BASE ALIMENTICIA FUNCIONAL UTILIZANDO A FARINHA DE
BANANA VERDE E O ISOLADO PROTEICO DE SOJA

'Ligiane Marques Loureiro; >*Alessandra Santos Lopes; “*Luiza Helena Meller da Silva;
*Rodrigo Conceicéo Mendes; “Diego Rodrigo Silva e Silva

"Nutricionista, Mestre em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Universidade Federal do
Pard - UFPA; Rua Augusto Corréa, 01 - Guama. CEP 66075-110; liginutri@gmail.com.
Docente da Universidade Federal do Par4; *Programa de Pés-graduacdo Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos — UFPA; “Discente da Universidade Federal do Para.

*Baseado na Dissertacdo de Mestrado intitulada Elaboracdo de bases alimenticias proteicas utilizando farinha
de banana verde, concluida no ano de 2010.

Resumo

A farinha de banana verde (FBV) e o isolado proteico de soja (IPS) representam alguns dos
produtos utilizados para elaboracdo e/ou enriquecimento de diversos produtos com
finalidades dietéticas. Neste estudo objetivou-se elaborar uma base alimenticia funcional a
partir da mistura de FBV e IPS, avaliando as seguintes propriedades tecnoldgicas: indice
de absor¢do de agua (IAA), indice de solubilidade em &gua (ISA) e viscosidade das
formulacGes elaboradas. Foram elaboradas sete formulacGes tendo como principais
ingredientes a FBV e o IPS e como ingrediente adicional utilizou-se a sacarose (SAC) com
proporcdo fixa. Concluiu-se que a FBV exerce influéncia em todos os parametros
estudados nas formulacbes e que produtos elaborados ou enriquecidos com tais matérias-
primas (FBV e IPS) além de se destacarem nutricionalmente poderdo atender a crescente
expectativa de consumidores que buscam cada vez mais produtos dietéticos.

Palavras-Chave: Farinha de banana verde; Isolado protéico de soja; Base alimenticia;
Formulacgéo.

Introducéo

O crescente interesse por produtos alimenticios com fins especiais e a necessidade da
industria alimenticia de criar alternativas para o melhor aproveitamento integral de alguns
frutos e leguminosas, tém incentivado a elaboragdo de muitos subprodutos (ARRUDA et
al., 2008; SALGADO et al., 2001). A FBV e o IPS representam alguns desses produtos
que vém sendo utilizados sozinhos ou combinados com outras matérias-primas, para
elaboracdo ou enriquecimento de diversos produtos com finalidades dietéticas (mingaus,
bolos, biscoitos, barras de cereais entre outros) (HENG et al., 2004; HARALAMPU,
2000). Nesse estudo objetivou-se elaborar uma base alimenticia funcional a partir da
mistura de FBV e IPS, avaliando as seguintes propriedades tecnoldgicas: indice de
absorcdo de &gua (IAA), indice de solubilidade em &gua (ISA) e viscosidade das
formulagGes elaboradas.

Materiais e Métodos

Foram elaboradas sete formulagdes (Al, A2, A3, A4, A5, A7) tendo como principais
ingredientes a FBV (com proporgdes variando de 10% a 40%) e o IPS (com proporgoes
variando de 40% a 10%); e como ingrediente adicional utilizou-se a sacarose (SAC) com
proporcao fixa (50%). Foram estudadas as seguintes propriedades tecnologicas: indice de
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absorcéo de agua (IAA), indice de solubilidade em agua (ISA), segundo Anderson et al.
(1969) e viscosidade, segundo Mazurs et al. (1957).

Resultados e Discussao
Os resultados sdo apresentados a seguir nas Tabelas 1 e 2.

As formulacbes (Al, A6 e A7) sao diferentes significativamente entre si e em relacédo as
demais formulacOes elaboradas (A2, A3, A4 e A5), sendo que as formulacGes A6 e A7
apresentam valores maiores de IAA quando comparadas a formulacdo Al. Em relacdo aos
valores do ISA, nenhuma das formulagbes apresentou diferenga significativa entre si.
Segundo Perez e Germani (2004), este aumento de IAA pode ocorrer em virtude da maior
quantidade de fibras com grande capacidade de absorver dgua existente em amostras como
a farinha de banana verde (ingrediente amilaceo). Este fato é bem expressivo e
significativo, justificando os valores superiores de IAA encontrados nas formulagdes A7 e
B7, elaboradas com maior proporcao (40%) de ingrediente amilaceo. Para estes autores, 0
aumento de IAA é benéfico para formulacbes destinadas a elaboracdo de produtos de
panificacdo, pois permitira maior incorporacdo de dgua a massa, aumentando o rendimento
dos produtos finais. Outros autores, como Hibi (2002), acreditam que os valores do ISA
estejam também relacionados com a retrogradacdo da amilose, pois a mesma diminui a
solubilidade em &agua. Se este for o caso, isso justificaria 0 menor valor de ISA
significativo encontrado na formulacdo B7 elaborada com maior proporcdo (40%) do
ingrediente amilaceo, sofrendo, portanto, maior influéncia no caso de retrogradacdo da
amilose. Segundo Hutton e Campbell (1977) o IAA e o ISA podem ser correlacionados
contrariamente até certo ponto.

Na Tabela 2, observa-se que ndo foi possivel determinar a temperatura de viscosidade
maxima. Segundo Borges (2003) e Zhang et al. (2005) isso ocorre quando as amostras ou
0s amidos encontram-se pré-gelatinizados. Observa-se que com a diminuicdo das
proporcdes do ingrediente protéico (40%, 25% e 10%) e o consequente aumento das
propor¢oes do ingrediente amilaceo (10%, 25% e 40%), ocorre 0 aumento significativo da
viscosidade méxima, da viscosidade minima a temperatura constante e da viscosidade final
no ciclo de resfriamento em todas as formulacdes analisadas. Maia (2005) estudou as
mesmas propriedades tecnoldgicas (IAA, ISA e viscosidade) em diferentes formulagdes de
mingau de amido de arroz com farinha de soja e observou 0 mesmo padréo de
comportamento. Segundo Silveira et al. (1981) o amido é o principal responsavel pela
viscosidade e com a diminui¢do do ingrediente protéico (isolado protéico de soja ou leite
integral em pd) nas formulagdes, aumenta-se a quantidade de amido presente nas mesmas,
resultando no aumento de viscosidade, justificando assim o0s valores superiores e
significativos de viscosidade encontrados na formulacdo A7. El-Saied et al. (1979)
constataram que o conteldo de proteina é contrariamente correlacionado com a
viscosidade méxima. Isso porque a proteina pode atuar como uma barreira fisica ao
entumescimento do amido, uma vez que os granulos de amido séo encaixados na matriz da
proteina. Em relacdo a viscosidade final no ciclo de resfriamento, que reflete o grau de
retrogradacdo da amilose (MAZURS et al.,1957), de acordo com os resultados da Tabela
3, verifica-se que pode ter ocorrido retrogradacdo da amilose. Isso porque os valores
numéricos de viscosidade final foram maiores que aqueles de viscosidade minima a
temperatura constante (MAZURS et al.,1957). A tendéncia a retrogradacdo € menor com o
aumento das proporcdes do ingrediente protéico (Al). Estes resultados sdo semelhantes aos
observados por Borges et al. (1998) que estudaram a viscosidade de pastas elaboradas com
amido de arroz e soja. A formulagdo com maior concentracdo de farinha (40%) e menor



concentracdo do ingrediente protéico (10%), apresentou em relacdo as demais formulagdes,
um valor relativamente alto de viscosidade méxima (194), indicando a possibilidade de sua
utilizacdo como cereais matinais, alimentos infantis ou ingredientes para seus preparos
(BORGES et al.,1998).

Concluséao

A FBV exerce influéncia em todos os parametros estudados nas formulagbes e que
produtos elaborados ou enriquecidos com tais matérias-primas (FBV e IPS) além de se
destacarem sob ponto de vista nutricional poderdo atender a crescente expectativa de
consumidores que buscam cada vez mais produtos dietéticos. Observou-se que as
formulagdes Al (10% FBV 40% IPS SAC 50%) e A7 (40% FBV 10% IPS SAC 50%)
destacaram-se por agregarem as melhores caracteristicas funcionais estudadas, sendo
indicadas para elaboracdo de cereais matinais, alimentos infantis e produtos esportivos
(BORGES et al., 1998)

Tabela 1. indice de absorcdo de agua (IAA) e Indice de solubilidade em agua (ISA) das
formulagGes com isolado proteico de soja.

Formulagdes
Tipo A IAA ISA
Al 3,92+0,18¢ 51,54+2.012
A2 4,41£0,15¢ 54,221,212
A3 4,61+0,084 53,64+0,832
A4 4,97+0,13¢ 53,76+1,06*
A5 5,16+0,09¢ 52,46+1,46
A6 5,71+0,21% 51,50+2,032
AT 6,36+0,06° 51,21+0,67=

Tabela 2. Viscosidade das formulacoes.

Composiciio  Formulacdes 1°C Viscosidade Viscosidade Viscosidade
(1] . . P , . .
(%) viscosidade maxima minima a  final no ciclo

(FBV/FP/AC) maxima (cP.) T°C de

constante  resfriamento

(cP.)
(10/ 40 /50) Al - 64,0:£0,56  35,5°£0,65  47,0:+0,23
(25/25/50) A4 - 78,5<40,43  68,540,76  96,5+0,98
(40710 /50) A7 - 1944023  176:40.14  288:0.67

* Médias com letras iguais na coluna ndo diferem entre si estatisticamente (p < 0,05) pelo teste de Tukey.
FP=fonte protéica
A= Formulagdo com isolado protéico de soja
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RESUMO

Muitos frutos de espécies nativas tropicais sao especialmente ricos em carotenoides, que
além de se apresentarem como corantes naturais sdo compostos bioativos benéficos a
saude. O licuri (Syagrus coronata) e o catolé (Syagrus cearensis) sdo frutos tipicos das
regides nordestinas, muito utilizados na culinaria regional, porém, sdo escassas
informacBes de cunho fitoquimico destas espécies. Sendo assim, o presente trabalho
objetivou verificar o teor de carotendides totais na polpa e na améndoa de licuri e catolé, e
comparar seus resultados para verificar qual teria melhores perspectivas tecnolégicas. Os
teores de carotenoides foram determinados por espectrofotometria e os resultados foram
submetidos a analise de variancia e teste Tukey em nivel de 5% de significancia. Houve
diferenga significativa nos resultados de teores de carotenoides totais na polpa de licuri e
catolé (54,09mg/g para licuri e 87,06mg/g para catolé). JA& em suas améndoas, licuri e
catolé ndo diferiram em seus contetdos de carotenoides (0,07mg/g para as duas espécies).
Estes resultados mostram que as polpas das duas espécies possuem um bom conteudo de
carotenoides e que assim podem servir como base de produtos industrializados, além de
auxiliar na nutricdo e na economia de populac@es subdesenvolvidas do interior nordestino,
que delas se alimentam e se sustentam.

Palavras-chave: carotenoides; catolé; licuri.

INTRODUCAO

O Brasil possui uma grande variedade de espécies frutiferas nativas, e o seu
aproveitamento constitui fonte de alimentos e economia para o pais, porém o Brasil ainda
tem muitas espécies nativas pouco exploradas economicamente .

Muitos dos frutos de espécies nativas tropicais sdo especialmente ricos em
carotenoides, tendo algumas especies apresentando frutos que variam de coloracdo do
amarelo ao vermelho, cores geralmente associadas & presencga de desses pigmentos, sendo
seu consumo importante em regides de paises em desenvolvimento . Estes carotenoides,
além de se apresentarem como corantes naturais sao compostos bioativos benéficos a
saude. Eles podem ser convertidos em vitamina A, nutriente relacionado a visdo, ao
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crescimento 0sseo e a diferenciacdo de tecidos , além do seu envolvimento na reducéo de
risco de patologias como cancer, doengas cardiovasculares, cataratas, desordens
fotossensiveis e do sistema imunolégico devido a seu poder antioxidante ©.

O licuri (Syagrus coronata (Mart.) Becc.) e o catolé (Syagrus cearensis Noblick)
sdo arvores, pertencentes a familia Arecaceae, tipico da regido nordeste, ocorrentes
principalmente em areas de caatinga e vegeta?éo estacional, respectivamente, sendo eles
muito bem conhecidas pelas populac@es rurais @.

Tanto o licuri quanto o catolé sdo amplamente utilizada na alimentacdo por
populacBes de locais onde sua ocorréncia é espontanea . Sendo seus frutos comestiveis
em totalidade (polpa e améndoa) ou apenas utilizando seus 6leos para preparagdes
culinarias. Ambos sdo bem apreciados pela populagdo, mas cada um possui sabor e
caracteristicas nutricionais distintas.

O conhecimento a respeito das caracteristicas quimicas dos frutos nativos
nordestinos sdo ferramentas fundamentais para avaliagdo do consumo e formulacdo de
novos produtos. Entretanto, sdo escassas informacbes relacionadas a este assunto,
ressaltando a necessidade de pesquisas cientificas a cerca disto. E, frente a possivel
presenca de boas quantidades de carotendides na fruta e a importancia que este fato
apresenta tanto para a aplicacdo em alimentos quanto para a salde, o objetivo deste estudo
foi de verificar o teor de carotenoides totais na polpa e na améndoa de licuri e catolé, e
compara-los entre si a fim de demonstrar em qual espécie e que parte do fruto teria
melhores perspectivas tecnoldgicas.

MATERIAL E METODOS

As espécies foram coletadas entre janeiro a setembro/2011 nas cidades de
Garanhuns (catolé) e Buique (licuri), ambas localizadas no Estado de Pernambuco
(Nordeste do Brasil). Apds a coleta, as polpas e endocarpos foram separados e mantidos
sob refrigeracdo a 4°C ate analises.

Os carotenoides totais foram determinados por espectrofotometria segundo o
método de Gao et al.®), com modificacdes. Amostras de 6leo de polpa e améndoa das
espécies foram diluidas em éter de petréleo (1 g/100 mL) e entdo submetidos a leitura em
450 nm em espectrofotbmetro Genesys 10S UV/VIS Thermo Scientific, Walthman, MA,
USA. Quantificacdo dos valores foi baseada no padrido de B-caroteno e quantidades de
carotenoides totais foram expressos em mg/g de Oleo. Os carotenoides totais foram
estimados através da formula ©:

Carotenoides totais (Mg/g) = A x volume (ml) x 104 /A% ¢y y neso da amostra (g)

Onde: A = absorbancia; volume = volume total do extrato; A1%7.,, = coeficiente de
absorgdo do B-caroteno em éter de petrdleo (2592).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA).
Mediante teste de Tukey em nivel de 5% de significancia, foi determinada a significancia
estatistica das diferencas entre as medias.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacéo a polpa, licuri e catolé diferiram significantemente em seus contetdos
de carotenoides, sendo o catolé o que apresentou em maiores quantidades (54,09mg/g para
licuri e 87,06mg/g para catolé).

Ja em suas améndoas, licuri e catolé ndo diferiram em seus conteudos de
carotenoides (0,07mg/g para as duas espécies). Valores estes muito pequenos, mas ja
esperados, uma vez que o0s carotenoides tém a funcéo de absorver o excesso de luz azul e
proteger a clorofila da fotooxidagdo, podendo repassar esta energia para a clorofila para
uso na fotossintese . Sendo assim, as maiores porcentagens de carotenoides em um fruto
se estabelecem proximas as areas que recebem maior quantidade de luz (casca e polpa).

Os frutos de coloracdo que variam do amarelo ao vermelho sdo geralmente boas
fontes de carotenoides . As espécies de Arecaceae estudadas enquadram-se nessa
condicdo, e de uma maneira geral a familia apresenta frutos com boas quantidades de
carotenoides ©9.

Crepaldi et al.® estudando o licuri, demonstraram que o catolé se apresenta como
boa fonte de B-caroteno, embora no presente estudo tenha sido quantificado carotenoides
totais do 6leo da mesma espécie, ndo da polpa inteira. O autor ainda cita que a espécie por
apresentar um bom teor de carotenoides e uma boa safra por ano, a espécie torna-se
potencial na utilizagcdo da mesma na merenda escolar de escolas de zonas rurais das regides
encontradas, 0 mesmo podendo ser aplicado para a nossa realidade e estendido para a outra
espécie do género S. cearensis (catol€), ja que apresentou um maior teor de carotenoides
que o licuri.

CONCLUSAO

Tanto o catolé como o licuri pode ser considerados como excelentes fontes de
carotenoides para a alimentacdo humana, com destaque para a polpa de catolé, pois seus
carotenoides estdo presentes em quantidades satisfatérias. Sdo espécies nativas e de
ocorréncia natural no agreste do estado, onde boa parte da populagdo carece de uma
alimentacdo equilibrada e fonte desse percussor tanto de vitamina A como de
antioxidantes. Este estudo também mostra que, principalmente, a polpa do catolé é uma
grande fonte de carotendides, e pode assim ser de boa utilidade na industria alimenticia.
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Resumo

Sabendo-se que o ovo é um alimento barato e wmotgtie faz parte da alimentacéo da
populacao brasileira e buscando incentivar o consignovos de avestruz, objetivou-se
estudar a influéncia da espécie da ave sobre astedsticas fisico-quimicas de ovos de
galinha e de avestruz. Foram utilizados ovos camocdias de postura sob as mesmas
condicbes de armazenamento, sendo separados & €lgemas para a determinacao
da composicao centesimal, valor calérico, viscaidapH. A clara e a gema do ovo de
avestruz sdo mais viscosas, além de apresentareror mpel, respectivamente 8,05
+0,03e 6,20+004 comparadas ao ovo de galinha. Tantona gemo a clara do ovo de
avestruz apresentou maior teor proteico, respengwnée 11,54% e 15,51% assim como
maior valor calorico. No entanto o ovo de galinpaeaentou maior teor de umidade.
Entre os ovos de avestruz e de galinha existenredigas significativas quanto a
composicado centesimal da clara e gamaatura, principalmente quanto ao teor de
umidade, proteinas e calorias. Os valores de @dpsidade, proporcdo de gema e clara
e teor de umidade estédo intimamente envolvidosonaarvagao do ovo e diante destas
caracteristicas, o ovo de avestruz apresentou majpacidade de manutencdo de sua
qualidade interna, ou seja, uma maior resisténcéivasdo de microrganismos que o
ovo de galinha.

Palavras chave: ovo de avestruz, composi¢cao cergkgarametros fisicos.
Introducao

O ovo é considerado um dos alimentos mais complgdoslieta, cujo valor
bioldgico e nutritivo de sua composicéo, tem sidaliado e atestado pelas pesquisas. A
proteina do ovo é considerada uma proteina padi@aoQrganizacéo para Alimentos e
Agricultura da Organizacdo Mundial de Satde (FAOS)M Contém vitaminas
lipossoluveis, A, D, E e K, além das vitaminas daomplexo B como tiamina,
riboflavina, niacina, piridoxina e cianocobalamilentre os minerais, estdo presentes
ferro, célcio, potassio, sédio, fosforo, zinco, renbutrod, sendo também uma
importante fonte de colesterol e de &cido graxatimado, principalmente o oléfto

Em paises como a Espanha e a ltalia, os ovos diféde avestruz (nao
incubados) ja sao utilizados em padarias, pastslariindistria de alimentos, uma vez
que cada ovo pesa entre 1,3 e 1*7gossuem sabor idéntico ao do ovo de galinha
como também algumas propriedades quimicas e fisiea®elhantés Um ovo de
avestruz equivale ponderalmente a 24 ovos de gatirque pode dificulta seu consumo
e conservacao, sendo muitas vezes ndo aproveisaalomentacdo humana.

Sabendo-se que o ovo € um alimento barato e wmotrdue faz parte da
alimentacédo da populacao brasileira de todos cgséociais e buscando incentivar o



consumo de ovos de avestruz, minimizando desperdieste alimento, objetivou-se
comparar as caracteristicas fisico-quimicas daskmgemas de ovos de avestruzes e de
galinhain natura.

Material e métodos

Foram utilizados ovos com o tempo de postura deocthas, sendo quarenta
ovos de avestruz cedidos pela Cooperativa dos @dadde Avestruz da Paraiba e
guarenta ovos de galinha adquiridos em supermescael@lodo Pessoa — Paraiba. Os
ovos foram mantidos sob as mesmas condi¢cdes dexdenaltemperatura, apresentando
tempo semelhante de postura e armazenamento.

Pesaram-se os ovos individualmente em balancaalligitpH foi aferido em
potencidmetro digimed 20 up e a viscosidade foiideeeém viscosimetro Brookfield
modelo LVDVII +, ajustado na temperatura de 300lizando-se o spindler n°® 18 para
a clara e a gema de ovos de galinha, spindler pffaBd a clara do ovo de avestruz e o
spindler n® 25 para a gema.A composi¢cado centedimatlaras e gemas de ovos de
galinha e avestruz foi determinada mediante assasatle umidade, cinzas, protéina
determinacdo de lipidios totais pelo método de IFa@t al’ e determinacdo de
carboidratos que foi calculada pelo método da difien. O valor calérico foi
calculado pela soma e multiplicacdo dos macromigge (proteina, carboidrato,
lipidio) pela quantidade de energia fornecida gatacum e expresso em Kcal/160g

Os dados obtidos ao término da pesquisa forandtatastatisticamente com o
auxilio do pacote estatistico 'SPSS INC. 14.0 fanddws Evaluation Version, sendo
aplicado o teste t d&udent ao nivel de significancia de 5%.

Resultados e discussao

O pH da clara de ovo de galinha e de avestruz emi@sm diferenca estatistica,
com o pH da clara de ovo de galinha com média@& 8stando contido na faixa citada
por Oliveira et & que vai de 8,5 a 9,8. Segundo Scott e SilverSidepH da clara de
ovos de avestruz encontra-se em torno de 9,3718pdms de armazenamento, devido a
uma maior difusdo e perda de dioxido de carbongerda do ovo de galinha apresentou
valores de pH superiores aos apresentados peldeoawvestruz (Tabela 1).

Tanto a clara como a gema do ovo de galinha apgeraem uma viscosidade
abaixo da citada por Martuctique foi de 16 cP e até 2700 cP, respectivamente, |
gema do ovo de avestruz apresentou-se dentrofdestasalientando-se que a clara do
ovo de avestruz apresentou viscosidade quase ¥8 weaior do que a clara de ovo de
galinha.

A percentagem de clara ndo diferiu entre as duastas, porém 0s percentuais
médios de gema de ovo de galinha e de avestruziraife estatisticamente. O
percentual médio de clara e de gema do ovo derazdsi proximo ao encontrado por
Sales et af que foi respectivamente de 53,4% e 32,5%. Estesmo® autores
reportaram diferencas nas proporc¢des de clara, getagca em diferentes espécies de
ovos (galinha, avestruz, pato etc).

Os dois tipos de ovos apresentam caracteristiégsias e inerentes a espécie,
observou-se de acordo com os valores de pH, vi@dsie percentual de clara e de
gema, que os ovos de galinha analisados apresentema menor qualidade interna e
possivelmente uma menor resisténcia a deteriorgg&o0s ovos de avestruz. Pois
segundo Sales et'abs ovos de avestruz apresentam uma baixa quaatittaporos em
sua casca, com a vantagem sobre outras espé@psedentar uma alta permeabilidade



ao ar e assim manter por mais tempo a qualidadmatAlém disso, as membranas do
ovo de avestruz sdo mais espessas (0,12mm) quesasuttos ovos (0,06-0,09mm).
Todas estas caracteristicas aliadas a maior vitmesida clara e da gema podem
dificultar a entrada de microrganismos e retarddet@rioracdo, mantendo assim por
mais tempo a qualidade interna dos ovos.

Comparando-se a composicdo centesimal (Tabela 2¢naddse um maior
contetdo de proteinas, carboidratos e caloriagana de ovo de avestruz do que na de
galinha, sendo que o teor de cinzas (RMF) foi aainiariavel onde se observou
semelhanca entre as amostras de clara. A compafagéara do ovo de galinha, no que
diz respeito ao valor calorico e as porcentagensirdelade, RMF e proteinas, foi
bastante semelhante aquela encontrada por Madald’et

O valor calorico da gema do ovo de avestruz é dievguase 30% maior que 0
da gema do ovo de galinha, isto se deve provavédnanmaior percentual lipidico da
gema de ovo de avestruz, uma vez que o lipidicet@® kcal por grama na contagem
cal6rica. Quanto a composicao centesimal da genoaalde avestruz, Surpecchi et‘al
apresentaram percentual de umidade em torno d&é%}1,5,19% de proteina, 31,37%
de lipidios e 2,10% de RMF, portanto, o percentisalumidade citado apresentou-se
mais de 7% abaixo do obtido, enquanto que o perakliyidico apresentou-se mais de
7% acima do obtido no presente estudo. SegundzaSBoares e Siewefd
composicao do ovo é afetada ndo so pela espécsetamdém pela racdo oferecida ao
animal.

Conclusao

Entre os ovos de avestruz e de galinha existemedifas significativas quanto a
composicao centesimal da clara e gamaatura, principalmente quanto ao teor de
umidade, proteinas e calorias. Os valores de @dpsidade, proporcdo de gema e clara
e teor de umidade estédo intimamente envolvidosonaaervagao do ovo e diante destas
caracteristicas, o ovo de avestruz apresentou mapgacidade de manutencdo de sua
qualidade interna, ou seja, uma maior resisténéivasdo de microrganismos que o
ovo de galinha.

Tabela 1 —Parametros fisicos de qualidade interna de ovgmliltha e avestruz.

Parametros Tipos de ovos

Galinha Avestruz
pH da clara 8,97 £ 0,122 8,05 +0'03
pH da gema 6,35+ 0,042 6,20+004
Viscosidade da clara (cP) 11,57+ 0,42 103,72+ 1,182
Viscosidade da gema (cP) 154,00 +3,31 2097,83 £196,632
Peso da clara (%) 53,63 +0,662 53,00 2,072
Peso da gema (%) 30,38 +0,872 33,59 1,59

*Médias seguidas de letras iguais numa mesma bigmafica que ndo houve diferenca estatistica (p>
0,05) pelo teste t de Student

Tabela 2 —Comparacédo entre a composi¢ao centesimal de dagasnas de ovos de
galinha e avestruz

Composicéao Clara Gema
Galinha Avestruz Galinha Avestruz

Umidade(%) 87,73+ 0,48 86,610,353 48,04+ 1,73 44,07 +0,83



Cinzas (%) 0,69+ 0,13 0,690,153  1,71+0,1F 1,77 +0,16

Proteina (%) 10,85+ 0,52 11,54 +0,26  14,01+1,09 15,21+ 1,06
Lipidio (%) 0,34+0,03 0,30 +0,04 35,96 +1,3% 38,48+ 1,04
Carboidrato (%) 0,40 +0,20 0,68 +0,14 0,29 +0,04 0,47 +0,13

Calorias (kcal) 48,01+ 2,00 51,59+1,29 380,83+12,7% 409,04+ 7,47%

*Médias seguidas de letras iguais numa mesma kigrdfica que ndo houve diferenca estatistica (p>
0,05) pelo teste t de Student
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Resumo

As alergias alimentares sao rea¢cfes adversas pa®@or alimento ou por um dos seus
componentes, o que envolve uma resposta anorngstona imunoldgico do organismo.
A exclusado completa do alimento causador da realgdigica € a unica forma comprovada
de controle das alergias e os rétulos dos alimentosstituem a principal fonte de
informacé&o para o consumidor. O objetivo desteatrab foi avaliar a rotulagem de
alimentos quanto a declaragcéo de ingredienteséimags. Foram avaliados 360 rétulos de
alimentos destinados ao consumo infantil: biscoftesl44), misturas para bolo (n=64),
bolos prontos para consumo (n=32), chocolates @&alas (n=17). Os termos “pode
conter tracos”, “pode conter”, “contém”, “informagdsobre alergénicos”, “elaborado em
equipamento onde se processam” foram observado®tubss das amostras. Do total dos
rotulos analisados, 63% possuiam a declaracdoefenga de ingredientes alergénicos.
Observou-se que apenas 9,5% das empresas multiaicigio declaravam a presenca de
alergénicos, em contrapartida, 50% das empresasildmas ndo tinham nenhuma
informacdo em seu rotulo. Sendo que 83% dos fatiesade chocolate, 70% dos
fabricantes de biscoitos, 47% dos bolos prontos pamsumo e apenas 39% dos
fabricantes de misturas para bolo possuiam a @hogat sobre alergénicos. Investigou-se
a frequéncia do uso das adverténcias nos rotulssatimentos avaliados. Em 39% das
amostras de pé para bolo havia a adverténcia “podeer tracos”, para as amostras de
biscoitos este percentual era de 35% e para agrasdg chocolate de 37%. Os resultados
evidenciaram a necessidade de uma legislacdo Bspeguéra ingredientes alergénicos,
possibilitando ao consumidor, uma escolha adegead@nor exposicao ao risco.

Palavras-chave: alimentos infantis, alergénicdsjagem de alimentos, legislacao.

1. INTRODUCAO

O conceito de alimento seguro pressupde o contlel@erigos bioldgicos, quimicos e
fisicos em toda a cadeia produtiva. Dessa formalimento ndo causard dano ao
consumidor quando preparado e/ou consumido de @ameh 0 seu uso intencional. No
grupo classificado como perigo quimico estdo astéubias denominadas alergénicas,
dentro do escopo de um plano de seguranca de atisien



A alergia alimentar refere-se a um grupo de digt8rbom resposta imunolégica anormal
ou exagerada a determinadas proteinas alimentanes pgdem se mediadas por
IgE(imunoglobulina E) ou ndo (Johanssdral, 2004).

As alergias alimentares tornaram-se um grande gmuablde salde no mundo todo e estao
associadas a um impacto negativo na qualidadeddeda populacdo (Seldman, 2007). A
exclusdo completa do alimento causador da reagégicd € a Unica forma comprovada de
controle das alergias. Neste contexto, os roubssalimentos constituem a principal fonte
de informacéao para o consumidor (Vieths, 2003).

O FDA (Food and Drug Administration) em 2001 tambpoblicou uma listagem de
ingredientes considerados alergénicos. Sao elesndoim, nozes (castanha de caju,
castanha do Brasil, avelds, améndoas, macadarsiacipe), soja, leite, ovo, crustaceos e
trigo.

No Brasil, o regulamento técnico no que concerridagem de alimentos (RDC 259,

20 de setembro de 2002 ) (BRASIL, 2002) somentgeegomo informacéao obrigatéria, a
denominacdo de venda do alimento, lista de ingnéele conteddo liquido, identificacao
da origem, identificacdo do lote, prazo de validadastru¢cdes sobre o preparo e uso do
alimento, quando necessario. A L&i10.674 de 16 de maio de 2003, exige a informagéo
“contém glaten” ou “ndo contém gluten” na rotulageta alimentos e bebidas. A
Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC)340 de 13 de Dezembro de 2002, estabelece a
obrigatoriedade de declarar na lista de ingredéeeateome do corante amarelo tartrazina
por extenso, uma vez que este ingrediente podarcaescoes a pessoas sensiveis. . A
Portaria Secretaria de Vigilancia Sanitaria, doisMério da Saude, °r88 de 13 de janeiro
de 1998 e a RDC°n271 de 22 de setembro de 2005 estabelecem quementas que
utilizem Aspartame devem declarar "Contém Feniiaine também para alimentos
especiais, por exemplo, para diabéticos devem @ecjaando apropriado a frase "Contém
acucares naturais das frutas”. A Portaria SVS/®M8e13 de Janeiro de 1998 estabelece
gue os alimentos dietéticos que contenham sulusittipos maltitol, manitol, devem
declarar: "Pode ter efeito laxativo™.

Dessa forma, fica evidente que ndo existe normecésmm regulamentando a presenca de
alérgenos, declaracdo de rotulagem ou frases dertéduia de ingredientes alergénicos
criticos, deixando o consumidor em uma situacagisi®m, ou melhor, de inseguranca
alimentar. Considerando os aspectos mencionadossernie estudo teve como objetivo
avaliar a rotulagem de alimentos quanto a declardeangredientes alergénicos.

2. MATERIAL E METODOS

A coleta de dados foi realizada em supermercadaesddde do Rio de Janeiro. Verificou-
se o rotulo dos alimentos quanto a declaracdoeat®epca de alergénicos. Os termos “pode
conter tracos”, “pode conter”, “contém”, “informaggdsobre alergénicos”, “elaborado em
equipamento onde se processam” foram observadosdtules das amostras. No total,
foram avaliados 360 rétulos de alimentos destinadosonsumo infantil, uma vez que este
grupo da populacdo € mais vulneravel, ou seja, fieés exposto ao risco. Dentre as
amostras, foram avaliados biscoitos (n=144), mastypara bolo (n=64), bolos prontos para
consumo (n=32), chocolates (n=103) e balas (n=17).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Das 360 amostras analisadas, 63% dos alimentogsiposem seu rétulo a declaracdo da
presenca de ingredientes alergénicos.

Tracando um paralelo entre a induUstria nacionak emaltinacionais, do universo de
fabricantes avaliados (n=41) observou-se que ap2/86 das empresas multinacionais
(em numeros absolutos duas) ndo declaravam a geederalergénicos, em contrapartida,
50% das empresas brasileiras ndo traziam nenhdarenagdo em seu rotulgr@fico 1).



Analisando cada segmento em separado, 83% dosdates de chocolate, 70% dos
fabricantes de biscoitos, 47% dos bolos prontos pamsumo e apenas 39% dos
fabricantes de misturas para bolo possuiam a @&eatsobre alergénicos em seus rotulos
(gréfico 2.

Alimentos como biscoitos e chocolates sédo produjos freqientemente contém
ingredientes como amendoim, nozes, leite, farirdhagja, ovo, gergelim, aveia, améndoa,
aveld, reconhecidamente alergénicos. Os fabricadestes alimentos devem ter o
conhecimento de toda a cadeia produtiva e dos gsoseempregados aderindo a um
programa de Boas Praticas, de forma a ndo pearetiposicdo do consumidor ao risco.

De acordo com a diretiva 13/2000 da Unido Europigresenca de ingredientes
alergénicos pode ser mencionada na lista de iregrexi ou em separado através das
adverténcias como ‘“contém”, “este produto conténgrediente alergénico” ou
“informacfes sobre alergénicos”, seguido do nomeirdpediente. Hengel (2007)
avaliando 300 rotulos de biscoitos e 250 de chéeam dez paises da Europa, verificou
que 25% das amostras de biscoitos e apenas 5%nimdras de chocolate possuiam o
nome do ingrediente alergénico em separado. Emonestido, em todos os rotulos
avaliados a designacao do alergénico vinha semmpreeparado da lista de ingredientes,
muitas vezes em letras pequenas e das mesmasusadss para 0os demais ingredientes,
ou ainda com a mesma cor de fundo da embalagem.

Outra adverténcia encontrada nos rotulos consiatenformacao: ‘informacdes sobre
alergénicos: elaborado em equipamento que procéssguido do nome do alergénico, é
um exemplo de informacdo que também causa conas@&onsumidor, que desconhece as
técnicas de fabricacdo, de separacdo dos ingredieatergénicos ou ainda o0s
procedimentos adequados a higienizagcéo dos equipasadNo tocante a higienizacao de
equipamentos as expressdes: “pode conter tracostantém” seguidas do nome do
alergénico implica que os alergénicos ndo sao dimgmées conhecidos e que podem estar
presentes de forma nao intencional.

Investigou-se ainda a frequéncia do uso das adwéae nos rotulos dos alimentos
avaliados. Em 39% das amostras de mistura parahaoi@a a adverténcia “pode conter
tracos”, para as amostras de biscoitos este peaiesita de 35% e para as amostras de
chocolate de 37%. Outra adverténcia frequentezatii pelos fabricantes de chocolate € a
“informacé&o sobre alergénicos: elaborado ou pr@ckssm equipamento que processa...”,
com 47% dos rétulos contendo esta informagaafico 3.

4. CONCLUSAO

Diante do exposto € evidente enfatizar a necessidaduma legislacdo especifica para
ingredientes alergénicos, possibilitando ao condamiuma escolha adequada e menor
exposicdo ao risco. No que concerne as industiiaserdicias, sugere-se algumas

medidas:

- dispor de uma politica formal que oriente a gest® substancias consideradas
alergénicas criticas nos seus produtos. Esta gaolileve garantir a investigacdo da
presenca, eliminacdo quando possivel, ou a deélam@de forma adequada nos rotulos da
eventual presenca de substancias consideradaératargriticas.

- deve assegurar a aplicacéo de procedimentobadls por esta politica, que assegurem
a auséncia de substancias nédo declaradas nadistgrddientes.

- Todos os ingredientes utilizados na preparacaamalimento deveréo estar descritos no
rotulo. A empresa deve garantir que ndo existaesemca de ingrediente considerado
alergénico critico, que nao esteja declarado ra L ingredientes, mesmo que em
guantidades residuais ou por contato cruzado.



- Onde a aplicacdo do APPCC e das Boas Praticapuder assegurar a auséncia dos
residuos de alergénico critico, sua presenca deastedt apropriadamente declarada no
rétulo atraveés de frase de adverténcia.

- Nos casos em que alergénicos criticos forem sselés deverdo ser declarados no rétulo
do produto.

Grafico 1: Percentual de produto® egdo sdo declarados em seus rotulos a
presenca de alergénicosno segmento Nacional endaikinal

Multinacional
9,50%
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Gréfico 2: Percentual de produtos com advertérabeesalergénicos nos rotulos
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Grafico 3: Percentual de produtos com advertérmialé conter tracos” de alergénicos nos
rotulos
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Resumo: O kefir € um produto probiético pouco conhecido no Brasil, no entanto apresenta
propriedades funcionais que podem trazer beneficios ao consumidor. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a aceitacdo de produtos formulados com kefir. Foram desenvolvidos
kefir nos sabores manga, rapadura, caja e sherbert de kefir sabor manga. Os produtos
foram avaliados por 247 provadores ndo treinados nas duas maiores cidades do Recdncavo
Baiano, onde receberam 30g do produto e uma escala heddnica para avaliacdo. A aceitacéo
global dos produtos receberam os valores 8,2; 8; 7,6; 7,1 para o sherbert de kefir, kefir
sabor manga, sabor caja e sabor rapadura respectivamente. A aprovacdo dos produtos
receberam 98%, 100%, 97,5% e 85,3% para o sherbert de kefir, kefir sabor manga, sabor
caja e sabor rapadura respectivamente. Os resultados do Teste de Tukey (p<0,05)
demonstrou que o kefir sabor manga, sabor caja e sabor rapadura foram igualmente aceitos
pelos provadores, no entanto o sherbert obteve uma maior aprovacdo comparado aos
demais produtos. Os dados demonstram que os produtos elaborados com kefir obtiveram
uma aceitagdo global bastante satisfatoria, demonstrando a viabilidade de sua utilizacéo,
principalmente pelo valor nutricional, funcional, por ser de baixo custo.

Palavras-chave: Kefir, analise sensorial, probiotico

Introducéo

Atualmente observa-se uma maior demanda no que se refere ao desenvolvimento
de alimentos funcionais justificado pela conscientizacdo por parte dos consumidores sobre
0 papel positivo que alimentos desse género trazem a satde. Dessa forma, a formulacao de
alimentos com tais caracteristicas torna-se cada vez mais necessario diante de uma
sociedade na qual evidencia-se a proliferacdo de doencas crénicas ndo-degenerativas, cuja
génese esta relacionada as novas tendéncias alimentares inadequadas observadas nos
Gltimos anos™?.

Embora exista um mercado aberto para os alimentos funcionais, o kefir ainda é
pouco conhecido no Brasil. Kefir € uma bebida fermentada resultante da dupla
fermentacdo do leite pelos gréos de kefir, sendo estes grdos uma associa¢ao simbidtica de
leveduras, bactérias &cido-laticas e bactérias 4&cido-acéticas. E um produto com
caracteristicas probidticas, ou seja, possuem em sua COMpPOSICA0 microrganismos Vivos
capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a



saude do individuo. No Brasil, 0 uso do kefir ainda € incipiente, ndo sendo comercializado
no mercado. As bebidas fermentadas desenvolvidas a partir do kefir também podem ser
utilizadas, a partir de adaptacdes de receitas tradicionais, na elaboracdo de produtos
alimenticios, tais como, sobremesas geladas, bebidas, saladas, entre outros, tendo como
base os principios basicos de producéo®.

No entanto, para que haja uma boa aceitagdo dos consumidores é necessario uma
analise do produto quanto a sua aceitabilidade. Os testes afetivos sdo uma importante
ferramenta, pois ddo acesso & opinido do consumidor ou potencial de um produto, sobre
caracteristicas especificas do produto ou idéias sobre 0 mesmo. A avaliacdo sensorial tem o
objetivo de detectar as diferengas entre os produtos baseado nas diferencas perceptiveis na
intensidade de alguns atributos estabelecidos. Ultimamente na area de analise sensorial
vem crescendo 0 interesse de pesquisadores para o desenvolvimento de estudos de
consumidor por meio de testes afetivos, sendo estes tradicionalmente avaliados por analise
de variancia e teste de médias®. Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo avaliar
a aceitacdo de produtos formulados a partir do kefir com adicdo de produtos utilizados
regido do reconcavo da Bahia.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo descritivo por amostragem de carater transversal. Foram
realizados testes de aceitacdo para as bebidas lacteas a base de kefir com provadores nao
treinados, recrutados aleatoriamente durante a | Reunido Anual de Ciéncias e Tecnologia,
Inovacdo e Cultura do Reconcavo da Bahia realizado em setembro na cidade de Cruz das
Almas — Ba. Como instrumento de avaliagdo da aceitabilidade utilizou-se a escala
hedbnica de nove pontos e a escala de atitude. Os produtos analisados foram: kefir sabor
manga, kefir sabor cajé, kefir sabor rapadura e sherbet de kefir sabor manga.

As amostras das bebidas lacteas foram apresentadas monadicamente em copos
plasticos descartadveis brancos (50mL) na quantidade de 30g, em temperatura de
refrigeracdo. Para o teste de aceitacdo do sherbet de kefir sabor manga também fora
utilizada a escala hedbnica de nove pontos, realizado por provadores ndo treinados,
pertencentes a comunidade académica da Universidade Federal do Rec6ncavo da Bahia As
amostras foram apresentadas monadicamente em copos pléasticos descartaveis na
quantidade de 30g, em temperatura de refrigeracdo. Os resultados dos testes de aceitacdo
foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) e Teste de médias de Tukey (P<0,05)
pelo programa estatistico SPSS® (versdo 19.0).

Resultados e Discussao

A amostra total foi constituida por 247 provadores ndo treinados, sendo 69,8% do
sexo feminino e 30,2% do sexo masculino. O grafico 1 representa a dispersdo das notas
dadas pelos provadores para os produtos feitos a base de kefir em relagdo a sua preferéncia
de acordo com escala heddnica. Na escala hedbnica, a categoria "nem gostei, nem
desgostei” (valor 5 ) é considerada como uma regido de indiferenca da relagéo afetiva do
provador com o produto, dividindo a escala em duas outras regifes: a regido de aceitacdo
(valores de 6 a 9) e a regido de rejeicdo do produto (valores de 1 a 4 ). Observa-se no
grafico que o sherbet de kefir sabor manga atingiu um maior nimero de notas 7, 8 e 9
correspondendo a 98% para a regido de aceitacdo do produto, tendo uma aceitacéo global
equivalente a 8,2 com DP+ 0,7 . Em relacdo ao kefir sabor manga as notas atribuidas ao
produto variaram de 6 a 9, obtendo-se um indice de aprovacgédo de 100% dos provadores, e
aceitacdo global equivalente a 8 com DP de + 0,7 . Da mesma forma, para o kefir sabor



caja foram atribuidas notas com maior percentual entre os valores de 6 a 9, obtendo-se um
indice de aprovacdo de 97,5% dos provadores, aceitacdo global equivalente a 7,6 com DP
de + 0,2. Quanto ao kefir sabor rapadura, mediante as notas atribuidas ao produto obteve-
se um indice de aprovacéao de 85,3%, obtendo-se um escore médio equivalente a 7,1 com
DP de + 1,3. Da mesma forma o sherbet sabor manga obteve um indice de aprovacéo
satisfatorio de 98%.

Os resultados do Teste de Tukey, a um nivel de significincia de 95%, estdo
expressos na Tabela 1. Observa-se que os trés tipos de bebida foram igualmente aceitos
pelos provadores. Segundo o teste, nao houve diferenca significativa (P>0,05) entre o kefir
sabor manga, kefir sabor caja e kefir sabor rapadura. Os resultados do sherbet em relacdo
as bebidas lacteas pode ser justificado pela diferenca da consisténcia entre os produtos,
demonstrando uma preferéncia por parte dos consumidores por um produto com
caracteristicas mais consistente. Os dados demonstram que todos os produtos elaborados
com kefir obtiveram uma aceitacdo bastante satisfatoria, demonstrando a viabilidade de sua
utilizacdo, bem como do desenvolvimento de estratégias de popularizacéo, principalmente
pelo valor nutricional, funcional, por ser de baixo custo e, sobretudo, por valorizar os
habitos alimentares regionais.

O consumo de kefir, associado as suas propriedades funcionais, pode melhorar a
situacdo nutricional das familias de baixa renda, auxiliando no avanco da seguranca
alimentar e nutricional da populacdo brasileira, sobretudo naquelas de menor poder
aquisitivo. No entanto, o kefir ainda é pouco conhecido no Brasil. Assim é preciso
incentivar o habito do consumo desde produto, através da divulgacdo das informacGes e
beneficios a saude que o kefir proporciona. Este alimento é nutritivo e de facil preparo,
podendo ser feito em casa oferecendo varios beneficios funcionais. Ao mesmo tempo, esse
produto € mais uma opc¢ao que a industria de laticinios pode oferecer ao consumidor.

Concluséao

Os resultados obtidos permitem concluir que houve uma grande aceitabilidade das
formulagdes desenvolvidas, e, portanto demonstra a viabilidade de sua produgéo em larga
escala, considerando a possibilidade de consumo da populacdo de baixa renda melhorando
a seguranca alimentar dessa populacéo.

Anexo
Gréfico 1. Dispersdo das notas dadas pelos provadores com escala heddnica
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Tabela 1.

Tabela 1. Resultados do teste de médias aplicado para os quatro tipos de produtos

Produtos Média* £DP**
Kefir sabor caja 7,68+1,2 204
Kefir sabor manga 7,60+0,7 &P
Sherbet de kefir sabor manga 8,28+1,0°¢
Kefir sabor rapadura 7,18+1,4 2P

* Médias na coluna seguidas de letras iguais nao diferem significativamente pelo teste de Tukey (P<0,05)
** DP — Desvio Padrdo da média dos produtos
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Resumo - O agai, ou jucara, € uma emulsdo de dgua com a polpa dos frutos de palmeiras
do género Euterpe Martius da familia Arecaceae, contendo em média 12% de solidos
totais, que se caracteriza pelo elevado teor de lipidios e pigmentos antocianicos. Na regido
da Mata Atlantica (Sul do Brazil), o acai € obtido a partir dos frutos da palmeira Euterpe
edulis e, na regido amazodnica (Norte do Brazil), é obtido a partir da polpa dos frutos da
palmeira Euterpe oleracea, precatoria e catinga. O acai constitui uma parte importante da
alimentacdo indigena. O habito do consumo manteve-se entre 0s povos indigenas e
implantou-se nas cidades. O alto valor energético do acai se da principalmente pelo seu
conteudo total de lipidios, que fornecem cerca de 70 % a 90% das calorias contidas nesta
bebida. O objetivo do presente trabalho foi determinar e comparar o perfil lipidico do acai.
Foram analisadas 19 amostras do Sul e 3 amostras do Norte do Brasil. Os principais acidos
graxos em E. edulis foram linoléico, palmitico e oléico com valores médios para de 22, 24
e 47% respectivamente e nas espécies E. oleracea e E. precatoria de 10, 24 e 58 %
respectivamente. O acai de E. edulis apresenta um perfil lipidico diferente, devido as
temperaturas mais baixas da Regido Sul, durante o periodo de maturacao.
Palavras-chave: Euterpe; jucara; lipidios; nutricao.
Introducéo

O género Euterpe, junto com Oenocarpus, Hyospathe e Neonicholsonia fazem
parte da tribo Euterpeinae da familia Arecaceae. Este grupo neotropical conta com cerca
de 32 espécies, sendo que, entre elas, 7 espécies sdo Euterpe. Estas estdo amplamente
distribuidas na América do Sul e Central, em florestas de terras baixas e montanhas de
florestas tropicais. Sdo encontradas 5 espécies no Brasil (HENDERSON & GALEANO,
1996 APUD HENDERSON, 2000), Euterpe edulis Mart., E. catinga Wallace, E. oleracea
Mart., E. longebracteata Barb. Rodr. e E. precatoria Mart. Destas, apenas a primeira se
distribui até o sul do Brasil pela costa Atlantica. As demais espécies distribuem-se na
Floresta Amazonica.

Tratam-se de palmeiras de tamanho médio a alto. As cinco espécies (E. edulis, E.
catinga, E. longibractea, E. oleracea, E. precatdria) formam cachos de frutos sésseis,
arredondados, drupéceos, de cor violaceo-pdrpura, quase negra. Cada fruto, portanto,
possui um caroco e uma fina camada de polpa constituida pelo epicarpo e a parte externa
do mesocarpo. A parte interna do mesocarpo é fibrosa e esta soldada ao endocarpo lenhoso
(HENDERSON, 2000; ROGEZ, 2000). E a partir da fina camada de polpa que se obtém a
bebida roxa chamada acai ou jucara.

Os nomes acai e jucara sdo utilizadas para a bebida de frutas de Euterpe. A palavra
jucara é utilizada em S&o Luis do Maranhdo, que € um dos centros tradicionais de
producéo e consumo da bebida a partir da espécie E. oleracea (LORENZI, 1992). Belém
utiliza a palavra agai para a mesma bebida, produzida da mesma espécie. O uso de nomes
diferentes para a mesma bebida reflete a complexidade lingiistica do Brasil. De acordo
com Le Cointe (1947), o termo acai entrou na Lingua Geral Amazénica (LGA) da familia
liguistica Karib, da palavra Oyasai (arvore de agua), utilizada na Guiana Francesa.
Milliken et al (1986) relatam que os Waimiri Atroari, da familia liguistica Karib, utilizam a
palavra wesi para E. precatoria, e wesi mepry para E. catinga.




A palavra jucara, utilizada em Sdo Luiz, reflete a origem tupinambé, do tronco
linguistico Tupi, Tribos remanescentes na regido, que falam linguas do tronco Tupi,
utilizam as palavras soshugara (Parakand, do sul do Pard) e soshyara (Assurini). A
utilizacdo da palavra jucara, no sul do pais, reflete a distribui¢do da lingua Tupinambé até
0 Rio de janeiro, e possivelmente a migracdo de maranhense para areas de colonizacdo em
Santa Catarina (FERREIRA, 2001).

Dois relatos do século 19 descrevem o uso de E. oleracea, E. catinga e E. edulis.
Em 28 de maio, 1848, os naturalistas ingleses Wallace e Bates desembarcaram no Pard, e
comecaram a organizar as suas operacdes. Durante quase dois anos Wallace centrou suas
atividades no Rio Amazonas e Médio Rio Negro, pesquisando as palmeiras da regido
(KNAPP et. al., 2002). Wallace descreveu em detalhes a producéo de acai de E. oleracea e
E. precatoria, e descreveu pela primeira vez E. catinga. Esta Ultima espécie é tida por
Wallace com a fonte do acgai mais saboroso da Amazénia (WALLACE, 1853).

A referéncia mais antiga relacionada a producdo de acai de E. edulis estd

relacionada ao estabelecimento de um projeto de colonizacdo na regido de Urussanga em
Santa Catarina (FERREIRA, 2001; BALDIN, 1999; MARQUES, 1990). Estes projetos de
imigracdo-colonizacdo foram organizados por entidades publicas ou particulares que eram
responsaveis pelo transporte e pela instalagdo dos colonos no local de destino. O
responsavel pela instalacdo dos colonos foi o Engenheiro Vieira Ferreira, segundo conta
um dos filhos do engenheiro:
“Mais agradavel era a Jugara preparada pela parda maranhense Luiza Amalia, com a casca
do cbco do palmito doce. Era uma emulsdo que se tomava como refresco, diluida
convenientemente, e ndo como o assai paraense, que engrossam a maneira de um chocolate
oleoso, anunciado nas ruas de Belém com uma bandeirinha vermelha, a porta da casa em
que se vendia. Bebida analoga se faz com outros cécos no Amazonas, como 0 patua, o
buriti e a bacaba, para s6 citar os que conhego. Mas o refresco feito com esses nao é tinto
como o assai, ou a Jussara, mas amarelo ou cor de café” (FERREIRA, 2001, p.72).

Atualmente o acai vem ganhando espago no mercado internacional, por ser um
alimento com elevado teor de lipidios e pigmentos antocianicos, substancias com elevada
capacidade antioxidante e de comprovados efeitos benéficos a salde, quando presentes na
dieta humana (ROGEZ, 2000; DEL POZO-INSFRAN, 2004; KUSKOSKI et. al., 2006;
DUAILIBI, 2007). Apesar de ser um produto bastante popular, sdo escassos os trabalhos
na literatura a respeito da composicdo do acai, e as diferencas entre as espécies de Euterpe
cultivadas em diferentes regides do territorio brasileiro. O objetivo do presente trabalho foi
determinar e comparar o perfil lipidico do acai proveniente de diferentes variedades do
género Euterpe cultivados em diferentes regides do Brasil, buscando valorizar o acai de E.
edulis.

Material e Métodos

Matéria-prima: 19 amostras de E. edulis provenientes de 5 cidades do Estado de Santa
Catarina (regido Sul do Brasil) e 3 amostras de uma mistura de E. oleracea e E. precatoria
(regido Norte do Brasil), totalizando 22 amostras.

Métodos: Determinagdo de sélidos totais: Pesou-se 5g de amostra de acai em placas de
Petri previamente taradas. Em seguida as amostras foram conduzidas a estufa com
circulagéo de ar (marca Nova Etica), por 12 horas a temperatura de 105°C. Ap6s 12 horas
as placas foram removidas da estufa para um dessecador para esfriar por 30 minutos, sendo
entdo pesadas até uma perda de peso inferior a 0,05%, para cada 2 horas de secagem.
Extracdo dos lipidios totais: através do método de Bligh e Dyer (1959). As amostras
obtidas foram embaladas em frasco ambar, inertizadas com nitrogénio armazenadas em
freezer a temperatura de -18°C até 0 momento das analises.




Composicdo em &cidos graxos: posteriormente por Cromatografia Gasosa, de acordo com a
metodologia da AOCS Ce 1- 91 (AOCS, 2004) (Ce 1 — 91), utilizando Cromatografo a
Gas Capilar, Agilent series 6850 GC system; Coluna capilar: DB-23 AGILENT (50%
cyanopropyl) — methylpolysiloxane, dimensdes 60 m, @ int: 0,25 mm, 0,25 pum filme;
Condicbes de operacdo: Fluxo de 1,00 mL/min.; Velocidade linear : 24 cm/seg;
Temperatura do detector: 280°C: Temperatura do injetor: 250°C; Temperatura Forno:
110°C — 5 minutos, 110 — 215°C (5°C/min), 215°C — 34 minutos; Gas de arraste: Hélio;
Volume injetado: 1,0 pL, split 1:50. O perfil de acidos graxos foi expresso em
porcentagem total. Esteres metilicos obtidos de acordo com HARTMAN & LAGO (1973).
Resultados

Na Tabela 1 podem ser observados os resultados para solidos totais e teor de
lipidios nas amostras estudadas.

De acordo com os resultados obtidos as amostras da regido Sul apresentaram de 8 a
11% de solidos totais (classificado como fino ou popular) e, as amostras da regido Norte de
11 a 14% (classificado como médio ou regular) (BRASIL, 2000). Em funcdo da
quantidade de &gua adicionada no processamento obtem-se maior ou menor porcentagem
de solidos totais na emuls&o final.

O teor de lipidios totais variou de 25,2% a 34,2% (média de 31,0%) para o acai da
regido Sul e de 35,4% a 43,2% (média de 39,7%) para o0 acai da regido Norte. Esta
diferenca de lipidios totais entre as regiGes pode ter ocorrido principalmente devido a
forma de processamento dos frutos. A forma de extracdo do acai pode resultar em maiores
fracdes de lipidios totais ou maior fracdo de casca e fibras do coco e/ou semente. A forma
tradicional de producdo de acai retira principalmente o mesocarpo, que contém até 50% de
lipidios, 25% de fibras alimentares e 10% de proteinas (ROGEZ, 2000). Os frutos ndo
maduros ou passados, a inabilidade no processamento ou 0 uso de equipamentos
mecanicos que ndo reproduzem o processamento tradicional, podem reduzir a proporcéo de
mesocarpo (parte carnuda da fruta) na matéria seca total, aumentando outras fracdes do
fruto, como a casca (pericarpo) ou fibras do coco e/ou semente (endocarpo).

De acordo com os dados obtidos as diferentes espécies de acai apresentaram teores
elevados de acidos graxos saturados 29,5% para 0 acai do Sul e 32,0% para o acai do Norte
do Brazil. Entre estes o principal &cido graxo saturado encontrado foi o acido palmitico
(24,1 e 25,4% para E. edulis e a mistura de E. oleracea e E. precatdria, respectivamente).
O teor de acidos graxos insaturados encontrado foi de 70,5% e 67,9% para E. edulis e a
mistura de E. oleracea e E. precatoria, respectivamente. Os acidos graxos linoléico e
oléico tiveram as maiores concentracGes, com valores médios para E. edulis de 21,9 e
47,2% respectivamente e nos géneros E. oleracea e E. precatoria de 10,2 e 56,5%
respectivamente. O percentual de acido oléico e linoléico apresentou diferencas
significativas entre as regides Sul e Norte.

Possivelmente esta diferenca esta relacionada com a temperatura do local de
cultivo, época de colheita e tempo de maturacdo dos frutos. O maior acimulo de linoléico
se deu em amostras da regido Sul do Brasil (temperatura média de 16 a 21°C), e 0 menor
acumulo em amostras da regido Norte do Brasil (temperatura média de 26 a 27°C). Neste
caso, e possivel que a atividade de sintese da enzima mediando a transformacéo de acido
oléico em &cido linoléico pela enzima oleylphosphalidyl-colina-desaturase (A 12-
desaturase) é diminuida em altas temperaturas, como ocorre em outras espécies vegetais.
Esse é o primeiro relato do efeito da temperatura no perfil em acidos graxos para o0 género
E. edulis (CRUZ DIAS, M. et al., 2003).

Concluséao

O acai de E. edulis apresenta um perfil lipidico diferente em relacdo ao acai do

norte do pais, devido possivelmente as temperaturas mais baixas da Regido Sul, e o grau de




maturacdo dos frutos. Tais fatores sobre a variacdo de alguns acidos graxos ja foram
relatados para outras espécies com girassol, oliva e gergelim (FURAT, S. et al., 2008;
LEON, L. et al, 2004; CRUZ DIAS, M. et al., 2003).

Figura 1 — Mapa da América do Sul com a localizacdo das espécies de Acai em cada
regido, destacados os locais de amostragem no Sul e Norte do Brasil.

% DOMINICAN REPUBLIC

< pugrTo RICO

Belém do
Para

Legenda:
@ - Euterpe edulis
B - Euterpe oleracea

B - Euterpe precatoria Catarina

o - Locais de Amostragem

Tabela 1 — Média para sélidos totais e teor de lipidios no acai nas amostras estudadas.

