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R E S U M O

São necessários estudos que definam um “padrão de qualidade” de um determinado produto. Nesse sentido, as avalia-
ções ligadas aos variados aspectos dos alimentos, sejam eles de indicações nutricionais, físico-químicos ou sensoriais, 
apresentam-se como importantes ferramentas na definição da qualidade do produto. O trabalho teve como objetivo 
analisar a qualidade de quinze marcas de açúcar mascavado. Quanto à humidade, todas as marcas estavam dentro do 
relatado pela literatura apresentando duas delas um valor de Aw maior que 0,60. Quatro marcas apresentaram-se fora 
do limite estabelecido do padrão internacional para bactérias mesófilas e duas marcas não conformes para bolores e 
leveduras. Quanto a analise sensorial, os açúcares apresentaram diferenças na cor, aparência húmida, gosto doce e 
textura granulosa, porém estas diferenças não afetaram a preferência para este grupo de consumidores.
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A B S T R A C T

Studies which lead to a pointing that aims at defining a qualitative positioning of a certain product are necessary. 
In this sense, the evaluations related to the various aspects of the foods, being them of nutritional indications, physi-
cochemical or sensory, are important tools in pointing the quality of the product. This work aimed at analyzing the 
quality of fifteen brands of brown sugars. Regarding moisture, all brands were inside what is reported by the literature 
and two brands presented Aw higher than 0.60. Four brands stayed outside the limit established by the international 
standard for mesophilic bacteria and two brands were not in accordance for molds and yeasts. The sugars presented 
sensory difference for color, humid appearance, sweet taste and grainy texture; however, for this group of consumers, 
these differences did not affect preference.

Keywords: moisture; preference; color.

INTRODUÇÃO

Segundo Brasil (1978) o açúcar mascavado deve 
conter no mínimo 90% de sacarose, sendo este 
o único parâmetro físico-químico estabele-
cido pela legislação. Jesus (2010) relatou que os 
tipos de açúcar como o cristal, refinado, masca-
vado e o líquido possuem características físicas 
e biológicas distintas, com tempo de prateleira 
variável, podendo ser mais ou menos favoráveis 

ao desenvolvimento de microrganismos. O teor de 
humidade dos açúcares com exceção do líquido, 
é baixo, o que dificulta o desenvolvimento de 
microorganismos nos mesmos, contudo pelo fato 
do açúcar ser altamente higroscópico, existe o risco 
de alterações microbianas.

O açúcar mascavado, quando comparado a outros 
açúcares, pelo fato de ser um produto de elabo-
ração artesanal e não ter uma padronização (Rojas 
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et al., 2012) apresenta-se de forma menos atraente 
ao consumidor, com diversidade na cor, sabor e 
textura (Araújo et al., 2011).

A falta de padronização pode prejudicar o posi-
cionamento no mercado, levando muitas vezes o 
consumidor a rejeitar o produto. Para isso, é neces-
sário que produtores e comercializadores traba-
lhem conjuntamente, de forma a definir padrões 
aceites pelos consumidores (Rojas e Perez, 2014).

O açúcar mascavado é um produto muito procu-
rado por pessoas que possuem hábitos alimen-
tares baseados na minimização ou eliminação de 
produtos químicos agregados (Mendonça et al., 
2000). Neste sentido, é de extrema importância, 
que a produção desses alimentos siga padrões 
de qualidade e sejam livres de contaminações, 
as quais afetam diretamente a saúde de quem 
consome (Parazzi et al., 2009). 

As análises de alimentos com potencialidade 
produtiva, como a produção de açúcar, apresenta-se 
como uma importante ferramenta no processo de 
escolha e caracterização de matérias primas, bem 
como, no estabelecimento das especificações das 
variáveis de diferentes etapas do processo e prin-
cipalmente no estudo de vida útil do produto final. 
Dessa forma a importância analítica dos diferentes 
aspetos de um produto está ligada diretamente 
com a promoção da sua qualidade (Penna, 1999). 

