constituidos essencialmente
de 4gua, de minerais em quantidades
diminutas e de glicose.

Um cristal de aguicar esquentado
a seco comega a derreter em torno de
160-170°C, mas seu ponto de fusio é
exatamente 186°C. Acima desta tem-
peratura, comega a formar compostos
caramelizados.

A Comissao Nacional de Normas
e Padroes para Alimentos em sua Re-
solu¢io CNNPA n° 12 de 1978 define
0 agucar como “a sacarose obtida de
Saccharum officinarum, ou de Beta
alba, L., por processos industriais
adequados. O produto é designado
“agticar”, seguido da denominagio cor-
respondente as suas caracteristicas. Ex:
agticar cristal, agicar vwv, etc.”.

TIPOS DE ACUCAR

O aguicar apresenta-se no comércio
sob viarias formas, dependendo do pro-
cesso de refinagio ao qual é submetido:
melado preto, a¢ticar marrom, agiicar
comum, cristais para café, tabletes, de-
merara, xarope dourado, aguicar cristal,
agucar de confeiteiro, melago, agticar
mascavo, agicar para conservas, agticar
com pectina, ete. De acordo com a uti-
lizacdo também encontramos o xarope
de glicose ¢ a dextrose provenientes do
amido.

Nas aplicagoes industriais, os agt-
cares mais usados sdo o agtcar cristal,
o0 agticar refinado, o agtcar liquido, o
agticar invertido e o agticar glacé.

O agticar cristal é o actcar obtido
por fabricagao direta nas usinas, a
partir da cana-de-agticar, na forma
cristalizada, apés a clarificagao do
caldo da cana por tratamentos fisico-
quimicos. E usado como agente de
corpo e, principalmente, como adogante
na inddstria alimenticia em geral,
destacando-se bebidas, balas, biscoitos,
chocolates, etc.

O agticar cristal possui elevada gama
de aplicagoes industriais € menor custo
de aquisi¢cao em relagao aos demais
tipos de aguicares. Um agticar cristal

de boa qualidade apresenta de 99,5%
a 99,8% de sacarose; 0,03% a 0,10% de
glucose e frutose; 0,05% a 0,10% de umi-
dade; e 0,04% a 0,10% de sais minerais.

O agticar refinado consiste na disso-
lucdo do agiicar cristal em 4gua, sendo
esta a primeira etapa do seu processo
de fabricagdo. Essa solugdo é submetida
a um novo processo de purificagdo, ge-
rando uma calda, a qual é aquecida até
um ponto estabelecido. Em seguida, é
transferida para batedeiras, que a trans-
forma em uma massa quente e imida
de agiicar. Nessa etapa, os cristais nao
possuem uma forma definida.

Para secar e esfriar, o actcar é en-
viado para secadores com passagem de
ar quente e frio. O agticar é peneirado
para separar os aglomerados e obter a
uniformidade dos cristais. Da parte mais
fina é extraido o agticar de confeiteiro e
do restante obtém-se o agticar refinado.

Ja o acticar refinado granulado
é obtido por dissolugio, purifica¢do
e recristaliza¢do do aguicar cristal,
apresentando estrutura formada
por cristais bem
definidos e
granulometria
uniforme. Trata-se
de um processo de
cristalizag¢dao con-
trolada, com pro-
dutos apresentando
uma granulometria
homogénea, com
baixa cor. Possui o
mais elevado grau
de pureza entre os
agticares e, por isso,

é especial para pro-
cessos que exijam
elevada pureza.

Os principais
parametros para
o agidcar refina-
do granulado sio
99,8% a 99,9% de
sacarose; 0,01% a
0,03% de glucose
e frutose; 0,04% a
0,10% de umidade;
€ 0,02% a 0,04% de
sais minerais.