Local n Espécie Meédia Soélidos Meédia Lipidios

b Totais (%) Totais (% de ST)
Sul do Brasil 19 E. edulis 10,2 31,0
Norte do Brasil 3 E. oleracea, 11,7 39,7

E. precatoria
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LIPIDIOS TOTAIS E COMPOSICAO EM ACIDOS GRAXOS EM
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Resumo - O agai, ou jucara, € uma emulsdo de 4gua com a polpa dos frutos de palmeiras
do género Euterpe Martius, contendo em média 12% de solidos totais, com elevado teor de
lipidios e pigmentos antocianicos. Na regido amazoénica (Norte do Brasil), 0 acai é obtido a
partir dos frutos da palmeira E. oleracea, E. precatoria e E. catinga. Com a recente
industrializacdo e comercializacdo em Santa Catarina (Sul do Brasil), 0 acai de E. Edulis
estad se tornando um importante produto para os produtores rurais do estado. O objetivo do
presente trabalho foi determinar o teor de sélidos, lipidios totais e a composi¢do em &cidos
graxos do acai proveniente de diferentes amostras de E. edulis de diversas regies de Santa
Catarina. Nas amostras produzidas por despolpamento mecénico com adi¢do de agua,
foram determinados o teor de sélidos totais, o0 teor de lipidios totais e a composi¢do dos
acidos graxos por Cromatografia Gasosa. De acordo com os resultados obtidos as amostras
de E. edulis apresentaram de 9 a 20% de solidos totais. O teor de lipidios totais variou de
25,2 a 34,2% dos solidos totais. Os principais acidos graxos em E. edulis foram linolé€ico,
palmitico e oléico com valores médios para de 22, 24 e 47% respectivamente. O acai de E.
edulis apresentou concentracdo maior de acidos graxos poliinsaturados, quando comparado
com agcai obtido de frutos de E. oleracea.
Palavras-chave: jucara; E. edulis; E. oleracea
INTRODUCAO

O acai ¢ uma emulsao constituida de adgua (cerca de 80 a 90%) mais a polpa dos
frutos das palmeiras (epicarpo e mesocarpo), que se caracteriza pelo elevado teor de
lipidios e pigmentos antocianicos (ROGEZ, 2000). O despolpamento realizado para
obtencdo do acai consiste de uma etapa de embebimento dos frutos onde ocorre a imersao
dos frutos em agua potavel a 40°C durante 30 minutos e outra etapa de despolpamento
mecanico com adicdo de agua potavel e filtracdo por gravidade, passando por peneiras com
furos de 0,5 mm de didmetro.

A padronizacdo do acai para comercializacdo foi estabelecida pelo Ministério da
Agricultura e Abastecimento, que classifica o acai de acordo com a adi¢do de agua: a) acai
grosso ou especial apresenta acima de 14% de sélidos totais e uma aparéncia muito densa;
b) acai médio ou regular apresenta, acima de 11 a 14 % de sdlidos totais e uma aparéncia
densa e c¢) acai fino ou popular apresenta de 8 a 11 % de solidos totais e uma aparéncia
pouco densa (BRASIL, 2000). A mesma instru¢do normativa estabelece o teor minimo de
lipidios totais que devem ser de 20g/100g de materia seca de acai, enquanto que a
Instrucdo Normativa anterior estabelecia um teor de lipidios minimo de 40g/100g de MS,
refletindo uma tolerancia maior do mercado por outros componentes (ROGEZ, 2000).

Apesar de ser um produto bastante popular no Norte do Brasil, sdo escassos 0s
estudos a respeito da composicao nutricional do acai obtido dos frutos da espécie Euterpe
edulis cultivado no Estado de Santa Catarina. O objetivo do presente trabalho foi
determinar o teor de solidos e lipidios totais e caracterizar a composi¢do em &cidos graxos
do acai proveniente de diferentes amostras de E. edulis de diferentes regides do Estado de
Santa Catarina.




MATERIAL E METODOS

Matéria-prima: Foram estudadas 20 amostras de acai produzido de frutos de E. Edulis de
5 cidades de Santa Catarina. Doze amostras, provenientes da cidade de Garuva, foram
obtidas na agroindustria Alicon Industria de Alimentos Ltda. Nas cidades de Palhoca,
Schroeder, Corupa e Jaragua do Sul, foram coletadas 2 amostras, totalizando 8 amostras,
que foram obtidas por despolpamento mecanico. Trés amostras de frutos de E. oleracea,
provenientes da cidade de Belém do Parg, foram adquiridas no comercio de Florianopolis,
e foram utilizadas como padrao para comparagdo. Todas as amostras apos a coleta e/ou
processamento foram armazenadas a -18°C ate 0 momento da analise. Os locais, datas de
colheita dos frutos, espécies, temperaturas minimas e maximas (medias mensais) nos
meses amostrados podem ser observados na Tabela 1.

Métodos: o teor de sélidos totais (Ca 2¢-25) e a composicao em acidos graxos (Ce 1- 91),
foram determinados de acordo com a metodologia oficial da American Oil Chemists’
Society (AOCS, 2004). A andlise para a determinacdo do teor de solidos totais e lipidios
totais foi realizada em triplicata.

A extracdo dos lipidios totais foi realizada utilizando o método de BLIGH & DYER
(1959). Os ésteres metilicos foram obtidos segundo HARTMANN & LAGO (1973), e
injetados em Cromatdgrafo Gasoso (Agilent series 6850 GC system) com coluna capilar
(DB-23 AGILENT (50% (cianopropil) —(metilpolisiloxano), dimensdes 60 m x 0,25 mm x
0,25 pm) usando detector FID. CondicGes de operacdo: Fluxo: 1,00 mL/min.; Velocidade
linear: 24 cm/seg; Temperatura do detector: 280°C: Temperatura do injetor: 250°C;
Temperatura Forno: 110°C — 5 minutos, 110 — 215°C (5°C/min), 215°C — 34 minutos; G&s
de arraste: Helio; Volume injetado: 1,0 pL, split 1:50). O perfil de acidos graxos foi
expresso em porcentagem total. A anélise para a determinagdo da composi¢cdo em acidos
graxos foi realizada em duplicata.

Analise estatistica: Os dados foram submetidos a analise estatistica, comparando as
porcentagens de acidos graxos saturados, insaturados, monoinsaturados e poliinsaturados
em amostras de acai de diferentes regides de Santa Catarina (5) com as amostras do norte
(3), pelo teste de F a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para o teor de solidos totais e lipidios totais podem ser
observados na Tabela 2. Com relacao ao teor de solidos totais as amostras de E. edulis
apresentaram de 8,1% a 19,7% e, as amostras de E. oleracea teores de 9.5 a 13.5%. Esta
diferenca entre as amostras ocorreu em funcdo da maior ou menor adi¢do de dgua durante
o despolpamento mecanico resultando em tipos diferentes de acai (fino, médio, grosso).

O teor de lipidios totais na materia seca variou em média de 25,2 a 38,6% para E.
edulis e de 35.5 a 40.5% para E. olerecea. Todas as amostras estavam de acordo com a
legislacdo em vigor, que estabelece 20% de lipidios totais na matéria seca como 0 minimo
aceitavel (BRASIL, 2000). Possivelmente, a mudanca da legislacdo que reduziu de 40%
para 20% o minimo de lipidios totais presentes no acai, vém refletindo uma tolerancia
maior do mercado por outros componentes acrescentados com maior tempo de batida
durante o processo de despolpamento industrial.

Os resultados para lipidios totais em E. edulis foram em media 25% menores
quando comparados com o valor medio encontrado para E. oleracea. Os resultados
encontrados para lipidios totais em E. oleracea sdo semelhantes aos encontrados em
amostras da espécie E. oleracea por Rogez, (2000), Alexandre et al., (2004), Schauss et al.,
(2006) e Nascimento et al., (2008) que foram em média 48%, 48,24%, 32,5% e 42,61%
respectivamente.

A composicdo em &cidos graxos do 6leo de acai pode ser observada na Tabela 3. Os
principais acidos graxos presentes em E. edulis foram palmitico (media de 24%); oléico



(media de 47.8%) e, linoleico (media de 21.6%). O teor medio de &cidos graxos saturados
foi de 27,9% e, para os &cidos graxos insaturados o teor medio determinado foi de 72,1%.
Nas amostras de E. oleracea foram determinados teores medios de acido palmitico, oleico
e linoleico de 24; 57.9 e 10.5% respectivamente. As amostras de E. oleracea apresentaram
em média 27,8% de acidos graxos saturados 26,3% e 73,8% de acidos graxos insaturados.
NASCIMENTO et al., (2008) e ROGEZ et al., (2000) reportam teores de acidos graxos
saturados de 28,3% e 32,4% e, para acidos graxos insaturados de 68,16% e 67,5%
respectivamente.

O acai de E. edulis (Sul do Brasil) apresentou o dobro da concentragdo para o acido
linoléico (Cis:2) quando comparado com o acgai obtido de frutos de E. oleracea (Norte do
Brasil). Estes resultados indicam uma correlacao negativa (r= -0,98) entre os acidos graxos
oléico e linoléico. Esta correlagdo é semelhante aos resultados obtidos por UZUM et. al.,
(2008) que avaliou a variacao no teor de lipidios e a composi¢do em acidos graxos do 6leo
de 103 variedades de gergelim, e encontrou uma forte correlacdo negativa entre o acido
linoléico e o &cido oléico. SOBRINO et al., (2003) analisou os efeitos da temperatura e da
posicdo geografia sobre a composicdo de &cidos graxos do 6leo de girassol cultivado em
diferentes locais da Espanha, concluindo que a temperatura durante o desenvolvimento e a
maturacdo do girassol € um dos fatores determinantes para determinar a proporcao de
acidos graxos oléico e linoléico.

A hipétese proposta para explicar a acumulacdo de acidos graxo oléico e linoléico
séo baseadas na acdo das enzimas esteroil-ACP-dessaturase (A 9-dessaturase), que catalisa
inicialmente a dessaturacdo esteroil-ACP para oleoil-ACP, e oleilfosfatidil-colina-
dessaturase (A 12-dessaturase), que € responsavel pela segunda dessaturacdo da oleil-PC
para linoleoil-PC. No girassol, é possivel que a atividade de sintese da enzima mediadora
da transformagdo do acido graxo oléico em acido graxo linoléico (A 12-dessaturase) €
reduzida em temperaturas elevadas. Este efeito foi especificamente exploradas no girassol
por GARCES & MANCHA (1991), que estabeleceu que a atividade da A 12-dessaturase é
fortemente inibida em temperaturas acima de 20°C. Um efeito similar da acdo enzimatica
pode ter ocorrido com o acgai amostrado, uma vez que a regido Sul apresenta temperatura
média na época da colheita de 16 a 21°C, e a regido Norte apresenta temperatura média na
época da colheita de 26 a 27°C (Tabela 1).

Além das temperaturas baixas nas regifes amostradas, a concentracdo de acidos
graxos no acai de Santa Catarina, demonstra maior variabilidade devido possivelmente a
maturacdo dos frutos. Um problema tipico na colheita do acai é a identificacdo de frutos
maduros, pois os frutos ndo apresentam diferenca de cores ao longo do periodo de
maturacdo. Amostras coletadas em Jaragua do Sul e Corupéa apresentaram percentual maior
de é&cido oléico (Cig:1) € menor de &cido linoléico (Cis:2) quando comparadas com as
amostras das outras cidades da regido Sul. Possivelmente a colheita de frutos menos
maduros nestas cidades foi um dos fatores para a maior concentracéo de oléico e a menor
concentracdo de linoléico.

CONCLUSOES

Os acidos graxos de maior ocorréncia no acai de E. edulis foram o palmitico, oléico
e linoléico, assim como para 0 acai proveniente de E. oleracea do Norte do Brasil. O acai
de E. edulis apresenta maior concentragdo de &cidos graxos poliinsaturados e menor
concentra¢do em acidos graxos monoinsaturados, quando comparados com o acai do norte
do Brasil (E. oleracea), possivelmente em funcdo das temperaturas mais baixas da Regido
Sul e o grau de maturagdo dos frutos na época da colheita.



Tabela 1. Locais, data da colheita dos frutos, espécies e temperaturas minimas e maximas
(médias mensais) nos meses amostrados.

Media Mensal
Temp. minima  Temp. maxima

Locais n Data Espécie °C °C

Palhoca 2 06/2008 E. edulis 13,3 21,8

Schroeder 2 05/2008 E. edulis 15,6 25,2

Sult Corupa 2 05/2008 E. edulis 14,4 24.6
Jaragua do i

Sul 2 05/2008 E. edulis 156 250

Garuva 12 04/2008 E. edulis 14,4 24,4

Norte? Bel'faTédo 12/2007  E. oleracea 22,0 31,5

'CIRAM/EPAGRI, (2008).
2INMET, (2008).

Tabela 2. Teor de sélidos totais e lipidios totais nas amostras estudadas.

*

Soélidos * Lipidios * Lipidios no Acai
Totais Classificacdo Totais (g/100g (9/100g do acai
Locais n_ (%) (IN 2000) da MS) fresco)
Palhoca 2 19,7 Grosso 34,2 6,7
Schroeder 2 1272 Médio 25,3 3,1
Corupa 2 125 Médio 26,2 3,3
sul Jaraguado 2
Sul 9,9 Fino 30,4 3
Garuva 4 10 Fino 27,7 2,8
Garuva 4 8,2 Fino 34,4 2,8
Garuva 4 8,2 Fino 35,4 2,9
Norte Belém do 1
Para 13,5 Médio 40,5 55
Belém do 1
Para 12 Médio 43,3 5,2
Belém do 1
Para 9,5 Fino 35,5 3,4

*Realizado em triplicata (n= 3).
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Tabela 3. Composicdo em acidos graxos do 0leo de Acai das diferentes regides estudadas em Santa Catarina.

Locais
Acidos Graxos sul Norte
Palhoca  Corupa Jaragua do Sul  Schroeder Garuva Média do Sul Belém do Para
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
laurico C12:0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
miristico C14:.0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
palmitico C16:0 25,3 23,1 22,6 24,4 24,0 24,0 24,0
margarico C17:0 0,1 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1 0,1
estearico C18:0 2,9 2,5 5,3 2,4 34 3,3 1,9
araquidico  C20:0 0,1 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,1
behénico C22:0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
lignocérico C24:0 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,0
Total de Saturados 28,6 26,3 28,4 27,4 28,1 27,9 +0,8 a* 26,3+0,8a*
palmitoleico C16:1 1,3 1,7 11 2,2 1,8 1,7 4,2
margaroléico C17:1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
oléico Ci8:1 44,6 53,8 50,3 45,6 47,2 47,8 57,9
gadoléico C20:1 0,1 0,1 0,0 0,1 0,1 0,1 0,1
T_otal de 46,0 55,6 51,5 48,0 49,1 49,6 £ 3,2 b* 62,3+ 3,2a*
Monoinsaturados
linoléico C18:2 24,6 17,3 19,2 23,5 21,9 21,6 10,5
linolénico C18:3 0,9 0,8 0,8 1,1 0,9 0,9 1,0
_Total de 25,4 18,1 20,0 24,7 22,8 225+ 2,7a* 115+ 2,7 b*
Poliinsaturados
Total de Insaturados 71,4 73,7 71,5 72,6 71,9 72,1+£0,8a* 73,8+0,8a*

*Médias na mesma linha, seguidas das mesmas letras ndo diferem a nivel de 5%, pelo teste de F.
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RESUMO

O amaranto é considerado um pseudocereal, possgiiadde valor nutricional visto que é
rico em fibras e proteina. E isento de gliten, hdwea necessidade da adi¢éo de vital
gluten na producéo de paes a base desse graoe iigsb, este estudo visa analisar o
efeito da substituicdo parcial da farinha de tpgo amaranto e gluten vital na composicao
e aceitacado de péaes. Foram desenvolvidas trés lagdas de pado: amostra A (padréo),
amostra B (11,73% amaranto; 17,5% glaten) e am@s{dar,6% amaranto; 17,5% gluten).
Foram realizados determinacdo da composicdo ceraksieste de aceitabilidade e
intencdo de compra. Os resultados mostraram quedidenque se substitui a farinha de
trigo por amaranto, a composicdo quimica se al@mumentando os niveis de energia,
proteina, fibra, lipideos, cinzas e umidade, entquajue os carboidratos decrescem
proporcionalmente. Segundo o teste de aceitabdidas amostras B e C foram
classificadas em ‘Gostei muito’ e intencéo de cargmtre ‘Provavelmente compraria’ e
‘Talvez compraria ou talvez ndo compraria’, canaztéedo-se semelhantes ao padrao, e a
adicdo de glaten vital também surtiu efeito positipois possibilitou maior aceitagdo dos
paes por promover crescimento, se aproximando dwipadrdo, comprovando que ha
possibilidade de comercializacdo e consequente lpapacdo do pdo adicionado de
amaranto.

Palavras-chave: amaranto; analise sensorial; cagdmosentesimal; pao.

INTRODUCAO

O amaranto € um pseudocereal originario dos Aredde planalto mexicano da
familia Amarantaceae™. Por apresentar caracteristicas semelhantes a@sisceé
considerado um pseudocereal, possuindo grande waloicional visto que € rico em
fiboras e proteina e alto valor biolégico em niveigeriores aos cereais usualmente
consumido$.

O grao de amaranto € um alimento isento de gl#isto isso, torna-se necessaria
a adicdo de vital glaten na producdo de pdes adesse grdo. A substituicdo da farinha
que possui gluten em produtos de panificacéo, tamay € um grande desafio, pois ele é o
responsavel pela extensdo e elasticidade da mateado o ar e dando volume aos
produtos. O vital gliten € um concentrado protéemm cerca de 80% de proteina) na
forma de p6 de coloracdo branco-acinzentada quextdaido de massas de trigo. Quando
em contato com agua se reidrata rapidamente, regsudlpu sua funcionalidade
intrinsec&.

Em virtude dos fatos mencionados, este estudoavigbsar o efeito da substituicao
parcial da farinha de trigo por amaranto e glutiéal ma composi¢éo e aceitacdo de paes,
com o intuito de fornecer beneficios ao produtsiovias qualidades nutricionais desse
pseudogrdo, além de popularizar o uso da matérismntre a classe consumidora.



MATERIAL E METODOS

Foram desenvolvidas trés formulacdes de péo: amAsfpadréo, 100% farinha de
trigo), amostra B (88,27% farinha de trigo; 11,78@bfarinha de amaranto) e amostra C
(82,4% farinha de trigo; 17,6% de farinha de amajarNas amostras B e C foram
adicionados 17,5% de vital gluten em cima do vdtbamaranto.

As amostras foram caracterizadas quanto ao teorpmeinas, lipideos,
carboidratos, valor calérico total, cinzas e umeaggundo a TACH e a farinha de
amaranto de acordo com CAPRILES €Phal.

No teste de aceitabilidade foi adotada escala riiealdde 9 pontos (1= gostei
extremamente, 5= indiferente, 9 = desgostei muéti®n de teste de intencdo de compra
de 5 pontos (1= certamente compraria, 3= talvezpcana ou nado, 5= certamerif&)O
teste contou com a presenca de 58 provadoreseidados, em geral, alunos e professores
dos cursos de graduacédo do Centro de Ciénciasidie-&4-PE.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de pao foram caracterizadas centesentd, conforme resultados
apresentados na Tabela 1.

Os valores de fibra apresentaram-se maiores a dmedue aumentava a
porcentagem de farinha de amaranto no pao. A glaaigi minima diaria recomendada
para fibra alimentar é de um minimo de 3 g de §itemn 100 g de produfd Assim, as
formulacdes B e C participam com 1,95 e 2,22 gramespectivamente, em 100 g da
amostra, ficando abaixo dos requisitos minimos fguaos valores de fibra.

Segundo RAWLS, S@, a farinha de amaranto, assim como outras matérias
primas ricas em fibra, possui grande capacidadetde umidade. A amostra C apresentou
maior valor de umidade em relacdo as outras, sexplcado pelo teor elevado de fibras.
Quanto maiores os teores de proteinas e lipidemsomes serdo os valores de carboidrato
da amostr®, sendo este fato evidenciado no estudo pelos esldecrescentes de
carboidrato das amostras A, B e C, respectivaméNas. amostras B e C os valores
energéticos foram proporcionalmente maiores encdelaao padrdo visto que houve
aumento do contetudo de lipideos provenientes doraamoa contrariando o achado
CAPRILES et af®, relatando que ndo houve diferenca entre o padr@s amostras
analisadas.

O pao com gluten ndo pode ter conteudo alto deipiey sendo os produtos finais
perdem a leveza e textura (proteina entre 9,5%,%%4P, estando as amostras A e B
dentro do limite estipulado pelo autor. Em contraga, a amostra C ndo se encaixa dentro
destes padrdes, entretanto, com base no testeiticdo possui esses atributos.

As amostras com amaranto participaram com matemgss de lipideos (Tabela 1)
quando comparados ao padréo, semelhante a outun®€¥'?. Com relacdo a proteina,
as amostras apresentaram-se com teores crescentexbnutriente, em oposi¢cdo ao que
foi relatado por CAPRILES et ).

Quanto ao teste de aceitabilidade (Figura 1), oA&m o mais bem aceito, com
maiores indices déostei muito, e a Unica amostra com indicacaoGlostei muitissimq
e o resultado decorrente do sabor padrao de pdingdeé mais préximo do habito dos
provadores. Enquanto isso, as amostras B e C tarfitv&dm bem aceitas, sendo votadas
com Gostei muito e Gostej, respectivamente. Nenhum provador classificougyeal dos
paes comDesgostei muitg evidenciando que a adicdo do glaten vital na gadegem
proposta pela literatufconseguiu promover crescimento semelhante ao pécipa
facilitando sua aceitacao.

Na amostra A e B o nimero de provadores que vota@ quesito intencdo de
compra emProvavelmente comprariafoi maior (Figura 2), no entanto observa-se que a



amostra C teve a maior votacdo dralvez compraria ou talvez ndo compraria
Considerando o teste de aceitacdo, denota-se cae@@m os resultados da intencao de
compra, cuja maioria das respostas apontam p&mavavelmente comprariae Talvez
compraria ou talvez ndo compraria.

CONCLUSAO

Os resultados do presente trabalho mostraram guwedida que se substitui a
farinha de trigo por farinha de amaranto, a conga@msguimica se altera, aumentando os
niveis de energia, proteina, fibra, lipideos, gneaimidade, enquanto que os carboidratos
decrescem proporcionalmente revelando a propostaiggora do estudo, aumentando
aporte de fibras e proteina de alto valor bioldgico

A substituicdo parcial da farinha de trigo por em& também possibilitou a
producao de paes com caracteristicas semelhanfesdedo, classificados segundo o teste
de aceitabilidade em Gostei muito e intencédo depcarantre Provavelmente compraria e
Talvez compraria ou talvez ndo compraria. A adigégluten vital também surtiu efeito
positivo, pois possibilitou maior aceitagcdo dosspder promover crescimento dos paes, se
aproximando mais do padrédo, comprovando que hahiaesde de comercializacdo e
consequente popularizagéo do péo adicionado deaatoar

Tabela 1- Composicao centesimal das amostras

Componente (g/100g) Amostra A Amostra B Amostra C
Energia (kcal) 349,14 352,97 356,34
Proteina 8,39 9,75 10,44
Lipideo 10,7 11,13 11,34
Carboidrato 54,07 53,45 53,13
Fibra total 1,42 1,95 2,22
Cinzas 1,63 1,76 1,84
Umidade (%) 23,72 23,91 24,32

Figura 1- Resultado do teste de aceitabilidade
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Figura 2- Resultado do teste da intencé&o de compra
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Resumo

O consumo de alimentos funcionais proporciona inimeros beneficios a salde, desde
promocdo até a prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis. Dessa forma, os
frutooligossacarideos (FOS) contidos no yacon contribuem para a qualidade de vida como
fonte alimentar funcional nutritiva. Assim, este estudo teve como objetivo avaliar a
aceitabilidade de biscoitos elaborados com yacon in natura utilizando receitas de facil
reproducdo. Duas formulacdes foram desenvolvidas: biscoitos sem adi¢do de acucar (com
adocante) e comum (com acucar), além dos respectivos controles. Os demais ingredientes
da formulagéo basica foram: margarina, amido de milho, creme de arroz, leite em po e leite
integral. Para a analise sensorial foi realizado um teste de aceitabilidade com escala
heddnica de 9 pontos. Foram analisados 0s quesitos: aparéncia, sabor, textura, cor,
aceitacdo global, além da intengcdo de compra para preparagdes julgadas por 60 voluntarios
maiores de 18 anos, que gostam e consomem biscoitos frequentemente. O sabor do
biscoito com agucar foi o unico item que diferenciou estatisticamente dos demais quesitos
avaliados. Os biscoitos elaborados com yacon (tanto com agucar quanto com adogante) nao
apresentaram diferencas significativas entre si. Portanto, a utilizacdo do yacon in natura no
preparo de biscoitos é vidvel e recomendavel como fonte alternativa de alimentos
enriquecidos em relacéo aos alimentos tradicionais.

Palavras-chave: frutooligossacarideos; nutricao; panificados.

Introducéo

Evidéncias cientificas apontam o yacon como fonte de inulina e principalmente de
frutooligossacarideos (FOS), o qual proporciona inameros beneficios [1, 2, 3], desde
promocdo da salde a prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis [4]. Este prebiotico
atua na reducéo da incidéncia de cancer, possui um efeito hipocolesterolemiante, melhora o
transito intestinal, a resposta imune, a absor¢do de minerais, aléem de estar relacionados
com a sintese de vitaminas [5, 6]. Do ponto de vista tecnoldgico, tanto a inulina quanto os
FOS sdo utilizados como substitutos parciais ou totais do agucar no desenvolvimento de
produtos de baixo valor calérico com caracteristicas sensoriais satisfatorias [7]. Porém,
para se obter apenas a inulina ou apenas os FOS seria necessario submeter as matérias-
primas fontes destes componentes a um processamento com intuito de extrai-los. Por outro
lado, o yacon, apresenta em torno de 38% de FOS e 26% de inulina na polpa [8] e sua
utilizacdo na forma in natura podera ser reproduzida facilmente em técnicas caseiras de
preparo. Porém, € necessario avaliar a aceitabilidade desses produtos, como alternativas
alimentares aos biscoitos convencionais. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar
sensorialmente biscoitos elaborados com yacon in natura.

Metodologia

O presente estudo trata-se de uma pesquisa do tipo experimental de acordo com Alves
(2003) [9]. Como matéria-prima principal foi utilizado o yacon in natura (Smallanthus
sonchifolia Poepp. Endl) adquirido na CEASA (Central de Abastecimento) de Cariacica —
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ES. Os tubérculos foram sanitizados imersos em solugéo de hipoclorito de sodio a 200 ppm
por 15 minutos. Depois, foram descascados e imersos em agua até o momento da sua
utilizacdo, para evitar escurecimento enzimatico. Os demais ingredientes utilizados para a
elaboragdo dos biscoitos foram adquiridos no comércio de Alegre-ES. Logo apos, 0s
tubérculos foram submetidos ao cozimento. Em seguida, foram resfriados e macerados.
Dessa forma, todos os demais ingredientes foram misturados, homogeneizados, moldados
e levados ao forneamento a 210°C por 25 minutos. As preparacdes elaboradas partiram de
uma receita padrdo (Tabela 1). O intuito deste estudo foi de utilizar o yacon como um
adicional complementar aos demais ingredientes. A fim de avaliar a possibilidade de
utilizacdo de outros edulcorantes nas preparacées, 0s biscoitos com yacon in natura foram
elaborados com aclcar (BYacg) e com adocante (BYad), em substituicdo total ao agUcar.
Além disso, foram elaborados seus respectivos controles (BCa¢ e BCad). Ndo foram
incluidas no estudo, as preparac6es que continham o yacon em substituicdo total ao acucar,
pois em testes preliminares, estas ndo obtiveram poder adogante desejado.

Os biscoitos foram submetidos ao teste de aceitabilidade por meio de uma escala heddnica
de 9 pontos (9 = gostei muitissimo; 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei
muitissimo), e avaliados quanto aos seguintes quesitos: aparéncia, sabor, textura, cor e
intencdo de compra, de acordo com Reis e Minim (2006) [10]. Os avaliadores receberam
as amostras de biscoitos de forma casualizadas e monadica, com codificacdo de trés digitos
aleatorios. Os julgadores avaliaram os biscoitos elaborados com yacon in natura e a
amostra controle. Participaram do teste 60 julgadores ndo treinados dentre homens e
mulheres acima ou igual a 18 anos de idade, indiferentes na cor, tamanho e classe social.
Foram selecionados apenas participantes voluntarios que assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O presente estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica do Centro Universitario do Norte do Espirito Santo (CEUNES). Os resultados
obtidos foram tabulados em programa Excel 2007 e submetidos ao teste t Student a 5% de
probabilidade pelo programa Statistica 6.0.

Resultados e Discussao

Foram excluidos da pesquisa os participantes que desistiram de sua participacdo, que
apresentaram alguma enfermidade no momento da andlise ou que ndo gostavam de
biscoitos. Por meio da Tabela 2 podem ser verificados os resultados da andlise sensorial
com 0s biscoitos de yacon e seus respectivos controles. De acordo com os resultados, as
médias diferiram entre si (p<0,05) apenas em relacdo ao sabor, entre a preparacdo com
acucar (BYag) e seu respectivo controle (BCag), que obteve maior média. Os tratamentos
tanto de acucar quanto de adocante obtiveram média entre 6,0 (seis) e 7,0 (sete), o que
corresponde a “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, na escala de avaliacao.

Na avaliacdo dos demais quesitos ndo houve diferencas significativas entre si (p>0,05).
Aparéncia e cor obtiveram nota meédia igual a 7,0 (sete), o que significa “gostei
moderadamente”. Engquanto para a textura e aceitacdo global a nota média foi de 6,0 (seis)
significando “gostei ligeiramente”. Ja a intengdo de compra apresentou nota média igual a
5,0 (cinco) correspondente ao critério “indiferente”, ou seja, “talvez compraria o produto”,
sendo de 25,07% para 0s biscoitos de yacon com acucar; 22,77% para 0s biscoitos
elaborados com yacon e adocante; 26,27% e 25,07% para 0s biscoitos controles com
adocante e acucar, respectivamente. De acordo com a tabela 3, pode-se observar que nédo
houve diferencas significativas entre as amostras com yacon (p<0,05) para todos o0s
atributos analisados, tanto para biscoitos com adogante quanto para biscoitos com acucar.
Concluséao

Diante das condicOes experimentais deste estudo, pdde-se concluir que o biscoito controle
com acucar obteve maior média quando comparado com o biscoito elaborado com yacon,
apenas em relacdo ao sabor. Além disso, a adigdo de yacon ndo foi um ponto negativo



detectado pelos julgadores a ponto de influenciar significativamente na aceitabilidade dos
biscoitos, assim como a substituicdo do aglcar pelo adocante dietético. Sendo assim, em
virtude dos beneficios proporcionados pelas caracteristicas do yacon e diante do grande
potencial do mercado consumidor, é vidvel a producdo de biscoitos a base de yacon in
natura como alternativa alimentar nutritiva e funcional. Para aperfeicoamento das
caracteristicas sensoriais do produto mais estudos devem ser desenvolvidos.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboracdo de biscoitos de acordo com o0s seguintes
tratamentos: biscoito controle com agucar (BCag), biscoito controle com adogante (BCad),
biscoito yacon com adogante (BYad) e biscoito yacon com agUcar (BYag).

Ingredientes (g) BCa¢ BCad BYad BYag
Yacon cozido - - 800 800
Margarina culinéria 200 200 200 200
Adocante em pé - 54,44 54,44 -
Acucar Refinado 2912 - - 291,2
Amido de milho 280 280 280 280
Creme de Arroz 280 280 280 280
Leite Integral 160 160 160 160
Leite em po 160 160 160 160

Tabela 2. Comparacdo das médias entre os biscoitos elaborados com adogante (controle e
com yacon) e com acgucar (controle e yacon) referente aos itens julgados na avaliagdo
sensorial.

. Médias Médias
Itens Avaliados
BCad BYad p BCa¢c BYa¢ p
Sabor 7,16 6,80 0,2678 6,46 5,83 0,0407
Textura 6,46 5,83 0,1118 5,15 5,35 0,6317
Aparéncia 7,36 7,58 0,3691 7,38 7,41 0,9069
Cor 7,48 7,53 0,8376 7,33 7,58 0,4028
Aceitacdo Global 6,20 5,46 0,1363 5,75 6,65 0,8458

Intencdo de Compra 5,48 4,75 0,1757 5,40 5,23 0,7628

BCad (biscoito controle com adocgante), BYad (biscoito yacon com adogante), BCag (biscoito controle com
acucar) e BYag (biscoito yacon com agUcar).

Tabela 3. Valores de p (probabilidade) referente a comparacdo das médias entre 0s
biscoitos yacon elaborados com adocante (BYad) e com acucar (BYag) em relagdo aos
itens julgados na analise sensorial.

It liad Tratamentos
ens avaliados BYad x BYaC

Sabor 0,8109

Textura 0,2356

Aparéncia 0,5023

Cor 0,8472

Aceitacdo Global 0,7159

Intencdo de Compra 0,3779
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RESUMO

A demanda por produtos alimenticios mais saudaveis vém crescendo mundialmente,
principalmente aqueles com reducdo de gordura e agUcar, constituintes que em excesso
podem trazer riscos a salde. Estudos sugerem que os frutooligossacarideos (FOS) atuam
como substituto de ambos. Este trabalho teve como objetivo desenvolver sorvetes
utilizando extrato de yacon (fonte de FOS) e FOS sintético em substituicdo parcial ao
acucar e a gordura da formulacdo, caracterizando-os quanto aos aspectos sensoriais e
fisico-quimicos. Foram formuladas trés amostras de sorvetes sabor morango: Formulacéo
padrdo, Formulacdo A (com extrato de yacon) e Formulacdo B (com FOS sintético). Foi
realizada a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) e analises fisico-quimicas. Os
resultados foram analisados por ANOVA e testes de comparacéo entre médias de Tukey ao
nivel de 5% de significancia. As trés formulacGes obtiveram valores préximos para pH,
proteinas e densidade aparente e diferiram nos outros pardmetros. Sensorialmente, a
Formulacdo B obteve médias proximas a padrdo, exceto para gomosidade, cor rosa e
cremosidade. Enquanto que a Formulacdo A apenas nédo diferiu da formulacdo padréo
apenas com relacdo aos atributos nos atributos arenosidade e sabor caracteristico de
morango. Conclui-se que o FOS sintético apresenta potencial para substituir parcialmente
gordura e aglcar em sorvetes.

Palavras-chave: andlise fisico-quimica; analise sensorial; frutooligossacarideos; sorvete;
yacon.

INTRODUCAO

Atualmente, hd um grande crescimento de consumidores mais esclarecidos quanto a
alimentacdo e salde, o que faz crescer a demanda por produtos saudaveis e atrativos, com
as mesmas qualidades organolépticas dos produtos convencionais. Isto induziu as
industrias alimenticias a buscarem identificar e atender os anseios dos consumidores,
desenvolvendo produtos atrativos e benéficos a satide, para assim motivar o consumo .

Dentre estes produtos tém-se os alimentos funcionais, que em sua composigdo ha
ingredientes que inferem certos beneficios a saide. Um exemplo destes ingredientes sdo 0s
FOS, que séo carboidratos com até 10 unidades de mondomeros de frutose e que tem a
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caracteristica tecnologica de substituir parcialmente o acglcar e a gordura. Além disso, o
seu consumo é benéfico a satde pelo fato de ser um ingrediente prebiético .

Atualmente, o tubérculo andino yacon (Smallanthus sonchifolius) é descrito como o
alimento com maior contelido de FOS na natureza (22 a 77g/100g) . S&o varias as
possibilidades de aplicacdo deste ingrediente na tecnologia dos alimentos tais como,
produtos de panificacéo, iogurtes, sucos e sorvetes @*. Em particular, o sorvete, apesar de
bastante popular, em geral apresenta altos percentuais de gordura e actcar ©.

Em virtude dos fatos mencionados, este estudo visa a incorporacdo de FOS natural
proveniente do extrato de yacon e de FOS sintético na formulacdo de sorvetes, com o
intuito de fornecer beneficios tecnoldgicos ao produto de modo a diminuir os percentuais
de acUcar e gordura na formulagdo, atendendo as exigéncias atuais do mercado.

MATERIAL E METODOS

Foram desenvolvidas trés formulagdes de sorvetes sabor morango: formulacéo
padrdo, formulacdo A (com extrato de yacon) e formulacdo B (com FOS sintético). A
formulacéo e a técnica de preparo dos sorvetes seguiu as propostas de Souza et al. .

Para a andlise sensorial, foi empregada a Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) ©.
As amostras foram servidas em blocos completos balanceados, com trés repetices em
sessOes separadas com escalas de 9 cm ancoradas nos extremos com o0s atributos de
minima intensidade na extremidade esquerda (equivalente ao ponto zero) e os de méxima
intensidade na extremidade direita (equivalente ao ponto nove).

Nas andlises fisico-quimicas, foram determinadas o teor de proteinas, lipideos,
umidade, residuo mineral fixo e residuo seco . Os carboidratos foram determinados por
diferenca. Também foram determinados o pH e a densidade aparente “%. Os resultados da
ADQ e da fisico-quimica foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey em nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de proteinas, pH e densidade aparente, nas trés formulacdes, nao
diferiram significativamente (p>0,05), verificando-se portanto que a incorporacdo de FOS
nos sorvetes ndo exerceu grandes influéncias sobre esses pardmetros. Na andlise de
umidade, as formulacdes A e B obtiveram médias maiores que a da formulacdo padrdo
(63,17, 62,02 e 58,93 para as formulacdes A, B e padrdo, respectivamente) devido a
higroscopicidades dos FOS V.

Os teores de gordura da formulagédo padrdo obtiveram resultados maiores do que as
formulacGes A e B, que ndo diferiram significativamente entre si (2,12, 2,06 e 8,01 para as
formulacbes A, B e padréo, respectivamente). Por conseguinte, houve uma reducdo no
valor caldrico total (V.C.T.) de aproximadamente 25% na formulacdo A e 20% na
formulacdo B em relacdo a formulacdo padrdo. As formulacGes A e B, apresentaram em
média um reducédo de 74% de gordura, 0 que permite-nos afirmar que estas formulacGes
séo classificadas light em gordura @2,



Na ADQ nenhuma das formulacGes diferiu significativamente nos atributos sabor
caracteristico de morango e arenosidade, demonstrando que a adi¢do de FOS, natural ou
sintético, ndo modifica estas caracteristicas sensoriais (Tabela 1).

A formulacdo A diferiu da formulacdo padrdo em relagcdo aos atributos cor rosa,
sabor doce, gomosidade, cremosidade e qualidade global. Enquanto que a formulacdo B
apenas diferiu do padrdo em relacdo a cor rosa, gomosidade e cremosidade. Com relagéo a
cremosidade, Oliveira et al. “® afirmam que sorvetes com teores mais baixos de gordura e
niveis altos de umidades, como no caso das formulacGes A e B, desenvolvem menor
cremosidade. Observou-se ainda que a formulagdo B néo diferiu da formulacdo padrédo em
relacdo ao atributo qualidade global e sabor doce, comprovando a aplicabilidade
tecnoldgica dos FOS sintético em sorvetes.

CONCLUSAO

Independentemente da utilizacdo do FOS sintético ou natural, os sorvetes
experimentais se apresentaram lights em gordura e com reduzido valor calérico. No
entanto, apenas o sorvete elaborado com o FOS sintético obteve caracteristicas sensoriais
semelhantes a formulacdo padrdo, destacando-se os atributos qualidade global e sabor
doce. Os resultados obtidos sugerem que se faz necessario uma maior investigacdo da
utilizacdo de FOS oriundos do yacon na formulacdo de produtos, tendo em vista ampliar
sua aplicabilidade sensorial e tecnolégica.

Tabela 1: Média dos provadores para 0s atributos de sorvetes de morango.

Atributos sensoriais Sorvete padréo F(OC :)r;]u;;%i?])p‘ Fc()gcr)nnL]JI:((;)é\g)B
Cor rosa 4,07a 5,87b 4,83c
ﬁgtﬁ]’ggﬁgte”‘“co 3,77a 3,07a 3,69
Sabor doce 4,8a 3,87b 4,43ab
Gomosidade 0,82a 4,0b 2,98b
Arenosidade 0,49 0,97a 0,46a
Cremosidade 6,63a 5,35b 5,90b
Qualidade global 5,83a 3,74b 5,2a

Meédias seguidas da mesma letra na horizontal, ndo diferem significativamente entre si a nivel 5%
de significancia pelo teste Tukey.
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RESUMO

A macaiba (Acrocomia intumescens) é um fruto bastante utilizado nas comunidades rurais,
in natura ou em preparacOes culinarias, ocorrendo espontaneamente na Zona da Mata
nordestina. Tanto sua polpa como sua améndoa possui um grande interesse
socioecondémico, porém possui propriedades nutricionais pouco estudadas. Com isso 0
presente estudo objetivou avaliar a composicdo centesimal, o perfil de &cidos graxos e a
relacdo acido graxo insaturado/saturado da polpa e da améndoa da macaiba da Zona da
Mata Pernambucana. Foram realizadas analises fisico-quimicas de umidade, cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos totais. O perfil de &cidos graxos foi avaliado através de
cromatografia gasosa, e por divisdo simples foi verificado a relacdo de acido
graxo insaturado/saturado. O fruto apresentou a seguinte composi¢cdo centesimal para a
polpa e para a améndoa respectivamente: umidade (62,24% e 14,88%), lipidios (29,61% e
27,42%), proteinas (2,58% e 11,72%), carboidrato (6,57% e 46,91%) e cinzas (2,00% e
2,07%). O perfil de acidos graxos foi de acidos pentadecandico, oléico e elaidico na polpa
e céaprico, laurico, tridecandico, palmitico, estearico e oléico na améndoa. Predominou,
desta forma, &cidos graxos insaturados na polpa e saturados na améndoa. A relacdo acido
graxo insaturado/saturado foi de 5,81 na polpa e 0,3 na améndoa, mostrando que o
consumo de sua polpa é vantajoso na alimentacdo humana. Concluisse que a macaiba
constitui uma importante alternativa alimentar e econdémica, principalmente para familias
mais subdesenvolvidas nordestinas.

Palavras-chave: acidos graxos; analise centesimal; macaiba.

INTRODUCAO

Brasil possui cerca de trinta por cento das espécies de plantas e de animais
conhecidas no mundo, que estdo distribuidas em seus diferentes ecossistemas, sendo a
Mata Atlantica um dos ecossistemas mais diversificados do Brasil e com um dos maiores
potenciais para a fruticultura Y. E a familia das palmeiras (Arecaceae) é uma das mais
bem representadas na Mata Atlantica e tem uma grande importancia a regido tropical
devido a grande diversidade de produtos que dela podem ser obtidos, especialmente,
aqueles relacionados aos seus frutos e sementes ®. E uma planta que representa bem este
dado anterior é a macaibeira (Acrocomia intumescens Drude) que se destaca por seu uso
alimenticio, medicinal, tecnoldgico e comercial em varias regides de Pernambuco .
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A macaiba € um fruto tipo drupa globosa, com mesocarpo comestivel, carnoso-
fibroso e de sabor adocicado . Ela e frutos de outras palmeiras apresentam potencial
oleaginoso, fornecendo importantes quantias de 6éleo em seu mesocarpo, semente ou
ambos. Além do teor de lipidios, frutos de varias espécies de palmeiras sdo usados na
alimentacdo humana e animal, por apresentarem consideravel valor nutritivo. Sdo bastante
utilizadas na alimentacdo e na culinaria popular in natura e na fabricacdo de sucos,
sorvetes, cocadas, licores, xaropes, na obtencéo de seu 6leo .

Para avaliar a qualidade dos alimentos, as informacdes relacionadas a sua
composicao se mostram cada vez mais importantes. Estudos sobre o teor e composi¢édo de
proteinas, lipideos e fibras sdo de extrema importancia em paises ainda em
desenvolvimento e as pesquisas voltadas para as espécies nativas tem mostrado sua
relevancia para um maior valor nutritivo da dieta ©. J4 a relagdo &cido
graxo insaturado/saturado é de extrema importancia, uma vez que dados epidemioldgicos
tém confirmado que, em uma dieta rica em &cidos graxos saturados, os teores de colesterol
e triglicerideos no sangue aumentavam, e quando a dieta é rica em &cidos graxos
insaturados, aqueles diminufam e ainda aumentava os niveis de HDL ©. A busca da
relacdo insat/sat ideal na nutricdo humana é importante, entretanto, é preciso ter em mente
gue como cada &cido graxo tem caracteristicas nutricionais préprias, a consideracao
individual destes é necessaria ",

Muitos estudos estdo dando énfase a outra espécie de macaiba presente nas regites
de cerrado (A. aculeata), mas pouco se sabe sobre a macaiba da mata atlantica (A.
intumescens), sendo os estudos de valor nutricional ainda escassos. Visando preencher
parte dessa lacuna e pela potencial utilizacdo deste fruto pouco explorada pela comunidade
cientifica, determinou-se a composi¢do centesimal, o perfil de acidos graxos e
a relacdo acido graxo insat/sat em polpa e améndoas da macaiba ocorrente na Zona da
Mata de Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

As amostras de fruto de macaiba maduro foram coletadas no municipio de Recife.
Apbs a coleta, os frutos foram separados em polpa e améndoa, acondicionados em
embalagens plasticas e armazenados em freezer a -10°C até o momento das analises.

A partir das polpas e améndoas foram realizadas as analises fisico-quimicas de
umidade, proteinas, cinzas, lipideos e carboidratos por diferenca ©. Para a analise do perfil
de acidos graxos seguiu-se a metodologia proposta por Hartman e Lago ©, com
modificagdes, utilizando cromatografia gasosa acoplada a espectrébmetro de massas, em
coluna capilar de silica fundida DB-5, J&B (5% fenil, 95% metilsiloxano, 30 m x 0,25 mm
I.D., 0,25 um). Para a obtencdo dos valores da relacdo de insat/sat, foi realizada a diviséo
dos valores dos acidos graxos insaturados (insat) pelos acidos graxos saturados (sat).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na anélise centesimal, a macaiba apresentou um alto teor de umidade na polpa
(62,24%), mas com baixo teor (14,88%) na améndoa. Em relacdo as cinzas, ela alcangou
em suas polpas 2,00% de cinzas e 2,07% em suas améndoas. Para proteina, obtiveram 2,58



e 11,72% respectivamente para polpa e améndoa. O teor estimado de carboidratos foi
elevado na améndoa, com valor de 46,91%, e baixo na polpa, com valor de 6,57%. Nos
valores de lipideos, a macaiba alcancou valores altos, com 29,61% na polpa e 27,42% na
améndoa. Portanto ela se destaca pelo seu teor gorduroso apresentando um teor elevado de
lipideos, condizente com palmeiras amazonicas . O elevado teor de lipidios,
carboidratos e proteinas presente na macaiba a torna um forte recurso econdémico/nutritivo
para populacbes pouco desenvolvidas que habitam o estado de Pernambuco. Este recurso
ainda é pouco explorado, principalmente em sua regido de ocorréncia natural, onde muitas
familias carecem de uma alimentag&o equilibrada.

No perfil de &cidos graxos, este fruto é representado pelos acidos pentadecandico
(C15:0), oléico (C18:1-cis) (majoritario — 78,14%) e elaidico (C18:1-trans) na polpa e
caprico (C10:0), laurico (C12:0) (majoritario — 45,44%), tridecandico (C13:0), palmitico
(C16), esteérico (C18:0) e oléico (C18:1) na améndoa. A caracteristica do predominio de
acidos graxos insaturados e/ou saturados (geralmente acido oléico e/ou palmitico) na polpa
e saturados na améndoa condiz com a composicdo comumente encontrada em frutos da
familia Arecaceae ‘Y. Segundo Salgado et al. “? uma alimentagéo rica em acido oléico (o
acido graxo mais presente na macaiba) tem efeitos benéficos na saude, como reducdo nos
teores de colesterol total plasmatico, no percentual de LDL colesterol e na relacdo
LDL/HDL.

Na da relacéo de insat/sat, Santos Filho et al. ™ relata que o melhor resultado desta
relacdo na dieta humana seria de 2,5 (25% de acidos graxos insaturados e 10% de acidos
graxos saturados). Os resultados desta relacdo na polpa da macaiba foi de 5,81 (81,9/14,1)
e em sua améndoa foi de 0,3 (23,1/76,9).

Como a recomendacdo do consumo de gordura ndo deve ultrapassar 30% do
consumo energético total e mais da metade desta deve ser representada por acidos graxos
insaturados, a polpa da macaiba se mostra uma excelente fonte de acidos graxos
insaturados, podendo com este resultado da relacdo insat/sat ser de grande utilidade na
compensacdo das novas dietas ocidentais, ricas em gorduras saturadas .

CONCLUSAO

A macaiba pode ser considerada como fontes excelentes para a alimentacdo
humana principalmente nas zonas rurais pernambucanas, onde sua ocorréncia é
espontanea, pois lipidios, proteinas, carboidratos e acidos graxos insaturados, sobretudo
acido oléico, estdo presentes em quantidades satisfatorias. E considerando a escassez de
pesquisas com a macaiba da zona da mata, este estudo aponta a potencialidade deste fruto
como fonte consideravel de compostos nutricionais.
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RESUMO

O presente trabalho visou elaborar queijo “tipo coalho” beneficiado a partir da mistura de
50% de leite de cabra e 50% de leite de vaca condimentado com pimenta calabresa
desidratada na propor¢cdo de 0,5%. Nas analises fisico-quimicas foram determinados
parametros de umidade, proteina, gordura no estrato seco - ES, cinzas, acidez e pH. Os
valores médios obtidos variaram entre 56,02 + 1,31 %; 17,15 *+ 1,36 %; 39,00 = 1,00 %;
5,06 + 0,24 %; 0,03 £ 0,00 %; 6,9 £ 0,10, respectivamente. Os queijos elaborados com a
mistura de leite de vaca e de cabra mantiveram valores de acordo com os padrbes da
legislagdo vigente e proximos aos valores encontrados na literatura pesquisada, exceto para
0 teor de umidade, indicando necessidade de melhor adaptacdo a padronizagdo do
fluxograma de elaboracdo do produto. Caracterizando-se assim, o produto final um queijo
“tipo coalho” misto com adi¢do de ingrediente como um possivel agente para uma maior
aceitacdo por parte do consumidor, podendo representar uma alternativa para a
caprinocultura leiteira e, consequentemente, para o fortalecimento da cadeia produtiva de
derivados lacteos e agricultura familiar.

Palavras chave: leite de cabra; elaboragéo; derivados lacteos
INTRODUCAO

A Caprinocultura é uma atividade econdémica em expansao desenvolvida em todo o
territorio nacional, que se difundiu em areas que apresentam as mais diferenciadas
caracterfsticas edafocliméticas’. Segundo Pimenta Filho, Sarmento e Ribeiro?, apesar de
numericamente expressivo, o rebanho caprino da regido Nordeste mantém indices
produtivos ainda baixos, principalmente em razdo do baixo padrdo tecnolégico empregado
na regido e da falta de apoio governamental. Produtos como queijos, iogurtes e bebidas
lacteas, podem ser obtidos a partir do leite de cabra, utilizando-se de processos simples e
acessiveis aos pequenos produtores, sendo essa uma alternativa para 0 aumento no
consumo de produtos de origem caprina, e para a agregacdo de valores a tais produtos. De
acordo com Curi e Bonassi®, o queijo é o produto de maior interesse tecnoldgico e
econémico produzido com leite de cabra. Sabe-se que o0 queijo de coalho caracteriza-se por
ser tipicamente brasileiro, possuir ampla difusdo na Regido Nordeste do Brasil e ser um
produto de grande valor comercial, devido principalmente a simplicidade da tecnologia de
fabricacdo e elevado rendimento do processo.

Embora amplamente utilizados para uma variedade de queijos, a relativamente
baixa producdo de leite por dia de cada um dos caprinos coloca restricdes a eficiéncia no
transporte e tratamento desta matéria prima, destacando-se também como outro possivel
problema o odor caracteristico da espécie que influencia fortemente no sabor do leite, e,
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consequentemente, nos produtos derivados, representando um desafio para os fabricantes®.
Uma opc¢éo na elaboracdo de produtos diferenciados, derivados de leite de cabra, constitui-
se na producéo de queijos condimentados com diversas especiarias, a citar alho, pimenta,
orégano e manjericéo, entre outros®. Com as evidéncias crescentes dos efeitos benéficos de
certos componentes bioativos do leite caprino Matilla-Sandholm et al.?, relatam que o
aumento da demanda por alimentos “saudaveis” estd estimulando inovagdes e o
desenvolvimento de novos produtos na indlstria alimenticia mundial. Uma oferta
insuficiente de leite caprino para atender as necessidades do mercado levou a maiores
oportunidades nos mercados de certos queijos feitos de leite caprino misturado com leite
de ovinos ou de bovino’. Torna-se evidente a importancia de pesquisas aprofundadas sobre
0 tema da elaboracdo e qualidade de produtos lacteos caprinos, considerando que este
conhecimento pode agregar valor pela diferenciacdo dos produtos, devido a caréncia de
tecnologia no Brasil, associada a escassez de estudos no campo da tecnologia destes
derivados. Neste contexto, informacgdes a respeito da producéo e qualidade nutricional de
produtos lacteos mistos de leite caprino e bovino adicionado de pimenta calabresa
desidratada, como minimizadores do ‘“‘sabor caprino”, apresentam-se como possivel
contribuicdo na busca de alternativas para a caprinocultura leiteira nacional e para o
fortalecimento da cadeia produtiva.

METODOLOGIA

Os leites integrais para a elaboracdo do queijo “tipo coalho” foram obtidos dos
Setores de Bovinocultura e Caprinocultura do Centro de Ciéncias Humanas e Sociais
Aplicada, CCHSA/UFPB, Campus Ill Bananeiras, de onde foram transportados,
acondicionados em recipiente térmico seguindo-se todo o controle higiénico-sanitario
necessario para o laboratorio de Tecnica Dietética DN/CCS/UFPB. Os queijos foram
elaborados de acordo a metodologia proposta por Santos et al.®: pasteurizacio do leite a 45°
C por 30 minutos e posterior resfriamento do leite a 37° C, seguida de adi¢cdo de acido
latico (85 %), cloreto de célcio (50 %), cultura latica (2 %) e coagulante liquido
acompanhada de homogeneizacdo e descanso da massa por 40 minutos; mexedura da
massa por 24 a 40; retirada e aquecimento de parte do soro a 55° C, seguida de
reintegracdo a massa; dessoragem; salga seca na proporcdo de 1,5 %; adicdo do
condimento (pimenta calabresa desidratada) na proporcdo de 0,5 %; enformagem;
prensagem por 4 a 6 horas; embalagem a vacuo; e subsequente armazenamento sob
refrigeracdo (8° C). Apoés sua elaboracdo, amostras dos queijos foram analisadas em
triplicata no Laboratério de Bromatologia DN/CCS/UFPB seguindo-se as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz — IAL® para acidez titulavel, por titulacdo com solucéo
de NaOH, em presenca de fenolftaleina; proteina, seguindo-se o método Micro-kjedahl;
lipideos, utilizando-se butirdmetro de gerber especial para queijos; umidade, procedendo-
se secagem em estufa a 105° C até obtencdo de peso constante; cinzas, mediante
incineracdo em mufla a temperatura de 550° C; e acidez, através de método titulométrico,
sendo determinada a acidez em acido lactico. Os resultados obtidos nas analises fisico-
quimicas foram apresentados como média e desvio-padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos das analises fisico-quimicas dos queijos “tipo coalho”
misto de leite de cabra e de vaca adicionado de pimenta calabresa desidratada estdo
apresentados na Tabela 1. Os teores de umidade observados variaram de 54,71 % (de alta
umidade) a 57,33 % (de muito alta umidade), os quais encontram-se em desacordo com a



Portaria n° 146/06'° que preconiza que os queijos de massa semidura devem conter entre
36,0 a 54,9 %. Diferem também de dados encontrados por Souza et al.**, que classificaram
0s queijos de coalho de leite de cabra condimentados com Cumaru como de média a alta
umidade. O alto teor de umidade determinado nos queijos pode ser explicado pelas
informac6es apresentadas por Roig et al.'?, que possivelmente seja em decorréncia da
maior presenca de soroproteinas desnaturadas, as quais tendem a aumentar a capacidade de
retencdo de agua dos queijos. A elevada presenca de soroproteinas desnaturadas, nos
queijos de leite de cabra “tipo coalho” elaborados nessa pesquisa, pode ser justificada pelo
processo de prensagem artesanal empregado. O mesmo impasse foi encontrado por Santos
et al.® ao avaliar o efeito da adicdo de leite bovino na fabricacdo de queijo coalho de leite
de cabra nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais através da preparacdo de queijos
com cinco proporcdes de mistura de leite caprino:bovino, com excegdo de um tratamento
que seguiu os parametros padronizados. O percentual de gordura no estrato seco — ES
variou de 38,0 a 40,0 %, de acordo com o preconizado pela legislacdo vigente Portaria n°
146/06™° (35,0 — 60,0 %) caracterizando-o como queijo gordo. Os resultados foram
similares aos encontrados por Souza et al.'* e Santos et al., variacdo de 46,01 a 49,05 % e
de 37,02 a 51,45 %, respectivamente. O percentual de proteinas obtido no presente estudo
variou de 15,79 a 18,51 %. Em seu estudo, Santos et al.® encontraram valores maiores
(variagdo de 18,15 a 22,23 %) para 0 mesmo tratamento proporgéo 1:1 - leite caprino:leite
bovino. Ainda assim, os valores encontrados caracterizam o produto elaborado como
apreciavel fonte proteica alimentar.

CONCLUSOES

Os queijos “tipo coalho” mistos de leite cabra e vaca adicionados de pimenta
calabresa desidratada elaborados apresentaram teores consideraveis de proteinas, lipideos e
aspectos positivos relativos aos demais parametros avaliados, exceto com relacdo a
umidade. Fato que pode ser contornado a partir de uma melhor padronizagdo quanto ao
processo de elaboracdo (etapa de prensagem). A agregacdo de valor gerada pelo
conhecimento e elaboracdo de produtos diferenciados pode vir a ajudar no
desenvolvimento socioecondmico pela maximizacdo do lucro da agricultura familiar.
Assim, pode-se concluir que o0 queijo misto constitui-se uma alternativa viavel a
Caprinocultura leiteira originando produtos diferenciados, que possivelmente poderao ter
boa anuéncia, por minimizar o sabor caprino, e incitar o desenvolvimento da cadeia de
producdo de derivados caprinos.

Tabela 1. Valores médios das variaveis fisico-quimicos dos queijos “tipo coalho” misto de
leite de cabra e vaca adicionado de pimenta calabresa.

Padrdo Preconizado**

Variavel Valores médios* — —
Minimo Maximo

Umidade (%) 56,02 +1,31 36 54,9
Proteina (%) 17,15+ 1,36 - -
Gordura ES (%) 39,00 +1,00 25 449
Cinzas (%) 5,06 £ 0,24 - -
Acidez (%) 0,03 +0,00 - -
pH 6,9+0,10 - -

*Média e desvio-padréo das 3 repeticdes das analises realizadas no queijo; **Portaria n°® 146/06.
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RESUMO

Este estudo teve como objetivo determinar as caracteristicas fisico-quimicas de queijos
“tipo minas frescal” elaborados a partir de misturas de leite de cabra e de vaca em
diferentes proporcoes. Os queijos foram elaborados com os tratamentos T1 = 100,0 %
bovino + 0,0 % caprino (controle 1); T2 = 75,0% bovino + 25,0% caprino; T3 = 50,0 %
bovino + 50,0 % caprino; T4 = 25,0% bovino + 75,0% caprino e T5= 0,0 % bovino +
100,0% caprino (controle 2). O estudo foi desenvolvido no laboratorio de Bromatologia do
Departamento de Nutricdo, UFPB, onde foram realizadas as analises fisico-quimicas, em
triplicata. Os valores médios obtidos para os teores de umidade, cinzas, proteinas, gordura,
acidez e lactose variaram entre 64,41 — 68,50 %; 2,17 — 2,72 %; 17,40 — 22,31 %; 40,49 —
52,42 %; 0,04 — 0,07 %; e 1,15 — 1,68 %, respectivamente. Os queijos elaborados com a
mistura de leite de vaca e de cabra mantiveram valores dentro dos padrdes da legislacao
vigente e proximos aos valores encontrados na literatura pesquisada, com excecao do teor
de gordura em que apenas os tratamentos T4 e T5 apresentaram teores de GES compativel
com a classificagdo “queijo semi-gordo” com 40,49 % e 44,95 %, respectivamente. Os
queijos mistos podem ser elaborados como uma alternativa vidvel para elaboracdo de
produtos diferenciados, com possivel aceitacdo por parte do consumidor e que estimula o
incremento da cadeia de producédo de derivados caprinos.

