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RESUMO

O artigo tem como finalidade expor a histéria do agUcar que tem relacdo com a época
colonial, desde sua producdo no Brasil, quanto ao seu processo de plantio, fabricacdo, até o
ensacamento do produto para o consumo interno e externo do pais. O agUcar € extraido da
cana-de-agucar ou da beterraba-branca. No Brasil e na maioria de outros paises a cana-de-
acucar é a matéria-prima utilizada para o consumo e venda, ja na Europa a beterraba-branca é
a mais utilizada pelo clima decorrente. A producdo de aglcar nos ultimos anos tem passado
por longas mudancas no processo de colheita, com aspectos positivos e negativos, envolvendo

o clima e a colheita mecanizada, base de estudo também no presente artigo.

Palavras-chaves: 1. Producdo acgucar; 2. Engenho; 3. Cana-de-agUcar; 4. Sacarose.

ABSTRACT

The purpose of this article is to export a history of sugar related to a colonial period,
since its production in Brazil, as to its planning, manufacturing process, and the bagging of
the product for internal and external consumption of the country. The sugar is extracted from
sugar cane or white beet. In Brazil and in most countries, sugarcane is a raw material used for
consumption and sale. In Europe, white beets are more commonly used in the climate. The
sugar production in recent years has undergone long changes in the harvesting process, with
positive and negative results, involving the climate and a mechanized harvest, base of study

also in this article.

Keywords: 1. Sugar production; 2. Mill; 3. Sugar cane; 4. Sucrose



INTRODUCAO

O acucar tem sua etimologia na lingua sanscrita, pertencente a lingua ancestral da
india, que quer dizer “grios de areia”, através do arabe “as-sukkar”.

Sendo um dos alimentos mais consumidos mundialmente, ele € obtido da sacarose que
possui a formula quimica (C12H22011), essa substancia é retirada das matérias-primas da cana-
de-agUcar e beterraba.

H& diversas formas de se consumir a sacarose, como por exemplo o agucar mascavo,
acucar refinado, agucar cristal, o glactcar (o famoso agucar de confeiteiro), o agicar organico
e 0s xaropes. Todos tem como funcdo a fonte de energia, alguns agucares possuem vitaminas
e nutrientes que fazem parte de uma alimentacdo balanceada se consumida de forma
adequada. O agucar tem o paladar adocicado, gerando a sensa¢do de prazer e bem-estar.

O Brasil é o principal produtor e exportador mundial de cana-de-acucar, a india vem
na segunda posicdo, conforme dados fornecidos pela FAO — FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION (Organizacdo das nacOes unidas para a Agricultura e Alimentagdo). No
entanto alguns fatores no Brasil influenciaram na faléncia e destrui¢do de usinas no pais nos
ultimos anos, com a falta de investimento na producdo da cana-de-acUcar, as condi¢bes
climaticas adversas que resultaram no baixo rendimento e com os recentes baixos precos do
mercado de agucar. Mas a perspectiva € de que esses fatores negativos devem se reverter em
breve.

A importancia de se estudar sua producdo € relevante pois historicamente o aglcar faz

um papel importante na histéria moderna, como vamos discorrer sobre o tema.

BREVE HISTORICO

Vocé deve estar se perguntando, como o agucar influenciou na histéria moderna? Pois
bem, apenas existiam duas formas de sabor doce em todo mundo, o mel e a cana. Cerca de
20.000 a.C. na Nova Guiné a cana foi pela primeira vez cultivada, estendendo-se para suas
ilhas vizinhas. Posteriormente a cana-de-aglicar viajou para outros paises chegando a india, o

primeiro a extrair o aglcar “bruto”, por volta de 500 a.C.. Foi nesta época que Darius, 0



imperador persa, ao chegar a India, observou que ali havia “canas que ddo mel sem a ajuda
das abelhas”. A novidade foi levada para casa e mantida em segredo durante muito tempo. O
segredo da producdo do aglUcar no entanto foram chegando aos poucos em todo o Médio
Oriente, e depois para 0 resto da Europa. O acUcar ha centenas de anos foi uma das
especiarias mais raras, que somente 0s reis podiam comprar e consumir.

