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RESUMO

O acucar estd presente em nosso dia a dia em diversos alimentos, porém, infelizmente,
causam muitos problemas a salde da populagdo devido ao seu alto indice glicémico e a
frutose. Neste sentido, é proposto um estudo bibliogréfico para avaliar uma nova matéria-
prima para a producdo do aglcar, que serd mais saudavel. Um dos alimentos que podem
fornecer a criacdo desse novo aglcar é a batata doce, no qual, sua maior porcentagem em
composicao é o amido e em seguida o proprio agucar, esse amido se transformara em agucares
simples. Esta hortalica é de facil habitacdo, que modificara as propriedades do agucar novo
em relacdo ao classico, que é feito da cana de aglcar, mostrando assim seus pontos positivos e
como produzi-la em pequena escala. Esta nova producdo de agucar, ajudard as pessoas que
guerem e precisam de alimentagdes saudaveis. Esta pesquisa teve como finalidade estudar e
apresentar como podera ser feito o futuro carboidrato cristalizado com maior qualidade para a
vida e a para uma alimentacdo balanceada das pessoas. Assim a producdo deste acucar €
ausente de frutose, contendo somente glicose. Com o proposito de uma solucdo viavel e
eficiente, o presente projeto de iniciacdo cientifica comparou os valores de cada producéo,
tabelas nutricionais dos acucares e fluxogramas para o processo de obtencdo da dextrose

através do amido.

Palavras-chave: Acucar. Batata Doce. Glicose. Saudavel.



ABSTRACT

Sugar is present in our daily lives in many foods, however, unfortunately, it causes many
problems to the health of the population due to its high glycemic index and fructose. In this
sense, a bibliographic study is proposed to evaluate a new raw material for the production of
sugar, which will be healthier. One of the foods that can provide the creation of this new sugar
is sweet potato, in which its largest percentage in composition is starch and then the sugar
itself, this starch will be transformed into simple sugars. This vegetable is easy to live in,
which will change the properties of the new sugar in relation to the classic, which is made
from sugar cane, thus showing its strengths and how to produce it on a small scale. This new
sugar production will help people who want and need healthy foods. This research aimed to
study and present how the future crystallized carbohydrate can be made with better quality for
life and for a balanced diet for people. Thus the production of this sugar is absent from
fructose, containing only glucose. With the purpose of a viable and efficient solution, this
scientific initiation project compared the values of each production, nutritional tables of

sugars and flowcharts for the process of obtaining dextrose through starch.

Keywords: Sugar. Sweet potato. Glucose. Healthy
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1 INTRODUCAO

Atualmente, grande parte da populacdo busca alimentos que contribuirdo para
uma vida que traga beneficios, ou seja, “Alimentos saudaveis, naturais e praticos”, é a
tendéncia no mercado mundial, motivados pela busca de alimentos que ajudem na
promocao da salde, e que demandem pouco tempo de preparacdo (MONTEIRO, 2018).

O carboidrato cristalizado é conhecido como agucar, este é responsavel pelo
sabor de doce em vérios alimentos. Alguns dos tipos de acucar que se conhece € a
sacarose, que pode, muitas vezes, ser feito da matéria prima cana-de-agucar.

A sacarose é formada de duas moléculas, uma de frutose e uma de glicose; ou
seja, € um dissacarideo, um composto formado pela unido de dois monossacarideos
(REVISTA ADITIVOS E INGREDIENTES, 2011, p.34 apud MANHANI; CAMPOS;
DANATI, 2014).

O acucar é o sexto alimento mais consumido no mundo, cerca de 154 milhdes de
toneladas por ano (CASE, 2009; HUE, 2010). No Brasil, 0 agucar de cana-de agucar € o
mais utilizado, sabe-se, no entanto, que esse componente € um dos grandes vildes da
satude mundial, causando problemas como obesidade e diabetes.

No entanto, existem outras fontes de acUcar, que podem ser mais saudaveis,
como a beterraba, a batata doce, o mel, entre outros. A frutose, ou também conhecida
como levulose, este é considerado o aglUcar de mesa mais doce, que pode ser encontrado
nas frutas e no préprio mel (SILVA et al., 2017).

Segundo Silva (2010), o principal componente da bata doce é o amido, logo em
seguida os agucares mais simples, como, sacarose, glicose, frutose, maltose.

A batata doce (Ipomoea batatas L.) é uma das maiores culturas de alimentagéo
ricas em amidos e acucar, assim fabricando muitos alimentos e produzindo até mesmo o
etanol, podendo facilmente plantar em diferentes ambientes.

Esta hortalica € composta por aproximadamente: amido (60-70%), acgucares
totais (10%), proteina total (5%), fibra total (10%) e entre outros componentes de baixo
indice (HIA, 2013).

