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APRESENTACADO

O SENAR - Administragao Regional do Mato Grosso,
apds um levantamento de necessidades vem definindo as
prioridades para a producao de cartilhas de interesse geral.

As cartilhas sdo recursos instrucionais de extrema
relevancia para o processo da Formacao Profissional Rural
e Promocado Social e, quando elaboradas segundo
metodologia preconizada pela Instituicdo, constituem um
reforco da aprendizagem adquirida pelos trabalhadores
rurais apos 0s cursos ou treinamentos promovidos pelo
SENAR em todo o Pais.

A presente cartilha faz parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacao Brasileira de
Educacdo Agricola Superior (ABEAS) e especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), e € mais uma
contribuicao do SENAR AR/MT visando a melhoria da
qualidade dos servicos prestados pela entidade.
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I N TR ODUTZ CAO

Esta cartilha descreve, de maneira simplificada e na
seqliéncia logica, a execucdo das operacdes para a producao
caseira de melado, melado batido, sangria cuiabana,
rapadura simples, rapadura mista e aclicar mascavo.

Aborda também aspectos importantes para o sucesso
da fabricacdo, como a higienizacao e sanitizacdao dos
equipamentos e utensilios, a fim de serem obtidos produtos
de qualidade.

No processo operacional, estao inseridas as informacoes
tecnoldgicas necessarias para a execucao correta das
operacoes, sao apresentados alertas sobre a higiene e
seguranca do trabalhador rural e, também, destacam-se os
aspectos que contribuem para melhorar a qualidade e a
produtividade.
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PRODUGAO DE MELADO,
RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

As pequenas usinas produtoras de acticar, rapadura e
melado, nos dias atuais, sdo em numero reduzido, estando
predominantemente instaladas no Nordeste e no Sudeste do
Pais.

No Estado de Mato Grosso, a atividade de producao
de melado, rapadura e aglicar mascavo restringe-se, com
algumas excecdes, a producdo artesanal que utiliza
equipamentos ineficientes e instalagdes imprdprias para o
processo.

Tal situacdo pode ser revertida. Ja existem alguns
exemplos que cooperativas de assentados onde, com o uso
de técnicas corretas de producado e boas instalacdes, se
consegue produzir melado, rapadura e agticar mascavo de
qualidade a custo reduzido.

Desta forma, verifica-se a necessidade de promover
campanhas educativas, treinamentos e elaboracdo de
materiais acessiveis aos produtores, demonstrando dados
sobre producdo e mercado consumidor e divulgando a
importancia nutritiva que o melado, a rapadura e o aguicar
mascavo possuem.

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

o -
il






OBTER A CANA

A matéria-prima destinada a producdo de melado,
rapadura e acticar mascavo deve ser colhida no dia anterior
a moagem, estar madura, despontada e despalhada,
armazenada em galpoes ao abrigo do sol e chuva e, caso
queira, pode ser lavada, melhorando sua limpeza.

ESCOLHA VARIEDADES DE MAIOR
PRODUTIVIDADE

Para a producdo de melado, rapadura e acucar
mascavo, o produtor deve optar por variedades com as
seguintes caracteristicas:

- Serumavariedade rica em aclicar (sacarose);
- Ter um bom perfilhamento;

- Serisenta ou de pouco florescimento;

- Ser de facil despalhamento;

- Serdealtaresisténcia a pragas e doencas;

- Nao emitir brotagdes laterais.

Desta forma, o produtor tera uma cana de qualidade
e apta a ser cortada por um periodo maior no ano.

Como exemplos de variedades com tais caracteristicas
citamos: SP791011,SP716163, SP711406,RB855113.
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Pl DETERMINE O PONTO DE
MATURAGAO DA CANA

Em Mato Grosso, o periodo ideal para o corte da cana
é de julhoainicio de outubro, isso porque, neste periodo,
ela apresenta seu valor maximo de sacarose, que pode variar
de 18 a 22° Brix, possibilitando um maior rendimento de
producao.

21 CORTE40U5 }
PES DE CANA §
PARA 0
TESTE DE
SACAROSE

Precaucdo: Toda
tarefa em que
se utilizam
ferramentas
cortantes,
deve ser
realizada com
grande
atengdo para
evitar
acidentes de
trabalho, além
de o operador
usar sempre
Equipamentos
de Protec¢do
Individual
(EPI).

