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RESUMO: A rapadura é considerada como alimento, suas caracteristicas sdo de um produto natural solido,
obtido pela concentracdo do caldo de cana previamente resfriado, e tradicionalmente comercializados em
blocos de diferentes formas e tamanhos, esta presente desde século XVI. O estado da Paraiba apresenta um
grande destaque na produgdo e comercializacdo da rapadura principalmente a regido que abrange o Brejo
onde estd localizado o municipio de Areia. Este trabalho teve coo objetivo analisar as caracteristicas
biométricas (tamanhos e massas)e organolépticas (Cor, dureza, aroma e dissolu¢do). Sendo assim, foi
verificado que essas rapaduras diferem nessas carateristicas, porém sao as rapaduras mais comercializadas no
municipio, logo a producéo da agroindustria da rapadura pode contribui para o desenvolvimento social e
econdmico da regiéo.
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INTRODUCAO

No Brasil a producdo de rapadura se deu no nordeste, devido a projecdo do territério. Os
produtores de rapadura operam no mercado onde ocorre uma baixa concorréncia devido a pequena
escala de producdo. Como um produto artesanal e de pequena escala, utiliza tecnologias
simplificadas e de baixo custo, constituindo fator de competitividade o dominio do conhecimento
do ponto de cozimento e processamento do produto, que sdo essenciais na durabilidade da rapadura
e na sua comercializacdo (Centec, 2004, Generoso, 2009 Brasil, 2015).

O processamento de rapadura é caracterizado pelo baixo nivel tecnol6gico, condicionado ao
saber tradicional, que é transmitido entre as geracGes e subordina o processo as habilidades dos
operadores. A maioria das rapaduras ainda ndo apresenta padronizacdo, sendo comercializada no
mercado informal, sem garantias de qualidade. A integracdo com o mercado é baixa, e a producéo é
comercializada no ambito local, com forte presenca de atravessadores. O setor tem pouco acesso
aos grandes canais de distribuigéo, logo justifica-se a necessidade de um estudo para analisar esses
produtos (Azeredo, 2015).

De acordo com Chaves 2015, ha um mercado institucional nada desprezivel, que precisa ser

melhor utilizado pelos fabricantes e comerciantes, como é o caso da merenda escolar. Ha varios
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municipios brasileiros que incluiram a rapadura entre os itens da merenda escolar e a administragdo

nacional do programa brasileiro da cesta basica estd também incluindo a rapadura entre seus itens.

Objetivo geral

O seguinte trabalho teve como objetivo a caracterizacdo biométrica e organoléptica das

principais rapaduras comercializadas no municipio de Areia-PB.
Material e Método
Amostras

As amostras de rapadura foram coletas nas cidades de Areia, Remigio, Esperanca, Sao
Sebastido de Lagoa de Roca e Alagoa Grande, no Estado da Paraiba, por estas cidades estarem em
volta das unidades produtoras. No total foram coletada oito amostras de rapaduras, que segundo
comerciantes sdo provenientes do Brejo. Todas elas foram adicionadas em sacos plasticos

transparentes e transportadas para o laboratério de tecnologia de produtos agropecuarios LTPA.
Biometria

Para realizar as leituras biométricas foi utilizado um paquimetro, onde obteve as seguintes

medidas: largura, comprimento e espessura.
Propriedades organolépticas
Cor

Para determinacdo da cor foi utilizado uma tabela de cores, com as tonalidades da cor

marrom.
Dureza

Para determinagdo da dureza nas amostras, foi tomada como instrumento medida uma faca
e no material analisado fez cortes verificados a dificuldade para a faca penetrar nas amostras,

atribuindo-se notas que foram de 1 a 5, formando uma tabela.
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Tabela 1 notas atribuidas a caracteristica dureza.

Notas Caracteristicas

Facil o corte, ndo apresentou resisténcia.
Facil o corte, apresentou uma leve resisténcia.

Levemente dura, apresentou resisténcia ao corte, seus fragmentos sdo constituidos de
pedacos grandes.

Dureza média apresentou resisténcia ao corte, porém seu corte nao exigiu muito forca.

Dureza alta, para realizar o corte foi necessaria utiliza-se de forca.

Aroma

Para determinacdo do aroma, cada amostra foi levada até o olfato e determinada o seu

aroma, apos isto foi feito anotacfes com o0s seus respectivos aromas.