O agticar refina-
do liquido ¢ obtido
do refino do agticar

cristal dissolvido; ¢ um adogante natural
apresentado na forma liquida em uma
solugdo inodora, limpida e cristalina,
obtido pela dissolugio de agiicar em
agua com posterior purificagio e
descoloragdo, o que garante a esse
produto alta transparéncia e limpidez
com agua declorada.

E um produto claro, limpido,
isento de odor e aroma; apresenta uma
concentragdo de 65% a 68% de sélidos,
sendo especial para processos que
exijam elevada pureza. E o adocante
mais pratico para a maioria das apli-
cagdes industriais alimenticias, como
sorvetes, massas, bebidas, sucos, pani-
ficadoras, inddstrias farmacéuticas ou
em processos quimicos onde se utiliza
sacarose (detergentes, tintas, plasticos,
colas, etc.).

Bastante aplicado onde a auséncia
de cor é um fator essencial, é o produto
ideal para a substitui¢do de agiicares s6-
lidos em processos onde exista diluig¢io
ou acréscimo de 4gua em alguma fase.
O agticar liquido apresenta algumas

vantagens operacionais significativas:
é de fécil utilizagdo e garante sempre
um padrao superior ¢ uniformidade
na produgéo de xaropes e caldas; evita
processos dispendiosos de diluigao,
armazenagem e transporte de agticares
s6lidos e garante a isengao total de cris-
tais no produto final; ndo interfere na
produgéo com problemas como insetos
e pontos pretos; elimina a possibilidade
de perdas e facilita as condig¢oes de esto-
cagem; reduz o consumo de dgua; reduz
ou minimiza a produgio de dejetos
industriais provenientes dos processos
de filtragem e desodorizagao do xarope
ou calda; devido a sua caracteristica
de consumo just-in-time proporciona
ganhos pela redugido de estocagem de
matéria-prima; permite com facilidade
que se alcance alto grau de automatiza-
¢ao da linha de produc¢ao; reduz custos
de energia utilizados nos processos de
dilui¢do e filtragem; confere alto grau
de flexibilidade no planejamento da pro-
ducgdo; em fabricas novas ou ampliages
permite redugido de investimentos em

ativos fixos por dispensar armazenagem
de actcar sélido e instalagdes para
xaroparia; e favorece a implantagio de
BPF e APPCC.

Os principais parametros para o
agticar refinado liquido sdo 65% a 68%
de sacarose; 0,10% a 0,40% de glucose e
frutose; 32% a 355 de umidade; e 0,05%
a 0,10% de sais minerais.

O agticar invertido, na verdade, é um
xarope feito a partir do agticar comum,
a sacarose, submetido ao aquecimento
na presen¢a de alguma substdncia
acida (por exemplo, suco de limao ou
acido acético, que é um acido presente
em diversas frutas e no vinagre). Essa
hidrélise acida provoca a quebra da
sacarose em dois agticares que formam
a sua molécula: glicose e frutose. E uma
solugdo limpida e ligeiramente amare-
lada, com odor e sabor caracteristico ¢
com alto poder adogante. A presencga
de agticares redutores pode originar
solugdes com maior poder adogante,
maior concentragao de sélidos e baixa
atividade de agua.

O termo “agu-
car invertido” de-
corre de uma ca-
racteristica fisica
da sacarose, que se
altera nesse proces-
s0; originalmente,
um raio de luz po-
larizada que incide
sobre a sacarose
gira para a direita.
Apés o processa-
mento descrito, a
luz desvia para a
esquerda.

As vantagens
operacionais sao
similares aquelas
do agticar refinado
liquido.