]
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22 MOA A CANA

2.3 COLOQUE 2.4 INTRODUZA 0
A GARAPA SACARIMETRO
NUMA NA
PROVETA PROVETA
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2.5 FAGA A
LEITURA DO 1
TEOR DE ﬁ
SACAROSE A

CORTE A CANA

Precaucdao: Toda tarefa em que se utilizam
ferramentas cortantes deve ser realizada com
grande ateng¢do para evitar acidentes de trabalho,
além de o operador usar EPI.




Atengdo: O corte da cana deve ser feito o mais
proximo possivel do chdo, por que isso
aumentara o perfilhamento e diminuira o
tombamento da nova planta.

O montante de cana a ser cortado deve ser o suficiente
para um dia de trabalho, tendo ainda o cuidado de deixa-la
aoabrigo do sol, isso para evitar que a mesma sofra alteracoes
no teor de sacarose e reducao do seu pH. Para esta pratica
também ndo se aconselha a queima da cana.

LIMPEZA DA
CANA

Atengdo:
1 - A palhada,
raizes e outros
residuos aderidos
a cana devem ser
retirados para
evitar que se
incorporem a
garapa,
dificultando a
purificag¢do da
mesma e
prejudicando o
aspecto visual do
produto.

N S

2 - Canas velhas e brocadas devem ser
desprezadas para evitar a acidificag¢do da garapa.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

K
il



]

EB RETIRE A PONTA DA CANA
(PARTE VERDE)

Atengdo: Na ponta da cana-de-agucar ha uma
menor concentra¢do de sacarose (agucar) e,
também, ha uma redugdo no seu pH, por isso,
deve ser desprezada para ndo prejudicar a
qualidade do produto final.

[ TRANSPORTE A CANA ATE 0
LOCAL DE MOAGEM

Otransporte, pode ser feito manualmente ou utilizando
veiculos de tracdo animal ou motora.

Atengdo: Durante o transporte, deve-se evitar o
esmagamento da cana, para que ndo ocorram
processos fermentativos que afetam a
qualidade do produto.
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6.1 CARREGUE A CANA NUMA CARRETA

6.2 TRANSPORTE A CANA ATE 0 ENGENHO

6.3 DESCARREGUE A CANA

A cana deve ser armazenada junto ao engenho para
facilitar o trabalho de moagem.

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO




II FAZER A MANUTENGAO
DO ENGENHO

Por se tratar de um equipamento que trabalha sob
alta pressdo, amanutencao correta garantira um consideravel
aumento em sua vida util, possibilitando também uma maior
extracao de caldo da cana.

Atencdo: A manutengdo do engenho deverd seguir
as recomendacoes do fabricante.

Kl AJUSTE E REGULE AS MOENDAS

Caso necessario, este ajuste deve ser realizado de
acordo com as especificacdes técnicas do fabricante do
equipamento. Devem ser reguladas as moendas de entrada
da cana e as moendas de saida do bagaco.

Al LUBRIFIQUE
0 ENGENHO

2.1 COLOQUE
OLEO NOS
PITOS DOS
MANCAIS

Para lubrificar os
mancais, deve-se utilizar
6leo de alta viscosidade
SAE 90 ou SAE 120.
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2.2 ENGRAXE AS ENGRENAGENS 0U
RODAS DENTADAS

Atencdo: A lubrificagdo devera ser feita todos os
dias antes do inicio do processo de moagem,
porem sem excessos de oleo e graxa.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

|
K
]



II HIGIENIZAR 03
EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Em todo processo de producao de alimentos, os
cuidados com a higiene sao muito importantes para garantir
produtos de qualidade.

Atengdo: A agua a ser utilizada devera ser de otima
qualidade, evitando assim a contaminag¢do do
produto.

Kl LAVE O ENGENHO

Paralavar o engenho, sao utilizados agua e detergente
esfregando com uma esponja.

Atengdo: Cuidado especial com relagdo a possiveis
residuos provenientes da lubrifica¢do do engenho
(0leo ou graxa), pois a presenga dos mesmos na
garapa prejudica a qualidade do produto final.

1.1 LAVEA
CALHA DE
ENTRADA
DA CANA
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1.2 LAVE AS
MOENDAS
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LAVE A BACIA E A CALHA COLETORA
DE GARAPA
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EN LAVE 0 PAROL (ARMAZENADOR E
DISTRIBUIDOR DE GARAPA)

‘T I8

Il LAVE 0S
TACHOS

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

|
K
]



El LAVE 0
COCHO

[l LAVE AS
BANCADAS

LAVE 0S
UTENSILIOS
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I \WA SANITIZAR EQUIPAMENTOS
E UTENSILIOS

Este processo tem como finalidade eliminar agentes
contaminantes (germes).

