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PROGRAMACAO GERAL

Horarios

SEGUNDA-FEIRA, 04 DE NOVEMBRO DE 2019

INOVACAO TECNOLOGICA

Local

08:00 - 09:00

Credenciamento

Auditério do Cuica

09:00 - 09:10

Momento Cultural de Acolhimento
Orquestra de Cordas Infantil “Monsenhor”

09:10 - 09:30

CERIMONIA DE ABERTURA
DA XV SEMEALI & 11 CTOCTA

Composicao da Mesa:

Magnifico Reitor:
Prof. Dr. Luis Eduardo Bovolato

Pro-reitor de Pesquisa e POs-Graduagao:
Prof. Dr. Raphael Sanzio Pimenta

Coordenador do Programa de P6s-Graduagdo em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos:
Prof. Dr. Alex Fernando de Almeida

Vice-coordenador do curso de Graduagdo em Engenharia
de Alimentos:
Prof. Dr. Paulo Alexandre Oliveira

Presidente da Comissao Organizadora da XV SEMEALI e
Il CTOCTA:

Prof2. Dr2. Claudia Cristina Auler do Amaral Santos
Representante discente da Comissdo Organizadora da XV
SEMEALI e Il CTOCTA Mestrando:

André Leonardo dos Santos

Auditorio do Cuica

09:30 - 10:30

Palestra 01: “Pontecial de los alimentos tradicionales
como fuentes de nuevas enzimas” —
Prof. Dr. Javier Placido Arrizon Gavifio

Auditério do Cuica

10:30 - 11:00

Coffee Break

Auditério do Cuica

11:00 - 12:00

Palestra 02: “Beneficios do Prebidticos e probioticos para
a saude humana” —
Prof2 Barbara Paixao de Gois

Auditério do Cuica

12:00 - 14:00

ALMOCO
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14:00 - 18:00

MINICURSOS

M1: Processamento de carne ovina como estratégia de
agregacao de valor.

Responsavel: Dénis Carlos Ribeiro Menezes - Médico
Veterinario, mestrado em ciéncia animal e doutorado em
ciéncias animais.

Prof. Dr. Otavio Cabral Neto - Doutor em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e professor do IFTO Campus
Paraiso

Bloco J - Sala 101 -
UFT

M2: Rotulagem de alimentos: anélises de processo de
fabricacao/composicao e analise de rétulos (croquis).
Responsaveis: Jean Paulo Galletti - Médico
Veterinario, especialista em higiene e inspecdo de
produtos de origem animal e vigilancia sanitéria; e em
producéo de aves. Gerente de Inspe¢do Animal -
ADAPEC e MSc. Dark Luzia dos Santos Neto -
Engenheira de alimentos; Mestrado em Ciéncias da
Salde. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, com énfase em Armazenamento de
Alimentos.

Bloco J - Sala 103 -
UFT

M3: Orientagdo processual para aprovacao, registro,
remodelacdo e ampliacéo de estabelecimentos de
produtos de origem animal junto ao Servico de
Inspecdo Municipal (SIM), Servico de Inspec¢éo
Estadual (SIE)e Servigo de Inspegéo Federal (SIF).
Responsaveis:

Jean Paulo Galletti - Médico Veterinario, especialista em
higiene e inspecdo de produtos de origem animal e
vigilancia sanitaria; e em producéo de ave.
Silvana Teixeira, nutricionista; especialista em Nutri¢do
Clinica e em Vigilancia Sanitéaria.

Bloco J - Sala 111 -
UFT

TERCA -FEIRA, 05 DE NOVEMBRO DE 2019

SUSTENTABILIDADE

08:00 - 08:30 Check —in Auditério do Cuica
Palestra 03: Sustentabilidade e frutos do cerrado — Prof?, Auditério do Cuica

08:30 - 09:30 Dr2. Gléndara Aparecida de Souza Martins

09:30 - 10:00 Coffee Break Auditorio do Cuica

10:00 - 11:00 Palestras 04: Atualidades para o prolongamento da vida Auditorio do Cuica

atil e manutencdo da qualidade de frutas e hortaligas —
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Prof. Dr. Eduardo Valério de Barros Vilas Boas

Mesa redonda: Sustentabilidade na IndUstria de

Alimentos — Prof. Dr. Eduardo Vilas Boas e Profd. Dr.

11:00 - 12:00 Gléndara Aparecida de Souza Martins. Auditorio do Cuica
Mediador: Prof. Dr. Alex Fernando de Almeida
12:00 - 14:00 ALMOGCO
09:00 -13:00
e MINICURSOS
14:00 - 18:00

M1 (Prética): Processamento de carne ovino como
estratégia de agregacao de valor (Paraiso do TO -
IFTO)

Responsavel: Dr. Dénis Carlos Ribeiro Menezes -
Médico Veterinario, mestrado em ciéncia animal e
doutorado em ciéncias animais.

Prof. Dr. Otavio Cabral Neto - Doutor em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e professor do IFTO Campus
Paraiso.

Laboratdrio de
Tecnologia de Carnes e
Derivados - UFT

M1: Processamento de carne ovina como estratégia de
agregacao de valor (Paraiso do TO - IFTO)
Responsavel: Dr. Dénis Carlos Ribeiro Menezes -
Médico Veterinario, mestrado em ciéncia animal e
doutorado em ciéncias animais.

Prof. Dr. Otavio Cabral Neto - Doutor em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e professor do IFTO Campus
Paraiso.

Local: Laboratério de
Tecnologia de Carnes e
Derivados - UFT

M2 (Prética): Rotulagem de Alimentos: andlise de
processo de fabricacdo/composicéo e analise de rétulos
(croquis)

Responsaveis: Jean Paulo Galletti - Médico
Veterinrio, especialista em higiene e inspecdo de
produtos de origem animal e vigilancia sanitéria; e em
producéo de aves. Gerente de Inspe¢do Animal -
ADAPEC e MSc. Dark Luzia dos Santos Neto -
Engenheira de alimentos; Mestrado em Ciéncias da
Saude. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, com énfase em Armazenamento de
Alimentos.

Bloco J - Sala 103 —
UFT
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M3 (Prética): Orientacao processual para aprovacao,
registro, remodelacdo e ampliacdo de estabelecimentos
de produtos de origem animal junto ao Servigo de
Inspecdo Municipal (SIM), Servico de Inspegdo
Estadual (SIE)e Servico de Inspecdo Federal (SIF).
Jean Paulo Galletti - Médico Veterinario, especialista em
higiene e inspecdo de produtos de origem animal e
vigilancia sanitaria; e em producéo de ave.
Silvana Teixeira, nutricionista; especialista em Nutricéo
Clinica e em Vigilancia Sanitéria.

Bloco A - Sala 11 -
UFT

14:00 - 18:00

M4: Alternativas de tratamento da manipueira.
Responsaveis: Robson Santos da Silva - Eng. Agrénomo,
Especialista em Gestdo Ambiental.

Dra. Veronica Alves Gongalves da Silva Franca - Eng.
de alimentos, mestrado em quimica e doutorado em
quimica analitica.

Bloco J - Sala 102 -
UFT

QUARTA-FEIRA, 06 DE NOVEMBRO DE 2019

EMPREENDEDORISMO

08:00 - 08:30

Check - in

Auditério do Cuica

08:30 - 09:30

Palestra 05: Empreendedorismo em dois tempos —
Rogério Maracaipe

Auditério do Cuica

09:30 - 10:00

Coffee Break

Auditério do Cuica

10:00 - 11:00

Palestras 06: Coach com ferramenta de
empreendedorismo e desenvolvimento profissional —
Profé Dr2 Tatiana Evangelista da Silva Rocha

Auditério do Cuica

11:00 - 12:00

Mesa Redonda: Interacdo Universidade Empresa para o
Ramo alimenticio — Profa. Dra. Tatiana Evangelista;
Silvana Marques Figueira Teixeira; MSc. Dark Luzia
dos Santos Neto.

Mediadora: Prof® Dr2. Claudia Cristina Auler do
Amaral Santos

Auditério do Cuica

12:00 - 14:00

ALMOCO

14:00 - 18:00

MINICURSOS

M4 (Aula Prética): Alternativas de tratamento da

Projeto de
Assentamento Sdo Joao
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manipueira
Responsaveis: Robson Santos da Silva - Eng. Agrénomo,
Especialista em Gestdo Ambiental.
Verdnica Alves Goncalves da Silva Franca - Eng. de
alimentos, mestrado em quimica e doutorado em quimica
analitica.

M5: Introducdo a pratica cervejeira: como fazer
cerveja?

Responsavel: MSc. Mariana Carvalho Barbosa
Senhorini, Engenheira de Alimentos, Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFT, Doutoranda
em Biotecnologia. Instrutora no SENAI-CETEC Palmas

Sala Escola CETEC -
SENAI — Palmas

QUINTA-FEIRA, 07 DE NOVEMBRO DE 2019

SETOR INDUSTRIAL DE ALIMENTOS NO
ESTADO DO TOCANTINS

08:00 - 08:30

Check - in Auditério do Cuica

08:30 - 09:30

Palestra 07: Situacao e perspectiva do setor industrial de
alimentos no Estado do Tocantins - MSc. José Roberto Auditério do Cuica
Fernandes — FIETO

09:30 - 10:00

Coffee Break Auditério do Cuica

10:00 - 11:00

Mesa redonda: Setor Industrial de alimentos no Estado
do Tocantins - Graziela Paludo;
Empresério da Paraiso Pamonharia Paraiso; Elizangela Auditério do Cuica
Borges da Silva - Empresaria da Porquitos
Mediadora: Graziela Paludo

11:00 - 12:00

ALMOCO

13:00 - 14:00

APRESENTACAO DE TRABALHOS CIENTIFICOS

(BANNER) Bloco J

14:00 - 18:00

MINICURSOS

M5 (Préatica): Introducdo a pratica cervejeira: como Laboratdrio da Escola

. CETEC - SENAI -
fazer cerveja?
Palmas
M6 (Tedrica): Aditivos Alimentares e Enzimas: Bloco C - Sala 04 -
Dr. Fabricio Coutinho de Paula - UFT e Prof. Dr. Alex UET

Fernando de Almeida - UFT
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M7 (Tedrica):Tecnologia de frutas e hortalicas.
Responsavel: Flavio Santos Silva; Engenheiro de
Alimentos, Especialista em quimica e mestrado em

Ciéncias e tecnologia de alimentos - UFT

Bloco J - Sala 208 -
UFT

M8 (Tedrica): Processamento de Carne
Mecanicamente Separada (CMS) de peixe para
producéo de co-produtos para alimentagdo humana.
Responsavel: Céassia Bento Sobreira. Bidloga; Mestrado
em ciéncias pesqueiras nos tropicos. Experiéncia na area
de Aquicultura, com énfase em piscicultura.

Bloco C - Sala 01 -
UFT

SEXTA-FEIRA, 08 DE NOVEMBRO DE 2019

INOVAC}AQ TECNOLOGIA APLICADA A
INDUSTRIA DE ALIMENTOS
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17

Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8




XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
n Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Industria de Alimentos

APRESENTACAO

A XV SEMEALIe Il CTOCTASssdo eventos unificados promovidos
pelos académicos do curso de Engenharia de Alimentos e do Programa de Pds-
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
Tocantins, Campus Palmas.

Em 2019 a XV SEMEALI / Il CTOCTA teve como tematica “Inovacéao
Tecnologica e Sustentabilidade: bases para o futuro da indastria de
alimentos” e objetivou alcancar os estudantes das areas de Engenharia, Nutricdo
e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, nos niveis de graduacédo e pés-graduacao,
que buscam uma complementacdo extracurricular, interagdo entre os diversos
elos da formacdo e o contato direto com profissionais de renome no mercado de
trabalho e no universo académico.

O evento promoveu palestras e cursos ministrados por professores e

profissionais capacitados e reconhecidos nas suas areas de atuacao.
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RESUMO

A regido amazonica € rica em espécies frutiferas, que possuem alto potencial econémico e
inimeras propriedades nutricionais, sendo o tucuma uma espécie muito consumida pela
populacdo local, mas ndo utilizam sua améndoa, sendo descartada como lixo orgéanico. O
objetivo do presente trabalho foi obter a composicdo proximal da améndoa do tucumd, onde
os frutos foram sanitizados e despolpados manualmente, e os carogos submetidos em estufa
de circulacdo de ar forcada a 60°C por 24 horas. Em seguida os carogos foram quebrados com
0 auxilio de um martelo para obtencdo das améndoas. Para a realizacdo das andlises as
améndoas foram trituradas em liquidificador industrial até obtencdo de farinha. Foram
realizadas analises de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, carboidratos totais e valor
energético total. Os resultados demonstraram que a améndoa de tucumd apresenta
caracteristicas satisfatorias como ingrediente, apresentando elevado teor lipidico (28,99
+0,71), de carboidratos totais (39,51 +1,15), e valor calorico (434,61 +3,45), sendo uma boa
opcao em dietas que requer suplementacdo mais caldrica, podendo concluir que a améndoa é
uma 6tima opcédo para enriquecimento de alimentos no desenvolvimento de novos produtos,
além de contribuir para a reducéo do lixo orgéanico.

Palavras-chave: Fruto, composic¢do proximal, desenvolvimento de novos produtos.