E bastante
empregado em
inddastrias
alimenticias
onde a coloragdo
ndo interfere
na qualidade do
produto final,
como panificagio,
geléias, sorvetes,
laticinios, frutas
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cristalizadas, bebidas carbonatadas,
sucos, recheios, licores, biscoitos,
balas, caramelos, etc. Seus beneficios,
do ponto de vista técnico e aplicagdes
sd0 muitos. Primeiro, é um adogante
natural que pode apresentar um poder
adogante até 20% maior que a saca-
rose, destacando-se o uso em bebidas
carbonatadas, sucos e isotonicos. Além
disso, aumenta a higroscopicidade dos
alimentos, prolongando o shelf life de
bolos e paes. De modo geral, em pro-
dutos com baixo teor de gordura, sua
utilizagdo evita que esses comecem a
secar ¢ quebrar. Possui alta afinidade
com a dgua (umectancia). Pode ser
utilizado para substituir o glicerol, ge-
ralmente utilizado como umectante em
bolos, podendo-se perceber melhora no
poder adogante, no sabor para produtos
de frutas e no acréscimo de cor e sabor
durante o cozimento. Outro beneficio é
ser um modificador de textura. Devido
a sua alta solubilidade e sua capacidade
de baixar o ponto de congelamento,
melhora a textura de sorvetes e sobre-
mesas geladas. Assim, pode ser utilizado
como inibidor de cristaliza¢io, garantin-
do que produtos, como sorvetes, fondants,
¢ outros, continuem macios e suaves
durante a validade. Pode ser utilizado
durante o cozimento de geléias (tam-
bém como inibidor de cristalizagio).
E, também, um conservante natural.
Exerce maior pressao osmotica, per-
meando mais rapidamente as membra-
nas dos alimentos, destacando-se frutas
e geléias. Nos processos fermentativos
pode ser utilizado como substrato,
pois apresenta baixos teores de inibi-
dores de fermentacio. E um agente de
escurecimento. Em altas temperaturas,
reage com as substancias nitrogenadas
da farinha de trigo conferindo flavour
e coloragio diferenciada em paes e bis-
coitos (Reagao de Maillard); é também
um efeito desejavel na fabricag¢do de
balas e caramelos. E um acentuador de
sabor. Em sucos e geléias, a presenga
de frutose no agticar invertido acentua
o sabor natural das frutas; real¢a tam-
bém o sabor das frutas em refrigerantes,
bolos e confeitos. Para finalizar, possui
baixa viscosidade, conferindo plasticida-
de a sorvetes, cremes e fondants; bem
como textura suave, ideal para alguns
produtos, como paes de hambirguer,
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panquecas, licores, bolos, etc.

Os principais parimetros para o
agticar invertido liquido sao 76% a 78%
de sacarose; 60% a 70% de glucose e
frutose; 22% a 24% de umidade; e 0,10%
a 0,30% de sais minerais.

O agiicar glacé, também conhecido
como agudcar de confeiteiro e agicar
acompalpével, se apresenta na forma
de po, constituido exclusivamente de
sacarose e obtido em uma das fases da
producio do agticar refinado, caracte-
rizando-se por sua fina granulometria.
Geralmente é misturado a amido de
milho para evitar que se formem grumos.

Bastante utilizado em indastrias
alimenticias no polvilhamento e na
produc¢io de massas, paes e bolos, pois
nao ¢ absorvido pela umidade contida
na receita.

O ACUCAR NA
INDUSTRIA ALIMENTICIA

O agticar é o adogante mais versatil
de todos os que estao disponiveis. Seu
uso é comum em uma variedade de
alimentos muito grande, devido a seus
muitos atributos, que nao podem ser du-
plicados por nenhum outro ingrediente.

Em produtos assados, por exemplo,
0 agticar tem como funcdo principal
agir como substrato ou meio para a
fermentagio do levedo. O gas liberado
pela fermentagio (diéxido de carbono)
é responsavel pelo crescimento do pro-
duto. O agtcar libera diéxido de carbono

mais rapido do que o amido. O agticar é
consumido pelo levedo e os produtos da
fermentagdo contribuem para o sabor,
volume, aroma e cor do produto final.
O agiicar ajuda na reten¢ao da umidade
dos produtos assados, retardando seu
envelhecimento e estendendo sua vida
de prateleira.