Existem varios tipos de batata doce conforme a Figura 1, podendo variar tanto
na cor da casca como também na cor da polpa dessa hortalica, no entanto, todas contém
baixo indice glicemico (SANCHEZ; SANTOS; VASILENKO, 2019).



Figura 1 — Alguns tipos de batata doce

‘1.;, : B- & ot
Fonte: Sanchez; Santos; Vasilenko (2019).

Seguindo o raciocinio de que a batata doce podera produzir agucar mais

saudavel, Monteiro (2018, p. 37) relata que,

a batata-doce é uma hortalica de consumo crescente no Brasil, apresentando
alto teor nutritivo, fibras dietéticas, minerais, vitaminas e antioxidantes. Além
disso, vem se destacando como uma excelente opcéo de carboidrato, por
apresentar carboidratos de baixo indice glicémico, que sdo absorvidos
lentamente pelo organismo, favorecendo a liberacdo gradativa de glicose na
corrente sanguinea.

Assim sendo, é proposto o estudo da matéria prima batata doce para viabilizar a
producdo em pequena escala de aglcar, aproveitando as boas propriedades deste

elemento, auxiliando no sabor de preparos de alimentos de maneira mais saudavel.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Analisar a possibilidade de producédo de acucar através da batata doce.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a)
b)

c)
d)

e)

Estudar a composigdo da batata doce para produzir o agucar;

Avaliar as caracteristicas positivas e negativas referentes a um produto
mais saudavel;

Verificar a possibilidade de producéo em escala do produto;

Analisar aspectos positivos e negativos ao comparar a producdo de
acucar por batata doce e por cana de agucar; e

Avaliar sabores e impactos na saude.
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3 JUSTIFICATIVA

A producdo de um novo agucar mais saudavel ajudara na vida de muitas pessoas
que cuidam da sua boa alimentacdo e também outras pessoas que tem comorbidades,
como os diabéticos, hipertensos, obesos, entre outros, no quais, ndo podem ingerir em
excesso 0 aglcar, pois na composicdo deste carboidrato cristalizado temos alto indice
glicémico e a frutose.

Segundo a Sociedade Brasileira de Diabetes (2019), atualmente mais de 13
milhGes de pessoas estdo levando a vida com esta doenga, 0 que representa 6,9% da
populacdo nacional, Figura 2.

Figura 2 — Diabetes no mundo
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Fonte: ATLAS IDF (2017).
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Destaca-se ainda na Figura 2 a projecdo de nimero de pessoas com diabetes num

horizonte de 25 anos. Na América do Sul, por exemplo, estima-se um aumento de 62%
de nimero de diabetes, enquanto que na Africa um aumento de 156% e na India de
84%. Sabe-se que a diabetes é causada por diversos fatores, mas que a do tipo 2,
especificamente, que é a mais representativa, tem grande relacdo com o sedentarismo e
0 sobrepeso. Neste sentido, 0s agucares tornam-se um dos vildes da populagdo mundial
para 0 aumento do peso das pessoas.

ABESO - Associacdo Brasileira para o Estudo da Obesidade e da Sindrome
Metabdlica (2009), projeta que em 2025 cerca de 2,3 bilhdes de adultos estardo com
sobrepeso e mais de 700 milhdes estardo obesos.

Segundo o0 Ministério da Saude (2019), 24,7% da populagdo do Brasil
comprovam ter hipertensdo, sendo os idosos com mais de 65 anos 0s mais afetados.

O alto consumo de frutose, ao longo de um tempo pode causar alteracbes
metabolicas, tanto em seres humanos quanto nos animais. Nos hipertensos o consumo
de frutose € ainda pior, o tratamento com dieta cronica de frutose aumentou os niveis de
triglicerideos (LIRIO, 2016).

A maioria dos brasileiros se esforcam para manter uma alimentacdo saudavel,
buscando consumir produtos mais frescos e nutricialmente ricos. O resultado faz parte
de levantamento inédito divulgado pela Federacdo das Industrias do Estado de Séo
Paulo (Fiesp). Oito em cada dez brasileiros afirmam que se esforcam para ter uma
alimentacdo saudavel e 71% dos entrevistados apontam que preferem produtos mais
saudaveis, mesmo que tenham que pagar caro por eles. O mesmo percentual (71%)
admite estar satisfeito com a prépria alimentacdo (CRUZ, 2018).

Diante deste cenario apresentado, a proposta deste projeto de iniciacdo cientifica
é avaliar a possibilidade de producdo de acgUcar proveniente da batata doce e verificar se

este é mais saudavel e se pode ser produzido em escala.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Existem vérios tipos de acucares, que variam de acordo com a origem do
produto e com o seu processo de fabricacdo. A maior parte do aglcar consumido é feito
a partir da cana-de-agtcar, mas também ha produtos como agucar de coco, de beterraba,
entre outros.