ABSTRACT

The Amazon region is rich in fruit species, which have high economic potential and numerous
nutritional properties. Tucuma is a species widely consumed by the local population, but does
not use its almond, being discarded as organic waste. The objective of the present work was
to obtain the proximal composition of the tucumé almond, where the fruits were sanitized and

20
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



i @ XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
u Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Industria de Alimentos

manually pulped, and the seeds were submitted to a forced air circulation oven at 60°C for 24
hours. Then the lumps were broken with the aid of a hammer to obtain the almonds. For the
analysis, the almonds were ground in an industrial blender until flour was obtained.
Moisture, ashes, proteins, lipids, total carbohydrates and total energy value analyzes were
performed. The results showed that the tucuma almond presents satisfactory characteristics
as an ingredient, presenting high lipid content (28.99 + 0.71), total carbohydrates (39.51 +
1.15), and caloric value (434.61 + 3,45), being a good option in diets that require more
caloric supplementation, and may conclude that almond is a great option for food enrichment
in the development of new products, besides contributing to the reduction of organic waste.
Keywords: Fruit, proximal composition, new product development.

RESUMEN

La region amazodnica es rica en especies frutales, que tienen un alto potencial econémico y
numerosas propiedades nutricionales. Tucuma es una especie ampliamente consumida por la
poblacion local, pero no utiliza su almendra, ya que se descarta como desecho orgéanico. El
objetivo del presente trabajo fue obtener la composicion proximal de la almendra tucuma,
donde las frutas fueron desinfectadas y pulpadas manualmente, y las semillas fueron
enviadas a un horno de circulacion de aire forzado a 60°C durante 24 horas. Luego se
rompieron los grumos con la ayuda de un martillo para obtener las almendras. Para el
analisis, las almendras se molieron en una licuadora industrial hasta obtener harina. Se
realizaron analisis de humedad, cenizas, proteinas, lipidos, carbohidratos totales y valor de
energia total. Los resultados mostraron que la almendra tucuma presenta caracteristicas
satisfactorias como ingrediente, presentando un alto contenido de lipidos (28.99 + 0.71),
carbohidratos totales (39.51 + 1.15) y valor cal6rico (434.61 + 3,45), siendo una buena
opcién en las dietas que requieren mas suplementos caloricos, y puede concluir que la
almendra es una gran opcion para el enriquecimiento de alimentos en el desarrollo de nuevos
productos, ademas de contribuir a la reduccién de los desechos organicos.

Descriptores: Fruto, composicion proximal, desarrollo de nuevos productos.

INTRODUCAO

A Amazobnia é rica em espécies frutiferas que possuem propriedades nutricionais e
quantidades satisfatorias de 6leo com alto valor econdmico para diversas aplicacdes
industriais (ZANINETTI et al., 2016).

Uma dessas espécies é o tucuma (Astrocaryum aculeatum), uma palmeira que pertence
a familia Arecaceae, sendo uma oleaginosa com diversas propriedades nutricionais
amplamente consumida na regido norte do Brasil, destacando-se por seu sabor e aroma
caracteristicos (MOURA, 2013; LEITAO, 2008).

Sua origem é proveniente do estado do Amazonas, mas em nosso pais, também podem

ser encontradas nos estados do Pard, Roraima, Mato Grosso, Rondénia e Acre, podendo ser

21
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
n Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Industria de Alimentos

cultivadas em vegetacdes secundarias, de solos pobres e degradados (LEITAO, 2008;
DIDONET, 2012).

O tucumd possui formato oval ou arredondado, podendo pesar 60 a 80g, possuindo
comprimento que pode variar de 31,2 a 54,2 mm e didmetro de 25 a 48 mm; o endocarpo
apresenta coloracdo negra, sendo resistente, medindo 2,0 a 5,0 mm de espessura, variando de
6,0 a 22,9mm de didmetro. Em seu interior encontra-se uma améndoa (endosperma) que
produz cerca de 30 a 50% de 6leo como matéria graxa de coloracdo branca, estando em estado
solido a temperatura ambiente (ARAUJO et al., 2007; OLIVEIRA, et al., 2008; FERREIRA,
et al., 2008).

Segundo Leitdo (2008), a améndoa de tucumd, geralmente, é descartada pela
populacdo no meio ambiente, aumentando o nimero de pesquisas relacionadas a sementes e
améndoas onde comprovam que frutos de variadas espécies possuem inimeras propriedades
nutricionais (ABREU, 2015).

Devem ser realizados exames toxicologicos para avaliar se possui toxidade nessa
matéria prima.

O objetivo do presente estudo foi avaliar a composi¢do quimica da améndoa do
tucuma como forma de agregar valor a matéria prima na alimentacdo humana e a reducéo do

lixo organico.

MATERIAIS E METODOS

Para conducdo do experimento, os frutos foram adquiridos em feira na cidade de Tefé
— AM. Os frutos foram selecionados quanto a auséncia de defeitos, lavados em agua corrente
e sanitizados em solugdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm por 20 minutos, visando a
remocao de sujidades e impurezas.

Para obtencdo das améndoas, as amostras de tucuméa foram despolpadas manualmente
e 0s carocos submetidos em estufa de circulagdo de ar forcada a 60°C por 24 horas. Em
seguida os carocos foram quebrados com o auxilio de um martelo. Para a realizacdo das
analises, as améndoas foram trituradas em liquidificador industrial até obter uma farinha da
améndoa.

As améndoas foram submetidas a andalises quimicas de umidade, cinzas proteinas e

carboidratos totais conforme o método AOAC (2012).
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O conteudo de lipidios totais foi realizado conforme Bligh e Dyer (1959) e o valor
energético total (VET) foi estimado, considerando-se os fatores de conversdo de Atwater e
Woods (1896), de 4 kcal g-1 para proteinas e carboidratos, e 9 kcal g-1 para lipidios. Os
resultados foram expressos em kcal por 100 g de amostra.

Todas as analises foram realizadas em 12 repeticdes e os resultados foram expressos

em media e desvio padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicdo proximal e o valor energético total da améndoa do tucuma in natura,
em base Umida séo apresentadas na Tabela 1.

Os teores de umidade encontrados foram inferiores ao encontrado por Ribeiro et al.,
(2017) em améndoas de bacaba que obtiveram 60,73%, mostrando que a améndoa de tucuma
apresenta menor teor de umidade, fator que pode estar relacionado com sua estabilidade,
contribuindo para melhor conservacao do produto, pois quanto menor o teor de agua livre no
alimento menor os riscos de proliferacdo de microrganismos e rea¢fes quimicas (ETHUR et
al., 2010).

Tabela 1. Composicdo proximal e valor energético total da améndoa de tucuma in natura

(base Umida).

Parametros Améndoa
Umidade (g.100g™? 26,50 +0,51

Cinzas (g.100g™ 1,02 0,18

Proteinas (g.100g™ 3,95 +0,53
Lipideos (g.100g™ 28,99 +0,71
Carboidratos Totais (g.100g™ 39,51 1,15
VET (Kcal) (g.100g™® 434,61 +3,45

Fonte: Dos autores, 2019.
Legenda: VET= Valor energético total. Valores expressos por meio de média + desvio padrdo, em g por 100g de

amostra.
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Ribeiro et al., (2017) e Silva et al., (2014), reportaram valores de cinzas inferior ao
encontrado nesse estudo, sendo de 0,57 g.100g™* para améndoa de bacaba e 0,57 g.100g™ para
améndoa de tucuma respectivamente.

A améndoa de tucum@ apresenta alto teor lipidico, podendo ser comparado com
resultados encontrados por Silva et al., (2014) com valores de 34,86% para améndoa de
tucuma e 38,07% para améndoa de cupuacu.

Os valores encontrados para carboidratos foram semelhantes aos encontrados por Silva
et al.,, (2014), na améndoa de tucuma, apresentando valores de 40,12, mostrando que o
contetdo de carboidratos € um dos componentes abundantes e de extrema importancia para o
enriguecimento energético de uma alimentacao.

Segundo Aguiar et al., (1980), o tucuma apresenta-se destaque por apresentar boas
quantidades de lipideos, podendo ser considerado um alimento energético.

CONCLUSAO

A améndoa do tucuma é um coproduto que apresenta caracteristicas satisfatorias na
aplicacdo de produtos na industria de alimentos e no desenvolvimento de novos produtos,
principalmente nos que requerem alta densidade energética, além de contribuir para a reducao

do lixo organico.
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RESUMO

Produtos naturais como o pélen apresentam atividade antimicrobiana e séo utilizados com a
funcdo medicianal a milhares de anos. Neste contexto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a
atividade antimicrobiana de extrato hidroalcdolico de pdlen de Melipona fasciculata Smith
1854, Hymenoptera, Apidae. Para tanto, os extratos hidroalcoolicos foram extraidos e a
atividade antimicrobiana sobre as cepas de Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Candida
albicans e Escherichia coli foram avaliadas, utilizando-se o teste de difusdo em disco.
Utilizou-se a penicilina G como controle positivo e &lcool etilico 70% como controle
negativo. A concentracdo de extratos hidroalcodlicos testadas foram 10, 13 e 15%. Os
resultados obtidos mostraram que todas as dilui¢des do extrato de polen testadas inibiram o
crescimento dos microrganismos utilizados nos testes. O controle negativo ndo apresentou
inibicdo microbiana. Apesar dos extratos de polen apresentar atividade antimicrobiana contra
as cepas de referéncia superior a do controle, esta ainda foi inferior a da penicilina G.
Palavras-chave: Abelha sem ferrdo; Candida albicans; Staphylococcus aureus; Escherichia
coli.

ABSTRACT

Natural products such as pollen have antimicrobial activity and have been used for medicinal
purposes for thousands of years. In this context, the aim of this work was to evaluate the
antimicrobial activity of hydroalcoholic pollen extract of Melipona fasciculata Smith 1854,
Hymenoptera, Apidae. For this, the hydroalcoholic extracts were extracted and the
antimicrobial activity on the strains of Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Candida
albicans and Escherichia coli were evaluated using the disk diffusion test. Penicillin G was
used as positive control and 70% ethyl alcohol as negative control. The concentration of
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hydroalcoholic extracts tested were 10, 13 and 15%. The results showed that all pollen
extract dilutions tested inhibited the growth of the microorganisms used in the tests. The
negative control showed no microbial inhibition. Although pollen extracts showed higher
antimicrobial activity against reference strains than control strains, it was still lower than
that of penicillin G.

Keywords: Stingless Bee; Candida Albicans; Staphylococcus aureus; Escherichia coli.

RESUMEN

Los productos naturales como el polen tienen actividad antimicrobiana y se han utilizado con
fines medicinales durante miles de afios. En este contexto, el objetivo de este trabajo fue
evaluar la actividad antimicrobiana del extracto de polen hidroalcohdlico de Melipona
fasciculata Smith 1854, Hymenoptera, Apidae. Para esto, se extrajeron los extractos
hidroalcohdlicos y se evalud la actividad antimicrobiana en las cepas de Staphylococcus
aureus (ATCC 25923), Candida albicans y Escherichia coli utilizando la prueba de difusion
en disco. Se uso penicilina G como control positivo y alcohol etilico al 70% como control
negativo. La concentracion de extractos hidroalcohdlicos probados fue del 10, 13 y 15%. Los
resultados obtenidos mostraron que todas las diluciones de extracto de polen analizadas
inhibieron el crecimiento de los microorganismos utilizados en las pruebas. El control
negativo no mostré inhibicion microbiana. Aunque los extractos de polen mostraron una
mayor actividad antimicrobiana contra las cepas de referencia que las cepas de control,
todavia era méas baja que la de la penicilina G.

Descriptores: abeja sin aguijon; Candida Albicans; Staphylococcus aureus; Escherichia coli.

INTRODUCAO

O mel é sem davida o produto apicola mais conhecido e comercializado
mundialmente. O Brasil é o 10° produtor mundial de mel e ceras, com exportagdo de 27 mil
toneladas de mel no ano de 2017, faturando US$ 121,3 milhdes (ARRUDA et al., 2011).
Entretanto, nas Ultimas décadas, outros produtos apicolas como o poélen vem despertando
interesse dos apicultores e dos consumidores pela sua composi¢do nutricional com
aminoacidos essenciais e aplicagdo em tratamentos terapéuticos.

O pdlen apicola é resultado da aglutinacdo do pélen das flores, realizada por abelhas
operarias, envolvendo néctar e substancias salivares, o qual é recolhido na entrada da colmeia
(NASCIMENTO, 2015). E o elemento masculino da flor e tem sido utilizado ha muito tempo,
principalmente entre adeptos da alimenta¢do natural, como um suplemento da dieta humana
pelo elevado teor proteico, lipidios, vitaminas e sais minerais.

Além disso, o pdlen é a principal fonte de alimento néo liquido, sendo utilizado na

alimentacdo da nutricdo das abelhas mais novas. Quando coletado isoladamente pode ter
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propriedades muito especificas de carater terapéuticas e segundo FUNARI et al., (1994)
podendo apresentar o valor nutritivo do grao, diferindo acordo com a planta que o originou.

Apresenta também, na sua constituicdo, quantidades significativas de substancias
fendlicas, principalmente na classe dos flavonoides, sendo, portanto, importante para o bom
funcionamento do organismo através do poder antioxidante destas substancias. No entanto,
nem todos os grdos de pélen tém igual valor nutritivo, pois diferem em sua composicao
quimica entre plantas, podendo apresentar quantidade diferente de vitaminas, proteinas,
carboidratos, minerais, aglcares e compostos fenolicos (SILVA, 1998).

A composicdo do pélen varia entre espécies de plantas; também sofre a influéncia da
idade, da condicdo nutricional da planta e das condi¢cbes ambientais durante o
desenvolvimento do pélen (HERBERT Jr. e SHIMANUKI, 1978). A legislagdo brasileira
determina que para a comercializacdo do pdlen apicola, 0 mesmo devera apresentar como
requisitos fisico-quimico umidade méxima de 4%, cinzas com maxima de 4%, lipidios com
minimo de 1,8%, proteinas com valor minimo de 8%, acucares totais de 14,5 a 55%, fibra
bruta minimo de 2% e pH entre 4 e 6. A variacgdo no valor nutricional esta relacionado com os
tipos polinicos das espécies vegetais visitadas (CAMPOS et al., 1997; BRASIL, 2001).