PREPARE A SOLUGAO SANITIZANTE

11 COLOQUE 5
LITROS DE
AGUA NUM
BALDE

12 MECA A
AGUA
SANITARIA
A proporcao de

agua sanitaria é de 40

mL para cada 10 litros

de agua. No caso da

utilizagao de hipoclorito
de sodio, deve-se usar

10 mL do produto para

cada 10 litros de agua.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO 7
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1.3 DESPEJE NO
BALDE

1.4 MEXA A MISTURA
ATE COMPLETA
HOMOGENEIZAGAO

FAl SANITIZE 0S EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

2.1 SANITIZE 0 ENGENHO

Para esta operacdo, os equipamentos e utensilios,
previamente limpos, sao molhados com a solucdo
desinfetante.

2.2 SANITIZE A
CALHA DE
ENTRADA

ﬂ PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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2.4 SANITIZE A
BACIAE A
CALHA
COLETORA
DE GARAPA
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2.5 SANITIZE O
DECANTADOR

2.6 SANITIZE 0 TACHO E O PAROL

lv\\ P
¥ P
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2.7 SANITIZE 0 COCHO

2.8 SANITIZE A
BANCADA

1y

& 2.9 SANITIZE 0S
UTENSILIOS
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ﬂ PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO

EXTRAIR
0 CALDO

A quantidade de cana didria moida deve ser suficiente
para um dia de trabalho, porque o caldo quando armazenado
por mais de 8 horas sofre processos fermentativos e fica
improprio para a sua industrializacdo. O rendimento médio
de garapa para cada tonelada de cana ficaemtorno de 60 a
70%, dependendo da variedade, do modelo de engenho, da
carga de moagem utilizada, etc.

Atengdo: Para evitar perdas e desgaste excessivo
do equipamento, deve-se trabalhar com carga
de moagem apropriada .

Kl MOA A CANA

Precaucdo: Nesta operagdo, deve-se ter o maximo
cuidado com as moendas e as engrenagens, para
evitar acidentes com o operador.




O bagaco de cana pode ser utilizado para varios fins,
por exemplo: como complementacdo alimentar de bovinos,
como fonte de matéria organica em pomares ou no proprio
canavial, ou, ainda, nas fornalhas como fonte produtora de
calor.

Al COLETE A
GARAPA
NA
CALHA

EJ CONDUZA A GARAPA A0
DECANTADOR

R 1
i~ »7‘/3 5

Odecantador é um
equipamento que faza
retirada das impurezas
dagarapa automatica-
mente. Este equipa-
mento possui 3 esta-
gios e no primeiro fi-
cam retidas as impu-
rezas leves, como: pa-
lhas, bagacilhos e
raizes; no segundo fi-
cam retidas as impure-
zas pesadas, como:
areias, terra e pedriscos;
dessaforma, agarapa
passara para o terceiro
estagiojalimpa.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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Il CONDUZA A GARAPA AO PAROL

Parol é um deposito para 0 armazenamento da garapa
até a sua utilizacdo. Deve ter capacidade de armazenamento
para um dia de trabalho e 0 mesmo devera ter conexdo com
os tachos.
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V PRODUZIR O
MELADO

O melado pode ser definido como xarope de caldo de
cana-de-acucar, concentrado a um teor de 74 a 78° Brix,
purificado e livre de impurezas grosseiras.

Para a fabricacdo de um melado de boa qualidade é
necessario que se utilize cana madura e de qualidade. No
seu processo de fabricacdo, alguns passos sdo fundamentais,
por exemplo, a acidificacao da garapa utilizando-se acido
citrico, que é responsavel por manter o produto liquefeito,
sem a presenca de cristais de sacarose.

Kl ABASTEGA 0 TACHO
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FAll ACENDA 0
FOGO NA
FORNALHA

As fornalhas po-
dem ser mantidas utili-
zando o proprio baga-
co da cana moida apds
a sua secagem ao sol
(mais ou menos por uns
dois dias).

EN ACIDIFIQUE A GARAPA

Para que o melado, quando armazenado, ndo cristalize,
aumentando assim seu tempo de armazenamento, adiciona-
se suco de limdo antes ou logo no inicio do aquecimento da
garapa.