Uma reviravolta aconteceu no inicio do seculo XV, D. Henrique introduziu a madeira
a cultura da cana, e Portugal com o seu solo fértil comecou a vender agucar ao resto da
Europa, assim 0s portugueses seriam 0s maiores negociantes do agucar. E em 1500 Pedro
Alvares Cabral em sua nova expansdo de comércio, na tentativa de chegar as indias chegou ao
Novo Mundo, que mais tarde seria um dos maiores exportadores de cana-de-agucar.

A cana ganhou grande impacto no Novo Mundo, conhecido mais tarde como Brasil.
Dentro do século XV e XVI guando os colonizadores portugueses resolveram se instalar e a
plantar a cana que ja estava sendo cultivada em outros paises gerou grande sucesso, e o Brasil
tinha a seu favor o solo, a terra fértil, o clima adequado e a mao-de-obra escrava. Por volta de
1584 havia cerca de 115 engenhos, com a forca de 10.000 escravos, produzindo assim na
época cerca de 3.000 toneladas. Apelidado como “ouro branco” o agucar era um dos produtos
alimenticios mais cobicado em toda a Europa, com a producdo se expandindo no Brasil,
Portugal, Espanha, o produto ficou mais acessivel a outras camadas sociais.

Entre os séculos XVIII ao XX o alemdo conhecido como Andreas Marggraf,
desenvolveu um substituto da cana-de-acUcar, conseguindo produzir o aglcar cristalizado
através da extracdo do suco da raiz da beterraba, tornando-se assim o continente europeu o
principal produtor de aglcar de beterraba. A primeira Guerra Mundial casou muitas
destruicdes as refinarias de acUcar de beterraba europeia, que se recuperou anos depois. Em

1968 a Europa foi batizada como o maior produtor de aglcar de beterraba do mundo.

TERMINOLOGIA

A terminologia € o estudo de termos especificos, no caso o estudo sobre o agucar e 0
desenvolvimento de sua producéo.
A Sacarose: E o principal produto da cana- de-aclcar e beterraba, composta pela

substancia quimica (C12H22011).



O agucar: E o produto final das usinas, que constituem cristais de sacarose, podendo
ter ou ndo porgdes de mel.

O amorfo: (a partir do século XIX): aclcar fabricado pelo processo de refinagéo,
sendo actcar sem forma, ndo cristalino.

Areado: (a partir do século XIX):acucar refinado e reduzido a p6 muito ténue.

Branco: acucar de superior qualidade, conseguido pelo processo de filtracdo e
cristalizagéo.

Branco batido: acUcar para uso industrial fabricado com mel de furo escorrido das
formas do agucar macho.

Bruto: (a partir do século X1X): acucar de inferior qualidade, ndo purgado.

Cande ou candi: Acucar refinado cristalizado em blocos de cristais transparentes.
Acucar especial, normalmente de uso medicinal.

Caramelo: agucar fundido formando massa escura e porosa.

De cara fechada: o aclcar duro, bem purgado, que ap6s o processo de tempera
rapidamente se solidica e que quebra com dificuldade.

De cara quebrada: agucar humido, mal purgado, que quebra com facilidade.

De duas cozeduras: agUcar sujeito a duas cozeduras para poder ficar mais branco e
fino.

De escumas: agucar feito com as Gltimas escumas retiradas da casadas caldeiras.

De mel: acucar feito com o mel da purga do acUcar.

De nata: acUcar feito com a terceira e Gltima escuma cozida, batida e cristalizada em
formas pequenas.

De retame: acucar de inferior qualidade, feito a partir do mel ou melago, resultantes
da purga.” um acucar que se parte facilmente.

Fino: acUcar da primeira parte ou cara da forma.

Macho: acucar de superior qualidade, bem purgado, extraido da cara das formas, isto é, a
parte superior.

Mascavado: aclcar de qualidade inferior, escuro e com residuos de mel, retirado do
fundo das formas, que néo ¢ refinado.

Mascavado batido: agucar feito com mel escorrido do fundo das formas do agucar
macho.

