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RESUMO
Palmito de cana-de-agucar: do residuo ao alimento processado

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver protocolos de extragcdo e
processamento do palmito da cana-de-agucar e seu subproduto como pasta
processada, visando aplicagdo em receitas gastronémicas. Esta cultura representa
aproximadamente 40% da producgéo na regido do Oeste Paulista. A matéria-prima
utilizada foi a “ponta de cana”, subproduto e residuo oriundo do cultivo de cana-de-
agucar (Saccharum officinarum, variedade RB 867515). A matéria-prima e seus
produtos processados (conserva e pasta de palmito) foram avaliados quanto a
composi¢cao centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos), além da
acidez e pH. Foram utilizadas ponteiras em trés estagios de maturacgéo, tanto para a
produgcdo da conserva, quanto para a produgcdao da pasta. O delineamento
experimental foi inteiramente casualizado (DIC), totalizando trés tratamentos de
cada produto, a partir dos diferentes estagios de maturagéo, com trés repetigdes. Os
resultados da caracterizagdo fisico-quimica foram avaliados pelo teste de
comparagao de médias Tukey, tanto para conserva de palmito quanto para a pasta.
As caracteristicas morfologicas do palmito permitem, apos o processamento, a
manutencdo dos padrdoes de cor e textura, quando utilizados para fins culinarios e
gastronémicos.

Palavras-chave: Ponteira de Cana. Gastronomia. Bioenergia. Subproduto. Residuo
Vegetal. Seguranca Alimentar.



ABSTRACT
Sugar cane palm: from residue to processed food

The objective of the present work was to develop protocols for extraction and
processing of palm heart sugarcane and its byproduct as a processed pulp, aiming
application in gastronomic recipes. This crop accounts for approximately 40% of the
production in the region of Oeste Paulista. The raw material used was the "cane tip",
by-product and residue from sugarcane cultivation (Saccharum officinarum, variety
RB 867515). The raw material and its processed products (canned and palm heart
paste) were evaluated for their centesimal composition (moisture, proteins, lipids,
ashes, carbohydrates), as well as acidity and pH. Potatoes were used in three stages
of maturation, both for preserves production and for pulp production. The
experimental design was completely randomized (DIC), totaling three treatments of
each product, from the different stages of maturation, with three replicates. The
results of the physico-chemical characterization were evaluated by the Tukey
averages comparison test for both palm heart and pasta preserves. The
morphological characteristics of the palm heart allow, after processing, the
maintenance of color and texture patterns, when used for culinary and gastronomic
purposes.

Keywords: Sugar Cane. Gastronomy. Bioenergy. By-product. Plant Residue. Food
Safety.
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1 INTRODUGAO

A trinbmia producdo de alimentos, geracdo de residuos vegetais e
sustentabilidade ambiental tem sido a constante preocupacéo, nos tempos atuais, de
uma grande parcela da humanidade sobre tudo dos 6rgaos como a Organizagao das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO) que lidera os esforgos
internacionais de erradicacdo da fome e da inseguranga alimentar, Movimentos
Sociais para o Meio Ambiente e o Desenvolvimento (FBOMS), Organizagdes néao
Governamentais (ONG’s) e Programas voltados para sustentabilidade e meio
ambiente.

O palmito de cana-de-agucar é caracterizado como subproduto do
sistema produtivo agricola da cana-de-agucar por compor a ponteira ou colmo da
cana que no processo de colheita é cortado e deixado no campo. A ponta da cana é
entendida como a parte composta por entrends imaturos, o cartucho contendo o
meristema apical e a parte das folhas ainda verdes. Essa regido apresenta altos
teores de agucares redutores, aminoacidos, amido, acidos organicos, compostos
fendlicos, polissacarideos totais e baixos teores de sacarose. Com excecdo da
sacarose, os componentes citados tém grande impacto negativo na fabricagdo de
acgucar e alcool, pois sao precursores de cor, dificultam a cristalizacdo da sacarose,
inibem a fermentacgéao alcodlica (STUPIELLO, 2000).

A ponteira da cana por ter baixo teor de sacarose perde a atratividade
do ponto de vista industrial e comumente sdo utilizadas por usinas como material
forrageiro, deixadas no campo para ser incorporada ao solo como residuos ou ainda
complementam a alimentagdo de animais. Alguns estudos e testes tém apontado
que é possivelmente aproveitavel como palmito, para alimento humano, a regiao
meristematica (central) da ponta de cana da cana-de-agucar, tal qual utiliza-se o
palmito (Euterpe edulis) e o broto de bambu (Dendrocalamus giganteus), ambos
como propriedades quimicas similares (STUPIELLO, 2000).

O palmito de cana-de-agucar, se comparado, possui caracteristicas
quimicas tais como proteina bruta, matéria graxa, fibras e agucares totais em niveis
proximos aos dos palmitos tracionais jugara, agai, pupunha e do broto de bambu.
Quanto aos teores de acido cianidrico, (115 ppm) componente toxico, que compde a

estrutura quimica do palmito de cana e presente também no broto de bambu (435
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ppm) deve ser eliminado no processo de cozimento antes de serem consumidos
como alimento humano (STUPIELLO, 2000).

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver protocolos de
processamento e fabricacdo da conserva e da pasta de palmito a partir do residuo
derivado do subproduto da regido meristematica da “ponta da cana”, chamada de
palmito, comumente deixada no proprio campo apds colheita, como forma de
substrato para o solo, obtidos na regiao do oeste Paulista.

Para atingir o principal objetivo deste trabalho foram desenvolvidos os
seguintes objetivos especificos: a) apresentar a importancia da cana-de-agucar na
regiao do Pontal do Paranapanema; b) propor formas de utilizagdo da pasta de
palmito como opgao alimentar; c) produzir o palmito em conserva e sua pasta, a
partir da cana-de-agucar, para aplicar na produgdo de receitas culinarias; d)
caracterizar o palmito de cana como alimento humano, apresentando as suas
propriedades quimicas e nutricionais; e) avaliar qual estagio de maturagcéo da cana-
de-agucar produz conservas e pastas nutricional e qualitativamente superiores; f)
comparar a qualidade nutricional da conserva do palmito de cana-de-agcucar com as
conservas de palmito (Euterpe edulis) e o broto de bambu (Dendrocalamus
giganteus).

Baseado no escopo deste estudo cujos objetivos tem como cerne a
utilizacdo do palmito da cana-de-agucar sobre tudo pelo fato de ser
reconhecidamente um residuo, subproduto da cana-de-acucar, deixado no campo e,
portanto abundante pela grande produgdo de cana-de-agucar na regiao,
obrigatoriamente algumas questbes apontam para as problematicas e orientam o
presente estudo e pesquisa como a seguir:

a) E possivel utilizar o palmito da cana-de-acticar como alimento
humano?

b) Quais as possibilidades de utilizacdo aplicabilidade deste residuo-
alimento na culinaria e gastronomia?

c) A coleta e produgdo do palmito de cana-de-agucar podem ser
sustentaveis e viaveis para o pequeno agricultor ou agricultor familiar?

d) O palmito da cana pode ser colhido a partir de canas em diferentes
estagios de maturagéao?

A hipotese adotada para responder tais questdes advém do fator de

crescimento da produgdo de cana-de-agucar na regido, das possibilidades de



16

atender ao interesse agro econémico do produtor familiar, assentado e consorciado

através da producao de um produto de baixo custo classificado como residuo.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Cana-de-agucar

A cana-de-agucar pertence a familia Graminea (Poaceae), tribo
Andropogoneae e género Saccharum, sendo este género composto, principalmente,
pela espécie Saccharum officinarum, que € conhecida por cana nobre, por
apresentar elevado teor de agucar (MING et al., 1998). Originaria da Nova Guinég, foi
introduzida na América por Cristovdo Colombo e, no Brasil por Martins Afonso de
Souza, no ano de 1532 (ZANOTTI, 2007).