Tendo em vista a necessidade de estudos que 
visem apontar aspetos de qualidade dos alimentos, 
bem como a observação da falta de padronização 
encontrada em diversos estudos com açúcar 
mascavado, além da ausência de padrão de iden-
tidade deste produto, são necessários estudos que 
conduzam a um apontamento que procure definir 
um posicionamento qualitativo para o produto em 
questão. Neste sentido o objetivo deste trabalho 
foi analisar a qualidade microbiológica, físico-quí-
mica e sensorial de açúcares mascavado.

MATERIAL E MÉTODOS

Matéria-prima

Quinze marcas de açúcares mascavado foram 
estudadas, tendo como critério as informações 

na rotulagem quanto a designação comercial do 
produto, ingredientes e data de fabricação.

Analise microbiológica 

Para contagem de bolores e leveduras, bactérias 
mesófilas aeróbicas utilizou-se a metodologia 
descrita pela ABNT (1988) e Salmonella seguiu-se 
recomendações descritas na Association of Official 
Analytical Chemists – AOAC (2000). Para bactérias 
do grupo dos coliformes seguiu-se metodologia 
descrita pela ABNT (1988).

Análise físico-química

A análise de humidade foi feita através de perda de 
peso por secagem a 100-105ºC em estufa à pressão 
atmosférica, de acordo com recomendações do 
Instituto Adolfo Lutz (1985).

A análise de atividade de água (AW) foi realizada 
utilizando o aparelho da marca Testo, modelo 
650AW, foi realizada uma medida.

Avaliou-se a cor instrumental utilizando colorí-
metro da marca Konika Minolta, modelo CR400s. 
Foram medidas a Luminosidade (L*), que varia do 
mais escuro (L* = 0) para o mais claro (L* = 100); 
valor a*, que se apresenta a variação de cor do 
vermelho (+a*) ao verde (-a*); valor b*, que carac-
teriza a coloração no intervalo do amarelo (+b*) ao 
azul (-b*).

Análise sensorial

A escolha das marcas para análise sensorial foi 
realizada após a análise de cor instrumental (L) 
através do agrupamento de tonalidade de cores, 
totalizando cinco marcas.

Os avaliadores avaliaram os açúcares mascavado 
em cabines individuais sob luz branca, e rece-
beram 20g de cada amostra, em copos descartáveis 
codificados.

Para o teste de ordenação de diferença e preferência 
(ABNT, 1994) foram utilizados 30 avaliadores não 
treinados, 67% para o sexo masculino e 33% para 
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o feminino, com idades entre 18 e 65 anos. Com 
base em estudos descritos por Verruma-Bernardi 
et al. (2010), foram considerados neste estudo os 
atributos: cor marrom (mais claro e mais escuro), 
humidade (mais seco e mais húmido), gosto (menos 
doce e mais doce) e textura (menos arenoso e mais 
arenoso). Solicitou-se então que os avaliadores 
ordenassem as amostras de forma crescente tanto 
para esses atributos, quanto para preferência dos 
açúcares mascavado.

Análise estatística

A análise de variância univariada foi aplicada 
as variáveis físico-químicas (humidade, ativi-
dade de água, L, a*, b*) e quando necessário utili-
zou-se o teste de comparação de médias de Tukey. 
As análises foram realizadas com o auxílio do 
software R, considerando um nível de 5% de signi-
ficância e um delineamento inteiramente casuali-
zado, com 3 repetições de 15 amostras (tratamentos).

Para a escolha das marcas a serem estudadas 
sensorialmente foi aplicado a análise de agrupa-
mento, por meio da distância euclidiana e método 
de agrupamento do vizinho mais próximo, utili-
zando a variável Luminosidade (L). Utilizou-se 
análise de variância ao nível de 5% de significância 
e médias comparadas pelo teste de Tukey, com o 
auxílio do software R. 