Mascavado macho: agucar resultante do pé das formas do branco batido.

Panela: acucar do cozimento do mel de furo que escorre das formas, que por ser

vendido em panelas recebeu o dito nome. Era um agucar de inferior qualidade, ndo purgado.



Quebrado: agucar mal purgado que se parte com facilidade.

Redondo: agucar branco de segundo qualidade, da segunda parte da cara da forma.

Refinado: acucar resultante de varias cozeduras e purgas, branco, puro e fino, ou
entdo purificado por refinacéo, a partir do século XIX.

Rapadura: crostas grossas de mel ou aglcar que ficam coladas as caldeiras, que depois
se rapam para usar como rebucado ou desfazer em mel. "assim uma massa dura de agucar
nédo purgada

Caldo de cana ou garapa: primeiro produto extraido da cana, podendo ser bebido,
pois apresenta propriedades medicinais e alimenticias.

Mel: Licor mae, resultante da centrifugacdo de uma massa cozida.

Melaco: Mel esgotado do qual ndo mais se extrai actcar por razdes de ordens técnico-
econdmicas.

Xarope: caldo de cana engrossado.

MATERIA-PRIMA NO BRASIL E NA EUROPA

A matéria prima acerca do agUcar € proveniente de duas plantas, a cana e a beterraba-
branca.

A cana é cultivada desde a antiguidade, por volta de 20.000 a.C., e sua propriedade
extraida por volta de 500 a. C., ja a beterraba-branca sua propriedade doce foi extraida e
descoberta em 1747.

A matéria prima cultivada no Brasil é a cana-de-acucar que é uma planta herbacea e
cespitosa (Saccharum officinarum) da familia das gramineas, nativa da Asia, de folhas
lineares, flores dispostas em paniculas piramidais e cariopses ovoides, cujo colmo € espesso e
repleto de suco agucarado, fornece forragem, aglcar, aguardente e alcool combustivel; cana,
cana-doce.

Apesar da cana-de-agucar ser uma das culturas mais cultivadas em aproximadamente
mais de 100 paises, 10 paises sdo 0s responsaveis pela maior producdo da cana, ficando em
primeiro lugar o Brasil seguindo da india, China, México, Tailandia, Paquistdo, Colémbia,
Austrélia, Indonésia, EUA.



O Brasil pelo fator do clima e a cana ser uma planta tropical, em termos regionais o
ano todo pode ser produzido o agucar. A sua safra tem dois periodos: de setembro a margo no
Norte-Nordeste, e de abril a novembro no Centro-Sul. Merece destaque o0 estado de Séo
Paulo, que produz préximo de 60% de toda a cana, agucar e etanol do pais. O segundo maior
produtor é o estado do Parang, com 8% da cana moida no Brasil.

A comunidade Europeia desde 1968 é o maior produtor de agucar de beterraba de todo
o0 mundo. Conhecida como beterraba acgucareira ou beterraba-branca, é produzida nos paises
de clima temperado e tem a forma de folhas compridas e uma raiz bem grande, de
crescimento rapido, é da mesma familia da tdo conhecida beterraba vermelha (beta-vulgaris)
que consumimos no Brasil.

O norte da Franca é o maior produtor de beterraba de toda a Europa, ocupando 380 mil
hectares do pais. Como a beterraba agucareira é fica enterrada ao solo e é dificil de se arrancar, na
Franca sua colheita se da de forma totalmente mecanizada.

Ela é cultivada em especial nas planicies do entorno de Paris e nas regiGes mais ao norte -
perto do Canal da Mancha e de paises como Bélgica, Luxemburgo e Alemanha.

A producdo na Franca da beterraba foi levada pelo imperador francés Napoledo, que
financiou as construcéo de usinas, o plantio de lavouras e até centros de pesquisa, para aperfeicoar
o0 produto. Durante o século XIX a econémica financeira se originaria nos campos da Franga e em
varios outros paises do continente. Hoje, os principais produtores de aclcar da Europa sdo a
Franca, a Alemanha e a Pol6nia. S6 em territério Francés, a beterraba envolve 25 usinas em

atividade e 26 mil familias de agricultores.