A propagacéo das culturas de cana-de-agucar do norte da Africa e sul
da Europa deve-se aos Arabes, na época das invasdes. Nesse mesmo periodo, os
chineses a levaram para Java e Filipinas. As conquistas arabes no Ocidente
disseminaram o cultivo desta cultura para as margens do mar Mediterraneo, a partir
do século VIII (SEGATO et al., 2006).

Tipica de climas tropicais e subtropicais, esta planta ndo correspondeu
as tentativas para cultivo na Europa. No século XIV, continuou a ser importada do
Oriente, embora tivesse propagando-se, em escala modesta, por toda a regido
mediterranea. A guerra entre Veneza e os turcos levou a procura de outros centros
abastecedores. Surgiram dai culturas nas llhas da Madeira, implantadas pelos
portugueses, e nas Canarias, gragas aos espanhdis. A América ofereceu a cana-de-
acucar excelentes condigdes para seu desenvolvimento. Mais tarde, as maiores
plantagdes do mundo concentrar-se-iam nesse continente. Depois de Colombo ter
levado as primeiras mudas para Sdo Domingos, em sua segunda viagem (1493), as
lavouras estenderam-se a Cuba e outras ilhas do caribe. A planta foi levada depois,
por outros navegantes, para as Ameéricas Central e do Sul (SEGATO et al., 2006).

No Brasil ha indicios de que o cultivo da cana-de-agucar remonta a
época do descobrimento, porém seu desenvolvimento e produgdo como atividade
econdmica se estabelece posteriormente com plantagbes a partir de mudas trazidas
pelos portugueses e criagdo de engenhos, ao final do século XVI nos estados de
Pernambuco e Bahia e a partir deste periodo com crescente expansao rumo ao
sudeste do Pais especialmente no estado de Sao Pau (BRASIL, 2007); O Brasil até
1650, liderou a producdo mundial de acucar, principal produto comercializado a

partir da cana, na época, com grande penetragcdo no mercado Europeu. Depois de
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1615, a cultura da cana atingiu o planalto paulista, com a regido de Itu destacando-
se, no século XVII, como o maior centro agucareiro de Sao Paulo. Em 1798, Frei
Gaspar relatou que essa cultura ja estava negligenciada em Santos e em S&o
Vicente (MOZAMBANI et al., 2006).

Na década de 1970, o Programa Nacional do Alcool-Proélcool, criado
pelo governo Federal, em face a crise mundial do petroleo, fomentou a producdo de
etanol para industria automobilistica visando a reducédo de importacao do petréleo e

dependéncia do mercado exterior (COSTA et al., 2012).
2.2 Palmito de cana-de-agucar

Um estudo sobre palmito da cana-de-agucar como opc¢ao alimentar foi
desenvolvido em 1991 no Instituto Agronédmico de Campinas (IAC), com a finalidade
de analisar o palmito da cana como subproduto, através de parametros morfologicos
€ quimicos, apontando o produto como possivel alimento humano. Além disso, essa
pesquisa comparou o palmito de cana ao palmito de pupunha e o broto de bambu,
avaliando proteinas, gorduras, acucares e fibras, e encontrou muitas semelhancgas
nas matérias-primas, conforme Tabela 1 e 2 (AZZINI et al., 1992).

E possivel observar que muito embora o peso do palmito seja
consideravelmente pequeno, em torno de 8,29g conforme Tabela 1, o volume

disponivel para captacédo no processo é elevado.

Tabela 1 - Peso do Palmito e caracteristicas morfolégicas do
colmo de cana-de-agucar (clones IAC 70-32).

Caracteristicas Média
Peso do Palmito da cana (Q) 8,29
Rendimento (%) 7,04
Peso do colmo (kg) 1,38
Diametro basal do colmo (cm) 2,38
Peso do ponteiro () 117,70
Comprimento do ponteiro (cm) 44,94

Fonte: Azzini et al. (1992).
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Tabela 2 - Caracterizagdo quimica do palmito de cana em comparag¢ao ao palmito

de broto de bambu.

Analises quimicas Palmito de cana Palmito Broto de bambu
Proteina bruta (%) 2,10+ 0,035 2,18 3,60
Matéria graxa (%) 0,47 + 0,059 2,51 0,38
Acucares totais (%) 1,53+0,19 1,13 1,31
Fibra (%) 0,63 + 0,072 0,99 0,55

Fonte: Azzini et al. (1992).

2.3 Segurancga alimentar

Com base na legalidade a definicho de seguranca alimentar e

nutricional (SAN) apresentada na Lei n° 11.346/2007, seguranga alimentar significa

garantir, a todos, o direito a uma alimentagado saudavel, acessivel, de qualidade, em

quantidade suficiente e de modo permanente. Também deve ser totalmente baseada

em praticas alimentares promotoras da saude, sem nunca comprometer o acesso a

outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras

da saude que respeitem a diversidade ambiental, cultural, econbémica e seja

socialmente sustentavel. Assim como se coloca o Art. 3° “Esse & um direito do

brasileiro, um direito de se alimentar devidamente, respeitando particularidades e

caracteristicas culturais de cada regido”. Ainda de acordo com o Art. 4° da mesma

lei (BRASIL, 2006, p. 4).

A seguranga alimentar e nutricional abrange:

I. Ampliacdo das condi¢bes de acesso aos alimentos por meio da
produgcdo, em especial da agricultura tradicional e familiar, do
processamento, da industrializagcdo, da comercializagao, incluindo-se
os acordos internacionais, do abastecimento e da distribuicao dos
alimentos, incluindo a agua, bem como da geracédo de emprego e da
redistribuicdo de renda;

Il. Conservagdo da biodiversidade e utilizacdo sustentavel dos
recursos;

Illl. A promocdo da saude, da nutricio e da alimentagdo da
populagdo, incluindo-se grupos populacionais especificos e
populagbes em situacdo de vulnerabilidade social; a garantia da
qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional tecnolégica dos alimentos,
bem como seu aproveitamento, estimulando praticas alimentares e
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estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial
e cultural da populagéao;

IV. A producao de conhecimento e o0 acesso a informacgao; e
implementacdo de politicas publicas e estratégias sustentaveis e
participativas de producao, comercializagdo e consumo de alimentos,
respeitando- se as multiplas caracteristicas culturais do pais.

V. A importancia tanto da disponibilidade do alimento quanto da
qualidade e saudabilidade do alimento aponta também para a
sustentabilidade e responsabilidade ecoldgica. Corroborando neste
sentido a cerca da seguranga alimentar, produgao de alimento, a sua
qualidade e sustentabilidade, ainda tem-se “Seguranca Alimentar
deve ter propésitos especificos: assegurar a produgédo alimentar
adequada, conseguir a maxima estabilidade no fluxo de tais
alimentos e garantir o acesso aos alimentos disponiveis por parte de
quem necessita (TEIXEIRA; HONORATO, 2008, p. 30).

Considerando a elevada produgcédo de cana-de-agucar na regiao
sudeste do pais, sobretudo no Oeste Paulista, a énfase na utilizacdo do palmito de
cana na alimentacdo levanta a importancia na seguranga alimentar, nutricional e
econdmica, apontando a redug¢ao dos indices de inseguranga alimentar em todas as
regides produtoras de cana no Brasil, especialmente pelo fato da sustentabilidade do

meio ambiente.

2.4 Producao e mercado da cana-de-agucar

A regidao do pontal ancora a atividade massiva da cultura de cana-de-
agucar; muito embora outras atividades como horticultura, pecuaria de leite e
granjeira tem grande apelo econdmico e consideravel fonte de renda, a possibilidade
de producdo de palmito de cana a partir do residuo da ponteira aponta para uma
inovadora fonte de recursos alimenticio e econémico para o pequeno produtor rural
(BRASIL, 2006).