Palavras-chave — produtos lacteos mistos; qualidade; queijo minas frescal.
1. INTRODUCAO

E crescente o interesse pelo consumo de derivados lacteos em todas as partes do
mundo. Uma das atividades e alternativas de grande importancia para a industria leiteira é
a producdo de queijos de diversas variedades. O queijo minas frescal € um queijo semi-
gordo, de muito alta umidade, a ser consumido fresco'. E obtido através da coagulacéo
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas. A aceitacdo, por parte
dos consumidores, de queijos elaborados a partir de leite caprino ainda é pequena, devido a
falta de informacdo sobre a importancia desse leite para a saude e seu valor nutricional, e
também por causa da singularidade do sabor e aroma do leite caprino e seus derivados, que
caracterizam a espécie leiteira. No entanto, apesar da bovinocultura assumir um papel de
destague na producdo leiteira, a caprinocultura leiteira revela-se como uma atividade
prospera no cenario atual de desenvolvimento econ6mico mundial e brasileiro, cumprindo
um papel socioecondmico importante nas diversas regides, por gerar renda direta,
representando uma excelente fonte alimentar®>. A comercializacdo de queijos misturados
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com leite caprino e bovino é uma préatica usual entre alguns produtores, no entanto, nao
declarada no roétulo do produto. Segundo Egito3, as flutua¢fes sazonais na disponibilidade
do leite de algumas espécies, como o de cabra e de ovelha, além do prego mais elevado em
relacdo ao leite de vaca sdo um incentivo, para que 0s queijos sejam adulterados com leite
de maior disponibilidade e menor preco. A composicdo fisico-quimica deve ser sempre
analisada em razdo dos padrées minimos exigidos pela legislacdo especifica’. Os
resultados obtidos com as andlises poderdo dar suporte inicial para obter informacfes
acerca da composicdo de um queijo misto, bem como contribuirdo para uma futura
padronizacdo de um produto novo além de disponibilizar alternativas tecnoldgicas que
estejam voltadas para a agregacao de valor a potencialidades brasileiras, como os leites de
caprinos e bovinos. No presente trabalho objetivou-se determinar as caracteristicas fisico-
quimicas de queijos “tipo minas frescal” elaborados a partir de misturas de leite de cabra e
de vaca em diferentes proporgoes.

2. MATERIAL E METODOS

O leite caprino e o leite bovino utilizados nos experimentos foram obtidos nos
Setores de Bovinocultura e Caprinocultura do CCHSA/UFPB, Campus Ill — Bananeiras. A
elaboragdo dos queijos e as analises fisico-quimicas foram desenvolvidas nos Laboratorios
de Tecnica dietética e de Bromatologia, do Departamento de Nutricdo, CSS/UFPB.
Elaboraram-se cinco diferentes queijos “tipo minas frescal”, com 0s seguintes tratamentos:
T1=100,0% bovino + 0,0% caprino (controlel ); T2= 75,0% bovino + 25,0% caprino; T3=
50,0% bovino + 50,0% caprino; T4 = 25,0% bovino + 75,0% caprino e T5= 0,0% bovino +
100,0% caprino (controle 2). A elaboragéo dos queijos procedeu-se a partir da obtencéo da
matéria-prima (leites bovino e caprino); Filtragem e medicdo; Formulacdo (Tratamentos
T1, T2, T3, T4 e T5); Pasteurizagdo (65 °C/30 min.); Resfriamento (372 °C); Adicao dos
ingredientes (CaCl a 50%, coalho, cultura lactea homofermentativas tipo O, consistindo de
Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris (R-704; Christian
Hansen, Valinhos, Brasil); Coagulacdo (por 45 min); corte da coalhada; mexedura lenta
(20-30 min); repouso; salga na massa (1,5%); coleta da massa/enformagem; Viragem;
refrigeracdo por 12 horas; desenformagem; embalagem a vacuo; armazenamento sob
refrigeracdo (5 -8°C). As amostras de queijos foram analisadas seguindo-se as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz® para proteina; Lipideos, utilizando-se butirdmetro de
gerber especial para queijos; umidade, procedendo-se secagem em estufa a 105°C; Cinzas,
mediante incineracdo em mufla a temperatura de 550°C e acidez titulavel sendo
determinada a acidez em &cido lactico. Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
foram tabulados e calculados em planilha eletrdnica do Microsoft Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos das analises fisico-quimicas dos queijos “tipo minas
frescal” mistos estdo apresentados na Tabela 1.

Os teores de proteinas entre as amostras de queijo “tipo minas frescal” misto
variaram de 17,40 % - 22,31 %. Silva; Ferreira® ao analisar a composicdo quimica de
queijo minas frescal encontraram valores médios que variaram de 16 % - 22 %. Estes
valores apresentam-se proximos aos obtidos no presente estudo. Este queijo é considerado
um queijo “semi-gordo, de muito alta umidade” e para ser consumido fresco, devendo
possuir teor de “gordura no extrato seco” (GES), entre 25 e 45 %*. Todavia, apenas 0s
tratamentos T4 e T5 apresentaram teores de GES compativel com a classificacdo “queijo
semi-gordo” 40,49 % e 44,95 %, respectivamente. Segundo Fachinetto; Souza’, esta



variacdo pode caracterizar falha na padronizacdo do leite utilizado no processamento. Em
relagdo ao teor de umidade, todas as amostras apresentaram valores acima de 55 %,
caracterizando-as como previsto na IN n° 4 de 2004 do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento®, como queijos de muito alta umidade. Estudo realizado por Machado®
avaliando aspectos de qualidade de queijos “minas frescal” de leite bovino fabricado em
escala industrial registrou teor de umidade de 50,84 %, valor este abaixo do encontrado no
presente estudo e abaixo do valor preconizado pela legislagéo para queijos de muito alta
umidade. O valor de acidez variou de 0,4 % - 0,7 %, sendo que 0 que 0 queijo que obteve o
maior valor de acidez foi o tratamento T3. J& os valores de lactose do presente estudo estdo
entre 1,15 % - 1,68 %. Os microrganismos da cultura lactea iniciadora sdo 0s responsaveis
por fermentar a lactose, transformando-a em &cido lactico, aumentando assim, a acidez do
produto. Além disso, configura uma caracteristica comum dos queijos: o baixo teor de
lactose, ja que a mesma foi utilizada como fonte de energia pelos microrganismos. Além
disso, o processo de dessoragem espontanea, ao qual a massa é submetida durante o
processo produtivo do queijo “minas frescal”, pode, em alguma magnitude, eliminar algum
contetido de lactose do produto, e assim influenciar nos seus valores de acidez’. Em
relacdo as cinzas ou Residuo Mineral Fixo, os valores médios variaram entre 2,17 % — 2,72
%. Rodriguez; Silva™® obtiveram valores médios de cinzas (2,24 %) préximos aos obtidos
neste estudo. Pinto™ destaca as variagdes na composicdo do queijo minas frescal,
enfocando a diversidade de critérios tecnologicos e ressaltando a necessidade de
padronizacdo das técnicas empregadas nos laticinios.

4. CONCLUSOES

Os queijos “tipo minas frescal” elaborados com a mistura de leite de cabra e de
vaca, apresentaram teores consideraveis de proteinas, lipideos, cinzas, umidade, lactose e
acidez. Assim, nas condi¢fes experimentais do presente estudo, conclui-se que a utilizagédo
de diferentes proporgdes de leite caprino e bovino na elaboracdo de queijo tipo “minas
frescal” misto mantém uma composicdo centesimal proximal entre os tratamentos,
inclusive entre 0s queijos controle, ou seja, de vaca ou de cabra puros, bem como manteve-
se proximo a outros estudos realizados com queijo minas frescal elaborado com leite de
vaca. Assim, substituir o leite de vaca pelo leite caprino em diferentes proporc¢des pode ser
uma alternativa viavel para elaboracdo de produtos diferenciados, que possivelmente
poderdo ter boa aceitacdo por parte do consumidor e estimular o incremento da cadeia de
producdo de derivados caprinos.

Tabela 1 - Composigéo fisico-quimica de queijos “tipo minas frescal” elaborados com a mistura de
leite de cabra e de vaca

Variaveis Tratamentos** Legislacdo (%0)***
(%) T1 T2 T3 T4 T5 Minimo | Maximo
. 64,41 67,52 68,50 66,73 65,48
Umidade | 47 | 4084 | +120 | +140 | +130 | % -
Cinzas 2,44 2,53 2,17 2,69 2,72 ) )
+ 0,02 +0,16 +0,20 | £0,05 | +0,02
Proteinas 17,40 18,19 20,99 22,31 19,02 ) )
+0,74 +052 | £196 | +281 | +£0,01
Gordura | 46,36 52.42 46,03 40,49 44,95 250 44.9
no ES +0,70 + 1,40 +0,70 | £2,10 | +£0,70 ’ ’
L actose 1,68 1,59 1,36 1,37 1,15 ) )
+0,02 +0,00 | £0,00 | £0,02 | +0,05




Acidez* - .

0,40 0,50 0,70 0,60 0,60
+ 0,00 + 0,00 +0,00 | £0,00 | +0,00

*Acidez em &cido lactico ** Valores médios resultantes de triplicatas, com os respectivos desvios padréo.
T1=100,0% bovino + 0,0% caprino (controlel ); T2= 75,0% bovino + 25,0% caprino; T3= 50,0% bovino +
50,0% caprino; T4 = 25,0% bovino + 75,0% caprino e T5= 0,0% bovino + 100,0% caprino (controle 2).
***Regulamento Técnico de identidade e qualidade de queijos — Portaria 196/1996.
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Resumo:

O soro do leite é um residuo rico em compostos formados por proteinas solaveis,
nitrogénio ndo protéico, sais minerais, vitaminas e, principalmente, a lactose. Objetivou-se
determinar a composicdo fisico-quimica do soro de queijo de Coalho misto elaborado a
partir do leite de cabra e vaca. A obtengdo do soro foi realizada mediante o processo de
fabricacdo do queijo de Coalho misto. Quanto as analises fisico-quimicas, foram realizadas
em triplica quanto as varidveis: umidade, extrato seco total (EST), cinzas, acidez, pH,
lipideos, proteinas e lactose. Com relacdo aos resultados, os teores de proteinas, EST,
acidez e o pH apresentaram valores medios de acordo com os padrdes estabelecido pela
legislacdo vigente para este produto. Portanto, o soro obtido do queijo de Coalho misto
pode ser utilizado como matéria-prima de boa qualidade na elaboracdo de derivados
lacteos que tenham o soro como ingrediente.

Palavras-chave: lacteos mistos, residuo, analise.

1. Introducéo

O soro de leite é considerado um liquido remanescente obtido ap0s precipitacdo e
remocdo da caseina do leite durante a fabricacdo de queijos, o qual representa, em média,
85 -90 % do volume total de leite e retém 55 % dos seus nutrientes'. Este residuo é a parte
mais rica do leite sendo composto por uma gama de proteinas sollveis, nitrogénio nédo
protéico, sais minerais, vitaminas e, principalmente, a lactose®. No soro do leite caprino, as
proteinas apresentam inumeras atividades biologicas que influenciam na digestdo,
respostas metabolicas na absorcao de nutrientes, crescimento e desenvolvimento de 6rgéos
especificos, e resisténcia as doencas®, possuindo um dos mais altos indices de valor
biologico em comparacao a outras fontes de proteinas, tais como ovos, leite, carne bovina,
soja e caseina, além de ser um conjunto heterogéneo de proteinas que representa
aproximadamente 20% do total de proteinas lacteas”.

Recentemente, a procura de soro de leite, comecou a aumentar devido aos beneficios
que as proteinas de alta qualidade, encontrada no mesmo, oferecem as criancgas, adultos e
idosos. O aumento de aplicacdes farmacéuticas das fracdes de proteinas para o controle da
presséo arterial e para indugdo do sono pode aumentar ainda mais o mercado®.

Este produto tem sido recomendado para diversas aplicacbes, incluindo
enriquecimento na fabricacdo de queijos, meio de cultura bacteriano ou de leveduras para
producdo de biomassa, suplemento nutricional para animais, fonte de proteinas de alto
valor biolgico, entre outros®.

A composicao de nutrientes do soro de leite de cabra é variavel em funcdo de alguns
fatores que influenciam diretamente como: a qualidade e as caracteristicas do leite, o tipo
de queijo produzido, os eventuais tratamentos térmicos do leite e do soro, 0 uso de aditivos
e fermentos, o tempo de ruptura do coagulo e o valor final de acidez do soro, entre outros’.



Objetivou-se determinar a composicdo fisico-quimica do soro de queijo de Coalho
elaborado a partir do leite de cabra e vaca.

2. Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido no Laboratério de Bromatologia e Laboratério de
Técnica Dietética DN/CCS/UFPB, Campus |, Jodo Pessoa - PB. A obtencéo do soro foi
realizado mediante o processo de fabricacdo do queijo de Coalho misto que foi realizado
de acordo o fluxograma adaptado de Pereda et al.®; obtencdo da matéria-prima (leite
bovino e leite caprino), filtragem e medic&o, controle de qualidade (analise de densidade e
acidez), pasteurizacao (65 °C/30 min.), resfriamento (37 = 1 °C), mistura dos leites: 50 %
do leite bovino e 50% do leite caprino), em seguida foi adicionado coalho e cloreto de
calcio, coagulacdo (por 45 mim), corte, mexedura e dessoragem da massa (coleta do soro
para analise), salga, enformagem, prensagem e embalagem do queijo. Com relagéo ao soro,
0 mesmo foi armazenado em um recipiente de polietileno de alta densidade (PEAD)
esterilizado até o momento da andlise.

As analises fisico-quimicas foram realizadas, em triplica, e preparadas de acordo
com os métodos preconizados do Instituto Adolfo Lutz’: o teor de umidade foi
quantificado pela secagem das amostras em estufa de circulacdo forcada de ar a 100 — 105
°C por 24 horas. O extrato seco total (EST) foi determinado pela diferenca da umidade em
100 gramas da amostra. As cinzas foram obtidas a partir do método de calcinacdo em
mufla a 550 °C. A acidez titulavel, por titulacdo com solucdo de NaOH, em presenca de
fenolftaleina. Os lipideos, utilizando-se butirémetro de gerber especial para queijos. Os
teores de proteinas foram quantificados pelo método Micro-Kjeldahl. A lactose foi
determinada segundo o metodo de reducdo de Fehling, expressando-se os resultados em
lactose (g/100 g). Os dados estatisticos (meédia e o desvio padrdo) da amostra foram
tabulados e calculados com auxilio da planilha do Excel 2007.

3. Resultados e discussao

Na Tabela 1 estdo listados os valores médios das variaveis analisadas do soro obtido
durante o processamento do queijo de Coalho misto.

Com relacdo & umidade, registrou-se valor médio de 93,04%. Teixeira e Fonseca'® ao
estudarem os aspectos fisico-quimicos do soro de queijos mozarela e minas-padrdo no
Estado de Minas Gerais constataram resultados semelhantes aos encontrados neste estudo
para o teor de umidade de 93,67% para o soro do queijo mussarela, e, de 93,72% para o
soro obtido durante o processo do queijo minas padréo.

O Extrato Seco Total (EST) apresentou valor médio de 6,96% estando de acordo
com o regulamento técnico de identidade e qualidade do soro de leite*, o qual estabelece
um valor minimo de 550%. De acordo com Soares et al.'?, trabalhando com
aproveitamento de soro de queijo para producdo de iogurte probiotico, obtiveram para o
EST o valor médio de 6,95%, semelhante ao deste estudo.

No tocante ao valor lipidico, a gordura do soro foi de 1,43%, Soares et al.*?
verificaram valor médio de 0,42 % de lipidios do soro de queijo de Coalho, ja Melo Neto®®
observou no soro proveniente do queijo minas frescal o teor de 0,60%.

Para o valor da proteina do soro obteve-se média de 0,81%, estando acima do
minimo permitido pela legislacdo™ que é de 0,5%, respectivamente. Na forma liquida, o
soro possui menor percentagem de proteinas, no entanto, estas possuem expressiva
eficiéncia metabolica, elevado valor bioldgico, capacidade de fixar calcio e contém todos
0s aminoécidos essenciais & alimentagdo humana**>.

Quanto ao teor de lactose, constatou-se um valor médio de 3,11%. Em comparacéo
com a literatura, verifica-se valores superiores, como 3,88% do soro de queijo tipo minas



frescal por coagulagéo mista'® e 4,51% obtido por Oliveira*® ao analisar o soro do leite de
cabra.

A acidez do soro analisado foi de 0,12%, portanto, dentro dos padrbes minimos e
méximos (0,10 — 0,14%) estabelecido pela legislacdo™. Maus et al.” ao estudarem os
aspectos fisico-quimicos do soro de leite fermentado com Lactobacillus acidophilus
NCFM, verificaram valores médios de 0,9%.

J& para o conteido de cinzas, o valor médio obtido foi 0,52%. Valor inferior foi
observado no soro do queijo de Coalho in natura (0,48%) analisado por Soares et al.** O
soro é considerado uma boa fonte de minerais, principalmente célcio e fésforo. Sendo as
concentracdes de minerais variando em funcdo do tipo e da quantidade de cinzas obtidas™®.

De acordo com o regulamento técnico de identidade de soro do leite!, o soro
analisado foi caracterizado como doce, por obter pH entre 6,0 e 6,8. Valor médio
semelhante de pH (6,59) foi encontrado por Floréncio et al.'® ao analisarem o soro do
queijo de Coalho provenientes de queijarias artesanais.

4. Concluséo

A composicao fisico-quimica do soro obtido mediante o processo de obtengdo do
queijo de Coalho misto apresentou padrdes dentro da legislacdo, portanto, pode ser
utilizado como mateéria-prima de boa qualidade na elaboracdo de derivados lacteos que
tenham o soro como ingrediente.

Tabela 1. Valores médios das variaveis fisico-quimicos do soro do queijo de coalho misto

Variaveis Medias + Legislacéo (g/100 mL)*
Desvio Padrao Minimo Maximo

Umidade 93,04+ 0,76 - -
EST= 6,96 + 0,76 5,50 -
Gordura 1,43+0,12 - -
Proteina 0,81 +0,05 0,50 -
Lactose 3,11 +£0,18 - -
Cinzas 0,52 +0,00 - -
Acidez*** 0,12 £ 0,00 0,10 0,14
pH 6,53 +0,13 6,00 6,80

* Regulamento técnico de identidade e qualidade de soro de leite... (2010); ** EST — Extrato Seco Total;
***Acidez em percentual de &cido l4ctico.
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RESUMO

O desenvolvimento de uma bebida lactea, adicionada com culturas probidticas, constitui
uma alternativa inovadora para o aproveitamento do soro pelas industrias lacteas. A adicao
de leite de cabra ao leite de vaca pode ser otimizada com a finalidade de melhorar a
qualidade ou desenvolver produtos lacteos fermentados com diferentes propriedades fisico-
quimicas. Deste modo, visou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de bebidas lacteas
elaboradas a partir da mistura de leite de cabra e vaca adicionadas de culturas com
potencial probidtico. As bebidas lacteas foram elaboradas seguindo trés tratamentos: T1
(70 % do leite bovino + 30 % do soro bovino), T2 (35% do leite bovino + 15 % do soro
bovino e 35% do leite caprino + 15% do soro caprino) e T3 (70 % de leite caprino + 30%
do soro de leite caprino). Nas analises fisico-quimicas foram determinados parametros de
umidade, EST, proteina, lipidios, lactose, cinzas, acidez e pH. A bebida lactea mista de
leite de cabra e de vaca apresentou caracteristicas semelhantes a de cabra, considerando
teores de proteinas, lactose, acidez e pH, e similares a de vaca, comparando teores de
umidade, E.S.T., lipidios e cinzas. Assim, pode-se concluir que a bebida lactea mista
conferiu uma qualidade fisico-quimica aproximada das bebidas puras de cabra e vaca,
constituindo-se uma interessante alternativa para o desenvolvimento de uma nova bebida
lactea fermentada com expressivo valor nutritivo.

Palavras-chave: leite de cabra; leite de vaca; bebida lactea; culturas probiodticas.
INTRODUCAO

O leite caprino, quando comparado ao leite de vaca, possui caracteristicas que tém
consequéncias importantes no processamento de derivados, como o0 menor tamanho dos
glébulos de gordura, resultando na textura mais suave de produtos de leite de cabra®. Estas
diferengas podem conduzir ao leite a comportar-se de maneira diferente durante o processo
de gelificacdo e formacdo de gel, e assim, afetar a qualidade final dos produtos lacteos
obtidos a partir de leite de cabra. O iogurte obtido a partir de leite de cabra é diferente em
alguns aspectos fisico tais como a firmeza do coagulo, a qual tende a ser macia e menos
viscosa, do que o obtido de leite de vaca?. Além disso, adicdo de leite de cabra diminuiu a
firmeza do gel e a sinérese e proporciona um sabor nitido, que é diferente do sabor tipico
do de leite de vaca®*.

Para Kiicikcetin®, a adicdo de uma quantidade de leite de cabra ao leite de vaca pode
ser otimizada com a finalidade de melhorar a qualidade ou a desenvolver produtos lacteos
fermentados com diferentes propriedades fisico-quimicas.



A bebida lactea pode ser definida como um tipo de bebida fermentada que vem se
destacando como “substituto” do iogurte, podendo ser utilizados leite ou leite reconstituido
e/ou derivados de leite, incluindo, neste caso, 0 soro de queijo, todos reconstituidos ou
ndo°. Ela possui importantes nutrientes como proteinas, vitaminas A e do Complexo B e
sais minerais importantes como o célcio e o zinco®.

O desenvolvimento de uma bebida lactea, adicionada com culturas probidticas,
constitui-se de uma alternativa inovadora para o aproveitamento do soro pelas inddstrias
lacteas. Assim, as industrias também diminuem o desperdicio, a poluicdo ambiental,
gerando novos recursos e, principalmente, melhoram o valor nutritivo deste produto’.

Deste modo, visou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de bebidas l&cteas
elaboradas a partir da mistura de leite de cabra e vaca adicionadas de culturas com
potencial probidtico.

MATERIAL E METODOS

Os leites de cabra e vaca foram obtidos nos Setores de Bovinocultura e
Caprinocultura do CCHSA/UFPB, Campus Il — Bananeiras. A elaboracdo e padronizacao
das bebidas lacteas ocorreram no Laboratorio de Técnica Dietética DN/CCS/UFPB.

Foi utilizado leite pasteurizado e soro obtido a partir do queijo tipo Minas Frescal.
O mesmo tipo de leite usado para a fabricagdo do queijo foi utilizado para a preparagéo das
bebidas.

Utilizou-se uma cultura mesofila convencional starter composta por Lactobacillus
acidophilus La-5®, Bifidobacterium BB-12® e Streptococcus thermophilus,
disponibilizada pela empresa Christian Hansen® (Valinhos, Minas Gerais, Brasil).

Para a elaboracdo das bebidas lacteas, empregaram-se os leites pasteurizados (65
°C/30 min), adicionados de 10 % de acUcar cristal e, em seguida, submetidos a uma
pasteurizacdo rapida (x 90 °C/10 min.) e resfriamento (x 43 °C). Posteriormente, foram
acrescidos os soros de leite de cabra e de vaca pasteurizados (65 °C/30 min) e a cultura
mesofila starter, conforme as especificacdes do fabricante.

As bebidas foram fermentadas a + 43 °C/4 horas em banho-maria termostatizado e
colocado em caixa isotérmica. Apds a fermentacao, prosseguiu-se com o resfriamento (+ 4
°C), homogeneizacao, adi¢cdo da geléia de goiaba, embalagem e armazenamento + 10 °C.

Foram utilizados trés tratamentos: T1 (70 % do leite bovino + 30 % do soro
bovino), T2 (35% do leite bovino + 15 % do soro bovino e 35% do leite caprino + 15% do
soro caprino) e T3 (70 % de leite caprino + 30% do soro de leite caprino).

As analises fisico-quimicas seguiram as metodologias recomendadas pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL)?, e ocorreram no laboratério de Bromatologia DN/CCS/UFPB. Foram
determinados os parametros de pH (método IAL, 017 IV), acidez em &cido lactico (método
IAL, 426 IV), umidade e extrato seco total (métodos IAL, 429 1V), cinzas (método IAL,
437 1V), gordura (método IAL, 433 1V), proteinas (método IAL, 435 IV) e lactose (método
IAL, 432 V). Todas as determinagdes ocorreram em triplicata.

Os dados estatisticos (média e o desvio padrdo) das amostras foram tabulados e
calculados com o auxilio da planilha do Excel 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios das variaveis fisico-quimicas das
bebidas lacteas. Os resultados para os trés tratamentos apresentaram dados aproximados
em relacdo ao teor de umidade, E.S.T., proteinas, lipidios e cinzas, e diferentes para
lactose, acidez e pH.



Com relacdo ao teor de umidade e E.S.T. observou-se que os valores variaram de
78,352 79,29 % e 20,71 a 21,65%, respectivamente nas trés bebidas lacteas.

Branddo® em seus estudos com bebida lactea simbiética, encontrou resultados
similares para o teor de umidade (77,30 %) e EST (22,70 %). Assim, verifica-se que a
bebida mista (T2) apresentou valores aproximados a bebida lactea de vaca (T1).

O teor de proteina encontrado para as trés formulagdes foi superior ao valor minimo
preconizado pela legislacdo vigente para bebida lactea fermentada com adicdo de
substancias alimenticias'®, que é de 1% de proteina. Estes valores variaram entre 2,19 a
2,58%, logo, os valores médios encontrados sdo considerados satisfatorios para o0s
produtos.

Os lipideos encontrados na bebida mista (T2) e na de cabra (T3) estiveram de
acordo com o minimo exigido pela legislacdo™, valores a cima de 2 %. Resultados
semelhantes a estes foram relatados por Oliveira'! em estudo avaliando as propriedades
fisico-quimicas de bebidas lacteas de cabras.

Nesta pesquisa, a proporcdo encontrada para a lactose variou de 3,15 a 6,38%,
podendo ser comparado ao estudo de Almeida; Bonassi; Roca? com bebidas lacteas
fermentadas, cujo valor encontrado foi de 4,57% para a bebida contendo 30% de soro.

Para o teor de cinzas foi observado valores de 0,55 a 0,63 % nas trés amostras,
semelhantes aos citados por Thamer e Penna’, que realizaram a caracterizacéo de bebidas
lacteas fermentadas por probiéticos e acrescidas de prebidtico, obtendo-se valores entre
0,53 e 0,61%.

Jé& os resultados de acidez encontrados, pode-se verificar uma variancia entre 0,57 e
0,73 nos trés tratamentos. Quantidades aproximadas foram encontradas por Oliveira™ em
seu estudo com bebidas lacteas fermentadas de cabras, cujo valor foi de 0,63. Quanto ao
pH, os valores foram entre 4,77 a 5,09 nas trés bebidas. Almeida; Bonassi; Roca®™
encontraram resultados entre 4,5 e 5,0, préximos aos desta pesquisa.

CONCLUSAO

A bebida lactea elaborada a partir da mistura de leite de cabra e de vaca apresentou
caracteristicas semelhantes a de cabra, considerando os teores de proteinas, lactose, acidez
e pH, e a de vaca, comparando os teores de umidade, E.S.T., lipidios e cinzas. Assim,
pode-se concluir que a bebida lactea mista conferiu uma qualidade fisico-quimica
aproximada das bebidas puras de cabra e vaca, constituindo-se uma interessante alternativa
para 0 desenvolvimento de uma nova bebida lactea fermentada com expressivo valor
nutritivo.

Tabela 1. Valores médios dos parametros fisico-quimicos das bebidas lacteas.

Parametros Tratamentos**
T1 T2 T3
Umidade 78,35+0,03 78,37+0,14 79,29+0,01
EST. 21,65+0,00 21,63+0,01 20,71+0,00
Proteina 2,19+0,04 2,50+0,01 2,58+0,04
Lipidios 1,90+0,21 2,21+0,00 2,30+0,07
Lactose 6,38+0,33 4,7440,14 3,15+0,05
Cinzas 0,62+0,01 0,63+0,01 0,55+0,09
Acidez 0,73+0,00 0,57+0,01 0,54+0,00
pH 4,77+0,00 5,14+0,00 5,09+0,00

*Extrato Seco Total; **T1 (70 % do leite bovino + 30 % do soro bovino), T2 (35% do leite bovino + 15 %
do soro bovino e 35% do leite caprino + 15% do soro caprino) e T3 (70 % de leite caprino + 30% do soro de
leite caprino)
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RESUMO

A lichia (Litchi chinensis) € um fruto originario da China que recentemente tem sido
cultivado em todo o Brasil. Devido ao limitado conhecimento sobre sua composicéo, o
presente estudo avaliou as caracteristicas quimicas, carotenoides e vitaminas na polpa in
natura de lichia. Os frutos adquiridos no municipio de Ub4, Minas Gerais, foram
selecionados, higienizados e despolpados manualmente. Posteriormente, foram
determinadas a acidez titulavel (AT), pH e solidos soltveis (SS), umidade, fibra alimentar
total (FAT), cinzas, lipidios e proteinas.. Os carotenoides e vitamina C foram determinados
por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), equipado com detector de arranjo de
diodos, e vitamina E por CLAE com deteccdo por fluorescéncia. A polpa da lichia
apresentou elevado teor de SS (17,1 °Brix) e reduzida AT (0,54 g de 4cido citrico 100g™) e
pH (4,2). Em 100 g do fruto encontrou-se 80,7 g de umidade; 2,2 g de FAT; 0,7 g de
lipidios; 0,8g de proteinas; 0,4 g de cinzas; 15,3 g de carboidratos e 70,2 kcal. Nao foi
observada a presenca de carotenoides. Os conteudos de vitamina C e E foram 34,7 mg
100g™ e 117,0 pg 100g™, respectivamente. A lichia mostrou-se excelente fonte de vitamina
C podendo suprir, em 100 g de polpa, 138,8%; 38,6% e 46,3% das recomendacdes para
criangas, homens adultos e gestantes, respectivamente. Assim, a lichia destaca-se como
fruto de baixo valor calorico e excelente fonte de vitamina C.

Palavras chave: vitamina C; vitamina E; carotendides; valor nutricional

1. INTRODUCAO

A lichia (Litchi chinensis Sonn.) é uma fruta tropical e subtropical de alto valor
comercial pela sua cor vermelha atraente, arilo branco, translicido e muito apreciado por
seu sabor doce (1, 2). A polpa de lichia possui alto teor de aglcar, minerais (potassio,
magnésio, fésforo entre outros) e vitaminas como riboflavina, niacina e tiamina. Na
gastronomia é utilizada fresca, enlatada, desidratada ou processada em sucos, vinhos,
picles, compotas, sorvetes e iogurtes (3).

Muito popular na China e no Sudeste da Asia, mas ainda pouco conhecida na
Africa, Europa e América, a lichia tem sua comercializacdo lenta devido ao pouco
conhecimento do modo de cultivo, bem como o curto tempo de vida das sementes e vida
de prateleira do fruto (4).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a composicdo quimica e a ocorréncia de
carotenoides e vitaminas C e E em polpa de lichia cultivada no Brasil.
2. MATERIAIS E METODOS

Frutos da lichia (Litchi chinensis) foram adquiridos, em época de safra (dezembro a
janeiro), em trés propriedades destinadas ao cultivo comercial do fruto, localizadas no
municipio de Uba, Minas Gerais. Os frutos de cada propriedade constituiram uma
repeticdo. No laboratorio, os frutos morfologicamente perfeitos e com maturagdo completa
(cor da casca 100% vermelha) foram lavados em &gua corrente, secos em papel toalha e



despolpados manualmente. Posteriormente, a polpa in natura foi homogeneizada,
acondicionada em sacos de polietileno e armazenada por, no maximo, 5 dias, a-18 £ 1 °C.

As andlises quimicas da polpa de lichia in natura foram realizadas, em triplicata, no
Laboratorio de Analise de Alimentos do Departamento de Nutricdo e Salde da
Universidade Federal de Vigosa (DNS/UFV). Foram determinadas a acidez titulavel, pH e
solidos soluveis (5), umidade, fibra alimentar total, cinzas, lipidios e proteinas (6). Os
carboidratos foram calculados por diferencga, utilizando a equagéo: 100 - % de umidade - %
de lipidios - % de proteinas - % de fibra alimentar total - % de cinzas. O valor energético
foi estimado considerando os fatores de conversio de 4 kcal g de proteina ou carboidrato
e 9 kcal g de lipidios (7).

As analises de carotenoides e vitaminas foram realizadas, em triplicata, no
Laboratério de Analise de Vitaminas do DNS/UFV. A ocorréncia e conteudo de
carotenoides (a-caroteno, f-caroteno, licopeno e B-criptoxantina), vitamina E (a-, B-, y- €
d-tocoferois e a-, pB-, y- ¢ d-tocotriendis) e vitamina C (acido ascorbico-AA e &cido
desidroascorbico-ADA) foram avaliados na polpa de lichia. A extracdo desses compostos
foi realizada de acordo com Rodriguez-Amaya (8), Pinheiro-Sant’Ana (9), Campos et al.
(10), respectivamente.

Os carotenoides foram extraidos em acetona e transferidos para éter de petroleo.
Para analise foram utilizadas as condicGes cromatograficas propostas por Pinheiro-
Sant’Ana (11), as quais incluiram: sistema CLAE, modelo Shimadzu, detector de arranjos
de diodos, coluna cromatografica RP-18 C18 Phenomenex, 250 x 4,6 mm; fase mdvel
composta de metanol:acetato de etila:acetonitrila (70:20:10 v/v/v) e fluxo de fase mével de
2,0 mL min™. Os cromatogramas foram obtidos a 450 nm.

Os tocoferdis e tocotriendis foram extraidos utilizando mistura extratora composta
de hexano: acetato de etila (85:15 v/v), isopropanol, agua ultrapura, hexano contendo
0,05% de BHT e de sulfato de sodio anidro. As condi¢Ges cromatogréaficas utilizadas para
analise de vitamina E incluiram sistema CLAE, modelo Shimadzu, deteccdo por
fluorescéncia (290 nm de excitagdo e 330), coluna cromatografica LiChrosorb Si60, 5 um,
250 x 4 mm; fase moével composta de hexano: isopropanol: acido acético (98,9:0,6:0,5,
vIvIV) e fluxo da fase mével de 1 mL min™ (9)

Os é&cidos ascorbico (AA) e desidroascorbico (ADA) foram extraidos em solucéo
tampao (3% acido metafosforico, 8% &cido acético, acido sulfurico 0,3 N e 1 mM EDTA),
realizando-se a conversdo do ADA a AA conforme metodologia proposta por Campos et
al. (10). As condicOes de andlise utilizadas foram: sistema CLAE, modelo Shimadzu,
detector de arranjos de diodos, varredura a 245 nm, coluna cromatografica RP-18
Lichrospher 100, 250 mm x 4 mm, 5 um, fase mével composta de 4gua ultrapura contendo
1 mM de fosfato monobasico de s6dio, 1ImM de EDTA e pH ajustado para 3,0 com &cido
fosforico e fluxo da fase mével de 1,0 mL min™ (10).

Os compostos foram identificados através da comparacdo dos tempos de retencdo
obtidos para os padrdes e para as amostras, analisados sob as mesmas condigdes, por co-
cromatografia (tocoferdis e tocotrienois) e comparacdo dos espectros de absorcdo do
padréo e dos picos de interesse nas amostras, utilizando-se o detector de arranjos de diodos
(carotenoides e vitamina C). Para a quantificacdo foram utilizadas curvas de padronizacao
externas construidas a partir da injecdo, em duplicata, de seis concentracfes crescentes de
solucdes de padrdes.

A polpa da lichia apresentou elevado teor de soélidos soltveis (17,1 + 1,0 °Brix) e
reduzida acidez titulavel (0,54 + 0,02 g de 4cido citrico 100g™) e pH (4,2 + 0,1). Os valores
observados para esses parametros corroboram com o sabor adocicado e pouco acido
caracteristico da polpa de lichia.



Observou-se na polpa elevada umidade (80,7 + 0,5 g 100g™) e reduzido contetido
de fibra alimentar total (2,2 + 0,2 g 100g™), lipidios (0,7 + 0,1 g 100g™), proteinas (0,8 +
0,1 g100g™), cinzas (0,4 + 0,0 g 100g™), carboidratos (15,3 + 0,4 g 100g™) e valor
energético total (70,2 + 3,3 kcal 100g™).

Informacgfes sobre o conteldo de carotenoides e vitamina C na polpa de lichia
cultivada no Brasil ndo estao disponiveis na literatura.

Né&o foi observada na polpa a presenca dos carotenoides pesquisados (Tabela 1). A
polpa de lichia apresentou conteldo de vitamina C superior ao observado em 100 g de
polpa de alimentos fonte desse composto, como por exemplo, o maracuja (20,0 mg), a
pitanga (24,9 mg ) e a mexerica (21,8 mg) e similar ao observado na laranja (38,2 mg) e no
limdo (31,0 mg) (12).

Dados sobre o contetido de vitamina E em polpa de frutas em geral sdo escassos na
literatura especializada, ndo sendo observadas informacGes sobre a presenca e o contetdo
dessa vitamina em polpa de lichia. A polpa analisada apresentou conteudo reduzido de
vitamina E, o qual foi inferior ao observado em diversos frutos tais como banana (150,00
ng 100g™) péssego (790,00 pg 100g™) e uva (540,0 pg 100g™) e superior a0 morango
(410,00 pg 100g™) e a péra (420,00 pg 100g™) (13).

Os alimentos podem ser classificados como “fontes” de um nutriente quando
suprem de 5 a 10% das Dietary Reference Intake (DRI), como "boas fontes" quando
suprem de 10 a 20% da DRI e como "fontes excelentes™, quando atendem mais de 20% da
DRI (14). Considerando a recomendacéo de vitamina C para criangas com idade entre 4 e 8
anos, homens adultos com idade entre 19 e 30 anos e gestantes (15, 16) verificou-se que a
lichia é uma excelente fonte de vitamina C.

O consumo de 100 g de polpa pode suprir 138,8%; 38,6% e 46,3% das
recomendac0es de vitamina C para criangas, homens adultos e gestantes, respectivamente.
Verificou-se que o consumo de 100g de polpa pode suprir uma pequena fracdo das
recomendac0es de vitamina E para os trés grupos (0,2; 0,1 and 0,1%, respectivamente).

4. CONCLUSAO
A polpa de lichia apresentou elevado teor de umidade e sélidos soluveis e baixo

valor cal6rico. Verificou-se a presenca de compostos bioativos (a- e y-tocoferdis e (o- € y-
tocotriendis; &cido ascorbico e acido desidroascérbico). A polpa mostrou-se excelente
fonte de vitamina C para todas as faixas etarias.

Tabela 1: Conteudo de carotenoides e vitaminas em polpa de lichia (Litchi chinensis)
cultivada no municipio de Uba, Minas Gerais, Brasil.

Compostos Média® + DP ° %
Carotenoides (mg 100g™) N&o detectado -
Vitamina C total (mg 100g™) 34,7+7,8 100,0
AA (mg 100g™) 269+13 77,5
ADA (mg 100g™) 78+08 22,5
Vitamina E total (ug 100g™) 1170+ 2,7 100,0
a-tocoferol (ug 100g™) 128+0,3 11,0
a-tocotrienol (ug 100g™) 12,6 +15 10,8
y-tocoferol (ug 100g™) 84,7+12 72,4
y-tocotrienol (ug 100g™) 6,8+0,6 5,9




% valores expressos em matéria fresca; ° média de 3 repeticdes; ¢ desvio padréo
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RESUMO

O araticum (Annona crassiflora Mart.) € um fruto exotico nativo do Cerrado Brasileiro que
apresenta polpa com elevado valor nutricional, destacando-se como uma excelente fonte de
carotenoides pro-vitaminicos A. Uma vez que durante o processamento e a estocagem, as
polpas de frutas podem sofrer alteragdes quimicas e nutricionais, o presente estudo avaliou o
efeito da pasteurizacdo e do branqueamento nas caracteristicas fisico-quimicas e contetdo
de carotenoides em polpa de araticum (Annona crassiflora Mart.). Foram realizadas analises
fisico-quimicas (pH, sélidos sollveis e acidez titulavel) e de carotenoides em polpa de
araticum in natura e submetida a tratamentos térmicos (branqueamento e pasteurizacdo). A
analise de carotenoides foi realizada por cromatografia liquida de alta eficiéncia, equipado
com detector de arranjo de diodos. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA seguido
do teste de Tukey. A polpa de araticum in natura apresentou elevado teor de solidos
soluveis (21,27 °Brix), a-caroteno (1,98 mg/100g), B-caroteno (1,58 mg/100g) e valor de
vitamina A (131,46 RAE/100g). A pasteurizacdo e o brangueamento ndo afetaram as
caracteristicas fisico-quimicas da polpa in natura, porém reduziram de forma semelhante o
contetido de carotenoides observando-se redugdes médias de 22% para a-caroteno, 41% para
B-caroteno e 41% para valor de vitamina A. Concluiu-se que a pasteurizacdo e 0
brangueamento ndo alteraram as caracteristicas fisico-quimicas, porém, provocaram perdas
significativas no contetdo de carotenoides da polpa in natura.

Palavras chave: tratamento térmico; valor nutricional; Annona crassiflora Mart.

INTRODUCAO

O araticum (Annona crassiflora Mart.) é um fruto exotico nativo do Cerrado
Brasileiro que apresenta polpa com elevado valor nutricional. Observa-se em sua
composicdao um elevado conteudo de fibra alimentar e valor energético, e a presenca de
diversos minerais (Ca, Zn, Cu, Fe, P e Mg) (1, 2). Além disso, a polpa possui diversos
compostos bioativos como a-tocoferol, a-tocotrienol, tetraidrofolato e 5-metil-tetraidrofolato
e destaca-se como uma excelente fonte de carotenoides pro-vitaminicos A (1).

O fruto do araticum apresenta um curto periodo de colheita (fevereiro a marco) e alta
perecibilidade, o que dificulta seu uso pela inddstria e populacdo. Desta forma a producéo de
polpa de araticum torna-se um importante mecanismo para 0 aproveitamento dos frutos
durante a safra, permitindo a estocagem da polpa in natura durante a entressafra do fruto.
Durante o processamento e a estocagem, as polpas de frutas podem sofrer alteragdes no
valor nutricional, aroma e sabor, 0 que pode limitar sua vida de prateleira. Diversos metodos
podem ser utilizados para a conservacgdo de polpa de frutas, entre os quais destacam-se as
técnicas com emprego de calor (branquamento e pasteurizacdo). Esses métodos de
conservacdo aumentam a vida de prateleira e garantem seguranga microbioldgica dos



produtos, pela reducdo do crescimento de microrganismos alteradores e patogénicos e da
atividade enzimatica. No entanto, esses métodos podem provocar modificacbes nas
caracteristicas fisico-quimicas e no contetdo de compostos bioativos presentes na polpa de
fruta (3-5).

Uma vez que nédo existem estudos sobre os processos adequados de industrializacdo e
obtencdo de polpa de araticum bem como suas caracteristicas quimicas e nutricionais, este
trabalho objetivou avaliar o impacto do tratamento térmico (pasteurizagdo e branqueamento)
nas caracteristicas fisico-quimicas e contetudo de carotenoides de polpa de araticum.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados frutos do araticum (Annona crassiflora Mart.), coletados em area de
vegetacao tipica de Cerrado, no municipio de Curvelo, Minas Gerais.

Os frutos foram selecionados e despolpados manualmente. Posteriormente, a polpa
foi homogeneizada e divida em trés parcelas tratadas conforme descrito a seguir: parcela 1:
grupo controle (polpa in natura); parcela 2: submetida a pasteurizagdo a 75 °C, por 30
minutos; parcela 3: submetida ao branqueamento a 70 °C, por 2 minutos.

Foram realizadas analises fisico-quimicas (solidos solUveis, acidez titulavel e pH)
utilizando-se as metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz. Os carotenoides
considerados majoritarios em polpas de frutas (all-trans-a-caroteno, all-trans-pB-caroteno,
all-trans-B-licopeno, all-trans-p-criptoxantina) foram analisados utilizando-se cromatografia
de alta eficiéncia (CLAE). A extracdo de carotenoides foi realizada segundo o método
proposto por Rodriguez-Amaya e Kimura (6) e as analises realizadas utilizando-se as
condi¢6es cromatograficas desenvolvidas por Pinheiro-Sant'/Ana et al. (7),

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, com 3 tratamentos
(pasteurizacdo e branqueamento, e controle) em 3 repeti¢cdes. Os dados foram submetidos a
analise de variancia para identificar diferencas entre os tratamentos, seguido do teste de
Tukey (p<0,05) para verificagdo da existéncia de diferenga entre pares de médias de
tratamentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A polpa de araticum apresentou sélidos soltveis (21,27 °Brix), pH (4,91) e acidez
titulavel (0,60 g &cido citrico/100g) similares aos observados por Cardoso et al. (1).

Verificou-se na polpa de araticum in natura (controle) penas all-trans-a-caroteno
(tempo de retencdo — TR: 11,2 minutos) e all-trans-p-caroteno (TR: 11,8 minutos) (Figura
1). Cardoso et al. (1) identificaram all-trans-a-caroteno, all-trans-f-caroteno e all-trans-
licopeno, o que difere do nosso estudo.

A polpa controle apresentou elevados conteudos de all-trans-a-caroteno (1,98
mg/100g), all-trans-B-caroteno (1,58 mg/100g), totais de carotenoides (3,55 mg/100g) e
valor de vitamina A (131,46 RAE/100g). Porém, esses valores foram inferiores aos
encontrados por Cardoso et al., (1), que observaram 2,98 mg/100g; 1,97 mg/100g; 4,98
mg/100g e 288,79 RAE/100g, respectivamente. Essas diferencas podem ser atribuidas a
inimeros fatores, destacando-se entre esses a época de safra e caracteristicas edafoclimaticas
dos locais de coleta (6).

Apesar da diferenca no tempo de exposicdo ao calor em cada um dos tratamentos
térmicos, ndo houve diferenca estatistica nas caracteristicas fisico-quimicas e conteddo de
carotenoides das polpas pasteurizadas e branqueadas (Tabela 1).

A pasteurizacdo e 0 branqueamento ndo alteraram significativamente as
caracteristicas fisico-quimicas (AT, pH e SS) das polpas tratadas termicamente quando
comparadas com o controle. Estudos que avaliaram o impacto do brangueamento sobre as
caracteristicas fisico-quimicas de polpas de frutas sdo escassos na literatura, 0 que
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inviabiliza a realizacdo de maiores comparacGes. Similar ao presente estudo, Aguilar-Rosas
et al. (8) ndo observaram alteracdes significativas nas propriedades fisico-quimicas de suco
de macé pasteurizado em comparagdo com o0 suco ndo tratado.

Verificou-se reducdo significativa no conteddo de all-trans-p-caroteno, total de
carotenoides e valor de vitamina A das polpas submetidas ao branqueamento e pasteuriza¢ao
bem como no conteddo de all-trans-a-caroteno da polpa pasteurizada. ApoOs esses
tratamentos térmicos, observaram-se reducfes médias de 22% para all-trans-a-caroteno,
41% para all-trans-p-caroteno, 27% para totais de carotenoides e 41% para valor de
vitamina A.

A reducdo no conteudo de carotendides nas polpas tratadas termicamente pode ser
atribuida ao processo de isomerizacdo trans-cis desses compostos (9). Os isémeros cis
podem ser formados durante o processamento dos alimentos, devido a acdo do calor que é
responsavel pela transformacdo da forma isomérica trans para a cis (10). Essa conversdo
leva a reducdo da atividade bioldgica dos compostos e do valor nutricional do alimento,
devido & menor biodisponibilidade das formas cis (9).

CONCLUSAO
A polpa de araticum in natura apresentou elevado teor de sélidos sollveis, contetdo
de carotenoides e valor de vitamina A.
A pasteurizacdo e o branqueamento ndo afetaram as caracteristicas fisico-quimicas
da polpa de araticum. No entanto, esses tratamentos reduziram significativamente o
conteudo de carotenoides e valor de vitamina A, ndo sendo verificada diferenca significativa
entre eles.

a - Caroteno

Absorvancia (mAU)

T

0 1 2 3 4 5 6 T 8 9 10 1 13
Tempo de retengéo (min)
Figura 1: Analise por CLAE de carotenoides em polpa de araticum (Annona crassiflora Mart.) do Cerrado
(Curvelo, Minas Gerais, Brasil). Condi¢des cromatograficas: conforme descrito na metodologia.

= - B - Caroteno



Tabela 1: Impacto do tratamento térmico nas caracteristicas fisico-quimicas, conteudo de
carotenoides e valor de vitamina A da polpa de araticum. %3 *

Variaveis Controle Branqueamento Pasteurizacdo
Acidez tiwlavel (g &cido 56,0192 5240100 0,49 + 0,07
citrico/1009)

pH 4,91 +0,032 4,86 + 0,032 4,87 +£0,01°
Sélidos solaveis (°Brix) 21,27+1672  22,67+0,61°2 21,00 + 2,362
all-trans-a-caroteno (mg/100g) 1,98 + 0,07 @ 1,75+0,17 ® 1,55+0,10°
all-trans-p-caroteno (mg/100g) 1,58 +0,14 @ 1,01+ 0,09 ° 0,86 + 0,06°
Total de carotenoides (mg/100g) 3,55 + 0,20 @ 2,76 +0,26° 2,41+0,15°

Valor de vitamina A (RAE/100g) 131,46 + 11,682 84,57 +7,82° 71,45+ 4,74°

Tvalores expressos em matéria fresca; > média de 3 repeticdes; > dados apresentados em média + desvio padrao; *
Médias seguidas de uma mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia.
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Resumo

As algas sdo fontes alternativas de alimentos, principalmente proteinas, com baixo valor
calérico e rico em fibras. O objetivo do presente estudo foi obter dados sobre a
composicdo nutricional de algas verdes do género Caulerpa, Caulerpa cupressoides e
Caulerpa mexicana, ambas encontradas no litoral cearense, visando a avaliagdo do seu
potencial para uso como ingredientes alimentares. Os teores de umidade, cinza, proteina,
lipideos, carboidratos totais e valor energético para C. Cupressdide e C. Mexicana
respectivamente, sdo: Umidade: 12,21% e 10,86%; cinzas: 11,28% e 7,79%; proteina:
20,79% e 18,05%; lipideos: 2% e 1,5% e carboidratos totais: 53,72% e 61,8%. Ambas as
algas verdes exibiram um amplo espectro de composicdes nutricionais que 0s tornam
excelentes candidatos para uma alimentacdo saudével para a nutricdo humana.

Palavras Chaves: composic¢do nutricional; algas verdes; género Caulerpa.
INTRODUCAO

As algas sdo fontes alternativas de alimentos, principalmente proteinas, com
baixo valor caldrico e rico em fibras. O crescimento no consumo de algas e suas
caracteristicas nutricionais e nutracéuticas tem atraido a atencdo de pesquisadores,
resultando em um grande namero de estudos que mostram os beneficios para a saude
associados ao consumo (Fleurence et al. 2012).

Estudos indicam que as algas tém sido consumidas desde tempos pré-histéricos
no leste da Asia e seu uso na culinaria data de 600 a.C, tendo sido utilizadas em saladas,
sopas e como alimentos em dietas de baixa caloria (Fleurence et al. 2012). Atualmente
cerca de 140 espécies de macroalgas sdo utilizadas no mundo inteiro como alimento. Sdo
tradicionalmente consumidos nos paises asiaticos, com destaque para a culinaria
japonesa, rica em pratos de sabor especifico e muito apreciados e tem ganhado adeptos
pelo o mundo, principalmente no Brasil.

As algas foram identificadas e agrupadas em trés diferentes classes: algas
castanhas (Phaeophyta), algas vermelhas (Rhodophyta) e algas verdes (Chlorophyta),
destacando-se alguns generos das Chlophytas utilizadas comumente na alimentagdo como
0 genero Ulvan e Monostroma.

Espécies de algas verdes que pertencem a Ulva sdo tradicionalmente
consumidas como aonori, que é um produto misto, incluindo outras algas verdes tais
como Monostroma latissimum e Enteromorpha prolifera. Na Europa, a Ulva lactuca tem
sido muito utilizado para sopas ou preparacoes de saladas.
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O género Caulerpa contém algas com grandes facilidades de adaptacdo as
variacOes ambientais e crescimento e propagacao rapida, tida por muitos pesquisadores
como sendo algas invasoras, provocando desequilibrio ecoldgico, principalmente na costa
da asia e mediterraneo (Bulleri et al. 2010). No Brasil as Caulerpas sdo encontradas em
todo o litoral. No Ceara, é facilmente encontrada, principalmente nas prais de Paracuru e
Flexeiras.

Considerando que algumas algas verdes ja sdo utilizadas na alimentacdo e que
sua composicdo nutricional varia com a espécie, area geografica, época do ano e
temperatura da agua (Denis et ai, 2010). Tendo em vista as caracteristicas das algas do
género Caulerpa, surge o gquestionamento sobre o potencial dessas algas como fonte de
alimentos. Podera essas algas desempenhar um papel importante na agricultura, uma vez
que tém potencial para contribuir para a producdo mundial de alimentos devido a sua
adaptacéo a condi¢des ambientais adversas.

No entanto, o género caulerpa ndao tém sido bioquimica e nutricionalmente
muito investigado. Assim, a falta de informag&o nutricional continua a limitar a sua
utilizacdo, razdo pela qual é importante um estudo para avaliar o potencial dessas algas
para fins de exploragéo.

Portanto, o objetivo do presente estudo foi obter dados sobre a composicédo
nutricional de algas verdes do género Caulerpa, Caulerpa cupressoides e Caulerpa
mexicana, ambas encontradas no litoral cearense, visando a avaliacdo do seu potencial
para uso como ingredientes alimentares.

MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de quimica de alimentos do
Instituto Federal do Ceara Campus de Limoeiro do Norte.

As algas marinhas Caulerpa cupressdide e Caulerpa mexicana foram coletadas
na praia de Flecheiras, municipio de Trairi — Ce, em maré baixa (-0,2 a 0,3 m). Apoés a
coleta, foram acondicionadas em sacos plasticos e transportadas ao laboratorio em
recipiente isotérmico, onde as epifitas foram removidas e as algas foram lavadas com
agua destilada corrente, depois foram secas e trituradas.

Para obtencdo dos resultados foram realizadas as seguintes analises em triplicata
e calculada a média: Umidade, Cinzas (Residuo mineral fixo), Proteinas pelo método de
Kjeldahl e Lipideos pelo método de Bling Day (IAL, 2005). Os carboidratos totais foram
calculados por diferenca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo centesimal e analise do valor de energia estdo na
Tabela 1. No presente estudo os resultados no teor de nutrientes foram expressos por 100 g
de peso seco para ser possivel comparar a composicao de nutrientes.

Os teores de umidade foram de 12,21% e de 10,86% para C. Cupressoide e C.
Mexicana, respectivamente.

Os valores de cinzas variaram de 11,28% em C. Cupressoide a 7,79% em C.
Mexicana, sendo estes maiores dos que 0s observados para algumas leguminosas
utilizadas na alimentagdo como a soja (5,3%) e o feijoeiro (4,6%) (Vasconcelos et al.
2010). Algumas algas possuem niveis elevados de elementos minerais que tém valor
nutricional, tais como célcio, iodo e magnésio. Isto é verdade para algas verdes do género



Ulva, na qual ja foram encontrados até 3,25 g de céalcio por kg de peso seco (MacArtain et
al. 2007).

Em estudos anteriores, tem sido mostrado que algas tém quantidades apreciaveis
de K, Ca, Na e Fe mais elevados do que os valores reportados para alguns vegetais
terrestres, tais como couve, alface, cenouras e brdcoles, bem como espinafres (Tabarsa et
al. 2012). Estes dados confirmam a possibilidade de que algas podem ser utilizadas como
uma fonte de suplementos minerais, em comparacdo com 0s vegetais terrestres, em que as
composicdes podem interferir com a absorcéo pelo sangue (Ruperez et al. 2002).

Foram encontrados valores de proteina de 18,05% para C. Mexicana e de 20,79%
para C. Cupressoide, comparavel ou maior do que os relatados por algumas sementes de
leguminosas comestiveis no Brasil, como cultivares de feijdo-caupi com 19,5%
(Vasconcelos et al. 2010) e feijdo preto com 23,2% (Vasconcelos et al. 2010). Esses
valores de proteina sdo semelhantes aos descritos para algas verdes do género Ulvan que
variam de 10 a 25% (Fleurence, 2004).

O teor de lipideos de 2% e 1,5% para C. Cupressdide e C. Mexicana,
respectivamente, condiz com os dados encontrados em algas de um modo geral que varia
entre 1,5 e 3,3% (Fleurence et al. 1994).

Ja esta estabelecido na literatura, que os teores de lipideos encontrados em algas
sdo geralmente inferiores a 4%, no entanto é rico em &cidos graxos insaturados e poli-
insaturados que apresentam varios efeitos biologicos benéficos em seres humanos, como
acido palmitico, &cido miristico, &cido oléico, &cido palmitoleico, e 6mega trés (®3)
(Tabarsa et al. 2012). Tem sido relatado que o consumo de algas pode contribuir para a
melhoria do fornecimento de ®3, o que poderia ter uma influéncia positiva sobre a
composicdo dos lipideos no sangue e podem ser usados para a prevencdo de
arteriosclerosis (Erkkila et al 2003).

A analise de carboidrato total apresentaram valores de 53,72 e 61,80 para C.
Cupressoide e C. Mexicana, respectivamente, semelhantes aos encontrados para outras
algas verdes, cerca de 60% (MacArtain et al., 2007). No entanto, tem sido mostrado que
algas sdo boas fontes de fibra dietética relacionadas a varios efeitos de promogéo da salde,
tais como o crescimento e a protecdo da microbiota intestinal, reducdo da resposta
glicémica, aumento do volume das fezes e reducédo do risco de cancer de cdlon (MacArtain
et al. 2007; Tabarsa et al. 2012).

CONCLUSAO

As algas C. Cupressdide e C. Mexicana apresentaram teores de cinzas elevados,
quantidades apreciaveis de fibra e de proteina bruta, bem como uma baixa concentracao
de lipidios. Foi demonstrado que ambas as algas verdes exibiram um amplo espectro de
composic¢des nutricionais que os tornam excelentes candidatos para uma alimentagédo
saudavel para a nutricdo humana.

Tabela 1. Andlise centesimal das algas do género Caulerpa: C. Cupressoéide e
C. mexicana. Limoeiro do Norte, marco/ 2012.