No teste de ordenação, os dados foram analisados 
utilizando o teste de Friedman (Newell & MacFar-
lane, 1987), considerando um nível de 5% de signifi-
cância e um delineamento casualizados em blocos 
com 30 blocos (avaliadores) e 5 amostras em teste 
(tratamentos).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Analise microbiológica 

Os resultados para contagem de bactérias mesófilas 
quando comparados aos valores estabelecidos pelo 
padrão internacional da National Canners Asso-
ciation, National Canners Association citado pela 
RTCMA (2008) (Quadro 1) mostraram que quatro 
marcas não se apresentaram em conformidade 
ao limite estabelecido de 50 UFC/g. Nas marcas 

citadas 13, 7, 11 e 12 foram encontrados valores de 
5,6 x 10 UFC/g, 7,2 x 10 UFC/g, 1,1 x 10² UFC/g e 
3,3 x 10² UFC/g, e nas quatro marcas foram encon-
trados valores superiores aos limites estabelecidos. 
Porém as marcas 11 e 12 (1,1 x 10² UFC/g e 3,3 x 
10² UFC/g, respetivamente) apresentaram valores 
de extrema superioridade em relação ao limite 
de 50 UFC/g estabelecido (Quadro 2). As demais 
marcas analisadas apresentaram-se em conformi-
dade com os padrões estabelecidos pela National 
Canners Association citado pela RTCM (2008).

Em estudo de análise para bactérias mesófilas 
com 9 marcas de açúcar mascavado, Verruma-
-Bernardi et al. (2007), observaram que três marcas 

Quadro 1 - Padrões microbiológicos, nacional e 
internacionais de açúcares mascavado

Brasil
(2001)

National Canners 
Association apud 

RTCMA (2008)

ICUMSA
(2004)

Salmonella Ausência/25g Ausência/25g -
Coliformes totais 
e termotolerantes 10² NMP/g Ausência Ausência
Bactérias mesó-
filas

- 50 UFC/g 200 UFC/10g

Bolores e
Leveduras

-  50 UFC/g 20 UFC/10g

Quadro 2 - Resultados das análises microbiológicas dos 
açúcares mascavado

Marcas
Bactérias
mesófilas 
(UFC/g)

Bolores e 
Leveduras 

(UFC/g)

Salmonella 
(25g)

Coliformes 
(NMP/g)

1 6,0 2,1 x 10² Ausência < 0,3
2 2,0 x 10 4,0 Ausência < 0,3
3 2,0 <1 Ausência < 0,3
4 6,0 2,0 Ausência < 0,3
5 1,6 x 10 <1 Ausência < 0,3
6 1,0 x 10 <1 Ausência < 0,3
7 7,2 x 10 4,0 Ausência < 0,3
8 1,8 x 10 <1 Ausência < 0,3
9 3,2 x 10 2,0 Ausência < 0,3
10 4,6 x 10 <1 Ausência < 0,3
11 1,1 x 10² 1,0 x 10 Ausência < 0,3
12 3,3 x 10² 8,00 Ausência < 0,3
13 5,6 x 10 9,3 x 10² Ausência < 0,3
14 <1 6,0 Ausência < 0,3
15 3,6 x 10 <1 Ausência < 0,3
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apresentaram valores acima do recomendado 
para o padrão internacional. Generoso et al. (2009), 
estudando 31 marcas, observaram que 10 delas 
não apresentaram boas condições de qualidade 
em termos de bactérias mesófilas, apresentando 
valores superiores a 50UFC/g.

Em relação ao padrão de bactérias mesófilas esta-
belecido pela ICUMSA (20 UFC/g – 200 UFC/10g), 
é apontado um número maior de marcas que 
não se apresentaram dentro do limite, chegando 
a um total de sete marcas. Valores encontrados 
acima do valor recomendado indicaram índices 
de 7,2 x 10 UFC/g, 3,2 x 10 UFC/g, 4,6 x 10 UFC/g, 
1,1 x 10² UFC/g, 3,3 x 10² UFC/g, 5,6 x 10 UFC/g, 
3,6 x 10 UFC/g, para as marcas 7, 9, 10, 11, 12, 13 e 
15, respetivamente. As demais marcas apresen-
taram valores de conformidade estabelecidos 
pela ICUMSA (2004), o que segundo Jesus (2010) 
indica que esses açúcares apresentam condição 
de consumo ou utilização dos mesmos em ingre-
dientes, o que provavelmente não gera comprome-
timento na qualidade dos alimentos. 