Os polens de meliponineos, ou de abelhas sem ferrdo, apresentam em geral alto teor de
umidade que Ihe confere um aspecto que pode aumentar a probabilidade de deteriora¢do. O
cultivo destas abelhas é considerado uma atividade tradicional em quase todas as regifes
brasileiras, este fato € justificado pelo alto valor alcancado no mercado apicola de seus
produtos, a facilidade de manejo, pela possibilidade de exploracdo dos seus produtos, assim
como pelo papel polinizador, sendo responsavel por 40 a 90% da polinizacdo da flora nativa
(NOGUEIRA-NETO, 1997).

Neste sentido, a investigacdo de materiais naturais como fontes de novos agentes
antibacterianos tem aumentado potencialmente nos ultimos vinte anos, onde diferentes
extratos de plantas medicinais, condimentares e aromaticas tém sido testados
(NASCIMENTO et al., 2000; CASTRO et al., 2000).

Apesar da grande diversidade de antimicrobianos existentes sobre diversos
microrganismos patogénicos, tem-se aumentado os estudos nessa area, indo em busca de um

antimicrobiano ideal, ou seja, aquele que apresenta maior acdo, menor toxicidade, menor
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custo e menor indicio de resisténcia bacteriana, haja vista que ja existe resisténcia bacteriana a
alguns produtos antimicrobianos (NASCIMENTO et al., 2000).

Neste sentido, a atividade antimicrobiana vem sendo bastante desejada entre as
espécies de plantas medicinais ou de origem natural. Sabe-se que o Brasil possui um aflora
bastante diversificada sendo que boa parte das espécies ainda ndo foram alvo de pesquisas
cientificas quanto a sua a¢éo antimicrobiana (SIMOES et al., 2000).

Segundo Pozetti et al., (1972) o uso popular de plantas tem-se verificado
cientificamente com a finalidade de obtencdo dos mais variados efeitos medicamentosos,
incluindo sua aplicacdo como antimicrobianos. O uso de plantas medicinais, muitas delas
cultivadas no fundo do quintal, é pratica secular baseada no conhecimento popular e
transmitida oralmente, na maior parte das situagdes (NASCIMENTO et al., 2000; CASTRO
et al., 2000). Numa populagdo com baixo acesso a medicamentos, como a brasileira, agregar
garantias cientificas a essa pratica terapéutica traz variadas vantagens, como baixo custo e
facil acesso, diminuicdo de efeitos adversos e evitar ou diminuir os riscos de intoxicacdo por
uso inadequado (FURLAN, 1998).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiana de extrato

hidroalcoolico de pélen de Melipona fasciculata Smith 1854, Hymenoptera, Apidae.

MATERIAIS E METODOS
Microrganismos testados

O experimento foi realizado no Laboratorio de Pesquisa do curso de Licenciatura em
Ciéncias Naturais e no Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo. Os microrganismos testados foram cepas
padrédo de Staphyloccoccus aureus (ATCC 25923), Escherichia coli (ATCC 25922), Candida
albicans (ATCC 10231) recomendadas para testes de suscetibilidade aos antimicrobianos
(CLSI, 2003).
Obtenc¢do da matéria-prima

A amostra de polen de Melipona fasciculata Smith 1854, Hymenoptera, Apidaeas, foi
fornecida pelo Meliponario localizado na cidade de Imperatriz, Maranhdo, onde as boas

praticas de coleta, acondicionamento e transporte para produtos alimenticios foram aplicadas.
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A amostra in natura foi disposta em bandejas (30 cm), e submetida a secagem em estufa com
circulacéo de ar (1,3 m s -1) a 40 °C pelo periodo aproximadamente de 3,5 horas.
Preparo dos extratos hidroalcoolico

O preparo do extrato ocorreu a partir das amostras de polen Melipona fasciculata
Smith 1854, Hymenoptera, Apidaeas, que depois de secas, foram pesadas (de acordo com as
concentracdes) e diluidas em 1 mL de etanol. Por conseguinte, as amostras foram
centrifugadas por 15 minutos a 5000 RPM e posteriormente foi retirado o sobrenadante. Para
0 teste de inibicdo dos microrganismos foi utilizado extrato hidroalco6lico nas concentraces
de 10, 13 e 15% (m/m).
Ativacdo dos microrganismos

As bactérias foram transferidas para o meio BHI (Brain Heart Infusion) para
reativacdo e posterior cultivo e incubadas a 37° por 24 horas, em seguida foram utilizados
para 0s testes de inibi¢do de crescimento.
Avaliacdo da atividade antibacteriana dos extratos

A atividade antibacteriana dos extratos vegetais foi realizada de acordo com
NAKAMURA (1999). Determinada pelo teste de disco difusdo em agar, um volume de 20 pL
dos extratos foi inoculado, em triplicata, em placas contendo Agar BHI (Brain Heart Infusion)
previamente esterilizado.

Ap0s a distribuicdo da suspensdo bacteriana ao agar, foram inseridos, assepticamente,
os discos de papel filtro com tamanho de 6 mm estéril, em cada placa de Petri semeada com a
cepa microbiana. Foram adicionados aos discos o extrato hidroalco6lico, o controle negativo
(etanol 70%) e o controle positivo (Penicilina G na concentracdo de 5 mg/mL (Murray et al.,
2000).

Em seguida as placas foram incubadas a 37°C por 24 horas e determinado o tamanho
dos halos de inibigdo formados como auxilio do paquimetro e expressos em milimetros (mm)
de acordo com os critérios de interpretacdo do Clinical & Laboratory Standards Institute
(CLSL, 2007). Foram considerados positivos para inibicdo quando halos superiores a 8 mm

de didmetro.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Ao analisarem a atividade antimicrobiana in vitro do extrato alcoolico de polen contra
os isolados bacterianos, mostrou-se efetivo na inibicao dos isolados Gram-positivos; por outro
lado, os isolados Gram-negativos mostraram-se resistentes ao extrato no método proposto.

Indo ao encontro do presente estudo nas concentrag@es utilizadas, a difusdo em agar
tem como principio béasico a difusdo de compostos sollveis, principalmente em agua, sobre o
meio sélido. E necessario levar em consideracdo algumas limitacbes, dentre as quais a
incapacidade de fornecer parametros igualitrios para se comparar substancias com
solubilidade e difusibilidade distintas.

A tabela 1 apresenta os valores em milimetros dos halos formados ao redor dos discos
contendo os extratos, os resultados se referem a média dos halos de inibicdo em mm e o seu
respectivo desvio padrdo. Extratos hidroalcodlicos de pdlen nas concentragfes abaixo de 10%
néo apresentaram atividade microbiana para os microrganismos utilizados neste estudo.

A contracdo minima avaliada foi 10% e a maxima foi de extrato hidroalcodlico de
polen utilizada foi de 15 % (0,15 mg/mL). Os extratos do polen nas concentracdes de 10% e
13% ndo apresentaram efeito inibitdrio para a bactéria Gram-negativa Escherichia coli. S6 a
partir de 15% que se observou inibi¢cdo microbiana (Tabela 1).

Ja para as cepas de C. albicans e S. aureus todos os extratos hidroalcodlico de polen

testados apresentaram efeito inibitério no crescimento microbiano.
Os maiores halos observados foram nos testes utilizando 13% de extrato. O controle positivo
foi mais eficiente e apresentou a maior medida de inibicdo nas placas incubadas com C.
albicans (40,93 mm). E como esperado, o controle negativo (alcool 70%) ndo apresentou
efeito inibitério de crescimento em nenhuma das cepas testadas.

Tabela 1. Avaliacdo da atividade antimicrobiana de extrato hidroalcodlico de pélen.

Concentracao de Inibicéo de halo (mm)
hidroalcoolico de C albi E coli S
polen . albicans .coli . aureus
10 mg/mL 9,9+1,23 - 4,16+0,33
13 mg/mL 16,6+7,28 - 10+1,85
15 mg/mL 14,85+4,6 17,9+7,64 5,7+0,45
70% - - -
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5 mg/mL 40,93+1,18 25,1+1,61 31,13+1,88

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

O controle positivo foi mais eficiente e apresentou a maior medida de inibicdo nas
placas incubadas com C. albicans (40,93 mm). E como esperado, o controle negativo (&lcool
70%) ndo apresentou efeito inibitorio de crescimento em nenhuma das cepas testadas. Nas
Figuras 1 e 2 observa-se as imagens das placas e os halos da inibigdo microbiana.

Figura 1: Formacdo dos halos da inibicdo microbiana, Candida Albicans, na concentracdo de

10% de extrato hidroalcodlico de pélen.

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).
Figura 2: Formacdo dos halos da inibicdo microbiana, E. coli, na concentracdo de 15% de

extrato hidroalcodlico de polen.

Fonte: Elaborado pelos autores (2019).

33
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
n Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Indastria de Alimentos

Nas figuras 1 e 2 a letra (A) representa a acdo inibitoria do controle negativo, (B) o
controle positivo e (C) a acdo inibitdria do extrato.

Pelo pdlen se tratar de um material com residuos solidos, sua solubilidade fica
comprometida em &gua, o que pode justificar o insucesso obtido em alguns ensaios.

Logo, € notéria a maior atividade antibacteriana do pélen em isolados Gram-positivos
devido aos compostos flavonoides, que atuam sobre a parede celular. Em relacdo a resisténcia
de bactérias Gram-negativas aos compostos naturais, essa pode estar relacionada a estrutura
complexa da membrana de tais bactérias uma vez que as mesmas possuem uma maior
quantidade de lipidios e também a polissacarideos na parede externa da célula

De um modo geral, a metodologia utilizada pelos autores mostrou-se efetiva na

inibicdo diante as bactérias testadas.

CONCLUSAO

Concentragbes abaixo de 10% de extrato hidroalcodlico de pdlen de Melipona
fasciculata Smith, 1854, Hymenoptera, Apidae de um meliponério da cidade de Imperatriz,
Maranh&o ndo apresentam atividade antimicrobiana sobre as cepas de C. albicans, S. aureus e
E. coli. Porém, concentraces a partir de 10% deste extrato foram efetivas na inibicdo das

cepas de C. albicans, S. aureus. Confirmando o potencial medicinal do pdlen apicola.
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RESUMO

O mercado brasileiro e suco de fruta industrializado vem crescendo rapidamente nos ultimos
anos. O suco de fruta pronto para beber € o principal responsavel por essa expansdo, que vem
acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas que oferecem salde,
conveniéncia, sabor, inovacao e prazer. O suco de laranja pronto para beber € um dos sucos
mais vendidos no Brasil. Os sucos devem atender a legislacdo especifica, estando de acordo
com definicdo, classificacdo, registro, padronizacdo e requisitos de qualidade, devendo
também atender a legislacdo sobre rotulagem de alimentos embalados. Para néctar de laranja e
néctar de uva temos um regulamento mais novo, publicado em 2013, Instru¢cdo Normativa
N°42 de 11 de setembro de 2013. Essa IN determina que néctar de laranja e néctar de uva
deve conter no minimo 50% de suco ou polpa da fruta, e essa informacéo deve vir no painel
principal do rétulo. O objetivo do presente trabalho foi analisar diferentes marcas comerciais
de bebidas ndo alcodlicas de laranja. O estudo foi realizado com 7 amostras de bebidas de
laranja de diferentes marcas, sendo quatro “concentrado liquido” e dois “néctar, as quais
foram obtidas em supermercados da cidade de Imperatriz, Maranh&o. Foram realizadas
andlises da rotulagem com base nas legislacBes vigentes. Das amostras analisadas 2 das
amostras ndo apresentarem o endereco do fabricante, 1 amostra ndo apresentou o numero de
registro do produto 5 amostras ndo apresentaram a declaracdo do percentual minimo de polpa
e 5 amostras ndo apresentaram a declaracao do termo “adogado” / “pronto para beber”, pode-
se afirmar que de um modo geral, os parametros analisados estdo de acordo com o exigido
pela legislacdo brasileira quanto a rotulagem, principalmente rotulagem nutricional. De
maneira geral, as amostras analisadas estdo de acordo com as exigéncias das legislagdes
vigentes quanto as caracteristicas de rotulagem. Precisando se adequarem principalmente no
que se refere ao endereco do fabricante, nimero de registo, declaracdo do percentual minimo
de polpa e declaragdo do termo “adogado” / “pronto para beber”.

Palavras-chave: rotulo; legislacéo; suco.
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The Brazilian market of industrialized fruit juice has been growing rapidly in recent years.
Ready-to-drink fruit juice is largely responsible for this expansion, which has been following
the worldwide trend of consuming beverages that offer health, convenience, taste, innovation
and pleasure. Ready to drink orange juice is one of the best selling juices in Brazil. Juices
must comply with specific legislation, in accordance with definition, classification,
registration, standardization and quality requirements, and must also comply with the
legislation on the labeling of packaged foods. For orange nectar and grape nectar we have a
newer regulation, published in 2013, Normative Instruction No. 42 of September 11, 2013.
This 1U states that orange nectar and grape nectar must contain at least 50% juice or fruit
pulp, and this information should come on the main panel of the label. The objective of the
present work was to analyze different brands of orange non-alcoholic beverages. The study
was conducted with 7 samples of orange drinks of different brands, four "liquid concentrate”
and two "nectar”, which were obtained in supermarkets in the city of Imperatriz, Maranhao.
Labeling analyzes were performed based on current legislation. Of the analyzed samples 2 of
the samples did not present the manufacturer's address, 1 sample presented the product
registration number 5 samples did not present the minimum pulp percentage declaration and
5 samples did not present the term “sweetened” / “ready to drink” ”, It can be stated that, in
general, the parameters analyzed are in accordance with the requirements of the Brazilian
legislation regarding labeling, especially nutritional labeling. In general, the samples
analyzed comply with the requirements of current legislation regarding labeling
characteristics. They need to be tailored mainly with regard to the manufacturer's address,
registration number, minimum pulp percentage declaration and "sweetened" / "ready to
drink"” statement.