DO ENGENHO PARA A INDUSTRIA, COLHEITA E PROCESSO DE
FABRICACAO

1- Do Engenho para a Industria

A inddstria agucareira conhecida como engenho de aglcar no comego de sua
producdo, eram as fazendas que produziam o agucar no periodo “Brasil Colonial”. O engenho
também era definido pelas maquinas que moiam a cana e suas instalagcbes de processamento.

As primeiras colheitas foram utilizados a mao-de-obra indigena, com forte oposicdo essa



opcéo foi deixada e assim eram feitas através de mao-de-obra escrava africana, o que marcou
a época da escravidao.

Nos dias atuais temos as chamadas usinas definidas como estabelecimento industrial
que comporta as maquinas para a finalidade do processamento de seu produto final.

No Brasil ha cerca de 373 usinas atualmente operando de acordo com o Ministério da
Agricultura (2017). A producdo € dividida entre usinas, usinas com destilarias anexas e
destilarias autdbnomas; as primeiras produzem somente agucar, as segundas fabricam tanto
acucar como etanol e as destilarias autbnomas apenas etanol. Em destaque para o maior
produtor nacional o Estado de S&o Paulo que produz cerca de 60% de todo o pais, tanto o
acucar como o etanol. Os principais Estados produtores do pais sdo: Sdo Paulo, Minas Gerais,

Goiés, Parana, Mato Grosso do Sul, Mato Grosso, Alagoas, Pernambuco e Paraiba.

2- Colheita

As usinas contratam com proprietérios de terras o arrendamento destas, para o plantio
da cana-de-agucar. O pagamento pode ser feito em toneladas por alqueires ou porcentagem de
cana colhida, a outra opgdo sao os proprios proprietarios das terras plantarem a cana e vendé-
las para as usinas por toneladas produzidas.

A colheita da cana tem passado por uma evolugdo tecnoldgica nos Gltimos anos.
Anteriormente a colheita era feita através da queima-previa da cana e depois 0s empregados
0s chamados ““cortadores de cana” faziam o manuseio com o facéo.

A queima do canavial foi vista como fonte prejudicial tanto para o solo como para o
ar, e leis foram expostas para reduzir e por fim ao processo de colheita com queima-previa.
No Brasil ja foram implantados o sistema australiano de colheita mecanizada dos canaviais,
ndo precisando da queima-previa do plantio. Esse sistema tem varios impactos e criticas, o
exemplo é a perda de empregos dos cortadores de canas, mas também gera fatores benéficos.
Além disso as maquinas de colheita ainda ndo foram adaptadas para terrenos inclinados, o que
dificulta a colheita nestes terrenos. Segundo informagdes com um arrendatario de terra e de

gue hd maquinas em fase de testes para trabalhar neste tipo de solo.

3- Processo de fabricagdo
Ao chegar a industria a cana é processada 0 mais rapido possivel para evitar
qualquer tipo de contaminacdo, O caldo da cana extraido nas moendas da industria é

bombeado para a fabrica de aglcar passando pelas etapas de producao:



3.1- Tratamento do caldo
E o0 processo que retira todas as impurezas solGveis e insoltveis do caldo, como areia,
bagacilho, argila, etc. Isso é feito por intermédio dos processos de aquecimento, tratamento

quimico, decantacdo e peneiramento.

3.2- Evaporagao

Apls o tratamento, obtemos um caldo de cana transparente, de cor levemente
amarelada que contem basicamente &gua, sais minerais e aglcares. A finalidade da
evaporacao é a retirada de pelo menos 75% da agua presente nesse caldo clarificado para
transforma-lo em um xarope concentrado, com aproximadamente 65° brix (% de sélidos

solaveis).

3.3- Cozimento
Esta etapa visa a cristalizacdo e recuperacdo de 80% a 85% da sacarose presente no
xarope. O sistema utilizado transforma o xarope em massa que posteriormente serad

centrifugada.

3.4- Centrifugacéo
Apds o0 cozimento, a massa passa por um processo de separacdo fisica (centrifugacao).
O acucar é centrifugado e lavado com agua quente e vapor, tendo como subproduto o mel que

podera ser utilizado no processo de fabricacdo de etanol.

