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1. INTRODUCAO

O Brasil se destaca como o principal produtor de cana-de-agucar,
apresentando grande importancia econdmica para o pais. Segundo a CONAB
(2024), a producdo de cana-de-agucar na safra de 2024/25, esta estimada em
685,86 milhdes de toneladas.

Grande parte da producéo de cana-de-acucar é destinada a producéo de alcool
ou acucar, e também para a producdo de melado, acucar mascavo e cachaca
(FAO, 2021). Portanto, € importante analisar o impacto do setor na sociedade, na
economia e no meio ambiente (Silva et al., 2021). Além disso, a cana-de-acucar
tem um papel importante no ciclo de carbono, pois contribui para a captura de
carbono durante seu crescimento, tornando sua producdo importante para
minimizar a emissao de CO,, colaborando para um mundo mais sustentavel (De
Lucena et al., 2023).

Entretanto, o beneficiamento da cana de acUcar gera toneladas de bagaco,
um insumo amplamente utilizado nas usinas para geracao de energia. Na literatura
existem diversos estudos que utilizam o bagaco da cana de acUcar para a producao
de farinha, como Soares, et. al. (2020) que analisou os parametros fisico-quimicos
e a composicao centesimal da farinha do bagaco da cana-de-acucar, e Rigo et al.
(2018) que avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de paes com
diferentes proporg¢des de farinha de bagago de cana-de-agucar como fonte de fibra,
porém nao ha estudos que relatem a utilizacdo da cana de forma integral para a
producao de farinha.

Na regido Sul do Brasil, para o cultivo da cana-de-agucar usa-se variedades
adaptadas as condi¢cOes climaticas da regido. A variedade RB966928 ¢ adequada
para plantio e colheita mecanizada, demonstrando boa adaptacdo a diversos
ambientes de producdo. Sua qualidade é destacada ja que apresenta elevado teor
de graus brix, superior a 20°Brix (De Morais, 2024).

Neste contexto, destaca-se a necessidade de mais estudos sobre a farinha
de cana-de-acUcar, considerando sua importancia como produto e o fato do Brasil
ser o maior produtor desse setor. O presente estudo teve como objetivo determinar
a composicao centesimal e o teor de glicose e sacarose de diferentes tipos de
farinha obtidas da cana-de-agucar da variedade 966928 produzida no RS.

2. METODOLOGIA

A cana-de-acucar variedade RB966928 produzida na estacdo experimental
Embrapa Clima Temperado foi utilizada para a producéo da farinha da cana-de-
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acucar, sendo utilizada a cana de forma integral, ou seja, para sua fabricacao foi
utilizado o colmo e a casca. Foram produzidos trés tipos de farinha, uma utilizando
toda cana, outra sem a casca e outra somente com a casca. A composi¢ao
centesimal da farinha da cana foi realizada seguindo os métodos recomendados
pela Association of Official Analytical Chemicals (AOAC, 2016). A umidade foi
determinada utilizando 5 gramas de farinha em estufa comum a 105°C até peso
constante (AOAC, 2016). A determinacao de cinzas foi realizada removendo toda
a matéria organica e inorganica volatil a 550°C em uma mufla. O teor de proteina
bruta foi calculado com base na quantidade total de nitrogénio medida pelo método
de Kjeldahl. A determinacéo da fibra bruta foi feita através da perda de peso do
residuo seco apos sua digestdo com acido sulfarico e hidroxido de sodio e posterior
incineracdo em mufla a 550°C. As quantificacbes de acucares totais, aclUcares
redutores e aguUcares ndo redutores foram realizadas através do meétodo
titulométrico de Lane-Eynon. Os ensaios foram conduzidos em triplicata em trés
experimentos distintos, e os resultados foram apresentados como média e desvio
padréo. Os resultados foram analisados utilizando analise de variancia (ANOVA) e,
em seguida, o teste de Tukey, com o auxilio do software Past.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composi¢ao centesimal das farinhas da cana-de-acglcar da
variedade 966928 estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicéo centesimal da farinha descascada, farinha integral e farinha
da casca da cana-de-acucar da variedade RB966928

Farinha . : Farinha da
descascada Farinha integral casca
Umidade 0,192+ 0,02 0,342+ 0,01 0,772+ 0,09
Cinzas 2,622+ 0,02 2,032+ 0,02 2,402+ 0,04
Proteina 1,86 + 0,20 2,202+ 0,19 2,202+ 0,00
Fibra Bruta 7,58 + 0,46 21,872+0,30 29,422 + 1,68
Glicose 1,243 + 0,05 1,802+ 0,28 0,32 + 0,07
Sacarose 29,832+ 0,10 19,82+ 0,54 19,340 + 3,41

Valores expressos em g/100g de farinha referentes a média de triplicatas seguidas desvio

padréo.

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre
0s dados pelo teste Tukey (p < 0,05).
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De acordo com a Tabela 1, as trés variedades de farinha ndo apresentaram
diferencas estatisticas significativas em relacdo ao teor de umidade. Bernardino
(2011) analisou a farinha obtida do bagaco da cana-de-acucar (FBCA) e encontrou
um percentual de umidade de 1,37%. Essa diferenca pode ser atribuida as
condicdes de obtencdo da cana e as temperaturas de secagem utilizadas.

Em relacdo ao teor de cinzas, as trés farinhas estudadas ndo apresentaram
diferengas estatisticas. Rigo (2018) também avaliou a FBCA e encontrou um teor
de cinzas de 2,41%, destacando que a composi¢cdo mineral dos vegetais pode
variar entre espécies, regides e condi¢des climaticas.

A farinha da cana-de-acUcar nado evidenciou-se como fonte proteica. Em
relacédo ao teor de fibra bruta, a farinha integral e a farinha da casca apresentaram
percentuais superiores ao da farinha descascada (p< 0.05), justificando que a
farinha descascada é formada somente do colmo. A farinha de cana-de-acucar é
um produto obtido a partir da moagem integral da cana, preservando suas partes
mais nutritivas. Esse processo de producdo mantém um alto teor de fibras, que é
benéfico para a saude digestiva, ajudando a regular o transito intestinal e a
promover a saciedade. Além disso, a farinha da cana de acucar integral destaca-
se com 0s maiores contetdos de glicose (p<0.05). Ja em relacdo aos conteludos
de sacarose altos teores 29% sao encontrados na farinha descascada, diferindo
entre si da farinha integral e s6 da casca (p>0.05).

A cana-de-agucar é formada de folhas e do colmo. O colmo é formado por
fibra (celulose, hemicelulose, lignina e pentosanas) e caldo (dgua e solidos
solaveis), € rico principalmente em acuUcares, especialmente sacarose. A forma
como a cana é cultivada, influencia diretamente em sua composi¢cao, bem como a
quantidade de sacarose na cana-de-acucar pode variar de acordo com o clima.

4. CONCLUSOES

As farinhas da cana de acucar evidenciam potencial para uso alimenticio
devido a seu alto teor de sacarose e de fibra bruta, 0 que sugere que pode ser
utilizada para enriquecer com fibras e adocar diversos produtos alimenticios.
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