Keywords: label; legislation; juice.

RESUMEN
El mercado brasilefio de jugo de fruta industrializado ha estado creciendo rapidamente en
los ultimos afios. El jugo de fruta listo para beber es en gran parte responsable de esta
expansion, que ha seguido la tendencia mundial de consumir bebidas que ofrecen salud,
conveniencia, sabor, innovacién y placer. Listo para beber jugo de naranja es uno de los
jugos mas vendidos en Brasil. Los jugos deben cumplir con la legislacion especifica, de
acuerdo con los requisitos de definicion, clasificacion, registro, estandarizacion y calidad, y
también deben cumplir con la legislacién sobre el etiquetado de los alimentos envasados.
Para el néctar de naranja y el nectar de uva tenemos una nueva regulacion, publicada en
2013, Instruccion Normativa N ° 42 del 11 de septiembre de 2013. Esta Ul establece que el
néctar de naranja y el néctar de uva deben contener al menos un 50% de jugo o pulpa de
fruta, y esta informacion debe aparecer en el panel principal de la etiqueta. El objetivo del
presente trabajo fue analizar diferentes marcas de bebidas de naranja sin alcohol. El estudio
se realizd con 7 muestras de bebidas de naranja de diferentes marcas, cuatro "concentrado
liquido™ y dos "néctar”, que se obtuvieron en supermercados en la ciudad de Imperatriz,
Maranh&o. Los analisis de etiquetado se realizaron con base en la legislacion vigente. De las
muestras analizadas, 2 de las muestras no tenian la direccion del fabricante, 1 muestra no
tenia el numero de registro del producto 5 muestras no mostraban la declaracion de
porcentaje minimo de pulpa y 5 muestras no tenian la declaracion del término "endulzado™ /
"listo para comer". beber ”, se puede afirmar que, en general, los parametros analizados
estan de acuerdo con los requisitos de la legislacion brasilefia con respecto al etiquetado,
especialmente el etiquetado nutricional. En general, las muestras analizadas cumplen con los
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requisitos de la legislacion vigente con respecto a las caracteristicas de etiquetado. Deben
adaptarse principalmente a la direccion del fabricante, el nimero de registro, la declaracion
de porcentaje minimo de pulpay la declaracién "endulzado" / "listo para beber".

Palabras clave: etiqueta; legislacion; jugo.

INTRODUCAO

A laranja é a fruta mais produzida no Brasil. Esta presente em todos os estados da
federacdo e também no Distrito Federal, mas sua principal producdo estad entre Parana a
Sergipe, passando por Sdo Paulo, Minas Gerais e Bahia. O estado de Sdo Paulo é o maior
produtor da fruta, responsavel por 78,7% de toda producédo nacional de 2017, de acordo com 0
Censo Agropecuério do IBGE.

O Brasil é lider na producgdo de laranja e suco de laranja. A safra de 2016 é estimada
em 16 milhGes de toneladas de laranja (IBGE, 2016). De acordo com o Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (2016) cerca de 50% da producdo mundial e 80% da
producéo brasileira de laranja resulta em suco industrializado.

No Brasil, ha diferentes tipos de bebidas de frutas, dentre elas pode-se citar 0 suco e o
néctar, que, de acordo com a legislacdo brasileira diferem entre si na quantidade de polpa de
fruta que € adicionada em cada formulacédo, sendo o néctar a bebida com menor proporcao de
polpa de fruta.

O mercado brasileiro de suco de fruta industrializado vem crescendo rapidamente nos
ultimos anos (DATAMARK, 2007). O suco de fruta pronto para beber é o principal
responsavel por essa expansdo, que vem acompanhando a tendéncia mundial de consumo de
bebidas que oferecem salde, conveniéncia, sabor, inovacao e prazer. O suco de laranja pronto
para beber é um dos sucos mais vendidos no Brasil. Os sucos devem atender a legislacao
especifica, estando de acordo com definicdo, classificacdo, registro, padronizacédo e requisitos
de qualidade, devendo também atender & legislagdo sobre rotulagem de alimentos embalados

O suco de laranja originario do Brasil é conhecido por sua elevada qualidade. O Brasil
€ 0 maior produtor e exportador, detendo 61% da producdo mundial e exportando para paises
como Estados Unidos, Unido Europeia, Suica, Japdo, China e outros (CITRUSBR, 2018).

Os roétulos sdo elementos essenciais de comunicagdo entre os produtos e 0s
consumidores, e devem apresentar informacdes de forma clara e veridica, a fim de evitar
decisbes ou conclusdes equivocadas. Os elementos descritos, como por exemplo, as
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rotulagens nutricionais precisam ser confiaveis, atualizadas e mais completas possiveis,
conforme a regulamentacéo vigente, possibilitando comparacdes entre os diferentes produtos
(VIRGOLIN, TRIVELATO, JANZANTTI, 2016).

O objetivo deste trabalho foi realizar a avaliacdo da rotulagem de diferentes marcas
comerciais de bebidas ndo alcoolicas de laranja comercializados na cidade de Imperatriz,

Maranhdo.

MATERIAIS E METODOS
As analises de rotulagem foram realizadas com seis amostras de bebida néo

fermentada de laranja de diferentes marcas, sendo cinco denominadas de “concentrado liquido
para refresco” (Marcas comerciais numeradas de 1 a 5) e dois “néctar” (Marcas comerciais
numeradas de 6 a 7), envasadas em embalagens de cartonadas (2 marcas) e plastico (5
marcas) de diferentes volumes e armazenadas a temperatura ambiente (22°C). Todas as
amostras analisadas foram obtidas em supermercados da cidade de Imperatriz, Maranhéo.

Para a andlise elaborou-se tabelas a fim de facilitar a comparacdo das informacdes
contidas nos rétulos dos produtos com as estabelecidas pelas legislacdes vigentes: Portaria n°
157/2002 (BRASIL, 2002) do INMETRO sobre metrologia para produtos pré-medidos;
Instrucdo Normativa n° 12/2003 (Brasil, 2003) que estabelece o regulamento técnico para
Fixacdo dos PadrBes de Identidade e Qualidade Gerais para Suco Tropical e para néctar de
laranja e néctar de uva temos um regulamento mais novo, publicado em 2013, Instrucdo
Normativa N°42 de 11 de setembro de 2013. Essa IN determina que néctar de laranja e néctar
de uva deve conter no minimo 50% de suco ou polpa da fruta, e essa informacéo deve vir no
painel principal do roétulo, do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA; RDC n° 259/2002 (Brasil,
2002), que regulamenta a rotulagem de alimentos embalados; RDC n°® 360/2003 (Brasil,
2003) (regulamenta a rotulagem nutricional de alimentos embalados); RDC n° 359/2003
(Brasil, 2003), que regulamenta as por¢Oes de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional; e Portaria n°® 540/1997 (BRASIL, 1997), que regulamenta a classificacdo e
emprego dos aditivos alimentares ambos da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério
da Saude.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Encontram-se na Tabela 1 os resultados referentes a apresentacdo e distribuicdo das
informagdes obrigatorias: denominagdo de venda do alimento, lista de ingredientes, conteudo
liquido, identificacdo da origem, identificagdo do lote, data de validade e instrugdes para o
preparo e uso do alimento, quando apropriado.

Observa-se que as 7 amostras analisadas apresentaram a denominacao de venda correta,
estando de acordo com a RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002), 2 amostras analisadas
apresentaram inconformidade em relagéo ao enderego do fabricante e 1 amostra em relagdo ao
nimero de registro do produto. Todas as amostras apresentaram as demais informacoes
obrigatdrias.

A denominacdo de venda refere-se ao nome especifico e ndo genérico que indica a
verdadeira natureza e as caracteristicas do alimento e, quando é estabelecido por regulamento
técnico com uma ou mais denominacdes para um alimento, deve ser utilizada uma dessas
denominacdes. A legislacdo permite o uso de palavras ou frases adicionais, juntamente a
denominacdo, que facilite a compreensdo do consumidor quanto a natureza e as condicdes
fisicas proprias do alimento. O lote compreende o conjunto de produtos que foram
processados em um espaco de tempo determinado, sob condi¢bes essencialmente iguais e por
um mesmo fabricante ou fracionador. O mesmo deve ser informado por meio de codigo
chave, precedido da letra “L” e facilita o rastreamento de produtos evitando danos ao
consumidor (BRASIL, 2002).

De acordo com a Portaria do INMETRO n° 157/2002 (BRASIL, 2002) os produtos pré-
médicos, comercializados em unidades legais de volume, deve expressar o contetido liquido
no seguinte formato grafico: “CONTEUDO” ou “Contetdo” ou “Volume Liquido”, com
dimensdes dos caracteres alfanuméricos com altura de 4 mm para embalagens envasadas com
200 mL até 1000 mL. Tal informacdo é relevante para que o consumidor tenha o
conhecimento de quanto esta pagando por aquela quantidade.

Quanto as informacdes sobre conservagédo do produto verificou-se que todas as amostras
estdo em conformidade com a RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002), mostrando os cuidados de
temperatura e tempo, redigidos de forma legivel. Esta informacdo garante a seguranga do uso
e/ou consumo do produto. A avaliagdo dos itens conforme as Instrucdes Normativas n°

12/2003 (BRASIL, 2003) e n° 55/2002 (BRASIL, 2002) para as bebidas ndo fermentadas de
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uva estdo apresentadas na Tabela 2. As 7 amostras possuem a declaracdo obrigatdria quanto
ao percentual minimo, em peso, da polpa da respectiva fruta utilizada na elaboracdo do
produto.

O néctar, por ser uma preparacdo adicionada de agucar, pode alegar na sua rotulagem, a
expressdo “suco pronto para beber” ou expressdes semelhantes. No presente trabalho, apenas
2 amostras de néctares apresentaram esta expressao declarada no rotulo. Todas as amostras
apresentaram-se em conformidade para o tamanho da letra da denominagdo do produto, no
painel principal do rétulo, acima e ou no minimo de 2 mm.

Tabela 1 - Identificacdo das amostras e itens obrigatorios da rotulagem segundo a RDC n°
259/2002, Portaria n° 540/ 1997 da ANVISA e Portaria n° 157/2002 do INMETRO.

(g 0 Q o o
O~ @© S (T S S 3 o n L 1S IO [%2)
£ 2 85 83 §§ . St ot 8 S 8% ©S
8 ES g5 835 &£ B 2L 98 RT 588 582 5=
E 29 -‘j"i’ 5 '*E'g - 55 &5 8T E3 g%% S ®
< 8 "2 07 83 = g& +> 27 0gg 4%
1 C C C C C C NC C C C C
2 C C C C C C NC C NC C C
3 C C C C C C C C C C C
4 C C C C C C C C C C C
5 C C C C C C C C C C C
6 C C C C C C C C C C C
7 C C C C C C C C C C C
Fonte: AUTORES, 2019. Legenda: C — conforme; NC — ndo conforme; NA — ndo se aplica.
Tabela 2 — Avaliacdo de outras informacdes contida nos rétulos de néctar de laranja
conforme a Instrucdo Normativa n°12/2003 e Instrugcdo Normativa n°® 55/2002.
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5 C C NC
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Fonte: AUTORES, 2019. Legenda: C — conforme; NC — ndo conforme; NA- ndo se aplica.

CONCLUSAO

De maneira geral, as amostras analisadas estdo de acordo com as exigéncias das
legislacBes vigentes quanto as caracteristicas de rotulagem. Precisando se adequarem
principalmente no que se refere ao enderego do fabricante, numero de registo, declaragéo do

percentual minimo de polpa e declaragao do termo “adogado” / “pronto para beber”.
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RESUMO

A Anvisa é responsavel por estabelecer as informacdes que devem constar nos rétulos dos
alimentos. As normas sdo importantes para que a populacdo tenha acesso as informac6es do
produto, dessa forma auxiliando o consumidor na hora de sua escolha. A embalagem de um
alimento é a principal comunicacdo entre o consumidor e o produto, portanto o rétulo deve
constar informacdes confidveis e atualizadas, ndo deve causar confusao para o consumidor na
hora da escolha do produto. O objetivo deste trabalho € avaliar a rotulagem de diferentes
marcas de bebidas ndo alcodlicas de maracujd e refrescos solidos de maracuja
comercializados em Imperatriz, Maranhdo quanto a adequacgdo de seus rétulos. Segundo a
legislagdo 36,4% dos produtos nédo estava conforme por falta de uma informacéo, sendo ela o
numero de registro que é uma identificacdo da empresa fabricante junto ao 6rgéo responsavel.
Em 18,2% dos produtos analisados néo continham a informacao sobre condic¢des especiais do
produto, tratando-se de um néctar e um refresco sélido. Constatamos que as amostras
estudadas, em sua maioria estdo conforme as exigéncias da legislacdo vigente quanto seus
atributos de rotulagem, necessitando apenas que se adequem nos dois quesitos que n&o
estavam conformes.

Palavras-chave: Rotulagem, bebidas nao alcoodlicas, maracuja.