3.1 CALCULE A QUANTIDADE DE SUCO DE LIMAO

A quantidade do suco deve ser de 500 mLa 1.000 mL
para cada 100 litros de garapa.

3.2 ESPREMA O
LIMAO

PRODUGAOQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO



3.3 ADICIONE A GARAPA

M FACA A PURIFICAGAO DO CALDO

41 AGUARDE 0 AQUECIMENTO ATE 0
PONTO DE FERVURA
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4.2 RETIRE AS IMPUREZAS SUPERFICIAIS COM
UMA ESCUMADEIRA

4.3 DESPEJE AS
IMPUREZAS
NUM
RECIPIENTE

m PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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4.4 BATA 0 CALDO
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I3l FACA A CONCENTRAGAO DO CALDO

B S R s

Face inicial da concentragéo Face final da concentragdo

Durante todo o processo de concentracao do caldo,
deve-se fazer o batimento continuo do mesmo, seguido da
retirada das impurezas presentes no caldo, promovendo assim
asua clarificagao.
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[l VERIFIQUE O
PONTO FINAL
DO MELADO

Este ponto é
verificado quando, ao
pingar uma gota de
melado, amesmaalonga-
se por aproximadamente
2 a3 cm, havendo entdo
0 seu rompimento, e parte
dela voltaem direcdo a
escumadeira.

RETIRE 0 MELADO DO TACHO

Precaucdo: Esta
operagdo deve
ser realizada
com todo
cuidado
possivel, pois o
melado quente
pode provocar
fortes
queimaduras ao
trabalhador.

L G g et
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M FACA O RESFRIAMENTO DO MELADO

Atencgdo:
O melado devera
ser envasado
a uma
temperatura de
aproximadamente
90°C, isso
aumentara a
validade do
produto.

EN ENVASE 0 MELADO

Atengdo: Os vidros e as tampas a serem utilizados
para o envase devem ser esterilizados previamente,
para ndo haver contaminagdo do produto.

9.1 ENCHA 0 VIDRO
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9.2 TAMPE O
VIDRO

CALCULE 0 RENDIMENTO DA
PRODUGAO

O rendimento do melado é de aproximadamente 19a
21 kg de produto para cada 100 L de garapa utilizada.

PREENCHA 0 ROTULO

No rétulo devem constar os seguintes informacoes:
nome do produto, ingredientes utilizados, data de fabricacao
e data de validade.
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EFA ROTULE A EMBALAGEM
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PRODUZIR O
MELADO BATIDO

Este produto seque o mesmo procedimento de
fabricacdo do melado até o processo de retirada do tacho, a
partir dai as etapas de fabricacdao sdo as seguintes:

" K DESPEJE 0
MELADO NO
COCHO

Precaucdo: Esta
operagdo deve
ser realizada
com todo
cuidado
possivel, pois o
melado quente
pode provocar
fortes
queimaduras
ao trabalhador.
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Al BATA 0 MELADO

Inicio do ' Fae inermediaria do
batimento batimento

ENl VERIFIQUE O PONTO PARA ENVASE

O ponto de , i ‘
envase do melado | '
batido é verificado
quando o mesmo
adquire aspecto de
massa, com cor
amarelada e textu-
ragrossa.

PRODUGAOQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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Il ENVASE 0 MELADO BATIDO

O envase pode ser feito em potes de plastico ou de vidro.

Atengdo: Os vidros e as tampas a serem utilizados
para o envase devem ser esterilizados previamente,
para nao haver contaminagdo do produto.
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[ PREENCHA 0 ROTULO

No rotulo devem constar as seguintes informacoes:
nome do produto, ingredientes utilizados, data de fabricacao
e data de validade.

ROTULE A EMBALAGEM

PRODUGAOQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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PRODUZIR SANGRIA
VII CUIABANA

Este produto seque o mesmo procedimento de
fabricacdo do melado até a verificacdo do ponto final, a partir
dai as etapas de fabricacdo sdo as seguintes:

VERIFIQl}E A QUANTIDADE
NECESSARIA DE FRUTAS
Varios tipos de frutas podem ser utilizados, como:

banana nanica, laranja, abacaxi, mamado, macd, acerola, jaca,
e também frutas locais.

A quantidade de frutas utilizada é de 3a 5 kg para
cada 10 litros de melado.