A politica nacional para a producdo da cana-de-agucar se orienta na
expansdo sustentavel da cultura, com base em critérios econémicos, ambientais e
sociais. O programa Zoneamento Agroecoldogico da cana-de-agucar (Zaecana)
regula o plantio da cana, levando em consideragcdo o meio ambiente e a aptidao
econdmica da regido. A partir de um estudo minucioso, sao estipuladas as areas
propicias ao plantio com base nos tipos de clima, solo, biomas e necessidades de
irrigagao (BRASIL, 2015).

O Estado de Sao Paulo é referéncia global no cultivo e na producgéo de

derivados de cana-de-acucar. Como maior produtor mundial de etanol a partir da
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cana-de-agucar, o Estado € pioneiro em pesquisa e desenvolvimento nesse setor e

detém uma das matrizes energéticas mais limpas do mundo e elevados indices de

producao de etanol de acordo com dados apontados pela Unido da Industria de

cana-de-agucar (UNICA) e apontados na Tabela 03, (pag. 19).

Tabela 3 - Moagem de cana-de-agucar e producdo de

2014/2015).

agucar e etanol (safra
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miltonaBaa s mll Bnzladgas Anidro Hidratado Totsl
E=piritc Santo 107 [ 52 a7
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E Wa Grosso 405 458 fk 1.188
é Ma Grosso do Su 240 0a 1834 Z.447
E Winzz Gerais 0 242 1472 27T
o Dor=rms s ) e B Wi i B0
o ralalia s ] Y, L
1m —— —— - —— _——
‘m  Fiode Jansino Raa 3 0 B 85
o ~ - ~ ~

= Rio Grands do Su 3 i 0 4 4
Sants Catanins 0 i 0 i 0

530 Faulo 137 TED 21.505 488 7278 3764

Ao 0 i 0 i 0
ABgoss 23115 2R3 55 2 RES
Amaps 0 0 0 0 0
Amazonas 57 i 0 3 3

o Bahiz 3730 24 2z 0 247
I 2 am - - - -
ﬁ (W L—= A= - o o ol -l
G Marsnhio 2243 5 li's 14 0
= _ e e . - .
& Fars & 28 3 h 3
E Paratba G723 148 214 208 471
2 Pernambuco 14452 04T 183 lih 350
E‘ Fizul 24z a2 2 i 33
Ric Grands do Norts 2728 58 83 28 85
Rondénis 72 i 0 13 i3
Rioraima 0 i 0 i 0
Sargips 2850 125 31 105 141
ocanfins 2248 i 105 a7 176
Regido Centro-Sul 571344 31.587 0755 5250 28146
Regido Norte-Norde ste 80782 3.560 315 b 2.245
Brasil 632127 33048 120895 16300 28394

Fonte: UNIAO DAS INDUSTRIAS DE CANA-DE-AGUCAR, 2015.

Os dados apresentados na Tabela 03, apontam para a importancia da

Regido Centro-Sul no contexto Nacional da produgdo e moagem da cana-de-agucar.

O Estado de Sao Paulo é responsavel por aproximadamente 70% da produgao da

Regiao Centro-Sul e por mais da metade de toda moagem de cana-de-agucar

produzida no Brasil.
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Segundo o Sistema de Acompanhamento de Producdo Canavieira
(Sapcana), ligado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a
industria sucroalcooleira paulista produziu 21 milhées de toneladas de acucar e 11,6
bilhdes de litros de etanol, que representam, respectivamente, 58,7% e 51,2% do
total produzido no Brasil, em 2012. Entre 2003 e 2012, a produgao paulista de
acgucar cresceu 73,8% e a de alcool 64,5%, impulsionada pelo mercado estadual de
biocombustiveis. A economia do setor sucroenergético representa 44% de toda a
agropecuaria paulista. Sdo Paulo possui usinas instaladas que processam matéria-
prima proveniente de cerca de 5,2 milhdes de hectares plantados com cana-de-
acgucar. Essa area representa 54% dos quase 9,6 milhdes de hectares com a cultura
em todo o territério brasileiro na safra 2011/2012. A area do canavial de Sdo Paulo é
equivalente aos territdrios da Crodcia ou da Costa Rica (SAO PAULO, 2013).

A cultura da cana esta distribuida em praticamente todo o Estado de
Sé&o Paulo, com destaque para o centro-norte (Piracicaba, Ribeirdo Preto, Franca e
Barretos), as regides de Campinas, Bauru e Jau e, mais recentemente, o Oeste
(Aracatuba e Presidente Prudente). As Tabelas 3 e 4, (pag. 20 e 21) e Figura 1 (pag.
22) mostram, respectivamente, a producdo, a area cultivada de cana-de-agucar, o
ranking de exportacdo de etanol e principalmente a importdncia e expressao
produtiva em numeros, do estado de Sao Paulo e regido do Oeste Paulista.

Tabela 4 - Exportagédo de etanol por safra (2015/2016).

Ranking de exportacao de etanol por estado na safra 2015/2016 (mil litros)

Ranking Estados Volume Participagao (%)

1 SAOQ PAULO 387.422 92,90%

2 MINAS GERAIS 9.453 2,27%

3 PARANA 10.167 2,44%

4 PARAIBA 9.234 2,21%

5 GOIAS 607 0,15%

6 OUTROS 167 0,04%
TOTAL 417.050 100,00%

Fonte: UNIAO DAS INDUSTRIAS DE CANA-DE-AGUCAR, 2015.
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Figura 1 - Area cultivada com cana-de-aclcar na macrorregido de Presidente
Prudente.

Hectares

201072011 201172012 201212013 20132014 201442015 20152016
Safra
B Soca B Reformada ] Expansao Em reforma

Fonte: UNIAO DAS INDUSTRIAS DE CANA-DE-AGUCAR, 2016a.

De acordo com os dados da Figura 1, observamos que o crescimento
das areas cultivadas com cana-de-agucar na macrorregiao de Presidente Prudente
no periodo de 2010 a 2016 foi da ordem de 33% e com tendéncia a crescimento

considerando os indices de crescimento constante a cada ano.

2.5 Caracteristicas do pequeno produtor rural no Pontal do Paranapanema

O perfil do pequeno produtor rural ou pequeno agricultor se molda
através da forma de vida, de fazer agricultura na essencialidade campesina com
caracteristicas proprias da economia de sobrevivéncia como primazia e estabelece o
contra ponto da economia estruturada no capitalismo globalizado, tecnologia e
abertura de mercados. A agricultura familiar tem no escopo produtivo e econémico
fatores que determinam sua natureza, a agricultura camponesa €, em geral,
pequena, dispde de poucos recursos e tem restricbes para potencializar suas forgas
produtivas; porém, ela ndo € camponesa por ser pequena, isto €, ndo é sua
dimensao que determina sua natureza e sim suas relagdes internas e externas
(WANDERLEY, 1999).
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A dependéncia do consumo local, a necessidade da inovagao por vias
criativas e flexiveis, o manejo multiforme dos recursos ambientais, hidricos em
particular, molda e determina o perfil e modelo do agricultor familiar e pequeno
produtor. A ocupacao de pequenas porgdes de terra e baixo investimento torna-se
fator determinante para abertura de agro economia no sistema consorciado ou de
grupos cooperados para produgédo e comércio de culturas adaptadas a regido. Neste
formato de campesinato esta apoiada a mescla e diversidade produtiva rural do
pontal. “Os camponeses procuram e constroem novas ligagdes através de vendas
diretas, de mercados de agricultores, da criagdo de novas cadeias agroalimentares
alternativa e de esquemas publicos de abastecimento” (PLOEG, 2008, p. 293). E

ainda:

O camponés é compreendido por sua base familiar. Pelo trabalho da
familia na sua propria terra ou na terra alheia, por meio do trabalho
associativo, na organizagao cooperativa, no mutirdo, no trabalho coletivo,
comunitario ou individual. A base familiar € uma das principais
referéncias para delimitar o conceito de campesinato. Em toda sua
existéncia essa base foi mantida e é caracteristica fundamental para
compreendé-la. (FERNANDES; SILVA; GIRARDI, 2004, p.10).