ABSTRACT

Anvisa is responsible for establishing the information that should appear on the food labels.
Standards are important for the population to have access to product information, thus
assisting the consumer at the time of their choice. The packaging of a food is the main
communication between the consumer and the product, so the label must contain reliable and
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up to date information, should not cause confusion for the consumer when choosing the
product. The objective of this work is to evaluate the labeling of different brands of non-
alcoholic passion fruit drinks and solid passion fruit soft drinks marketed in Imperatriz,
Maranh&o regarding the adequacy of their labels. According to the legislation, 36.4% of the
products were not compliant due to lack of information, which is the registration number that
is an identification of the manufacturing company with the responsible body. In 18.2% of the
analyzed products did not contain information about special product conditions, it was a
nectar and a solid refreshment. We found that most of the samples studied are in accordance
with the requirements of current legislation regarding their labeling attributes, requiring only
that they meet the two requirements that were not in compliance.
Keywords: labeling, soft drinks, passion fruit.

RESUMEN

Anvisa es responsable de establecer la informacion que debe aparecer en las etiquetas de los
alimentos. Las normas son importantes para que la poblacion tenga acceso a la informacién
del producto, ayudando asi al consumidor en el momento de su eleccién. ElI embalaje de un
alimento es la comunicacion principal entre el consumidor y el producto, por lo que la
etiqueta debe contener informacion confiable y actualizada, no debe causar confusion al
consumidor al elegir el producto. El objetivo de este trabajo es evaluar el etiquetado de
diferentes marcas de bebidas de maracuya sin alcohol y refrescos solidos de maracuya
comercializados en Imperatriz, Maranh&o, con respecto a la idoneidad de sus etiquetas.
Segun la legislacion, el 36,4% de los productos no cumplian debido a la falta de informacién,
que es el numero de registro que es una identificacion de la empresa fabricante con el
organismo responsable. En el 18.2% de los productos analizados no contenia informacion
sobre condiciones especiales del producto, era un néctar y un refresco solido. Descubrimos
que la mayoria de las muestras estudiadas estan de acuerdo con los requisitos de la
legislacién vigente con respecto a sus atributos de etiquetado, y solo requieren que cumplan
los dos requisitos que no cumplian.
Descriptore: etiquetado, refrescos, maracujas.

INTRODUCAO

A Anvisa é responsavel por estabelecer as informag6es que devem constar nos rotulos
dos alimentos. As normas sao importantes para que a populacdo tenha acesso as informacées
do produto, dessa forma auxiliando o consumidor na hora de sua escolha. Dentre os dados que
sdo obrigatorios constar nos rétulos esta os ingredientes, validade, lote, conservante, lactose,
gluten, entre outros. Também ¢é incluido nas regras que as empresas ndo deverdo utilizar no
rotulo informac6es falsas e/ou induzam ao erro (ANVISA,; 2019).

A embalagem de um alimento € a principal comunicacdo entre o consumidor e o
produto, portanto o rotulo deve constar informacgdes confidveis e atualizadas, ndo deve causar

confuséo para o consumidor na hora da escolha do produto (SILVA et al., 2017).
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Segundo Nascimento o uso da ferramenta da rotulagem de alimentos é muito
importante no conhecimento da populacdo quanto a educagdo alimentar e nutricional da
mesma. Influenciando em escolhas mais saudaveis e adequadas no sentido de prevenir
distarbios e doencas nutricionais (Apud VERISSIMO et al., 2019).

De acordo com o Ministério da Salde, Pesquisas relatam que os consumidores leem 0s
rotulos dos alimentos para fazer escolhas mais saudaveis sendo os rétulos uma ferramenta
comumente usada para a selecdo de alimentos segundo a OMS e WHO, por ser considerada
uma fonte confiavel de informacgdes conforme WHO (Apud MACHADO et al., 2018).

De acordo com o Decreto 6.871, de 04 de junho de 2009 o néctar € uma bebida nédo
fermentada obtida da diluicdo em &gua potavel da parte comestivel do vegetal ou do seu
extrato, adicionado de acUcares destinado ao consumo direto. Para o preparo solido de
refresco é o produto a base de suco ou extrato vegetal de sua origem e agucares, destinado a
elaboracdo de bebida para o consumo ap6s sua diluicio em agua potavel, podendo ser
adicionado de edulcorante hipoclérico e nédo caldrico.

Dessa forma este trabalho tem como objetivo avaliar a rotulagem de diferentes marcas
de bebidas ndo alcodlicas de maracuja e refrescos sélidos de maracuja comercializados em

Imperatriz, Maranhdo para avaliacdo das rotulagens.

MATERIAIS E METODOS

Analisaram-se 11 amostras de bebidas ndo alcodlicas de maracuja, entre eles bebida de
soja (amostra 1), néctares (amostra de 2 a 5) e refrescos solidos (amostra de 6 a 11). Os
exemplares analisados foram obtidos em uma rede de supermercados em Imperatriz,
Maranh&o. Verificou-se a conformidade, ndo conformidade e as ndo aplicac6es dos rétulos de
acordo com as legislacdes vigentes: Portaria n°® 157/2002 (BRASIL, 2002) do INMETRO
sobre metrologia para produtos pré-medidos; Instrugdo Normativa n°® 12/2003 (BRASIL,
2003) que estabelece o regulamento técnico para Fixacdo dos Padrbes de Identidade e
Qualidade Gerais para Suco Tropical; RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002), que regulamenta a
rotulagem de alimentos embalados; RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003) (regulamenta a
rotulagem nutricional de alimentos embalados); RDC n° 359/2003 (BRASIL, 2003), que

regulamenta as porg¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional; e Portaria
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n°® 540/1997 (BRASIL, 1997), que regulamenta a classificagdo e emprego dos aditivos
alimentares ambos da Secretéria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a resolugdo RDC 259 de 20 setembro de 202, a denominagéo de venda
indica a natureza e caracteristicas verdadeiras do produto, havendo regulamento técnico
estabelecendo uma ou mais denominacéo para um alimento, uma dessas denominacdes devem
ser utilizadas, foi o caso de uma amostra, por ser uma bebida de soja e possuir o sabor de
maracuja, sua embalagem possui um pequeno texto que auxilia na informacédo do produto ao
consumidor, assim evitando que o cliente seja impelido ao erro ou engano. Nesse termo todas
as amostras analisadas estdao em conformidade.

Na lista de ingredientes devem constar os produtos utilizados na formulacdo que o
primeiro seja 0 que tenha em maior proporcao, deve-se constar também declaracdo de aditivos
onde informa sua principal fungéo, seu nome completo, entre outros. Dessa forma observou-
se que nesses dois termos todos os produtos estdo em conformidade.

O item conteddo liquido dos produtos pré-medidos de acordo com a portaria do
INMETRO é todo produto embalado e medido sem a presenca do consumido, é a quantidade
declarada somente do produto no rétulo da embalagem, deve constar na vista principal com
uma cor contraste com o fundo. Todas as amostras analisadas estdo em conformidade.

Na identificacdo de origem devem constar todos os dados do fabricante, como razéo
social, enderego, CNPJ, contendo “fabricado em...”, “produto...” para identificar a origem e
segundo a legislacdo, 36,4% dos produtos (figura 1) ndo estava conforme por falta de uma
informacdo. O numero de registro € uma identificacdo da empresa fabricante junto ao 6rgéo
responsavel, sendo assim essa informacdo ndo constava na identificacdo de origem.

Para identificar o lote os caracteres utilizados pela empresa devem estar impressos,
gravados ou marcados de forma clara para a identificacdo dos alimentos, sendo indicado com
a letra “L”, dessa forma em todos o0s itens constaram essa informag&o.

De acordo com a resolugdo o prazo de validade deve incluir dia e més para produtos
com vida util de até trés meses e para outros que sao superiores aos trés meses deve constar 0

més e ano. Todos os produtos analisados estavam em conformidade com a resolucéo.
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Condicbes especiais € o ultimo item avaliado, essas informacBes devem estar
apresentadas no rétulo de maneira legivel, fornecendo dados necessarios para manter as
caracteristicas do produto, sendo aplicado também quando a embalagem ¢ aberta que sem o0s
devidos cuidados pode ocorrer alteracdo do alimento. Na figura 1 demonstram que as
amostras estudadas, apenas 18,2% ndo continham essa informacéo tratando-se de um néctar e
um refresco sélido, essas informacgdes deveriam esta descrita no rétulo, pois esses produtos
geralmente possuem instrucdes de como armazena-lo tanto em embalagens fechadas quanto
abertas.

Figura 1. Gréafico da avaliacdo de embalagens de néctar e refrescos solidos de maracuja.
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Constatou-se que as amostras estudadas, em sua maioria estdo conforme as exigéncias
da legislacdo vigente quanto seus atributos de rotulagem, necessitando apenas adequarem
quanto & identificacdo de origem, sendo o numero de registro o Gnico dado faltoso e as

condicOes especiais.
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar cookies formulados com diferentes
concentracbes de farinha de arroz em substituicdo a farinha de trigo. Para isso, foram
elaboradas trés formulagbes de biscoitos com as seguintes concentracdes de farinha de
arroz: 0% (controle), 10% e 20%. A aceitacdo sensorial foi realizada por 60 julgadores nao
treinados que avaliaram, mediante escala hedonica, os atributos: impressdo global, cor,
aparéncia, aroma, sabor e textura, mediante escala hed6nica de 9 pontos. Além disso, foi
utilizada escala do ideal de 9 pontos para avaliar o termo crocancia. Por fim, foi usada
escala de intencdo de compra estruturada mista de 5 pontos. De acordo com os resultados,
para escala hedonica, em todos os atributos avaliados os maiores percentuais foram para a
regido de aceitacdo. Os atributos cor, textura e impressdo global aumentaram os percentuais
de aceitacdo com a adicao de farinha de arroz. A crocancia aumentou o percentual na regido
do ideal com a inclusédo de 20% de farinha de arroz. A inten¢do de compra dos consumidores
foi maior também com a incluséo dessa farinha. Portanto, os biscoitos tipo cookie
adicionados de farinha de arroz nas concentracdes 10 e 20% foram bem aceitos pelos
consumidores.

Palavras-chave: Escala hed6nica. Crocancia. Intencdo de compra.

ABSTRACT

This study aimed to elaborate and evaluate cookies formulated with different concentrations
of rice flour instead of wheat flour. For this, three cookie formulations were prepared with
the following rice flour concentrations: 0% (control), 10% and 20%. Sensory acceptance was
performed by 60 untrained judges who evaluated, by hedonic scale, the attributes: overall
liking, color, appearance, aroma, taste and texture, using a 9-point hedonic scale. Moreover,
an ideal 9-point scale was used to assess the term crispness. Finally, a 5-point structured
structured purchase intention scale was used. According to the results, for hedonic scale, in
all evaluated attributes the highest percentages were for the acceptance region. The attributes
color, texture and overall impression increased the acceptance percentages with the addition
of rice flour. The crispness increased the percentage in the ideal region with the inclusion of
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20% rice flour. The purchase intention of consumers was also higher with the inclusion of this
flour. Therefore, cookies added with rice flour at concentrations 10 and 20% were well
accepted by consumers.

Keywords: Hedonic scale. Crunchiness. Intent purchase.

RESUMEN

Este trabajo tuvo como objetivo preparar y evaluar las galletas formuladas con diferentes
concentraciones de harina de arroz para reemplazar la harina de trigo. Para esto, se
prepararon tres formulaciones de galletas con las siguientes concentraciones de harina de
arroz: 0% (control), 10% y 20%. La aceptacion sensorial fue realizada por 60 jueces no
capacitados que evaluaron, usando una escala hedonica, los atributos: impresion global,
color, apariencia, aroma, sabor y textura, usando una escala hedoénica de 9 puntos. Ademas,
se usé una escala ideal de 9 puntos para evaluar el término nitidez. Finalmente, se utilizd una
escala de intencion de compra estructurada mixta de 5 puntos. Segun los resultados, para la
escala hedonica, en todos los atributos evaluados, los porcentajes mas altos fueron para la
region de aceptacion. El color, la textura y los atributos generales de impresién aumentaron
los porcentajes de aceptacion con la adicion de harina de arroz. La nitidez aumento el
porcentaje en la region ideal con la inclusion del 20% de harina de arroz. La intencion de
compra de los consumidores también fue mayor con la inclusién de esta harina. Por lo tanto,
las galletas tipo galleta agregadas con harina de arroz en concentraciones de 10 y 20%
fueron bien aceptadas por los consumidores.

Palabras clave: escala heddnica. Crujiente Intencion de compra.

INTRODUCAO

Os biscoitos estdo presentes em 98% dos domicilios (SIMABESP, 2008). Os cookies
sdo definidos como produtos assados a base de cereais que possuem altos niveis de aglcar e
de gordura e baixos niveis de agua (1-5%) (HADNADEV et al.,, 2013). Embora ndo
constituam um alimento bésico, estes alimentos sdo aceitos e consumidos por pessoas de
qualquer idade, sobretudo entre as criancas, e tém sido formulados com a intengdo de torna-
los fortificados com fibras/proteinas ou serem fontes desses nutrientes, por causa do grande
apelo existente nos dias atuais para melhorar a qualidade da dieta (FASOLIN et al., 2007).

O Brasil € 0 segundo maior produtor mundial de biscoitos, com 1,2 milh&o de t, sendo
superado apenas pelos Estados Unidos (1,5 milhdo de t). O consumo per capita/ano esta
estagnado em 6,3 kg per capita (ANIB, 2010; FATOR BRASIL, 2010). Sua longa vida de
prateleira permite que sejam amplamente produzidos e distribuidos. Um produto com tais
caracteristicas, aliadas a sua enorme diversidade, apresenta-se como um bom veiculo para o
estudo de diferentes formulacbes, seja por raz6es econémicas ou nutricionais (EL-DASH;
GERMANI, 1994; GUTKOSKI et al., 2007). Os cookies sdo normalmente feitos com trigo e a
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maioria das formulaces tém altas calorias e baixo contetdo de fibras (PARK et al., 2014).
Com isso tem sido realizados estudos utilizando outras farinhas para serem utilizadas em
substituicdo a farinha trigo.