' Al PREPARE
AS
FRUTAS

Laranja

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO



Banana nanica Abacaxi

As frutas devem ser cortadas ou picadas em pequenos
pedacos para facilitar o cozimento.

EN ADICIONE AS FRUTAS A0 MELADO

As frutas devem ser adicionadas ao melado quando o
mesmo estiver em ponto de melado fino.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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El VERIFIQUE
0 PONTO

Este ponto é
verificado quando, ao
pingar uma gota de
melado, a mesma
alonga-se por aproxi-
madamente 2 a 3 cm,
havendo entao o seu
rompimento, e parte
delavoltaemdirecaoa
escumadeira.

[l RETIRE DO
TACHO

Apds retirada do
tacho, a sangria deve
ser esfriada até chegar
aumatemperatura de
90°C para posterior
envase.

Precaucdo: Esta
operagdo deve
ser realizada
com todo
cuidado
possivel, pois o
melado quente
pode provocar
fortes
queimaduras ao
trabalhador.
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ENVASE

Atengdo: Os vidros e as tampas a serem utilizados
para o envase devem ser esterilizados
previamente para ndo haver contamina¢do
do produto.
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EN PREENCHA 0 ROTULO

Os rétulos devem conter as seguintes informacoes:
nome do produto, os ingredientes usados, a data de
fabricacao e a validade.

K[} ROTULE
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I X PRODUZIR
RAPADURA SIMPLES

Dentre os produtos derivados da cana, a rapadura é o
gue possui maior consumo.

Quando fabricada com matéria-prima de qualidade,
utilizando-se técnicas apropriadas, apresenta cor marrom
claro, sabor garacteristico, textura firme (bloco) e isenta de
impurezas. E rica em ferro, calcio e fésforo, entre outros
minerais, além de vitaminas e proteinas.

Tao rico € este produto que, ha algum tempo, se
executam programas de suplementacao de merenda escolar
e, em alguns paises, 0s governos desenvolvem programas de
producdo para consumo da populacdo mais carente, como
forma de combate a desnutricao.

ABASTEGA 0 TACHO COM GARAPA

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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Al ACENDA 0
FOGO NA
FORNALHA

EN VERIFIQUE O pH DA GARAPA

A cana, no seu ponto ideal de colheita, apresenta um
pH que variade 5,2 a 5,6. Para sua utilizacdo na fabricacao
de rapadura e acucar mascavo, é conveniente que seja
elevado o pH para 6,0 a 6,5, porque isso aumentara o
rendimento de producao, bem como a qualidade do produto
final, principalmente a sua aparéncia.

Para aumentar o pH, usa-se cal virgem, que funciona
também para a aglutinacdo das impurezas ainda presentes
na garapa, facilitando a retirada das mesmas.

OPAPEL g R S
TORNASSOL
NA GARAPA

PRODUGAOQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO



L
3.2 CONFIRA A COR DO PAPEL TORNASSOL
COM A TABELA
Il AQUEGA
A
GARAPA
ATE 60°C
PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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I3l PREPARE A SOLUGAO DE CAL

A cal virgem tem como principais fungdes elevar o pHe
aglutinar as impurezas do caldo, facilitando a sua purificacao.

A quantidade utilizada pode ser calculada sabendo-se
que devem ser adicionados de 20 a 40 gramas de cal diluida
em 1 litro de agua para cada 100 litros de garapa.

Esta operacdo aumentaopHem0,5a 1,0 naescala
do pH.

5.1 PESEA
CAL
VIRGEM

5.2 COLOQUE
AGUA
NUMA
VASILHA

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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ADICIONE
A CAL
VIRGEM

MEXA A
MISTURA
ATE
COMPLETA
DISSOLUGAO

[ ADICIONE
A
SOLUGAO
DE CAL A
GARAPA

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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FACA A PURIFICAGAO DO CALDO

7.1 AGUARDE 0
AQUECIMENTO
ATE 0 PONTO
DE FERVURA

7.2 RETIRE AS
IMPUREZAS
SUPERFICIAIS
COM UMA
ESCUMADEIRA

1.3 DESPEJE AS
IMPUREZAS
NUM
RECIPIENTE

m PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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7.4 BATA 0 CALDO
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El FAGA A CONCENTRAGAO DO CALDO

Fase inicial da concentragéo Fase final da concentragao

Durante todo o processo de concentracao do caldo,
deve-se fazer o batimento continuo do mesmo, seqguido da
retirada das impurezas presentes no caldo, promovendo assim
a sua clarificacdo.
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EN VERIFIQUE 0 PONTO DA RAPADURA

9.1 COLOQUE O MELADO DENTRO DA
JARRA COM AGUA

9.2 RETIRE A BOLINHA FORMADA

Com a mao,
junta-seamassano
fundo da jarra. O
ponto de retirada
do melado do fogo
é quando a bolinha
formada na agua
adquirir consistén-
cia e quanto mais
firme ficar a mes-
ma, mais dura sera
arapaduraquando
pronta.