O conceito de Agroecologia baseado na preservagdo dos recursos
naturais e da biodiversidade associada a implementagédo do agrossistema conforma

e sustenta a consciéncia ou ciéncia da agroecologia a que se refere Altieri:

A ciéncia da agroecologia, a qual se define como a aplicagdo de
conceitos e principios ecologicos ao desenho e manejo de agro
ecossistemas sustentaveis, proporciona um marco para valorizar a
complexidade dos agros ecossistemas. Este método baseia-se em
melhorar a qualidade do solo para produzir plantas fortes e sadias,
debilitando ao mesmo tempo as pragas (plantas invasoras, insetos,
doencgas e nematoides) (ALTIERI, 2010, p. 23).

O perfil do agricultor familiar e pequeno agricultor associada a
importancia da agricultura camponesa é extremamente importante na produgéo de
alimentos no Brasil (FERNANDES, 2009), confirmando a consciéncia sustentavel e

agroecologicas na questdo da segurancga alimentar.
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3 MATERIAL E METODOS

Através do levantamento bibliografico buscou-se inicialmente os
principais estudos e producdes na area, levando em conta as particularidades da
area que constitui o objeto de estudo. Através da pesquisa aprofundou-se
teoricamente na elaboracdo dos conceitos e avaliagdo légica da problematica. A
partir da teoria e dos conceitos elaborados, a investigacdo propiciou bases para
pesquisa experimental. Utilizou-se como cultura base do estudo e pesquisa em
questdo a cultivar de cana de acgucar (Saccharum officinarum, variedade RB
867515).

As amostras para estudo foram coletadas na Usina UMOE em areas
cultivadas em Sandovalina - SP (22°33'43.3" de Latitude Sul e 51°49'43.3" de
longitude Oeste), a uma altitude aproximada de 389 metros. As coletas foram
agendadas com a geréncia de produgado e uma equipe de colaboradores colocados
a disposigao para as coletas, observando o plano de estudo, utilizando canas com
diferentes estagios de maturagéo (9 meses, 12 meses e 16 meses apoés o plantio ou
o corte). Conforme as Figuras 2 e 3 (pags. 24 e 25), os colaboradores identificavam
com exatidao a cana de acordo com a maturidade classificada para o estudo e as
coletavam manualmente acondicionando-as em caixas agricolas conforme a Figura
4 (pag. 25).

Fonte: O autor.
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Figura 3 - Coleta do ponteiro da cana-de-agucar Il (Usina-UMOE).

Fonte: O autor.

Na mesma plantagcdo acontecia concomitantemente a colheita

mecanica de cana-de-agucar conforme ilustra a Figura 5 (pag. 25), onde é possivel
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observar nas Figuras as ponteiras de cana-de-agucar deixadas no campo como

residuo vegetal, como mostra as Figuras 6 e 7 (pag. 25 e 26).

Figura 5 - Coleta do ponteiro da cana-de-agucar Il (Usina-UMOE).

Fonte: O autor.

Figura 6 - Coleta do ponteiro da cana-de-agucar IV (Usina-

UMOE).

» T
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Figura 7 - Coleta do ponteiro da cana-de-agucar V (Usina-UMOE).

. 7
Fonte: O autor.

A matéria-prima utilizada foi a parte meristematica da “ponteira” de

cana-de-agucar da espécie Saccharum officinarum, variedade RB 867515. Além
dela também foram utilizados NaCl (sal de cozinha), agua, acido citrico e acido

aceético para o processamento dos produtos.

3.1 Producao da conserva de palmito de cana-de-aguicar

A conserva de palmito de cana-de-agucar foi produzida conforme o

fluxograma apresentado na Figura 8 (pag. 27).
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Figura 8 - Fluxograma de producédo de conserva e pasta de palmito de cana-de-

agucar.

Extracao e coleta do palmito
da ponteira da cana-de-
acucar

Lavagem em agua corrente

Imersdo em solucéo de espera
antioxidante com 3% de NaCl e
1% de acido acético

Conserva do Palmito
Envase

Acondicionamento do
palmito por 20 minutos a
98°C

Acondicionamento a
vacuo em embalagem
plastica

Fonte: Organizado pelo autor (2015).

Transporte em caixas plasticas
para processamento

Corte e descascamento da
parte meristematica do
colmo da cana (palmito)

Branqueamento por 15 minutos
em solucdo de 2,5% de NaCl e
0,1% de ac. citrico e 0,1% de
ac. acetico

Pasta do Palmito

Cozimento do palmito picado
por 30 minutos a 98°C

Escoamento da salmoura e
secagem rapida em
peneira e processamento

Todos os utensilios como facas, medidores graduados de vidros,

tdabuas de corte plasticas, panelas, “gn’s” plasticas e de ago inoxidavel foram
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rigorosamente sanitizados com solucdo de agua e hipoclorito bem como a
higienizagdo das mé&os dos manipuladores com sabao e alcool 70%. O processo de
limpeza caracteriza-se pela eliminagdo de restos de alimento e outras sujidades
presentes sobre as superficies, ja a desinfecgao consiste na destruicdo ou remogao
dos microrganismos (ANDRADE, 2008). No processo de acidificagdo, com acidos
comestiveis, foram considerados a quantidade de acido de forma controlada, apenas
até o ponto no qual o produto se enquadre fora da curva de risco de
desenvolvimento do Clostridium botulimum apds a pasteurizagcdo e sem afetar
significativamente o sabor do produto. (O Clostridium botulinum é uma bactéria
gram-positiva, anaerdbica obrigatéria, que se desenvolve geralmente em alimentos
com pH superior a 4,5, classificados como pouco acidos, como algumas hortalicas
(palmito, alcachofra, cebola, pepino) inadequadamente processados
(PASCHOALINO, 1994; PASCHOALINO, 1997; RAUPP; CHAIMSOHN, 2001).
Imediatamente apos a coleta dos ponteiros de cana, os exemplares foram
transportados em caixas plasticas, cortados, separando a parte meristematica do
colmo da cana, onde se encontra o palmito (descascamento). Esses ja previamente
separados pela maturacdo, foram lavados em agua corrente e imediatamente
imersos em solugdo de espera (3% de NaCl e 1% de acido acético) conforme
Figuras 9, 10, 11 e 12, até a proxima etapa do processo. Esta imerséo foi realizada
para prevencao e inibicado da oxidacao, evitando assim o escurecimento da matéria-
prima.

Sequencialmente o palmito foi submetido ao branqueamento, como
mostra a Figura 13 (pag. 31), ou comumente chamado de processo de cozimento
em tempo curto, neste caso por 15 minutos, imerso em salmoura acidificada a
temperatura de 98°C, contidas em panelas de ago. A salmoura utilizada neste
procedimento foi baseada em NaCl (2,5%), acido citrico (0,1%) e acido acético
(0,1%). Findo este procedimento, os palmitos foram colocados em peneiras de ago
inox em temperatura ambiente com a finalidade de escoamento da salmoura e evitar
0 sobreaquecimento dos palmitos.