Componentes C. cupressdide | C. mexicana
Umidade (%) 12,21 10,86
Cinzas (%) 11,28 7,79
Proteinas (%) 20,79 18,05
Lipideos (%) 2,00 1,50
Carboidratos totais (%) 53,72 61,80
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Resumo

O camu-camu (Myrciaria dubia), espécie pertencente a familia Myrtaceae, género
Myrciaria, é nativo da Amazonia e seu fruto é conhecido pelo alto teor de acido ascorbico
e flavonoides. O objetivo da pesquisa foi investigar o efeito da administragdo da polpa de
camu-camu sobre a glicemia e perfil lipidico em modelo de ratos diabéticos induzidos por
aloxano. Para investigar a acdo foram utilizados ratos normoglicémicos e diabéticos
induzidos por aloxano (42 mg/Kg i. v.) divididos em trés grupos: controle, diabéticos
controle (Salina) e diabéticos tratados com polpa de camu-camu (3,0 ml/kg v. 0.) (Camu-
camu), tratados por 28 dias. Glicemia de jejum e o perfil lipidico plasmaticos foram
verificados. O tratamento com polpa de camu-camu por 28 dias reduziu significativamente
a glicose no sangue e LDL-colesterol plasmatico, mas ndo foi capaz de alterar os outros
valores do perfil lipidico. A polpa de camu-camu teve acéo benéfica na reducao de glicose
sanguinea, LDL-colesterol. Essa atividade pode estar relacionada a presenca de compostos
fendlicos na polpa de camu-camu em especial antocianinas.

Palavras chave: diabetes mellitus, perfil lipidico, antocianinas.
Introducéo

O diabetes melito € uma das principais doencas crbnicas, caracterizada por uma
hiperglicemia crénica causada por defeitos na secrecdo e/ou acdo da insulina, estd
associada a complicaces, disfuncdes e insuficiéncia de véarios 6rgdos, que levam a um
aumento dos custos do controle e tratamento da doenca.

Efeitos colaterais e o custo elevado de drogas comuns dos tratamentos tradicionais
levaram a um aumento do interesse por terapias alternativas naturais, principalmente nos
ultimos anos, para o auxilio na reducdo dos niveis de glicose sanguinea no tratamento da
diabetes. Nesta linha, nos ultimos anos pesquisadores tem se interessado em buscar
possiveis beneficios das frutas na diabetes®®*°.

O camu-camu (Myrciaria dubia), espécie pertencente a familia Myrtaceae, género
Myrciaria, € nativo da Amazonia e seu fruto é conhecido pelo alto teor de acido ascorbico
e flavondides em especial antocianinas® atividades antioxidantes e anti-inflamatdrias ja
foram descritas sobre a polpa’, entretanto ndo ha documentado na literatura estudos que
investigam a acdo antidiabética da polpa de camu-camu. Diante disto, o objetivo do



presente estudo foi investigar o efeito da administracdo da polpa de camu-camu sobre a
glicemia e perfil lipidico em modelo de ratos diabéticos induzidos por aloxano.

Metodologia

Preparacdo da polpa: os frutos de camu-camu foram obtidos diretamente de
produtores da regido de Miranddpolis, estado de Sdo Paulo. O camu-camu foi lavado e
suas sementes foram retiradas, a polpa foi obtida usando uma centrifuga comercial e
posteriormente congelada (-18° C) sem o acréscimo de aditivos.

Animais: para o experimento foram utilizados ratos (Rattus norvegicus variedade
albinus), machos adultos, da linhagem Wistar, pesando entre 200 e 300g, proveniente do
Biotério Central da Universidade Federal de Alagoas — UFAL. Os animais foram
acondicionados em gaiolas plasticas coletivas, sob temperatura ambiente (21+1°C) e
umidade controlada, mantidos em fotoperiodo de 12 horas de claro e escuro. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica da UFAL sob o nimero: 021242/2010-68.

Induc@o do diabetes: A diabetes foi induzida pela administracdo intravenosa a
partir da veia ventral peniana de Aloxano monoidratado (Sigma — Aldrich), diluida em
solucdo salina a 0,9 % a uma dose de 42 mg/Kg de peso corporal®. Foram considerados
diabéticos os animais que apresentaram glicemia acima de 200mg/dl.

Desenho experimental: Os animais foram divididos em trés grupos com seis
animais cada, tratados diariamente por 28 dias, conforme abaixo:

Controle: ratos normoglicémicos;

Salina: ratos diabéticos controle, tratados com solucdo salina 0,9 % (3,0 ml/kg v.
0.);

Camu-camu: ratos diabéticos tratados com polpa de camu-camu, 3,0 ml/kg v. o.

Ao 29° dia os animais foram anestesiados com Tiopental sodico (45 mg/kg, i. p.) e
0 sangue coletado por puncdo cardiaca para realizacdo dos testes bioguimicos, forma pela
qual os ratos foram eutanasiados.

Medida de parametros bioquimicos: glicemia, colesterol total, triglicérides e
HDL-colesterol foram determinados por método enzimatico. LDL-colesterol foi
determinado usando a equacéo de Friedewald®.

Analise estatistica: os resultados sdo expressos como média + E.P.M. adotando
um nivel de significancia de p<0,05. Para o tratamento estatistico foi utilizado a analise de
variancia (ANOVA) seguida do teste Tukey na avaliacdo da significancia das diferencas
entre as médias.

Resultados e Discussao

Os resultados do estudo indicam que o tratamento com polpa de camu-camu (3,0
ml/kg v. 0.) por 28 dias apresentou atividade hipoglicemiante significativa (p<0,01) em
ratos diabeticos induzidos por aloxano comparado aos ratos diabéticos controle (Gréafico
1). Esta atividade pode estar relacionada a presenga de compostos fenolicos na polpa de
camu-camu em especial antocianinas, onde estudos anteriores tém evidenciado a agéo das
antocianinas no controle da diabetes.

O perfil lipidico de ratos normais e diabeticos apds 28 dias se encontra na Tabela
1. Houve alteracdo no perfil lipidico dos ratos com diabetes induzido, porém nédo foi
observado diferenca estatistica entre as medias dos grupos Salina e Camu-camu exceto
para os valores de LDL-colesterol onde o grupo tratado com polpa de camu-camu teve 0s
niveis de LDL plasmaticos significativamente mais baixos do que o grupo nédo tratado
(p<0,05). Semelhante resultado encontrado no estudo de Valcheva-Kuzmanova et al.’,



onde ratos com diabetes induzido por estreptozotocina tiveram uma redugdo nos niveis de
glicemia e de lipidios, apds tratamento com suco da fruta chokeberry (Aronia
melanocarpa), também rica em compostos fendlicos, em especial em antocianinas.

A vitamina C ofertada pelo camu-camu além de outros compostos antioxidantes
presentes na polpa pode ter um importante papel na defesa antioxidante alterada na
diabetes. A hiperglicemia crbnica pode levar a um aumento na producdo de espécies
reativas de oxigénio, além disso, estudos mostram que além do aumento de radicais livres
na diabetes o sistema fisioldgico de defesa antioxidante esta depledado™*?,

Conclusodes

Os dados desse trabalho confirmam que o tratamento de polpa de camu-camu por
um periodo de 28 dias melhora os niveis glicémicos de ratos diabéticos induzidos por
aloxano, com acdo significativa na redugdo do LDL-colesterol. Essa atividade
hipoglicemiante pode estar relacionada a presenca de compostos fendlicos na polpa de
camu-camu em especial antocianinas. Esse resultado vem a acrescentar a outras atividades
bioldgicas ja comprovadas da polpa de camu-camu que o classifica como um alimento
funcional.
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Gréfico 1. Niveis glicémicos do grupo controle, ratos diabéticos controle (Salina) e ratos
diabéticos tratados com polpa de Camu-camu (Camu-camu) antes e apds tratamento.
Valores sdo expressos como média + E.P.M. *** p<0,001 significante entre 0os grupos
Salina e Camu-camu.

Tabela 1. Perfil de lipidios plasméaticos (mg/dl) do grupo controle, ratos diabéticos
controle (Salina) e ratos diabéticos tratados com polpa de Camu-camu (Camu-camu) apés
28 dias.

Grupos Colesterol Total HDL LDL Triglicérides
Controle 52,00 3,10 17,83 £1,54 24,17 £1,54 50,67 +£3,78
Salina 69,67 £5,99 25,00 £2,98 34,00 £4,07 97,83 £35,26
Camu-camu 64,67 £13,15 28,83 9,41 16,67 £3,31** 96,17 +35,01

Controle: ratos normoglicémicos controle, Salina: ratos diabéticos controle e Camu-camu: ratos
diabéticos tratados com polpa de Camu-camu. Valores sdo expressos como média + E.P.M. **
p<0,01 significante entre os grupos Salina e Camu-camu.
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RESUMO:

Os indices de desperdicios de alimentos sdo sempre elevados no Brasil, na ordem de 40
%, 0 que provoca perdas irrecuperdveis na economia, ajudando o desequilibrio do
abastecimento, diminuindo a disponibilidade de recursos para a populacdo e
repercutindo na sua atual situacdo de inseguranca alimentar. A industrializacdo da
banana pode representar uma opgdo no aproveitamento de excedentes de producgéo e de
frutos fora dos padrGes de qualidade para consumo in natura, embora sem o
comprometimento da qualidade da polpa. O presente estudo teve por objetivo produzir
um alimento de valor acessivel e elevado valor nutricional para compor a dieta de
familias de baixo poder econémico, assim como determinar a composicdo fisico-
quimica de biscoitos produzidos a base de farinha de banana madura. Os resultados
obtidos para umidade, acidez e residuo mineral fixo estdo em acordo com a legislacéo
vigente sobre biscoitos e bolachas. Concluindo-se que este alimento representa uma
opcdo de alimento seguro e de baixo custo, assim como uma alternativa para o
desperdicio de alimentos.

Palavras chave: farinha de banana; desperdicio; fisico-quimica.
INTRODUCAO

As frutas sdo alimentos pereciveis e, portanto, com alto grau de perdas,
alcancando niveis superiores a 30 % devido ao seu alto teor de 4gua e nutrientes em sua
composicdo, aumentando concomitantemente no periodo de sua safra (OETTERER,
2006). De acordo com Borges (1991), os indices de desperdicios de alimentos sdo
sempre elevados no Brasil, na ordem de 40 %. Para esse autor o desperdicio esta
incorporado a cultura brasileira, ao sistema de producdo e a engenharia do pais,
provocando perdas irrecuperdveis na economia, ajudando o desequilibrio do
abastecimento, diminuindo a disponibilidade de recursos para a populacdo e
repercutindo na sua atual situacdo de inseguranca alimentar.

O elevado indice de perdas na comercializacdo de banana no Brasil faz com
que apenas uma parcela, entre 50 e 60% da producdo, chegue & mesa do consumidor. De
acordo com Silva et al. (2004), as causas dessas perdas nao estdo associadas unicamente
a distribuicdo, mas a todos os agentes envolvidos na producdo e comercializacdo da
banana no Brasil: lavoura (mais de 5%), processo de embalagem (mais de 2%), atacado
(de 6 a 10%), varejo (de 10 a 15%) e consumidor (de 5 a 8%) (SILVA, RAMQOS, 2009).
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A industrializagcdo da banana pode representar uma opg¢ao no aproveitamento
de excedentes de producéo e de frutos fora dos padrdes de qualidade para consumo in
natura, embora sem o comprometimento da qualidade da polpa. (JESUS et al., 2005).

No que se refere aos habitos alimentares, a baixa ingestdo de fibras, vitaminas e
minerais € uma constante em nossa populagdo em fungdo do baixo consumo de vegetais
frescos. Na tentativa de se elevar o consumo desses nutrientes, varias alternativas tém
sido propostas, dentre elas a producdo de novos itens alimenticios que possam ter um
valor nutricional superior ao alimento original, mas que sejam, ao mesmo tempo,
acessiveis as classes economicamente menos favorecidas. Uma alternativa para este
problema é o emprego de novos ingredientes que possam atuar elevando o valor
nutricional de alimentos tradicionais (VORAGEN, 1998).

O presente estudo teve por objetivo produzir um alimento de valor acessivel e
elevado valor nutricional para compor a dieta de familias de baixo poder econdmico,
assim como determinar a composicao fisico-quimica de biscoitos produzidos a base de
farinha de banana madura.

METODOLOGIA

O estudo desenvolvido foi do tipo experimental, com varidvel afirmativa em
relacdo a comprovacdo da qualidade nutricional e viabilidade da producdo dos biscoitos
de farinha de banana madura; varidvel negativa em relagdo a ndo comprovacdo da
qualidade nutricional e viabilidade da producdo dos biscoitos de farinha de banana
madura. Na andlise estatistica foram usadas varidveis estatisticas descritivas (média e
desvio padrdo) pelo programa Sigma Stat 3.5.

As banana ap6s aquisicdo em feiras livres da cidade de Jodo Pessoa e passagem
por adequado processo de higienizacdo e sanitizacdo, foram descascada fatiadas em
rodelas e submetidas & imersdo em solugdo de &cido citrico a 1% por 10 minutos; em
seguida submetidas ao processo de desidratacdo em estufa a 70° C com ventilagdo
forgada por 17 horas; concluida a secagem, as rodelas desidratadas foram trituradas em
multiprocessador (Arno), peneirado para uniformizacdo da granulometria; e
acondicionados em sacos de polietileno.

Foram produzidos quatro tipos de biscoitos a base de amido de milho com
substituicdo parcial por farinha de banana madura, sendo respectivamente: CT (sem
adicdo de FBM), BF5 (adicdo de 5% de farinha de banana madura), BF10 (adicdo de
10% de farinha de banana madura) e BF20 (adicdo de 20% de farinha de banana). Com
as formulacGes descritas na tabela 1, os biscoitos foram assados em forno a 180° C por
15 minutos.

A avaliacdo fisico-quimica dos biscoitos foi feita utilizando metodologia descrita
no Manual de métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo
Lutz (2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na anélise fisico-quimica estdo dispostos na tabela 2, onde
podemos visualizar os teores de umidade, acidez e pH encontram-se de acordo com a
Resolugdo-CNNPA n° 12, de 1978 que determina que valor de umidade maximo aceito
para biscoitos e bolachas é de 14,0% p/p, para acidez em solucdo normal é de 2,0
ml/100g, e para residuo mineral fixo é de 3,0% p/p.

Tais resultados influenciam diretamente na qualidade e seguranga deste
alimento, pois com o teor de umidade chegando a 2 % impossibilita a proliferagdo de



microrganismos deteriorantes, prolongando a vida de prateleira e garante a qualidade de
um alimento seguro, assim como o0s valores de acidez e de residuo mineral fixo (cinzas).

CONCLUSAO

Conclui-se que os biscoitos a base de farinha de banana madura constituem um
alimento saudavel e seguro, além de se mostrar como op¢do para 0 aproveitamento do
excedente da producdo de banana e desta forma se tornando um alimento de facil acesso
da populagdo de baixa renda por apresentar como matéria prima o fruto maduro que me
sua maioria é descartado por motivo estético do produto.

Tabela 1: Formulacdo dos Biscoitos de Farinha de Banana.

Ingredientes (g/100g) CT BF5 BF10 BF20

Amido de milho 100 95 90 85
FBM* - 5 10 20
Margarina 5 5 5 5

Ovo de galinha 10 10 10 10
Acucar 20 20 18 15
Sal 1 1 1 1

Suco de limao 0,5 0,5 0,5 0,5

*Farinha de Banana Madura.

Tabela 2: Avaliacéo fisico-quimica dos biscoitos de farinha de banana.

Ensaios

BCT BF5 BF10 BF20
Umidade  9,000°t0,000 4,600°°+0,000 5,800°+1,414 2,700°+0,283
Acidez 0,01000+0,000  0,01000+0,000 0,0150+0,00707  0,01000+0,000

RMF 0,485°+0,106 0,540°°+0,0707  0,605°°+0,0354 0,940°+0,0424
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Resumo

Pratos tipicos da culinaria natalense, utilizando o pescado, sdo extremamente apreciados
pela populacdo e vém apresentando aumento na comercializacdo em pontos turisticos da
capital, como a famosa preparagdo “ginga com tapioca”. Com o aumento do comércio
informal de alimentos, h& grande preocupacdo com os riscos de toxinfeccdo alimentar, uma
vez que é realizado em condicGes higiénico-sanitarias precarias, sem controles especificos
e por manipuladores com escasso conhecimento sobre manipulacdo segura. Com o objetivo
de avaliar microbiologicamente a prepara¢do “ginga com tapioca” comercializada no
Mercado da Redinha/RN, foram coletadas 15 amostras de ginga e 15 de tapioca em 5
quiosques do Mercado da Redinha. As amostras foram coletadas logo ap6s o preparo e
transportadas ao laboratorio de Microbiologia de Alimentos do DNUT/UFRN. Foram
realizadas anélises de coliformes a 45°C; Salmonella sp e Estafilococos coagulase positiva.
Apesar dos pontos de comercializacdo analisados apresentarem condicdes de higiene e
manipulacdo precarias, ndo foi constatado contaminagdo acima do critério microbioldgico
utilizado. Conclui-se que as amostras analisadas atendiam a legislacdo vigente. E
importante ressaltar que as andlises foram realizadas imediatamente ap6s a coleta das
amostras, sugerindo-se que o consumo imediato ndo oferece risco microbioldgico para o
consumidor da praia, porém ndo se pode garantir a qualidade microbiol6gica do produto
armazenado, visto que as condi¢c@es de manipulacdo e armazenamento sdo extremamente
precarias.

Palavras-chave: analise microbiol6gica; comercializagdo; ginga e tapioca.
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Introducéo

Em vérias partes do mundo, a exploracdo de pescado voltado para a producdo de
alimentos tem uma importancia consideravel®. No RN, devido a sua extensa zona litoranea,
pratos tipicos da culinaria natalense elaborados com peixes e crustaceos, sao extremamente
apreciados pela populagéo e vem apresentando aumento na sua comercializagdo em pontos
turisticos da capital. Dessa forma, especialidades da culindria potiguar se mostram
valorizadas em bares e restaurantes, entre elas, a famosa preparacdo a base de pescado e
fécula de mandioca, a “ginga com tapioca”. A iguaria ¢ referéncia da cultura natalense, e ¢
bastante comercializada na praia da Redinha, localizada no Distrito Sul da cidade de
Natal/RN. A ginga, nome popular para pequenos peixes fritos e espetados em palitos de
coqueiro, provém das &guas salgadas do mar da Redinha. J& a tapioca ¢ feita da fécula de
mandioca, podendo apresentar coco na constituicao.

O pescado é extremamente perecivel devido as caracteristicas intrinsecas de sua
carne, como: elevada atividade de agua, composicdo quimica, teores de gorduras
insaturadas facilmente oxidaveis e, principalmente ao pH préximo da normalidade2. Além
disso, a deterioracdo do pescado se instala logo apds a morte e avangca com o tempo de
exposicéo e estocagem do produto, sendo que a velocidade de decomposicdo depende de
fatores exdgenos (manipulacdo, manejo de abate e conservacdo) e enddgenos
(caracteristicas fisico-quimicas do peixe)3.

Logo, a qualidade no pescado fresco pode ser influenciada diretamente pelos
habitos ndo higiénicos dos manipuladores, pelas superficies contaminadas (bancadas,
mesas) ou ainda pelos utensilios ndo sanificados (facas), o que faz esse alimento uma fonte
potencial de contaminacdo para o homem. Diversos fatores determinam uma condicéo de
risco ao pescado, que vao desde a contaminacdo do ambiente onde é capturado, até a sua
chegada ao consumidor”.

Devido ao aumento do comércio informal de alimentos, ha& uma grande
preocupacdo com o0s riscos de contaminacdo alimentar que estes oferecem aos seus
consumidores, uma vez que este comércio é realizado sem controles especificos; sem
conhecimentos necessarios sobre a manipulacdo segura, além de condi¢des higiénico-
sanitarias precérias do local de comercializacdo®.

Assim, esse trabalho tem por objetivo analisar a qualidade microbioldgica da
preparagdo “ginga com tapioca” comercializada na praia da Redinha/RN.

Metodologia

Para a caracterizacdo da qualidade microbioldgica da iguaria potiguar, foram
coletadas 15 amostras de ginga com tapioca em 5 quiosques do Mercado da Redinha em
Natal/RN, no periodo de julho de 2011 a fevereiro de 2012. As amostras foram adquiridas
como consumidor e logo ap6s o preparo. No momento da compra era solicitado ao
manipulador que embalasse o peixe (ginga) separado da tapioca, para que fosse possivel
realizar a analise microbioldgica de ambos os produtos. Em seguida, eram acondicionados
em isopor e transportados imediatamente ao laboratdrio de Microbiologia dos Alimentos
do Departamento de Nutricio/UFRN. Foram realizadas analises dos microrganismos:
coliformes a 45°C; Salmonella sp e Estafilococos coagulase positiva, conforme a FDA®.

Resultados e Discussao



Apos realizacdo das analises microbioldgicas, pode-se observar que as amostras
nédo apresentaram contaminagao pelos microrganismos pesquisados, estando, dessa forma,
a preparacdo ginga com tapioca dentro do critério microbioldgico estabelecido pela
legislacdo vigente’. Contudo, na auséncia de tratamentos de conservacéo adequados e em
caso de armazenamento do produto no ponto de comercializacdo, 0 mesmo pode oferecer
risco ao consumidor, ja que em todos os quiosques analisados foram observadas condi¢oes
precérias de estrutura fisica ficando expostos a agentes contaminantes.

Devido a grande importancia do comércio ambulante de alimentos, tanto para o0s
consumidores quanto para 0s vendedores, se faz necessaria a adocdo de normas sanitarias
adequadas para regularizar a venda desses produtos, incluindo os de pesca artesanal e a
oferta de cursos de capacitacao aos manipuladores, com o objetivo de diminuir os riscos de
contaminagdo do alimento. Um grave problema diz respeito ao nivel de informacgéo dos
manipuladores de alimentos, 0s quais ndo praticam técnicas adequadas de manipulacdo,
bem como procedimentos para assegurar as condi¢Bes higiénicas satisfatérias dos
alimentos produzidos®.

Segundo Lima e Antonaccio®, alimentos adquiridos do comércio de ambulantes,
geralmente os pontos de venda sdo caracterizados como boxes onde o fluxo de pessoas é
intenso, colocando em risco de contaminagdo o alimento comercializado. Esses boxes, na
maioria das vezes, sO dispdem de uma pessoa atendendo, que prepara o alimento e também
recebe o dinheiro; a maioria ndo dispde de sistemas de abastecimento de 4gua, esgoto nem
energia e os vendedores ndo usam uniformes, luvas e/ou toucas. Logo, reforca-se a
importancia das Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos, a fim de garantir a seguranca
alimentar do alimento preparado, evitando-se a contaminacdo pelos utensilios, bancadas,
manipuladores, dentre outras fontes de contaminagé&o.

Concluséo

Os resultados da pesquisa permitem inferir que, embora os pontos de venda
considerados no estudo ndo apresentem condicBes higiénico-sanitarias satisfatorias, ndo
obedecendo aos padrdes basicos de higiene, a preparacdo ‘“ginga com tapioca”
comercializada em tais quiosques ndo oferecem risco microbioldgico para o consumidor.
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Resumo

As polpas de frutas conservam as caracteristicas quimicas e organolépticas da fruta
in natura, proporcionando o consumo de sucos de frutas em qualquer época do ano. Com
vistas a protecdo da saude da populacdo torna-se necessario garantir a qualidade higiénico-
sanitaria do produto. Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo avaliar
microbiologicamente polpas de frutas comercializadas em uma cidade do Reconcavo
Baiano, a fim de averiguar as condigdes higiénico-sanitarias das polpas congeladas que nao
passaram pelo processo de pasteurizagcdo. Foram realizados determinagdo do nlimero mais
provavel (NMP) de coliformes termotolerantes, determinacdo de bolores e leveduras e
analise de pH. Os valores médios de pH ficaram entre 2,9 e 4,9, sendo que 4 amostras
estavam em desacordo com os Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) previsto na
legislagdo. No entanto ndo foi encontrado correlagdo entre os resultados dessa andlise
comparado as analises microbioldgicas. Os testes microbiologicos indicaram que todas as
amostras nao apresentavam coliformes termotolerantes, estando de acordo com a
legislagdo vigente. Foi observado que, 70% das amostras apresentaram presenca de bolores
¢ leveduras, dessas 42,85% ndo se enquadraram nos padrdes estabelecidos. Desta forma
conclui-se que as polpas de frutas que ndo passam pelo processo de pasteurizagdo
oferecem riscos a populagdo ¢ uma grande probabilidade de alteragcdes organolépticas,
visto que ha um elevado crescimento de bolor e leveduras.

Palavras chave: POLPAS DE FRUTAS; ANALISE MICROBIOLOGICA; ANALISE DE
PH.

Introducio

O Brasil é o maior produtor mundial de frutas in natura, porém, por ser perecivel,
grande parte dessas frutas sofrem deterioracdo em poucos dias, tendo sua comercializagdo
dificultada, especialmente a longas distancias. A producdo de polpas de frutas congeladas
tem se destacado como uma importante alternativa para o aproveitamento dos frutos
durante a safra, permitindo a estocagem das polpas fora da época de produgdo dos frutos in
natura“>.

De acordo ao Ministério da Agricultura ¢ do Abastecimento, polpa de fruta é o
produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através
de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de s6lidos totais, proveniente da
parte comestivel do fruto”.

Atualmente, ha uma grande preocupacdo do consumidor com a qualidade dos
alimentos e com os riscos que eles podem acarretar a satide, isso porque as enfermidades
provocadas por alimentos contaminados tém sido causa de sérios problemas por
acarretarem graves danos a saude do comensal. Diante do exposto, a necessidade do



constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario torna-se necessario, atendendo
os requisitos da portaria n® 451 da ANVISA, 1997 “,

Medotologia

Obtenciao das amostras

Foram utilizadas 25 polpas de frutas congeladas de trés diferentes marcas, sendo 05
de acerola, 05 de caja, 05 de abacaxi, 05 mistas e 05 de goiaba. As polpas foram adquiridas
de pontos comerciais estratégicos da cidade de Santo Antonio de Jesus — BA. Todas elas
foram codificadas, acondicionadas em sacos plasticos de primeiro uso e transportadas em
condi¢des isotérmicas até o laboratorio no intervalo de até 24 horas apds a coleta, sendo
mantidas em ambiente refrigerado.

Determinacao de pH

Com finalidade de verificar a adequagdo das polpas as normas e Padroes de
Identidade e Qualidade (PIQ’s), vigentes ¢ estipulados pela Instru¢do Normativa n° 01/00,
de 07/01/00 3, foram realizadas determinagio de pH °. Baseado na metodologia de Caldasé,
foram pesadas 10 g de cada amostra e diluidas em 90 mL de 4gua destilada. Apos a
homogeneizagdo, o pH das amostras foi determinado em potencidometro e foram realizadas
3 medidas de pH para cada amostra, sendo o valor final dado pela média aritmética simples
das medidas, sendo posteriormente realizados os testes estatisticos. Foram utilizados os
testes estatisticos, ANOVA, teste de Tukey e teste t-independente, para avaliar se ha
diferencas significativas em nivel de confiabilidade de 95% nas medidas de pH.

Analises microbiolégicas

Ap0s as amostras terem sido degeladas em ambiente climatizado, foram pesadas 25
g de cada amostra e transferidas assepticamente para frascos contendo 225 mL de solugdo
salina (diluicdo 10"). A partir dessa dilui¢do, foram feitas as dilui¢des seriadas até 1073
com o mesmo diluente. A determinagdo de coliformes termotolerantes foi feita segundo
metodologia de Santos, 2008 2 onde aliquotas de 1 mL de cada diluigdo foram inoculadas
em séries de trés tubos contendo 9 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com tubo de
Dubhran invertido (teste presuntivo). Os tubos foram incubados a 35 +1°C por 24-48 horas.
A partir dos tubos com leitura positiva (turvagdo e formagdo de gas), foram realizados os
testes confirmativos para E.coli em caldo EC a 44,5 £1°C por 24-48 horas. Os valores de
Numero Mais Provavel (NMP/g) foram calculados utilizando a tabela de NMP 7. Para
contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o método de plaqueamento direto em
superficie das diluicdes 10" e 102, em meio Agar Sabouraud. Aliquotas de 100 pL foram
semeadas na superficie do Agar Sabouraud e as placas foram incubadas a 25 + 1°C por 5
dias. Os resultados foram expressos pelo nimero de Unidades Formadoras de Coloénia por
grama de amostra (UFC/g).

Resultados

A Tabela 1 mostra os valores médios de pH obtidos para cada polpa, contagens de
coliformes termotolerantes e contagens para bolores e leveduras. O valor minimo de pH
encontrado foi de 2,9, para as polpas de caja e o maximo foi de 4,9, para as polpas de
abacaxi. O pH das polpas de frutas dos sabores goiaba, mista e acerola da marca F
encontram-se em acordo com valores regulamentados pela legislagio de Padrdes de
Identidade e Qualidade (PIQ) de polpa (minimo de 3,30 ¢ maximo de 4,5). No entanto as
polpas dos sabores acerola, da marca P, e cajd encontram-se em desacordo com a
legislacdo de PIQ de polpa. Foi realizado o teste de identificacdo de nimero mais provavel



de coliformes termotolerantes, sendo que os resultados obtidos demonstraram auséncia de
crescimento para todas as amostras, estando dentro dos padrdes estabelecidos pelo
regulamento técnico RDC n°® 12, de 02/01/2001 que preconiza valor maximo de 107
NMP/g (BRASIL, 2001) * conforme tabela 1. As contagens realizadas com as 10 amostras
de polpas de frutas apresentaram resultados que variaram de <10 até 2,5x10° UFC/g, para
bolores e leveduras. Dentro dessa contagem, sete amostras (70%) apresentaram
crescimento microbiano, destas, trés amostras (42,85%) ndo se enquadraram nos padroes
estabelecidos pela Instrugdo Normativa n°l, de 07 de janeiro de 2000 3, a qual preconiza
um maximo de 5 x 10°> UFC/g, conforme tabela 1.

Discussiao

Avaliando os coliformes termotolerantes como indicadores de qualidade, observa-
se que as amostras apresentaram-se apropriadas para o consumo. Os dados sugerem que as
condicdes higienicossanitarias durante as etapas do processamento e de manipulagdo foram
adequadas, o que indica o cumprimento das normas de Boas Praticas de Fabricacdo. O fato
de ndo haver crescimento significativo de bactérias do grupo coliformes nas amostras
avaliadas pode ser atribuido a acidez das polpas de frutas.

Os bolores e leveduras sdo contaminantes comuns e representam uma grande
preocupacgdo, pois possuem um potencial de deterioragdo dos alimentos além da
capacidade de algumas espécies de produzirem micotoxinas podendo levar ao
comprometimento da saude do consumidor ®.

A contaminacdo das polpas de frutas através de bolores e leveduras observadas no
presente estudo pode ser devido a qualidade microbiolégica da matéria-prima, a falha na
higienizacdo e/ou processamento ou no controle da temperatura do produto. Segundo
Sebastianyg ¢ importante que haja inspe¢do nas etapas do processo produtivo, na higiene
pessoal dos manipuladores e nos equipamentos utilizados, pois, durante a manipulacio e o
processamento pode haver sérios riscos de contamina¢do do alimento, podendo levar a
alterag¢des organolépticas do produto.

No controle de qualidade dos alimentos, o pH, serve para padronizar o produto e
analisar as altera¢des ocorridas durante o processamento € 0 armazenamento 0 As polpas
de caja e acerola da marca P apresentaram um pH acima do ideal, esta condi¢do favorece o
crescimento de alguns microrganismos deteriorantes e patogénicos.

O néo crescimento bacteriano nas polpas de frutas pode ser atribuido ao baixo valor
de pH apresentado pela maioria das polpas, sendo considerado um fator limitante para o
crescimento de bactérias patogénicas. Nao houve uma relacdo direta entre o pH e o
crescimento de bolores e leveduras nas diferentes polpas, devido ao fato de que as polpas
que apresentaram contaminacdo por esses microrganismos nao apresentarem uma
diferenca significante nos valores de pH das polpas ndo contaminadas.

Conclusao

Diante dos resultados obtidos neste estudo, observa-se que polpas de frutas que néo
passaram pelo processo de pasteurizagdo podem oferecer risco a satide da populacdo.
Apesar das amostras analisadas ndo demonstrarem contaminagdo por coliformes
termotolerantes, houve a identificacdo do elevado crescimento de bolor ¢ leveduras. Esse
resultado ¢ um indicativo de falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias, indicando uma
possivel falha no processo de produtivo.

Diante do exposto, torna-se necessario uma aplicacdo mais efetiva dos principios de
higiene e sanitizagdo na produgdo desses alimentos, a fim de garantir a inocuidade do
produto, oferecendo ao consumidor seguranca alimentar com produtos de qualidade
microbiologica aceitavel.



Tabela 1: Determinacdo de pH e andlises microbiologicas para coliformes
termotolerantes, bolores ¢ leveduras .

Bolores e leveduras Coliformes
(UFC/g) termotolerantes
Amostras pH Amostra A Amostra B (UFC/g)
FA (2) 3,4a 1,9x10? 8x10? <10
FC (2) 2,9b** <10 1x10? <10
PA (2) 4,9c** <10 <10 <10
DM (2) 3,4a 1x10? 2x10* <10
PG (2) 3,8d 6x10* 2,5x10° <10

() = niimero de amostras ; **Valores em desacordo com a legislacdo de PIQ de polpa; Valores de pH com a
mesma letra na coluna ndo sdo significativamente diferentes, a nivel de 5%, pelo teste de Tukey.
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RESUMO

A produgao de leite caprino tem crescido significativamente, no entanto, o consumo
de produtos caprinos ainda encontra resisténcia na maioria dos consumidores brasileiros, a
elaboracdo de derivados mistos, com contetido de leite de cabra e de vaca, constitui uma
alternativa para incentivar o consumo desse produto que tem mostrado relevante valor
nutricional. Entre os derivados o iogurte se destaca pela sua facilidade e baixo custo de
elaboracdo, e, também por ser um produto bem aceito no mercado brasileiro. Este trabalho
objetivou a elaboracdo e caracterizacdo fisico-quimica de iogurte de leite de cabra e vaca
adicionado de geleia de uva, sendo uma nova opg¢ao de produto para o mercado. Foram
elaborados iogurtes de leite de cabra, de vaca e misto seguindo-se das analises de acidez,
proteina umidade, cinzas, gordura e lactose, a fim de caracteriza-lo fisico-quimicamente.
Os valores médios encontrados foram condizentes com a legislacdo, exceto o teor lipidico
que estava abaixo do exigido, no entanto, encontrava-se de acordo com dados da literatura,
referentes a analise de iogurtes caseiros. Dessa forma, percebe-se que o iogurte misto
apresenta caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao iogurte puro, podendo representar
uma opgao de produto lacteo.

Palavras-chave: produtos lacteos; derivados mistos; leite de cabra.
1. INTRODUCAO

A producdo de leite caprino vem apresentando um crescimento significativo ao
longo do tempo, mas ainda apresenta um déficit no seu consumo quando comparado ao
consumo do leite de vaca. O leite de cabra ¢ rejeitado por muitas pessoas devido a presenca
de propriedades organolépticas diferenciadas em sua composicdo, que sdo resultantes de
algumas caracteristicas sensoriais acentuadas proprias de sua espécie; outro fator relevante
¢ o preconceito ainda existente quanto a rusticidade dos caprinos, o que o torna menos
consumido se conferido ao leite de vaca'.

O leite de cabra caracteriza-se como uma grande fonte de nutrientes, possuindo
propriedades nutricionais especiais que o torna atraente para alguns consumidores. Ele ¢ de
facil digestibilidade se comparado ao leite de vaca, tendo um maior valor terapéutico®.

O processamento do leite caprino em derivados ¢ uma necessidade para a maioria
dos produtores brasileiros, pela caréncia de opgdes para a comercializagdo in natura ¢ pela
possibilidade de maior faturamento e agregacao de valor ao leite. Encontra-se difundido e
consumido sob as mais diversas formas, seja para subsisténcia, na producdo dos melhores



queijos, em uso terapéutico e até em cosméticos’. No Brasil este tipo de produto encontra
oportunidades no mercado sob varias formas, como: leite in natura, leite pasteurizado
UHT e UAT, leite em p9, queijos, iogurtes, doces, sorvetes, entre outros”.

Entre os derivados, o iogurte ¢ um produto que possui grande aceitagdo no mercado
brasileiro. Tem como vantagens, o baixo custo de produg@o, pois ndo necessita de
equipamentos sofisticados, ¢ de facil preparo e melhor conservagio’. Esse produto
conseguiu uma importancia econdmica consideravel no mundo inteiro em virtude da sua
imagem de alto valor nutricional, beneficios a saude e sabor atrativo’.

A uva Isabel, além de ter um sabor muito agradavel, ¢ um alimento funcional, os
polifendis e o resveratrol presentes principalmente na sua casca sdo importantes
antioxidantes, trazendo vérios beneficios a satde®.

Devido a crescente valorizacdo e consumo do leite de cabra nos ultimos anos,
torna-se necessario que mais pesquisas sobre ele e seus derivados sejam realizadas tendo
em vista os beneficios nutricionais que estes produtos representam bem como a
necessidade da diversificagdo do mercado de laticinios. Desta forma, o presente trabalho
objetivou a elaboracdo e caracterizagdo fisico-quimica de iogurte produzido a partir de
misturas de leite de cabra e leite de vaca com adig¢@o de geleia de uva, como proposta de
agregacdo de valor ao leite de cabra bem como a disponibilizagdo de um produto
diferenciado para os consumidores.

2. METODOLOGIA

O leite caprino e o leite bovino utilizados no experimento foram obtidos dos
Setores de Bovinocultura e Caprinocultura do CCHSA/UFPB, Campus III, Bananeiras -
PB ¢ analisados quanto aos aspectos fisico-quimicos para que houvesse uma caracterizagio
da matéria-prima.

A elaboragdo e padronizagdo do iogurte ocorreram no Laboratério de Técnica
Dietética DN/CCS/UFPB. Inicialmente, os leites passaram por um processo de filtracdo
seguido da pasteurizagdo lenta a 65°C por 30 minutos, posteriormente houve um
resfriamento a 45°C e adigdo da cultura Starter e fermentacdo por 4 horas mantendo-se a
temperatura a 45°C. Feito isto, procedeu-se com resfriamento rapido e quebra da coalhada
com bastdo de vidro. Por fim adicionou-se a geleia de fruta, envasou-se em recipientes de
polietileno e armazenou-se sob refrigeracdo. A geleia de uva foi elaborada na propor¢ado de
70:30 (uva Isabel: agucar), acrescentando-se 30% de agua. A fruta foi higienizada,
processada em liquidificador com agua e, em seguida, peneirada, o suco foi acrescido de
agucar e levado ao fogo baixo (£ 180°C) até obtencdo do ponto de geleia.

Os Tratamentos desenvolvidos foram T1 (0 % de leite caprino + 100% de leite
bovino), T2 (50% de leite caprino + 50% de leite bovino), T3 (100% de leite caprino + 0%
de leite bovino), todos com adi¢@o de 30% de geleia de uva.

As andlises fisico-quimicas seguiram as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz7, elas ocorreram no Laboratorio de Bromatologia DN/CCS/UFPB, foram realizadas as
analises de proteina - seguindo o método Micro-Kjedahl (método 435); lipideos -
utilizando o lactobutirometro de Gerber (método 433); Umidade - procedendo-se secagem
até obtencao de peso constante (método 012); cinzas - mediante incineragdo a temperatura
de 550°C (método 018); acidez - mediante titulacdo, sendo utilizada a acidez em acido
lactico (método 426); e lactose - realizada segundo o método de reducdo de Fehling,
expressando-se os resultados em lactose (g/100g) (método 432).

Os resultados obtidos foram tabulados e calculados sua média e desvio padrdo com o
auxilio da planilha do Microsoft Excel.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios das analises fisico-quimicas de iogurte 100% cabra, misto e 100%
vaca estao descritas na Tabela 1.

O iogurte caprino, o bovino e o misto estdo de acordo com a legislagdo vigente para o
iogurte bovino com relagdo a acidez (entre 0,6 ¢ 2,0) e a proteina (acima de 2,9), no
entanto, apresentaram um teor de lipideos menor que o previsto na legislagdo (entre 3,0 e
5,9), mas esse menor teor lipidico ¢ aceito em iogurtes saborizados®. Moleta’ encontrou
resultados semelhantes nas suas analises de iogurte caseiro, inclusive referentes a gordura,
podendo estar relacionados a uma ndo padronizacdo da quantidade de matéria gorda da
matéria prima antes de ser utilizada na elabora¢do dos iogurtes, como ocorre na producdo
de iogurtes industrializados. Segundo Vargas'® o iogurte misto apresenta caracteristicas
sensoriais como sabor, consisténcia ¢ aroma, que despertam maior interesse dos
consumidores que o iogurte caprino. Este novo derivado representa uma boa alternativa
para o consumo do leite caprino, podendo ser utilizado de forma no enriquecimento da
alimentacdo de familias de baixa renda e consequentemente, na maioria das vezes, com
dietas deficientes nutricionalmente.

4. CONCLUSAO

Os iogurtes elaborados apresentam semelhangas entre as caracteristicas fisico-
quimicas. Levando em consideragdo que o derivado misto apresenta um sabor menos
acentuado que o caprino, o que provavelmente facilitara sua aceitagdo pelos consumidores,
ele pode ser considerado uma boa alternativa para utilizagdo do leite caprino e
aproveitamento dos beneficios que esse produto pode trazer para o nosso organismo.

Tabela 1 — Valores médios das variaveis fisico-quimicas de iogurte 100% cabra, 100%
vaca e misto

Variaveis Tratamentos**

(%) T1 T2 T3
Umidade 83,77+0,00 83,66+0,01 83,37+0,01
Proteina 3,24+0,13 2,94+0,14 3,13+0,00
Lipideos 2,05+0,21 2,45+0,07 2,25+0,35
Lactose 7,29+0,72 8,83+0,88 6,99+0,5
Cinzas 0,77+0,00 0,73+0,00 0,72+0,00
Acidez* 1,04+0,02 0,97+0,05 1,0+0,06

*Acidez expressa em acido latico; ** T1 (0 % de leite caprino + 100% de leite bovino), T2 (50 % de leite
caprino + 50% de leite bovino), T3 (100 % de leite caprino + 0% de leite bovino)
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RESUMO

O soro doce proveniente da fabricacdo de queijos apresenta elevado valor nutritivo pelo
seu contetido de proteinas de alto valor bioldgico, no entanto este subproduto representa
um problema ambiental quando descartado indevidamente em cursos d’agua devido ao seu
elevado potencial poluente. Este estudo objetivou o aproveitamento do soro proveniente da
elaboracdo de queijos coalho produzidos com leite de cabra e de vaca, para a elaboracao de
Ricota fresca mista, um produto dietético, diferenciado e com conteudo protético
importante. Os queijos foram elaborados por meio da precipitagdo das proteinas do soro
em condi¢des de elevadas temperaturas e acidificacdo direta utilizando-se acido acético.
Foram formuladas trés variagcdes de Ricotas frescas na proporg¢do de soro de leite de cabra
e de vaca: 0:100 (T1), 50:50 (T2) e 100:0 (T3), adicionados de 10% do leite integral
fresco de cabra e/ou de vaca. Os tratamentos foram analisados fisico-quimicamente em
relagdo ao seu conteudo de proteinas, gordura, cinzas, umidade, acidez e lactose bem como
calculou-se o rendimento do processo. Verificou-se que a Ricota mista apresentou
caracteristicas fisico-quimicas aproximadas aos queijos puros, sendo necessario mais
estudos para o aprimoramento da producao no que se refere aos percentuais de gordura. No
entanto, sua produgdo representa uma alternativa viavel visando o aproveitamento de soros
provenientes da fabricacdo de queijos coalho.

Palavras-chave: subproduto; derivados mistos; leite de cabra.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos a crescente demanda por queijos caprinos ¢ ovinos tem levado a
producdo de grandes quantidades de soro de leite destas espécies, sendo em muitos paises
subutilizado, o que representa um grave problema ecoldgico devido a seu elevado
potencial poluentel’z. O soro de queijo também conhecido como soro doce possui entre os
constituintes proteinas de alto valor bioldgico, consequentemente, importante composi¢ao
de aminoécidos essenciais, podendo ser utilizado para a produgéo de queijos de soro'~.

Entre as atividades biologicas associadas as proteinas do soro encontram-se as anti-
hipertensivas, antimicrobianas e imunomoduladoras onde estas proteinas também
apresentam um elevado teor de enxofre em seus aminoacidos possuindo também, fun¢des
antioxidantes®. Por sua vez, produtos utilizando leite de cabra ¢ de ovelha podem fornecer
uma lucrativa alternativa comprando-se ao de vaca, pelo fato de que seus produtos
apresentam sabor especifico, textura, tipicidade, e aspecto natural e saudavel °.

A Ricota é um queijo de soro de leite, obtido pela coagulacdo das proteinas do soro
podendo ser consumida como queijo de mesa ou combinado com outros ingredientes em
diferentes pratos, cuja produgdo aumenta a cada ano, justificada, em parte, pela procura por
alimentos mais saudaveis e de baixo valor energético. E um produto lacteo tipico da Itilia,



popular do Mediterraneo, estando disponivel como fresca, maturada, defumada ou
cremosa. A Ricota pode ser elaborada com a utilizacdo de dois ou mais tipos de soros e
leites consistindo numa oportunidade de diversificacdo deste produto lacteo para o
mercado consumidor *’.

Considerando que as exigéncias do mercado em relagdo a produtos mais nutritivos
e saudaveis estimulam a pesquisa e a criagdo de novos produtos lacteos com este perfil e
que ha um consideravel desperdicio de grande volume de soro doce proveniente da
elaboracdo de queijos coalho o presente trabalho teve como principal objetivo pesquisar o
aproveitamento deste subproduto para a elaboracdo de Ricota fresca mista a partir da
mistura de soros de leite de cabra e de vaca bem como caracteriza-lo fisico-quimicamente.

METODOLOGIA

Fabricacio da ricota fresca mista e tratamentos elaborados

Os queijos foram produzidos no Laboratorio de Pesquisa e Desenvolvimento de
Produtos Lacteos (PDLAT), Campus III/UFPB, Bananeiras-PB. Utilizou-se soro fresco
originado da elaboracdo de queijo coalho e leite integral fresco sendo filtrados
mecanicamente, medidos e tratados termicamente por pasteurizagdo lenta a 65°C por 30
minutos.

Os tratamentos realizados foram: T1: 0% soro de leite de cabra e 100% soro de leite
de vaca + 10% de leite de vaca, T2: 50% de soro de leite de cabra e 50% soro de leite de
vaca + 10% de leite de cabra e T3: 0% de soro de leite de vaca e 100% soro de leite de
cabra + 10% de leite de vaca ¢ 10% de leite de cabra.

Caracterizacio fisico-quimica

As andlises fisico-quimicas procederam-se no Laboratério de Bromatologia DN/CCS/
UFPB-Jodo Pessoa e foram desenvolvidas segundo a metodologia sugerida pelo Instituo
Adolfo Lutz ®. O teor de cinzas foi mensurado com base na incineragio a temperatura de
550°C - método 018/IV, a determinagdo de gordura procedeu-se utilizando butirdmetro de
Gerber conforme metodologia adaptada para queijos - método 465/IV, o teor de proteinas
totais segundo método de Kjeldahl, método 467/IV, a acidez mediante titulacdo, sendo
utilizada a acidez em acido lactico - método 463/IV e a umidade por meio de secagem até
obtencao de peso constante, em estufa a 105°C - método 429/1V.

Rendimento do processo
O rendimento do processo foi avaliado por meio da determinac¢do da quantidade de
leite e soro total utilizada e a massa de queijo produzida.

Analise estatistica
Os resultados obtidos foram tabulados e o céalculo das médias e desvio-padrao
realizado com o auxilio da planilha do Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual de rendimento foi positivo e alcangou 8,63% para o queijo elaborado
apenas com soro/leite de vaca (T1), 9,54% para o elaborado com a mistura de soro/leite de
cabra e vaca (T2) e 8,75% para o elaborado com apenas com soro/leite de cabra (T3),
segundo BRASIL’ o rendimento médio deste tipo de queijo situa-se em torno de 4,0 a 5,0
%.



A composi¢do fisico-quimica dos queijos Ricota frescos elaborados estdo
apresentadas na Tabela 1.

Os valores médios da umidade variaram entre 64,34 % - 71,26 % correspondendo
ao percentual de quejos classificados como de muito alta umidade (superior a 55%) de
acordo com BRASIL’. Giangolini et al.'” encontraram o percentual de umidade de 70,59%
quando analisaram Ricota Romana quanto a sua composi¢do quimica. Os resultados
diferiram demonstrando maior teor de umidade em T1 (queijo elaborado com apenas
soro/leite de vaca), resultados compativeis com os que Pintado et al.'' encontram cujos
queijos com conteudo de soro/leite de cabra apresentaram médias de 56,8 % - 62,9 % e os
com contetido de soro/leite de vaca apresentaram médias de 66,5 % - 82,5 %.

Em relagdo ao teor de proteinas, observou-se semelhanga entre os tratamentos com
médias variando entre 8,31 % - 10,10 %, respectivamente. Pintado et.al " em sua revisdo
sobre a composi¢do quimica de queijos de soro relataram valores que variaram de 4,1 % a
16,5 % de proteinas em ricotas elaboradas com diferentes tipos e proporcdes de soro e
leite, estando os resultados proximos aos obtidos neste estudo.

Os percentuais de gordura encontrados no estudo atingiram médias de 11,00 % —
20,25%, valores elevados que possivelmente foram ocasionados pela adicdo de 10% de
leite integral. Moldler & Emmons' avaliando o uso do processamento continuo de
producdo de diferentes tipos de ricota encontraram o teor de 13% de gordura para a ricota
produzida com 80% de soro, 20% de leite e 5% de creme de leite, e valores de até 17,9%
para um queijo branco tipo ricota, aproximando-se dos valores encontrados no presente
estudo. A grande diversidade de tecnologias utilizadas na producdo da ricota pode
ocasionar grande oscilacdo deste pardmetro fisisco-quimico, fazendo-se necessario mais
estudos quanto ao processamento para a obtengdo de um produto dentro dos limites
preconizados pela legislagdo vigente para queijos magros, buscando a diminui¢cdo dos
percentuais de gordura neste queijo.

Os teores de cinzas e acidez foram aproximados entre os tratamentos, alcangando
médias de 0,61% - 0,75% e 0,4% - 0,5% respectivamente. Raynal-Ljutovac'? em seus
estudos de revisdo sobre a composicdo de queijos utilizando leite caprino e ovino referiu
valor médio de cinzas de 0,9 % em ricotas, valor compativel ao encontrado.

O percentual de lactose atingiu médias variarando entre 3,18 % e 3,97 % nos
queijos produzidos. Pizzilo et al.’® ao avaliar o efeito das racas das cabras sobre as
caracteristicas quimicas do queijo ricota encontraram médias de lactose variando entre 5,89
% a 11,55 % valores estes superiores aos relatados neste estudo. Entretanto, Pintado et.al i
relataram que o valor proximo a 3% de lactose sdo esperados neste tipo de queijo.

CONCLUSAO

A obtencdo de Ricotas frescas com conteudo de soro de leite de cabra e vaca
consiste numa importante opgao para o aproveitamento dos soros originados da elaboracdo
de queijos coalho, configurando a matéria-prima principal deste queijo. Os tratamentos
elaborados apresentaram semelhangas nas caracteristicas fisico-quimicas, sendo a Ricota
mista uma possibilidade de maior aceitagdo pelos consumidores de um derivado lacteo
com contetido de soro e leite caprinos.

FIGURAS E GRAFICOS

Tabela 1 — Valores médios e desvio-padrdo dos pardmetros fisico-quimicos das
Ricotas frescas elaboradas.



Parametros Tratamentos**

Y% T1 T2 T3
Umidade 64,34 £ 1,73 69,66 £ 0,76 71,26 £ 0,88
Proteina 10,10 £ 0,43 10,08 £ 0,08 8,31 £0,65
Gordura 20,25 £ 0,35 17,75 £ 0,35 11,00 £ 1,41
Lactose 3,18+ 0,11 3,97 +£ 0,07 3,72+ 0,08

Cinzas 0,61 +0,05 0,75+ 0,16 0,71 £ 0,12
Acidez* 0,5+ 0,00 0,5+ 0,00 0,4 £ 0,00

*Acidez expressa em acido lactico. **T1: Ricota fresca elaborada com soro e leite de vaca, T2:
Ricota fresca feita com a mistura de soro/leite de cabra ¢ vaca, T3: Ricota fresca feita com soro e leite de
cabra.
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Resumo

O objetivo desse trabalho foi verificar se ha diferencas entre vinhos produzidos com
diferentes tipos de uva, quanto a proporcao e correlagdo de fenois totais, intensidade e
tonalidade da cor e capacidade antioxidante. As amostras foram constituidas de vinhos
de mesa tintos secos, produzidos no Rio Grande do Sul, disponiveis no comércio local
da Regido Central do Estado do Rio grande do Sul, tanto de uvas finas quanto de uvas
comuns. Foram analisadas 13 amostras de vinhos comuns e 31 amostras de vinhos
finos. As amostras foram submetidas as seguintes analises: fendis totais, cor e atividade
antioxidante (DPPH e ABTS). A partir do agrupamento de dados de cada vinho, foi
calculado o coeficiente de correlacdo linear entre os parametros analisados. Os vinhos
finos apresentam maior quantidade de compostos fendlicos e cor, no entanto a atividade
antioxidante desses vinhos é semelhante a dos vinhos comuns. No caso dos vinhos
finos, a intensidade de cor possui uma forte correlagdo com o teor de fendis. Para os
vinhos comuns, a atividade antioxidante possui um correlacdo moderada com a
intensidade de cor. De maneira geral, ambos os tipos de vinhos séo fontes de compostos
fenolicos e apresentam excelente atividade antioxidante, entretanto, devido ao tipo de
fendis presentes em cada tipo de vinho, as correlages apresentaram diferencas.

Palavras-chave: vinho fino; vinho comum; atividade antioxidante; correlag&o.

Introducéo

O vinho é um meio aquoso composto por moléculas de acgucares, alcoois,
polissacarideos, elementos minerais, acidos organicos, compostos fenolicos, compostos
nitrogenados, vitaminas, lipideos e substancias aromaéticas (Flanzy, 2000). Pode
apresentar grande complexidade polifendlica, alta qualidade e longevidade, para tanto o
mosto tinto deve ser rico em antocianinas e taninos polimerizados (provenientes das
cascas), e possuir uma relacdo flavanol/antocianina proxima a cinco (quantidade de
flavandis cinco vezes maior que a das antocianinas), pois os flavandis agem como
protetores das antocianinas, ligando-se a elas ou a outros compostos, evitando que as
mesmas sofram oxidacdo. As diferencas entre 0s tipos e estilos de vinhos se devem, em
grande parte, a concentracdo e composicdo fenolica. O controle dos compostos
fendlicos deve ser considerado desde o vinhedo até a elaboragdo e envelhecimento dos
vinhos de qualidade (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

Segundo a legislagcdo brasileira, lei n°® 10.970 de 12 de novembro de 2004
(MAPA, 2004), o vinho pode ser classificado quanto a classe, cor e teor de agucar. O
vinho de mesa fino é o vinho elaborado exclusivamente com uvas das variedades Vitis
vinifera e no vinho comum a uva mais usada é a Vitis labrusca. Os dois tipos de vinhos
tintos secos sdo comercializados no Brasil: vinhos de uvas comuns e vinhos de uvas
finas, ambos sdo muito consumidos em razdo de suas propriedades consideradas
saudaveis e amplamente divulgadas como o “Paradoxo Francés”, onde a populagdo
francesa apresenta baixa incidéncia de doencas coronarias e baixa tendéncia a
obesidade, mesmo consumindo uma dieta rica em gorduras saturadas. Este fato é



atribuido ao consumo diério de vinho moderado, pois 0 vinho tem uma composicao rica
em compostos fendlicos, e atribui-se a eles capacidade antioxidante, bactericida e
caracteristicas que aparentemente protegem 0s consumidores de doencas
cardiovasculares em funcdo da relacdo existente entre o estresse oxidativo e o
surgimento de determinadas patologias (Renaud, 2005; Gallice et al., 2011).

O objetivo desse trabalho foi verificar se ha diferencas entre vinhos produzidos
com diferentes tipos de uva, quanto a propor¢do e correlagdo de fendis totais,
intensidade e tonalidade da cor e capacidade antioxidante.

Metodologia

O estudo foi do tipo experimental. As amostras foram constituidas de vinhos de
mesa tintos secos, produzidos no Rio Grande do Sul, disponiveis no comeércio local da
Regido Central do Estado do Rio Grande do Sul, tanto de uvas finas quanto de uvas
comuns. Foram analisadas 13 amostras de vinhos comuns e 31 amostras de vinhos
finos. O periodo de amostragem foi de janeiro a fevereiro de 2012. As analises foram
realizadas utilizando cubetas de quartzo de 1 ou 10 mm de caminho 6tico, de acordo
com o comprimento a ser lido, em um espectrofotdmetro UV 11-000, marca Pr6 Analise
(UV/Visivel). A intensidade de cor e a tonalidade dos vinhos foram determinadas
conforme (Ribéreau-Gayon et al., 2006), atraves da leitura da absorbancia das amostras,
em pH natural, nos comprimentos de onda 420, 520 e 620 nm. Apds foram calculado os
indices de Intensidade, onde a cor é definida como a soma das absorvéncias a 420nm,
520nm e 620nm; e a Tonalidade, que corresponde ao quociente entre a absorvéncia a
420nm e a 520nm. O contetido de compostos fendlicos totais foi determinado por dois
métodos. O primeiro método (FT_1), utiliza o reagente de Folin-Ciocalteau. No
segundo método (FT_2) as amostras sdo diluidas na propor¢do de 1:10 com 10% de
etanol e |é-se a absorbancia a 280, utiliza-se o 4&cido galicocomo padrdo. A
determinacdo da atividade antioxidante foi realizada por dois métodos: pela captura do
radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) (Rufino et al., 2007a) e pela captura do
radical 2,2’-azinobis(3-etilbenzoatiazolina-6-acidosulfénico) (ABTS) (Rufino et al.,
2007b). A partir do agrupamento de dados de cada vinho, foi calculado o coeficiente de
correlagdo linear entre os parametros analisados, os resultados obtidos foram
submetidos ao programa estatistico Statistica 7.0 (Statsoft).

Resultados e Discussdes

A composicdo quimica dos vinhos é uma complexa mistura que nos diferentes
tipos de vinhos aparecem em diferentes propor¢des. Alguns desses compostos, como 0s
fendis totais, estdo relacionados com a atividade antioxidante. Analisou-se as amostras
de vinhos finos e vinhos comuns e na tabela 1 estd representada a média das 13
amostras de vinhos comuns e das 31 amostras de vinhos finos, nos diferentes
parametros analisados. Nota-se uma proporcao maior de fenois totais nos vinhos finos,
nos dois métodos de anélise e também uma atividade antioxidante mais elevada nesses
vinhos.

Quando correlacionadas linearmente a cor, os fenois totais e a atividade
antioxidante, os vinhos comuns (tabela 2) apresentam correlagdo moderadamente
positiva na atividade antioxidante com o método DPPH, expresso em % de sequestro de
radical livre (SRL), principalmente na regido dos pigmentos amarelos. Os fendis totais
ndo tem correlagdo provavelmente porque pelo metodo utilizado podemos quantificar
apenas o grupo todo, ndo diferenciando os diferentes compostos fenolicos. A técnica
tem pouca seletividade estando sujeita a interferéncia de espécies redutoras de carater
ndo fendlico (Gallice et al., 2011). Estima-se também que sdo alguns tipos de fendis



como o resveratrol que tem uma elevada associacdo com a atividade antioxidante. Na
tabela 3 observa-se que nos vinhos tintos finos ha uma correlacéo linear forte entre cor e
os fendis totais pelo método FT_2, mas ndo entre cor e atividade antioxidante.