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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K[ RETIRE O
MELADO DO
TACHO

Atencdo: Esta operagdo
deve ser realizada
com todo cuidado
possivel, pois o
melado quente pode
provocar fortes
queimaduras ao
trabalhador.

Kil BATA O
MELADO

O melado podera ser
colocado em um tacho ou
um cocho para ser
realizado o processo de
batimento.

KK VERIFIQUE 0
PONTO DE
ENFORMAGEM

Quando o brilho da
massa na beira do tachoou
cochodesaparecer, deve-se
coloca-la naforma.

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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ENFORME A RAPADURA

Aenformagem pode ser feita em formas de tamanhos
e formatos variados, as quais deverao ser previamente limpas
e estar montadas para facilitar o processo.

13.1 PEGUE A MASS

g i

A COM UMA CUIA
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13.3 AGUARDE O RESFRIAMENTO

Atengdo: Para serem desenformadas sem se
quebrarem, as pegas devem estar
parcialmente frias.
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DESENFORME

oW
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K3 PREENCHA
0 ROTULO

Os rétulos devem
conter as seguintes
informagdes: nome do
produto, ingredientes
usados, datas de fabri-
cacdo e de validade.

ROTULE
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PRODUZIR
RAPADURA MISTA

Afabricacdo deste produto segue as mesmas operagoes
da rapadura simples até o ponto de concentracao final do
caldo, a partir dai, procede-se da seguinte forma:

Kl ADICIONE A MISTURA DESEJADA

Além da rapadura simples, também se fabrica a
rapadura de massa ou mista, com mamao, abdbora, batata-
doce, laranja, goiaba, massa de buriti, leite, etc. Estes produtos
devem ser picados ou ralados, e usados na proporcao de
1 a2 kg para cada 10 litros de melado.
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Al VERIFIQUE 0 PONTO DA RAPADURA

2.1 COLOQUE O MELADO DENTRO DA
JARRA COM AGUA

2.2 RETIRE A BOLINHA FORMADA

Com a mao, junta-se a massa no fundo dajarra. O
ponto de retirada do melado do fogo é quando a bolinha
formada na agua adquirir consisténcia e quanto mais firme
ficar amesma, mais dura sera a rapadura quando pronta.
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EN RETIRE 0
MELADO DO
TACHO

Precaucdo: Esta
operagdo deve ser
realizada com todo
cuidado possivel,
pois o melado
quente pode
provocar fortes
queimaduras ao
trabalhador.

W BATA 0
MELADO

O melado podera
ser colocadoem umtacho
ou em um cocho para ser
realizado o processo de
batimento.

M VERIFIQUE 0
PONTO DE
ENFORMAGEM

Quando o brilho da
massa na beira do tacho
ou cocho desaparecer,
deve-se coloca-la na
- forma.

PRODUGAQ DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO
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[l ENFORME A RAPADURA

Aenformagem pode ser feita em formas de tamanhos
e formatos variados, as quais deverdo ser previamente limpas
e estar montadas para facilitar o processo.

6.1 PEGUE A MASSA COM UMA CUIA
—— < B E \_

o

_/ Z

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO




AGUARDE O RESFRIAMENTO

Atengdo: Para serem desenformadas sem se
quebrarem, as pegas devem estar
parcialmente frias.
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M DESENFORME
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PREENCHA 0
ROTULO

Os rétulos devem
conter as seguintes
informacdes: nome do
produto, ingredientes
usados, datas de fabricacao
e de validade.
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XI PRODUZIR AGUCAR
MASCAVO

Dentre os diversos tipos de aglcar existentes no
mercado, 0 mascavo ocupa posicao de destaque, pois
nenhum outro traz consigo tantos elementos essenciais ao
organismo humano, tanto os de natureza organica como
mineral.