O processo de fabricacdo afeta diretamente na quantidade de vitaminas e sais
minerais, nas calorias e até no uso para preparar as receitas do dia-a-dia, além de tornar
um alimento mais ou menos saudavel. Quanto mais escuro o agucar mais vitaminas e
minerais ele contém e, portanto, este é o mais saudavel. De qualquer forma, claro ou
escuro, o aclcar é um alimento bastante calérico.

Alguns tipos de aclcar conhecido sdo: Acucar invertido (trimoline), Acucar
cristal, Acucar refinado, Acucar Venille (ou baunilhado), Acucar de confeiteiro, Agucar
impalpavel, Acucar liquido, Acgucar organico, AgUcar demerara, Aglcar mascavo,
Acucar gelado, Acucar light, Glicose ou glucose.

Conhecido como aguUcar branco, o aclcar refinado é o tipo mais comum e muito
utilizado no cafezinho, no preparo de sobremesas e até nos sucos. Muitas vezes é o que
estd na mesa da maioria da populacdo. No processo de refinamento, aditivos quimicos
séo colocados para ele ficar bem branco e uniforme, porém retira praticamente todos os
minerais do alimento e este € um aspecto nutricional muito ruim, pois o torna muito
caldrico e pobre em nutrientes.

Agora, especificamente, tratando-se do agucar oriundo da cana de acgucar, sabe-
se que em meados do seculo XIV, iniciou-se a historia da cana-de-acucar que tem
intensa ligacdo com o trabalho escravo, iniciou se principalmente na ilha de Chipre e se
estabilizou no Brasil em 1530 a 1540, no qual, estreou com a populacdo indigena
(FORTES BRAIBANTE et al., 2012).

A producdo que mais faz aclcar € a que utiliza como matéria prima a cana de
acucar, que tem como principio a sacarose. No ano de 2018 para 2019 a producdo
brasileira teve uma reducdo no plantio da cana de acgucar, a producéo estimada de 31,72
milhdes de toneladas e 37,86 milhdes de toneladas produzidas na safra anterior

(CONAB, 2019). Segue a Figura 3 com o gréafico de agUcares exportados.
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Figura 3 — Acucar exportado do Brasil
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Fonte: CONAB (2019).

Com a batata doce para a producdo de um novo aglcar, haverd outras
composicdes, que auxiliardo no alimento mais saudavel. A batata doce é composta de
aproximadamente amido (60-70%), acucares totais (10%), proteina total (5%), fibra
total (10%) e entre outros componentes de baixo indice (HIA, 2013). Sua maior
porcentagem é o amido, que € um polissacarideo, um dos produtos mais importantes
que tem a funcdo de fonte de energia na dieta humana (BUJANG E AHMAD, 2000
apud HIA, 2013).

De acordo com Embrapa (2008, p.1), “[...Jindustria de alimentos, a principal
utilizacdo da batata-doce é na fabricacdo de doce em pasta ou cristalizado,
confeccionados basicamente com polpa de batata-doce, agucar e geleificante.”

Para isto, planeja-se organizar os estudos relacionados com a batata doce,
apontando as propriedades benéficas na producédo de acucar deste elemento, verificando
também a possibilidade de producdo em escala, garantindo uma vida saudavel e de

maneira economicamente viavel.

4.1 DEXTROSE
Quando se fala de Dextrose, lembra-se também que é considerada glicose, ou
seja, ao entrar no organismo se torna glicose. Poucos sabem das questdes quimicas

envolvidas em sua composicao e como obté-las.
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Os monossacarideos, moléculas orgénicas, séo nomeados como aldeidos ou

cetonas provenientes de poli-hidroxiélcoois de forma linear, que obtém pelo menos trés
atomos de carbono, a DEX ha aldeido, um carbonila, seis &tomos de carbono, doze de
hidrogénio e seis de oxigénio (CqH;,0.), sendo assim um Aldo-hexose D-glicose, no
qual o grupo carbonila depara-se no inicio da cadeia, sendo facil de encontrar na
natureza e obtém répida retorno a glicémica (MAHAN et al., 2012; VOET; VOET,
2013; BERG; TYMOCZKO; STRYER, 2014; LONGO, 2014; VOET; VOET,; PRATT,
2014; FONTAN; AMADIO, 2015 apud CARDOSO; SEABRA; DE SOUZA, 2017).

A Figura 4, pode-se encontrar quimicamente a glicose/dextrose, sendo em duas
formas: forma linear (cadeia aberta), ou também na forma ciclica (cadeia fechada).

Figura 4 — Dextrose

' forma ciclica

forma linear

Fonte: Fogaca (2021).