O estudo realizado por Abe et al. (2011) sugere que a variacdo no perfil de
compostos fendlicos pode resultar em diferentes respostas bioldgicas, e apesar das
antocianinas serem associadas positivamente com a atividade antioxidante e com a cor,
outros compostos agem sinergisticamente, contribuindo para os efeitos benéficos
associados ao consumo de vinhos. Os autores avaliaram diferentes cultivares de Vitis
vinifera e Vitis labrusca, e obtiveram como resultado que quanto mais intensa a
coloracdo da uva, maior o conteudo de compostos fendlicos e maior a capacidade
antioxidante, diferentemente dos resultados obtidos no presente estudo.

Conclusdes

Os vinhos finos apresentam maior quantidade de compostos fenolicos e cor, no
entanto a atividade antioxidante desses vinhos é semelhante a dos vinhos comuns. No
caso dos vinhos finos, a intensidade de cor possui uma forte correlacdo com o teor de
fendis. Para os vinhos comuns, a atividade antioxidante possui um correlagdo moderada
com a intensidade de cor. De maneira geral, ambos os tipos de vinhos sdo fontes de
compostos fendlicos e apresentam excelente atividade antioxidante, entretanto, devido
aos tipos de fendis presentes em cada tipo de vinho, as correlagcbes apresentaram
diferencas.

Tabela 1. Média dos diferentes parametros analisados

Parametro Vinho Comum Vinho Fino
Fenois Totais _1 (mg.L™ acido galico) 1.738,32 2.415,94
Fenois Totais 2 (mg.L™ 4cido gélico) 1.016,13 1.108,63
%SRL 91,38 89,94
ABTS (uM trolox.ml™) 10,02 16,72
Intensidade de Cor 8,59 10,45
Tonalidade 0,61 0,87
% Amarelo 33,68 41,30
% Vermelho 56,62 48,56
% Azul 9,70 10,14

Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fendis totais_2:
analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres; % amarelo — absorbancia a 420
nm; % vermelho — absorbancia a 520 nm; % Azul — absorbancia a 620 nm.

Tabela 2. Coeficiente de correlacdo linear de vinhos comuns entre Cor, Fendis Totais e
Atividade Antioxidante.

Intensidade  Tonalidade %Vermelho %Amarelo  %Azul
Fendis Totais_1 -0,42 -0,07 0,05 -0,01 -0,25
Fendis Totais_2 0,00 -0,04 -0,01 -0,02 0,14
%SRL -0,62 0,69 -0,66 0,71 -0,42
ABTS 0,19 -0,24 0,24 -0,28 0,28

Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fenois totais_2:
analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres; % amarelo — absorbancia a 420
nm; % vermelho — absorbancia a 520 nm; % Azul — absorbancia a 620 nm.



Tabela 3. Coeficiente de correlacdo linear de vinhos finos entre Cor, Fendis Totais e
Atividade Antioxidante.

Intensidade  Tonalidade  %Vermelho  %Amarelo %Azul
Fendis Totais_1 0,27 -0,04 0,04 -0,04 0,03
Fendis Totais_2 0,81 -0,48 0,53 -0,49 0,17
%SRL 0,34 -0,30 0,32 -0,32 0,20
ABTS 0,37 -0,22 0,22 -0,22 0,14

Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fendis totais_2:
analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres; % amarelo — absorbancia a 420
nm; % vermelho — absorbancia a 520 nm; % Azul — absorbancia a 620 nm.
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Resumo

A tendéncia dos consumidores € associar a cor dos vinhos com a presenca de compostos
benéficos & salde, concluindo que quanto mais cor o vinho tiver, melhor serdo suas
propriedades. Assim, o objetivo desse trabalho foi determinar o contetudo de fendis totais, a
cor e a atividade antioxidante de amostras de vinhos tintos galchos comercializados na
Regido Central do Estado do Rio Grande do Sul, e verificar a correlagdo entre esses
pardmetros. Amostras (n=44) de vinhos tintos secos gauchos foram coletados e foram
realizadas as seguintes analises: fendis totais, cor e atividade antioxidante (DPPH e
ABTS). A partir do agrupamento de dados obtidos nas andlises de cada vinho, foi
calculado o coeficiente de correlagdo linear entre os parametros analisados. Os parametros
fisico-quimicos avaliados encontram-se dentro dos resultados relatados na literatura para
amostras de natureza similar. A correlacdo entre a atividade antioxidante, o teor de
compostos fendlicos e a cor ndo apresentou resultados significativos; provavelmente em
razdo da complexidade quimica das amostras de vinho e da pouca seletividade das
ferramentas analiticas de caracterizacdo, uma vez que as metodologias utilizadas
quantificam todos os fendis presentes na amostra, sem distinguir os grupos. De maneira
geral, a idéia dos consumidores de que vinhos com mais cor apresentam maior atividade
antioxidante parece ndo ser valida.

Palavras-chave: vinho; cor; fendis totais; atividade antioxidante; correlacéo.

Introducéo

O vinho sempre esteve vinculado a histéria do homem, seja por ser uma bebida
com sabor e personalidade préprios ou pelos beneficios que traz a saude. A imprensa e a
comunidade cientifica tém retomado o debate sobre a relacdo do vinho com a qualidade de
vida, relacionando-se o consumo moderado de vinho aos provaveis beneficios que este
possa proporcionar ao homem (Penna; Hecktheuer, 2004). As pesquisas relacionam o
consumo moderado de vinho a beneficios a salde humana, especificamente, no que diz
respeito as doencas cardiovasculares, a quimioprevencdo de varios tipos de cancer, e
mesmo a doengas hepéticas e senilidade. Estudos relativamente recentes demonstram que,
mesmo sendo adeptos de uma dieta rica em gorduras saturadas, os franceses apresentam
baixa incidéncia de doencas coronarias, assim como baixa tendéncia & obesidade. Este fato
é conhecido como Paradoxo Francés e atribui-se ao consumo diario de vinho em funcéo de
sua rica composicdo em compostos polifendlicos, como taninos, acidos fendlicos,
flavonoides, catequinas e antocianidinas que exercem um importante efeito antioxidante.
Tem sido enfatizado o consumo de alimentos que apresentem atividade antioxidante em
funcdo da comprovada relagéo existente entre o estresse oxidativo e o surgimento de
patologias caracteristicas (Tomera, 1999; Renaud, 2005; Gallice et al., 2011). A cor é uma
das principais qualidades sensoriais do vinho tinto, com grande importancia, pois é o
primeiro elemento de apreciacdo observado pelo consumidor como sendo uma
caracteristica geralmente associada as propriedades relacionadas aos beneficios para a
salde, como a capacidade antioxidante dos seus compostos fendlicos. A tendéncia dos
consumidores € associar a cor dos vinhos com a presenca de compostos benéficos a salde,



concluindo que quanto mais cor o vinho tiver, melhor serdo suas propriedades. Assim, 0
objetivo desse trabalho foi determinar o conteldo de fendis totais, a cor e a atividade
antioxidante de amostras de vinhos tintos gauchos, para entéo realizar a correlacdo entre
esses parametros.

Metodologia

O estudo foi do tipo experimental. As amostras foram constituidas de vinhos de
mesa tintos secos, produzidos no Rio Grande do Sul, disponiveis no comércio local da
regido Central do Estado do Rio Grande do Sul, tanto de uvas finas quanto de uvas
comuns. Foram analisadas 44 amostras. O periodo de amostragem foi de janeiro a
fevereiro de 2012. As analises foram realizadas utilizando cubetas de quartzo de 1 ou 10
mm de caminho 6tico, de acordo com o comprimento a ser lido, em um espectrofotbmetro
UV 11-000, marca Pré Andlise (UV/Visivel). A intensidade de cor e a tonalidade dos
vinhos foram determinadas conforme (Ribéreau-Gayon et al., 2006), através da leitura da
absorbancia das amostras, em pH natural, nos comprimentos de onda 420, 520 e 620 nm.
Apo6s foram calculado os indices de Intensidade, onde a cor € definida como a soma das
absorvéncias a 420nm, 520nm e 620nm; e a Tonalidade, que corresponde ao quociente
entre a absorvéncia a 420nm e a 520nm. O contetudo de compostos fenolicos totais foi
determinado por dois métodos. O primeiro método (FT_1), utiliza o reagente de Folin-
Ciocalteau. No segundo método (FT_2) as amostras sdo diluidas na proporcéo de 1:10
com 10% de etanol e Ié-se a absorbancia a 280 nm, utiliza-se o &cido galico como padrao.
A determinacdo da atividade antioxidante foi realizada por dois métodos: pela captura do
radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) (Rufino et al., 2007a) e pela captura do radical
2,2’-azinobis(3-etilbenzoatiazolina-6-acidosulfénico) (ABTS) (Rufino et al., 2007b). A
partir do agrupamento de dados de cada vinho, foi calculado o coeficiente de correlacéo
linear entre os parédmetros analisados, os resultados obtidos foram submetidos ao
programa estatistico Statistica 7.0 (Statsoft).

Resultados e Discussdes

Na tabela 1 esta representada a média dos parametros analisados nas 44 amostras de
vinhos. O teor de compostos fendlicos, conforme esperado, mostra que o vinho é uma
excelente fonte desse tipo de compostos. Esses compostos sdo formados por varias
substancias, uma vez que o vinho corresponde a uma complexa mistura de substancias, o
que faz com que seja bastante dificil estabelecer correlagdes entre a sua cor e a composi¢ao
quimica (Gallice et al., 2011). De maneira geral, a atividade antioxidante, representada
pelo % sequestro de radicais livres (SRL) e ABTS, mostra que as amostras possuem uma
boa atividade antioxidante. Em relacdo a intensidade de cor, o desvio padrdo mostra que ha
uma grande variagdo entre as amostras. O fato da absorbancia ser maior no comprimento
do vermelho confirma que as amostras eram de vinhos jovens, os quais ainda ndo sofreram
0 processo de oxidacdo. A concentracdo de polifendis totais de cada amostra analisada é
apresentada na figura 1. Embora a concentracdo de compostos fendlicos varie
consideravelmente, em funcéo da variedade de uva, dos fatores ambientais no vinhedo, das
técnicas de processamento e das condigdes de armazenamento, os referidos resultados
mostram-se coerentes com dados relatados na literatura. Vrios estudos tém demonstrado a
existéncia de uma boa correlacdo entre a atividade antioxidante e a concentracdo de
polifendis totais; porém segundo resultados obtidos por Gallice at al. (2011), existem
casos em que a correlacdo é baixa. Observando-se os dados da tabela 2 nota-se que a
correlagcdo linear entre cor e compostos fenolicos totais pelo método 1 € fracamente
positiva, e pelo método 2 é considerada moderadamente positiva, pelo indice de correlagéo



de Pearson. A diferenca entre os métodos deve-se a especificidade de cada tipo de
procedimento. Quando correlacionamos cor e atividade antioxidante ndo encontramos
nenhum tipo de correlacdo significante. Ou seja, a crenca dos comsumidores de que quanto
mais cor, maior o beneficio ndo ¢ valida. Isso pode ser explicado porque a cor de um vinho
é resultado de uma mistura complexa de pigmentos (Ribereau-Gayon et al., 2006). Quando
se correlaciona fendis totais e atividade antioxidante (tabela 3) observa-se que ocorre uma
correlagdo moderadamente positiva entre a metodologia de fenois totais 1 e ABTS.

Conclusdes

Os parametros fisico-quimicos avaliados encontram-se dentro dos resultados
relatados na literatura para amostras de natureza similar. A correlagéo entre a atividade
antioxidante, o teor de compostos fendlicos e a cor ndo apresentou resultados
significativos; provavelmente em raz&o da complexidade quimica das amostras de vinho e
da pouca seletividade das ferramentas analiticas de caracterizacdo, uma vez que as
metodologias utilizadas quantificam todos os fenois presentes na amostra, sem distinguir
0s grupos. De maneira geral, a idéia dos consumidores de que vinhos com mais cor
apresentam maior atividade antioxidante parece ndo ser valida. Sugere-se a analise de
fenois separadamente (antocianinas, taninos, flavonoides) com o objetivo de entender
melhor a atividade antioxidante dos vinhos.

Tabela 1 - Média dos diferentes parametros analisados (n=44).

Parametro Média
Fenois Totais _1 (mg.L™ acido galico) 2.215,7 + 663,9
Fenois Totais 2 (mg.L™ acido galico) 1.081,3 + 226,2
%SRL 90,4+54
ABTS (uM trolox.ml™) 14,7 £ 4,4
Intensidade de Cor 9,9+5,0
Tonalidade 0,8+0,2
% Amarelo 39,1+6,9
% Vermelho 50,9+ 6,4
% Azul 10,0+15

+desvio padrao
Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fendis
totais_2: analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres; % amarelo — absorbancia
a 420 nm; % vermelho — absorbancia a 520 nm; % Azul — absorbancia a 620 nm.
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Figura 1 - Concentragdo de polifenois totais nas amostras de vinhos, de acordo com a
metodologia com o regante de Folin-Ciocalteau, expresso em mg.L™ de 4cido galico.

Tabela 2 - Coeficientes de correlacdo linear entre Cor e Fendis Totais nos vinhos
elaborados.

Intensidade  Tonalidade %Vermelho  %Amarelo %Azul
Fendis Totais_1 0,18 0,21 -0,23 0,21 0,03
Fendis Totais_2 0,72 -0,22 0,20 -0,23 0,18
%SRL 0,14 -0,07 0,04 -0,05 0,04
ABTS 0,37 0,24 -0,28 0,22 0,20

Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fendis totais_2:
analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres; % amarelo — absorbancia a 420 nm;
% vermelho — absorbancia a 520 nm; % Azul — absorbancia a 620 nm.

Tabela 3 - Coeficientes de correlacdo linear entre Fendis Totais e Atividade Antioxidante

Fendis Totais_1 Fendis Totais_2
%SRL -0,30 0,16
ABTS 0,53 0,46

Fendis totais_1: metodologia com uso do reagente Folin Ciocalteau; Fendis totais 2:
analise a 280 nm; %SRL — sequestro de radicais livres.
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Resumo

A doenca celiaca é uma doenca genética que resulta da resposta a ingestdo do gluten. Ha
dificuldade de atender uma dieta ausénte de gluten. Assim sendo, este trabalho
objetivou desenvolver um bolo para celiacos rico em fibras a base de farinha de banana
verde (FBV) e creme de arroz (CA) caracterizando-0s quimica, fisica e sensorialmente.
O bolo brasileirinho é composto por duas massas, sendo uma massa amarela (cenoura) e
a outra massa verde ( agrido ). A producdo da massa verde foi feita com a substituicdo
da FT pela FBV e CA nas propor¢des de 100% (FBV), 50% (FBV/CA) e 20%FBYV e
80%CA. Ja a massa amarela foi composta apenas de CA. Foram analisados: quimica
(IAL,2005), fisica :diametro, espessura e peso ( AOAC, 1999) e sensorialmente
(DUTCOSKY, 2010) sob ANOVA/Tukey. A composicdo fisica demonstrou diferenca
(p<0.05) somente para o didametro dos bolos com 100% FBV e 20% FB. Os bolos FBV
ndo diferiram (p>0.05) em relacdo ao teor de proteinas e lipidios totais. A umidade e
acidez foram diferentes para os bolos com FBV. A aceitagédo para o bolo 100% FBV e
20% FBV atingiu o grau de gostei ligeiramente. A utilizacdo da FBV e do CA
substituindo a FT nos bolos, foi vidvel, com melhor valor nutricional, sem alterar as
propriedades fisicas e sensoriais, sendo uma alternativa para as pessoas que possuem
intolerancia ao gluten.

Palavras-chave: celiaco; bolo; farinha de banana verde; fibra alimentar

Introducéo

A doenca celiaca é uma doenca inflamatdria autoimune do intestino delgado , a
ingestdo do glaten em individuos com predisposicdo genética apresentando atrofia dos
vilos, ma absorcdo, desnutrigdo e possivelmente doengas malignas.O glaten refere-se a
uma fragcdo de peptideo especificos encontrada no trigo, centeio e cevada. S&o
resistentes a digestdo completa por enzimas gastrointestinais e sua interacdo com o
sistema imune pode desencadear uma resposta inflamatdria. O tratamento consiste na
eliminacdo dos peptideos da dieta e isso requer uma mudanga no estilo de vida em
relacdo a dieta tradicional com gréos ( Mahan e Krauser,2010). No que se refere aos
habitos alimentares da populagdo brasileira, a baixa ingestdo de fibras € uma constante
em funcdo do baixo consumo de vegetais, frutas e grdos. A Organizacdo Mundial de
Salde recomenda um consumo de 20-30g/dia. So capazes de reduzir a colesterolemia,
melhoram a resisténcia insulinica, diminuem o tempo de esvaziamento gastrico,
retardam a absorcdo de glicose e melhoram o funcionamento intestinal, quando
acompanhadas de uma boa ingestdo hidrica( mais de 2 litros/dia). Na tentativa de se
elevar o consumo das fibras alimentares, varias alternativas tém sido propostas, dentre
elas 0 emprego de novos ingredientes que possam atuar elevando o valor nutricional de
alimentos tradicionais (Voragen,1998)



Partindo deste principio, este trabalho teve por objetivo desenvolver um bolo
para celiacos rico em fibras a base de farinha de banana verde e creme de arroz; além
disso, determinar a composi¢do quimica e fisica desse produto e avaliar sua aceitacao
através de teste sensorial afetivo.

Material e Métodos

Na formulagdo dos bolos tipo brasileirinho foi utilizado farinha de banana,
creme de arroz, agrido, cenoura, Oleo, ovo, fermento, adquiridos no varejo e
transportado para o Laboratdrio de Anélise e Processamento de Alimentos( LAPAL) do
Instituto de Nutricdo da UFRJ. Foram feitas duas massas distintas, uma sendo de agrido
com diferentes proporgoes de farinha de banana verde, 100%,FBV , 50%FBVe 50% e
20%FBV 80%CR e a outra massa de cenoura com 20% de creme de arroz. Os bolos
assim elaborados foram denominados EXP;, EXP, e EXPs, respectivamente. Para a
massa amarela ( cenoura ) foram batidos em liquidificador os ingredientes cenoura
(24%) ,6leo (15%) clara (9%) e gema (4%) apos acrescentou-se 0 aglcar (27%) creme
de arroz (20% ) e fermento (1%) e envolveu-se a clara em neve a essa mistura. A massa
verde (com agrido ) foi elaborada com 20% agrido; 19% o6leo de soja ; 9% clara; 6% ;
gema 6%; acucar e 19% FBV ( EXP1), 9% FBV (EXP,) e 4% FBV (EXP3) e creme de
arroz nas quantidades de 10 e 15 % foram batidos no liquidificados, acrescentou
acucar, creme de arroz e envolvidos pela clara em neve até formar uma massa
homogénea. Cobriu-se, com esta mistura, a massa de cenoura e assim configurou o bolo
brasileirinho. A massa foi assada a 165°C por 40 minutos. Uma formulacéo béasica para
controle foi elaborada somente com farinha de trigo e denominou-se Padréo

A caracterizacgdo fisica dos bolos tipo brasileirinho foram realizadas aferindo o
peso e a altura avaliados antes e ap6s cocgdo e o didmetro apenas pos cocgdo. A
pesagem foi realizada em balanca analitica e a altura e o diametro foram medidos com
régua acrilica (60 cm). As andlises foram conduzidas com as 3 unidades provenientes da
mesma fornada, ap0s terem atingido temperatura ambiente.

A caracterizagdo quimica dos bolos tipo brasileirinho foi determinada por meio
dos seguintes procedimentos: umidade em estufa a 105°C. até peso constante, cinzas
por incineracdo a 550 °C lipidios pelo método de extracdo por solvente (Método de
Soxleht), conforme metodologias propostas pelo Instituto Adolf Lutzs,2005.0
nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl, e convertido em proteina
bruta pelo fator 6,25, segundo AOAC. Os carboidratos foram calculados por diferenca
Essas anélises foram feitas em triplicata no LAPAL /UFRJ.

A aceitabilidade dos bolos formulados com diferentes percentuais de
substituicdo de farinha de banana verde e creme de arroz foi analisado por meio de um
teste afetivo laboratorial, utilizando provadores ndo treinados, consumidores potenciais
do produto e derivados, que foram selecionados de forma aleatoria. O teste de aceitagédo
foi realizado com trinta pessoas de ambos 0s sexos, 0s quais avaliaram o quanto
gostaram ou desgostaram de cada formulacéo, utilizando escala heddnica estruturada de
nove pontos que varia de 9-gostei muitissimo e 1-desgostei muitissimo (Moraes,1993).
O protocolo foi avaliado pelo Comité de ética da UFRJ sob o processo 1014/2007. Os
resultados das caracterizagbes fisicas e quimicas e dos testes de aceitacdo foram
avaliados através de anélise de variancia e teste de Tukey em nivel de significancia de
5% utilizando o programa Statistica.



Resultados e discusséo

Os resultados das analises fisicas do bolo Padréo e das diferentes formulacGes do
bolo brasileirinho produzidos com FBV e creme de arroz estéo apresentados na Tabela
1.

Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisicas dos diferentes tipos de bolos

Parametros Fisicos Padréao EXP, EXP, EXP;
Avaliados (g%o)

Peso preé cocgao 20,672 25,672 20,32a 21,67a
massa amarela (g)
Peso pré coccéo 21,67ab 30,00b 21,32ac 27,00ab
massa verde (g)
Peso pos coccao (g) 35,67 a 44,328 36,32a 40,67a
Altura pré cocgao 1,978 193 a 2,40a 2,00a
(cm)
Altura pds coccéo 2,932 2,77 a 2,97a 2,702
(cm)
Diametro (cm) 6,72 7,6b 6,7a 7,6b

Letras igualis na horizontal indicam nao haver diferenca significativa entre si para p >0,05

O peso da massa amarela antes da cocgdo ndo diferiu estatisticamente entre si, 0
que mostrou um elevado grau de homogeneidade da massa produzida. Ha diferenca
significativa para o peso pré-coccdo da massa verde e didmetro, indicando que a
interferéncia é causada pelas diferentes concentracbes de farinha de banana verde e
creme de arroz nos bolos brasileirinhos dos experimentos.

Os bolos experimentais apresentaram diferenca significativa da umidade, entre
os tipos EXP3; e 0 padrdo ( Tabela 2) , tal fato se deve ao ingrediente farinha de arroz
por ndo apresentar grande capacidade de retencdo de liquido. Ja a FBV apresenta uma
maior capacidade de retencdo de liquido por apresentar uma maior quantidade de fibras
em sua composicdo (Voragen,1998; Santangelo,2006). A amostra padrdo tem maior
percentual de umidade por apresentar farinha de trigo em sua composic¢ao. O biscoito
Padrdo apresentou maior concentracdo de cinzas, com diferenca (p<0.05) entre os
experimentais EXP;, EXP, e EXP3. A acidez titulavel foi maior no EXP;,
possivelmente devido a maior concentracdo de FBV em sua composicdo. Diferindo
(p<0,05) entre o Padrdo, EXP, e EXP3, este tltimo devido & menor concentracdo de
farinha de banana verde em sua formulacéo.

Quanto a aceitacdo os escores médios obtidos na analise sensorial foram 6,26
para os bolos EXP; e EXP 3 e de 5,5 para 0 EXP2, ndo havendo diferenga ( p<0.05)
quanto a aceitacdo. Acredita-se que no caso do EXP1 a coloracdo mais escura conferida
a massa pela farinha de banana, possa ser mais atrativa ao consumidor por lembrar
chocolate. Ja no caso do EXP3, acredita-se que sua aceitacdo se deve a semelhanca de
sabor com o Padréo



Tabela 2. Composi¢do Quimica Média dos Bolos Padrdo, EXP;, EXP, e EXPs.

Determinacdes Padrao EXP; EXP; EXP3
(9%)
Umidade 36,46 a 2195b 21,11 b 14,63 c
Cinzas 1,86 a 158hb 1,20 ¢ 157b
Acidez 0,06 a 0,22b 0,13 c 0,08 a
Proteina 12,85 a 10,14 a 9,95a 10,80 a
Lipidio 37,40a 37,65a 37,50 a 37,38 a
Carboidrato 11,37a 28,68 b 30,24b 35,62c

Letras iguais na horizontal indicam nao haver diferenca significativa entre si para p >0,05.

Concluséo

Considera-se que a farinha de banana verde seja uma Oétima alternativa para o
enriquecimento de produtos alimenticios, na tentativa de elaborar preparacfes para uma
populacdo que ainda sofre com a caréncia de produtos isentos de glaten.

A analise dos resultados permite concluir que, a boa aceitacdo dos bolos tipo
brasileirinho por consumidores de faixas etarias diferentes, sexos distintos e grau de
formagé&o variado, corrobora o objetivo central deste estudo, que foi o de se produzir um
bolo modificado para celiacos, rico em fibras que pudesse ser apreciado pelo maior
namero de consumidores. Portanto em fungdo dos bons resultados obtidos no presente
trabalho, acredita-se ser possivel a substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de
banana verde e creme de arroz na formulacdo aqui apresentada, sem que haja perdas da
qualidade sensorial do produto
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Resumo

Designa-se hortalicas como alimentos funcionais, por possuirem componentes preventivo
de doencas cronico nao transmissiveis , coronariopatias e cancer. Podem ser cultivadas em
sistemas: hidroponico, convencional e organica. A producdo organica oferece alimentos
saudaveis, isentos de contaminantes intencionais. O presente trabalho objetivou avaliar
fisica e quimicamente hortalicas organicas comercializadas por pequenos produtores
expositores da Feira Agroecoldgica da UFRJ e convencionais obtidas no mercado local.
As amostras de onze hortalicas: folha como alface , couve, espinafre, repolho ; fruto como
berinjela, tomate cereja, tomate comum e abobrinha; flor como couve-flor e raiz como
cenoura e beterraba tiveram seu peso (P), comprimento (C) e largura (L). O comprimento
e largura das hortalicas foram medidos com régua milimetrada e o peso aferido em balanca
digital com sensibilidade de 0,1g. A Analise quimica determinada foi: umidade em estufa a
105°C até peso constante, cinzas por incineragdo a 550°C, pH e acidez titulavel segundo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 2008. As medidas de P, C e L foram menores nas
hortalicas organicas, porém menor o fator de desperdicio exceto para o repolho e alface
(folhas). Os valores de cinzas foram maiores para as hortalicas organicas. Os parametros
(acidez titulavel e pH) foram inferiores nas hortalicas organicas, sobretudo nos tomates.
Conclui-se que as hortalicas organicas possuem menores massa e volume, porém menor
desperdicio nas operac@es de pré-preparo. A analise quimica foi elevada em cinzas, similar
em umidade.

Palavras chave: Hortalicas, organica,andlise fisica e analise quimica

Introducao

O consumo insuficiente de hortalicas aumenta o risco de doencas crbnicas nao
transmissiveis, como cardiovasculare e alguns tipos de cancer, e esta entre os 10 fatores de
risco que mais causam mortes e doencas em todo o mundo (WHO,2002). As
recomendacdes para 0 consumo diério de hortalicas deve ser de 400g ou cerca de 7 a 8%
do valor caldrico de uma dieta de 2.200Kcal/dia ( JAIME et al, 2007). O ministério da
Saude, em 2009, através do programa VIGITEL , demonstrou que 30,4% da populacéo
adulta consome a quantidade recomendada de frutas e hortalicas, sendo menor em homens
(24,3%) do que em mulheres (35,5%) e em ambos os sexos, 0 consumo regular de frutas e
hortalicas aumentou com a idade e com o nivel de escolaridade dos individuos.

No entanto, a promog¢édo do consumo de frutas e hortaligas leva a preocupacdo com
0 quadro de contaminacao de hortalicas no Brasil. O relatorio de atividades de 2001 a 2007
do programa de Avaliacdo de Residuos de Agrotdxicos em Alimentos (PARA), da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (ANVISA,2008) aponta para contaminacao
desses alimentos por agrotoxicos o que leva a hipdtese de que ao se consumir hortalicas,
com potencial e efetiva contaminacao por agrotoxicos, se estaria obtendo um efeito inverso
ao apregoado por politicas publicas que se baseiam na promoc¢do da salde atraves do
consumo daquele grupo de alimentos.



Salienta-se a total escassez de dados referentes a utilizacdo de alimentos organicos
em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e Unidade Produtora de Refeicdo (UPR).
Recentemente, a partir do ano de 2009 o Servico de Alimentacdo através do restaurante
Universitéario da Universidade Federal do Rio de Janeiro vem trabalhando em parceria com
0S pequenos produtores agricolas organicos da regido serrana do estado do Rio de Janeiro
como fornecedores de produtos agricolas orgéanicos. Esta questdo, inclusive, pode
representar uma vantagem para o0 Setor de Alimentacdo Coletiva na UFRJ, com
possibilidade de proporcionar acesso e inclusdo social e econdmica ao garantir a
comercializacdo o0 ano inteiro de suas producdes, sobretudo, dos pequenos agricultores.
Compreendendo e considerando que o destaque na area de UAN e UPR ¢ a busca do
respeito humano, a sua dignidade, ao seu trabalho, a sua relagdo com os outros setores, a
natureza e responsabilidades desses setores com area de producdo basica de alimentos.
Consequentemente direcionar a garantia de alimentos relativamente livre de contaminacéo,
ressaltando o consumo de alimentos seguros o que significa a promoc¢do da salde e
manutencdo da qualidade de vida da populacdo. Vé-se, portanto a necessidade de avaliar e
comparar fisica e quimicamente as hortalicas convencionais e organicas comercializadas
no Rio de Janeiro.

Material e Métodos

Os experimentos deste estudo foram realizados no laboratério de Técnica Dietética
e Bromatologia do Instituto de Nutricdo Josué de Castro da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ) em parceria com o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
( IFRJ).

As hortalicas convencionais e organicas (Abobrinha- Cucurbita pepo,L.; Alface -
Lactuca scolymus,L ; Berinjela- Solanum melogena,L. Beterraba- Beta vulgaris; Cenoura-
Dacus carota,L;Couve- Brassica oleracea,L;Couve-flor- Brassica oleracea,L.; Espinafre
Tetragonia Tetragonoides; Repolho- Brassica oleracea;Tomate cereja— Lycopersicum sp
Mile e Tomate comum- Lycopersicum esculentum, Mill ) classificadas segundo o teor de
glicidios totais em A e B ( ORNELAS,2007) foram adquiridas segundo a disponibilidade
comercial dos produtos , sobretudo dos produtos orgénicos. Foram adquiridas onze
hortalicas totalizando 22 amostras. As hortali¢as organicas foram adquiridas no periodo de
agosto a dezembro de 2010 na Feira Agroecoldgica da UFRJ constituida atualmente por
20 pequenos agricultores certificados de seis diferentes municipios do estado do Rio de
janeiro. As hortalicas convencionais foram provenientes de uma grande rede do comércio
varejista.

As amostras tiveram peso (P), comprimento (C) e largura (L) avaliadas, sendo o
primeiro verificado antes e apds a retirada das aparas .O comprimento e a largura dos
alimentos foram medidos com régua milimetrada e a pesagem foi realizada em balanca
digital com sensibilidade de 0,1g, Os alimentos compactos foram separados em grandes,
médios e pequenos. Foi calculado o Fator de Correcdo das hortaligas seguindo a expressao
matematica : FC=PB/PL onde FC= fator de correcdo , PB= peso bruto e PL =peso liquido.
As analises quimicas foram: umidade — determinada em estufa a 105°C até peso constante;
as cinzas incineragdo da amostra em mufla a 550°C . A acidez titulavel com hidroxido de
sodio a 0,1N e o pH leitura direto em potencidmetro previamente calibrado com solugdes
tampé&o de pH 7,0 e pH 4,0. Os resultados foram analisados através de analise de variancia
e teste de Tukey em nivel de significancia de 5% utilizando programa satatistical for
Windows 6 versao.



Resultados e Discussdo

De acordo com o0s resultados obtidos das caracteristicas fisicas observa-se
contundente diferenciacdo dos tamanhos das medidas aferidas nessas hortalicas. Os valores
nas hortalicas organicas analisadas foram muito menores em comparacao as cultivadas em
sistema convencional.

Tabela 1 — Determinacdes quimicas nas Hortaligas (folha , raiz e fruto)

Hortalicas Tipo Determinacoes
Umidade (9%) | Cinzas (g%) | Acidez pH
FOLHA | Convencional 91,06 1,22 1,71 6,06
Organico 90,31 1,223 0,78 5,74
RAIZ Convencional 88,48 1,04* 0,57 6,36
Organico 87,46 0,58* 0,69 6,15
FRUTO | Convencional 94,05 0,46 1,89 531
Organico 93,95 0,50 1,91 5,20
*p<0.05

Para o grupo dos frutos apenas a amostra berinjela convencional foi menor no peso e na
largura aferida. No grupo das folhas todas as hortaligas foram superiores no peso com
excecao do repolho convencional que teve todos os atributos inferiores quando comparado
ao organico. No grupo das raizes todas as hortalicas convencionais analisadas também
foram superiores as organicas em relacdo ao peso. Indicando similaridade com o trabalho
de Ferreira et al de 2010 que observaram que tomates cultivados de modo convencional
apresentaram tendéncia a maior massa, volume e peso especifico. Silva et al em 2009, ao
estudarem tamanho e producdo de agua de coco de frutos de coqueiro ando verde,
produzidos em dois sistemas distintos de producdo ( organico e convencional) nédo
obtiveram diferenca significativa com exce¢édo do peso ( cerca de 10% maior para frutos do
sistema convencional) e do comprimento. Quanto ao fator de corre¢do observou-se que
todas as hortalicas orgénicas apresentaram fator de corre¢do inferior as hortalicas
convencionais exceto para o repolho e a alface (grupo folhas). Assim, os alimentos
organicos apresentam menor desperdicio frente aos alimentos convencionais E importante
ressaltar que Phillip em 2008 relatou que este fator permite avaliar o valor nutritivo do
alimento pela qualidade maxima de utilizacdo do mesmo. Os resultados das anélises
quimicas dos grupos de hortalicas (fruto, folha e raiz) convencionais e organicos estdo
apresentados na Tabela 1. Quando analisados separadamente as hortalicas por grupos
observa-se que somente quanto ao teor de cinzas houve diferenca significativa entre as
cultivadas pelo sistema convencional e organico, onde as hortalicas convencionais
possuiram maior teor. Verifica-se que os frutos apresentaram maiores teores de acidez e
umidade, enquanto as folhas destacaram-se em cinzas, contudo as partes boténicas
demonstraram valores superiores para as hortalicas orgénicas. Quanto ao potencial
hidrogenibnico, os frutos de ambos os sistema de cultivo apresentaram menor valor
absoluto.

Concluséao

A partir das analises feitas neste estudo, pode-se concluir que, em relacdo as
caracteristicas fisicas, os alimentos convencionais possuiram maiores massas e volumes
em relacdo aos organicos, porém seus fatores de correcdo também foram maiores, 0 que
leva a um maior desperdicio de alimentos durante as operagdes preliminares. As analises
de cinzas foram maiores com reducdo do pH e acidez para as hortalicas organicas.
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Resumo. Mudanca nos habitos alimentares da populacdo tem contribuido para um
aumento do namero de refeicBes fora de casa e substituicdo de alimentos tradicionais por
processados. O aumento no consumo destes produtos pode resultar em riscos para doencas
transmitidas por alimentos. Considerando o exposto, este estudo objetivou avaliar as
condi¢cdes microbioldgicas e a temperatura de conservacdo de maioneses utilizadas em
lanchonetes. As amostras foram obtidas de cinco estabelecimentos e suas temperaturas de
conservacdo medidas através de um termoémetro digital infravermelho no momento da
coleta. As andlises microbioldgicas incluiram a contagem total de bactérias, determinacéo
do NMP/g dos coliformes a 35 °C e a 45 °C e a deteccdo de Salmonella spp. pela técnica
basica de presenca/auséncia. Dos estabelecimentos pesquisados, 04 (80%) apresentavam
maioneses em condi¢bes de consumo e 01 (20%) improprio pela presenca de Salmonella.
As temperaturas registradas demonstram a necessidade de um melhor monitoramento para
aumentar a vida Util destes produtos e prevenir a multiplicagdo microbiana durante sua
exposic¢éo ao consumo.

Palavras-chave: lanchonetes; microbiologia; maionese; temperatura; contaminacao.

Introducao: Nos ultimos anos mudangas profundas nos habitos alimentares da populacao
tem levado a um aumento na frequéncia de refeicdes fora do domicilio e diversificacdo no
padréo alimentar, resultando numa crescente substituicdo dos alimentos tradicionais pelos
processados'?). No entanto, 0 maior consumo destes alimentos fora de casa pode resultar
em riscos ao consumidor pelo fato de poderem transmitir doencas. As doencgas transmitidas
por alimentos (DTA) tem sido reconhecidas como um dos maiores problemas de salde
publica no mundo atual, ocasionado pelo consumo de agua e alimentos contaminados por
microrganismos patogénicos®. Considerando que os alimentos disponibilizados para
consumo sofrem influéncia de inumeros fatores, dentre os quais a higiene dos utensilios,
qualidade da matéria-prima e as condicées em que sdo armazenados®, o presente trabalho
objetivou avaliar as condi¢fes microbiolégicas e a temperatura de conservacdo das
maioneses utilizadas em lanchonetes. Metodologia: A coleta das amostras foi realizada em
cinco lanchonetes de maior demanda, localizadas no municipio de Cuité/PB. A afericdo da
temperatura das amostras foi realizada no momento da coleta utilizando-se um termémetro
digital infravermelho Incoterm (modelo ST-400), com escala de -38 a + 365 °C (preciséo
de £ 1°C). A coleta foi utilizada em recipiente previamente esterilizado e transportado sob
refrigeracdo em caixa isotérmica para o laboratorio de microbiologia da UFCG — campus



de Cuité onde se procedeu as analises microbiologicas. A contagem total de bactérias
aerObias mesofilas foi realizada pela técnica de contagem padrdo em placas. Para a
determinacdo dos coliformes a 35 °C e a 45 °C foi empregada a técnica dos tubos
maltiplos, com os resultados expressos em Numero Mais Provavel por grama (NMP/g),
enquanto a deteccdo de Salmonella spp. foi realizada pelo método tradicional
presenca/auséncia®. Resultados e Discussdo: N&o foram evidenciadas contagens elevadas
de bactérias aerdbias mesofilas nas amostras analisadas (Tabela 1), apesar das temperaturas
das amostras estarem acima do limite permitido® em todos os estabelecimentos no
momento da coleta. Presumi-se que as condi¢cdes de acondicionamento e armazenamento
refrigerado estavam sendo observadas pelos estabelecimentos antes da exposi¢cdo dos
produtos. Mesmo ndo estando estabelecida contagens destas bactérias em alimentos ou
produtos prontos para consumo pela legislacdo oficial®, valores acima de 10° UFC/g
podem indicar maior exposicdo a contaminacdo ambiental, exposicdo demasiada a
temperaturas elevadas, armazenamento sob temperatura inadequada e/ou manipulacéo
excessiva®. De acordo com a Tabela 1, as contagens para os coliformes totais e
termotolerantes foram baixas em todas as amostras pesquisadas considerando o limite
estabelecido pela legislacdo, que prevé contagem méxima de 10 NMP/g®© para os
coliformes termotolerantes. Estes resultados diferem dos verificados em outro estudo(”, o
qual encontrou contaminacdo da maionese por coliformes a 45 °C em 02 (8,7%) dos 23
estabelecimentos avaliados. Em 01 (20%) dos estabelecimentos (D) foi detectado na
amostra a presenca de Salmonella spp., 0 que torna o produto impréprio ao consumo
humano. Pelo fato deste estabelecimento produzir maionese do tipo caseira, a
contaminacdo pode ter sido originada por contaminacdo cruzada ou por matéria-prima
contaminada. Resultado similar foi encontrado em um estudo® utilizando salada com
maionese industrializada, sugerindo que a presenca de Salmonella na amostra se deu por
contaminacgéo cruzada. Conclusdes: Com base nos resultados apresentados, a maior parte
(80%) dos estabelecimentos pesquisados apresentava maionese em condicdes de consumo
de acordo com o que preconiza a legislacdo. A presenca de Salmonella na amostra obtida
de um dos estabelecimentos torna o produto improprio ao consumo. As temperaturas
registradas indicam a necessidade de um melhor monitoramento durante a etapa de
armazenamento refrigerado destes produtos como forma de aumentar sua vida util e
prevenir a multiplicacdo microbiana ao longo do tempo de exposicao.

Tabela 1. Contagem microbioldgica e temperatura de conservacdo de maioneses
comercializadas em lanchonetes do municipio de Cuité/PB.

Contagens

Bactérias Coliformes  Coliformes Temperatura
. N . Salmonella de
Estabelecimentos  aerdbias totais termotolerantes s eXDOSICAD
mesofilas  (a 35 °C) (a45°C) Pp. posi¢
UFC.g® NMP.g* NMP.g" aus/pres (°C)
A <10 est 11 <3,0 aus 28,6
B <10 est 6,1 <30 aus 23,8
C <10 est 35 3,6 aus 27,6
D 32x10° 120 3,0 pres 26,4
E 8,9 x 10? 35 <30 aus 15,6
Padrao* - - 10 aus Até 6 °C/24h®
5. CVS-6/99®
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Resumo

Introducdo: A conservagéo de alimentos vem se tornando um constante desafio devido
ao surgimento de novos produtos no mercado. Entre as denominadas tecnologias
emergentes em preservacdo de alimentos, destacam-se os aditivos naturais, onde vem
sendo destacando o potencial antimicrobiano dos fitoconstituintes. Objetivo: Avaliar o
potencial antibacteriano in vitro de fitoconstituintes em uso isolado e combinado frente
a bactérias de importancia em alimentos. Métodos: Usou-se os fitoconstituinteseugenol,
carvona e cinamaldeido extraidos dos Oleos esséncias do cravo-da-india (Eugenia
cariophyllata), hortela (Menthaspicata) e canela (Cinnamomumzeylanicum),
respectivamente; e as bactérias Escherichia coli (ATCC 8739) e Staphylococcus aureus
(ATCC 6538). Avaliou-se a atividade antibacteriana mediante o0 screening,
determinacdo da concentracdo inibitéria minima (CIM) e da concentracdo bactericida
minima (CBM) e o efeito sinérgico foi determinado pela Concentracdo Inibitoria
Fracional (FIC). Resultados: Os fitoconstituintes apresentaram no screening, atividade
antibacteriana positiva frente as bactérias utilizadas nos ensaios, exibindo halos de
inibicdo com diametros de 21 a 31,2 mm. Os valores de CIM variaram, no isolado de
0,06 a 0,17 e no combinado de 0,02 a 0,08, sendo 0s mesmos valores para 0 CBM.
Todas as combinacdes testadas apresentaram efeito sinérgico, obtendo valor do FIC <
0,5,exceto o eugenol na combinacdo eugenol mais carvona que teve como resultado
indiferenteConcluséo: Verificou-se queatividade antibacteriana dos fitoconstituintes em
uso combinado foi mais eficiente do que o uso na forma isolada, e houve efeito
sinérgico entre os fitoconstituintes.

Palavras-chave: carvona; eugenol; cinamaldeido; antibacteriano; 6leos essenciais.

INTRODUCAO

A conservacgdo de alimentos vem se tornando um constante desafio devido ao
surgimento de novos produtos no mercado que requerem longo e estavel periodo de
vida util, além de alta protecdo contra agdo de micro-organismos 2.

Entre as denominadas tecnologias emergentes em preservacdo de alimentos,
destacam-se os aditivos naturais, que incluem, entre outras substancias, os 06leos



essenciais . Extraido das plantas, os 6leos essenciais tém sido ressaltados por

possuirem notdvel potencial antimicrobiano, e paralelamente, o potencial
antimicrobiano dos seus fitoconstituintes tém sido investigado *.

Visando fornecer compostos que possam ser utilizados como substitutos de
conservantes sintéticos na inddstria de alimentos e que apresentem inocuidade atestada,
0 presente estudo tem por objetivo avaliar a eficacia antimicrobiana dos principais
fitoconstituintes dos 6leos essenciais do cravo-da-india (Eugenia cariophyllata), horteld
(Menthaspicata) e canela (Cinnamomumzeylanicum), sendo eles eugenol, carvona e
cinamaldeido, respectivamente, frente a micro-organismos patogénicos de importancia
em alimentos, avaliando-se o efeito in vitro, isolado e sinergicamente. Vale salientar
que, diferentemente dos Oleos essenciais supracitados, os fitoconstituintes
correspondentes se revelaram indcuo quanto ao efeito citotoxico (dados ainda néo
publicados).

METODOLOGIA

As cepas de Escherichia coli (ATCC 8739), Staphylococcus aureus (ATCC
6538) foram obtidas da colecdo de micro-organismos do laboratorio de microbiologia
Dde alimentos do CAV. A padronizacdo da suspensdo bacteriana foi realizado em
solugéo salina a partir de uma cultura sob ativacdo over night do micro-organismo,
comparando-se a turbidez com o padréo 0,5 da escala de MacFarland (10° UFC/mL).

Para os experimentos foram utilizados os fitoconstituinteseugenol, carvona e
cinamaldeido extraido dos 0Oleos essenciais do cravo-da-india (Eugenia cariophyllata),
horteld (Menthaspicata) e canela (Cinnamomumzeylanicum), respectivamente, que
foram obtidos da Sigma-Aldrick Brasil Ltda.

O screening da atividade antibacteriana dos fitoconstituintes na forma isolada foi
realizado através da técnica de difusdo em placas, utilizando-se discos de papel filtro
(HADACECK; GREGER, 2000, NAIR et al., 2005). Considerou-se como efeito
antibacteriano positivo as placas que apresentaram um halo de inibicéo igual ou superior
a 10mm de diametro ao redor do disco (SILVA et al., 2007). Como controle da
viabilidade das cepas microbianas verificou-se a capacidade de crescimento das cepas
de bactérias em agar nutriente sem adicdo do fitoconstituinte. Para determinacdo da
Concentracdo Inibitéria Minima (CIM), foi utilizado a técnica de macrodiluicdo em
caldo. Em seguida foi determinada a CBM em placas (ELGAYYAR, 2001).

Apoés avaliagdo do CIM do fitoconstituinte isolado, concentracfes menores
foram avaliadas em uso combinado entre os fitoconstituintes, de forma que na
combinacdo duplaou triplahouvesse a mesma quantidade de cada fitoconstituinte. A
avaliacdo do efeito sinérgico dos antimicrobianos foi realizada por determinagéo
fracionada da concentracdo inibitéria (FIC). O valor do CIF foi calculado como segue,
CIF: CIM do fitoconstituinte em combinagdo / CIM do fitoconstituinte isolado. Efeito
sinérgico foi definido como FIC < 0,5; indiferenga como: FIC > 0,5 a 4; e antagonismo
como: FIC > 4 (MACKAY; MILNE; GOULD, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO



Os resultados do screening da atividade antibacteriana dos fitoconstituintes,
apresentados na Tabela 1,revelam que todos os fitoconstituintesapresentaram efeito
antibacteriano, e que o potencial antimicrobiano do fitoconstituinteseugenol diante de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli, medido a partir do didmetro dos halos de
inibicdo formados, foram superiores aos demais.

Os valores referentes a concentracdo inibitéria minima e concentracao
bactericida minima dos fitoconstituintes testados encontram-se na Tabela 2. Ao avaliar
o efeito inibitdrio dos fitoconstituintes sobre o crescimento S.aureuse E. coli,
respectivamente constatou-se que os melhores resultados de inibicdo do crescimento
entre os fitoconstituintestestados em uso isolado foram para cinamaldeido e eugenol,
nas concentracbes 0,06% (Tabela 2). Peiet al. (2009) , ao investigarem o efeito
antibacteriano de eugenol e cinamaldeido entre outros fitoconstituintes contra E. coli,
obteve como valores da CIM 1,6pl/ml para eugenol e 0,4ul/ml para cinamaldeido®.

Avaliando o efeito sinérgico foi verificado que todas as combinagdes testadas
apresentaram efeito sinérgico, obtendo valor do FIC < 0,5, exceto o eugenol na
combinacdo eugenol mais carvona que teve como resultado indiferente (Tabela 2). Ao
observar os resultados, percebeu-se que a combinacdo dos fitoconstituinteseugenol e
cinamaldeido, diante das bactériasS.aureuse E. coli, foi eficiente na concentracdo de
0,02% (0,2ul/ml = 0,1ul/ml de cada fitoconstituinte), sendo a menor CIM verificada
neste trabalho. A combinagdo dos trés fitoconstituintes (eugenol, cinamaldeido e
carvona) apresentou CIM de 0,03%, sendo 0,01% para cada fitoconstituinte, para ambas
bactérias estudadas (Tabela 2).

CONLUSAO

De acordo com os resultados expostos, conclui-se que os fitoconstituintes
testados comprovaram ter acdo antimicrobiana in vitro, sendo o uso na forma
combinada mais eficiente do que o uso em forma isolada, verificando-se efeito sinérgico
entre os fitoconstituintes.

Tabela 1 - Screening da atividade antimicrobiana dos 6&leos essenciais e
fitoconstituintes pelo método de difusdo em disco.

Micro-organismos
Diametro dos halos de inibi¢cdo (médiatdesvio padrao)

Substancias testadas S.aureus E.coli
Fitoconstituintes Cinamaldeido 26,2+0,84% 21+0,78%
Eugenol 28,4+0,55" 31,2+0,78°
Carvona 22,8+0,84° 27,2+0,87°

¢ Para os 6leos essenciais,letras minGsculas iguais nas colunas indicam auséncia de

diferenca estatistica segundo Teste de Tukey (p<0,05).

#¢ para fitoconstituintes,letras minGsculas iguais nas colunas indicam auséncia de

diferenca estatistica segundo Teste de Tukey (p<0,05).




Tabela 2 — Concentracdo inibitoria minima (CIM) e concentracdo bactericida minima
(CBM) dos fitoconstituintes para cada micro-organismos / Concentracdo Inibitéria
Fracional (FIC).

Micro-organismos
CIM (%) e CBM (%)
Substancias testadas S. aureus E. coli

CIM [CBM | FIC | CIM | CIM | FIC

Fitoconstituintes | Cinamaldeido | 0.06 0.06 0.12 0.12

Eugenol 0,12 0.12 0,06 0.06

Carvona 0,25 0.25 0.17 0.17
Combinacio 3 | Cinamaldeido 0.16 0.08
+ Eugenol 0.03 0.03 | 0,08 0.03 0.03 | 0.16
+ Carvona 0.04 0.06
Combinacio 2 Carvona + 0.03 0.03 | 0,06 008 | 0.08 | 0.22
Cinamaldeido 0.25 0.33
Eugenol + 0.04 | 0,04 | 0.16 0.08 0.08 | 0.66
Carvona 0,08 0,22
Eugenol + 0.02 | 002 | 0.08 002 | 002 | 0.16
Cinamaldeido 0.16 0.08
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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo analisar o perfil enzimatico de linhagens de
Penicillium isolados de amostras de solo do Municipio de Juazeiro-BA, e aléem disso
identificar e conservar as linhagens no Banco de Culturas do Laboratorio de Micologia da
Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina. A partir da tecnica de microcultivo em
lamina foi possivel identificar em nivel genérico as linhagens de Penicillium. O teste
enzimatico evidenciou que das 27 linhagens estudadas, 24 linhagens apresentaram forte
atividade proteésica e 14 linhagens apresentaram atividade amilolitica, sendo que 11
linhagens apresentaram forte atividade enzimatica e 3 linhagens apresentaram atividade
enzimatica moderada para a enzima amilase.

Palavras-chave: Penicillium; amilase; fungo; enzima
INTRODUCAO

A producdo de enzimas microbianas constitui um dos principais setores da
biotecnologia industrial sendo que as amilases ocupam o segundo lugar no mercado
mundial de enzimas microbianas aplicadas industrialmente, perdendo apenas para as
proteases[1]. As a-amilases sdo enzimas responsaveis pela quebra da ligagdo a-1,4 em
polissacarideos com trés ou mais unidades de glicose, estando em segundo lugar na escala
mundial de enzimas utilizadas industrialmente. As amilases sdo aplicadas nos mais
variados ramos industriais que necessitam da hidrélise do amido, sendo principalmente
utilizadas na industria alimenticia para preparacdo de cervejas, geleias e obtencdo de
glucose livre para as mais variadas aplicacdes [1].

As proteases catalisam a clivagem das ligac6es peptidicas de proteinas e constituem
um dos mais importantes grupos de enzimas, com ampla aplicacdo em diferentes setores,
como téxtil, farmacéutica, detergentes e de alimentos. [2]; [3]. A venda dessas enzimas
representa cerca de 65% do total de enzimas comercializadas no mundo,[4] sendo
amplamente utilizadas para a modificagdo de proteinas, como na hidrolise de proteina de
soja e de outros vegetais, para a solubilizagcdo de concentrados de peixes, amaciamento de
carnes, hidrolise de caseina, na melhoria da textura de queijos, processamento de bebidas,
aumentando assim, significativamente, a qualidade e o valor nutritivo dos produtos [5].



Recentemente, o potencial uso de microrganismos como fonte biotecnoldgica de enzimas
relevantes para processos alimenticios tem estimulado o interesse na exploragdo da
atividade enzimética extracelular. Dentro deste contexto, os fungos desempenham
importante papel no processo de bioconservacdo, pois podem reduzir a quantidade de
residuos, minimizar a poluicdo, formar produtos de interesse as industrias de alimentos,
papel, farmacos, entre outros.

Portanto, em vista da grande importancia dessas biomoléculas no cenario mundial,
bem como da enorme potencialidade de aplicacdo destas enzimas este trabalho teve como
objetivo isolar e identificar linhagens de Penicillium e determinar a presenca de proteases e
amilases através da deteccdo em meio de cultura com substratos especificos.

MATERIAL E METODOS

Microrganismos: As linhagens de fungos filamentosos foram isoladas de Mata ciliar no
Campus da Universidade Estadual da Bahia (UNEB) em Juazeiro-BA, Brasil.

Identificacdo Taxondmica: Atraves do método do microcultivo [6] e em seguida
observadas ao microscopio Optico, onde as caracteristicas macroscéopicas e microscopicas
foram consideradas para a identificacdo das linhagens.

Deteccéao de atividade proteésica e amilolitica: A atividade proteasica foi determinada em
triplicata em meio de cultura Agar milk (Agar 159, peptona, extrato de levedura e leite
desnatado 10g). A atividade amilolitica foi determinada em triplicata em meio de cultura
(Agar 159, peptona, extrato de levedura e amido 2%). A atividade enziméatica foi avaliada
de acordo com a técnica de Silva, Ferreira e Candido [7], através do valor da zona de
precipitacdo (PZ)

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da técnica de microcultivo em lamina foi possivel identificar em nivel genérico as
linhagens de Penicillium. Das 27 linhagens estudadas, 24 linhagens apresentaram forte
atividade proteésica e 14 linhagens apresentaram atividade amilolitica, sendo que 11
linhagens apresentaram forte atividade enzimatica e 3 linhagens apresentaram atividade
enzimatica moderada. De acordo com [8], espécies de Pencillium tém sido cada vez mais
utilizadas em diversos setores, principalmente através da enzima lipase e protease. A
maioria das linhagens estudadas mostraram-se boas produtoras de proteases que
constituem um dos trés maiores grupos utilizados no mercado industrial de enzimas, sendo
usadas na industria de detergentes, de cerveja, de couro, farmacéutica e alimenticia.
Proteases flngicas apresentam vantagens como a sua facil obtencdo e recuperacdo, como
foi descrito no estudo de Silva [9].

A amilase foi produzida pelas linhagens estudadas, apesar de ndo apresentar atividade
enzimatica significante quanto as demais enzimas estudadas. [10] demonstrou em seus
estudos que esta enzima apresenta grande importancia na biotecnologia com um amplo
campo de aplicacdes. Na industria de alimentos sdo empregadas na liquefacdo do amido
para a obtencdo de glicose, em produtos de panificacdo, em cervejarias e bebidas
fermentadas, em cereais para alimentacdo infantil e além disso sdo aplicadas na racao
animal. Podem ser aplicadas também em outras areas como: industria de papel e celulose,
industria téxtil, indlstria de detergentes e produtos de limpeza, industria quimica e
farmacéutica, na producdo de vitaminas e antibidticos. As linhagens que apresentaram
forte atividade enzimatica das enzimas testadas foram mantidas na colecdo de culturas da
Universidade de Pernambuco — Campus Petrolina.



CONCLUSAO

Através deste estudo podemos concluir que as linhagens de Penicillium isoladas de
solo apresentaram forte atividade para a enzima protease quando comparados & enzima
amilolitica, sugerindo a utilizacdo das linhagens com forte atividade enzimética para
processos de producéo.

Numero Protease Amilase
de

Linhagens  aysente Moderada  Forte Ausente  Moderada Forte

27 03 00 24 13 03 11

Tabela 1. Atividade enzimatica de linhagens de Penicillium sp. isoladas de solo da UNEB.
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RESUMO

A rotulagem de alimentos permite o controle fis@alxilia o consumidor e € utilizada
como estratégia denarketing O objetivo deste estudo foi avaliar a adequacéao d
rotulagem de alimentos para lactentes e criancasiheira infancia, quanto as normas de
rotulagem geral e especificas vigentes no BraeilafA avaliados 80 rétulos de formulas
infantis e de seguimento para lactentes; leitegerml; alimentos de transicao e a base de
cereais, quanto a legislacéo de rotulagem gersphecdica. Apenas produtos do grupo dos
leites apresentaram irregularidades com relacdootalagem geral, referentes a
identificacdo da origem do fabricante (18,5% dowillod sem CEP), lote e prazo de
validade (deléveis em 3,7% e 16,7% roétulos). EnacBe a rotulagem especifica a
principal irregularidade foi referente a forma daerementacdo das frases obrigatorias,
destacando-se os grupos dos leites, formulas iafantormulas infantis de seguimento
com 87,0%, 63,4% e 57,1% dos rétulos em desacoedpectivamente. Os fabricantes
com maior numero de produtos avaliados apresentaraisirregularidades na rotulagem
dos mesmos. Os resultados denotam maior atencamadlagrias, quanto as normas de
rotulagem geral do que com as especificas, destacan a ineficiéncia dos 6rgdos de
fiscalizagdo que devem intensificar as acdes dataramento.

Palavras-chave: alimentos; criangas de primeiénui&; lactentes; NBCAL,; rotulagem.

INTRODUCAO

Os rétulos dos alimentos embalados geralmente ogtéen as caracteristicas dos
produtos expostos a venda, devendo informar de afoctara e adequada sobre as
especificacdes corretas de quantidade, caraatedsttomposicédo, qualidade, bem como
0S riscos gue o0s produtos possam vir a apresdd$arotulos de todos os produtos que
podem interferir no aleitamento materno devem daboeados com o objetivo de
proporcionar a informacdo necesséaria sobre o usop@@do e ndo desencorajar a
amamentacao.

Desde que o Brasil editou a Norma Brasileira de €oralizacdo de Alimentos
para Lactentes e Crianca de Primeira Infancia én@sso Codigo Internacional de
Comercializacdo de Substitutos do Leite Maternoprrecam mudangas quanto ao
marketingusado pelas empresas voltado diretamente parai®sApmaioria dos rotulos
perdeu as imagens de bebés e neles foram incladdasténcias especificas estimulando o
aleitamento materro

Apesar dessas mudancas, as irregularidadesotulagem ainda persistem e o
marketingnao ético, ainda praticado pelas industrias dueglios infantis pode interferir
de forma negativa nas praticas relacionadas a mtép@o de lactentes e criancas de
primeira infancia, evidenciando a necessidade daitoramento e exigibilidade da
aplicacao dos dispositivos legais.