Para a conserva do palmito de cana utilizaram-se recipientes de vidro
com 13,5 de altura e 8 cm de diametro, criteriosamente lavados juntamente com as
tampas com agua tratada com detergente neutro e colocados em estufa a 98°C para
secagem. Foi adicionada uma proporgdo de 350 g de palmito para 230 g de

salmoura, adicionada com 2,5% de cloreto de sdédio (NaCl), submetidos a
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temperatura de 98°C por 25 minutos conforme Figura 14 (pag. 32), com objetivo de
finalizagdo da coccéo e determinacédo da textura ou ponto de maciez com a devida

esterilizagdo do alimento e posterior lacragao do frasco de vidro.

Figura 9 - Corte do ponteiro da cana- Figura 10 - Corte e separagdo do
de-agucar. ponteiro da cana-de-
agucar.

Fonte: O autor. Fonte: O autor.

Figura 11 - Corte e separacgao do palmito.
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Figura 12 - Palmito em imersdo na solu¢ao de espera (NaCl 2,5% + acido citrico
1%).

/~§\Cg\ ///

Fonte: O Autor.

Figura 13 - Branqueamento (10 minutos de cocgéo a 98° C, com solugao de NaCl
2,5% e &acido citrico 1%).

Fonte: O autor.
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Figura 14 - Cozimento em banho-maria até 98°C no centro geométrico do frasco de
vidro (amostras com 16 meses).

Fonte: O autor.

3.2 Producao da pasta de palmito de cana-de-agucar

Apds o processo de selegao, lavagem, sanitizagdo, branqueamento e
cozimento realizado de igual modo para o processo de conserva apresentado
através do fluxograma na Figura 8 (pag. 27), o palmito foi processado e embalado a
vacuo em sacos de polietileno (capacidade de 500 mL) como mostra a Figura 15
(pag. 33). O processamento da pasta tem por objeto obter a pasta do palmito de
cana cuja textura permite aplicagdo como base cremosa de recheios salgados de
tortas, pastéis e cremes espessos para aplicacdo em caldos e sopas cremosas com
0 mesmo sabor que a conserva. A pasta concentrada embalada a vacuo permite

estoque, transporte e comercializagdo com segurancga.
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Figura 15 - Pasta de palmito de cana-de-agucar.

Fonte: O autor.

3.3 Caracterizagao fisico-quimica

Foram realizadas analises quanto a composigdo centesimal (umidade,
proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos), além dos procedimentos para avaliagéo da
acidez e pH. Todas as analises realizadas foram baseadas nos procedimentos
propostos pelo Ministério da Saude, conforme segue (BRASIL, 2005):

Composicao centesimal

A composicao centesimal incluiu a determinagao do teor de proteinas,
lipidios totais, umidade, cinzas e carboidratos:
Proteinas: os teores de proteinas totais (%) foram determinados a partir dos teores
de nitrogénio total, usando fator 6,25 para o calculo de proteina total, pelo método
Kjeldahl modificado, conforme metodologia 037/IV de Brasil (2005);
Lipideos totais: os lipideos totais (%) foram determinados pelo método de extragéo a
quente (Soxhlet), de acordo com metodologia 032/IV de Brasil (2005);
Umidade: o teor de umidade (ou perda por dessecacao, %) foi determinado pelo

método de secagem em estufa através da perda de peso da amostra, quando
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aquecida a 105°C. A metodologia utilizada foi segundo o método 012/IV de Brasil
(2005);

Cinzas: o teor de cinzas (%) foi determinado por incineracdo em mufla a 550 °C até
as cinzas ficarem brancas ou ligeiramente acinzentadas. O método utilizado foi o
018/1V de Brasil (2005);

Carboidratos: o teor de carboidratos (%) foi calculado pela diferenga entre 100 e a
soma dos demais constituintes (umidade, proteinas, lipideos totais e cinzas) (TACO,
2011).

pH
A leitura do pH foi realizada em pHmétro digital conforme método
017/1V de Brasil (2005).

Acidez Total

A acidez total determinou o teor de acido citrico presente na amostra,
definindo seu grau de acidez, segundo metodologia. Os resultados obtidos foram
transformados para gramas de acido citrico.100 g de amostra, conforme método
312/1V, de Brasil (2005).

3.4 Planejamento experimental e analise estatistica

Utilizaram-se ponteiras em trés estagios de maturagao (cana de 9, 12 e
16 meses), tanto para a produg¢ao da conserva, quanto para a produgéo da pasta.

Tanto para a conserva, quanto para a pasta, o delineamento
experimental foi inteiramente casualizado (DIC), totalizando 3 tratamentos para a
conserva e também 3 tratamentos para a pasta (a partir dos diferentes estagios de
maturagdo), com cinco repetigdes cada. (Os resultados da caracterizagao fisico-
quimica tanto da conserva, quanto da pasta). Foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA), e posteriormente as médias foram comparadas pelo Teste
Tukey (1 % de probabilidade), utilizando o software Assistat verséo 7.7 beta. (SILVA,
2012).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 O cultivo cana-de-agucar na regiao do Pontal do Paranapanema

Nas ultimas décadas, o cultivo da cana-de-agucar tem se intensificado
no Oeste Paulista e a regido tem confirmado sua importancia no contexto do
agronegocio.

A partir da década de 1940 pode ser observado o desenvolvimento do
agronegocio na regiao do Pontal, apoiado na criagdo de gado, cultivo de algodao e
amendoim (SOBREIRO FILHO, 2013).

Ainda, de acordo com Sobreiro Filho (2013), o cultivo da cana-de-
agucar ganha forga, incentivo e avanga consideravelmente a partir da década de
1970 com os adventos da crise do petréleo e o Programa Nacional do Alcool —
Proalcool (ITESP, 2013).

Tradicional na agropecuaria, a regido vem ganhando importancia
também no cultivo de cana-de-agcucar, por sua boa infraestrutura, com
disponibilidade de terra, topografia plana que propicia a mecanizagdo da colheita,
clima favoravel, logistica em pleno desenvolvimento com multi modais para o
escoamento da producéo.

De acordo com o Ministério do Desenvolvimento Agrario (BRASIL,
2015), a regidao do Pontal do Paranapanema € composta por 32 municipios, s&o
eles: Alfredo Marcondes, Alvares Machado, Anhumas, Caiabu, Caiua, Emiliandpolis,
Estrela do Norte, Euclides da Cunha Paulista, lepé, Indiana, Joao Ramalho, Maraba
Paulista, Martinépolis, Mirante do Paranapanema, Nantes, Narandiba, Piquerobi,
Pirapozinho, Presidente Bernardes, Presidente Epitacio, Presidente Prudente,
Presidente Venceslau, Rancharia, Regente Feij6, Ribeirdo dos indios, Rosana,
Sandovalina, Santo Anastacio, Santo Expedito, Taciba, Tarabai e Teodoro Sampaio.
A regido do Pontal tem extensa area territorial, composta por 1.839.216 hectares,
sendo que 8% da area total sdo caracterizadas como area reservadas a Reforma
Agraria, composta por 6.060 familias assentadas. Observa-se a grande
concentragado da populagao na area urbana, apenas 10% do total da populagao vive
na area rural, sendo que 5% do total de pessoas ocupadas exercem atividades na
agricultura familiar (IBGE, 2010; INCRA, 2014; ADH, 2014 apud BRASIL, 2015).
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A Figura 16 (pag. 37) representa o mapa de localizagdo e municipios
da regido do Pontal. Observa-se a proximidade da regido com os estados do Mato
Grosso do Sul e Parang, a grande disponibilidade de recursos hidricos e a diferenca

em relagao as dimensdes territoriais dos municipios.