4.2 ACUCARES EXISTENTE COM MATERIAS PRIMAS DIFERENCIADAS
Todos os acucares que se conhece ddo a eles o nome de acucar, porém temos a
sacarose (agucares), glicose (dextrose) e a frutose (levulose), que sdo exemplos de sabor
adocicado, ou seja, de modo geral, 0s agucares com maior quantidade de hidroxilas em
suas composi¢cdes contribuem ainda mais para o sabor adocicado.
Existem diferentes tipos de acucares no mundo e diferentes matérias primas para
se produzir a mesma, no entanto para se produzir existe diferentes formas de processos
da beterraba e da cana de agUcar:

4.2.1 Cana de agUcar
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Segundo Trindade (2021), na produgdo de agucar através da cana de agUcar,

passam por varios processos, comecando pela entrada da cana, depois para a esteira
onde seré picada e desfibrada com o intuido de abrir o maximo da celula, aumentando a
sua extracdo. ApOs esse processo, vdo para as moendas para novos processos da
producdo de acucares. Logo em seguida, a cana desfibrada alimenta a moenda e
adiciona &4gua quente com aproximadamente 60°C, extraindo assim mais caldo. O caldo
extraido no primeiro processo é enviado para a fabrica, pois contem muita sacarose, e 0s
demais sdo enviados a destilaria.

Trindade (2021), afirma que sdo retiradas assim, todas as impurezas sollveis e
insolGveis do caldo, como areia, argila, etc. O caldo priméario também passa em peneiras
rotativas afim de retirar bagacos bem pequenos, depois disso o caldo é enviado para a
sulfitacdo, ou seja, local em que se retira as substancias que dao cor escura e exclui os
microrganismos.

Em seguida, sdo enviadas para a dosagem onde se analisa o pH e adiciona se cal
para neutralizar, assim o processo continua até o sistema de aquecimento para matar 0s
microrganismos presentes. Com o caldo aquecido, o sistema continua até o tanque fash,
que retira os gases dissolvidos no caldo.

O caldo segue seu processo até um decantador para se retirar mais impurezas.
Na evaporacdo o intuito € deixar o xarope mais concentrado perdendo assim cerca de
75% de agua do produto inicial, ou seja, com aproximadamente 65° Brix (% de solidos
soluveis). No cozimento, € um processo de cristalizacdo e a volta de aproximadamente
80% de sacarose.

Nas etapas finais, ap0s ser cozido vao para os cristalizadores para finalizar o
processo, e sai 0 aglcar branco que vai para 0 processo de secagem e o produto final
estd pronto para ser embalado e consumido.

Segundo o site A&C Machinery (2020), os processos que podem utilizam esses
diferentes tipos de acucar sdo: Demerara, VVHP, VHP, Cristal, Granulado e Refinado.
Os dois agUcares que sdo o granulado e refinado passam por mais um processo para o
refino sendo a sequéncia de: diluicdo, flotacdo, filtros, descoloracdo, cozedor,
batedeiras, secagem, peneiras para o tamanho e empacotamento, e assim temo o produto

final pronto para consumo.
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4.2.2 Beterraba

Para se produzir o acglcar através da beterraba, segundo site Tereos [20-7],
existem alguns processos diferentes da producgdo de agUcar através da cana de agucar.
Sendo assim, a etapa de processamento de evaporacdo de suco ralo e em seguida a
producdo de suco grosso. Passando depois pela cristalizagdo, centrifugacao,
condicionamento de agUcar e producdo de agucares especiais. E assim, produzido o

acucar através da beterraba.

4.3 CUSTO DE PRODUCAO
Pode-se analisar diversos sistemas de producéo através da cana de agUcar para se
obter no final o aglcar (OLIVEIRA e NACHILUK, 2011). A Figura 5, € uma tabela que
mostra os custos de producdo dos fornecedores de Cana-de-agucar, dos Principais
Sistemas de Producdo em algumas Regifes Produtoras do Estado de Sdo Paulo, no
periodo de mar¢o de 2010.

Figura 5 — Custo de producdo dos fornecedores

Sistema COE'/ha COT?ha COE')t CoT#t

Aracatuba (prod. 83 t)

PM? (prod/cond)+ CM® usina 3.212,64 3.348,60 38,71 40,34

PM? (prod/cond)+ Cmec® empresa 2.662,35 2.798,31 32,08 33,71
Assis (prod. 89 t)

PM + CM produtor 3.149,87 3.616,57 35,39 40,64

PM + Cmec produtor 2.932,32 3.543.,54 32,95 39.82
Catanduva (Prod. 91t)

PM + CM usina 3.343.41 3.506,31 36.74 38.53

PM + Cmec condominio 3.267,88 3.430,78 35,91 37.70
Jau (prod. 821t)

PM + CM produtor 3.117,71 3.588,68 38,02 43,76

PM + CM usina 3.280,91 3.448.35 40,01 42,05

PM + CM usina (cana crua) 3.724,58 3.892,02 4542 47 46

PM + Cmec produtor 2.695,16 3.236,31 32,87 39.47

PM + Cmec usina 3.222.21 3.389,65 39,30 41,34

PM + Cmec condominio 2.685,81 2.853,25 32,75 34,80
Piracicaba (prod. 82 t)

PM + CM usina 2.841,20 3.016,35 34,65 36,78

PM + Cmec usina 2.718,20 2.893,35 33.15 35,28
Ribeirdo Preto (prod. 90 t)

PM + CM usina 3.335,58 3.485,44 37,06 38,73

PM + Cmec usina 3.128,58 3.278.44 34,76 36,43

'Custo operacional efetivo.
*Custo operacional total.
*Plantio manual.