Desta forma, o objetivo deste estudo foi verifieaadequacdo da rotulagem de
produtos destinados a lactentes e criancas de ipgiinédncia, em relacdo as normas de
rotulagem geral e especificas vigentes no Brasil.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, quantitativoadéter exploratérioA partir do
cadastro de supermercados (n=22) disponibilizatk Wgilancia Sanitaria do Municipio
de Camacari - BA, foram sorteados 7 estabelecimentmsiderando-se um nivel de 95%
de confianga, com poder de 80%.

Foram analisados 80 rétulos de alimentos indicamwa lactentes e criangas de
primeira infancia, sendo: 11 formulas infantis p#atentes; 07 formulas infantis de
seguimento para lactentes; 54 leites em geralif®m@tos de transicdo e 05 alimentos a
base de cereais.

A avaliacdo foi realizada por meio de uma ficha alaliacdo de rotulagem
elaborada de acordo com a legislacao brasileir&C RED/02 - Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados (itens 5 e 6 eafes as informagdes obrigatorias
como denominacdo de venda do alimento, lista deedigntes, conteudo liquido,
identificacdo da origem e do lote, prazo de vakgadinstru¢cées sobre o preparo e uso do
alimento, quando necessafioRDC 359/2003 - Regulamento Técnico de Porcdes de
Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutraigitem 3, medida caseira e a
porcdo correspondente em g ou 3mIRDC 360/2003 - Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados (itéh$ nutrientes obrigatorios, 3.4
apresentacao da rotulagem nutricional e 3.5 tate&@admitida com relacéo aos valores de
nutrientes declarados no rétdtojtens 4.3, 4.5, 4.6 4.8, 4.9, 4.10, 4.12, 4.13RiC
222/02 (Regulamento Técnico para promocdo comedadsl alimentos para lactentes e
criancas de primeira infanciap artigos 10, 11, 12, 13 e 14 da Lei 11.265/06 que
Regulamenta a comercializacdo de alimentos parenkes e criancas de primeira infancia
e produtos de puericultura correldto®ortarias 34/98, 36/98 e 31/98 referentes a
Rotulagem de alimentos de transicdo (item ‘9.2)Rotulagem de alimentos & base de
cereais (item 9.8) e & Rotulagem de alimentos enriquecidos (iter 4@0.3.1.%)

Andlise estatistica: aplicou-se o teste de cordielage Sperman’s (software
Statistical Packagdor the Social Sciences SPSS, v. 13.0.) para avaliar o grau de
associacdo entre o numero de produtos comerciazpelas empresas que tiveram mais
rétulos analisados, e o nimero de ndo conformidalossrvadas quanto a rotulagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O grupo com maior disponibilidade nos supermercddp® dos leites em geral
com 54 produtos (67,5%), dos quais 13 (24%) samuwwidos mais comumente com
vitaminas A, C, D e minerais como ferro, célciareca. O grupo de alimentos de transi¢do
apresentou o menor numero de produtos disponisergjo que todos eram produzidos
pelo mesmo fabricante. Silva, Dias e Ferreira (P8Ghalisaram 86 rétulos de produtos
para lactentes e criancas de primeira infanciardéan verificaram maior variedade no
grupo dos leites (n=52), enquanto todos os proddg¢osansi¢cdo (n=7) eram produzidos
por um mesmo fabricante, semelhante ao observageesente estudo.

Quanto a rotulagem geral foram observadas ndo coitfades apenas nos rotulos
do grupo dos leites em geral, onde 22 % (n=12)pdodutos desse grupo infringiram os
itens 6.4.1, 6.5.1 e 6.6.1 da RDC 259/02, refeseatielentificacdo da origem do fabricante
por ndo apresentaram o CEP (10 rotulos), imprededote e prazo de validade de forma
delével (2 e 9 rétulos, respectivamente). Resulsaoelhante foi encontrado por Abrantes
(2007} em 7 rétulos de leite com identificacéo incomplgdaorigem e 3 rétulos de leite



com numero de lote delével. Em uma escala hieréaqie risco, essas nao conformidades
podem nao apresentar gravidade, mas dificultarsteeebilidade dos produtos envolvidos.
Com relacéo a Lei 11.265/2006 e a RDC 222FKgura 1), destacam-se irregularidades
quanto a forma de apresentacao de frases obriggtem 58 (72%) dos rétulos avaliados,
sendo mais frequentes no grupo dos leites, espemigédé nos produtos dos fabricantes R
(Figura 2). Verificou-se exibicao de frases obidgiats fora do painel principal, em posicéo
vertical, com erros de ortografia, letras menores adesignacéao de venda do produto e de
forma ilegivel. Semelhante aos resultados de Absaf007)'merece destaque a presenca
de figuras de mamadeira nos rotulos de todas asufas avaliadas, principalmente nos
produtos dos fabricantes R e Kdura 2).

O teste de correlagcdo dsperman’sapontou correlacdo positiva (r=0,65) entre os
fabricantes com maior nimero de rétulos avaliadas mimero de irregularidades na
rotulagem dos seus produtos.

CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo denotam de meoalp maior atencdo das inddstrias de
alimentos destinados a lactentes e criancas deejpairmfancia, quanto aos requisitos
exigidos pelas normas de rotulagem geral do que retagéo as legislacdes especificas.
Apesar de a NBCAL encontrar-se em vigor ha algmoes,amuitos produtos infantis, ainda
apresentam-se no mercado com falhas na rotulaggmecialmente quanto a forma de
apresentacao das frases de adverténcia e a preere@irsos visuais nao permitidos.

Apresentacdo da frase obrigatdria 43 31

Idade em que pode ser utilizado ® Férmulas Infantis (n=11)
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FIGURA 1: Distribui¢céo dos rétulos em desacordo com a 1e285/2006 e RDC 222/02
em cada grupo de alimentos para lactentes e crdpameira infancia.
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FIGURA 2 — Distribuicdo dos rotulos em desacordo com a 1¥P65/2006 e RDC
222/02 por fabricante de alimentos para lactentggacas de primeira infancia.
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RESUMO:

A melancia € uma fruta rica em vitaminas e minerais, além de apresentar compostos como
licopeno, com agédo antioxidante, sendo nela que se encontra as maiores concentragdes
desse nutriente entre as frutas e legumes frescos. O presente estudo objetivou elaborar um
concentrado de melancia a partir da fruta “in natura”, analisar os parametros fisico-
quimicos e escreening fitoquimico. A melancia passou pela etapa da desinfeccéo,
subdiviséo e retirada da casca. Posteriormente realizou-se a trituragdo da polpa, semente e
entrecasca, homogeneizacdo e tratamento térmico até a obtencdo de um concentrado,
seguida de resfriamento e acondicionamento a temperatura de refrigeragdo. O concentrado
apresentou a seguinte composicdo quimica: cinzas, 1,03%; lipideos, 1,08 %; proteinas,
0,55%; carboidratos, 23,99%; pectina, 0,42%; umidade, 73,29 %,; frutose, 10,34%;
acucares redutores, 13,34%; acucares invertidos, em sacarose, 23,69%. acidez titulavel,
0,2% e pH, 5,2. Os testes fitoquimicos determinaram que o principio ativo do concentrado
esta baseado nos esteroides e na fluorescéncia dos flavondides. A produc¢do do concentrado
de melancia mostrou-se viavel, apresentando expressiva e interessantes caracteristicas
organolépticas, nutricionais e concentracGes de flavondides, caracterizando uma opc¢éo de
produto com possiveis atividades funcionais. Tornando-se essencial o desenvolvimento de
futuros estudos para avaliar sua aceitacdo pelo comensal e o seu potencial de a¢do na salde
da populagéo; contribuindo, de forma que seja produzido um alimento de baixo custo e
com caracteristicas funcionais.

Palavras chaves: melancia; analise fisico-quimicas; screening fitoquimico

INTRODUCAO:

A melancia é a Curcubitacea mais produzida no mundo, sendo originaria das regioes
secas da Africa tropical, tendo um centro de diversificacdo secundario no Sul da Asia.
Atualmente apresenta expressiva importancia no agronegécio brasileiro™?.

Possui agradaveis caracteristicas sensoriais de aroma, cor, sabor e refrescancia e é
bastante utilizada em preparacdes como sucos, néctares e coquetéis. E caracterizada como
uma das frutas mais ricas em vitaminas vendidas no Brasil, com elevados teores de pro-
vitamina A, vitaminas C, tiamina, riboflavina, piridoxina, cianocobalamina, niacina,
biotina e 4cido félico. A fruta é fonte de sais minerais como célcio, fésforo e ferro®

Aliado ao seu valor nutricional, a fruta tem sido apontada como importante fonte de
licopeno, apresentando a maior concentracdo entre frutas frescas e legumes. Licopeno €
um carotenoide com elevada atividade antioxidante cujo consumo tem sido associado a
prevencéo de doencas degenerativas, cancer de préstata, estdmago e pulmao™?

Neste contexto, dada a auséncia de informacGes na literatura cientifica com produtos
elaborados com a melancia e considerando a presenca de nutrientes com acdes



antioxidandes benéficas a saude da populacdo, o presente estudo objetivou elaborar um
concentrado de melancia a partir da fruta “in natura” e analisar os parametros fisico-
quimicos e escreening fitoquimico.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima e elaboracao do concentrado de Citrullus vulgaris Schrad (melancia)

Foram utilizadas melancias da espécie Citrullus vulgaris Schrad. O processamento
da fruta foi realizado no Laboratorio de Técnica Dietética do departamento de Nutricdo da
Universidade Federal da Paraiba. O projeto foi previamente aprovado pelo comité de ética
em pesquisa do CEP/HULW, sob o nimero 472/11.

A fruta passou pela etapa da desinfecgdo com solucdo de hipoclorito a 2,5% por 15
minutos, subdivisao e retirada da casca. Posteriormente realizou-se a trituracdo da polpa,
semente e entrecasca, homogeneizacgdo e tratamento térmico (coc¢do) destes componentes
a uma temperatura de 80°C +7, durante 50 minutos, até a obtencdo de um concentrado,
seguido de resfriamento e acondicionamento em embalagens descartaveis, devidamente
vedados e armazenados a temperatura de refrigeracdo a 4°C.

Determinacdo da composicao fisico-quimica

O concentrado de melancia foi homogeneizado e aliquotas foram retiradas para
realizacdo de cada uma das andlises: umidade, cinzas, proteinas, acidez titulavel, pH,
extrato etéreo, pectina *; aclcares redutores em glicose, frutose e ndo redutores em
sacarose® analisados em triplicata. A andlise estatistica foi realizada por analise de
variancia e teste de Correlacdo de Pearson.O rendimento do concentrado foi calculado pela
relacdo percentual entre peso da fruta inteira e 0 peso do concentrado obtido.

“Screenning” Fitoquimico

A andlise para pesquisa dos metabdlitos secundarios, saponinas, esterdides,
alcaldides, flavondides e taninos, presentes na polpa, entrecasca e concentrado da fruta
foram realizados segundo a metodologia proposta por Wall, com algumas modificacdes®.
A extracdo do material vegetal para a triagem fitoquimica foi realizada em base seca e
pulverizada, composta de 100 gramas da polpa, entrecasca e sementes da Citrullus vulgaris
Schrad, sendo extraido sob refluxo com alcool etilico comercial, depois de filtrado e
evaporado o solvente no rotavapor o residuo foi utilizado para as analises.

RESULTADO E DISCUSSAO

O concentrado obtido do processamento da polpa e entrecasca da Citrullus vulgaris
Schrad, apos tratamento térmico, apresentou alteragfes na cor, aroma e sabor quando
comparados com a fruta ao natural. Quanto as caracteristicas organolépticas, observou-se
que a cor foi determinada por alteracbes em pigmentos como o licopeno, tanino e
xantofilas. O sabor do concentrado, acri-doce, possivelmente determinado pela interagdo
entre compostos presentes na fruta, &cidos organicos, agucares, taninos e compostos de
enxofre, responsivo a influéncia térmica’.

Durante o processamento térmico a temperatura foi estabelecida para obtencdo de
uma maior biodisponibilidade do licopeno, agregando caracteristicas funcionais ao
produto. A elevacdo da temperatura promove a isomerizacdo dos carotendides nos
alimentos da forma isomérica trans para cis, além de romper a parede celular, permitindo a
extracdo dos carotendides, como o licopeno ®°. O rendimento do concentrado foi de 28%
(+ 2), considerando o teor de agua da fruta - 90%, sendo considerada muito hidratante?



O conjunto dos resultados encontrados na caracterizagdo quimica do concentrado
de melancia demonstra um perfil de composi¢do nutricional diferente do que € encontrado
na fruta ao natural, e estdo apresentadas na Tabela 1.

O Valor Energético Total foi determinado por método indireto™, variando entre
91,45 e 127,96 kcal com média de 104,86 + 10,236Kcal. Atribuiram-se as variacdes de
umidade, carboidratos e o VET ao grau de maturidade da fruta. Nenhuma diferenca
estatisticamente significativa (p<0,05) foi observada entre as analises.

Os valores referentes ao pH apresentaram-se na faixa de 5,2 a 5,4, caracterizando
um produto pouco acido (pH>4,5), semelhante a classificagao dos alimentos “in natura” e
industrializados. O valor de pH 4,5, representa o valor limite entre alimentos &cidos e
pouco &cidos, sendo cuidadosamente escolhido por estar abaixo do valor do pH no qual
cepas de Clostridium botulinum podem se desenvolver’.Os valores de acidez titulavel em
solucdo normal foi de 0,2 % sendo classificada como fruta de baixa acidez®.

Na analise de pectina da polpa e entrecasca da fruta, verificou-se auséncia na polpa,
ja na entrecasca os valores variam entre 0,21% e 0,23%. No concentrado da fruta os
valores oscilam entre 0,40% e 0,45%’. Na analise destes valores, infere-se que o produto
processado apresentou teor de pectina superior ao da entrecasca, com elevacédo de 51,2%.

O teor de acgucares presente no concentrado sdo apresentados na Tabela 2. No teste
de correlacdo entre os trés aclcares, constata-se a correlacdo negativa entre 0s agucares
redutores em glicose e os invertidos em sacarose e entre os agUcares redutores em glicose e
a frutose. Ha correlacéo positiva entre os acucares invertidos em sacarose e a frutose. Estas
correlagdes sédo justificadas pelo grau de maturidade da fruta, podendo-se observar que,
qguanto maior o grau de maturidade da fruta maior o teor de acucares invertidos em
sacarose e menor o de frutose.

Os testes fitoquimicos determinaram a natureza quimica dos compostos existentes
no concentrado. Conforme dados da Tabela 3, pode-se inferir que o principio ativo do
concentrado esta baseado nos esteroides e na fluorescéncia dos flavonoides com uma
reacdo fracamente positiva (+). Os demais grupos quimicos analisados ndo foram
encontrados ou eliminados ap6s tratamento térmico.

CONCLUSAO:

A producdo do concentrado de melancia mostrou-se viavel apresentando
expressivas e interessantes caracteristicas organolépticas e nutricionais; certamente
representa uma opcao para o desenvolvimento de futuros estudos, uma vez que existe um
crescente interesse do mercado nacional e internacional por alimentos com beneficios
funcionais, com destaque para alguns nutrientes presentes no concentrado de melancia:
licopeno e flavondides; justificando o desenvolvimento de pesquisas para estudar a sua
aceitacdo e o potencial de agdo na saude da populacdo, contribuindo para que haja a
producéo de um alimento com caracteristicas funcionais e que seja de baixo custo

TABELAS
Tabela 1 — Composigdo centesimal do concentrado de Citrullus v. Schrad (Melancia)
DETERMINACOES INTERVALOS MEDIAS
Umidade (%) 67,58 a 76,90 73,29 + 2,689
Extrato Mineral Fixo (%) 0,82a1,21 1,03 + 0,133
Proteinas (%) 0,44 a 0,65 0,55 + 0,082
Extrato Etéreo (%0) 0,84a1,26 1,08 + 0,135
Carboidratos (%) * 20,27 a 30,10 23,99 + 2,754
Valor Energético (%) ** 91,45 a 127,96 104,86 + 10,236

* Carboidratos= [(100-(%Umidade+ %Residuo Mineral Fixo+ %Proteina+ %Extrato Etéreo+ % Carboidratos)]
** VET = (g Proteina x 4 + g Extrato Etéreo x 9 + g Carboidrato x 4)



Tabela 2 - Teores médios de agucares do concentrado de melancia

ACUCARES INTERVALOS VALORES MEDIOS p

Redutores, em glicose 1,04 219,39 13,34 + 3,154 0,064
Invertidos, em sacarose 21,17 a 24,67 23,69 + 1,315 0,224
Frutose 1,78 213,43 10,34 + 4,427 0,035

Tabela 3 - Screening Fitoquimico da melancia “in natura” e do concentrado

FITOQUIMICA EXPERIMENTOS

Grupo Quimico | Métodos Semente  Polpa Entrecasca Concentrado
Esteroides 0,12 - + - -
0,25 - + + +
0,5 - ++ + +
Taninos Gelatina 1,0 - - - -
2,0 - + - +
FC132% 1,0 - + - +
2,0 - + + +
Flavondides Fita Magnésio ++ ++ + -
Fluorescéncia ++ ++ + +
Saponinas Hemolitico - - + -
Espuma + - - -

Legenda: (-) Reacdo Negativa; (+) Reacgédo fracamente positiva; (++) Reacdo positiva.
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RESUMO

A caréncia de ferro, incluindo a anemia, sua forma mais severa, ¢ a deficiéncia
nutricional mais comum em todo o mundo. Diante desse quadro, a fortificagdo caseira tem
emergido como excelente forma de prevencdo e combate a essa caréncia. Os poés para
fortificagdo caseira podem ser constituidos de nutrientes microencapsulados, visando maior
estabilidade e biodisponibilidade, assim como aceitacdo pelo publico alvo. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade global de feijao preto (Phaseolus vulgaris L.),
fortificado com diferentes concentragdes de microparticulas de ferro, visando posterior
utilizacdo na prevencao e controle da anemia ferropriva. Foram preparadas trés amostras
de feijao preto cozido, uma amostra controle,sem adi¢do de microparticulas de ferro (A); a
segunda foi adicionada quantidade equivalente a 5 mg de ferro, para cada concha média de
feijdo (B), e, a ultima amostra, 10 mg de ferro para cada concha média (C). Utilizou-se
escala hedonica de cinco pontos para avaliacdo da qualidade global. Com base nos
resultados obtidos, as amostras controle € 5 mg/por¢do foram as mais aceitas. Os bons
resultados obtidos mostram ser viavel a fortificacdo caseira de feijao preto com
microparticulas de ferro.
Palavras chave: ferro, microencapsulamento, feijao preto, fortificacao, analise sensorial.

INTRODUCAO

E consenso na comunidade cientifica de que a Anemia por Deficiéncia de Ferro
(ADF) ¢ o problema nutricional de maior amplitude no Brasil, atingindo todas as classes de
renda, apesar da auséncia de um levantamento nacional'. As populagdes em que ha maior
prevaléncia de ADF sdo gestantes, lactentes e pré-escolares?.

Em todo o mundo, a fortificagdo de alimentos ¢ considerada a solu¢ao mais pratica
e de melhor custo-beneficio, sobretudo para as regides nas quais ha grande prevaléncia
dessa caréncia nutricional?>. O uso de pds de micronutrientes para fortificagdo alimentar
caseira, denominados Sprinkles™ * ou similares, tem se mostrado tdo aceito quanto eficaz
na redugdo da ADF, especialmente em criangas menores de cinco anos*”.

Os po6s para fortificagdo caseira podem ser constituidos de nutrientes
microencapsulados, visando maior estabilidade e biodisponibilidade, assim como aceitagdo
pelo publico alvo. Os processos de microencapsulamento produzem pequenas particulas
revestidas por um material polimérico, denominado matriz, contendo um material ativo,
denominado niicleo’. A técnica de microencapsulamento, ao isolar o ferro e outros
micronutrientes, mascara seu sabor, reduz a reatividade com outros componentes dos
alimentos e pode, ainda, controlar sua liberagdo em areas especificas do trato digestorio,
levando a sua melhor absor¢do’. O uso de nutrientes microencapsulados na fortificagdo
caseira de ferro traz como vantagem a manuten¢ao do habito alimentar do publico alvo,
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contribuido para a adesdo ao tratamento nutricional.

O feijao comum ¢ um alimento bastante acessivel, de baixo custo e fortemente
inserido na cultura alimentar da populacdo brasileira, e enquadra-se nos critérios de sele¢cdo
de alimentos apropriados para a fortificacdo®. Contudo, a fortificagdo caseira pode
influenciar na qualidade sensorial da preparagdo e em sua aceitacdo, ja que processo de
microencapsulamento pode nao ser eficaz na protecao do ferro, além de haver possivel
efeito da matriz encapsulante na percepg¢do gustativa do consumidor. A andlise sensorial de
alimentos, disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes para
que caracteristicas de alimentos ou materiais sejam percebidas pelos cinco sentidos
humanos (visdo, olfato, paladar, tato e audi¢ao), permite estabelecer a qualidade global de
alimentos através dos atributos do produto™".

O presente trabalho teve como objetivo analisar sensorialmente, através da
avaliagdo da Qualidade Global, uma preparacdo de feijdo preto cozido fortificado com
formulacao de sulfato ferroso microencapsulado em concentrado proteico de ervilha
(CPE).

METODOLOGIA

A matéria prima utilizada foi o feijdo preto (Phaseolus vulgaris L.) tipo 1, obtido
em mercado varejista local. O CPE foi cedido pelo Labonathus Laboratério (Brasil). O
material encapsulado foi FeSO4, da empresa Vetec Quimica Fina (Brasil).

Producio das microparticulas

A produgdo por spray drying e a caracterizagdo das microparticulas de ferro foram
previamente descritas por Bittencourt’. A quantidade de ferro contida nas microparticulas
foi determinada utilizando o Espectrofotdmetro de Absor¢cdo Atomica SHIMADZU AA-
6800.

Preparo das amostras

O preparo do feijao preto foi feito segundo o procedimento caseiro, utilizando-se 1
kg de feijao preto, previamente lavado em agua corrente, 5 folhas de louro, 18 g de sal, 60
ml de 6leo, 100 g de cebola, 10 g de alho e 2,5 L de agua filtrada. A preparagdo foi cozida
em panela de pressao por 45 minutos, em fogdo do tipo caseiro e, ao final do preparo,
foram separadas trés fragdes iguais de feijao, mantendo-se o caldo na amostragem de cada
fracdo. A amostra controle nao recebeu a adigdo de sulfato ferroso microencapsulado
(amostra A), a segunda fracdo recebeu adicdo de quantidade equivalente a 5 mg de ferro
para cada concha média de feijao (amostra B), e uma terceira recebeu 10 mg de ferro para
cada concha (amostra C).

Analise sensorial

Para a avaliacdo da qualidade global das amostras foram utilizados provadores nao
treinados, selecionados aleatoriamente no campus universitario. O teste foi realizado com
54 individuos com idade entre 19 e 67 anos, sendo 85% do sexo feminino, apos
responderem um questionario de triagem e assinarem termo de consentimento para
participacdo no estudo. Cada participante recebeu cerca de 20 g de cada amostra de uma
unica vez, em temperatura apropriada a preparagdo e em recipientes plasticos adequados,
numerados aleatoriamente com identificacao de trés digitos, cuja ordem era trocada a cada
novo provador. Utilizou-se escala hedonica de cinco pontos para avaliar a qualidade global,
variando de “muito bom” (1 ponto), a “muito ruim” (5 pontos), tendo como ponto central o
valor “regular” (3 pontos).



Analise estatistica

Os resultados da avaliagdo sensorial das amostras foram tratados estatisticamente
pela andlise de varidncia ANOVA “one-way”, a 5% de significancia, empregando-se o
software SPSS, versao 12.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade global analisa a avaliagdo de todo o aspecto da amostra, incluindo
aparéncia, cor e consisténcia. A figura 1 aponta que grande parte dos provadores atribuiram
o valor hedonico 2 (bom) a amostra A. Embora a amostra A tenha apresentado melhor
aceitacdo, a amostra B apresentou média bem préxima a apresentada pela amostra A. As
médias de aceitagdo das amostras, de forma geral, giraram em torno do escore 2 (bom),
evidenciando sua boa aceitacdo, porém apenas as amostras A e B alcangaram médias de
aceitacdo satisfatorias (bom e muito bom) por mais da metade dos provadores.

A avaliacao da qualidade global equivalente a 5 pontos (muito ruim) foi atribuida
somente a amostra C. A baixa aceitagdo dessa amostra pode ser explicada pela forma como
as amostras foram servidas, expondo as diferencas de cores entre as diferentes amostras, ja
que tais amostras foram entregues simultaneamente, permitindo que houvesse comparagao
do aspecto visual.

A fortificagdo caseira, caracterizada pelo fornecimento do nutriente para ser
distribuido diretamente sobre a preparacao, tem-se mostrado boa op¢ao no tratamento e
prevencdo da ADF, pois representa grande economia em termos de custo de transporte e
armazenamento, além de ser melhor aceito em relacdo aos outros tratamentos. Segundo
Zlotkin et al’, a fortificacdo feita desse modo é mais eficiente, principalmente para os
grupos mais afetados, representados por pré-escolares e gestantes, pois torna possivel a
ingestao de grande quantidade de ferro em uma unica refeicao.

A escolha de veiculo adequado ¢ consideragdo de suma importancia em qualquer
tentativa de fortificar alimentos. O fato de ser um alimento tipico da alimenta¢do do
brasileiro faz do feijdo fortificado instrumento de grande valor no combate e prevengdo da
anemia carencial’. Os resultados evidenciam que a amostra B seria bem aceita pela
populagdo, fato que pode ser destacado pela boa aceitagdo por parte dos provadores,
obtendo cerca de 60% no somatorio das notas “bom” e “muito bom”, além da ndo
atribui¢ao da nota “muito ruim” por nenhum dos provadores.

CONCLUSAO

A fortificagdo de feijdo preto com 5 mg de ferro microencapsulado por por¢ao
obteve boa aceitacdo mediante os resultados da qualidade global, devido a provavel
capacidade da técnica de microencapsulamento em mascarar o sabor metalico deste
micronutriente.
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Figura 1. Distribui¢@o percentual das médias de qualidade global atribuidas as amostras cozidas de feijao
preto controle, com 5 mg de ferro/porgdo e com 10 mg de ferro/porgéo.
*Indica diferenca significativa (p < 0,05) em relagdo a amostra Controle ¢ 5 mg/porgao.
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RESUMO

As partes ndo aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das
refeicbes. O objetivo deste estudo foi avaliar o teor de polifenois de folhas, talos, cascas e
sementes de vegetais. Foram selecionadas algumas frutas e vegetais das quais foram
separadas as folhas, talos, cascas e sementes. O maior teor de polifenois foi encontrado na
casca da laranja (631,25mg) e 0 menor na semente de maméo papaia (22,53mg). Conclui-
se que através da identificacdo e conhecimento dos compostos bioativos presentes nessas
partes geralmente descartadas, reforca a pratica do aproveitamento integral de alimentos
direcionando melhor seu uso na preparacdo de varias receitas.

Palavra-chave: antioxidantes; aproveitamento integral dos alimentos; desperdicio de
alimentos.

INTRODUCAO

As partes ndo aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o
enriquecimento alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das
refeicOes, pois talos e folhas podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal
como € o caso das folhas verdes da couve-flor que mesmo sendo mais duras, contém mais
ferro que a couve manteiga e sdo mais nutritivas que a propria couve-flort. Tem aumentado
as evidéncias epidemioldgicas de que uma alimentacdo rica em frutas e vegetais pode
reduzir, ou evitar, o aparecimento de diversas doencas, como as cardiovasculares e as
crénico-degenerativas2. Com isso, estudos apoiam a ideia de que esses beneficios podem
estar ligados em parte a presenca de substancias bioativas, como os polifendis, que
constituem diversos alimentoss.

Os polifentis sdo originados do metabolismo secundério das plantas, sendo
essenciais para o0 seu crescimento e reproducdo. Em alimentos, sdo responsaveis pela cor,
adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa. S8 também incluidos na categoria de
interruptores de radicais livres, sendo muito eficientes na prevencao da autoxidacao®.

As principais fontes de compostos fendlicos sdo frutas citricas, como limé&o, laranja
e tangerina, aléem de outras frutas a exemplo da cereja, uva, ameixa, péra, macd e mamao,
sendo encontrados em maiores quantidades na polpa que no suco da fruta. Pimenta verde,
brécolis, repolho roxo, cebola, alho e tomate também sdo excelentes fontes destes
compostos®.

Considerando a abundancia na natureza e a importancia dos compostos fenélicos
devido a sua influéncia na qualidade dos alimentos, e beneficio a salude por apresentar
atividade antioxidante, este trabalho teve por objetivo quantificar compostos fendlicos
totais em partes de vegetais geralmente descartadas como, talos, folhas, cascas e sementes.
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METODOLOGIA

Foram selecionados os seguintes alimentos para o estudo: moranga (Cucurbita
maxima Duch) (casca e semente), batata inglesa (Solanum tuberosum ssp. Tuberosum)
(casca), espinhafre (Brassica oleracea var. botritys) (talo), couve-flor (Brassica oleracea
var. botritys) (talo e folhas), beterraba (Beta vulgaris L.) (talo e folhas), brécolis (Brassica
oleracea L. var. italica Plenck) (talo e folhas), cenoura (Daucus carota L.) (talo e folhas),
laranja (Citrus aurantium) (casca), banana (Musa paradisiaca) (casca), manga (Mangifera
indica) (casca), meldo (Cucumis melo L. var. inodorus Naud) (casca e semente), maméo
papaya (Carica papaya ) (casca e semente).

Os vegetais utilizados na pesquisa foram obtidos em feira de produtos organicos no
municipio de Santa Maria- RS. As frutas e verduras foram lavadas em agua corrente,
deixadas de molho em solucdo de &gua sanitaria na propor¢do de um litro de &gua para
uma colher de sopa de agua sanitaria, durante 15 minutos e novamente lavadas em agua
corrente. Apos foram descascadas e as partes a serem utilizadas na pesquisa separadas. As
amostras foram levadas a estufa com circulacdo forcada de ar a 55°C até a completa
secagem. Foram entdo moidas, peneiradas e armazenadas em potes plasticos com tampa
até o momento das anélises.

Para a analise de polifenois totais, estes foram extraidos utilizando metanol 80%.
Foi pesado 1g de amostra ao qual foi adicionado o metanol 80% e mantido em agitacdo por
30 minutos. Apds a mistura foi filtrada, rotaevaporada e o volume foi completado até
50mL com agua destilada. A concentracdo de polifenois totais foi determinada pelo
método colorimétrico descrito por Singleton & Rossi (1965)°. Em um tubo de ensaio
adicionou-se 200ul do extrato diluido (1:10), 1000ul de reagente de Folin-Ciocalteau
diluido (1:9) e 800yl de carbonato de sodio 7,5%. Apoés, foi mantido no escuro por duas
horas. Em seguida, foram tomadas leituras a 765nm em espectrofotdmetro UV/VIS. Para
quantificacdo foi empregada uma curva padrdo com solugdo de acido galico nas seguintes
concentragdes: 5, 10, 15, 25 e 50 mg/L. O teor de polifendis totais foi expresso em mg
equivalente de Acido Galico (EAG)/L em base Umida.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os polifendis sdo substancias reconhecidas cientificamente pelo seu potencial
antioxidante, sendo encontrados principalmente em vegetais e frutas. Neste estudo o maior
teor de polifendis foi encontrado na casca da laranja (631,25mg) e 0 menor na semente de
mamao papaia (22,53mg) (Tabela 1).

A folha de brécolis apresentou maior teor de polifendis totais que seu talo, ao
contréario da beterraba que apresentou maior teor no talo do que na folha. Faller e Fialho
(2009)° ao analisarem a quantidade de polifendis em frutas e hortalicas consumidas no
Brasil, entre elas, a banana, laranja, mamé&o, manga, brocolis e cenoura encontraram 215,7
mg, 114,6 mg, 15,3 mg, 110,0 mg, 68,0 mg e 45,1 mg de polifendis/100g respectivamente.

Ao se observar os resultados do presente estudo verifica-se que as partes
usualmente descartadas dos vegetais contém, de forma geral, maiores teores de polifendis
que a parte habitualmente consumida.

Outro estudo realizado por Abe, et al. (2007)" determinou o teor de polifenis em
uvas vitis vinifera L. e vitis labrusca L. e encontrou quantidades de polifendis variando de
65mg a 391mg de polifenis/100g. Os pesquisadores Soares, et al. (2008)® ao analisarem a
guantidade de polifendis extraidos com acetona 75% em cascas da uva Niagara e Isabel
encontraram 183mg e 197mg respectivamente. Ao comparar os resultados encontrados em
uvas, gque sdo consideradas boas fontes de polifendis, pode-se utilizar folhas, talos, cascas e
semente de vegetais como fontes deste composto bioativo.



CONCLUSAO

O presente estudo permite concluir que € significativo o teor de polifenois encontrados em
cascas, talos, folhas e sementes de frutas e vegetais. Ressaltando assim a pratica do
aproveitamento integral de alimentos, partindo da determinacdo da quantidade de
compostos bioativos presentes nessas partes ndo aproveitaveis de alimentos que tem poder
de exercerem fungéo antioxidante importante para a protegdo do organismo.

Tabela 1: Polifendis totais (mg) em folhas, talos, cascas e sementes de vegetais.

Amostra Folhas Talos Cascas Sementes
Couve-flor 67,50 66,86 - -
Beterraba 28,99 43,87 - -
Brocolis 137,5 41,40 - -
Cenoura 74,79 - - -
Espinafre - 25,29 - -
Moranga - - 105,10 -
Batata - - 88,44

Laranja - - 631,29 -
Banana - - 38,73 -
Manga - - 238,62 -
Meldo 64,85

Maméo p. 22,53
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RESUMO

A dagua mineral deve apresentar auséncia de perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos
que oferecem riscos a salde da populacdo. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade
sanitaria de amostras de agua mineral de quatro marcas comerciais envasadas em garrafées
de 20 litros encontradas no comercio varejista de Macei6-AL. Foram analisadas 05
amostras do mesmo lote de cada marca comercial, totalizando 20 amostras. Para
determinagédo de coliformes totais e fecais foi utilizada a técnica dos tubos multiplos. As
marcas comerciais denominadas B e D estavam proprias para 0 consumo humano,
enquanto as marcas comerciais denominadas A e C apresentavam-se fora dos padrdes da
legislagdo para coliformes totais, porém a marca A apresentou maior indice de néo
conformidade por apresentar duas das cinco amostras contaminadas por coliformes totais.
100% das amostras ndo apresentaram contaminacao por coliformes fecais. A presenca de
coliformes totais € muito utilizada como micro-organismos indicadores, indicando
contaminacdo pos-sanitizacdo ou poOs-processo, evidenciando préaticas deficientes de
higiene e sanitizacdo. Em decorréncia dessa andlise pode-se observar uma variacdo da
qualidade sanitaria entre as amostras coletadas de uma mesma marca de agua mineral,
indicando provavelmente ma higienizacdo dos garrafdes que sdo reutilizados. E preciso
reavaliar a importancia dos procedimentos operacionais na execu¢do da higienizacdo dos
garrafGes, podendo alterar a qualidade do produto e oferecer riscos a saude do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Agua mineral; Coliformes; Potabilidade

INTRODUCAO

A agua € um componente importante para o bom funcionamento das rea¢des quimicas que
ocorrem no organismo, sendo necessario o individuo ingerir cerca de 2 litros de agua por
dia. Essa agua deve ser potavel, cujos parametros microbiologicos, fisicos, quimicos e
radioativos atendam ao padréo de potabilidade e que ndo oferecam riscos a satide’. Além
disso, o consumo de agua mineral é intenso, ndo sO pela falta de credibilidade da agua
disponibilizada pelos servicos ptblicos de abastecimento em relacio a sua potabilidade?,
mas também pelos valores nutricionais contidos nesse produto®. A pesquisa de coliformes
fecais nos alimentos fornece com maior seguranca informacGes sobre as condicbes
sanitarias do produto e melhor indicacdo da eventual presenca de enteropatégenos”®. No
Brasil, as infeccBes e/ou intoxicacdes veiculadas pela agua ou alimentos contaminados,
podem se converter em um grave problema de Saude Publica. De acordo com Organizacédo
Mundial de Satde®. Em virtude do crescente aumento do mercado de agua envasada e da
preocupacao existente por parte dos consumidores quanto a procedéncia tornam-se de
suma importancia realizar estudos a cerca da qualidade sanitaria dessas aguas, portanto,
esse trabalho teve como objetivo determinar a qualidade sanitaria de aguas minerais
envasadas em garrafées de 20 L comercializados na cidade de Maceio, AL.



METODOLOGIA

Este trabalho consistiu em estudo descritivo, analitico no qual foram avaliadas 04 marcas
comerciais de 4gua mineral envasada em garrafes de 20L, dentre as 08 marcas disponiveis
para comercializacdo no comércio varejista da cidade de Macei6é/AL. A amostragem e 0s
pardmetros microbiolégicos foram definidos conforme a resolugdo RDC N° 275/2005 da
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)®. Desta forma, foi realizada a
amostragem representativa, avaliando-se cinco unidades de mesmo lote de cada marca
comercial, totalizando 20 amostras. As unidades de garrafoes com 20 L foram levados em
temperatura ambiente ao laboratorio pelas proprias empresas comerciais. As analises foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia da Faculdade de Ciéncias Bioldgicas da Saude
(FCBS) pertencente ao Centro Universitario Cesmac e foram executadas segundo
metodologias descritas por American Public Health Association’. Para realizagdo do teste
presuntivo foram inoculados 10 mL de 4gua em 10 tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) em dupla concentracdo totalizando a analise de 100 mL da amostra.
Para realizagdo do teste confirmativo foi transferida uma al¢ada dos tubos positivo para
tubos contendo 10 mL de Caldo Verde Bile Brilhante (VB) e Caldo Escherichia coli (EC).
Para verificagdo dos resultados utilizou-se a Tabela NMP para calcular o Nimero Mais
Provavel de coliformes totais e fecais em 100 mL da amostra®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados das analises microbioldgicas, as amostras das marcas comerciais
denominadas B e D atenderam ao disposto na resolucdo da ANVISA referente a qualidade
de 4gua mineral, a RDC N° 275/2005°, apresentando qualidade para o consumo humano,
entretanto as marcas denominadas A e C apresentavam-se fora dos padrdes da legislagéo,
porém a marca A apresentou maior indice de ndo conformidade por apresentar duas das
cinco amostras contaminadas por coliformes, ao contrario da marca B que continha uma
amostra contaminada (Tabela 1). Uma vez que os coliformes ndo fazem parte da
microbiota natural da dgua, sua presenca nas aguas analisadas indica que a contaminacao
pode ter ocorrido na fonte, no envase, no transporte ou armazenamento, pois 0S
equipamentos utilizados durante o processo de engarrafamento e o0s reservatorios de
estocagem podem também abrigar populagdes de organismos contaminantes. A presenca
de coliformes totais em agua € menos representativa como indicacdo de contaminacao
fecal que a de coliformes fecais, porém é muito utilizada nas industrias alimenticias, como
indicador de contaminacdo pds-sanitizacdo ou pds-processo, evidenciando praticas de
higiene e sanitizacdo inadequadas. Enquanto os coliformes fecais indicam a possibilidade
da presenca de enteropat6genos, dentre eles a Escherichia coli que possui alguns sorotipos
responsaveis por gastroenterites, tendo a diarreia como principal sintoma. Por isso é
importante proteger as fontes de agua mineral de infiltracdo das aguas de superficie ou
aguas de drenagem dos solos no lugar da fonte ou perfuracdo. Estas aguas podem conduzir
grande populacdo de organismos aquaticos e do solo até a dgua subterranea, mudando suas
propriedades fisicas e quimicas e fornecendo nutrientes para as bactérias.

CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados fica evidente que € possivel produzir produtos de boa
qualidade sanitaria, porém se faz necessario a fiscalizacdo dos procedimentos operacionais
padrdes do envase, especialmente no quesito da higienizacdo das embalagens, e
implantacdo de acdes corretivas, visando a obtencdo de produtos seguros do ponto de vista
sanitario.



Tabela 1 - Andlise microbiolégica da &gua mineral envasada em garrafées de 20 L
comercializados no municipio de Maceié — AL.

Marcas Amostras Coliformes totais Coliformes fecais
A Al <11 <11
A2 <1,1 <1,1
A3 <11 <11
A4 <11 <11
A5 <11 <11
B Bl <11 <11
B2 23 <1,1
B3 <11 <11
B4 9,2 <11
B5 <11 <11
C C1 <11 <11
C2 <11 <11
C3 <11 <11
C4 51 <11
C5 <11 <11
D D1 <11 <11
D2 <1,1 <1,1
D3 <11 <11
D4 <11 <1,1
D5 <1,1 <11

*NMP - NUmero Mais Provavel/100 mL
Fonte: dados da pesquisa
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RESUMO

O Queijo mozzarella fatiado é um derivado lacteo com boa aceitacdo comercial, por ser
mais pratico para o consumo, porém este tipo de produto apresenta-se muito suscetivel a
contaminacdo microbioldgica pela ocorréncia do fatiamento antes de sua comercializacao.
Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade sanitaria e microbioldgica do queijo
mozzarella fatiado comercializado em supermercados da cidade de Macei6, AL. Foram
analisadas 13 amostras adquiridas unitariamente em 13 supermercados. Durante a coleta
foi verificado, através da observacdo visual do termémetro do balcdo térmico e da
aplicacdo de um check-list, a temperatura de distribuicdo dos queijos e as condig¢des
sanitarias do manipulador, ambiente, equipamentos e utensilios respectivamente. As
analises microbioldgicas consistiram na investigacdo de coliformes fecais através do
Numero Mais Provavel/grama e Staphylococcus sp. por Unidades Formadoras de
Colobnias/grama. Todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes da legislagdo
brasileira para 0s micro-organismos pesquisados e temperaturas de distribuicdo. As
conformidades do check-list para as condi¢cdes sanitarias do manipulador, do ambiente,
equipamentos e utensilios apresentaram indices entre 88% e 74% respectivamente. Os
resultados obtidos no presente trabalho indicaram condi¢des sanitarias e microbioldgicas
satisfatorias durante as etapas de processamento e exposi¢do para comercializacdo do
queijo mozzarella.

PALAVRAS-CHAVES: Queijo mozzarella; Coliformes; Staphylococcus

INTRODUCAO

Os queijos, derivados do leite, s&o em geral, produtos muito manipulados e, por este
motivo, passiveis de contaminacdo, principalmente de origem microbiol6gica, podendo
agravar a situacdo quando processados com leite cru, sem o emprego das Boas Préticas e
tecnologia adequadas®. No setor de fatiados de supermercados, a qualidade envolve todos
0S processos que possam comprometer os padrées do produto, como: matéria-prima,
transporte, equipamentos, manipulacdo, embalagem, armazenamento refrigerado e
comercializagdo?. O queijo tipo Mozzarella é um queijo de origem italiana, sendo
escolhido para analise por se destacar como o segundo queijo mais fabricado no Brasil®.
Se a comercializacdo do queijo estiver em desacordo com o0s padrGes de qualidade
microbioldgica vigentes pode promover a ocorréncia de surtos de doengas transmitidas por
alimentos. A obtencdo de produto seguro depende tanto da qualidade da matéria-prima
quanto da sua manutencdo®. Desta forma, este trabalho teve como objetivo verificar as
condicdes sanitarias de queijos mozzarela comercializados em supermercados de grande
porte da cidade de Maceid, pois o Codigo de Protecdo e Defesa do Consumidor garante,
entre outros direitos, a protecdo da vida, da saude e a seguranga contra 0S riscos
provocados por préaticas no fornecimento de produtos e servicos considerados perigosos ou
nocivos.



METODOLOGIA

Este trabalho consistiu em estudo descritivo, analitico no qual foram avaliadas as
condicdes sanitarias e microbiologicas de queijo Mozzarella fatiado comercializado em
treze supermercados de Macei6-AL. Foi coletada uma amostra, de marcas comerciais
escolhidas aleatoriamente de cada supermercado, totalizando 13 amostras. As amostras
foram embaladas em bandejas descartaveis e filme plastico do proprio estabelecimento e
transportadas em caixas isotérmicas com gelo para o Laboratério de Microbiologia da
Faculdade de Ciéncias Bioldgicas da Saude (FCBS), pertencente ao Centro Universitario
Cesmac. Durante a coleta foi verificada a higiene e apresentacdo do manipulador, assim
como a higiene dos equipamentos, utensilios e ambiente por meio da aplicagdo de um
check-list contendo 17 questbes, com duas opcBes de resposta (conforme ou ndo
conforme)®. Foram pesadas assepticamente 25g de cada amostra e diluida em 225 mL de
agua peptonada a 0,83%. Realizou-se a enumeracdo de Numero Mais Provavel (NMP/g) de
coliformes fecais e Contagem Direta em Placas para Staphylococcus coagulase positivo e
negativo, através das técnicas descritas American Public Health Association® Os resultados
do check-list e da analise microbiolégica foram testados estatisticamente, atraves do teste
exato de Fisher (p<0,05), para verificar se quanto maior o percentual de conformidades
para os critérios estudados, melhor seria a qualidade microbiolégica do produto.
Verificou-se a temperatura na hora da coleta através da visualizacdo do termémetro de
temperatura exposto nos balcGes térmicos dos supermercados adotando os critérios de
temperatura recomendados pela RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-
ANVISA’, onde a temperatura de armazenamento do queijo mozzarella fatiado foi
classificada como adequada ou inadequada. Os dados obtidos foram transcritos para
planilha do Microsoft Excel 2010 e convertidos em tabela para anélise da media e desvio
padrdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados das analises microbioldgicas todas as amostras apresentaram indices < 3
NMP/g para coliformes fecais. Para Staphylococcus coagulase positivo e negativo 0s
indices variaram de < 10 a 8 x 102 UFC/g e < 10 a 103 UFC/g, respectivamente. De acordo
com os resultados apresentados 100% das amostras estavam dentro dos padrdes
microbiolégicos da legislagdo RDC n°12 da ANVISAS, 5 x 103 NMP/g (coliformes fecais)
e 10° UFC/g (Staphylococcus coagulase positivo) sendo consideradas, portanto, proprias
para o consumo (Tabela 1). As temperaturas verificadas nos balcGes de refrigeracao,
variaram entre 0°C a 8,3°C, onde observou-se que 61,53% e 38,46% dos queijos estavam
armazenados na temperatura entre 0°C a 4°C e 4°C a 8,3°C, respectivamente, sendo
consideradas aceitaveis para distribuicdo. (Figura 1)

O check-list apresentou indices de conformidades de 88% em relagéo a higiene pessoal do
manipulador e 74% no que diz respeito a higiene do ambiente, equipamento e utensilios
(Figura 2). N&o houve diferenca estatisticamente significativa (p>0,05) quando se
comparou a conformidade da higiene pessoal do manipulador com a dos ambientes,
equipamentos e utensilios para a condi¢cdo microbioldgica do produto propria para o
consumo. O uso adequado da temperatura dos equipamentos de refrigeracdo reduz
significativamente a deterioracdo dos alimentos e os riscos a saude do consumidor. Quanto
menor a temperatura de armazenamento, mais lentas serdo as reacGes quimicas, as
atividades enzimaticas, a multiplicacdo dos micro-organismos e maior sera o tempo de
vida de prateleira.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho indicaram condi¢Bes higiénico-sanitarias
satisfatorias durante as etapas de processamento e exposi¢do do queijo mozzarella fatiado
comercializado em supermercados em Maceid-Alagoas. Mesmo as amostras apresentando



baixas contagens microbiologicas, e a conformidade da maioria dos padrdes estudados, as
boas préaticas de higiene devem ser intensificadas, além da manutencdo do continuo
controle de qualidade do servico de inspecéo oficial.

Tabela 1 - Analise microbiolégica e aplicacdo do check-list de Boas Praticas na
caracterizagdo sanitaria do queijo mozzarella fatiado comercializado em supermercados no
municipio de Macei6 - AL.

Stap()[lJyFI%(;g;:cus iﬂ'&gg?s % de conformidades
Amostras CM Higiene
Coagulase Coagulase . Higiene Ambiente
s . Fecals .
positivo negativo pessoal  Equipamentos
Utensilios
A 3x10° <10 <3 Propria  100% 70%
B <10 <10 <3 Propria  100% 80%
C 8x10° <10 <3 Propria  90% 80%
D <10 <10 <3 Propria  90% 80%
E <10 <10 <3 Propria  80% 80%
F <10 3 x10° <3 Propria  100% 80%
G 28x10°  1x10° <3 Propria  80% 70%
H 3,8 x 10° <10 <3 Propria  100% 80%
I <10 <10 <3 Propria  80% 80%
J <10 <10 <3 Propria  80% 90%
K <10 <10 <3 Propria  80% 80%
L <10 <10 <3 Propria  100% 100%
M <10 <10 <3 Propria ~ 80% 90%
CM- Classificacdo microbioldgica
Fonte: Dados da pesquisa
TEMPERATURA 4°C - 8,3°C
TEMPERATURA 0O°C - 4°C
38,46%

61,53%

N N

Fonte: Dados da pesquisa.
Figura 1 - Temperaturas dos balcdes de refrigeragdo dos supermercados que
comercializam queijo mozzarella fatiado na cidade de Macei6 - AL.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Figura 2 - Avaliacdo da higiene pessoal dos manipuladores, ambientes, equipamentos e
utensilios de supermercados que comercializam queijo mozzarella fatiado na cidade de
Maceid-AL.
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RESUMO: Os peixes sdo muito pereciveis, e dentre os produtos de origem animal sdo
mais suscetiveis a processos de deterioracdo. Tal perecibilidade do pescado fresco pode
ser explicada devido a acdo de enzimas autoliticas, ou seja, do proprio pescado, e pela
relacdo menos acida de sua carne, que favorece o crescimento microbiano. Também a
maioria da gordura dos peixes mostra maior susceptibilidade a deterioracdo pela
rancidez, devido principalmente a elevada insaturacdo de seus lipidest. Assim, este
estudo buscou avaliar a qualidade microbioldgica de pescados beneficiados por
marisqueiras em comunidades pesqueiras de Sdo Francisco do Conde-BA. Trata-se de
estudo exploratério, de natureza quantitativa, com avaliacdo do perfil microbiologico
dos mariscos, para um total de 96 amostras, compreendendo: 36 de ostras (Crassotea
ssp), 36 de sururu (Mytilus ssp) e 24 de siri catado (Callinectes ssp). Foram observadas
condigBes higiénico-sanitarias insatisfatdrias, ao longo de todo o processo de
mariscagem e beneficiamento dos pescados. Quanto a qualidade microbioldgica,
constatou-se a auséncia de Salmonella ssp em 100% das amostras, presenca de
estafilococos coagulase positiva, acima dos limites legais, em 30,5% das amostras de
ostra, 41,6% de sururu e 75% de siri catado; Escherichia coli foi identificada em 31,5%
das amostras. A contaminacdo registrada indica falhas no processamento dos produtos e
nos procedimentos de higienizagéo utilizados.

Palavras-chave: pesca artesanal; seguranca de alimentos; género.

INTRODUGCAO: As mulheres pobres habitantes das comunidades litoraneas do
Nordeste brasileiro exploram o meio marinho diretamente, coletando espécies de
moluscos e crustaceos das areas de mangue e recolhendo ostras na praia. No municipio
de S&o Francisco do Conde-BA, retratando esta realidade, verifica-se o trabalho
feminino com mariscos, contribuindo para o suprimento de alimentos no ambiente
domeéstico e para o fornecimento de pescados para municipios vizinhos e para a capital
do estado?.

Nesse cenario, contudo, cabe ressaltar que o pescado é bastante perecivel,
necessitando de condi¢Bes sanitarias adequadas desde sua captura, manipulagdo e
comercializacdo a fim de que seja oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa
qualidade microbioldgica® - 0 que muitas vezes ndo é observado em comunidades que
vivem da pesca artesanal.



Os pescados sdo muito suscetiveis a deterioracdo, somando-se a issO S0
utilizadas inadequadas formas de captura, conservagéo e manipulagéo que desfavorecem
a qualidade do pescado. Nesse contexto, este estudo se propds a avaliar a qualidade de
pescados beneficiados por marisqueiras de comunidades de Sdo Francisco do Conde-
BA.

MATERIAIS E METODOS: Realizou-se estudo exploratério, de natureza
quantitativa, junto ao segmento de pesca artesanal, em seis comunidades pesqueiras do
municipio de So Francisco do Conde, no periodo de dezembro de 2010 a novembro de
2011,

Para avaliacdo do perfil microbiol6gico dos pescados em estudo, foram obtidas
96 amostras de pescado beneficiado, compreendendo: 36 de ostras (Crassotea ssp.), 36
de sururu(Mytilus ssp.) e 24 de siri catado (Callinectes ssp.). Para cada marisqueira, a
coleta ocorreu em dois momentos diferentes (duas repeti¢des). Em duas comunidades
investigadas s6 foram coletadas amostras de sururu e ostra, posto ndo haver a
comercializacdo de siri catado. As analises microbioldgicas incluiram contagem de
estafilococos coagulase positiva, E. coli e pesquisa de Salmonella spp. , seguindo
metodologias preconizadas pela American Public Health Association®. Os dados
obtidos foram tabulados e analisados utilizando-se o “StatisticalPackage for the Social
Sciences” — SPSS 13.0, com realizacdo de andlise descritiva de todas as varidveis
envolvidas.

O estudo contou com aprovacéo pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de
Nutricdo da UFBA sob parecer n° 004/2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Constatou-se que todas as  marisqueiras
beneficiavam o pescado em bacias, dispostas sobre o chdo do préprio domicilio, alguns
deles com estrutura bastante precéaria - em 33,3% dos casos ndo havia sistema de
abastecimento de &gua tratada nas comunidades. Todas as marisqueiras informaram
nunca ter recebido qualquer orientacdo para trabalhar com pescados e 94,4%, muitas
vezes, vendiam todo o pescado beneficiado. Com base em observagOes realizadas in
loco, verificou-se que o pescado ficava exposto a temperatura ambiente por longo
periodo de tempo, até que terminasse o beneficiamento de todo o pescado capturado.
Dentre as marisqueiras entrevistadas, nenhuma utilizava protecdo de cabelo e algumas
ndo traziam as unhas curtas e limpas.

Quanto a avaliacdo microbioldgica das espécies estudadas, os resultados
encontram-se registrados na Tabela 1.



Tabela 1.0-Caracterizacdo das amostras de pescados beneficiados, adquiridas em comunidades
pesqueiras de Sdo Francisco do Conde-BA, quanto as analises microbiol6gicas — nimero de
amostras ndo conformes* e presenga/auséncia.

L E.coli Salmonella spp Estafilococos coag.
*k
SeEe n / 259 (Presenca) positiva
Amostras ndo Amostras ndo conformes n
conformes n (%) (%)
Ostra 36 11 (30,5%) - 6 (16,6%)
Sururu 36 15 (41,6%) - 9 (25%)
Siri Catado 24 18 (75%) - 5 (62,5%)
Padréo A 3
RDC 12/2001 5x10 Auséncia 10° UFC/g

*Em desacordo com os padres microbioldgicos pela legislacio vigente (BRASIL, 2001); **Numero de
amostras coletadas por espécie.

Como se verifica, foram identificadas col6nias tipicas de E.coli em maior
proporcdo nas amostras de siri catado, devido ao fato de ser um produto altamente
manipulado. A presenca do grupo coliformes em alimentos indica falhas de processo,
uma vez que sao facilmente inativadas pelo calor, ou ainda contaminagdo pos-processo.

Quanto a pesquisa de Salmonella spp, constatou-se auséncia desse
microrganismo em 100% das amostras das amostras analisadas. Entretanto, 31,2% das
amostras  apresentavam  estafilococos coagulase positiva, verificando-se a
comercializacdo de pescados improprios para o consumo, de acordo com a Resolucédo
RDC n° 12/2001° que estabelece 5x102 UFC/g de estafilococos coagulase positiva em
pescados pré-cozidos.

CONCLUSAO: Os resultados mostram que os pescados beneficiados nas comunidades
de Sdo Francisco do Conde sdo manipulados em condi¢Bes higiénico-sanitarias
precarias. Ao mesmo tempo, verificou-se a contaminacdo bacteriana dos pescados
acima do permitido pela legislacdo, principalmente para o siri catado onde constatou-se
contagens elevadas , 0 que indica a necessidade de acBes de educacdo sanitaria,de
melhorias em infra-estrutura, e de apoio a este ramo de atividade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1- Neiva, CRP. Valor Agregado X Qualidade do Pescado. Laboratério de Tecnologia do
Pescado. Disponivel em
<ftp://ftp.sp.gov.br/ftppesca/cristiane.pdf> acesso em 28 — abri — 2008.

2- Abreu, MG, Freitas, MQ, Jesus, EFO, Sao Clemete, SC, Franco, RM, Boeges, A.
Caracterizacdo  sensorial e andlise  bacteriologica do  peixe-sapo



(Lophiusgastrophysus) refrigerado e irradiado. Revista CiénciaRural, vol. 38 n°® 2
Santa Maria Mar/Apr. 2008.

3- S4, Elma Pereira. A pesca, o pescador e a cadeia de distribui¢do do pescado: um
estudo exploratério em comunidades de S&o Francisco do Conde-BA. 88f. 2011.
Dissertacdo (Mestrado) — Escola de Nutricdo, Universidade Federal da Bahia, Salvador,
2011,

4- Downes, FP, Ito, K. (Ed) Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. American Public Health Association, 2001. 676p.

5- Brasil. Ministério da Saude. Resolu¢do RDC N° 12 de 2 janeiro de 2001.
Regulamento Técnico sobre Padrfes Microbiologicos para Alimentos. Diario Oficial
da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, secéo 1, p. 45-53, 10 de janeiro de
2001.



PESQUISA DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA E
ESCHERICHIA COLI EM PESCADOS CAPTURADOS EM
COMUNIDADES PESQUEIRAS DE SAO FRANCISCO DO CONDE-
BAHIA.

CAZUMBA, icaro!, SA, Elma Pereira de”, MATIELLO, Aquila Samara Silva Quadros3,
CAMPOS, Priscila Nunez, CARDOSO, Ryzia de Cassia Vieria®.

" Mestrando do Programa de Pos-Graduagdo em Ciéncia de Alimentos - Faculdade de
Farmarcia-Universidade Federal da Bahia-Salvador/BA.

? Mestre em Alimentos, Nutri¢do e Saude-Escola de Nutri¢do - UFBA.

3 Aluno especial do Programa de Pés-Graduagio em Alimentos, Nutrigdo ¢ Satde, Escola
de Nutri¢ao - UFBA.

4 Bolsista do Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica - UFBA
> Professora do Depto de Ciéncia de Alimentos, Escola de Nutri¢do - UFBA

Laboratdrio de Controle de Qualidade de Alimentos, na Escola de Nutricdo da UFBA. Rua
Araujo Pinho, 32, Bairro Canela. CEP- 40110150, Salvador-BA (e-mail:
icarocnn@yahoo.com.br)

RESUMO: Este trabalho teve por objetivo investigar a presenga de Escherichia coli e
estafilococos coagulase positiva em quatro espécies de pescados recém-capturados, na
costa de Sdo Francisco do Conde- BA. Trata-se de estudo transversal, realizado entre os
meses de setembro e dezembro de 2010, onde foram coletadas 40 amostras de pescados,
em trés localidades do municipio de Sdo Francisco do Conde. Foram selecionadas as
quatro espécies mais capturadas no municipio, assim distribuidas: 13 amostras de sururu
(Anomalocardia brasiliana.), 4 amostras de camarao (Penaeus spp.), 16 amostras de tainha
(Mugil brasiliensis.) e 7 amostras de robalo (Centropomus undecimalis.). As coletas foram
realizadas ainda nos barcos, no momento de desembarque, ou apds a captura, sendo
acondicionadas em embalagens assépticas, em caixas isotérmicas com gelo, €
encaminhadas para andlises. Foram procedidas a contagem de estafilococos coagulase
positiva e de Escherichia coli, conforme técnicas preconizadas pela American Public
Health Association. Os resultados evidenciaram a auséncia em 100% de estafilococos
coagulase positiva em 100% das amostras e que 5% (n=2) mostraram-se positivas para
Escherichia coli. Deste modo, conclui-se que, mesmo quando recém capturado, o pescado
apresentar contaminagao associada a ma qualidade da agua, a partir do descarte de dejetos.