Para Singh et al. (2009) a grande variação na conta-
minação de açúcares mascavado indica uma conse-
quência nas diferenças envolvidas no processo 
produtivo e de armazenamento desses produtos. 
Segundo Parazzi et al. (2009), as observações feitas 
nas contagens indicam manipulação inadequada 
do produto durante a fabricação. 

Os resultados obtidos para bolores e leveduras 
(Quadro 2) indicam que as marcas 1 e 13 apre-
sentaram valores elevados para os padrões esta-
belecidos pela National Canners Association 
(50 UFC/g).

Para as análises de Salmonella e coliformes (NMP/g), 
todas as marcas estavam em conformidade, tanto 
em termos nacionais quanto internacionais. Neste 
sentido, as marcas analisadas apresentaram 
normalidade dentro dos limites estabelecidos pela 
resolução Brasil (2001).

Para essas bactérias, o mesmo padrão foi verifi-
cado em outros estudos, como Silva & Parazzi 
(2003), Generoso et al. (2009) e Jesus (2010), o que 
evidencia que as normas estabelecidas estão sendo 
cumpridas em um grande número de marcas.

Análises físico-químicas

Realizou-se, análise de humidade para verificar 
a influência nos resultados microbiológicos, bem 
como se as marcas estudadas estavam dentro 
do que se estabelece na literatura, para açúcares 
mascavado.

As amostras demonstraram uma variação de 
percentagem entre 0,68 e 4,36% e as marcas com 
maior teor de humidade foram as marcas 1 e 8, com 
teores de 4,36 e 3,03%, respetivamente (Quadro 3).

De acordo com Generoso et al. (2009), a alta 
humidade nos açúcares, pode acarretar várias 
consequências na qualidade do produto, como 
dissolução dos cristais (o açúcar apresenta 
aparência de melado), formação petrificada, além 
de desenvolvimento de sacarose em glicose e 
frutose, o que resultaria numa vida útil limitada, 
para o produto. A alta humidade traz ainda como 
resultado, uma maior propiciação de infecção por 
microorganismos. 

Em estudo com marcas de açúcar mascavado 
produzidos a partir de diferentes variedades de 
cana-de-açúcar Hussain et al. (2008) observaram 

Quadro 3 - Resultados das analises físico-químicas dos 
açúcares mascavado

Amostra Humidade 
(%)

Atividade de 
água (Aw) L a* b*

1 4,36e 0,72 56,3e 6,1c 24,7e
2 0,81a 0,63 61,7c 4,4f 24,2e
3 1,52bc 0,55 45,0j 5,8c 23,0g
4 0,68a 0,59 47,8i 9,4ª 34,7ª
5 1,64bc 0,65 52,9g 4,6f 23,5g
6 1,79c 0,62 45,2j 6,5b 25,1d
7 2,83d 0,64 54,2f 5,0e 24,3e
8 3,24d 0,62 50,3h 4,8e 26,0c
9 0,74a 0,62 55,8e 5,2d 24,2e
10 0,74a 0,62 63,1b 3,8h 23,1g
11 1,20abc 0,66 58,9d 3,9g 21,0i
12 3,22d 0,67 57,8d 4,2g 23,3g
13 1,02bc 0,62 54,8f 4,2f 21,5h
14 3,03d 0,61 67,4a 3,7h 29,3b
15 2,91d 0,68 61,5c 3,2i 22,6f

As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo 
teste de Tukey (p≥0,05).
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teores de humidade com variação em 4,38 e 5,73%. 
Para os autores, quando o teor de humidade está 
acima de 6,0%, ocorre total perda de qualidade, 
além de deterioração do produto.

Segundo Sarantopoulos et al. (2001), a humidade 
representa um fator de total relevância e influência 
no processo de deterioração dos açúcares. Nesse 
estudo, observou-se que a marca 1 apresentou-se 
com um maior teor de humidade (4,36%), diferin-
do-se estatisticamente das demais.

Em estudo sobre humidade de açúcares mascavado 
Silva & Parazzi (2003) observaram que o teor de 
humidade desses açúcares, é quatro vezes maior 
em relação ao convencional, tanto cristal como 
refinado, onde os autores destacam as marcas 
coletadas em bares e em pequenas propriedades. 
Parazzi et al. (2009), após estudo com marcas de 
açúcar mascavado, apontaram valores de humi-
dade até 4,84%. 