*Colheita manual.
®Colheita mecanica.

Fonte: Oliveira; Nachiluk (2011).
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Assim, através da Figura 5 percebe-se que em Aracatuba, Assis, Catanduva,

Piracicaba e Ribeirdo Preto utilizam apenas dois sistemas de colheita, porém na regido
de Jau foram apresentados trés tipos deferentes de colheitas.

O sistema de colheita realizado em Assis, usa a mecanizada com 0 menor custo
de producdo COE de R$35,39 e COT R$40,64. Catanduva, colheita mecanica com
menor valor de de COE e COT, R$35,78/t e R$37,55/t.

A regido de Aracatuba, o0 COE foi de R$38,71 e 0 COT de R$40,34/t para o
sistema de colheita manual realizada nas usinas, porém quando utilizam prestadores de
servicos o COE cai para R$32,08 e 0 COT para R$33,71/t, valores que sdo 20,69% e
19,68% menores que o sistema manual respectivamente.

Analisando, em relacéo aos custos operacional total por tonelada, a regido de Jad
tem em média 41,48 por tonelada, passando as outras regides mostradas na Figura 5,
utilizam colheita manual, sendo COE de R$40,01/t e COT de R$42,05/t e em cana crua,
os valores de custo s&o maiores e colheita mecéanica realizada pelo condominio
apresenta menores valores de R$32,75/t em COE e R$34,80/t no COT. Por apresentar,
nessa regido, uma eficiéncia na administracdo do modelo de condominio.

Os custos de producdo em Piracicaba, apresenta-se menor diferencas entre as
mesmas, sendo 0s sistemas de colheita pelas usinas e o sistema de colheita mecéanica.
Em Ribeirdo Preto, a cana-de-acicar obtém custos reduzido quando colhida
mecanicamente, sendo R$34,76/t para 0 COE e de R$36,43/t para o COT.

No Brasil, para se plantar cana-de-agucar tem um gasto de aproximadamente R$
7.282,04 por hectare. A Figura 6, mostra-se os valores:

Figura 6 — Custo do plantio de cana

7562
pr E— /»ﬂsz
e 45— 6863
7
6125 6137 6643 6445 o1y 6.768

5.707 5.903

Madia
RS £507,00

Fonte: Novacana (2019).
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Segundo Franchin (2020), se produz cerca de 70 toneladas/hectare de cana-de-

acucar, a cana de agucar demora cerca de 12 meses para ser cortada.

Hasegawa et al. (2016), diz que no Brasil os custos de producdo do produtor,
observa-se um custo operacional efetivo (COE) de R$19.068,71 para produzir 36.480
kg do produto em 1 hectare, chegando assim a um custo de R$ 0,52 por kg de beterraba.
Demorando de 60 a 70 dias para ser colhidas.

Segundo site Emprapa (2018), os valores para se produzir batata doce é de
aproximadamente R$ 7.110,92/ha e estimava-se uma produtividade de 16.000 kg/ha,
assim o custo de uma caixa de 20 kg de raizes comerciais seria de R$ 8,89. Sendo
colhidas de 100 a 150 dias.

4.4 COI\/IPOSI(;AO DAS MATERIAS PRIMAS PARA PRODUZIR O ACUCAR
Segundo Asadi (2006), a beterraba e a cana de agucar séo semelhantes no teor de
acucar, sendo na beterraba aproximadamente 18% e na cana cerca de 15%, mas sao
diferentes em porcentagem de sem acgucar sendo o suco da beterraba 2,5% e na cana 5%
e fibras sendo na beterraba 5% e na cana 10%, ou seja, pelas suas diferentes
composicdes temos diferentes métodos de processos para obté-las como vimos a cima.
No entanto, suas composicdes de agucares sdo sacarose, ou seja, frutose mais glicose.
Como ainda, ndo hd um acucar feito da batata doce, temos a composicao de sua
matéria prima sendo segundo Hia (2013), que sua composi¢do é de amido (60-70%),
acucares totais (10%), proteina total (5%), fibra total (10%) e entre outros componentes

de baixo indice.