Nesse contexto, a farinha de arroz que é fonte de fibras alimentares, além de
apresentar vitaminas B como riboflavina, niacina e tiamina pode ser uma alternativa. O amido
total presente em farinhas de arroz se divide em disponivel e resistente, sendo que o amido
resistente € representado pela fracdo ndo digerida no intestino delgado, sendo suas
propriedades similares as da fibra alimentar. Possui efeito prebidtico e atua no metabolismo
lipidico, reduzindo o colesterol e o risco de colite ulcerativa e cancer de célon (AHMED et
al., 2015).

O amido do arroz é fino, ndo alergénico, branco, com sabor suave e por isso a farinha
de arroz, que possui em torno de 90% de amido, pode ser empregada em panificacdo e
docerias (CARVALHO; BASSINELLO, 2006).

O Brasil esta entre os dez maiores produtores de arroz do mundo, sendo o maior
produtor da América do Sul. A orizicultura, em sistema de véarzea, presente em todas as
regibes brasileiras, é responsavel por 65% da producdo nacional (CONAB, 2010). Algumas
propriedades do arroz como a capacidade de carrear flavor, o aroma e sabor suaves o fazem
desejavel para ser utilizado em produtos alimenticios como ingrediente. Nesse sentido, a
farinha de arroz tem sido amplamente utilizada em produtos manufaturados como pudins,
alimentos infantis, cereais matinais, produtos carneos e em congelados (CARVALHO;
BASSINELLO, 2006).

A farinha de arroz, que é conhecida principalmente por ndo possuir gluten, e, por isso,
pode ser consumida por pessoas com doenca celiaca ou intolerancia a proteina. Ela também
pode ser encontrada na versdo integral e apresenta muitos beneficios, como um indice
glicémico bem baixo, o que auxilia no controle do diabetes e doencas do cora¢do. Como
mantém as mesmas caracteristicas do arroz polido, além do amido, a farinha também reduz a
absorcdo de Oleos vegetais dos alimentos, tornando-os menos caloricos (TORRES et al.,
1999).

Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi elaborar e avaliar biscoitos tipo
“cookie” formulados com diferentes concentragdes de farinha de arroz em substituicdo a
farinha de trigo.
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MATERIAIS E METODOS

A elaboracdo e avaliacdo dos biscoitos foram realizadas no Laboratério de Anélise
Sensorial do Centro de Ciéncias Sociais, Saude e Tecnologia (CCSST) da Universidade
Federal do Maranhdo (UFMA).

Neste experimento foram produzidos cookies utilizando farinha de trigo e farinha de
arroz como ingredientes principais. A farinha de arroz foi inserida em substituicdo a farinha
de trigo nas concentracdes de 0, 10 e 20%. Os demais ingredientes foram inseridos nas
formulacGes de acordo com as seguintes concentracGes: gordura vegetal hidrogenada
(17,89%), acucar (9,76%), mel (8,13%), agua (8,00%), sal (1,63%) e fermento quimico
(1,63%).

Para producdo dos cookies, misturou-se o acglcar, o mel e a gordura vegetal
hidrogenada até a formacdo de um creme. Posteriormente, foram adicionados os demais
ingredientes. A mistura foi realizada em batedeira elétrica planetaria (BPAI, ARNO, Brasil)
até obtencdo de uma massa homogénea. Em seguida, a massa foi deixada em repouso por 10
minutos e cortada com o auxilio de um moldador foram formados biscoitos com 5 mm de
espessura e 5 g de peso. O assamento foi conduzido em forno doméstico a 200 °C durante 20
minutos.

Anélise sensorial dos biscoitos

A aceitacdo sensorial dos cookies foi realizada com 60 julgadores ndo treinados de
ambos 0s sexos, que assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido. Foi entregue a
cada julgador, uma bandeja contendo as amostras de cookies codificadas com nimeros de trés
digitos. A avaliagdo foi realizada em cabines individuais. A ficha utilizada na analise era
constituida por informagdes sobre o perfil do consumidor com o também com as escalas para
avaliar a aceitacdo. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Maranhdo, Maranhdo, Brasil, sob o protocolo CAAE
70909317.5.0000.5087.

Os cookies foram avaliados quanto aos atributos de cor, aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global por meio de escala heddnica estruturada mista de 9 pontos,
ancorada pelos termos de “gostei muitissimo” ¢ “desgostei muitissimo” (MEILGAARD et al.,

1991).
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O termo crocéancia foi avaliado por meio da escala do ideal estruturada mista de 9
pontos, ancorada pelos termos “extremamente mais forte que o ideal” e “extremamente menos
forte que o ideal”. Ja a intencdo de compra dos julgadores foi avaliada, por meio de escala
estruturada mista de 5 pontos, ancorada pelos termos “certamente compraria” e “certamente
nao compraria” (STONE et al., 2004).

Analise dos dados

Os dados da escala heddnica foram agrupados em regides: de rejeicdo (percentuais de
frequéncia das categorias de 1 a 4), indiferenca (percentuais de frequéncia da categoria 5) e
aceitacdo (percentuais de frequéncia das categorias de 6 a 9).

Os dados da escala do ideal foram agrupados em regides: abaixo do ideal (percentuais
de frequéncia das categorias de -1 a -4), ideal (percentuais de frequéncia da categoria 0) e
acima do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de 1 a 4).

Para intencdo de compra, 0s percentuais das categorias “certamente compraria” e
“provavelmente compraria” foram somados ¢ denominados como regido de “Compraria”; os
percentuais da categoria “tenho davidas se compraria” foram denominados de regido de
“Talvez compraria”. Ja os percentuais das categorias “certamente ndo compraria” e
“provavelmente ndao compraria” foram somados e denominados de regido de “Nao

compraria”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o atributo cor, de acordo com a Figura 1, todas as formulacdes tiveram 0s
maiores percentuais na regido de aceitagcdo. Os percentuais na zona de aceitacdo foram de
88,33; 88,33 e 90,00% para as formulacdes com 0, 10 e 20% de farinha de arroz. Assim,
observa-se que a maior concentragdo de farinha de arroz aumentou a aceitagdo da cor dos
biscoitos.

Assis et al. (2009), avaliando a utilizacdo de farinha de arroz em biscoitos, verificaram
que a substituicdo com 25% proporcionou aumento da luminosidade dos biscoitos. Portanto, o
maior brilho proporcionado pela farinha de arroz tornou a cor mais atrativa aos consumidores

quando utilizada a proporcéo de 20%.
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Figura 1. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitagédo para cor de cookies contendo farinha de

arroz em substituicéo parcial a farinha de trigo.
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Quanto ao atributo aparéncia (Figura 2), os maiores percentuais também foram na
regido de aceitacdo, tendo havido pouca variacdo entre as formulagdes avaliadas. Os
percentuais na zona de aceitacdo foram de 95,00; 93,33 e 95,00% para as formulaces com 0,
10 e 20% de farinha de arroz. Esses valores evidenciam a boa aceitacdo da aparéncia dos
biscoitos.

Figura 2. Regifes de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para aparéncia de cookies contendo

farinha de arroz em substituicdo parcial a farinha de trigo.

=———1 >
(0] 10 20
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Para aroma dos cookies, todas as formulagOes tiveram 0s maiores percentuais na
regido de aceitacdo (Figura 3). Os percentuais na zona de aceitacdo foram de 88,33; 85,00 e
75,00% para as formulacdes com 0, 10 e 20% de farinha de arroz. Assim, observa-se que a
medida que se aumentou a concentracdo de farinha de arroz houve uma reducgéo na aceitacdo

do aroma dos biscoitos.
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Figura 3. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para aroma de cookies contendo farinha

de arroz em substituicdo parcial a farinha de trigo.
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O atributo sabor também teve todas as formulagcGes com maiores percentuais na regido
de aceitacdo (Figura 4). Os percentuais na zona de aceitacdo foram de 68,33; 61,67 e 65,00%
para as formulagdes com 0, 10 e 20% de farinha de arroz. Assim, observa-se que a inclusdo de
farinha de arroz reduziu a aceitacdo do sabor dos biscoitos.

Resultados similares foram reportados por Sudha et al. (2007) ao elaborarem biscoitos

com 20%, 30% e 40% de substitui¢do da farinha de trigo por farelo de arroz desengordurado
que ndo foram bem aceitos em relacéo ao sabor e a impressdo sensorial deixada pelo alimento
na boca.

Figura 4. Regi0es de rejeicao, indiferenca e aceitacdo para sabor de cookies contendo farinha

de arroz em substitui¢do parcial a farinha de trigo.
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Quanto ao atributo textura, os maiores percentuais também foram na regido de
aceitacdo (Figura 5). Os percentuais na zona de aceitacdo foram de 88,33; 86,67 e 91,67%
para as formulacdes com 0, 10 e 20% de farinha de arroz. Desta forma, observa-se que a
maior concentracdo de farinha de arroz aumentou a aceitacdo da textura dos biscoitos.

Maciel et al. (2008) observaram um aumento da aceitacdo nesse atributo quando a
farinha de linhaca foi adicionada até a concentracdo de 15% em biscoitos tipo cracker.
Quando maiores concentracdes foram usadas ocorreu uma reducdo na aceitacdo. De acordo
com esses autores, € provavel que as fibras presentes na farinha de linhaca tenham contribuido
para uma maior crocancia e que ao nivel de 20% tenha ocorrido um excesso, conferindo
textura muito firme para o tipo de produto. Portanto, no presente estudo, o aumento da
aceitacdo da textura pode estd relacionado a crocancia, mas diferente dos resultados
reportados pelos autores acima, essa aceitacdo sofreu aumento com a maior concentracdo de
farinha de arroz.

Figura 5. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para textura de cookies contendo

farinha de arroz em substituicdo parcial a farinha de trigo.
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A impressdo global refletiu o resultado dos demais dados da escala heddnica, onde em
todas as formulagGes houve maiores percentuais na regido de aceitacdo (Figura 6). Os
percentuais na zona de aceitacdo foram de 73,33; 83,33 e 78,33% para as formula¢es com 0,
10 e 20% de farinha de arroz. Além disso, observou-se que a inclusdo de farinha de arroz

aumentou a aceitacao.
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Figura 6. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para impressdo global de cookies
contendo farinha de arroz em substituicéo parcial a farinha de trigo.
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Quanto ao termo crocéncia, os maiores percentuais foram na regido do ideal (Figura
7). Os percentuais na regido do ideal foram 66,67; 63,33 e 75,00% para as formulacbes com
0, 10 e 20% de farinha de arroz, respectivamente.
Figura 7. Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para o
termo crocancia de cookies contendo farinha de arroz em substituicdo parcial a farinha de

trigo.

o 10 20
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A crocéancia é um termo de textura. Esses resultados também confirmam os dados de
aceitacdo pela escala heddnica, onde pode ser atribuido a maior aceitagdo da textura a cookies

com crocancia ideal. Portanto o maior percentual na regido do ideal para a formulacdo com
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20% de farinha de arroz é positivo visto que no caso de biscoitos essa é uma das principais
caracteristicas de aceitacao.

A pesquisa de intencdo de compra das formulacGes de cookies (Figura 8), evidenciou a
boa aceitacdo observada nos atributos cor, textura, impressdo global e crocancia, em que as
formulagbes com adicéo de arroz tiveram maiores percentuais na regido de comprar.

Figura 8. Intencdo de compra de cookies contendo farinha de arroz em substituicéo parcial a

farinha de trigo.
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CONCLUSAO
Portanto, pode-se concluir que os biscoitos tipo cookie adicionados de farinha de arroz

nas concentragdes 10 e 20% foram bem aceitos pelos consumidores.
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RESUMO

No planejamento de cardapios é preciso considerar a quantidade, qualidade, harmonia e
adequacao dos alimentos dispostos. Contudo, a avaliagdo desses fatores pode ser complexa. O
método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacbes do Cardapio auxilia na quantificacdo de
principios técnicos, dimensionando os cardapios globalmente, estimando o impacto positivo
ou negativo na promocdo da salde. O objetivo do estudo foi avaliar qualitativamente
cardapios de um restaurante comercial localizado no municipio de Palmas, Tocantins.
Avaliou-se por 15 dias os cardapios de um restaurante comercial de pequeno porte (300
refeicbes por dia), caracterizado pelo autosservigo e cardapio de padrdo luxo. Analisou-se a
frequéncia de cada critério, que foi classificada em cinco categorias, de “6timo” a “péssimo”.
Os aspectos positivos (frutas e folhosos) foram presentes em todos os dias analisados.
Alimentos com elevado teor de enxofre, carnes gordurosas, doces, frituras e associagdo de
doce e fritura, sdo oferecidos todos os dias classificando as andlises como ‘“Péssimo”. A
monotonia de cores esteve presente em 66,6% dos dias (classificagdo “regular”). Os cardapios
tiveram boa classificagdo dos aspectos positivos. Sob a oOtica dos aspectos negativos,
preocupa, sendo necessario modificar os cardapios para reduzir chance da ocorréncia de
doencas crénicas ndo transmissiveis, como a obesidade e dislipidemias.

Palavras-chave: AQPC; Planejamento de Cardapio; Unidade de Alimentacdo e Nutricéo.

ABSTRACT

In the planning of menus it is necessary to consider the quantity, quality, harmony and

adequacy of the arranged foods. However, the assessment of these factors can be complex.