RESULTADO E DISCURSAO
Cor

De acordo com as analises realizadas, as cores diferenciaram entre as tonalidades de
marrom, que pode ser vista na tabela 2 isto acontece devido a preparacdo, ndo ter um controle da
temperatura . De acordo com Mungare, 2000, a cor é o fator predominante na qualidade da cana-de-
acucar. Portanto para Rodriguez 2004 a cor amarela ou marrom claro dourado, sdo os preferidos
pelos consumidores. As cores nas rapaduras podem ser derivadas a partir de: a oxidacdo de
compostos fenolicos, caramelizacdo da sacarose, glicose e frutose ( DAMODARAN, 2000).

Aroma

Analisando a tabela 2 pode-se verificar que as rapaduras apresentaram aroma caracteristico.
No entanto, algumas apresentaram o aroma do caldo da cana, isto acontece devido ao ponto de
colheita da cana, como também a limpeza antes da moagem. Segundo GARCIA 2003 as rapaduras
apresentando aroma caracteristico da matéria prima, esse fato acontece devido ao ndo controle da
temperatura na hora do preparo. Em outra amostra foi detectado o aroma de coco ficando clara a

utilizacdo de ingredientes adicionais nas rapaduras.
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Tabela 2 Aroma das rapaduras
Rapaduras Cor Aroma
A Marrom Caracteristico de rapadura
B Amarela terra Caracteristico de rapadura, porém muito
forte.
C Amarelo caramelo Agradavel assimilando com o doce de coco
D Marrom Auburn escuro Odor similar ao caldo de cana
E Marrom sépia levemente verde Odor similar ao caldo de cana
F Marrom russet tonalidade verde Caracteristico rapadura porem fraca
G Marrom fulvous amarelo Caracteristico rapadura porem fraca
H Marrom marrom vermelho Odor similar ao de café
DUREZA

De acordo com a tabela 3 a dureza das rapaduras diferem devido a sua producdo ser
artesanal ndo se tem uma padronizacdo, verificando o item dureza, mesmo apresenta diferentes
classificacdes, entretanto as rapaduras analisadas estdo de acordo com o estabelecido por
QUINONES 1997 em que predefine que as rapaduras devem apresentam-se como duras e
resistentes a quebra, isto acontece devido a concentracao de agucares.

Tabela 3 Dureza das rapaduras

Rapaduras Notas Caracteristica

A 5 Dureza alta, para realizar o corte foi necesséria utiliza-se de forca.

B 3 Levemente dura, apresentou resisténcia ao corte, seus fragmentos séo
constituidos de pedagos grandes.

2 Fécil o corte, apresentou uma leve resisténcia.

Facil o corte, ndo apresentou resisténcia.

3 Levemente dura, apresentou resisténcia ao corte, seus fragmentos sao
constituidos de pedacos grandes.

m o O
-

F 5 Dureza alta, para realizar o corte foi necessaria utiliza-se de forca.

G 4 Dureza média apresentou resisténcia ao corte, porém seu corte ndo exigiu
muito forca.

H 4 Dureza média apresentou resisténcia ao corte, porém seu corte nao exigiu
muito forca.
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Biometria

As rapaduras analisadas diferem em seu formato e massa, as Unicas que apresentaram
uniformidades foram as dos engenhos F, G e H em relacdo aos critérios de massa, largura,
comprimento e espessura, enquanto as dos demais engenho apresentaram uma variacdo 0 que

demostra uma irregularidade na producéo, falta de padronizacao.

Tabela 6 biometrias das rapaduras estudada

A B C D E F G H
Massa (Q) 336,658 333,53 356,918 419,58 224,578 25,212 24,734 25,244
Largura (cm) 9,42 9,28 9,38 9,78 7,4 5,26 5,22 5,16
Comprimento 12,48 11,64 9,78 12,94 10,92 2,62 2,62 2,54
(cm)
Espessura 2,28 2,32 2,18 2,56 1,86 1,06 11 1,08
(cm)

CONCLUSAO

De acordo com as propriedades estudadas podemos verificar que as rapaduras diferem em seu
formato, porem fica claro que a preferéncia pelas rapaduras sdo as que apresentam uma massa
entorno de 300 gramas e 25 gramas logo suas caracteristicas agradam diferentes publicos tornando-
se comerciaveis que de acordo com o0s comerciantes sdo as mais vendidas, sendo assim a

agroindustria rapadureira apresenta uma grande importancia no desenvolvimento socioeconémico.
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