Um dos principais problemas encontrados com a 
alta humidade é a diminuição do tempo de prate-
leira do produto, uma vez possibilita condições 
favoráveis ao desenvolvimento de microrganismos 
(Parazzi et al., 2009). A marca com maior humidade 
nesse estudo (marca 1) apresentou valores elevados 
para os padrões estabelecidos pela National 
Canners Association (50 UFC/g) para bolores e 
leveduras (Quadro 2).

Apesar de altos índices apontados nesse estudo, 
nenhuma das marcas chegaram muito próximas 
ao apontado para total perda de qualidade e dete-
rioração do produto, porém índices considerá-
veis para o desenvolvimento de microrganismos 
indesejados.

Os menores índices de humidade foram obser-
vados nas marcas número 9, 10, 2, 4 e 13 respecti-
vamente. Como resultado disso, pode-se observar 
um enquadramento das marcas nos padrões inter-
nacionais e nacionais para bolores e leveduras, 
sendo que a marca 2 (baixo teor de humidade), se 
apresentou com limites favoráveis também para 
mesófilas (Quadro 1 e 2).

De acordo com Delgado & Delgado (1999), a humi-
dade nos açúcares mascavado devem ser entre 1,0 a 
1,5%, para que haja uma melhor conservação do 

produto. Considerando a faixa ideal de humidade 
apresentada pelos autores, apenas as marcas 2, 4, 
9, 10, 11 e 13, das analisadas, atenderam ao percen-
tual sugerido.

De acordo com Jesus (2010), a humidade nos 
açúcares mascavado, não está unicamente asso-
ciada a problemas relacionados com a atividade 
microbiológica, mas com tudo aquilo que inviabi-
liza a qualidade do produto, uma vez que estando 
muito elevada, pode alterar também as caracterís-
ticas físicas, resultando empedramento (pela aglo-
meração dos cristais), tornando-os menos atrativos 
ao consumidor.

A atividade de água (Aw) apresenta-se como parte 
fundamental de análise na indústria de alimentos, 
uma vez que viabiliza a quantificação da água 
disponível para o crescimento de microorga-
nismos, bem como reações que podem transformar 
os alimentos, o que possibilita a previsão da estabi-
lidade. O valor de variação numérica da atividade 
de água está apontada de 0 a 1 (Celestino, 2010). 
Neste estudo, os valores variaram de 0,55 a 0,72, 
o valor médio encontrado foi de 0,6333 (Quadro 3), 
sendo que as marcas que registaram maiores 
índices, foram as amostras 1 e 15 (0,72 e 0,68, respec-
tivamente). O facto das marcas apresentarem um 
índice maior do que 0,60 pode vir a comprometer a 
estabilidade microbiológica das mesmas, uma vez 
que, valores acima do índice indicado permitem 
o crescimento de microrganismos, diminuindo 
assim o tempo de vida útil do produto. 

Em estudo com atividade de água em marcas de 
açúcares mascavado, Guerra e Mujica (2010) obser-
varam valores que variaram entre 0,48 e 0,70. 
De acordo com Guidi et al. (2009), o valor de humi-
dade deve ser menor do que 3,90% para açúcares 
mascavado, uma vez que de acordo com os autores, 
índices de humidade inferiores, levam a uma ativi-
dade de água menor do que 0,60, valor no qual os 
microrganismos não crescem. A marca 1, além de 
apresentar um alto índice de humidade, apresentou 
também, um índice muito acima do recomendado 
para atividade de água (U% = 4,36 e Aw = 0,72).

De acordo com Jesus (2010), isso pode indicar 
que as marcas não apresentam uniformidade em 
relação as condições microbiológicas. Essa variação 
pode estar associada a dois fatores: ausência em 
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termos de padrão higiênico-sanitário no processo 
produtivo, bem como, condições inapropriadas de 
armazenamento.