4.5 CLIMA PARA SE PLANTAR

Segundo Emprapa (2008), a temperatura ideal para a cana-de-acUcar € de 32° a
38°C (Celsius), para ter uma melhor producdo e excelente produtividade a média diaria
deve ser entre 22° a 30° C.

A Emprapa (2008), afirma que a batata doce se desenvolve melhor em lugares
de temperatura média é superior a 24 °C. E a Beterraba, segundo a Revista Globo Rural
(2018), originaria de regides de clima temperado da Europa e do norte da Africa o
plantio mais garantido em locais de clima frio com temperaturas na faixa de 10 a 20
graus.

Através de estudos percebe-se que a cana de agucar se da bem em areas tropicais

e a beterraba em locais moderadamente frias. No Brasil, por exemplo que é um pais
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tropical produz agucar através da cana. No caso da batata doce, em locais intermediarios

com temperadoras de 24°C e superior.

4.6 INFORMAC}OES NUTRICIONAIS ENTRE OS ACUCARES EXISTENTES
O processo de producdo de aglcar através de cana-de-agucar e beterraba traz
grande nimero de indice glicémico, Figura 7 e 8 sdo duas tabelas nutricionais com 0s

valores para ser comparados e analisados.

Figura 7 — Tabela nutricional do agucar de beterraba

INGREDIENTES E NUTRICAO

Fatos Nutricionais

Porgdo: 2 colheres de cha (8g)
Dose por vasilhame: Cercade 170
Quantidade Por o vetor didrio®
porgao
Calorios 30
Gordura tota Og 0%
Gordura soturado Og 0%
Gordura trans Og
Colesterol Omg 0%
Sédio Omg 0%
Carboldrato total 8g 3%
Fibra Alimentar Og 0%
Agticores Totais 8g
Inclui 8g de oglcares adicionados 16%
Proteina Og
Vitamina D Omcg 0%
Célcio Omg 0%
Ferra Omg 0%
Omg 0%
* A% do valor didrio [DV) informa quantc um nutriente em umg porgao de alimento contribui pora uma dieta didrig.

2.000 colorics por dia 8o usadas poro aconselhamento nutricional gercl.

Ingredientes: Acicor de Beterroba Orgdnico.

al Food ® tem o compromisso

ralimentos deliciosos

1968. Somes independentes, proj de de uma famllia e temos

orgulho disso. Mantenha-o notural. Mantenha Real

Embolodo em uma instalagdo sem emendoim que processa nozes.
Certificado orgénico peia QA|

Produto Vegstariono / Vegon

Produto de Austria

Embelado nos EUA

Fonte: Nowfoods, [20-?].
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Figura 8 — Tabela nutricional do agucar través da cana

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgéo de 5g (1 colher de cha)
Guantidade por porgao %V (4
Valor energético | 20keal = 84kd| 1%
Carboidratos 59 2%
“Nao contém quantidades significativas
de proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras frans, fibra
alimentar e sodio.”
* % Valores Diarios de referéncia com
base em uma dieta de 2.000kcal ou
8.400kJ. Seus valores diaries podem

ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

Fonte: Elaborado pela propria autora.

As figuras mostram que em calorias a do acucar de beterraba corresponde a
3,75kcal/g e a cana de aclcar tem um valor calérico por grama de 4, porém para as
pessoas com intolerancia ao agucar de cana de acucar terdo um produto similar. Pode-se
perceber pelos sites Nowfoods [20-?]., que o valor do aglcar de beterraba orgéanica de
13619 sai $7,99 e o acucar de cana de aclcar de 1kg sai em média por R$ 2,99, em
questdes financeiras o aclcar vindo da cana acaba sendo financeiramente mais viavel.

Em relacdo a tabela nutricional da batata-doce, como ainda nao temos um agucar
vindo da mesma, segue a figura 9 com a tabela nutricional da matéria prima, batata
doce.

Figura 9 — Tabela nutricional da batata doce.

Fatos Nutricionais

Quantidade 220 g
Por porgao

Energia 792 kj
180 ko

Carboidratos 44 269
Acucar 029
Proteinas 3,45g
Gorduras 0,11g
Gordura Satwada 0.04q
Gordura Monoinsaturada 0,002g
Gordurg Polnnsaturaga 0,031g
obastonol Oy
Fibras 86g
Sodwo 129my
Potasse 741mg

Fonte: Fatsecret (2008).
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Assim, sua composicdo em relagdo aos carboidratos sdo amido e agucares e estes

amidos posteriormente se tornara glicose por meio da hidrolise.

4.7 METODO PARA PRODUQAO COM A BATATA DOCE
Para um produto mais saudavel precisa-se obter menor quantidade de frutose.
Sendo assim, com maior glicose (dextrose) ou sem frutose. Para isso, precisa-se retirar
da batata doce o amido e posteriormente transforma-la em a glicose por meio da
hidrélise. A Figura 10, destaca-se o fluxograma para se obter o amido através da batata
doce, ou seja, 0 primeiro processo.