3.5- Secagem e ensacamento.
Apbs a centrifugacdo, o aclcar é encaminhado aos secadores para a secagem e,
posteriormente peneirado. Na sequéncia, € envasado em big-bags de 1200Kg e armazenado

para comercializacdo ou a granel.
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PRODUCAO E CONSUMO

N&o € mais novidade que o Brasil € o maior produtor e exportador mundial de acUcar,
e através de pesquisas alguns dados é importante trazer a quantidade de produgdo e consumo
dos anos anteriores e atuais.

A grande problematizacdo deste artigo é a pesquisa feita através da OECD/FAO
(2015), que destacou a queda de producdo em toneladas no ano de 2015 em relacdo ao ano de
2014 da producéo brasileira, mas ressaltou que o Brasil continua e continuara sendo o maior
produtor. Essa queda resultou o fechamento e faléncia de muitas usinas, alguns fatores
influenciaram como a falta de investimentos no setor da cana, o clima adverso que diminuiu
os rendimentos e a colheita da cana mecanizada. Mas segundos dados estdo esperancosos que
esses fatores negativos deverdo se reverter em breve, as usinas tendem a investir mais na
colheita mecanizada, para gerar lucro ao setor agucareiro e afastar a queda de producdo nos
préximos anos e aumentar a producdo do aglicar em mais toneladas.

Pesquisas através do CONAB apontaram que a area plantada em 2015 foi de

10.376.180 hectares e teve uma reducgdo de 1,7% em relacéo a estimativa de janeiro.



E a safra de 2016/2017 atingiu 38,69 milhdes de toneladas, 15,5% superior a safra
2015/16 devido a pregos mais rentaveis. E a area colhida teve estimada em 9,05 milhdes de
hectares, um aumento de 4,6% com a safra 2015/16.

O primeiro levantamento da safra de 2017/2018 é que a producdo de acUcar devera

atingir 38,70 milhGes de toneladas, semelhante ao produzido na safra 2016/17.
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Apesar do mundo inteiro consumir o famoso acucar, entre 0s paises temos 0s maiores
consumidores desse sabor adocicado. O Brasil é 0 4° maior consumidor de agtcar do mundo,
o primeiro é a india em sequéncia Unido Europeia, China, o ja destacado Brasil, Estados
Unidos, Indonésia, Russia, Paquistéo.



CONCLUSAO

A cana-de-agUcar tanto atualmente como séculos passados apresenta para o Brasil o
desenvolvimento econdmico interno do pais. Essa matéria prima traz para 0 mercado a
producdo bésica tanto do acglcar como do alcool, nota-se, portanto, a importancia do setor
para a economia, 0s Varios empregos gque geraram as usinas no pais.

Além dessa fonte de producéo, a cana traz também a fabricacdo da rapadura, melado
e aguardente que sdo muito consumidos, além dos residuos chamado de vinhoto que pode ser
transformado em adubo e o seu bagago em combustivel.

Para a problematizacdo apontada no artigo acerca da colheita mecanizada e a baixa
gueda na producdo, ressaltamos que precisa da melhoria desses fatores, necessitando de um
maior investimento nessa area. A colheita mecanizada atualmente é a melhor opc¢éo, pois traz
beneficios ao meio ambiente.

Em nossas pesquisas notamos que a tendéncia para o mercado sucroalcooleiro é o
crescimento daqui alguns anos, aumentando a produtividade da cana e a area em hectares
plantadas. A OECD-FAO espera que a producdo de cana-de-agUcar no Brasil cresca a uma
taxa anual de 3,3% impulsionado principalmente por aumentos na area colhida. Assim em
2024 deverad apresentar um aumento para 11,5 milhdes de hectares, essa € a previsdo
fundamentada.

Por fim, o artigo em si mostra a importancia do aclcar no Brasil, destacando nosso
pais como o maior importador e exportador do mundo, além de trazer a histdria dessa cultura

maravilhosa e adocicada que ndo vivemos sem, desde tdo antigamente degustada.
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