Em alguns produtos assados, acu-
cares marrons ou melados sio usados
para dar cor e sabor mais atraentes.
Em paes, bolos e bolachas, tanto a cor
clara quanto o tamanho dos cristais sao
importantes. Variar o tamanho do cristal
pode levar a produgao de bolachas e
bolos disformes. Isso é particularmente
dificil quando o tamanho uniforme é
exigido para o empacotamento.

Em merengues ¢ paes de 16, o agticar
fortalece a liga protéica e estabiliza a
clara de ovo batida. Quando o agtcar é
introduzido nas claras de ovos, propor-
ciona uma forga adesiva a proteina e,
assim, possibilita que a mistura retenha
uma porg¢io grande de ar. A forma em
que o agtcar ¢ introduzido nas claras de
ovos afeta o volume do produto.

A mistura do merengue em sua
preparagio, aquecimento ¢ embalagem
final sdo muito suscetiveis 4 umidade;
cuidado deve ser tomado para combater
sua influéncia.

Ha varios métodos para se fazer
merengue. Um dos que se tem menos
sucesso se da através da simples intro-
dugio do agtcar a clara do ovo. Esse
método pode produzir 6timos resultados
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em um dia seco, mas nio funcionard em
um dia dmido ou em uma cozinha com
vapor. Para resultados consistentes, as
claras devem ser batidas até endurece-
rem, em uma tigela seca e limpa. Meta-
de do acicar deve ser adicionado para
dar forga a mistura. O resto do agticar
¢é entdo acrescentado lentamente para
completar o preparo.

Na confecgdo de bolinhos, o agiicar
granulado ¢é usado para incorporar ar a
gordura durante a preparagao do creme,
para produzir bolinhos leves. Quando
0 agticar ¢ batido com a manteiga ou
margarina, o ar é aprisionado nos cris-
tais de actcar cobertos pela gordura,
produzindo uma textura leve no produto
final. Quando o agticar e a farinha estdo
presentes na mistura, o agtcar dissipa
as moléculas de proteina do gliten da
farinha. Mantendo o gliten macio, o
aglicar permite que ele cresga mais,
dando volume e leveza a mistura.

Nas bolachas, o agtcar contribui
com a dogura, crespidio e cor no
produto final. Produz grios mais lisos,
tornando a massa mais ficil de espalhar.

Em condimentos, uma pequena
por¢do de agticar pode ser usada para
real¢ar o sabor desejado em um produ-
to, sem adicionar dogura. Por exemplo,
uma pitada de a¢iicar modifica a acidez
de ingredientes e ajuda a misturar o
sabor de condimentos, como mostarda,
molhos e temperos para saladas. Uma
colher de cha de agicar caramelizado
em molhos quentes ou caldos de carne
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nao s6 da uma cor marrom rica como
também melhora o sabor.

A presenga do agtcar na confei-
taria é essencial ao sabor, textura e
aparéncia dos alimentos. A confeitaria
é largamente baseada na manipulagio
do agtcar para atingir efeitos de textu-
ras especiais. Fatores que controlam a
textura dos confeitos incluem o grau
de cristaliza¢do da sacarose, a razio da
sacarose ¢ da umidade e a quantidade e
tamanho dos cristais de sacarose.

Quando o acgticar é fervido, sofre
muitos estdgios até se tornar caramelo.
O agiicar, que pode ser de cobertura,
granulado ou em cubos, é dissolvido em
uma pequena quantidade de 4gua. Essa
solugdo é entao fervida rapidamente até
que bolhas sejam produzidas, bem préxi-
mas umas das outras. Esse evento indica
que a evaporagao da dgua esta completa.
Deve-se tomar cuidado quando o agiicar
comega a cozinhar, tornando-se grosso e
rapidamente chega a uma cor caramelo
escuro. Nesse estdgio, a mistura queima
rapidamente e se torna amarga, assim o
agucar perde seu poder adogante.