Figura 10 — Fluxograma para obter amido através da batata doce

< s>

I Lavador I

homogeneizagdo em liquidificador industrial

I parte de miz : | parte de dgua (por 2 minutos)

v

I* peneiragem
malha de 35 mesh

<o >

Homogencizagio 2* peneiragem — malha
em liquidificador industnal de 200 mesh

1* decantagdo — 5 horas

!

2* decantagdo—12 horas
troca da dgua

:

pré-secagem — cadmara
fria a 5°C

.

Secagem — flash dryer
ads - 50°C

e

Fonte: Coutinho (2007).
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Apobs a obtencdo do amido, utiliza-se o processo de hidrélise, que se da pelo
desdobramento total das moléculas de amilose e amilopectina, que ao se romperem se
transformam em dextrinas cada vez mais simples e finalmente em glicose, a
porcentagem da glicose aumenta com a maior rotacdo no processo de agitacdo
(COUTINHO, 2007).

Assim, pode-se entender que através da batata doce a transformacdo em amido e
posteriormente para a dextrose, surgindo assim o novo agucar mais saudavel e derivado

da batata doce.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Com a crescente preocupacdo com a salde, e 0 acesso a informacdes, as chances
da aceitacdo do acUcar da batata doce pelo mercado, € bastante promissora, visto que
sua producdo pode ser realizada ao longo de todo ano, além de poder ser possivel a
obtencéo de indices glicémicos menores do que o de cana de agUcar e de beterraba.

A beterraba seré apenas vidvel até 0 momento em locais com temperaturas frias
e a cana em locais tropicais para melhor eficiéncia, no outro lado a batata doce em
ambientes de 24°C pode ser plantada.

A partir dos dados coletados durante o estudo, pode-se analisar a tabela 1 a

seguir, com informacdes de producdo de cana de agUcar, beterraba e batata doce.

Tabela 1 — Comparativo de produgdes

COMPARATIVO DE PRODUCOES

Produtos Custo/Hectare Tempo (Dia) Quantidade (kg)
Cana de Aclcar R$ 7.282,04 365 70.000
Beterraba R$ 19.068,17 60 - 70 36.671
Batata doce R$ 2.938,40 120 - 130 6.611

Fonte: Hasegawa Et Al. (2016); Emprapa (2018); Franchin (2020).

Através da analise desta tabela € possivel entender o porqué a cana de agUcar é a
mais utilizada para a producdo de acUcar, no entanto, com todos os dados apresentados
no decorrer do trabalho, algumas discussdes de saude, e crescimento de mercado mais
saudavel, faz com que a beterraba e a batata doce, possam a vir aumentar sua utilizacdo
para este fim.

Os dados mostram que o custo para a producdo de um quilo de cana de agucar,
beterraba e batata doce, sdo respectivamente, R$0,10, R$0,52, e R$0,44, no entanto 0s
tempos de producao sdo bem distintos.

Agora, analisando a possivel producdo anual dos trés produtos, enquanto a
producdo da cana de acucar por hectare € anual, a da beterraba é de 60 a 70 dias, € a da
batata doce é de 120 a 130 dias, ou seja, em um ano, poderia ser produzido cerca de 5
vezes a beterraba e 3 vezes a batata doce. Assim, enquanto em um ano produziria
70.000kg de cana de agUcar, seria possivel produzir cerca de 183.000 kg de beterraba e
cerca de 19.833 kg de batata doce.
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Agora pensando nos custos acumulados de produgéo total em um ano, a cana de

acucar seria de R$ 7.282,04, a da beterraba para cinco plantios R$ 95.340,85, e a de
batata doce, para trés plantios R$ 8.815,20.

Com todas estas informacdes, falta ainda entender o custo beneficio em relagdo
ao produto colocado no mercado para o consumidor final. Conforme o levantamento
apresentado no capitulo anterior, o valor do acucar de beterraba organica de 1361 g sai
$7,99, convertendo para reais, aproximadamente R$ 41,47, ou seja, R$ 30,47 por quilo,
e 0 aclcar de cana de acucar de 1 kg sai em média por R$ 2,99. Ao assumir que 0
acucar de batata doce serd mais saudavel, o seu valor serd também mais alto, proximo
ao valor do agucar feito com a beterraba. Com estas informagdes foi criada a tabela a

sequir.

Tabela 2 — Projecéo de lucro anual

Valor de Producéo Custo total de Valor Anual L
ucro anual
Produto producéo anual Total Produgéo Total a ser p
possivel
por kg por hectare anual atingido
Cana de
) R$0,10 70.000 R$7.000,00 R$209.300,00 R$202.300,00
Acucar
Beterraba  R$0,52 183.000 R$95.160,00  R$5.576.01000  R$5.480.850,00
Batata
) R$0,44 19.833 R$8.726,52 R$604.311,51 R$595.584,99
oce

Fonte: Elaborado pela propria autora.