The Qualitative Assessment Method of Menu Preparations assists in quantifying technical
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principles, scaling menus globally, estimating the positive or negative impact on health
promotion. The objective of the study was to qualitatively evaluate menus of a commercial
restaurant located in the city of Palmas, Tocantins. We evaluated for 15 days the menus of a
small commercial restaurant (300 meals per day), characterized by self-service and luxury
standard menu. The frequency of each criterion was analyzed, which was classified into five
categories, from “optimal” to “very poor”. The positive aspects (fruit and leafy) were present
in all analyzed days. High-sulfur foods, fatty meats, pastries, fried foods and a combination of
sweet and fried foods are offered every day by classifying the analyzes as "Poor.” Color
monotony was present in 66.6% of the days (“regular” classification). The menus had a good
rating of the positives. From the perspective of negative aspects, it is concerned that menus
need to be modified to reduce the chance of non-communicable chronic diseases such as
obesity and dyslipidemia.

Keywords: AQPC; Menu planning; Food and Nutrition Unit.

RESUMEN

En la planificacion de los menus es necesario tener en cuenta la cantidad, calidad, armonia y
adecuacion de los alimentos dispuestos. Sin embargo, la evaluacién de estos factores puede
ser compleja. EI método de evaluacién cualitativa de las preparaciones de mends ayuda a
cuantificar los principios técnicos, escalar los menus a nivel mundial, estimar el impacto
positivo 0 negativo en la promociéon de la salud. El objetivo del estudio fue evaluar
cualitativamente los mends de un restaurante comercial ubicado en la ciudad de Palmas,
Tocantins. Evaluamos durante 15 dias los menus de un pequefio restaurante comercial (300
comidas por dia), caracterizado por autoservicio y menu estandar de lujo. Se analizé la
frecuencia de cada criterio, que se clasifico en cinco categorias, de "6ptima™ a "muy pobre".
Los aspectos positivos (frutales y frondosos) estuvieron presentes en todos los dias
analizados. Todos los dias se ofrecen alimentos con alto contenido de azufre, carnes grasas,
pasteles, alimentos fritos y una combinacion de alimentos dulces y fritos clasificando los
analisis como "pobres”. La monotonia del color estuvo presente en el 66,6% de los dias
(clasificacion "regular'). Los menus tenian una buena calificacion de los positivos. Desde la
perspectiva de los aspectos negativos, le preocupa que los menls deban modificarse para
reducir la posibilidad de enfermedades cronicas no transmisibles como la obesidad y la
dislipidemia.

Descriptores: AQPC; Planificacidon del menu; Unidad de Alimentacion y Nutricion.

INTRODUCAO

A realizacdo de refei¢Bes fora do lar tornou-se um habito que favoreceu a ampliacéo
do setor de servigos de alimentacdo (Abreu e Spinelli, 2009). Nesse setor estdo as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) com a finalidade de produzir refei¢cbes segundo padrdes
higiénico-sanitarios adequados, ofertar refeicbes nutricionalmente balanceadas, contribuir
para manutencdo ou recuperacdo da saude e auxiliar no desenvolvimento de hébitos
alimentares saudaveis da clientela e colaboradores (PROENCA et al., 2008; VEIROS e
PROENCA, 2003).
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A elaboracgdo dos cardapios é uma atividade importante, que garanta a oferta de todos
0s nutrientes imprescindiveis para uma vida saudavel e moderada, ofertando-se todos os
alimentos, porém alguns em baixa quantidade, devido & composicdo, e proporcionalidade,
conforme os grupos a que pertencem (PROENCA et al., 2008).

Na UAN o planejamento dos cardapios deve ser realizado por nutricionistas com a
finalidade de programar refei¢cGes que atendam a pré-requisitos como habitos alimentares e
caracteristicas nutricionais dos comensais, qualidade higiénico-sanitaria, adequacdo ao
mercado de abastecimento e a capacidade de producdo (ABREU e SPINELLI, 2009; SILVA e
MARTINEZ, 2008; TEICHMANN, 2009).

Como atualmente grande parcela da populacdo realiza suas principais refeicbes em
UAN, torna-se necessario avaliar a qualidade dos cardapios (ABERC, 2018). Dentre os
método que pode ser utilizado para auxiliar o nutricionista na atividade de avaliagdo e
planejamento de cardapios é a Avaliacdo Qualitativa das PreparacGes do Cardapio (AQPC),
cujo objetivo é auxiliar o profissional na elaboracdo de um cardapio mais adequado do ponto
de vista nutricional e de alguns aspectos sensoriais dentro dos parametros de saude
cientificamente preconizados (VEIROS, 2002; VEIROS e PROENCA, 2003).

O AQPC propde a avaliacdo de cores, técnicas de preparo, repeti¢cbes, combinacdes,
oferta de folhosos, frutas e tipos de carnes, além do teor de enxofre dos alimentos. A analise
do cardapio por esse método é feita diariamente, resultando uma avaliacdo mensal, por meio
do agrupamento de dados semanais tabulados em relacdo ao numero total de diais
averiguados (PROENCA, 2008; JOSE, 2014).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade do cardapio de um
restaurante comercial localizado no municipio de Palmas, Tocantins, por meio da
metodologia de Avaliacdo Qualitativa das Preparacfes de Cardapios no intuito de promover

habitos mais saudaveis.

MATERIAIS E METODOS
Este é um estudo de caso descritivo, de carater qualitativo, realizado no més de maio
de 2018, em um restaurante comercial localizada na cidade de Palmas, estado do Tocantins.

Caracterizacao da Unidade de Alimentacao e Nutricéo
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Trata-se de uma UAN comercial de pequeno porte, que funciona de segunda-feira a
sébado, sendo distribuidas, aproximadamente 300 refei¢des diarias no servico do almoco.
Os clientes da UAN

A unidade possui cardapio padrdo luxo, composto por prato base (arroz branco, arroz
integral e arroz variado; e feijao simples, feijoada e feijao tropeiro), trés pratos proteicos e
opcao (ovo e churrasco), vinte e cinco tipos de saladas, trés tipos de queijo, seis tipos de
frutas, seis tipos de farinhas e treze tipos de conservas, quatorze guarnigdes, cinco tipos de
sobremesas doces e sucos de fruta ou da polpa e demais bebidas e drinks. As preparagdes sao
dispostas em balcbes térmicos quente e refrigerado, a modalidade de distribuicdo €
centralizado e o servico de apresentacdo das refeicdes e sobremesas é self-service.

A unidade conta com dois cozinheiro, cinco auxiliares de cozinha, uma confeiteira, um
barman e um auxiliar de barman, e a supervisdo de todo o processo € realizada uma vez na
semana por uma nutricionista.

Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardéapio

A Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio foi realizada segundo o método
proposto por Veiros (2002) e Veiros e Proenca (2008) das preparacdes oferecidas no servico
almoco, com excecdo dos dias em que ndo houve pesquisadores in loco, finais de semana e
feriados, totalizando 15 dias de estudo.

Foram analisadas oferta de folhosos, frutas, presenca de cores iguais, preparacoes ricas
em enxofre, carne gordurosa, oferta de doces, oferta de fritura, associacdo da oferta de frituras
e doces nas preparacdes oferecidas na unidade (PROENCA et al., 2008; VEIROS, 2002).

Para realizar a analise das preparacdes ricas em enxofre foram considerados e
contabilizados como alimentos flatulentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata-doce, brocolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
goiaba, jaca, lentilha, mag&, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete,
repolho e uva (PROENCA et al., 2008).

Os cardapios que ofereceram dois ou mais dos alimentos citados anteriormente seréo
considerados com alto teor de enxofre. O feijdo, presente diariamente nas refei¢cdes, ndo sera
considerado nesta analise por se tratar de um prato base (PROENCA et al., 2008).

Em relagdo a monotonia das cores, os cardapios foram considerados mondtonos

quando trés ou mais alimentos com cores similares estdo presentes em um mesmo dia, como,
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por exemplo, salada de cenoura, batata, mamdo como sobremesa e suco de manga, com
excecdo das carnes e do feijdo. Foi considerada como carnes gordurosas aquelas em que a
gordura ultrapassa 50,0% do valor energético total (PROENCA et al., 2008).

A unidade estudada foi previamente contatada e os responsaveis administrativos e
técnico autorizaram a realizacdo do trabalho. A avaliagdo do cardépio foi realizada a partir da
observacao do percentual de ocorréncia diaria dos alimentos ou preparacdes relativo a cada
critério. Em seguida, foi contabilizado, por semana, o nimero de dias em que houve a
ocorréncia de cada critério analisado e, por fim, calculado a porcentagem, considerando todos
os dias do estudo.

Seguindo-se os principios da ciéncia da nutri¢cdo, alguns itens analisados foram
considerados como aspectos positivos e negativos (JOSE et al., 2018). Considerou-se como
aspectos positivos a oferta de frutas e folhosos. Como aspectos negativos, as cores iguais,
preparacdes ricas em enxofre, oferta de doce e/ou fritura, bem como carne gordurosa foram
consideradas. A partir da distribuicdo percentual no cardapio, foram classificados em:
“Otimo”, “Bom”, “Regular”, “Ruim” e “Péssimo”, de acordo com Prado et al. (2015) (Tabela
1).

Tabela 1. Critério de classificacdo dos aspectos positivos e negativos do cardapio.

Classificacao

A z— - —
specto Otimo Bom Regular Ruim Pessimo

Positivo >90% 75 a 89% 50 a 74% 25a49% <25%

Negativo <10% 11 a 25% 26 a 50% 51a75% > 75%

Andlise Estatistica

Todos os dados foram tabulados e analisados no programa Microsoft Excel® 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O cardapio da unidade é elaborado pelos proprietarios, gerentes da UAN que realizam
modificacbes para adequacdo do custo e principalmente, para atender a preferéncia dos
comensais que frequentam o restaurante. Os resultados da aplicacdo do método AQPC

encontram-se descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Analise dos cardapios segundo o método Analise Qualitativa das Preparaces do

Cardéapio (AQPC) no periodo de 15 dias em restaurante comercial em Palmas - TO, 2018.
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Semana N° Fruta Folhosos Cores Ricos Doce Fritura Doce + Carnes

de iguais em Fritura gordurosas
dias enxofre

01 2 2 2 1 2 2 2 2 2

02 4 4 4 1 4 4 4 4 3

03 4 4 4 4 4 4 4 4 4

04 5 5 5 4 5 5 5 5 5
Total 15 15 15 10 15 15 15 15 14

% - 100% 100%  66,6% 100% 100% 100%  100% 93,3%

A partir do percentual de ocorréncia no cardapio, demonstrados na Tabela 2, os itens
foram classificados quanto ao seu percentual de adequacéo e apresentados na Tabela 3.

Nota-se ao avaliar a qualidade do cardapio, que ha presenca de 100% de frutas e
folhosos, caracterizando o cardapio como “Otimo”. Sabe-se que ¢ essencial a presenca diaria
de frutas e verduras, pois sdo alimentos fonte de vitaminas, minerais e fibras, e quando
consumidos diariamente podem contribuir para diminuir o risco de doencas crbnicas nao
transmissiveis (DCNT) (SBC, 2007; BRASIL, 2005; PHILIPPI, 2008).

Nos estudos de Veiros (2002) e Passos (2008), a oferta de folhosos também foram alta,
82,6% e 94,2%, respectivamente.
Tabela 3. Classificacdo dos itens analisados das preparacdes do cardapio de um restaurante

comercial em Palmas - TO, 2018.

Itens % de ocorréncia (n) Classificacéo
Fruta 100 (n=15) Otimo
Folhosos 100 (n=15) Otimo
Cores iguais 66,6 (n=10) Ruim
Ricos em enxofre 100 (n=15) Péssimo
Doce 100 (n=15) Péssimo
Fritura 100 (n=15) Péssimo
Doce + fritura 100 (n=15) Péssimo
Carnes gordurosas 93,3 (n=14) Péssimo

José et al. (2018) ao analisarem o cardapio de uma UAN constataram que frutas e
folhosos tiveram 100% de ocorréncia nos dias analisados, como encontrado nesse estudo.

Quanto a presenca de doces, observa-se que tais preparacées ocorreram em todos 0s
dias analisados (100%), sendo este item classificado como “Péssimo”. Percentual semelhante

foi encontrado por Ramos et al. (2013), ao contrario do trabalho de Passos (2008) que
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ofereceu mais fruta. Porém, vale ressaltar que a UAN oferece diariamente ao seus clientes
frutas variadas cortadas.

Alguns pontos sdo importantes ao planejar cardapios, dentre eles deve-se observar as
cores das preparagdes, pois preparagdes com cores vibrantes e contrastantes despertam o
interesse do consumidor, visto que o primeiro contato com o alimento é visual (Proenca et al.,
2008); garante a ingestdo diversificada de nutrientes e torna a refeicdo mais prazerosa
(PHILIPPI, 2008).

A monotonia de cores ocorreu na maioria dos dias (66,6%), caracterizando o cardapio
como “Ruim”. Tal situacdo se deve a inadequagdes no planejamento do cardapio ou por
alteracdes realizadas por auséncia e/ou atraso na entrega dos géneros alimenticios. Esse fato
prejudica a escolha dos alimentos pelo comensal, que fica desestimulado a se alimentar e
pode chegar a procurar outro estabelecimento.

A dificuldade em conciliar cores de forma harménica pode ser comprovada em Veiros
(2002) e Ramos et al. (2013), que apresentaram um percentual de combinacdo de cores
repetidas de 65,1% e 69%, respectivamente. Os cardapios analisados por Passos (2008)
apresentaram combinagdo ndo adequada das cores (58,6%) nas preparacoes.