Figura 16 - Municipios pertencentes a Regido do Oeste Paulista.
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A partir do ano de 2005, a expansao da cana-de-agucar por meio do
crescimento da lavoura nas terras agricultaveis da regido e a implantagdo de usinas
processadoras, se multiplica (BARRETO; THOMAZ JUNIOR, 2012). Assim, de
acordo com a Figura 17 (pag. 39), é possivel notar a localizagdo das usinas

processadoras na regiao do Pontal.



Figura 17 - Mapa de localizagdo das usinas de cana-de-agucar na regido de Presidente Prudente no ano de 2011.

i

ir

¢ ——t Secretaria do Enargla do
L= i, Estade de S5 Paule

Fonte: INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICAS (2016). Organizado por Evangelista (2016).
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Como é possivel observar na Figura 18 (pag. 41), o crescimento
relevante no numero de usinas estabelecidas nas ultimas décadas na regido se deu
em funcdo da demanda, oferta de terras com boa topografia, agriculturaveis e
respondendo ao crescimento econémico e produtivo do pais.

De acordo com Evangelista (2016) no ano de 2016 a area total do
cultivo da cana-de-agucar na regiao do Pontal corresponde a 355.006 hectares, o

equivalente a 30% de sua area total.



Figura 18 - Mapa do cultivo da cana-de-agucar na Regidao do Pontal no ano de 2016.
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A atratividade do clima, propicio para producdo além do o6timo
escoamento da produgdo, cumprimento das normas legais em relacdo a
mecanizagao da colheita da cana-de-agucar, sdo fatores que tornam a regiao
atrativa e favoravel para o cultivo da cana-de-agucar (BARRETO; THOMAZ JUNIOR,
2012).

Com relacdo as formas de avango do setor, de acordo com Vilhena
(2011), inicialmente este processo deu-se nas grandes fazendas, posteriormente foi
expandido para as pequenas propriedades. Esta mudanga no uso e ocupacgao do
solo gera impactos ndo somente na utilizagdo dos recursos naturais, mas também
em relagdo ao crescimento e ao desenvolvimento da regido, tendo em vista que
altera significativamente seu desenvolvimento social, uma vez que a regidao €
caracterizada pelo alto numero de assentamentos humanos e pela grande
concentragédo da agricultura familiar no processo de geragédo de renda em pequenas
propriedades.

Conforme informacéo apresentada na Figura 18 (pag. 41), cujos dados
apontam para producdo em 2016 em areas plantadas nas cidades mais expressivas
do Oeste Paulista, considerando a regidao de Presidente Prudente, os numeros
podem representam 355.006 hectares plantados com a cultura da cana-de-acucar.
Levando em consideragao estes numeros referenciados e de acordo com Azzini et
al. (1992), que considera a possibilidade de produgcédo de palmito-de-cana em 483
kg/ha; podemos considerar numeros expressivos do palmito como residuo da cana
deixada nas fazendas da regido no processo de colheita, com base nos dados
apontados, na ordem aproximada de 171.467.000 kg/total. Se aventarmos apenas a
possibilidade de uso deste residuo na ordem de 10% deste montante ainda assim
contariamos com consideraveis 17.146,50 kg de palmito da cana-de-agucar por

ciclo/colheita na regiao.

4.2 Os Residuos da cana-de-agucar

A cana-de-agucar € a cultura que mais gera residuos no pais, segundo
levantamento do Instituto de Pesquisa Econdémica Aplicada (INSTITUTO DE
PESQUISA ECONOMICA APLICADA, 2012). Maior produtor e exportador de cana-
de-agucar do mundo conforme dados da Unido da Industria da cana-de-agucar. O
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setor sucroalcooleiro é responsavel pelo PIB superior a U$ 48 bilhdes conforme
dados da UNICA (UNIAO DAS INDUSTRIAS DE CANA-DE-ACUCAR, 2016a).

Esta cultura tem alcangado papel de destaque no setor do agronegécio
e é reconhecidamente uma das matérias-primas de maior importancia na atualidade,
dado os numeros de producdo, seja através da produgdo elevada do alcool
hidratado ou anidro, agucar, cachaga, bioenergia para alimentagcdo de fornos e
caldeiras e no fornecimento de matérias-primas para alimentos como rapadura e
garapa, produtos estes de importancia de subsisténcia alimenticia e econdmica de
muitas regides do pais.

Vilaga e Pinto (2012), apontam para a implantagcdo de sistemas de
gestdo ambiental nas usinas no processo de transformacéo da cana e estabelece a
necessidade de conscientizacdo na administracdo, priorizagdo e previsdo de
recursos humanos, financeiros e materiais através de atribuicido de responsabilidade
ambiental, social e econdbmica. Com base nas informag¢des de Jendiroba (2006) o
grande volume de residuos gerados no processo de industrializagdo da cana-de-
agucar torna impraticavel a estocagem nas unidades transformadoras, e por esta
razao a retirada dos residuos de forma eficiente e rapida das plantas industriais e
consequentemente o aproveitamento dos residuos como subprodutos reutilizaveis.

Os subprodutos da cana considerados residuos mais utilizados sao:
bagaco de cana-de-agucar, utilizado como fonte de alimento para os ruminantes
(VIRMOND, 2001) ou como forragem oferecendo aos microrganismos maior area de
exposi¢cao e, consequentemente, aumentando o grau de utilizacdo das diferentes
fragdes de fibra (GARCIA; NEIVA, 1994), também como alternativas de fibras para
reforco estdo sendo procuradas para a substituicdo do amianto na forma de reforgo
de fibrocimento e concreto (COUTTS, 2005). A cinza do bagag¢o de cana-de-agucar
(CBC) tem potencial para ser utilizada como adi¢do mineral, substituindo parte do
cimento em argamassas e concretos (CORDEIRO et al., 2008). A vinhaga, que é
gerada na fase de destilacdo, e segundo Alvarenga e Queiroz (2009) é um
subproduto da industria sucroalcooleira com alto teor de matéria organica, potassio,
calcio e enxofre e portando muito utilizada na fertirrigagdo. A utilizagdo da palha,
segundo Braunbeck e Oliveira (2006), para geragado de energia e cobertura vegetal
para agricultura convencional ou organica.

O briquete ou briquetagem segundo Zorzan e colaboradores (ZORZAN
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et al., 2011), é a técnica empregada para o aproveitamento de residuos de madeira
ou vegetais densificados na forma de combustivel. A briquetagem é um processo de
densificagdo de residuos. Segundo Quirino et al. (2004), é possivel aplicar esta
técnica em todo residuo de origem vegetal, basta atender as necessidades de
granulometria e teor de umidade exigido pelo processo. O processo de briquetagem
possui a vantagem de transformar um residuo de baixissima densidade em um

substituto de alta qualidade da lenha.

4.3 Caracterizacao fisico-quimica do palmito e seus produtos

Os resultados referentes a caracterizacdo do palmito “in natura” e seus
subprodutos (conserva e pasta de palmito) estdo dispostos nas Tabelas 5, 6 e 7.
Verificando esses resultados, observa-se que tanto o palmito cru, quanto seus
produtos apresentaram resultados nutricionais interessantes como alternativa de
alimento. Para o palmito “in natura” é possivel observar que nao existem grandes
variagdes na composicao fisico-quimica das diferentes maturacbées da cana-de-
acucar. O pH variou de 4,4 a 4,5; a acidez de 0,34 a 0,35 g de &cido citrico.100 g’
de amostra; a umidade de 90,9 a 92,2%; cinzas de 2,4 a 2,7%; proteinas de 1,2 a
1,9%; lipideos de 0,2 a 0,3%; carboidratos de 3,5 a 4,7%; e finalmente, o valor
energético que foi de 21,1 a 29,4 Kcal.100 g'1 de amostra. Assim, o palmito de cana-
de-acgucar pode ser uma interessante fonte de proteinas, também foi verificado que
este produto ndo possui elevadas quantidades de lipideos e nem de carboidratos,

assim, consequentemente, ndo possui valor caldrico elevado (Tabela 5).
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Tabela 5 - Caracterizagao fisico-quimica (pH, acidez, umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, carboidratos e valor energético) de palmito de cana-de-agucar
“in natura” em diferentes estagios de maturacéo (9, 12 e 16 meses).