INTRODUCAO: O pescado é um dos alimentos mais susceptiveis a deterioragio, devido
a atividade de agua elevada, a sua composicao quimica, ao pH proximo da neutralidade,
além de se considerar as condi¢des de captura e conservagdo, que favorecem o
desenvolvimento microbiano'?, um dos responsaveis principais pelo surgimento de
alteragoes.

O pescado pode atuar como potencial veiculador de microrganismos patogénicos
para o homem, como Staphylococcus spp., Escherichia coli, Salmonella spp, entre outros.
A Salmonella e a Escherichia coli sao reconhecidas como importantes patdgenos



causadores de infeccdes e intoxicagdes alimentares, sendo que a contaminacao de
alimentos com microrganismos de origem fecal deve sempre ser assumida como um sério
problema®.

O presente trabalho teve por objetivo investigar a presenca de Escherichia coli e
estafilococos coagulase positiva em espécies de pescados recém-capturados, na costa de
Sao Francisco do Conde- BA.

MATERIAL E METODOS: Trata-se de estudo transversal, realizado entre os meses de
setembro e dezembro de 2010, onde foram coletadas 40 amostras de pescados, em trés
comunidades pesqueiras do municipio de Sdo Francisco do Conde-BA. Foram
selecionadas as quatro espécies mais capturadas, assim distribuidas: 13 amostras de sururu
(Anomalocardia brasiliana.), 4 amostras de camarao (Penaeus spp.), 16 amostras de tainha
(Mugil brasiliensis.) e 7 de robalo (Centropomus undecimalis.).

As amostras foram coletadas no momento de desembarque dos barcos ou logo apds
a captura — no caso do sururu, sendo acondicionadas em embalagens assépticas, em caixas
isotérmicas com gelo e encaminhadas ao Laboratorio de Controle de Qualidade de
Alimentos, na Escola de Nutricdo da UFBA. Foram procedidas a contagem de
estafilococos coagulase positiva e de Eschericia coli, de acordo com técnicas da American
Public Health Association — APHA®. Os resultados das analises foram confrontados com
os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA, Ministério da Saude’.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Das 40 amostras analisadas 17 (42,5%) apresentaram
coldnias tipicas para Escherichia coli. Dessas, ap6s condu¢do de provas bioquimicas,
apenas 2 (5%) mostraram-se positivas para Escherichia coli. Apesar da maioria dos
estudos ndo focarem sobre a tematica da contaminagdo dos pescados nos desembarques,
pelo resultado obtido, verifica-se que o pescado pode estar contaminado, mesmo em seu
habitat natural.

Em estudo realizado em Teresina—PI, Muratori et al. 7 constataram que 41,1% das
amostras de peixe comercializados na regido, estavam improprias para 0 consumo, em
virtude do isolamento de colonias de E. coli.

Com relacdo ao estafilococos coagulase positiva, registrou-se auséncia de
microrganismos em 100% das amostras analisadas. No caso, considera-se que o resultado
negativo pode ser indicar o pouco manuseio do pescado, logo apods a captura, uma vez que
esse microrganismo procede predominantemente dos manipuladores (pescadores).

CONCLUSOES: Mediante os resultados, pode-se concluir que a identificacio de
Escherichia coli entre as amostras analisadas indica que o pescado, mesmo em seu habitat
natural, pode ser contaminado, sobretudo pelo despejo de diversos dejetos nas aguas
marinhas. A ndo evidéncia de estafilococos coagulase positiva, provavelmente, indica o
limitado manuseio do pescado, no seu momento imediato de pos-captura .
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RESUMO

A farinha de berinjela se mostra como um ingrediente alimentar com possiveis
caracteristicas funcionais que a torna aprecidvel na alimentacéo do brasileiro, porém ha
poucos dados sobre a sua composi¢ao quimica. Nosso objetivo foi avaliar a composicao
quimica e de minerais da farinha de berinjela. As amostras foram obtidas no comércio
local e as analises feitas em triplicatas, segundo métodos do Adolfo Lutz e AOAC. Os
minerais foram determinados por espectrofotometria. Os resultados foram apresentados
em média. Foi encontrado 44,95% de fibras e 1,59% de lipideos, em relacdo aos
minerais 2,5+0,03g de Mn, 1,0+0,03mg de Cu e 2,1+0,01mg de Zn. Nossos resultados
demonstram que a farinha berinjela é rica em fibras e possui baixo teor de lipideos, além
de apresentar uma boa quantidade de minerais, principalmente manganés, cobre e zinco.

Palavras- Chave: Solanum melongena; Farinha de berinjela; composicéo.

INTRODUCAO

A berinjela (Solanum melongena, L.) é um fruto consumido no mundo todo,
sendo originaria da India e introduzida no Brasil no século XVI pelos portugueses. *
Cultivada por pequenos produtores em praticamente todo o territorio brasileiro, a
producdo de berinjela sofre grandes perdas no periodo da safra devido ao excesso de
oferta.?

A berinjela é uma boa fonte de sais minerais e vitaminas, além de ser rica em
fibras e possuir um baixo conteddo lipidico.

Uma forma de evitar as perdas e aproveitar as caracteristicas nutricionais da
berinjela é o seu processamento, transformando-a em farinha. A farinha de berinjela se
mostra como um bom ingrediente alimentar para enriquecer a dieta do brasileiro em
fibras, porém ha poucos dados sobre a sua composic&o quimica.’

Nosso estudo teve como objetivo avaliar a composi¢do quimica e de minerais na
farinha de berinjela.

MATERIAL E METODOS

As amostras de farinha de berinjela utilizadas para analise foi adquirida no
comércio da cidade de Niteroi (RJ). Foi utilizada a farinha da marca Longevid® de
diferentes lotes de fabricagdo. As amostras foram homogeinizadas e as analises
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realizadas em triplicata. A determinacdo de umidade foi realizada conforme o método
6.1.1 do Instituto Adolfo Lutz.* J& as analises de proteinas, lipideos, cinzas e fibras
foram realizadas segundo métodos da AOAC.> A fracéo Nifext foi obtida pelo calculo
da diferenca entre 100% e a soma do conteldo de proteina, lipideo, fibra alimentar,
umidade e cinza. O valor calorico total foi calculado a partir da soma das calorias cor-
respondentes para proteinas, lipideos e carboidratos (Nifext).

As determinacfes dos minerais (K, Ca, Na, Mg, Cu, Fe, Mn e Zn) foram
efetuadas por espectrofotometria de absorcdo atdmica, usando-se espectrofémetro
Analytik Jena (modelo ContrAA® 700).

Foram calculadas as médias e os resultados apresentados em tabela.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composigéo centesimal e de minerais da farinha de berinjela
encontram-se na Tabela 1 e 2.

Os teores de umidade, proteina e cinza menor que os valores encontrados na
farinha analisada por Perez et al®, que encontrou teores de 7,56%, 16,27% e 6,40%,
respectivamente. Em relacdo aos teores de lipidios e fibras, os valores encontrados
foram semelhantes aos resultados encontrado por Perez et al (1,88% e 44,12%)3.

A farinha de berinjela se destaca pelo seu elevado contetdo de fibras e baixo
conteddo lipidico. As fibras estdo associadas a varios efeitos benéficos a saude, como a
reducéo do colesterol e da pressdo sanguinea.® Diversos estudos tem observado uma
associacdo inversa entre a ingestdio de fibras dietética e fatores de risco
cardiovasculares, incluindo obesidade.”®

Na tabela 2 encontramos os valores de minerais analisados na farinha de
berinjela. Podemos observar um baixo conteudo de sodio e um consideravel teor de
manganés, cobre e zinco. Estes minerais sdo importantes por servirem como co-fatores
de enzimas antioxidantes, como a superéxido dismutase.’

CONCLUSAO

A farinha de berinjela analisada apresentou um alto teor de fibras e ainda um
baixo teor de lipidios. Também apresentou um bom contedo em minerais destacando
0 manganés, zinco e cobre. Diante dos resultados a farinha de berinjela se mostra uma
boa opcdo para ser adicionada a alimentacéo enriquecendo a dieta e trazendo beneficios
a saude.

Tabela 1 - Composicéo centesimal da farinha de berinjela (FB).

Média

100g Umidade Cinzas Proteina Lipideos Fibras Carboidratos Kcal
(Nifext)

FB 13,99 5,24 14,42 1,59 44,95 19,81 151,03




Tabela 2- Minerais presentes em 100g de farinha de berinjela.

mg k Mg Na Cu Fe Mn Ca Zn
Média 2396,0 158,1 68,1 1,0 2,9 2,5 131,0 2,1
DP 83,8 1,1 1,4 0,03 0,06 0,03 2,2 0,01

AGRADECIMENTOS

Ao Rodrigo, responsavel pelo laboratério de espectrofotometria atbmica, PUC-

RJ e a Professora Lucia Jaeger do laboratério de controle bromatologico, UFRJ.

REFERENCIAS

1.

Ribeiro CSC. Berinjela (Solanum melongena, L): Apresentacdo . Embrapa
hortalicas. Sistemas de produgdo, Nov./2007 [acesso em 2012 abr 10].
Disponivel em:
<http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Beringela/Beringel
a_Solanum_melongena_L/index.html>,

Finco AMO, Bezerra JRMV, Rigo M, et al. Elaboracéo de biscoitos com adi¢éo
de farinha de berinjela. Rev Bras de Tec Agroindustr, Ponta Grossa. 2009; 1(3):
49-59.

Perez PMP, Germani R. Farinha mista de trigo e berinjela: caracteristicas fisicas
e quimicas. Boletim do CEPPA, Curitiba. 2004; 1(22):15-24.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e Fisicos para
analise de Alimentos. IV?ed. Séo Paulo, 2005. 1018p.

Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis of the
AOAC International. 16th ed. Arlington, 1995.

Anderson JW, Baird P, Davis RH, et al. Health benefits of dietary fiber. Nutr
Rev. 2009; 67:188-205.

Lairon D,Arnault N, Bertrais S, et al. Dietary fiber intake and risk factors for
cardiovascular disease in French adults. Am J Clin Nutr. 2005; (82)1185-94.
Ludwig DS, Pereira MA, Kroenke CH, et al. Dietary fiber, weght gain, and
cardiovascular disease risk factores in yong adults. JAMA. 1999; (282): 1539-
46.

Zelko IN, Mariani JT, Folz JR. Superoxide Dismutase Multigene Family: a
comparison of the CuzZn-SOD (SOD1), Mn-SOD (SOD2), and EC-SOD (SOD3)
gene structures, evolution and expression. Free Radical Biol & Med. 2002;
3(33): 337-349.



ANALISE MORFOLOGICA DE FARINHAS DE ARROZ CRUAE
SUBMETIDAS A TORRACAO EM MICRO-ONDAS

July-Ana Souza Tavares'; Fernanda Salamoni Becker'; Manoel Soares Soares Junior:
Eduardo da Costa Eifert?

Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos, Universidade Federal de Goiés - UFG,
74690-900, Goiania — GO; e-mail: july_nutri@hotmail.com
2 Embrapa Arroz e Feijdo, Santo Antdnio de Goias — GO

Resumo

Objetivou-se avaliar o efeito da umidificagdo, em diferentes proporgdes, seguida de torra
em micro-ondas, em diferentes tempos, na morfologia de farinhas de arroz oriundas de
gréos quebrados da cv. IRGA 417. Foram realizadas microscopia eletronica de varredura
em farinhas de arroz pouco torrada (10 min de torra e umidade ajustada para 14,3 g (100g)
1, muito torrada (22 min e 18,7 g (100g)™) e farinha com torrago intermediaria (15 min e
18,7 g (100g)™) e também na amostra crua de farinhas de arroz da cv. IRGA 417. Foram
avaliadas os resultados em 2000x. As micrografias mostraram pequena diferenga estrutural
entre as farinhas torradas e a farinha crua. Ndo havendo diferencas na morfologia das
farinhas de arroz da cv. IRGA 417 torradas em diferentes tempos em micro-ondas.

Palavras-chave: Orysa sativa L., grdos quebrados, IRGA 417, tratamento térmico,
microscopia eletrdnica de varredura.

Introducéo

A base da alimentacdo humana € constituida principalmente por cereais, em
especial o arroz, que é fonte de calorias e proteinas. O processamento de arroz sob a forma
de farinha é uma alternativa para uso deste cereal na industria de alimentos. Esta possui
atributos Unicos como textura extremamente suave, sabor e aroma brandos, cor branca
atrativa, hipoalergenicidade, alta proporcdo de carboidratos facilmente digeriveis e baixos
niveis de sédio (Carvalho; Bassinello, 2006; Nicoletti, 2007).

As modificacdes térmicas, como a torracdo, poderiam melhorar ainda mais as
caracteristicas sensoriais da farinha de arroz devido a ocorréncia de reacdes como a de
Maillard (Bobbio; Bobbio, 2001). Além do que, a morfologia e granulometria de farinhas
parece ter um papel relevante na aparéncia e textura do produto na qual é usada como
ingrediente (Borges et al., 2003).

Assim, estudo teve por objetivo avaliar o efeito da umidificacdo, em diferentes
proporcdes, seguida de torra em micro-ondas, em diferentes tempos, na morfologia de
farinhas de arroz provindas de graos quebrados da cv. IRGA 417.

Material e Métodos

A obtencdo das farinhas de arroz foi realizada pela moagem de graos quebrados em
moinho de facas Perten Laboratory Mill 3100. O delineamento experimental do processo
de torracdo das farinhas foi do tipo rotacional central composto, constituido por um fatorial
2%, 4 experimentos axiais e 3 no ponto central, totalizando 11 experimentos. As variaveis
independentes trabalhadas foram tempo de torracdo (min) e umidade (g/100g). A umidade
da farinha crua foi determinada em estufa a 105°C até peso constante, conforme método n°
925.10 da AOAC (1997), e esta foi utilizada no célculo para determinacdo da quantidade
de 4gua adicionada nas amostras, conforme a Equagéo 1.
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Umidade (g) = [(100 - A)/100-B] x C (Equagéo 1)

Onde: A: teor de umidade da amostra; B: teor de umidade desejada (g 100g-1); C: massa
da amostra (g).

A gquantidade de agua necessaria para cada experimento foi borrifada manualmente
nas amostras, e estas foram mantidas sob refrigeracdo durante 24 h em embalagem
termoselada de polietileno de baixa densidade, até serem torradas. A torracdo foi feita em
micro-ondas da marca CCE modelo M 210, em poténcia méxima de 100 W. As amostras
foram torradas em bateladas de 300 g, sendo que as farinhas foram revolvidas durante todo
processo em intervalos de 1 min, com o auxilio de uma colher, para evitar a queima
desigual da amostra. Apds a torracdo, as farinhas foram resfriadas durante 1 h em
temperatura ambiente e colocadas em embalagens de polietileno.

A microscopia eletronica de varredura (MEV) ndo foi realizada em todas as
farinhas processadas de acordo com o delineamento experimental acima descrito devido
grande nimero de amostras que seriam geradas. Selecionou-se para analise microscépica
farinhas submetidas aos tratamentos extremos, ou seja, farinha pouco torrada (Ensaio 1,
com 10 min de torra e umidade ajustada para 14,3 g (100g)™), muito torrada (Ensaio 6,
com 22 min e 18,7 g (100g)™) e farinha com torracéo intermediéria (Ensaio 9, com 15 min
e 18,7 g (100g)™). A farinha crua também foi analisada para efeito de comparaco.

As farinhas de arroz crua e torradas foram fixadas sobre suportes (stubs),
utilizando-se fita adesiva dupla face. Apos fixacdo, a farinha foi coberta com uma fina
camada de ouro em metalizador (Balzers). O aspecto geral das farinhas foi avaliado em
microscopio eletrénico de varredura (marca Zeiss), modelo DSM 940A, com aumento de
2000x.

Resultados e Discusséo

Os aspectos gerais das farinhas de arroz antes e apds a torracdo, avaliados por
microscopia eletronica de varredura, estdo apresentados na Figura 1.

Uma composicdo heterogénea foi observada na micrografia da farinha de arroz crua
da cv. IRGA 417 (Figura 1a), apresentando estruturas irregulares, com aspecto esponjoso e
formas indefinidas. Pode-se identificar alguns granulos de amido (indicados pelas setas) e
também material ndo amilaceo, que estdo aderidos entre si ou aos granulos de amido.

As farinhas torradas da cv. IRGA 417, para qualquer ensaio analisado (Figura 1b,
1c e 1d), também apresentaram aspecto globuloso, com superficies cheias de buracos e
presenca de pequenas particulas, que ndo podem ser diferenciadas entre 0s componentes da
farinha de arroz .

Na pesquisa de Bonelli et al. (2001), que avaliaram os efeitos da taxa de degradagéo
térmica de cascas de castanhas do Para, na faixa de temperatura de 25 a 900 °C, os autores
concluiram que a torracdo da casca da castanha levou a mudancas significativas nas
propriedades quimicas, texturais e caracteristicas morfoldgicas, além da formacdo de
microporos na superficie da mesma. Contudo, na presente pesquisa observa que ndo houve
grandes alteracdes de estrutura dentre as farinhas torradas e a farinha crua. Observou-se
somente uma maior aglomeracdo dos granulos pequenos e a néo identificacdo de granulos
de amido nas trés amostras de farinhas torradas.

Em trabalho que avaliou o efeito da ensilagem de grédos umidos de milho destinados
a trato bovino sobre as caracteristicas morfolégicas dos granulos de amido foi constatado
que silagens com maior teor de umidade (29,71%) foram mais susceptiveis as mudancas
microscopicas (Lopes et al., 2002). Assim, poderia-se supor que farinhas de arroz mais
(midas, como as dos ensaios 6 e 9 que possuiam 18,7 g (100 g)™, apesar de terem sofrido



torra em tempos elevados (22 min) e intermediario (15 min), respectivamente, poderiam
apresentar morfologia diferente da farinha do Ensaio 1, contudo isso ndo foi observado.

Concluséo

O processo de torragdo promoveu pequenas alteracdes na estrutura das farinhas de
arroz quando comparada com a farinha de arroz crua. Ndo houve diferenca na morfologia
das farinhas de arroz da cv. IRGA 417 torradas em diferentes tempos e submetidas a
diferentes proporgdes de umidade, que se apresentaram como materiais soltos e
esponjosos, sem a diferenciacdo de material amilaceo e ndo amilaceo.

Figura 1. Micrografias das farinhas de arroz da cv. IRGA 417 em microscopio eletrénico
de varredura sob aumento de 2000x: (a) Farinha crua, (b) Ensaio 1, (c) Ensaio 6 e (d)
Ensaio 9.
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RESUMO

A industrializacdo da batata, dentre a qual se encontra a producdo de batatas fritas,
processo que gera um residuo liquido (polpa residual de batata - PRB) durante a lavagem
da matéria-prima, rico em material amilaceo. O aproveitamento desse material poderia
gerar beneficios que abrangeriam questdes ambientais e econ6micas das empresas
inserindo valor agregado ao mesmo. Objetivou-se com este trabalho desenvolver um
produto a partir deste residuo e determinar sua composi¢do centesimal e valor energético.
A PRB, obtida junto a uma industria de batatas fritas, foi deixada em sedimentacdo por 15
min e a parte sedimentada foi seca em estufa de circulacdo forcada de ar em temperatura de
60°C e fluxo de ar de 0,019 m3.kg.s™. Na PRB seca foram determinados os teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos e estimado o valor energético total. Altos
valores de carboidratos e valor energético foram obtidos (99,1 g.(100 g)™e 359,1 Kcal. (100
g)™, respectivamente), enquanto que as cinzas, a proteina e os lipideos se apresentaram em
teores muito baixos. O produto apresentou potencial nutricional interessante para aplicacdo
em alimentos energéticos, como bolos e biscoitos, devido seu alto teor de carboidratos, o
gue pode ser evidenciado também pelo alto valor energético

PALAVRAS-CHAVE: residuo industrial; polpa residual de batata; composicao centesimal

INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.) é um tubérculo de enorme importancia na
economia e alimentacdo humana mundial, sendo o quarto produto agricola mais produzido
no planeta e no Brasil, estando esta entre os dez mais consumidos. E muito consumida in
natura e sua industrializacdo estd em ascensdo, principalmente na producdo de fécula e de
batatas fritas (AGRIANUAL, 2011). No entanto, um problema aparente desse tipo de
industrializagdo é a producdo de residuos de alto poder poluidor. A geracdo de residuos
industriais se caracteriza como grande problema no desenvolvimento das empresas. Na
industria de processamento de batatas fritas sdo obtidos residuos ap6s o descascamento,
corte e lavagem das batatas, ricos em compostos organicos que, se lancados
indiscriminadamente como efluentes no solo e rios, podem acarretar sérios problemas
ambientais (WANG et al., 2009). O possivel aproveitamento desses residuos na geragéo de
subprodutos estiveis e sua posterior utilizagdo como ingrediente de outro produto
alimenticio pode trazer beneficios que permeiam vérias vertentes (PELIZER;
PONTINERI; MORAES, 2007). Consegue-se aumentar o valor agregado do subproduto,
tornando-o apto a ser embutido em outras cadeias produtivas. Além dos beneficios
econbmicos triviais implicitos, fatores ambientais positivos podem decorrer desta pratica,
uma vez que tais materiais residuais deixam de ser eliminados no meio ambiente, ou pelo
menos, tém tal quantidade consideravelmente reduzida. Uma estratégia para a utilizacdo do
residuo de industrializacéo de batata frita seria converté-lo em uma forma modificada seca,
que poderia ser armazenada como uma espécie de farinha, 0 que a tornaria adequada para
varias aplicacdes. Durante o desenvolvimento de novos produtos, um importante passo



para se conhecer melhor o produto e ter embasamento pratico quanto a sua aplicabilidade é
a determinacdo da composicdo centesimal. Portanto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver um novo produto a partir de um residuo industrial obtido do processamento de
batatas fritas e determinar sua composi¢do centesimal e valor energético total.

METODOLOGIA

Foram utilizados residuos liquidos oriundos da lavagem de batatas da cultivar
Atlantic, da linha de producéo de batatas fritas (chips e palha) da empresa CICOPAL Ltda.,
situada no municipio de Senador Canedo - GO. Esse residuo foi chamado aqui de polpa
residual de batata (PRB). A PRB, caracterizada como a 4gua descartada durante a lavagem
das batatas que entram na linha de producdo de batatas fritas (chips e palha) apds seu
descasque, foi cedida pela industria nos meses de janeiro e fevereiro de 2011. A coleta foi
realizada no fim da tubulacdo que sai do tanque de lavagem das batatas e que desemboca
num saco trangado de polipropileno tipo “big bag”. A PRB foi colocada em processo de
sedimentacdo por 15 min, onde a por¢do sobrenadante foi retirada e a por¢cdo sedimentada
foi levada para secagem em estufa de circulagéo forgcada de ar a temperatura de 60°C e
fluxo de ar de 0,019 m3.kg.s™, até obter um produto com umidade (b.u.) de 12 g.(100g)™.

Na PRB seca foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
e carboidratos totais, além do valor energético total. A umidade foi determinada pelo
método 931.04, da AOAC (2006), o teor de cinzas segundo o método 972.15, da AOAC
(2006) e o extrato etéreo (teor de lipideos) pelo método 963.15, da AOAC (2006). O teor
de proteinas foi obtido pela determinacdo de nitrogénio total pela técnica de micro
Kjeldahl, baseada em hidrdlise e posterior destilacdo da amostra, de acordo com o método
970.22, da AOAC (2006), sendo o valor convertido em proteina bruta pelo fator 6,25. O
teor de carboidratos foi estimado por diferenca, diminuindo-se de cem os valores, em base
Umida, de umidade, cinzas, extrato etéreo e proteinas. As analises foram realizadas em
triplicata. O valor energético total foi estimado seguindo os valores de conversdo de
Atwater, no qual se multiplicou o contetido de carboidratos e proteina por 4 kcal.g™ e o de
extrato etéreo por 9 kcal.g? (MERRIL; WATT, 1973).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos para a composicao centesimal e valor energético total da PRB
foram mostrados na tabela 1.
Tabela 1. Umidade (b.u.), cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos (b.s.) e valor
energético total da polpa residual de batata seca.

Caracteristica Polpa residual de batata seca”

Umidade* 10,011 + 0,180
Cinzas® 0,354 + 0,031
Lipideos® 0,113 + 0,021
Proteinas® 0,393 + 0,010
Carboidratos® 99,140 + 0,046

Valor energético total® 359,192 + 0,712
Valores expressos em médias seguidas dos desvios-padrdo

?9.(100 g)*
*kcal.(100 g)*

Por ndo existirem trabalhos na literatura a respeito do produto em estudo,
realizaram-se comparacGes dos resultados obtidos com produtos semelhantes, como
féculas e amidos de variadas fontes. Foi possivel observar que os teores de umidade e
cinzas (residuo mineral fixo) ficaram abaixo dos teores maximos permitidos pela
Resolugdo CNNPA n° 12, de 1978 (BRASIL, 1978), que determina os padrdes de
identidade e qualidade de amido de diferentes fontes. Para 0 amido de batata, esses niveis



| sdo de 14,0 g.(100g)™* e 0,50 g.(100g)™, respectivamente. E importante o teor de umidade
estar abaixo do padrdo estabelecido, pois esse teor reflete diretamente na seguranca
alimentar do produto, especialmente no que diz respeito a qualidade microbiologica.
Valores de cinzas acima do estabelecido podem indicar fraudes, como adigéo de areia ou
processamento inadequado (DIAS; LEONEL, 2006).

Varatharajan et al. (2010) encontraram valores elevados de umidade para féculas de
batata normal [17,0 g.(100g)™] e batata cerosa [15,2 g.(100g)™], que podem ter sido devido
ao pré-tratamento de aquecimento a alta umidade (HMT) ao qual foram submetidas as
féculas antes de serem desidratados em forno de circulacdo forcada de ar. Neste mesmo
trabalho, foram obtidos teores de cinzas [0,22 g.(100g)™], proteinas [0,13 g.(100g)™] e
lipideos [0,08 g.(100g)™], valores 37,8%, 66,9% e 29,2%, respectivamente, abaixo dos
deste trabalho.

Waszczynskyj (1985) trabalhou com polpa residual de batata da producéo de amido
de batata e apresentou composic¢do centesimal para o residuo Umido e seco. Quando seco, a
pesquisadora obteve 14 g.(100g)™ para umidade, 5,5 g.(100g)™ para cinzas, 3,4 g.(100g)™
para protefnas, 0,1 g.(100g)™ para lipideos e 68,2 g.(100g)™ para carboidratos. Observou-se
que os valores foram geralmente maiores aos deste trabalho, excetuando-se o teor de
lipideos que foi semelhante (11,5% menor) e o de carboidratos, 31,2% abaixo. Essas
diferencas, principalmente nos teores de cinzas e proteinas, sdo explicadas pelo fato de que
essa polpa era produzida com a batata integra, isto €, com casca, que é uma porcdo do
tubérculo com teores de proteinas e minerais mais elevados que o restante.

Zavareze et al. (2009) utilizou fécula de batata-doce, em substituicdo a fécula de
mandioca na elaboracdo de pdo de queijo, cuja composicéo era 9,1 g.(100g)™ de umidade,
0,28 g.(100g)™ de cinzas, 0,33 g.(100g)™ de proteinas e quantidade ndo significativa de
lipideos, caracteristicas centesimais semelhantes ao da PRB do presente trabalho,
principalmente quanto ao conteddo de proteinas e cinzas. Apesar de ser um produto
originario de outra espécie tuberosa foi possivel verificar as semelhangas de composicao.

Isso também pdde ser constatado ao levar em conta o trabalho de Peroni, Rocha e
Franco (2006), que analisaram as caracteristicas de amidos de seis diferentes espécies,
dentre elas a batata-doce e a mandioca. Eles obtiveram 0,21 g.(100g)™ de cinzas (40,7%
menor que o deste trabalho), 0,14 g.(100g)™ de proteinas (64,4% menor) e 0,14 g.(100g)™
de lipideos (23,9% maior) para a fécula de batata-doce e 0,21 g.(100g)™ de cinzas (40,7%
menor), 0,20 g.(100g)™* de proteinas (49,1% menor) e 0,15 g.(100g)™ de lipideos (32,7%
maior) para o amido de mandioca. Percebeu-se que a PRB apresentou caracteristicas mais
semelhantes com a mandioca que com a batata doce.

Leonel, Jackey e Cereda (1998), por sua vez, determinaram caracteristicas de fécula
de batata-doce industrial, obtendo 97,97 g.(100g)™ para carboidratos totais, valor alto e
préximo do da PRB (1,2% menor). Porém, os niveis de proteinas e lipideos foram bem
inferiores, chegando a 87,3% e 95,6% de diferenca.

Quanto ao conteudo energético, o valor encontrado neste trabalho foi bem superior
ao revelado na TACO (2004) (batata inglesa) ou no trabalho de Quadros et al. (2009)
(batata da variedade Atlantic), que foram de 64 kcal.(100g)™ e 79,57 kcal.(100g)™*, 82,2% e
77,8% abaixo da PRB, respectivamente. Mas essa discrepancia muito se deve ao fato de
que a PRB do presente trabalho encontrava-se seca, portanto, com seus componentes
concentrados, principalmente no que diz respeito aos carboidratos, que respondem por
grande parte do valor energético oferecido ao produto.

CONCLUSAO
A PRB seca apresentou elevado teor de carboidratos [99,140 + 0,046 g.(100 g)™] e
baixos teores de cinzas [0,354 + 0,031 g.(100 g)™], lipideos [0,113 + 0,021 g.(100 g)*] e



proteinas [0,393 + 0,010 g.(100 g)*]. O produto apresentou potencial nutricional
interessante para aplicagdo em alimentos energéticos, como bolos e biscoitos, devido seu
alto teor de carboidratos, o que pode ser evidenciado também pelo alto valor energético
[359,192 kcal.(100 g)™].
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RESUMO

O interesse em corrigir habitos alimentares para prevenir problemas de salide vem
crescendo mundialmente. Alimentos integrais atendem essa tendéncia, pois séo elaborados
a partir de grdos, tornando-o fonte de fibras. A pesquisa objetivou a viabilidade de inser¢do
de gréos em uma massa e biscoito tornando-o integral. A receita compreende uma mistura
de gréos como soja, linhaga e aveia que tornam o produto com um bom valor nutricional.
Os biscoitos foram avaliados nas suas caracteristicas sensoriais e aceitabilidade por um
grupo de 100 académicas do curso de nutricdo da Universidade do Sul de Santa Catarina.
O produto obteve uma boa aceitacdo por todas as faixas etarias, sendo que na analise
sensorial a caracteristica de menor aceitagdo foi aparéncia, isso porque o produto possui
uma camada de chocolate para uma melhor aceitagcdo em sabor.

Palavras-chave: Biscoito integral. Grdos. Teste de aceitabilidade. Analise sensorial.

1 INTRODUCAO

A procura por uma alimentagdo saudavel e correta estd crescendo
mundialmente. Atualmente existe uma grande preocupagdo em corrigir erros alimentares
para prevenir problemas de saide como: obesidade, diabetes, cardiopatias e hipertensdo
(1). Os biscoitos integrais atendem a esta tendéncia, e séo elaborados a partir de gréos,
tornando-o fonte de fibras.

A utilizacdo dos sentidos para avaliar alimentos estd cada vez mais tendo
importancia para a identificagdo de produtos aptos ou ndo ao consumo humano. A
qualidade de um alimento esta diretamente relacionada com a sensacdo que desperta no
individuo, e envolve a participacdo dos cinco sentidos — olfato, visdo, tato, audicdo e
paladar, que em conjunto s&o capazes de definir a sua qualidade sensorial (2).

Para a elaboracéo de preparac@es alimenticias é necessario individualizar cada
caracteristica, os ingredientes devem ser combinados de forma que o resultado final seja
bem aceito (2).

O biscoito integral desenvolvido compreende uma mistura de farinha de soja,
linhaga, granola, aveia, farinha de trigo integral e chocolate ao leite. Alimentos funcionais
que tornam o produto com um bom valor nutricional e rico em fibras.

A soja é fonte vegetal de proteina e ferro, além de boa fonte de vitamina B,
célcio, potassio, zinco e outros minerais. Diminui os niveis de colesterol LDL, que entope
as artérias, sem diminuir os niveis do colesterol HDL, que é benéfico. Pode prevenir
doencas do coracdo e algumas formas de cancer. Isso ocorre devido ao fato de que a soja
possui alto teor de isoflavonas, elementos quimicos presentes nos vegetais que reduzem os
efeitos do estrogénio nos tecidos da mama e da prostata. O estrogénio estimula o



crescimento de tumores em pessoas geneticamente suscetiveis (3). A fibra contida na soja
contribui para regular o transito intestinal e para reduzir o nivel de colesterol (4).

A farinha de linhaca vem sendo procurada devido a seus efeitos fisioldgicos
favordveis ao organismo humano, promove alteragdes hormonais reduzindo o risco de
cancer, diabetes e os niveis de colesterol total e colesterol-LDL (5).

Esses efeitos se devem & presenca de componentes fisiologicamente ativos. As
lignanas, presentes na linhaca, possuem potencial anticancerigino e de alivio de sintomas
da menopausa. O &cido a-linoléico, também presente na linhaca, é importante na
prevencdo de doencas cardiacas. A linhaga é também fonte de fibras solUveis, que auxilia
na diminuigdo do colesterol, e fibras insoldveis, que apresenta efeito laxativo (5).

A aveia, outro ingrediente do produto, é considerada um alimento funcional,
reduzindo o colesterol sanguineo, prevenindo doencas cardiovasculares. Possui um alto
teor de fibras alimentares, que estimulam o peristaltismo intestinal. Além disso, é util na
alimentacdo dos diabéticos, devido sua a¢éo hipoglicemiante (6).

Visando oferecer um produto com maior valor nutricional e com boa
aceitacéo, o presente trabalho tem por objetivo testar a viabilidade da insercéo de gréos em
uma massa de biscoito tornando-o integral, através da avaliacdo de perfil sensorial e teste
de aceitabilidade do produto.

2 METODOLOGIA

Foram utilizadas como matérias-primas farinha de trigo, aglcar refinado, ovo,
esséncia de baunilha, fermento, margarina, aveia em flocos, leite em po, granola, farinha
de linhaga, farinha de soja e chocolate ao leite hidrogenado.

A partir da formulacéo base foram elaborados trés experimentos dos biscoitos
utilizando em sua composi¢do gréos que fornecessem um teor consideravel de fibras. Os
experimentos foram realizados para uma melhora na textura, sabor e aspecto do produto,
sendo alterados alguns ingredientes para uma melhor aceitabilidade.

Os gréos da soja e da linhagca foram tostados em liquidificador para obtencdo
das farinhas. Os ingredientes secos foram pesados em balanca de precisdo digital, e os
liquidos medidos em jarra de vidro graduada. Todos os ingredientes foram misturados,
formando uma massa homogénea. Os biscoitos foram moldados, embalados e armazenados
para a realizagdo dos testes de aceitabilidade e sensorial.

Para a andlise sensorial foi utilizado o teste Perfil de Caracteristica, com cem
académicos de Nutricdo da Universidade do Sul de Santa Catarina — UNISUL. Cada
individuo precisava analisar o produto e dar uma nota correspondente, para o resultado
foram somadas todas as notas de uma mesma caracteristica, dividida pelo nimero de
participantes e dobrado o valor.

Para a realizagdo do teste de aceitabilidade do produto foi utilizado o teste
Escala Heddnica. Cada individuo precisava experimentar o produto e assinalar na ficha a
careta que mais correspondesse ao produto.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A média para a caracteristica aparéncia foi 8,0, sendo a nota mais baixa do
teste, isso porque o biscoito é envolto de uma camada de chocolate para que haja uma
aceitabilidade maior no sabor, deixando entdo o biscoito com a aparéncia menos atrativa.

A média para a caracteristica textura foi 8,8, seguida da caracteristica sabor que
obteve média de 9,2, a caracteristica aroma obteve média de 9,6 e a caracteristica com
média mais alta foi cor, com 9,8.



As principais observacdes feitas pelos avaliadores foram de que o produto
possui uma aparéncia menos atrativa, porém seu sabor, aroma e cor sao bem aceitos.

O teste de andlise sensorial € importante para a boa aceitabilidade do produto.
O alimento além de ser nutritivo precisa agradar ao consumidor, para isso é realizado o
teste de perfil de caracteristica, que avalia a aparéncia, a cor, 0 aroma, 0 sabor e a textura do
produto, e é recomendado em desenvolvimento de novos produtos (7).

Entre os académicos o produto obteve boa aceitagdo. 4% referiram ruim, 12%
bom e 84% muito bom.

4 CONCLUSOES

De modo geral o biscoito apresentou uma boa aceitagdo nos quatro grupos
analisados. Deixou a desejar no aspecto aparéncia devido sua envoltura em cobertura de
chocolate que torna o produto pobre quanto a caracteristica aspecto, mas enriquece o
produto na caracteristica sabor e aroma.

Os biscoitos estudados apresentam valor reduzido de lipidios e teor
consideravel de fibras alimentares, caracteristica fornecida pelos gréos utilizados na receita.
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Gréfico 1 - Distribuicdo das caracteristicas organolépticas.
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RESUMO:

A alimentacdo adequada fornece ao organismo nutrientes necessarios ao cres-
cimento, reparagdo de tecidos, reproducdo e producéo de energia. Este estudo teve como
objetivo desenvolver um produto alimenticio, de alto valor nutritivo, destinado aos porta-
dores da Doenca Celiaca, apresentando caracteristicas sensoriais similares aos biscoitos
tipo broa existentes no mercado. O produto foi elaborado no laboratério de nutricdo da
Universidade do Sul de Santa Catarina. Para elaborag&o do produto foi utilizado, farinha de
amaranto, polvilho azedo, aglicar mascavo, margarina, banha, ovos e polpa de maracuja,
processados até obter o ponto desejado, posteriormente cortado e assado. Foi aplicado tes-
tes de perfil de caracteristicas, e escala hedénica facial com académicos do curso de nutri-
cédo. O teste perfil de caracteristica obtendo aparéncia 9,73, cor 9,66, aroma 9,33, sabor 9,6
e textura 8,6. No teste de aceitabilidade, 89,47% dos provadores referiram gostar muito do
produto. A formulacdo apresentou valor calérico de 188 kcal, sendo 35gramas de CHO,
3,5gramas de PTN, 3,8 gramas de GT, 1,0 grama de FA, 7,7 mg de vitamina C, 0,1 mg de
vitamina E, 1,89 mg de ferro, 40,76 mg de célcio, 107,54 mg de fdsforo, 42,38 mg de
magnésio, 2,75 mg de selénio e 23,7 g de sodio por porcéo de 60 gramas de produto. Os
resultados foram satisfatdrios, entretanto necessita de testes especificos com populagdo
alvo, pois na cidade de Tubardo — SC ndo havia associacéo de celiacos.

PALAVRAS-CHAVE: doenca celiaca, amaranto, analise sensorial, aceitabilidade.

INTRODUCAO

A doenga celiaca (DC) € uma doenca autoimune que acomete principalmente indi-
viduos geneticamente susceptiveis.” A enfermidade, é caracterizada pela intolerancia per-
manente & ingestdo de gluten, que sdo componentes proteicos presentes em cereais como
cevada, centeio, trigo, malte, aveia e seus derivados, sendo que a fracdo toxica destes cere-
ais provocam um processo inflamatdrio na mucosa do intestino delgado, levando a atrofia
das vilosidades intestinais, resultando em lesdes e acarretando méa absorcdo de nutrientes e
uma variedade de manifestacdes clinicas. ¥

A principal manifestacdo da DC € caracterizada por distdrbios gastrointestinais,
como dores abdominais e diarréia, mas outras complicagdes podem estar associadas como
anemia, osteoporose, infertilidade e linfomas do intestino delgado.(“)
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Para que ocorra a expressao da DC, além do consumo de alimentos que contenham
glaten, é também necessério a presenca de outros fatores que desencadeiem os sintomas da
mesma, como genéticos, autoimunes e ambientais. ®)

O tratamento efetivo da DC é a uma dieta com exclusdo total do gluten ao longo da
vida, de forma a manter a integridade da mucosa géstrica e permitindo a absor¢do de nutri-
entes necessarios & manutencéo da sadde do individuo. ¥

A maior dificuldade na adesdo ao tratamento para os celiacos é a reduzida oferta de
alimentos que sejam isentos de glaten, assim como das informagdes relevantes contidas
nos rotulos dos alimentos. Segundo a lei 10.674 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria - ANVISA é obrigatorio que os produtos alimenticios comercializados informem por
meio de embalagens e rdtulos a presenca ou ndo de gluten em sua formulagdo, como medi-
da preventiva de controle da doenca celiaca. ©

No Brasil, em 1994 na cidade de S&o Paulo — SP, alguns pais de portadores da DC
se reuniram e fundaram a ACELBRA com o objetivo de difundir a doenca e minimizar as
dificuldades da adesdo ao tratamento, dando origem as AssociacOes de Celiacos. Segundo
a ACELBRA, através do cadastro de portadores da doenca celiaca nas associagdes, Sdo
Paulo é o estado com maior prevaléncia de casos.

Atualmente, houve aumento na busca por opgdes alimentares que promovam bene-
ficios a salide da populagdo em geral, assim como de grupos especificos como os celiacos.

O amaranto é um pseudocereal da classe das dicotiledéneas que ndo contém glaten
em sua estrutura. As caracteristicas nutricionais dos graos sdo bastante positivas sendo
considerada uma matéria prima com alto valor nutricional pelo teor proteinas, lipideos,
fibras e minerais mais elevados do que a maioria dos cereais, e por ser considerado um
alimento funcional por sua capacidade em reduzir o colesterol sérico. O Amaranto apresen-
ta 12-17% de proteina, com perfil de aminoécidos balanceado com alta quantidade de lisi-
na, sendo que este amino&cido é deficiente na maioria dos cereais. Os grdos séo ricos em
fibras soluveis e insolUveis. O teor de 6leo varia de 6-10%, destes 76% s&o insaturados e
ricos em &cidos linoleicos. Preliminarmente, apresentaram tocotriendis, oxidantes seme-
Ihantes a vitamina E, sendo estes importantes na inibi¢éo da peroxidacdo lipidica e de toda
a sua consequéncia. Além dessas caracteristicas principais, contem nivel elevado de calcio
e ferro. Ha diversas formas de consumos dos gréos, podem ser consumidos cozidos, tosta-
dos, em flocos ou incorporados em preparacées como biscoitos, bolos e massas. &

Através de dados obtidos junto a Associa¢do Nacional das IndUstrias de Biscoitos —
ANIB, a escolha de desenvolver um produto alimenticio do tipo broa se d4 em funcéo da
preferéncia alimentar deste tipo de produto no Brasil, pois 0 consumo per capita no ano de
2009 foi de 6,3 kg. Dentro deste mesmo contexto, o Brasil é 0 2° maior produtor mundial
de biscoitos, fornecendo para paises que tem uma prevaléncia de celiacos como os EUA.

Diante do exposto, o trabalho proposto foi o desenvolvimento de um produto tipo
Broa de Amaranto, produzida com a farinha de amaranto em associagdo com outras mate-
rias primas como alternativa de consumo para o portador da DC. O consumo da broa de
amaranto, como parte de uma alimentacdo isenta de gluten ird auxiliar na prevengdo dos
sintomas, promovendo a melhora da qualidade de vida dos celiacos.

METODOS

Estudo de caréter experimental, desenvolvido e testado sensorialmente no laboratério
de nutricdo da Universidade do Sul de santa Catarina. Foi realizado teste para desenvolver
um biscoito do tipo broa que agregasse ingredientes importantes na alimentacdo da popula-
¢éo portadora de DC. Foram realizados varios testes e protdtipos até a elaboragdo do pro-
duto final, cujo principal objetivo era apresentar uma aparéncia atrativa, ser saudavel, natu-



3

ral e saboroso. Para elaboragéo do produto foi utilizada, farinha de amaranto, polvilho aze-
do, margarina, banha, aglicar mascavo, maracuja e ovos.

Primeiramente foram misturados os ingredientes secos (farinha de amaranto,
polvilho azedo e aglcar mascavo), em seguida foram adicionados os outros ingredientes
(margarina, banha e ovos) misturando bem até obter uma massa homogénea e de consis-
téncia firme. Apds obter a consisténcia desejada, a massa foi aberta e trabalhada manual-
mente sendo cortada com formas especificas e colocadas para assar. Ap6s assado o produto
foi armazenado em recipiente hermeticamente fechado para manter-se crocante.

Para adequar as caracteristicas organolépticas foram aplicadas o teste perfil de
caracteristicas com académicos do curso de nutrigdo, onde o provador confere nota zero a
cinco a cada caracteristica organoléptica (aparéncia, cor, aroma, sabor e textura) os resul-
tados sdo somados, calculado a média e estas dispostas em um grafico de cinco pontos.
Vérios testes foram realizados até obter um gréafico harmdnico nos cinco aspectos.

Posteriormente foram realizados teste de aceitabilidade com 150 colaboradores
ndo treinados, de um supermercado local da regido de Tubaréo -SC. Foi utilizada a escala
heddnica facial com trés carinhas uma sorrindo significando gostei, outra indiferente e ou-
tra triste significando ndo gostei. Os provadores escolhiam e assinalavam uma das opg¢des
conforme seu gosto ao produto, conforme a metodologia descrita pelo Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (PNAE)."%

RESULTADO

Apos a realizacdo dos testes de perfil de caracteristicas o produto obteve pon-
tuacdo para aparéncia 9,73, cor 9,66, aroma 9,33, sabor 9,6 e 8,6 para textura.

Em relagéo ao teste de aceitabilidade, 89,47% dos provadores referiram gostar
muito do produto, 6,14% foram indiferentes e 4,39% ndo gostaram.

Apos os testes de aceitabilidade e definicdo da formulagdo do produto, foi calcula-
do o valor nutricional %2 apresentando valor calérico de 188 kcal, sendo 35 g de CHO,
3,59dePTN, 3,8 gde GT, 1,0 g de FA, 0,11 mg de vitamina B6, 13,7 mcg de vitamina
B9, 15,3 mcg de vitamina A, 7,7 mg de vitamina C, 0,1 mg de vitamina E, 1,89 mg de fer-
ro, 40,76 mg de célcio, 107,54 mg de fosforo, 42,38 mg de magnésio, 2,75 mg de selénio e
23,7 g de sodio por porcéo de 60 gramas de produto pronto para consumo.® ?

CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos foi constatado que o produto desenvolvido apre-
senta todas as caracteristicas favoraveis para ser desenvolvido pela inddstria alimenticia,
enfocando em um alimento para fins especiais, para portadores da doenca celiaca, além de
apresentar uma aceitagao positiva por 89,7% dos provadores.
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RESUMO - Nutricao Enteral preparadas com alimentos constitui-se de férmula
manipulada a partir de alimentos in natura e/ou modulos de nutrientes. O objetivo do
trabalho foi comparar uma férmula padrao com cinco formulagdes utilizando substitui¢des
de ingredientes, considerando rendimento, gotejamento, pH e homogeneidade.
Metodologia: Partindo da férmula padrao (arroz, feijao, carne bovina magra, cenoura, leite
e Oleo de soja) foram testadas outras cinco formulacdes com substituicdes de um dos
ingredientes. As formulagdes 1, 2, 3 e 4 a cenoura foi substituida por batata salsa, chuchu,
brécolis e couve flor e a 5 foi substituido o arroz por polenta. Na andlise fisica foi
verificado o rendimento, gotejamento, pH e homogeneidade. Resultados: a formula padrao
teve o rendimento de 385ml com a obtencdo de 66 gotas/min., pH 6,2 e homogeneidade
opaca, uniforme com émbolo visivel na superficie do liquido nos trés momentos
observados. A substituicdo com brdcolis apresentou o maior rendimento dentre todas as
formulacdes com o total de 450ml. Todas as amostras apresentaram gotejamento superior a
padrdo, sendo que as preparacdes com couve flor e batata salsa receberam acréscimo de
agua filtrada (20ml-40ml respectivamente). Quanto ao pH, todas as amostras enquadraram-
se dentro da neutralidade (6,0-7,0). A formulagdo com batata salsa apresentou alteracio na
homogeneidade e a preparacao com a polenta apresentou inicio de fermentacdo apos 4
horas. Conclui-se que a substitui¢do de alimentos a partir da férmula padrdao pode acarretar
diferencas no rendimento, gotejamento, pH e homogeneidade de férmulas caseiras.

Palavras- chave: Nutricdo Enteral Artesanal; Anélise fisica de alimentos; Substitui¢des
Alimentos; Alimentos in natura.

INTRODUCAO

A nutricdo enteral ¢ amplamente empregada na pratica clinica, nas condi¢cdes em
que se torna invidvel a alimentagdo por via oral'. No momento em que a terapia nutricional
enteral € realizada no domicilio, o suporte nutricional objetiva ndo sé humanizar o
atendimento, como também colaborar para reduzir os custos do tratamento”. Hé no
mercado formulacdes industrializadas diversas, que atendem as necessidades nutricionais
especificas, no entanto ainda sdo utilizadas as preparagdes caseiras. Estas formulacdes sao
a base de alimentos in natura e/ou médulos de nutrientes, a variedade € 0 menor custo sdo
vantagens a serem consideradas na sua utiliza9503 . As férmulas planejadas, calculadas e
prescritas pelo Nutricionista para serem utilizadas no ambiente domiciliar muitas vezes sao
modificadas, seja na substituicio dos alimentos e/ou no modo de preparar. Estas
modificagdes podem alterar as caracteristicas da formulagao e comprometer a adequagao
dos nutrientes ofertados em relagcdo as necessidades nutricionais do paciente4.

O entendimento das alteracdes fisicas das formulagdes que acontecem com as

z

substituicdes dos alimentos € importante para a compreensdao das mudangas no estado



nutricional durante a terapia nutricional enteral domiciliar (TNED). Este trabalho teve por
objetivo comparar uma férmula padrao com cinco formulagcdes utilizando substituicdes de
ingredientes, considerando rendimento, gotejamento, pH e homogeneidade.

METODOLOGIA

A férmula padrdo de referéncia € utilizada na prescricdo de pacientes em TNED
para usudrios de Saide de um Municipio do estado do Parand. As substitui¢des avaliadas
no trabalho foram selecionadas a partir de relatos dos cuidadores sobre os alimentos que
mais comumente sdo substituidos nos domicilios.

As férmulas foram elaboradas no laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Parand (UFPR), em condi¢des sanitdrias adequadas e protocolo
pré-definido.

A dieta padrao é composta por: arroz, feijao, carne bovina magra, cenoura, leite e
Oleo de soja. Para as cinco formulagdes propostas foram utilizadas as substitui¢des da
cenoura por batata salsa, chuchu, brécolis e couve flor, respectivamente, na 1°, 2°, 3° e 4°
preparacdo, e o arroz pela polenta na 5* preparacao.

Para a preparacao das formulas, os alimentos foram higienizados, cortados, cozidos,
liquidificados e peneirados. Em seguida foi acrescentado o leite e o 6leo de soja
posteriormente foi verificado o rendimento.

O gotejamento foi analisado pelo método gravitacional, o frasco plastico com 200
mL da preparacdo foi conectado ao equipo, e em seguida realizada a contagem das gotas
durante 20 segundos, o valor foi multiplicado por trés (gotas por minuto).

O pH das preparagdes foi determinado a temperatura ambiente (sem adi¢do de 6leo)
com amostras de 12 mL, por meio de pHmetro.

Para o teste de homogeneidade, a formula foi acondicionada em proveta de vidro de
500 mL e deixada em temperatura ambiente (22°C). Ela foi inspecionada para verificagao
de separagdo de fases nos respectivos periodos: T1=0; T2=2h; T3=4h.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores obtidos pela andlise fisica mostraram que a foérmula elaborada com
brécolis apresentou o maior rendimento do que a padrao devido o seu alto teor de 4gua, em
100g de polpa de brécolis contém 94,97% de dgua. * As amostras com couve-flor e batata
salsa precisaram de acréscimo de dgua apds o preparo, para que pudesse avaliar o
gotejamento, o que levou ao aumento do volume final (Tabela 1).

O gotejamento das amostras com substituicdes fluiram melhor do que a férmula
padrao. A féormula com couve-flor, apresentou resultado similar ao da dieta padrao e a
formulacdo com a substituicdo da polenta pelo arroz mesmo ultrapassando o valor de
referéncias estd dentro das recomendagdes ja que na literatura recomenda-se infusdo de
120 gotas/minuto, caso seja utilizado frasco por gotejamento gravitacionals.

No teste de pH, todas as amostras enquadraram-se dentro da neutralidade (6,0-7,0)
atingindo os valores de referéncia da amostra padrio (Tabela 1). O controle do pH ¢é
importante para evitar o desenvolvimento de micro-organismos, as férmulas enterais com
alimentos apresentam maior risco de contaminacao devido a manipulagﬁog.



Tabela 1 — Analise fisica das Formulas Enterais

Alimentos Rendimento (ml) Gotejamento (gotas/minuto) pH
Padrao 385 mL 66 gotas/minuto 6,2
Batata Salsa 435 mL + 40 mL 156 gotas/minuto 6,32
Polenta 380 mL 120 gotas/minuto 6,15
Chuchu 395 mL 138 gotas/minuto 6,28
Brocolis 450 mL 144 gotas/minuto 6,3
Couve flor 440 mL + 20 mL (filtrado) 90 gotas/minuto 6,3

Fonte: Os autores.

Quanto a homogeneidade, as férmulas elaboradas com brécolis e couve-flor
apresentaram resultados semelhantes a amostra padrio e com pequenas alteracdes na
apresentacdo ao longo periodo observado (T1 a T3). As prepara¢des com chuchu e batata
salsa apresentaram uma camada lipidica na superficie do liquido desde o TI. A
modificacdo do perfil lipidico pode influenciar as caracteristicas da dieta produzida'®. A
amostra manipulada com chuchu, apés 4 horas (T3) em repouso iniciou o processo de
fermentacdo. Indicando que esta formulagdo ndo € adequada para ser utilizada, ela
apresenta alteragdes em sua qualidade e aparéncia. A amostra elaborada com polenta foi a
que apresentou maior alteragdo com relacdo a homogeneidade, obtendo caracteristicas
variadas nos trés tempos avaliados. (Tabela 2)

Tabela 2 — Analise fisica das Formulas Enterais

Preparacoes Homogeneidade

T1: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.
Padriio T2: opaca e uniforme. ]E:mbolo visivel na superficie do liquido.
T3: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.
T1: opaca e uniforme. Sem &mbolo na superficie.

T2: opaca e uniforme. Camada lipidica fina na superficie.
Batata Salsa . S ..
T3: opaca e uniforme. Camada lipidica fina na superficie.
T1: fase lisa e clara na parte de baixo: graduacio 20 mL. Fase de cima mais escura
e granulosa.
Polenta T2: graduacgdo da fase lisa na parte de baixo: 30 mL.

T3: graduacdo da fase lisa na parte de baixo: 34 mL

T1: opaca e uniforme. Camada lipidica fina na superficie.

T2: opaca e uniforme. Camada lipidica fina na superficie.
Chuchu S ~

T3: inicio de fermentagao.

T1: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.
T2: opaca e uniforme. Embolo mais nitido.

Brécolis T3: opaca e uniforme. Embolo mais nitido.
T1: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.
Couve flor T2: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.

T3: opaca e uniforme. Embolo visivel na superficie do liquido.

Fonte: Os Autores



Observando estes resultados deve-se orientar cuidadosamente quanto aos cuidados
na escolha dos alimentos a serem utilizados no preparo das férmulas para serem
administrados pela sonda.

CONCLUSAO

A substituicao de alimentos a partir da férmula padrao pode acarretar diferengas no
rendimento, gotejamento, pH e homogeneidade de férmulas caseiras elaboradas a partir de
féormula padrdo. As preparacdes devem ser testadas para garantir a oferta adequada as
necessidades dos usudrios desta modalidade de terapia nutricional.
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Resumo: Tendo em vista que os paises industrializados aumentaram significativamente
o consumo de gordura este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos de dietas com
diferentes fontes e teores lipidicos sobre o consumo alimentar, peso corporal, hepatico e
esplénico, gordura visceral e perfil lipidico em ratos.

Durante a gestacdo e lactacdo, trés grupos de ratas Wistar foram alimentados com
diferentes dietas: normocalorica contendo 6leo de soja 7% (Grupo C); normocalodrica
com GVH 7% (GVH-N) e hipercalérica GVH 14% (GVH-H). Apos o desmame, os
filhotes foram mantidos com a mesma dieta das maes. Foram verificados o consumo
alimentar semanal e o peso dos filhotes no 1°, 7°, 14°, 21°, 30°, 60° e 90° dias. Aos 90
dias, o sangue foi coletado para as dosagens bioquimicas (glicose, colesterol, HDL,
VLDL, LDL e triglicerideos) e foram pesados o figado, baco e a gordura visceral. Os
animais do grupo C ¢ GVH-N apresentaram maiores pesos no 1° ¢ 7° dias comparados
ao GVH-H. Aos 90 dias, os grupos GVH-N e GVH-H apresentaram maior deposicdo de
gordura visceral que o grupo C. O triglicerideo foi menor no GHV-H comparado aos
outros dois grupos, quanto ao colesterol, apresentou-se maior no grupo C comparado ao
GVH-H. A gordural visceral foi maior nos grupos com GVH. Portanto, pode-se sugerir
que a qualidade e quantidade de gordura na dieta podem influenciar no peso e na
composi¢do corporal de ratos.

Palavras-chaves: Obesidade; Gordura Vegetal Hidrogenada; consumo alimentar.
Introduc¢do: A dieta ¢ um dos fatores importantes para promo¢ao e manutencdo da
saude. Estudos revelam a existéncia de uma forte associa¢do entre tipos de dieta e
algumas doencgas cronicas '*. A obesidade, por exemplo, ¢ uma doenga cronica € o
principal fator de risco para o desenvolvimento de outras doencas inter-relacionadas.
Vérios estudos tém mostrado o aumento da incidéncia mundial de sobrepeso e de
obesidade * *©°. No Brasil, a prevaléncia de obesidade em adultos representa um dos
principais problemas de saude publica *¢°. As causas dessa epidemia ainda ndo estdo
completamente esclarecidas, porque a obesidade ¢ uma doenca complexa e multifatorial
’. Entretanto, vdarias pesquisas tém mostrado a relacio entre o aumento na
disponibilidade e no consumo de dietas hiperlipidicas, altamente caloricas e palataveis
combinados com o estilo de vida sedentério e a incidéncia da obesidade *°. A qualidade
do lipidio da dieta, por exemplo, pode interferir positiva ou negativamente no
crescimento e desenvolvimento fisiologicos, como também pode contribuir para a
preven¢ao ou para o surgimento de algumas patologias, como por exemplo, as doencas
cardiovasculares ' ', A industria alimenticia vem usando cada vez mais a gordura
vegetal hidrogenada (GVH), rica em 4cidos graxos trans (AGT) como ingrediente nos
seus produtos, visando aumentar a “vida de prateleira” do alimento, bem como melhorar
a sua palatabilidade '>'*. Tendo em vista o elevado consumo de produtos ricos em GVH
pela populagdo, o presente trabalho teve como objetivo investigar os efeitos cronicos de
uma dieta normolipidica e hiperlipidica a base da gordura vegetal hidrogenada sobre o
ganho de peso dos filhotes, pesos de 6rgdos como figado, baco e gordura visceral, bem
como sobre pardmetros bioquimicos de ratos.