Verificou-se que os valores apresentados para 
Luminosidade (L) variaram de 45,0 até 67,4. O valor 
médio das 15 amostras para Luminosidade (L) foi 
de 55,5133 com desvio padrão de 6,5629, sendo que 
a amostra 14 apresentou-se como a mais clara, e as 
amostras 3 e 6 como as mais escuras (Quadro 3). 
A amostra 14 apresentou-se como a mais clara, e 
as amostras 3 e 6 como as mais escuras (Quadro 3).

Verificou-se, ainda, uma falta de uniformidade 
entre as amostras, no que diz respeito ao atri-
buto cor. Estudos descritos por Rojas et al. (2012) 
também mostraram a heterogeneidade da cor de 
açúcares mascavado comercializadas por uma 
associação de produtores, bem como entre as 
obtidas comercialmente. 

A importância do atributo cor é considerada por 
Raphaelides et al. (1998) um dos principais parâ-
metros indicadores de qualidade e tem uma forte 
influência na aceitação do consumidor. Nesse 
sentido é importante levar em consideração outras 
respostas em termos de cores, onde as variações 
ligadas ao valor a* vão do vermelho (+a*) ao verde 
(-a*). Houve diferença significativa entre as amos-
tras, sendo o maior valor encontrado na amostra 
4 e o menor valor na amostra 15. Nenhuma das 
amostras apresentaram valor negativo para essa 
variável, porém é possível observar valores infe-
riores a 10,0, o que indica uma região de cor mais 
difusa, amarronzada, esperado para amostras 
de açúcar mascavado. De acordo com Generoso 
et al. (2009), o atributo cor apresenta-se como um 
parâmetro importante em termos de aparência e 
escolha do produto, pois a sua observação é feita 
logo no primeiro contato do consumidor com o 
produto.

O valor b* indica uma variação de cores, que vai 
desde o amarelo (valores positivos), até a cor 
azul (valores negativos). Todas as amostras estu-
dadas apresentaram valores positivos, com dife-
renças significativas entre as mesmas, sendo que 
a amostra 4, a mais clara, obteve uma alta inten-
sidade de amarelo (34,7), enquanto a amostra 11, 
obtive menor valor para o parâmetro b* (21,0) 
(Quadro 3).

De modo geral, algumas amostras apresentaram 
valores médios de luminosidade (L), com predomi-
nância do elemento amarelo (b*) sobre o elemento 
vermelho (a*), cujo reforço na cor foi pequeno com 
valores considerados baixos, indicando uma cor 
característica para açúcar mascavado.

Para minimizar a quantidade de amostras para 
uso na avaliação sensorial, foi aplicada a análise de 
agrupamento, cujo método gerou o dendrograma 
(Figura 1). A partir da observação dos grupos, 
considerou-se um corte na altura 0,4, formando 
assim seis grupos. A seleção das amostras foi reali-
zada com base na representatividade (Quadro 4).

A amostra 3 por apresentar o extremo de cor mais 
escura, principalmente em relação à variável Lumi-
nosidade (L), foi selecionada, bem como as demais 

Quadro 4 - Caracterização dos grupos formados por meio da 
análise de agrupamento

Grupos Características Amostras

A Amostra mais amarelada 4
B Amostras mais escuras 6 e 3
C Amostra mais clara 14
D Amostras com luminosidade entre 

claro e escuro
12, 11, 15, 10 e 2 

E Amostras com luminosidade entre 
claro e escuro

8

F Amostras com luminosidade entre 
claro e escuro

13, 9, 7, 5 e 1 

Figura 1 - Dendrograma gerado a partir da análise de 
agrupamento, por meio da distância euclidiana e 
método de resposta do vizinho mais próximo.
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intermediárias mais representativas em termos 
de heterogeneidade, simulando assim a diversi-
ficação de cores em açúcares mascavado encon-
trados no mercado, e consequentemente buscando 
uma resposta mais concisa em termos de prefe-
rência dos avaliadores, por meio da análise senso-
rial. É possível visualizar os grupos e as amostras 
neles inseridas, bem como suas características, que 
acabaram motivando a seleção. 