In natura
Avaliagoes
9 meses 12 meses 16 meses

pH* 4,4 4,4 4,5
Acidez*

(g acido citrico . 100™ g amostra) 0.35 034 0.9
:.‘l)/zr)udade 91,3 90,9 92,2
((‘:)/lor)\zas 27 2,6 2,4
cm),telnas 1,9 1,9 1,2
:_ozo)ldeos 0,3 0,3 0,2
gz;bmdratos 35 47 3,7
Valor Eneggetlco 24.9 294 21,1

(Kcal. 100" g amostra)

Fonte: O autor.

Azzini et al. (1992), estudando palmito de cana-de-agucar, encontraram
resultados muito préximos aos encontrados neste estudo para a conserva de palmito
de cana-de-agucar nos parametros de proteinas (2,1% Azzini et al.; contra
aproximadamente 2% neste estudo), lipideos (0,5% Azzini et al.; contra
aproximadamente 0,3% neste estudo) e carboidratos (2,16% Azzini et al.; contra
aproximadamente 3,7% neste estudo) (Tabela 5). Essas pequenas variagdes
observadas provavelmente se devem ao fato de utilizarmos diferentes variedades,
assim como formas, época , local e sistemas de producgao diferentes.

Para a conserva de palmito de cana-de-agucar, pH, acidez e cinzas
nao diferenciaram-se em funcdo das diferentes maturacbes de cana-de-acucar
testadas neste experimento. O pH variou de 4,4 a 4,5; a acidez de 0,46 a 48 g de ac.
citrico.100 g de amostra e as cinzas de 1,8 a 2,0%. J& a umidade, proteinas,
lipideos, carboidratos e valor energético foram diferentes entre as maturagdes
avaliadas (Tabela 6).

As conservas produzidas a partir de cana com menor tempo de
maturacédo (9 e 12 meses), apresentam-se nutricionalmente superiores quando

comparadas a que foi deixada por mais tempo o campo (16 meses). Este fato pode
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ser observado pelos resultados de umidade que foram inferiores na maturacéo 9 e
12 meses (93 e 93,2%, respectivamente), contra 94,5% da maturacdo 16 meses;
nas proteinas, carboidratos e valor energético, as conservas das canas mais novas
(proteinas: 1,0 e 1,1%; carboidratos: 4,1 e 3,7%; valor energético: 21,6 e 20,8
Kcal.100g" de amostra, em 9 e 12 meses, respectivamente; Tabela 6) foram
nutricionalmente superiores as conservas da cana mais velha (proteinas: 0,5%;
carboidratos: 2,7%; valor energético: 15,5 Kcal.100g™" de amostra, 16 meses; Tabela
6 (pag. 46).

Tabela 6 - Caracterizagao fisico-quimica (pH, acidez, umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, carboidratos e valor energético) de conserva de palmito de
cana-de-agucar em diferentes estagios de maturagdo (9, 12 e 16

meses).
Conserva
Avaliagdes
9 meses 12 meses 16 meses CV (%)

pH* 4.4 4,5 4,5 0.4
Acidez*
(g ac. citrico . 100" g amostra) 0.48 0.46 049 21
(L‘J)/zr)udade 93.0b 93,2 b 94,5a 0,4
Cinzas*
(%) 20 20 " >
?)/r:;temas 10a 1,1a 0,5b 10,3
&p)ndeos 0,1b 0,1b 0,3a 13,5
(Cf)z;bmdratos 41a 37a 27b 6,2
Valor Enerqetlco 216a 20,8 a 15,5b 2,5

(Kcal . 100" g amostra)

Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estatisticamente entre si pelo teste Tukey
(p=<0,05). *: ndo significativo.

Fonte: O autor.

Para a pasta de palmito de cana-de-agucar, com a excegao dos teores
de lipideos, todos os outros parametros avaliados (pH, acidez, umidade, cinzas,
proteinas, carboidratos e valor energético) ndo diferenciaram-se em fungdo das
diferentes maturagcdes de cana-de-acucar testadas neste experimento. O pH variou

de 4,3 a 4,5; a acidez de 0,40 a 47 g de &cido citrico.100 g de amostra; a umidade
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de 92,9 a 94%; as cinzas de 1,5 a 1,7%; as proteinas de 1,0 a 1,1%; os carboidratos
de 3,2 a 4,0%; e finalmente o valor energético de 20,4 a 22,3 Kcal.100g" de
amostra. O teor de lipideos foi superior nas amostras de 9 meses (0,4%), com

relacdo as outras maturagdes (0,2% para 12 e 16 meses), Tabela 07 (pag. 47).

Tabela 7 - Caracterizacdo fisico-quimica (pH, acidez, umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, carboidratos e valor energético) de pasta de palmito de cana-
de-agucar em diferentes estagios de maturacédo (9, 12 e 16 meses).

Pasta
Avaliagdes
9 meses 12 meses 16 meses CV (%)
pH* 43 4,5 4.4 0,2
Acidez*
(g ac. citrico . 100" g amostra) 0,40 0.46 0.47 2.9
Umidade*
(%) 94,0 93,7 92,9 0,6
Cinzas* 15 17 16 12,7
(%) b b b 3
Proteinas*
(%) 1 !O 1 ,1 1 ,1 2,3
Lipideos
(%) 0,4a 0,2b 0,2b 14,9
Carboidratos*
(%) 3,2 3,6 4,0 9,1
Valor Enerqetlco 204 209 22.3 77

(Kcal . 100" g amostra)

Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem estatisticamente entre si pelo teste Tukey
(p=<0,05). *: n&o significativo.

Fonte: O autor.

Foi possivel observar um leve aumento na acidez das conservas e
pastas, quando comparadas ao produto “in natura”, e isto se deve ao fato de, no
processamento da conserva, serem adicionados acidos para a conservagao e
processamente deste produto (Figura 8, Tabelas 5,6 e 7).

Todos os parametros avaliados no produto “in natura” sdao muito
semelhantes aos resultados do produto processado, entretanto os teores de
proteinas da conserva e da pasta de palmito diminuiram. Acredita-se que as
proteinas soluveis possam ter solubilizado-se e perdido-se por lixiviagdo durante o

processamento da conserva e da pasta.
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4.4 O palmito para fins de alimentagdao humana e utilizagao gastronémica

Varios subprodutos a partir do cultivo da cana podem ser obtidos e
aproveitados. O bagacgo, a vinhaga e as pontas da cana sdo aplicados de forma
direta como matérias-primas em diversos seguimentos econémicos da industria do
alcool e agronegédcio, conforme discutido no item anterior. As ponteiras de cana
comumente deixadas no campo como material forrageiro e incorporada ao solo
como material organico sao descartados por conterem alta concentragdo da enzima
polifenoloxidase (PPO), cujas propriedades reagem com compostos fendlicos
interferindo e alterando a coloragdo do caldo da cana no processo industrial e
producado e desenvolvimento do agucar (ALVARENGA; SILVA NETO; MARQUES,
2010).

Do ponto de vista da alimentacdo humana poucos estudos sobre as
potencialidades da ponta da cana foram realizados, excetuando os que caracterizam
0os seus valores proteicos, fibras, agucares e acido cianidro(HCN), com relativos
valores elevados que apos processo de cocgao por cozimento torna-se préprio ao
consumo humano. Os comparativos ao palmito e broto de bambu conforme Tabela 2
(pag. 14).