Analisando agora esta tabela é possivel perceber uma larga vantagem econémica
na producdo de acucar mais saudavel, mesmo sabendo que foi considerado cenarios
ideais, onde é possivel produzir durante todo ano e sem retrabalho de terras. Uma
explicacdo para a ndo producdo em grande escala destes aclcares mais saudaveis esta
relacionada a demanda de mercado, uma vez que o custo ainda é bastante elevado para o
consumidor final.

Agora, pode-se também avaliar um novo cenario, onde pretende-se analisar a
producdo da mesma quantidade de produtos em um mesmo intervalo de tempo, para
isso, estabeleceu-se um valor de aproximadamente 180.000 kg de produto em um ano.

A tabela a seguir apresenta esta projecao.
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Tabela 3 — Projecéo de producgéo e tempo iguais

Produto Produg&o Quantidade de Hectares ~ Custo total desta producéo
Cana de Agucar 180.000 2,57 R$18.000,00
Beterraba 180.000 1 R$ 95.160,00
Batata doce 180.000 9,07 R$79.200,00

Fonte: Elaborado pela propria autora.

Com a andlise desta tabela é possivel enxergar que o custo de producdo de
acucar da cana de aclcar € bem menor do que 0s demais, no entanto, a necessidade de
hectares é menor com a producdo através da beterraba.

Além disso, tém-se que relembrar os climas para cada tipo de plantacéo,
principalmente no Brasil se tem diversos tipos de climas. Alem disso, deve-se discutir
0s outros subprodutos oriundos destas producgdes, como por exemplo, a cogeracdo de
energia atravées do bagaco da cana.

Pode-se perceber que para adquirir o novo agucar de batata doce tem que iniciar
com a producdo de amido para se ter a dextrose, ou também conhecida como glicose e
assim terd o acucar de batata doce mais saudavel.

Pensando também em relacdo ao momento que se esta passando da pandemia do
coronavirus, muitas pessoas mudaram seus habitos alimentares e outra mantiveram suas
ideias de manter uma boa alimentacdo para contribuir no aumento da imunidade e
reduzindo as possiveis complicacdes na contaminacdo do virus.

Segundo Lima Junior (2020), se houver uma boa alimentacédo e a realizacdo de
atividades fisicas, se tém um organismo que consegue através do sistema imunologico
possivelmente combater 0s possiveis corpos estranhos, como da pandemia que se esta
passando e outras que poderao surgir.

Por meio da reportagem realizada pela Agéncia Brasil por Cruz (2018), diz que
oito a cada dez brasileiros se esforcam para obter uma alimentacdo saudavel e destes
71% preferem os mais saudaveis mesmo que 0 seu custo seja mais elevado.

Diante de tudo que foi discutido e apresentado é possivel concluir que o
mercado, diante dos acontecimentos de pandemia e também devido a evolucdo da
tecnologia, do acesso de informacdes, e da ciéncia em estudos de produtos mais
saudaveis, ganhara forga, impulsionando as pesquisas e investimentos em estudos do

uso de novas matérias primas e analise dos subprodutos que podem ser extraidos destas
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matérias primas, aumentando ainda mais o valor agregado. Além disso, permitira que

mais pessoas tenham acesso a produtos de mais qualidade, favorecendo tanto o

produtor, quanto o consumidor final.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A busca por uma alimentacdo mais saudavel € atualmente um dos tépicos mais
quentes da humanidade atualmente. Na contra mao deste tema se tem que o consumo de
acucar que vem crescendo dia a dia nos ultimos anos, seja na alimentacdo diaria, ou no
processamento dos alimentos industrializados.

No entanto, pesquisadores vem estudando formar de trazer a mesa das familias
acucares mais saudaveis, porém, ainda hoje, os custos destes é elevado, dificultando a
inser¢do maciga no mercado.

Neste sentido, este projeto estudou a possibilidade de utilizar uma matéria prima
barata, batata doce, para criacdo de um acUcar mais saudavel, assim, ajudando no
consumo de um alimento melhor para a satde da populacéo.

Estudos iniciais apresentam uma boa projecdo da utilizagdo desta hortalica. No
entanto, podemos entender que o custo beneficio para se produzir o aglcar ainda fica
para a matéria prima cana de agucar, porém em relacdo ao item mais saudavel para
todos em ralacdo a saude podemos ter em base a batata doce.

Dessa maneira, sera muito interessante a continuidade deste projeto em analises
experimentais de laboratorio e descobrir como serd o novo acucar de batata doce e
realizar testes para a formulacdo de tabela nutricional e saber sua eficiéncia para

confrontar como a literaturas encontradas nos estudos.
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