Para o estudo sensorial, procurou-se utilizar as 
amostras que apresentaram cor marrom, mais 
característico para açúcar mascavado. As cinco 
amostras consideradas mais representativas, em 
termos de cor, foram escolhidas para análise senso-
rial: 2, 3, 5, 8 e 14.

Analise sensorial

O teste de ordenação com as 5 amostras de açúcar 
mascavado, mostrou diferença significativa para 
os atributos cor marrom, humidade e textura 
granulosa.

Para as variáveis gosto doce e preferência não houve 
diferença significativa entre as amostras. Estudo 
realizado por Verruma-Bernardi et al. (2010), com 
29 amostras comerciais de açúcar mascavado utili-
zando análise descritiva quantitativa, demonstrou 
diferença significativa para o gosto doce, porém 
o mesmo foi apresentado de forma mais especí-
fica, tendo sua representação seguida por sabor 
característico, gosto doce, gosto amargo, rapadura. 
As amostras estudadas mostraram potencial seme-
lhante para gosto doce, sendo observada maior 
soma para a amostra 5 (Quadro 5).

Quanto as amostras 2 e 14 não apresentaram dife-
renças significativas e o mesmo aconteceu com as 
amostras 3 e 8 que não apresentaram diferença 
significativa entre elas.

Em relação a cor castanha, a amostra 5 foi esta-
t ist icamente diferente das demais, sendo a 
amostra mais escura. Observou-se também que 
as amostras 2 e 14 não diferiram entre si, apre-
sentaram menor soma (p≥0,05), com coloração 
mais clara. Observou-se o mesmo resultado para 
as cores mais extremas de cada grupo, uma vez 
que, para o teste citado as amostras 3 e 14 apre-
sentaram-se como mais escura e mais clara, 
respectivamente. 

Com relação ao atributo aparência húmida veri-
ficou-se que as amostras 5, 8 e 14 apresentaram 
as maiores somas, diferindo estatisticamente das 
amostras 3 e 2. Sendo que o primeiro grupo apre-
sentado (5, 8 e 14) representa o grupo das amos-
tras mais húmidas e as amostras 3 e 2 o grupo das 
amostras menos húmidas. Estudos realizados por 
Verruma-Bernardi et al. (2007) demonstraram que 
amostras de açúcar mascavado com menor humi-
dade visual são as mais aceites. Neste estudo, 
apesar de não haver diferença significativa em 
termos de preferência entre as amostras estudadas, 
observou-se maiores valores para as que também 
obtiveram uma menor aparência húmida, amos-
tras 3 e 2 (Quadro 3).

Para o atributo textura granulosa, verificou-se que 
a amostra 2 foi apresentada como a mais granu-
losa, não diferindo da amostra 5. As amostras 8, 
3 e 14 foram apresentadas como as de textura mais 
fina e não diferiram entre si. Apesar das diferenças 
sensoriais os resultados para preferência não 
diferiram. 

CONCLUSÃO 

 – Relativamente à humidade as marcas estudadas 
estavam dentro do que se estabelece na literatura, 
para açúcares mascavado, apresentando duas delas 
um valor de Aw maior que 0,60;

 – Quatro marcas de açúcares mascavado apresen-
taram-se fora do limite estabelecido por padrão 
internacional para bactérias mesófilas e duas 

Quadro 5 - Resultados do teste sensorial de ordenação dos 
açúcares mascavado

Açúcares ascavo
Atributos 2 3 5 8 14 
Cor castanha 42c 111b 146a 102b 49c
Aparência húmida 42b 65b 128a 104ª 111a
Sabor doce 97a 73a 100a 86ª 94a
Textura granulosa 123a 72c 97ab 86bc 72c
Preferência 112a 92a 83a 87a 79a

Letras iguais na horizontal não diferem significativamente pelo teste de 
Friedman (p≥0,05). Diferença mínima ≥ 34.
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marcas não conforme para bolores e leveduras, 
verificando a influência da humidade e atividade 
da água;

 – Os açúcares apresentaram diferença sensorial 
para cor, aparência húmida, gosto doce e textura 
granulosa, porém para este grupo de consumi-
dores estas diferenças não afetaram a preferência.
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