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O Repositério Institucional (RIl) da Extensdo Rural Gaicha é uma realizagéo da Biblioteca Bento Pires Dias, da Emater/RS-Ascar,
em parceria com o Centro de Documentagéo e Acervo Digital da Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CEDAP/UFRGS) que teve inicio em 2017 e objetiva a preservacao digital, aplicando metodologias especificas, das colecdes de
documentos publicados pela Emater/RS- Ascar.

Os documentos remontam ao inicio dos trabalhos de extensao rural no Rio Grande do Sul, a partir da década de 1950. Portanto,
salienta-se que estes podem apresentar informagdes e/ou técnicas desatualizadas ou obsoletas.

1.0s documentos disponibilizados neste Rl sdo provenientes da colecdo documental da Biblioteca Eng. Agr. Bento Pires
Dias, custodiadora dos acervos institucionais da Emater/RS-Ascar. Sua utilizagdo se enquadra nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

2.E vetada a reprodugio ou reutilizagdo dos documentos disponibilizados neste RI, protegidos por direitos autorais, salvo
para uso particular desde que mencionada a fonte, ou com autorizagédo prévia da Emater/RS-Ascar, nos termos da Lei de
Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998.

3.0 usuario deste Rl se compromete a respeitar as presentes condicbes de uso, bem como a legislacdo em vigor,
especialmente em matéria de direitos autorais. O descumprimento dessas disposi¢des implica na aplicagdo das sancdes e
penas cabiveis previstas na Lei de Direito Autoral, n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e no Coédigo Penal Brasileiro.

Para outras informagdes entre em contato com a Biblioteca da Emater/RS-Ascar - E-mail: biblioteca@emater.tche.br
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“ Peneirar para retirar torrdes
“ Esfriar completamente antes de armazena-lo
“ Embalar em sacos plasticos de 1, 2 ou 5 kg

@ O agucar mascavo deve ser armazenado em
local seco e ventilado

@ Deve ser colocado sobre estrados ou grades e
empilhado com espago entre as embalagens.

@ Conserva-se bem por um periodo de 6 meses

Caixa para bater aglicar mascavo e rapadura

6om .
> lza o

150 cm
10/ 190 cm

Para informacdes, consulte um técnico -
da Emater/RS-Ascar do seu municipio.

www.emater.tche.br




O consumo do aglicar mascavo tem crescido

devido & valorizagao de produtos naturais,
especialmente sem aditivos quimicos.

@ Comparagao do valor nutritivo do agucar
mascavo, cristal e refinado:

B, Agticar Agucar Aglcar
finad cavo | cristal

Cal 398 366 | 98
Prot. (g) 0 040 0
Glic. (g) 995 | 906 99,5
Lip. (9) 0 0,50 0
Ca (mg) 0 81 0
P (mg) 0 44 0
Fe (mg) 0 42 0
Vit. A (meg) 0 0 0
Tiam. (mcg) 0 20 0
Rib. (meg) 0 110 0
Niac. (mcg) 0 0,30 [
Vit. C (mg) 0 2 0
Na (mg) 15,6 30 30
K (mg) 6.2 344 344

Fonte: Franco, Guilherme
@ Agucar Mascavo de qualidade:

- Higiene do Manipulador

- Limpeza diaria da moenda

- Limpeza diaria dos reservatérios

- Limpeza diéria dos tachos

- Matéria-prima de qualidade

- Tecnologia de processamento adequado

- Uso de embalagens adequadas

- Armazenamento

Fluxograma de producdo do mascavo

Corte da cana-de-aglicar

Recepco e mpeza

Moagem

Decantagéo e filtragem

Purlrlcal;é”o e limpeza
Concentragéo do caldo
Determlna§50 do panta
Résfrlamento, mexedura e cristalizagao
Estarelamento

Empacotarhévntn e pesagem

‘ Armazénamentd i

Corte: feito no dia do processamento

Nunca derrubar a cana direto na terra

Grau de Aguticar minimo: 18 graus Brix
Retirar o maximo de folhas

Lavar a moenda antes e depois da moagem
Filtrar para retirar o bagacilio

Decantar o caldo, quanto mais limpo melhor

Limpeza do caldo (retirada da espuma) com
fogo forte

Concentragao do caldo (evaporagéo) até
atingir o ponto do agticar mascavo

Nesta etapa reduzir o fogo para evitar a
caramelizacdo

Ponto: 90 graus Brix (Quando se coloca
uma porgao do xarope em forma de fios,
numa vasilha com agua fria, a massa se
torna vitrea e quebradiga)

Transferir a massa para o batedor'onde
crescera por alguns minutos e apés é
cristalizado por resfriamento e agitagéo

A massa deve ser agitada constantemente
até secar totalmente