A pasta processada e o palmito em conserva podem ser utilizadas
como produto base, na elaboragdao de producdes alimenticias tais como tortas e
pasteis uma vez que suas caracteristicas sao similares ao palmito pupunha (Bactris

gasipaes) e ao broto de bambu (Phyllostachys spp).

4.5 Utilizagao do palmito como op¢ao e sugestao de receitas gastronémicas

Através da coleta e manejo do residuo do palmito da cana deixado no
campo apds o processo de coleta manual ou mecanizado, o processamento na
forma de conserva ou pasta propicia o fomento alternativo na produgcdo econémica
de insumos para a utilizacdo em tortas, mini tortas, quiches, pasteis, risélis e
salgados recheados de forma artesanal e em produgdo em média escala atendendo
as necessidades de geragao de renda do pequeno agricultor, agricultor familiar ou

grupos consorciados de assentados da regiao de Paranapanema.
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O investimento para tal atividade é relativamente baixo cujo processo
compreende a coleta manual do residuo sem custo e o processamento com
utensilios e equipamentos de cozinha, panelas, fogao, freezer ou geladeira,
utensilios como formas ou bacias plasticas, facas, pegadores, peneiras e
embaladora a vacuo semiprofissional. Levando em consideragado que o residuo da
cana atualmente é deixado no campo e que mediante abertura de mercado para a
comercializagdo do produto base do palmito-da-cana pode tornar a ser objeto de
geracéo de trabalho e renda para pequenos produtores rurais e agricultores familiar.
A possibilidade de avangos tecnologicos com vistas a mecanizagdo de maquinas

num futuro préximo podera viabilizar a coleta do palmito da cana.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

A presente dissertacdo de mestrado teve como objetivo analisar e
apresentar o palmito de cana-de-agucar como boa alternativa para a alimentagcao
humana, uma vez que suas caracteristicas proteicas e de fibras séao
comparativamente préximas ao palmito pupunha (Bactris gasipaes) e ao broto de
bambu (Phyllostachys spp), de acordo com estudo anterior de Azzini et al. (1992).

Os protocolos de producdo realizados para produgcdo de conserva e
pasta de palmito de cana-de-agucar apresentaram-se satisfatorios e seguros do
ponto de vista da seguranga e higiene alimentar, possibilitando assim, opgao de
produgdo para o pequeno agricultor e consorciados da regidao do Pontal do
Paranapanema.

O desenvolvimento da pesquisa contou ainda com a revisdo de
literatura, baseada na importancia e expansao crescente da cultura da cana-de-
acucar no Estado de Sao Paulo e particularmente na regido do Pontal do
Paranapanema, apontando reais possibilidades de processamento do palmito de
cana.

As caracteristicas fisico-quimicas do palmito de cana-de-agucar séo
conservadas apos o processamento para a producdo da conserva e da pasta, assim
como os padrdes de cor e textura observados, também n&o foram alterados. Assim,
a possibilidade de aplicagado em receitas com fins gastrondmicos ou culinarios (como
recheios de tortas salgadas, pastéis, etc.).

Novos trabalhos sao sugeridos, tais como a avaliagao sensorial destes
produtos, tanto teste de aceitagcdo (para avaliar o padrdo de aceitabilidade dos
produtos com relagdo aos consumidores), como também testes descritivos (para

caracterizar sensorialmente esses produtos).
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APENDICE

Apéndice A

Receitas de torta de palmito

A partir da constatacdo de que o palmito de cana tem boa textura e sabor
equivalente ao palmito pupunha (Bactris gasipaes), com potencial de fibra e proteina
agregada e que garante saudabilidade para alimentagdo humana, considerou-se a
sua potencialidade na aplicag&o culinaria e gastronémica de igual modo ao palmito
pupunha de forma que seu processamento e guarda para comercializacdo é
perfeitamente factivel. Desta forma, segue sugestdo de duas receitas de torta de

palmito, utilizando produto proposto neste estudo.

Receita de Torta de Palmito de Cana-de-agucar | - Figura 20 (pag. 60)

Ingredientes da Massa “Brisé”:

o 1 Kg de Farinha;

. 2 Gemas e 2 Ovos inteiros (grandes);

. 200 g de manteiga sem sal gelada e picada;
. 1 lata de creme de leite com soro;

J 1 colher rasa de sal.

Preparo da Massa “Brisé”:

Bata a massa no processador, farinha, manteiga, sal, creme de leite até obter
uma farofa umida. Em seguida junte os ovos batidos e amasse com a ponta dos
dedos, até obter uma massa lisa, macia e homogénea. Deixe descansar por 30

minutos na geladeira, e empregue.

Ingredientes do recheio:

) 1/2 xicara de 6leo vegetal;
o 4 dentes de alho picados;
o 2 cebolas médias picadas;

° 3/4 xicara de molho de tomate;
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. 1 copo de caldo de galinha (concentrado);

. 350 g de palmito de cana-de-agucar picado;

. 350 g de pasta de palmito de cana-de-agucar;

J 1 lata de ervilha em conserva;

. 3 xicaras de agualutilize a agua do palmito e completa com agua filtrada,

molho de pimenta, e orégano;

. 1/3 xicara de salsinha picada;
. 1 xicara de farinha de trigo
Preparo do recheio:

Aqueca o Oleo/azeite numa panela grande e doure o alho, cebola. Em
seguida, junte o caldo de frango concentrado, o molho de tomates, o palmito, as
ervilhas, agua e os temperos e deixe até abrir fervura, quando entdo, va
acrescentando a farinha de trigo em chuva e mexa rapidamente até obter um creme

bem grosso. Por ultimo salpique a salsinha por cima, deixe esfriar e empregue.

FIGURA 19 - Torta de Palmito de Cana-de-agucar |.

Fonte: O autor.
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Receita de torta de Palmito de Cana-de-agucar Il - Figura 21 (pag. 63)

Ingredientes da “Massa Podre”:

. 15 colheres de sopa de farinha de trigo;

o 1 pitada de sal;

o 1 colher de sobremesa de fermento em po;
. 1 colher de sopa de margarina;

o 1 colher de sopa de gordura vegetal,

J 3/4 de xicara de leite;

o Gema de ovo para pincelar;

Preparo da “Massa Podre”:

. Misture todos os ingredientes e sove bem a massa;

. Coloque em um saco plastico e deixe na geladeira por 20 minutos

o Reparta a massa em 2 partes e separe um pedaco para fazer a decoracao;
. Reserve e empregue.

Ingredientes do recheio:

o 3 tomates sem pele e sem carogo picados (ndo muito pequenos sendo
derretem);

. 2 cebolas raladas;

o 1 colher de sopa de alho moido;

. 1 colher de sopa de requeijao (para dar a liga);

o 1 vidro de palmito de cana-de-agucar, picados (também ndo t&do pequenos

para nao derreter);

. 150 g de queijo prato ralado (ou mussarela);
o 2 ovos cozidos picados;
) Azeitonas verdes picadas;

. Sal a gosto;
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. Pimenta-do-reino a gosto;
. Salsinha picada.

Preparo do recheio:

° Refogue a cebola e o alho no azeite;
. Coloque os tomates (espere secar um pouco da agua), coloque os palmitos, a

azeitona, sal e a pimenta-do-reino a gosto;

o Misture o requeijao (para dar uma liga);

. Por ultimo misture a salsinha picada, os ovos cozidos e o queijo;

o Abra metade da massa com um rolo e forre a forma (inclusive as laterais);

. Coloque o recheio e abra a outra metade da massa e forre por cima;

. Faca tirinhas e coloque por cima para decorar;

. Pincele a gema de ovo por cima de toda a torta e leve ao forno por

aproximadamente 40 minutos a 180°C.

FIGURA 20 - Torta de Palmito de Cana-de-acucar Il.

Fonte: O autor.
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