Diferengas na textura sio muito
importantes na qualidade do confeito.
A cristalizagéo do agticar é considerada
indesejavel em doces lisos e duros, e
ainda ¢ essencial para a textura do doce
de chocolate cremoso. Em adi¢édo a essa
contribui¢do da textura e dogura, o
agticar também age como preservativo,
real¢a o sabor do chocolate e nozes,
ajuda no desenvolvimento da cor ¢ sabor
e ajuda a manter as gorduras e 6leos
unidos para formar uma mistura estével
que nao se separara.

Quando o agticar marrom ¢ usado
para substituir agtcar branco, um sa-
bor caracteristico pode se desenvolver,
sendo adequado para uma variedade de
produtos de confeitaria.

O agiicar contribui para o sabor de
produtos de laticinios, tais como iogur-
te, sorvete e leite com sabores. Colabora
no desenvolvimento das texturas cremo-
sas de sorvete e de doces de creme. Um
contetido elevado de a¢ticar em sorvetes
abaixa o ponto de congelamento, pro-
duzindo um produto mais liso.

Em creme de ovos, o agticar ajuda
a retardar a coagulac¢do da proteina
dos ovos. Esse fator evita que o creme
“quebre” durante o cozimento, forman-

do uma textura mais firme, fina e lisa.

Nas frutas, o agicar age como
preservativo em frutas enlatadas,
evitando o crescimento de bolores
e leveduras. Também auxilia na
manutengdo da firmeza da fruta e na
proteeao da fruta contra o ressecamento,
uma vez que a lata ¢ aberta. A adi¢ao de
agtcar as frutas enlatadas é considerada
um dos métodos mais antigos para
se minimizar a oxidagio. O xarope de
agticar cobre a fruta e fisicamente a
protege de ressecar e de escurecer.

O agiticar também ¢ usado como
preservativo na fabrica¢io de compotas.
Ligando-se a 4gua disponivel, o agiicar
previne contra o crescimento de bacté-
rias prejudiciais. Para representar esse
papel e como um auxilio na montagem
e formacio do gel, o agticar deve estar
a uma alta concentra¢io em compotas
e geléias.

No congelamento de frutas e vege-
tais, é muito importante retardar ou
desativar as enzimas presentes. Isso é
necessério porque a temperatura dos
freezers caseiros nao é baixa o suficiente
para desativa-las. No caso de vegetais,
essas enzimas sio destruidas pelo
alvejamento, mas esse método nao é
praticado, nem necessario com frutas.
A adicdo de actcar as frutas sendo pre-
paradas para o congelamento retardara
a a¢do das enzimas.
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O actcar pode ser usado de duas
formas para o congelamento, tanto
€Omo um xarope como em seu estado
natural seco. Se frutas macias ou frutas
silvestres sao congeladas sem agiicar, o
liquido presente vira gelo, o que quebra
a estrutura da fruta, fazendo com que
ela desintegre quando degelada. Se tais
frutas sio congeladas com o xarope de
aguicar, o xarope penetra na fruta e evita
que particulas de gelo se formem.

Nos vegetais, uma pequena por¢ao
de agicar normalmente é adicionada
a0s vegetais em processamento, onde
age como intensificador do sabor e nio
como adogante, melhorando o corpo e
a textura do produto final. Tomates e
molhos a base de tomates sdo menos
acidos se uma pitada de agtcar for adi-
cionada, melhorando assim o paladar.

O uso de agticar na indtstria da
carne é pequeno, mas tem papel funda-
mental como agente aromatizante no
processo da carne curada (presuntos,
bacon, salsichas e salames).

O agticar auxilia na estabiliza¢ao
da cor vermelha nas carnes curadas,
reduzindo a perda do encolhimento du-
rante a defumagio e cozimento, e ajuda
a manter o produto dmido e suculento.

A cobertura de agticar em carnes
assadas, como presunto assado, coste-
las e patos, ajuda a reter a umidade na
superficie e evita que seque.
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