Metodologia: Durante a gesta¢do ¢ a lactacdo, foram constituidos trés grupos de ratas
Wistar de acordo com a dieta consumida. A dieta controle normocaldrica/normolipidica
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(Grupo C) contendo o6leo de soja 7%; e duas dietas contendo gordura vegetal
hidrogenada (GVH) com diferentes teores caldricos: uma normocaloérica/normolipidica
com GVH 7% (Grupo GVH-N) e uma dieta hipercalorica/hiperlipidica contendo GVH
14% (Grupo GVH-H). Apo6s o desmame (21 dias de idade), os filhotes permaneciam
com a mesma dieta das respectivas maes até a idade adulta, constituindo os grupos C
(n=19); GVH - N (n=23) ¢ GVH - H (n=30). A partir do nascimento, o peso corporal
dos filhotes foi verificado no 1°, 7°, 14° e 21° dia de vida e apds o desmame os filhotes
foram pesados no 30°, 60° e 90° dias de idade. Aos 90 dias, ap6s um jejum de 12 horas
os ratos foram anestesiados com Ketamina e Cloridrato de Xilazina (1ml/kg de peso)
para coleta de sangue por puncdao cardiaca. Em seguida, as amostras foram
encaminhadas para as analises bioquimicas de glicose plasmatica, colesterol total, HDL,
VLDL, LDL e triglicerideos. Apds a coleta do sangue foram retirados para pesagem o
figado, baco e a gordura visceral. Foi empregado ANOVA para comparagao dos dados.
Em todos os casos, o nivel de significancia considerado para rejeicdo da hipdtese nula
foi de 5%.

Resultados: No 1? e 14* dias de idade, os animais alimentados com dieta controle (C =
6,98g + 0,59; p<0,05) e com dieta normolipidica a base de GVH (GVH- N = 6,71 +
0,67; p<0,05) apresentaram peso corporal maiores do que os ratos alimentados com
dieta hiperlipidica a base de GVH (GVH-H = 6,01 + 0,59; p<0,05). Porém nao foram
encontradas diferencas significativas aos 14°, 21°, 30°, 60° e 90° dias de idade. Aos 90
dias, com relagdo aos parametros bioquimicos, o teor de triglicerideo foi menor no
grupo GHV-H (GVH-H = 49,2 + 4,89; p<0,05) em relagdo aos outros dois grupos
(GVH-N = 64,72 £ 14,12; e C = 61,1 + 2,35; p<0,05). O grupo C (C = 79,1 + 14,73;
p<0,05) apresentou um teor de colesterol total maior quando comparado ao grupo GVH-
H (GVH-H = 76,0 + 11,55; p<0,05). Nao foram observadas diferencas significativas
quanto aos parametros: glicose plasmatica, HDL, VLDL e LDL. Também aos 90 dias, o
peso dos depositos de gordural visceral foi maior nos grupos contendo GVH (GVH — N
=16,83 £ 4,87 ¢e GVH — H = 18,90 £ 4,63; p<0,05) quando comparados ao grupo C (C
= 11,72 £ 4,15; p<0,05). Porém, ndo foram encontradas diferencas significativas no
peso hepatico (C =9,43 + 1,53; GVH - N =988 £ 0,79 e GVH — H = 9,36 £ 1,73;
p>0,05) e esplénico (C = 0,610 = 0,14; GVH-N=0,74 £ 0,23 e GVH-H = 0,62 £
0,19; p>0,05) entre os grupos estudados.

Discussdo: Estudo demonstra que a exposicao dos filhotes a AGTs ainda no utero e
durante a lactagdo poderia promover a obesidade e alterar o controle glicémico dos
mesmos na idade adulta.'"* WOODS et al (2004)° mostraram que quando ratos ou
humanos sdo submetidos a dietas com elevados teores de lipideos regularmente, apesar
dos mecanismos de regulagdo do peso corporal, a quantidade de energia estocada como
lipideo pode aumentar e ocorrer o desenvolvimento de obesidade, porém, no presente
trabalho foi verificado um menor ganho de peso corporal no grupo de animais
alimentados com dieta hiperlipidica quando comparados aos animais dos grupos com
dietas normocaloricas. Entretanto, ndo foi encontrada diferenca significativa aos 14°,
21°, 30° 60° e 90° dias de idade entre os grupos estudados. Sabe-se que héabitos
alimentares inadequados constituem a principal causa do surgimento de dislipidemias,
sendo que a gordura saturada (como a GVH) leva ao aumento do colesterol e de
triglicerideos.”” Paradoxalmente, no presente trabalho os niveis de trigliceridios e
colesterol total estavam aumentados no grupo C quando comparado ao grupo GVH-H,
além disso foi demonstrado também que o grupo GVH-N apresentou niveis mais
elevados de trigliceridios em relagdo ao grupo GVH-H. Estudos demonstram que
gordura saturada (como a GVH) presente na dieta apresenta também significativa
correlagdo entre adiposidade visceral e percentual de gordura total.'® Aos 90 dias, os



animais submetidos as dietas contendo GVH (grupos GVH — N e GVH — H)
apresentaram maior deposi¢ao de gordura visceral em relagdo ao grupo controle, apesar
da manuten¢do do peso corporal aos 90 dias. Porém, quanto ao peso hepatico e
esplénico ndo foram encontradas diferengas significativas entre os grupos estudados.
Conclusao: A qualidade e a quantidade de gordura dietética podem influenciar no
ganho de peso corporal, nos perfis séricos de colesterol total e triglicerideos, e nos
depositos de gordura visceral em ratos.

Apoio Financeiro: FACEPE.
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Resumo

Os alimentos comercializados por ambulantes ¢ um fendmeno crescente em grandes
centros urbanos do Brasil, devido as condi¢des inadequadas no local de preparo e
armazenamento dos géneros alimenticios, este tipo de comércio pode trazer riscos a saude
da populacdo. Devido a estes fatores, o presente trabalho teve como objetivo verificar se o
caldo de cana comercializado nas ruas do municipio de Cuiabd atende ao padrao
microbioldgico méximo aceitdvel preconizado pela legislacdo vigente, para as bactérias do
grupo Coliformes termotolerantes a 45°C e auséncia de Salmonella sp.. Das 20 amostras de
caldo de cana avaliadas em 10 pontos nas ruas da cidade de Cuiaba, 75% (15/20)
apresentaram contagens para coliformes a 45°C acima do padrao maximo aceitavel de 10?
NMPmL, no entanto em nenhuma das amostras foi detectada a presenca de Samonella
sp.Do total de amostras positivas para Coliformes a 45°C, 53% (8/15) sdo representadas
por aquelas amostras nas quais se adicionou gelo. Os dados obtidos nesta pesquisa
permitem concluir que os caldos de cana comercializados pelos ambulantes em Cuiaba,
MT, estdo em condigdes higiénico—sanitarias insatisfatorias, pois, apresentaram indices
elevados de contaminagdo por Coliformes termotolerantes.

Palavras — chaves: Caldo de cana, coliformes termotolerantes, Salmonella sp.

Introducio

Os alimentos vendidos por ambulantes sdo aqueles preparados no proprio local de
comercializacdo. Devido as condigdes inadequadas no local de preparo, armazenamento e
comercializacdo dos géneros alimenticios, este tipo de comércio pode trazer varios riscos a
saude da populacao, muitas vezes devido ao desconhecimento de técnicas de manipulagao
higiénicas de manipulagdo de alimentos pelos comerciantes e habitos de higiene pessoal
inadequados”.

Para Arboset al', o Brasil é o maior produtor mundial de cana-de-agucar, seguido
pela India e Cuba. Um dos subprodutos da cana de agucar é o caldo de cana ou garapa, que
¢ considerado um produto nutritivo, de sabor agradavel e barato.

Conforme Rosa etal®, as condi¢des higiénicas inadequadas de manipulagdo e
armazenamento podem permitir o desenvolvimento de bactérias causadoras de
toxinfecgdes alimentares que geralmente estdo associadas a ingestdo de alimentos que
foram contaminados durante a manipulagdo e preparo.

De acordo com a Resolugdo RDC 12/ ANVISA?, o caldo de cana classifica-se com
o suco e refrescos in natura, e para avaliar sua qualidade microbioldgica, devem ser
realizadas as contagens de coliformes a 45C ou termotolerantes (coliformes fecais) e a
pesquisa de Salmonella sp.

Tendo em vista a relevancia do tema e auséncia de dados das condi¢des higiénico e
sanitarias do caldo de cana em nossa cidade, o presente trabalho teve com objetivo



verificar se o produto comercializado nas ruas do municipio de Cuiaba atende aos padrdes
microbioldgicos maximos preconizados pela Resolugdo - RDC n° 12/ ANVISA?.

Material e Métodos

A amostra compreendeu 20 unidades, contendo uma média de 300 mL de garapa ou
caldo de cana del0 pontos de comércio ambulante das ruas e feiras do municipio de
Cuiaba, MT . As quais eram processadas,adicionadas ou ndo de gelo, no momento da
comercializacdo, acondicionadas em sacos de polietileno de baixa densidade ou garrafas
pléasticas, mantidas em caixa isotérmicas refrigeradas, e levadas ao laboratério de
microbiologia do DAN — FANUT UFMT, para andlise. Realizou-se andlises para
determinagdo de Coliformes a 45°C pelo método de Numero Mais Provavel (NMP) e
pesquisa de Samonella sp., pelo método tradicional, conforme ICMSF’. Considerou-se
produtos em condigdes higi€énico—sanitarias insatisfatorias as amostras que nao atenderam
a RDC 12/2001 da ANVISA?, quanto a populagdo de Coliformes a 45°C (10°NMPmL) e
auséncia de Salmonella sp em 25 mL™".

Resultados e discussiao

Das 20 amostras de caldo de cana avaliadas em 10 pontos da cidade de Cuiaba,
75% (15/20) apresentaram contagens de coliformes a 45°C acima do padrdo maximo
aceitavel pela RDC n°12/2001%. No entanto,em nenhuma das amostras foi detectada a
presenga de Samonellasp. Do total de amostras positivas para Coliformes a 45°C, 53%
(8/15) sdo representadas por aquelas nas quais foi adicionado de gelo (tabela 1).

Resultados superiores comparando-se a pesquisa realizada em Umuarama — PR,
Gandra etal ’detectaram contagens superiores 102 NMPmL 'para Coliformes fecais em 12
das amostras analisadas. Arbos et. al.', em Campo Grande-MS, verificaram que 27% de 18
amostras de caldo de cana apresentavam contagens deste grupo de microrganismos acima
do padrio méximo aceitavel”.

Foram similares aos nossos resultados os obtidos por Carvalho; Magalhdes®, que
detectaram 75% das 20 amostras de caldo de cana com contagens elevadas de Coliformes a
45°C, em Itabuna, BA, e inferiores aos 90% as contagens detectadas entre 50 amostras de
caldo de cana avaliadas por Kitoko etal.® se mostravam elevadas, em Vitoria, ES.

As elevadas contagens observadas neste estudo sugerem que os cuidados higiénicos
e sanitarios ndo estao sendo observados pelos manipuladores deste alimento, realidade que
parece ser comum em outras regides do pais® °,

Conforme Strohletal.” a bactéria Escherichia coli é parte da microbiota normal do
colon em seres humanos e outros animais, mas pode ser patogénica dentro ou fora do trato
gastrintestinal quando os niveis encontram-se elevados ou quando infectam outros 6rgdos e
tecidos.

Conclusao

Os dados obtidos nesta pesquisa permitem concluir que o caldo de cana
comercializado pelos ambulantes em Cuiaba - MT apresenta condigdes higiénico—
sanitarias insatisfatorias, devido aos indices elevados de amostras com contaminag¢do por
Coliformes a 45°C (75%).A deficiente capacitacdo profissional observada entre a maioria dos
manipuladores de alimentos comercializados nas ruas, dedicados em muitas ocasides a executar
multiplas tarefas, como a extragdo do produto comercializado, a manipula¢do do dinheiro ¢ a
remocao do lixo, caracteristicas que aliadas ao desconhecimento sobre condigdes higiénicas e
sanitarias adequadas, indisponibilidade de infra-estrutura como rede de abastecimento de agua e
energia elétrica, sdo considerados por varios autores como os principais fatores de risco para a
contaminacdo de caldo de cana.



Tabela 1. Distribuicdo dos resultados de coliformes 45°C (NMP) e de Salmonella sp. Das
amostras de caldo de cana incluidas ou ndo de gelo, pelos pontos de coleta em Cuiaba, MT.

Ambulante Caldo de cana sem gelo Caldo de cana com gelo
Coliformes a Salmonella Coliformes a Salmonella
35°C 44,5°C Sp 35°C 44,5°C sp
(NMP/mL) | (NMP/mL) | em 25 mL | (NMP/mL) | (NMP/mL) | em 25 mL
1 <3 <3 Auséncia 43 15 Auséncia
2 460 43 Auséncia >2400 210 Auséncia
3 >2400 >2400 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
4 >2400 >2400 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
5 150 <3 Auséncia 240 <3 Auséncia
6 >2400 1100 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
7 460 460 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
8 >2400 >2400 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
9 >2400 >2400 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
10 >2400 >2400 Auséncia >2400 >2400 Auséncia
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RESUMO: A carne moida é um alimento muito utilizado pela populacdo por ser um
alimento acessivel devido ao seu baixo custo comparado a outros cortes bovinos, porém ha
uma grande preocupagdo com a qualidade das carnes comercializadas devido a sua
composicdo que facilita sua deterioracdo. Com o objetivo de verificar a contaminacéo da
carne moida bovina comercializada em Dourados — MS foram realizadas contagens de
micro-organismos aerébios mesofilos, coliformes totais e Escherichia coli. As amostras
foram coletadas em dez acougues e dez mercados da cidade e encaminhadas ao laboratério
de Bromatologia da UNIGRAN para realizacdo das analises. O Petrifilm coliformes foi
utilizado para a contagem de coliformes totais e E. coli nas amostras e para verificar o
crescimento de bactérias mesofilas, as amostras foram diluidas e inoculadas em Agar
Count Plate. Dentre as amostras de carne moidas pesquisada 100% apresentaram alguma
contagem por micro-organismos aerobios mesofilos, porém somente uma das vinte
amostras avaliadas apresentou contagem > 6 x 10° UFC/g. A contagem de coliformes totais
variou de 1,0 x 10%a 7,6 x 10° UFC/g sendo que trés amostras (15%) n3o apresentaram
contaminacdo por esses micro-organismos. Nenhuma amostra apresentou contaminagéo
por Escherichia coli. Somente uma amostra apresentou contagem de mesofilos alta,
indicando possiveis falhas no armazenamento e comercializagdo do produto. Por ndo haver
padrdes microbioldgicos estabelecidos para mesofilos, coliformes totais e E. coli em carne
moida ndo se pode afirmar se os estes produtos estdo impréprios para 0 consumo.
Palavras-chave: Escherichia Coli, coliformes totais, contaminacdo bacteriana, mesofilos,
patégenos.

INTRODUGCAO: A carne moida é obtida a partir da moagem de massas musculares de
carcacas de bovinos, sofrendo imediato resfriamento ou congelamento. A carne possui
caracteristicas organolépticas que associadas ao seu valor nutritivo, a tornam um dos
alimentos de origem animal mais valorizado pelo consumidor®. E o alimento mais
perecivel devido as suas caracteristicas intrinsecas como composi¢éo quimica, pH proximo
a neutralidade e uma alta disponibilidade de agua (Aa), favorecendo o desenvolvimento de
vérios micro-organismos®. Além disso, durante todo o processo industrial, vérios outros
fatores contribuem para a diversidade e 0 aumento da microbiota contaminante, o0 que pode
ocorrer em maior ou menor intensidade®. Considerando a importancia nutricional que a
carne moida representa na alimentacdo da populacdo e 0 aumento das doencgas transmitidas
por alimentos, torna-se importante avaliar a qualidade microbioldgica da carne moida.
OBJETIVO: Avaliar a contaminag¢do por micro-organismos patogénicos em amostras de
carne moida comercializadas em mercados e acougues da cidade de Dourados — MS.
METODOLOGIA: As amostras foram coletadas em dez agougues e dez mercados da
cidade e encaminhadas ao laboratério de Bromatologia da UNIGRAN para realizacéo das
analises. O Petrifilm coliformes foi utilizado para a contagem de coliformes totais e E. coli
nas amostras e para verificar o crescimento de bactérias mesoéfilas, as amostras foram
diluidas e inoculadas em Agar Count Plate. Foram utilizados célculos estatisticos como
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média e desvio padrdo verificar medidas. Para avaliar se existiam diferencas significativas
entre a procedéncia das amostras, foi utilizado teste t (student).

RESULTADOS E DISCUSSAO: O presente estudo observou que 100% das amostras
demonstraram contagens por micro-organismos aerobios mesoéfilos, porém somente uma
das vinte amostras avaliadas apresentou contagem > 6 x 10° UFC/g (Tabela 1). Uma
contagem de bactérias aerébias meséfilas superior a 10° UFC/g pode ocasionar alteracées
organolépticas nos alimentos®. A média da contagem de micro-organismos meséfilos dos
mercados (6,57 x 10°) foi maior que o valor encontrado nos agougues(5,24 x 10%), mas a
analise estatistica revelou que nao houve diferenca significativa entre os diferentes pontos
de coleta. A contagem de coliformes totais variou de 1,0 x 10%a 7,6 x 10° UFC/g sendo que
trés amostras (15%) ndo apresentaram contaminacao por esses micro-organismos (Tabela
1). A presenca de coliformes totais em alimentos indica falhas no processo de produgéo e
comercializacdo do produto. Todas as amostras analisadas apresentam auséncia de E. coli
(Tabela 1).

CONCLUSOES: Os resultados obtidos mostram que todas as amostras avaliadas
apresentaram contagens por bactérias aerébias mesofilas, 85% (27 amostras) apresentaram
contaminacdo por coliformes totais e nenhuma amostra apresentou contagem de E. coli.
Somente uma amostra apresentou contagem de mesdfilos alta indicando possiveis falhas
no armazenamento e comercializacdo do produto, podendo assim a carne moida
desencadear doencas alimentares por a¢do de micro-organismos patogénicos. Como néo
existem padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo vigente para mesofilos,
coliformes totais e E. coli em carne moida, ndo se pode sugerir se 0s produtos estdo ou ndo
improprios para 0 consumo.

Tabela 1 — Resultados de UFC/g de micro-organismos aerobios mesofilos, coliformes
totais e Escherichia coli obtidos das amostras de carne moida comercializada na cidade de
Dourados — MS.

Amostras Mesofilos Coliformes Totais Escherichia coli
(UFClg) (UFClg) (UFCI/g)
Mercados Acgougues | Mercados Acougues | Mercados Acougues
1 15x10* 1,05x10° <3 1,1x10° A A
2 27x10° 81x10* | 1,9x10° 29x10° A A
3 22x10* 1,07x10* | 76x10®° 3,0x10° A A
4 31x10° 6,0x10° | 3,1x10° <3 A A
5 >6x10° 216x10° | 2,0x10° 1,9x10° A A
6 93x10* 124x10°| 15x10° 50x 10 A A
7 99x10* 18x10* | 20x10® 6,0x10° A A
8 1,34 x 10* 1,45x10% | 4,0x10° <3 A A
9 143x10* 64x10* | 1,0x10° 7,0x10° A A
10 1,02x10° 7,7x10° | 50x10° 4,0x10° A A
Média | 6,57 x10° 524x10* | 1,73x10° 1,20x10°
Desvio | 1,88x10° 6,79x10% | 2,30x10° 1,33 x 10°
Padrao
Valor de p 0.3229 p 0.5369
p
A = auséncia

UFC/g = unidade formadora de col6nia por grama do produto
AGRADECIMENTO: Centro Universitario da Grande Dourados (Unigran).
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RESUMO

Pela necessidade de viabilizar dados cientificos sobre a eficacia do melado em
individuos depletados de ferro, investigou-se a introducdo de melado na alimentacédo de
ratos Wistar. Selecionaram-se seis amostras de melado comercializadas em Floriandpolis e
provenientes de Santa Catarina. Estudaram-se 30 ratos, divididos em trés grupos
experimentais. O grupo controle recebeu racdo equilibrada a base de caseina AIN-93G. Os
grupos deplecdo+controle e melado a 20% receberam racdo controle sem Fe durante vinte
e um dias. Apds, um grupo recebeu racdo controle e o outro recebeu ragdo controle com
melado a 20% por vinte e um dias. Os ratos foram pesados no inicio e no final do
experimento, para célculo do ganho de peso pelo consumo de racdo. Os resultados foram
expressos em média e desvio-padrdo e submetidos a andlise estatistica. Nas trés semanas
iniciais, 0 consumo de racdo e o ganho de peso foram maiores no grupo controle, seguido
do deplecdo+controle e melado a 20%. No periodo de replecdo, sobressaiu o grupo
controle. Na quarta semana, o0 ganho de peso do grupo deplegé@o+controle foi maior que do
grupo melado 20%; na quinta e sexta semana houve uma inversao na posicdo de maior
ganho de peso nos grupos controle, seguido do melado a 20% e deplecdo+controle.
Conclui-se que a racdo com melado a 20% estimulou um maior consumo do grupo,
consequentemente uma recuperacgéo de peso dos animais depletados.

PALAVRAS CHAVE:
Melado; deplecdo de ferro; peso e consumo de racao.

INTRODUCAO

O cultivo da cana-de-aglcar (Saccharum officinarum) foi a primeira grande
atividade produtiva instalada no Brasil e, desde entdo, o pais € um dos mais tradicionais
produtores. Atualmente, a cana-de-aclcar ainda se destaca no cenério agricola mundial,
ndo sO pela sua crescente producdo e exportacdo, mas também pela valorizacdo dos seus
derivados e subprodutos (Maule et al. 2001, IBGE, 2010). O melado, subproduto da
industrializacdo da cana-de-agUcar, constitui-se um produto de boa aceitacdo pelos
consumidores e de importancia econdmica para algumas regies do pais. A sua producdo
ainda é pouco explorada, apesar da sua fabricacdo compor uma alternativa a mais desde o
periodo da colonizacdo, quando a cana-de-acUcar marcou decisivamente a economia, a
sociedade e a cultura, e modificou a dieta, independente da classe social. Os subprodutos
da cana-de-agUcar preservam os nutrientes mesmo apds o processamento. Apesar de alguns
compostos organicos serem destruidos pelo calor, a maioria dos minerais torna-se até mais
concentrado no produto final, caso haja aquecimento e evaporacgéo de liquidos da materia-
prima, como ocorre na fabricacdo do melado (Fagundes, 2010 e Nogueira, 2009). Sabe-se
que a composic¢do dos alimentos varia conforme o local de produgdo da matéria-prima, as
condigdes e a qualidade da mesma e o tipo de processamento. Devido a grande extensdao
territorial do Brasil, a cana-de-acucar é cultivada em diferentes tipos de solos e climas, 0
que resulta em variedades na qualidade nutricional deste alimento (Maule et al., 2001). O



ferro exerce funcgdes essenciais ao organismo humano, revelando-se imprescindivel para a
homeostase celular, por relacionar-se com o transporte de oxigénio e a sintese de DNA.
Apesar de fazer parte de diversas enzimas, sua funcdo mais conhecida € na constituicao das
celulas vermelhas do sangue. Presente na hemoglobina é de fundamental importancia para
o0 transporte de oxigénio e dioxido de carbono. A deficiéncia crénica deste mineral causa
anemia, com reducdo do numero de células vermelhas e, consequentemente, diminuigdo da
oxigenacdo das células do corpo (Carvalho et. al., 2006). Assim, pela necessidade de
viabilizar dados cientificos que confirmem a eficacia do melado em individuos depletados
de ferro, considerando ainda que este € um alimento artesanal, nutritivo, de baixo custo,
produzido em diferentes regides do pais e considerado como uma potencial fonte natural
de ferro investigou-se a introducdo de melado produzido no estado de Santa Catarina na
alimentacéo de ratos Wistar, a fim de contribuir para o maior conhecimento do tema.

METODOLOGIA

Foram selecionadas seis amostras de melado comercializadas em Floriandpolis,
provenientes de diferentes municipios de Santa Catarina e adquiridas em julho de 2011.
Para o ensaio experimental, foram estudados 30 ratos da espécie Rattus norvegicus albinus
Wistar, machos, com 21 dias de idade, recém-desmamados, com peso médio inicial de
39,89 e provenientes do Biotério Central da UFSC. Esses animais foram divididos em trés
grupos experimentais de acordo com a racdo oferecida. O grupo controle recebeu ragéo
equilibrada a base de caseina AIN-93G com 35mg de Fe por kg de dieta durante todo o
periodo experimental. Os outros dois grupos, deplecdo+controle e melado a 20%,
receberam racdo controle sem Fe durante vinte e um dias. Apds esse periodo, um grupo
recebeu racdo controle e o outro recebeu ragao controle com melado a 20% por vinte e um
dias. Os animais de cada grupo foram alojados em gaiolas metabdlicas e devidamente
identificados, mantidos em temperatura ambiente controlada (22 + 2°C), com ciclo
claro/escuro de 12 horas, tratados com dieta e agua ad libitum. Os ratos foram pesados ao
desmame (peso inicial), e semanalmente até o final do experimento (peso final), com o
objetivo de calcular o ganho de peso pelo consumo de racdo durante o experimento. O
calculo do consumo de racéo foi pela diferenca entre o alimento oferecido e o residual. Na
racdo melado 20% foi adicionada a respectiva porcentagem de melado, em substituicdo ao
total de sacarose e a 18,9% do amido de milho. Os resultados foram expressos em média e
desvio-padrdo e submetidos a analise estatistica pelo Teste de Tukey, considerando um
nivel de significancia de 5% (p<0,05), utilizando o programa InStat 3.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A média e desvio-padrdo do peso e consumo de ragGes semanais, dos grupos,
durante as trés semanas iniciais do experimento (periodo de deplecdo) demonstraram que o
consumo de racdo (Figura 1) e o ganho de peso (Figura 2) foram maiores no grupo
controle, seguidos dos grupos deplecdo+controle e melado a 20%. Na terceira semana de
deplecdo foi o Unico periodo onde os animais apresentaram diferenca significativa em
relacdo a media de peso corporal do grupo controle, comparado aos grupos deplecdo+
controle e melado 20% (Figura 2). No periodo de replecdo (semanas quatro, cinco e seis), 0
ganho de peso entre 0s grupos experimentais foi progressivo, sobressaindo o grupo
controle. Na quarta semana, o ganho de peso do grupo deplegdo+controle foi maior que do
grupo melado 20%; na quinta e sexta semana houve uma inversdo, pois no final do
experimento verificou-se maior ganho de peso nos grupos controle e melado a 20%,
comparados ao grupo deplegdo+controle.



CONCLUSAO
A racdo com melado a 20% estimulou um maior consumo dos animais,
consequentemente uma melhor recuperacao de peso dos animais depletados.

Figura 1 — Consumo médio de racdo, em gramas, dos trés grupos experimentais
durante seis semanas.
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Figura 2 — Variagdo média de peso, em gramas, dos trés grupos experimentais
durante seis semanas.
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RESUMO

A rotulagem é uma ferramenta indispensavel no geamcele escolha de produtos
mais adequados. As informacdes nutricionais torsarainda mais relevantes no caso dos
Alimentos para Fins Especiais, nos quais se inseaumodificacdes no contetudo de
nutrientes, adequando-os a utilizacdo em dietaseti€iadas para pessoas em condi¢ées
metabolicas e fisiologicas especific@®m o objetivo de discutir o comprometimento da
Informacdo Nutricional na forma como esta propgstéas RDC n° 259/02, 360/03 e
27/98,foram realizadas analises comparativas daksdde produtos lactetight quanto a
legislacdo, avaliando-se a adequacgéo dos dadosd@xigna Rotulagem Nutricional
Obrigatéria exercendo, em carater experimental, @@ de controle dos valores
declarados. As andlises foram feitas em 8 amostraie elas iogurtes, leite fermentado e
bebidas lacteas de diferentes marcas, oferecidascpasumo no comércio da cidade de
Jodo Pessoa/PB. Observou-se que a maioria dosfiat@scndo cumpre com a legislacéo
brasileira em vigor, pois grande partedos rotulomlisados apresentou alguma
irregularidade, havendo necessidade de acOesiZsdatas e educativas que permitam aos
consumidores, particularmente no caso de prodigiios acesso a informagdes confiaveis
sobre esses alimentos.

Palavras-chave: rotulagem de alimentos; informagao nutricional;aimos light;
fiscalizacao.

1 INTRODUCAO

Grande tem sido a quantidade verificada de infodaclisponiveis ao consumidor
nos diversos veiculos de comunicacdo de todo o myurazendo dados sobre pesquisas
feitas na area de Alimentacdo e Nutricdo, tornamdonsumidor mais consciente em suas
escolhas. Estas informagfes sdo de fundamentalrtéimoa para prover ao publico
subsidios que possibilitem escolher produtos dedacmom suas necessidades.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia SanitgkidVISA), rétulo é qualquer
identificacdo impressa ou litografada, bem comalimeres pintados ou gravados a fogo,
por pressdo ou decalcacdo aplicados sobre o net@pieasilhame envoltério colocado
sobre a embalagem do alimehto

Em 2003 foi aprovado um Regulamento Técnico toraastafigatoria a rotulagem
nutricionaf, onde se postulou que nela seja declarado o ealergético, quantidade de
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gordaedgradas, gorduras trans e sodio.Tais
informacdes tornam-se ainda mais relevantes no @asd\limentos para Fins Especiais,



nos quais se introduzem modificacées no conteudoutieentes, adequados a utilizacéo
em dietas diferenciadas e ou opcionais, atendemsdmegessidades de pessoas em
condicbes metabdlicas e fisiolégicas especifieis,como os produtdight e diet.

A conscientizacdo da populacdo a respeito da ekagtie alimentacdo e salude tem
aumentado marcadamente, o que contribui para eigcresto do consumo de produtos
light. Portanto, € imprescindivel que as informacdesidas nos rétulos desses alimentos
estejam de acordo com a legislacao vigente. Mas@ex essa rotulagem esta de acordo
com a legislagéo vigente? Para tanto, é necessa@mfoontar os valores preconizados pela
ANVISA com os contidos nos rotulos dos produtospu®lo que se tenha a garantia de
que essas informacdes sdo fidedignas e que ndanestazendo nenhum prejuizo para o
consumidor em potencial.Portanto, no presente esbbjetivou-se realizar uma melhor
investigacdo da rotulagem de alguns produtos laclght bastante difundidos no
mercado, verificando a sua adequacéao a legisldagaate.

2 METODOLOGIA

As analises foram feitas com 5 marcas de iogutfesi, IC, ID e IE), 2 marcas
de leite fermentado (LA e LB) e 1 marca de bebédéeldight(BA), além de seussimilares
tradicionais (hao-light”) oferecidas para consumo em supermercados daecttadodo
Pessoa/PB, totalizando 8 amostras ao todo de pldylit.

Para tanto, foram coletadas trés amostras de ctalpdra cada marca dos produtos
disponiveis no mercado, as quais foram submetidasaios de analise da adequacédo da
Rotulagem por métodos comparativos (Amosghat X Amostra tradicional similar), cujo
objetivo foi o de verificar se os valores nutri@e as informagfes fornecidas no rétulo
dos produtos estavam de acordo com 0s regulam&togos vigentes para Rotulagem
Nutricionaf* e Informac&o Nutricional Complementar

Para verificacdo da adequacéo da informacédo rnutaticomplementar, os valores
em gramas dos nutrientes correspondentes a madigargéo caseira contidos nos rétulos
nutricionais, bem como o valor calérico (Kcal),dor transformados para a porcéo de 100
g e em seguida fez-se a comparacao entre o resslliquollitativos obtidos para os
produtodlight e os resultados médios de 3 marcas de seus ssmkodightgtradicional),
observando se houve reducdo minima recomendada) (86%eor calérico e/ou de
nutrientes declarados.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os rotulos de todos os produtos alimenticios coialerados devem atender a
Resolucdo RDC ANVISA/MS 259/02 e a RDC ANVISA/MS(383. Nao € permitido o
uso de vocabulos, sinais, denominacdes, simbatasieenas, ou ilustracbes que levem o
consumidor a informacdo falsa, incorreta, insufide ou que possam induzi-lo a
equivoco, confusdo ou engano, em relacdo a verdadatureza, composicao,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, rendimentforma de uso do alimeAfb

De acordo com a Resolucdo RDC ANVSA/MS 259/02,62,866 produtos
apresentaram alguma nao conformidade referenggsddedo em questao.

Segundo o Manual do Consumidor da ANVISA, ndo se diemonstrar no rétulo,
propriedades que ndo possuam ou que ndo possatarsenstradas; destacar a presenca
ou auséncia de componentes que sejam préopriosrdenabs de igual natureza; indicar
que o alimento possui propriedades medicinais oapéeiticas ou aconselhar o seu
consumo como estimulante, para melhorar a salude, gravenir doencas ou com agao
curativd. Essas informacdes que induzem a erro foram emctas nos rétulos dos



alimentos analisados. Como exemplo de informagdaohsumo de determinado iogurte
para a reducdo do colesterol ou para melhorar @dnamento do intestino”, ja que todo
iogurte tem essa funcdo. “Por ser rico em calg@&’que os produtos em questdo sao
elaborados a partir do leite, fonte de célcio. imfar no rétulo a auséncia de agucares e em
sua Tabela de Composicdo Nutricional apresentajuastidades de carboidratos, néo
destacando que este nutriente esta naturalmergenpeena amostra (lactose), devido as
matérias-primas adicionadas. Colocar em destaque netiucdo caldrica que nao foi
encontrada ao comparar com 0 mesmo produto tradicio

Segundo a RDC ANVISA/MS 360/03, verificou-se quecaede 87,5% dos rétulos
apresentaram todos os nutrientes e suas Informa¢deionais estavam dispostas da
maneira correta. Nao foi encontrada a indicacageterminado nutriente, mesmo que este
contivesse 0,0 g. Quanto a disposicdo ou ordemndasentes, a legislacdo exige um
modelo que deve ser seguido, mas cerca de 12,5%0tldss ndo cumpriram com tal
preconizagdo.Quanto a Expressédo do Valor Diario) ({#b), constatou-se que 62,5% dos
rétulos ndo informaram o VD para Gorduras monolgngaturas.

No que diz respeitodadequacdo dos prodlgbs frente a legislacdo referente a
Informacdo Nutricional Complementar (INGerca de 66,6 e 71,4% das amostras
avaliadas estavam de acordo no que diz respeifdCagara carboidratos e lipideos,
respectivamente.

Apébs conversao dos valores em gramas dos nutrjdygas como o valor calérico
(Kcal) das medidas caseiras contidos nos rotulasicimnais dos produtos lacteos
avaliados, para uma porc¢éo de 100 g, observoueseapmgnas uma das amostras de iogurte
(IC) ndo atendeu a Resolucédo-RDC ANVISA n.° 27¥@&p informar reducéo de 60% de
seu valor cal6rico, mas que quando comparado a mesarca de iogurte tradicional
apresentou reducdo de 57,6%. Ademais, a marcagietédight “D” informou em seu
rétulo 0% de agucares, enquanto que na tabelaiona destacou a presenca de 7,2 g de
carboidratos, ndo esclarecendo se eram carboidjatogresentes na matéria-prima
utilizada. De um modo geral, todas as marcas ap@sen reducdo minima de 25%, sejam
para calorias, sejam para agucares ou para gorduwsdendo sim, serem classificadas
comolight quando avaliadas por esta metodologia (compa@g&otulo nutricional).

Os resultados encontrados corroboram com os desoestudos, qgue mostram que,
apesar do avanco na legislacdo sobre rotulagemirdensos, os dados disponiveis na
rotulagem nutricional de alimentos no Brasil apnés@ inconformidades. Constatou-se,
ainda, pouco compromisso ético de algumas empresaa com o0 consumidor,
ocasionando irregularidades que vao desde a fliisfarmacao a informacéo enganosa ou
inadequada, relativas aos produtos comercialiZ&dd&***

4 CONCLUSAO

Através da modernizacdo das normas de alimentoanceas vém sendo
alcancados,seja do ponto de vista para defesardmimador, atividade fiscalizadora ou da
cadeia produtiva.Entretanto, conforme demonstraplayés das inadequacdes listadas para
um pequeno grupo de alimentos lactelaght, verifica-se que a rotulagem dos
alimentosainda vem apresentando falhas, que podemar garias interpretacbes de
informacdo e causardanos irreparaveis a saludegigaimente daquelas pessoas que
realmente apresentam indicacdopara seu consume degeonhecem a real composicao
do produto adquirido.A correta padronizacdo dasrimécdes contidas nos rotulos e
embalagens evitaraque o consumidor desenvolva iosicerroneos e/ou empregue
inadequadamente umdeterminado produto alimentioic@a dieta alimentar. E oportuno
destacar que essasinadequacfes resultam meno€raaude leis do que da falta de



fiscalizacd0.E inegavel a contribuicio doconjun® mbrmas e leis & rotulagem no
Brasil.No entanto, € necessériotransformar a id@rem acdo, ouseja, a aplicacdo da
legislacdo precisaser alvo de uma efetiva fisogiaaOdireito do consumidor a escolhas
alimentaresmais adequadas a sua saude,ou estiidajendo esta asseguradoapenas pela
existéncia de um amplo arcaboucolegal, necessitaedwigilanciapermanente. Assim,
instrumentalizaro consumidor para que ele prépgspoexercer a vigilancia sobre o
guecompra e, sobretudo, sobre o que consome, puli#c-se em estratégia inicial.
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Resumo

Amaranto pseudo cereal ressurge na atualidade cdvatianal Academy of Science
destacando-o como uma das culturas mais promissotes outras, e o recomenda para
estudos devida sua composicao nutricional com perspectivas deargena qualidade de
vida. Por ser isento de gluten, é considerado itapte® na doenca celiaca, patologia
genética que resulta da resposta a ingestdo denglitela dificuldade em atender a
variedade de preparacfes sem gluten, este trabbjetivou desenvolver um biscoito para
celiacos rico em fibras a base de amaranto e poldbce (BAP) com quatro diferentes
proporgdes de amaranto em suas formulacdes; B26%); BAR (40%) BAR; e (50%) e
BAP, (60%), caracterizando-os fisica, quimica e sensoeeiate. Analisados: quimica (IAL,
2005); fisica: peso, comprimento, largura e espas6fOAC, 1999) e sensorialmente
(DUTCOSKY, 2010) sob ANOVA/Tukey. A composicdo €iai demonstrou diferenca
(p<0.05) somente para o peso dos biscoitos ;B&itn 30% de amaranto e 70% polvilho
doce. Os biscoitos nao diferiram (p>0.05) em &dago teor de lipidios totais. A umidade
e proteinas foram diferentes para os biscoitos ;®ABAP, com 50% e 60% de amaranto
respectivamente. A aceitagao para o biscoito co¥h d(b0% de amaranto foi igualmente
aceito, sendo que o BARpresentou caracteristicas nutricionais mais atdishs em
relacdo ao BAR A utilizagdo do amaranto enriquecendo polvilheedmos biscoitos foi
vidvel, com maior valor nutricional, sem alterarpaspriedades fisicas e sensoriais, sendo
uma alternativa para as pessoas que possuem amoieao gluten.

Palavras-chave celiaco; biscoito; amaranto; fibra alimentar

Introducéo
Amaranto Amaranthus sp.) é um pseudo cereal que pertence a classe das

dicotiledbneas e familia das Amarantaceas com teaifsiicas de cereal e leguminosa. Foi
adaptado ao clima e solo brasileiros pela Embra@arrados (Planaltina/DF) recebendo
denominagdoAmaranthus cruentus L., variedade BRS-Alegria (Ferreira et al. 2007,
Capriles et al., 2006 e Soares, 2008). Sua cuitir@duzida no Brasil com vistas em sua
Otima qualidade nutricional (alto teor de proteiteyido aos amino4cidos essenciais entre
eles lisina, limitante em outros gréos, e rica ebma§ sollUveis), boas caracteristicas
agrondémicas de adaptabilidade, além de proprieflat@onal (Mendonca, 2006). Outra
vantagem € que nao contém glaten, podendo sexagkiliem preparacfes para portadores
de Doenca Celiaca. Doenga inflamatoria autoimunentistino delgado a ingestdo do
gliten em individuos com predisposicdo genéticessgmtando atrofia de vilosidades, ma
absorcao e desnutricdo. Na atualidade é afecc& aoaium no Brasil ao que se supunha
(Pratesi, 2005), sendo seu tratamento fundamemédnuketético. Consiste na eliminacao
dos peptideos da dieta e isso requer uma mudancel@piao a dieta tradicional com gréos
(Mahan e Krauser, 2010). A Organizacao Mundial aé&d® recomenda um consumo de 20-
30g/dia de fibras, que pode ser alcancado com oumsie vegetais, frutas e gréos, capazes
de reduzir a colesterolemia, diminuir o tempo deesmento gastrico, retardar a absorcéo



de glicose e melhorar o funcionamento intestinalanglo acompanhadas de ingestao
hidrica. Na atualidade produtos de panificacdo dada caracteristicas de praticidade na
producdo, comercializacdo, consumo, demanda elevéaiaga vida de prateleira, além da
boa aceitacdo entre criancas, adolescentes e jdmsoam-se uma boa alternativa de
aumentar o consumo de fibras com uso de novosdmgtes que atuam elevando o valor
nutricional de alimentos tradicionais (Voragen,)9%&rtindo deste principio, este trabalho
teve por objetivo desenvolver um biscoito isent@ldgen, com elevado valor nutricional e
rico em fibras a base de amaranto e polvilho dat&an disso, determinar caracteristica
fisica, composicao quimica e avaliar sua aceita@ves de teste sensorial.

Material e Métodos

Na formulagdo dos biscoitos foi utilizada flocosasearanto, polvilho doce, acgucar,
ovo e margarina, adquiridos no varejo da cidad®idode Janeiro e transportados para o
Laboratério de Analise e Processamento de Alimedtodnstituto de Nutricdo Josué de
Castro da UFRJ. Foram feitas quatro massas dsstimesturas formadas de 70%, 60%,
50% e 40% de polvilho doce juntamente com 30%, 46086 e 60% de amaranto,
respectivamente. Os demais ingredientes mantivetas quantidades iguais em todas as
formulacdes. Os biscoitos elaborados foram denaiogieBAR, BAP,, BAP; e BAP, com
0s seguintes percentuais: 54% para as farinhadosBAP, (mistura com 30% amaranto +
70% polvilho doce); BARP (mistura com 40% amaranto + 60% polvilho doce); BAP
(mistura com 50% amaranto + 50% polvilho doce) ePBAmistura com 60% amaranto +
40% polvilho doce); sendo 19% acucar, 9% ovo e b&8fgarina, respectivamente, para
todas as formulacfes. Os flocos de amaranto faiturados no liquidificador e peneirados
para obtencdo da farinha fina. A massa foi procklesda forma manual, apds a mistura das
farinhas adicionou-se o0 ovo, acucar e margarinanagtura homogénea. Sobre uma
bancada de granito a massa estendida e os bistwians moldados com auxilio de forma
apropriada, em seguida foram assados a 180°C dwpriximadamente quinze minutos.

Os biscoitos foram resfriados a temperatura anmdieat acondicionados
individualmente em papel aluminio, codificados auiimeros respectivos de cada amostra,
armazenados em recipientes de vidro e fechadoslieamente, para posteriores analises.
Analise sensorial foi feita no dia seguinte a cogd® dos biscoitos. A caracterizacéo fisica
dos biscoitos foi realizada aferindo o peso, comento, largura e espessura antes e apos
coccgéo.

A pesagem foi realizada em balanca analitica eompdmento, a largura e
espessura foram medidas com régua acrilica (60Asmnalises foram conduzidas com as
3 unidades provenientes da mesma fornada, apds tiegido temperatura ambiente. A
caracterizacdo quimica foi determinada por meiosegsiintes procedimentos: umidade em
estufa a 105°C até peso constante, cinzas poeagiao a 550 °C, lipidios pelo método de
extracao por solvente (Método de Soxleht), confonme¢odologias propostas pelo Instituto
Adolfo Lutz, 2005. O nitrogénio total foi determdw pelo método de Kjeldahl, e
convertido em proteina bruta pelo fator 6,25, sdguAOAC. Os carboidratos foram
calculados por diferenca. Essas analises foraasfein triplicata no LAPAL /UFRJ.

A andlise sensorial dos biscoitos formulados corfereintes percentuais de
amaranto e polvilho doce foi realizada a partir dosatorios dos rankings, e de acordo
com a tabela de Kramer, utilizando provadores néioados, que foram selecionados de
forma aleatéria, e considerados consumidores paisndo produto e seus derivados. O
teste foi feito com pessoas de ambos 0s sexosyas gvaliaram o quanto gostaram ou
desgostaram de cada formulacéo (Moraes, 1993e<D#tados das caracterizacdes fisicas e
guimicas e dos testes de ordenacdo foram aval@doges de andlise de variancia e teste
de Tukey em nivel de significancia de 5% utilizandarograme&atistica. Para andlise dos
resultados do teste sensorial foi aplicado a Tatel&ramer com 5% de significancia. O
protocolo foi avaliado pelo Comité de Etica da UBBY o processo 1014/2007.



Resultados e discusséo

Os resultados das analises fisicas dos biscoites difgrentes formulacdes
produzidos com Amaranto e Polvilho doce estdo aptados na Tabela 1.

Na pré-coccdo o0 comprimento e a largura dos b@xoihdo diferiram
estatisticamente entre si, o que mostrou um eleygdo de homogeneidade da massa
produzida. O peso das amostB&P,;, BAP, e BAP; variou entre si, indicando que a
interferéncia é causada pelas diferentes concéesage amaranto e polvilho doce nos
biscoitos dos experimentos. Porém a amoB#d, ndo variou significativamente das
amostradBAP, e BAP;, j& em relacdo a espessura as amod&B; BAP,nao variaram
entre si e nem colBAP, e BAP;, e aBAP;e BAP,variaram estatisticamente.

Os biscoitos experimentais apresentaram diferaggéisativa da umidade entre os
tiposBAP, e BAP; tal fato se deve ao ingrediente polvilho docer@m apresentar grande
capacidade de retencdo de liquido, AP, e BAP, apresentaram grande retencdo de
liquidos por apresentar maior quantidade de fierasua composicéo (Voragem, 1998). O
biscoito BAP; apresentou maior concentracdo de cinzas, com ugarentre os demais
(p>0,05). A concentracédo protéica dos biscoitosemiou (p>0,05) a partir de 50% e 60%
de farinha de amaranto (produtB8P; e BAP,) . As amostras diferiram em relagdo aos
teores de cinzas, os quais foram aumentando a aegid aumentou a quantidade de
amaranto nos biscoitos, respectivamente. Quantoe#aedo os escores medios foram
realizados a partir dos somatoérios dos rankingde ate acordo com a tabela de Kramer,
para as amostr&AP, e BAP3; ndo houve significAncia entre si, estando no mestaovalo
de 131 - 169. J&4 a amosBAP; obteve 0 menor nimero no somatorio dos rankings e s
apresentou fora do intervalo, foi a mais aceitguanto eBAP,alcangou maior valor e esta
fora do intervalo, sendo assim, a menos aceitee evdr julgadores. Verifica-se que a
presenca do amaranto no biscoito melhora a quaidatticional, agregando propriedades
funcionais, mesmo com menor propor¢ao de amaramtsua formulagéo.

Conclusao

O amaranto pode ser considerado uma Otima alteanpéira 0 enriquecimento de
produtos alimenticios, principalmente quando sey elaborar preparacfes para grupos
gue necessitam de variedades de alimentos semnglQenclui-se que os biscoitos
enriguecidos com amaranto possuem alto valor imatr@m relacdo a proteina, além de ser
boa fonte de fibra, bem como, possui grande paenm@a elaboracdo de produtos de
panificacdo sem gluten auxiliando como elementoduofesterolémico, hipotensor, rico em
vitaminas e mineral. Porém mais estudos devemesdizados para avaliar a aceitacao de
novas preparac¢des contendo amaranto em sua fodoulag
Tabela 1. Valores médios das caracteristicas fisicas desedites tipos de biscoitos

Parametros Fisicos BAP; BAP, BAP; BAP,
avaliados

Pré-coccdo9,5* 7.7 6,8 7,0°¢
Peso

Pés-coccao?, 4 6,5 5,9 5%

Pré-coccao 3,9 3,9 4,00 3,9
Comprimento

Pés-coccdo 3,9° 4,0%° 4,0 3,9

Pré-coccao3,? 2,9 2,9 2,9
Largura

Pés-coccao3,0 2,9 3,7 2,9

Pré-coccao 4,4° 4,8 35 4,2°
Espessura

Pés-coccad, & 4,6° 4,5 4,1°

Letras iguais na horizontal indicam n&o haver difea significativa entre si para p > 0,05



Tabela 2. Composi¢édo Quimica média dos diferentes tipdssimitos

Determinagoes BAP; BAP, BAP; BAP,
(9 %)

Umidade 3,19 2,26 3,77 2,99

Cinzas 0,98 1,04 1,19 1,36

Proteinas 3,59 3,16 5,38¢ 6,57

Lipidios 17,68 17,32 17,7F 16,98

Carboidrato 74,68 76,22 71,94 72,10

Letras iguais na horizontal indicam n&o haver difea significativa entre si para p > 0,05
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Resumo

A quinua Chenopodium quinua, Willd.) é um pseudocereal pertencente a familia
Chenopodiaceae, do género Chenopodium, originé@soAthdes (Sphear, 2002). Tem sido
cultivada ha milénios e amplamente distribuida aadn, sendo importante pelo seu valor
nutricional (proteinas, minerais e fibras) printipante aminoacidos essenciais, entre eles
lisina, além de ser alimento isento de gluten, ingmde para portadores de doenca Celiaca.

Considerando a crescente necessidade de incorloreantos comuns ao habito
dietético brasileiro, a investigacdo de potencfaistes nutricionais se faz necessario.
Assim, o0 presente estudo teve por objetivo avaliaplicacao tecnoldgica da farinha de
quinua na confeccdo de biscoitos sem gluten e atacterizacdo quimica e sensorial.
Estes foram elaborados substituindo-se 10% e 15%ndi@ceo pela farinha de quinua e
avaliados quanto as caracteristicas quimicas (PAD5) e o teste sensorial aplicado foi o
afetivo, através de escala hedobnica estruturadad daontos (Dutcosky, 2010) sob
ANOVA/Tukey. Os biscoitos apresentaram aumento ear tprotéico, fibra alimentar e
minerais em relagéo ao confeccionado somente cdwilnmy quando comparado em tabelas
de composicdo de uso tradicionalsaceitabilidade foi muito boa, com escore maxi®o
gostei muitissimo) mais frequente para os atribtemtura e sabor. A boa aceitacdo dos
biscoitos com farinha de quinua sugere que é vidvelia aplicagdo na confeccdo de
biscoitos sem alterar propriedades fisicas e s@nsgpodendo ser expandida a confeccéo
de novos produtos, sendo mais uma alternativaessoas que possuem intolerancia ao
glaten.
Palavras-chave:quinua; biscoitos sem gluten; fibra alimentar;rdgeceliaca.

Introducao

A quinua é um pseudocereal pertencente a familen@odiaceae, do género
Chenopodium, originario dos Andes (Sphear, 2008u ®érito principal € que graos,
folhas, assim como as inflorescéncias sao fontggateina de boa qualidade, comparavel
a caseina do leite. Rica em aminoacidos sulfurgaos;ipalmente lisina, ao contrario das
proteinas dos cereais, que sado deficientes ena l{§iarreira et al, 2004; Muijica et al,
2001). O valor biolégico de sua proteina faz cone geu grédo seja aplicavel na
fortificacdo de produtos alimenticios (Castro et28l07). Auséncia de gliadina (presente
no trigo) e suas fracbes protéicas (encontradasewada, centeio e malte), a torna
adequada na elaboracao de produtos farinaceosapoyaulte referidos como “isentos de
gluten”, aspectos importantes que possibilitam wmagor variedade e oferta de produtos
mais nutritivos e adequados aos portadores da damtigica (Mearin et al. 2005; Rodrigo
2006; Castro et al. 2007; Almeida et al. 2008).

Sabe-se que na atualidade alimentos isentos dengiliema fundamental por parte
de pesquisadores, profissionais de saude e induséma como, dos consumidores mais
diretos. Por suas caracteristicas nutricionaiginteato a base de quinua destaca-se como



ingrediente alimentar altamente desejavel parawnosde subsisténcia (base alimentar)
ou para o enriguecimento da dieta de muitas corade&lem paises subdesenvolvidos ou
em desenvolvimento. O gluten é amplamente consuipédios brasileiros, em produtos
como: pao, biscoitos, bolos, macarrdo, cervejaeeatitros. Os celiacos relatam que a
oferta de alimentos isentos de gluten sensoriaknaptopriados é restrita, 0 que torna a
dieta mondtona, e que os produtos disponiveis moade sdo normalmente de alto custo.
(Pratesi, 2005). Desta forma o presente trabal® per objetivo utilizar a quinua como
ingrediente para elaboracdo de biscoitos isentogliten e avaliar sua influéncia nas
caracteristicas nutricionais e sensoriais do poodut

Materiais e Métodos

Elaboraram-se duas amostras de biscoitos (A e B) @® seguintes ingredientes:
farinha de quinoa (10% e 15%) além de polvilho dotargarina, acicar e ovo. Todos 0s
ingredientes foram adquiridos no comércio locatidade do Rio de Janeiro, levados para
o Laboratorio de Analises e Processamento de AtimseflLAPAL / INJC / UFRJ) onde
foram processados manualmente, moldados e assadiosr® pré-aquecido a 180° C por
15 minutos, sendo desenvolvidos confoifabela 1

Partes representativas das amostras em quantidécierse para analise quimica
em triplicatas foram trituradas com gral e acomdiadas em recipiente de vidro
hermeticamente fechados para posterior analise,s ebiscoitos foram resfriados a
temperatura ambiente e acondicionados individuaknem papel aluminio, codificados com
nameros respectivos de cada amostra para a asatiserial no mesmo dia.

A composicdo quimica foi determinada por meio degusites procedimentos:
umidade em estufa a 105°C até peso constantesgrmancineragdo a 550 °C, lipidios
pelo método de extracdo por solvente (Método deleBx conforme metodologias
propostas pelo Instituto Adolfo Lutz, 2005. O nitémio total foi determinado pelo método
de Kjeldahl, e convertido em proteina bruta peltorfe6,25, segundo AOAC. Os
carboidratos foram calculados por diferenca. A iaeédtensorial foi realizada em prova
aberta onde os julgadores analisaram de forma nemad quanto gostaram ou
desgostaram dos biscoitos, utilizando escala hedGestruturada de nove pontos (1 -
desgostei muitissimo a 9 - gostei muitissimo) paratributos: aparéncia, aroma, textura e
sabor (Dutcosky, 2007).

Foi utilizado indice de aceitacdo (IA)nde considerada boa aceitacdo indice de
aceitabilidade maior ou igual a 70% (Dutcosky, 200&alizou-se analise de variancia
(teste F) e teste de média Tukey para comparac@ondias ao nivel de 5% de
significancia (Pimentel-Gomes, 1984).

A fim de avaliar o perfil de consumo dos provasprrconcomitantemente a analise
das amostras, verificou-se o uso de biscoitos, shdllutas/verduras e refrigerantes,
variando entre semanalmente, mensalmente, rararaemiaca. O protocolo foi avaliado
pelo Comité de Etica da UFRJ sob processo nlimeir4/2007.

Resultados e Discusséo

A farinha de quinua elevou seus teores de prqtdip@ios e cinzas, sendo
proporcional ao aumento de seu percentual na fagéal Tabela 2.

A Figura 1 amostra o perfil dos provadores. Sendo 84% do f&armino e 16%
do sexo masculino. A maior parte tinha entre 20 ar®s e possuiam curso superior. Com
relacdo ao consumo alimentar a maioria consum@oitis semanalmente (66%), bolos
mensalmente (48%) e frutas/verduras semanalme®¥)(®D refrigerante teve valor bem
aproximado, semanalmente (38%), mensalmente e eatar{24%).



A nao diferenca na preferéncia por nenhuma das doasstras dos biscoitos
credencia qualquer uma delas a serem utilizadoslalmracdo de alimentos de quinua.
Ambos os alimentos obtiveram médias entre 7 e 8likadlas entre os termos “Gostei
moderadamente” a “Gostei muito”, revelando assina @grande aceitacdo dos biscoitos
pelos provadores, sobretudo as maiores notas foagas ao atributo textura.

Os biscoitos apresentaram boa aceitacdo (indigscdiabilidade> 70%), sendo:
80% aparéncia; 78% aroma; 86% textura e 90% salmolicando, assim, a possibilidade
da aplicacdo desta farinha em produtos aliment@ssesultados hedbnicos apresentados
naFiguras 2 confirmam a satisfacéo dos julgadores com os ibisco

Conclusbes

A substituicdo parcial do amilaceo pela farinha qignua, na elaboracdo dos
biscoitos néo interferiu na qualidade tecnolégiaaem nas caracteristicas sensoriais dos
biscoitos, tornando-os boa fonte de proteina, raise fibra alimentar e com excelente
aceitacdo. Além destes fatores, a divulgacdo de wamtagens podera criar oportunidade
de uso na merenda escolar, com alimentos enricagep@ra consumo em diferentes faixas
etarias. Diante destes fatos, torna-se de sumariémoia 0 desenvolvimento de estudos
guanto ao enriquecimento com quinua em diferentegapacdes presentes no cotidiano
alimentar.

Tabela 1. Formulacéo dos biscoitos com farinha de quinua.

Formulacdes*
A (10%) B (15%)
polvilho doce 45 42,5
farinha de quinua

Ingredientes (%)

5 7,5
margarina com sal 23 23
acucar refinado 17 17
ovo 10 10

* A formulacdo do biscoito foi elaborada substitidraproximadamente
10% e 15% do vatmal de polvilho

Tabela 2. Avaliacao nutricional dos biscoitos com farinhagdenua

Componentes Biscoitos
(g/1009) 0 B
A (10%) (15%)
Proteina 18,55 18,73
Carboidratos 60,95 61,76
Lipidios 18,73 21,09
Cinzas 0,96 1,67

Kcal/100g
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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade proteica da farinha de quinoa
(Chenopodium Quinoa Willd) assim como os efeitos do consumo no peso de érgdos de
animais experimentais. Avaliou-se através de ensaio bioldgico o PER, NPR e
digestibidade. As fezes foram marcadas com indigo-carmim e coletadas do 8° ao 13° dias
para se avaliar a digestibilidade. Para o cdlculo de Coeficiente de Eficidcia Alimentar
(CEA) foi utilizada a seguinte férmula: CEA= ganho de peso do animal (g)/ ingestdo total
(g) 6. A partir do valor de NPR (Net Protein Ratio - Razio Protéica Liquida), estimou-se o
indice NPU (Net Protein Utilization - Utilizagdo Protéica Liquida). Foram encontradas
diferencas significativas entre valores de PER, NPR, NPU e CEA da quinoa (0,54; 2,58;
26,22 e 0,05 respectivamente) e da caseina (2,04; 3,84; 59,9; 0,2). Nao foram encontradas
diferencas significativas entre valores de digestibilidade da caseina 96,93% e quinoa
92,2%. O valor de PDCAAS encontrado para quinoa foi de 0,97. Houve diferencas
significativas em relagdo aos pesos dos 6rgdos, exceto o peso da tibia, sendo que a cas