O acuicar mascavo caracteriza-se, além do alto valor
nutritivo, pelo seu generoso sabor, sua cor atraente e textura
macia. Sua utilizacao pode ser a mais variada possivel.

Kl ABASTEGA 0 TACHO
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F3l ACENDA 0
FOGO NA
FORNALHA

EN VERIFIQUE O pH DA GARAPA

A cana, no seu ponto ideal de colheita, apresenta um
pH que variade 5,2 a 5,6. Para sua utilizacdo na fabricacao
de rapadura e aclcar mascavo, é conveniente que seja
elevado o pH para 6,0 a 6,5, isso aumentara o rendimento
de producdo, bem como a qualidade do produto final,
principalmente a sua aparéncia.

Para aumentar o pH, usa-se cal virgem, que funciona
também para a aglutinacdo das impurezas ainda presentes
na garapa, facilitando a retirada das mesmas.

3.1 INTRODUZA 0
PAPEL
TORNASSOL NA
GARAPA

PRODUGAO DE MELADO, RAPADURA E AGUCAR MASCAVO 7
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3.2 CONFIRA A COR DO PAPEL TORNASSOL
COM A TABELA

M AQUEGA A
GARAPA
ATE 60°C
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3l PREPARE A SOLUGAO DE CAL

A cal virgem tem como principais funcoes elevar o pH
e aglutinar as impurezas do caldo, facilitando a sua
purificacdo.

A quantidade utilizada pode ser calculada sabendo-se
que devem ser adicionados de 20 a 40 gramas de cal diluida
em 1 litro de agua para cada 100 litros de garapa.

Esta quantidade aumentao pHem 05 a 1,0 naescala
do pH.

9.1 PESE A CAL VIRGEM

AGUA NUMA
VASILHA
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9.3 ADICIONE A
CAL VIRGEM

54 MEXA A
MISTURA
ATE
COMPLETA
DISSOLUCAO

[ ADICIONE
A
SOLUGAO
DE CAL A
GARAPA
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FACA A PURIFICAGAO DO CALDO

prE ), T

7.1 AGUARDE 0
AQUECIMENTO
ATE 0 PONTO
DE FERVURA

RETIRE AS
IMPUREZAS
SUPERFICIAIS
COM UMA
ESCUMADEIRA

DESPEJE AS
IMPUREZAS
NUM

RECIPIENTE
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7.4 BATA 0 CALDO
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Fase inicial da Fase final da
concentragéo concentragéao

Durante todo o processo de concentracao do caldo,
deve-se fazer o batimento continuo do mesmo, seguido da
retirada das impurezas, promovendo assim a sua
clarificagao.
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EN VERIFIQUE 0 PONTO DO AGUCAR

A verificacdo de seu ponto constata-se quando, ao
pingar de uma gota, forma-se um comprido fio de “cristal”
(fino e transparente)

K[ RETIRE 0
MELADO DO
TACHO

Precaucdo: Esta
operagdo deve ser
realizada com todo
cuidado possivel,
pois o melado
quente pode
provocar fortes
queimaduras ao
trabalhador.
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BATA A MASSA ATE A
CRISTALIZAGAO

O processo de batimento é fundamental para que o
acuicar mascavo adquira cor amarelada e textura fina. Tal
processo podera ser feito em cocho préprio, com o auxilio
de um rodo de madeira, esfregando vigorosamente a massa
no fundo do cocho até que forme uma massa solta de acucar.
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1 grlf BLeY \3 .
O aclcar, ja cristalizado, devera permanecer em
repouso para o seu refriamento antes que seja embalado.

EF EMBALE 0 ACUCAR MASCAVO

As embalagens podem ser pacotes plasticos ou potes.

12.1 COLOQUE O POTE VAZIO NA BALANGA

12.2 TARE A
BALANGA
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12.3 ENCHA
0 POTE
VERIFICANDO
0 PESO

Exemplo: 200 g

12.4 FECHE 0
' POTE

EE] PREENCHA
0 ROTULO

Os rétulos de-
vem conter as seguin-
tes informacdes: nome
do produto, ingredien-
tes usados, datas de fa-
bricacao e de validade,
peso liquido e peso
bruto.
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1

|
K
]



K} ROTULE

KB CALCULE 0 RENDIMENTO DA
PRODUGAO

A producdo média de acticar mascavo, utilizando-se
cana de qualidade, pode variar de 17 a 19 kg de produto
para cada 100 litros de garapa.
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