Outro problema decorrente das adaptacdes frequentes dos cardapios foi o alto
percentual de preparac6es fritas (100%), classificando este item como “Péssimo”. A Empresa
oferece ao clientes diariamente preparagdes fritas fixas, além de que, por esta técnica de
preparo ser rapida foi a opcdo escolhida quando alguma alteracdo foi necessaria. Veiros
(2002) e Passos (2008) ao analisarem a oferta de fritura em seus estudos constataram que
22,1% e 49,5%, respectivamente, estavam presentes nos cardapios, resultados abaixo do que
encontrados nesse estudo.

Para evitar o excesso de frituras, o cardapio deve ser elaborado com a inclusdo de
assados, cozidos, grelhados e salteados. Pois, a reducdo de preparacdes que utilizam a fritura
como técnica de cocgdo e considerada positiva para a promocao da saude, pois € sabido que o
alto consumo de lipidios torna-se um grande fator de risco para o aparecimento de doengas
cardiovasculares (BRASIL, 2014).

O mesmo ocorre com a oferta de alimentos ricos em enxofre, sendo encontrada uma
guantidade elevada de alimentos sulfurados no cardapio, atingindo 100%, caracterizando este

item como “Péssimo”.
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Passos (2008) quantificou a alta presenca de alimentos sulforados, 57,7%, sendo as
maiores contribuintes as saladas, semelhanca encontrada também nesse estudo, pois além das
preparagfes cozidas de alimentos ricos em enxofre, a salada continha, como exemplo,
repolho, acelga, pepino e grao de bico.

No cardapio analisado por Veiros (2002) e Ramos et al. (2013) a presenca de
alimentos com alto teor de enxofre também foi elevada, respectivamente, 65%, e 76,2% o que
levou os comensais de ambos 0s estudos a reclamarem de desconforto devido ao elevado teor
de compostos sulfurados (PROENCA et al., 2008).

Quanto a avaliacdo da oferta de carnes gordurosas, observou-se a ocorréncia de 93,3%
dos dias, sendo considerado como “Péssimo”. Veiros (2002) e Proenca (2003) encontraram
percentual inferior em outras UAN, 37,5% e 15,6%, respectivamente. José (2014) encontrou
percentual mais proximo a este item avaliado, sendo este igual a 70,58%. Ressalta-se que em
alguns dias as carnes gordas coincidiram com a oferta de preparacdes fritas e doces,
aumentando o valor calérico do cardapio.

As carnes gordurosas apresentam valores de lipideos superiores aos das carnes magras,
como aves ou peixe (COSTA, 2012). Logo, é importante evitar o consumo de carnes com
excesso de gordura e colesterol, pois pode levar a doencas cardiovasculares, além de
obesidade e dislipidemias (RAMOQOS, 2013).

A frequéncia da combinacdo de doce e fritura, € de 100%, valor superior comparado
ao demonstrado no estudo de Veiros (2002), 15,6%, e Passos (2008), 12,5%. Cabe lembrar
que a combinacdo de doce associado a fritura ndo foi analisada quando apresentava uma carne
ou guarnicdo gordurosa.

Como os usuérios da UAN realizavam a principal refeicdo do dia no restaurante, 0s
resultados obtidos pela aplicacdo do método AQPC indicaram a necessidade de melhorar o
planejamento dos cardapios com o intuito de prevenir o aparecimento de DCNT. Ressalta-se

que a alimentagdo adequada é fundamental para garantir a satide e a capacitagdo do individuo.

CONCLUSAO
Os resultados da avaliacdo do cardapio da UAN analisado por meio do metodo AQPC
permitem concluir que o cardépio fornece alimentos saudéveis, com maior oferta de salada e

boa quantidade de frutas. Como ja foi comentado, a relacdo da distribuicdo de fruta e doce na
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sobremesa deve ser melhorado, por meio da substituicdo de preparacdes fritas por assadas.
Alguns pontos negativos no cardapio foram a presenca de alimentos ricos em enxofre e
repeticdo de cores nas preparacfes, 0 que reduz a oferta de nutrientes e torna-se menos
atrativo as preparacdes. Além da presenca de carnes gordurosas.

Vale ressaltar que no estabelecimento, o tipo de servico é self-service, logo o comensal
tem o direto de escolha sobre a sua alimentacdo. Assim, seria interessante a realizacdo de

acOes de educacéo alimentar e nutricional nesse local.
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RESUMO

Os empanados relinem caracteristicas que agradam ao consumidor, porém ndo existe no
mercado um produto similar de origem vegetal. O objetivo do trabalho foi desenvolver um
empanado vegetal e avaliar a sua aceitacdo sensorial ao ser preparado em forno. Os
empanados continham proporcdes variaveis de grao-de-bico e arroz, e um percentual fixo de
linhaca (7,5%), sendo produzidos de acordo com o0s seguintes tratamentos: T1- 100% de
grdo-de-bico; T2 — 75% de grao-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grao-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de grdo-de-bico e 75% de arroz. O preparo dos empanados foi realizado em
forno convencional a 210 °C por 18 min. A avaliacdo sensorial foi realizada com 100
julgadores ndo treinados, que avaliaram a aceitacdo do produto e a atitude de compra. Todos
o0s tratamentos apresentaram maiores percentuais de frequéncia na regido de aceitacdo para
todos os atributos avaliados. De acordo com o indice de aceitabilidade, os tratamentos foram
considerados sensorialmente aceitos. Quanto a atitude de compra, para todos os tratamentos,
os maiores percentuais de frequéncia foram observados na regido “compraria”. E possivel
concluir que o produto teve uma boa aceitacdo sensorial, mas teve menor desempenho em
relacdo a atitude de compra.

Palavras-chave: Nugget vegetal. Grao-de-bico. Arroz.

ABSTRACT

The breaded have characteristics that please the consumer, but there is no similar product of
vegetable origin on the market. The aim of this study was to develop a vegetable breading and
to evaluate its sensory acceptance when prepared in oven. The breadings contained different
proportions of chickpeas and rice, and a fixed percentage of flaxseed (7.5%), being produced
according to the following treatments: T1- 100% chickpea; T2 - 75% chickpea and 25% rice;
T3 - 50% chickpea and 50% rice and T4 - 25% chickpea and 75% rice. The breading was
done in a conventional oven at 210 ° C for 18 min. Sensory evaluation was performed with
100 untrained judges, who evaluated product acceptance and intent purchase. All treatments

74
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



i @ XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
u Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Industria de Alimentos

presented higher frequency percentages in the acceptance region for all evaluated attributes.
According to the acceptability index, the treatments were considered sensorially accepted.
Regarding the intent purchase, for all treatments, the highest frequency percentages were
observed in the “would buy” region. It can be concluded that the product had a good sensory
acceptance, but under performed for the intent purchase.

Keywords: Vegetable Nugget. Chickpea. Rice.

RESUMEN

Los productos empanados tienen caracteristicas que complacen al consumidor, pero no existe
un producto similar de origen vegetal en el mercado. El objetivo del trabajo fue desarrollar
un empanado vegetal y evaluar su aceptacion sensorial cuando se prepara en un horno. Los
productos empanados contenian proporciones variables de garbanzos y arroz, y un
porcentaje fijo de linaza (7,5%), produciéndose de acuerdo con los siguientes tratamientos:
T1- 100% garbanzos; T2: 75% de garbanzos y 25% de arroz; T3: 50% de garbanzos y 50%
de arroz y T4: 25% de garbanzos y 75% de arroz. El empanizado se prepard en un horno
convencional a 210 ° C durante 18 min. La evaluacién sensorial se realizé con 100 jueces no
capacitados, quienes evaluaron la aceptacion del producto y la actitud de compra. Todos los
tratamientos mostraron porcentajes mas altos de frecuencia en la region de aceptacion para
todos los atributos evaluados. Segin el indice de aceptabilidad, los tratamientos se
consideraron aceptados sensorialmente. En cuanto a la actitud de compra, para todos los
tratamientos, el mayor porcentaje de frecuencia se observd en la regién de “"compra". Es
posible concluir que el producto tuvo una buena aceptacién sensorial, pero tuvo un menor
rendimiento en relacién con la actitud de compra.

Palabras clave: pepita de verduras. Garbanzo. Arroz

INTRODUCAO

O ndmero de adeptos das dietas vegetarianas vem crescendo ao longo dos anos e
atualmente 14% da populagéo brasileira se declara vegetariana, 0 que representa quase 30
milhdes de pessoas (IBOPE, 2018). Assim, houve um crescimento de 75% em relacdo a 2012,
quando a mesma pesquisa indicou que a proporcdo da populagéo brasileira que se declarava
vegetariana era de 8% (SOCIEDADE BRASILEIRA VEGETARIANA, 2018).

O aumento da demanda por alimentos elaborados exclusivamente a partir de vegetais
tem impulsionado a busca pelo desenvolvimento de produtos que atendam a necessidade de
vegetarianos e simpatizantes, que sejam sensorialmente aceitos, nutricionalmente adequados,
que apresentem a mesma versatilidade de preparo e sejam industrialmente vantajosos. Dentre
esses produtos, temos 0s empanados, que sdo encontrados no mercado apresentando uma
diversidade quanto ao método de coccdo, ou seja, podem ser fritos, assados em forno
convencional, forno elétrico ou micro-ondas, gerando caracteristicas sensoriais distintas no
produto final (NUNES et al., 2006).
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As dietas vegetarianas tém sido associadas a diminuicdo dos riscos de morte
cardiovascular, obesidade e diabetes (TONSTAD; CLIFTAN, 2017; KAHLEOVA;
PELIKANOVA, 2017), e a escolha por uma dieta vegetariana também pode estar associada a
uma ampla gama de outras caracteristicas pessoais, psicologicas ou sociais (DEGNELIE;
MARIOTTI, 2017).

Além disso, o interesse por produtos elaborados exclusivamente a partir de vegetais
n&o se restringe apenas aos vegetarianos, sendo assim pessoas em busca de uma alimentacéo
mais saudavel tornam-se também publico alvo. Os simpatizantes veem nesses produtos uma
alternativa para incrementar a ingestdo de vegetais na dieta e reduzir a quantidades de
proteina animal ingerida. Entretanto a pesar de ser considerada por muitos como uma dieta
mais saudavel, alguns nutrientes sdo de dificil acesso ou indisponiveis em uma dieta
estritamente vegetal como é o caso do 6mega-3 e da vitamina B1> (APPLEBY; KEY 2016;
RADNITZ et al. 2015).

Com relacdo ao balanco nutricional de aminoacidos, cereais e leguminosas séo
considerados complementares. Quando combinadas, as proteinas de cereais e leguminosas
podem cumprir as exigéncias didrias de aminoacidos essenciais sem a necessidade de
consumir proteinas animais (KOBLITZ, 2010).

Desta forma, o desenvolvimento de um reestruturado empanado de origem vegetal a
partir de grdo-de-bico (Cicer arietiunum) e arroz (Oryza sativa), contendo linhaca (Linum
usitatissimum L.) como fonte de 6mega-3, vem a ser uma opg¢éo para atender a demanda desse
mercado que é crescente.

Durante o desenvolvimento de um novo produto é de suma importancia a avaliacéo de
suas propriedades sensoriais, que envolvem um conjunto de técnicas chamadas de anélise
sensorial, avaliando a aceitacdo dos consumidores em relagcdo aos produtos desenvolvidos e a
intencdo de compra dos mesmos. Assim, o trabalho teve como objetivo desenvolver um

empanado vegetal e avaliar a sua aceitacdo sensorial ao ser preparado em forno.

MATERIAIS E METODOS
O processo de desenvolvimento do empanado foi realizado no Laboratorio de Carnes e

Pescado (LACEP) do Curso de Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do
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Maranhdo (UFMA), Campus Bom Jesus. Inicialmente foram produzidas as formulagdes dos
empanados vegetais, seguida da avaliacdo sensorial e posterior analise dos dados obtidos.
Producéo dos empanado

Os empanados foram elaborados a partir de propor¢des variaveis de grdo-de-bico e
arroz, e de um percentual fixo de linhaca, sendo produzidos 4 tratamentos: T1- 100% de
gréo-de-bico; T2 — 75% de grao-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grao-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz.

Para a formulacdo dos empanados, foram utilizados os seguintes ingredientes: matéria-
prima proteica (100,00%), sal (1,50%), pasta de cebola e alho (4,0%), pimenta em po
(0,20%), acucar (0,20%), glutamato monossodico (0,20%), cominho (0,20%), aroma de
fumaca (0,20%) farinha de trigo (2,00%), farinha de linhaca (7,50%) e agua (30,0%). A
matéria-prima proteica correspondeu ao grdo-de-bico associado ao arroz integral, sendo as
proporcoes definidas de acordo com os tratamentos acima citados.

A mistura da matéria-prima proteica aos ingredientes foi realizada com o auxilio de um
processador de alimentos e apds completa homogeneizacgdo, foram produzidas unidades de
cerca de 5 g, sendo moldadas manualmente em formato de esferas. Ap6s a moldagem, foram
aplicadas as camadas de empanamento, iniciando com o pré-enfarinhamento (Pre-dust),
seguido do liquido de cobertura (Batter) e finalizando com a farinha de cobertura (Breading).
As pecas empanadas foram pré-fritas em 6leo, por um periodo de 30 segundos a uma
temperatura de 180 °C, sendo em seguida resfriadas e congeladas. Para a avaliacdo sensorial,
0 preparo dos empanados foi realizado em forno convencional a temperatura de 210°C por 18
min.

Avaliacéo sensorial

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do
Maranh&o, Maranh&o, Brasil, sob o protocolo CAAE 87139318.0.0000.5087. A avaliacdo
sensorial foi realizada com 100 julgadores ndo treinados que assinaram o termo de
Consentimento Livre Esclarecido e preencheram o questionario com o Perfil do Consumidor e
0s Habitos de Consumo. Cada julgador recebeu uma bandeja com amostras codificadas com
numeros aleatorios de trés digitos, um copo com agua para beber entre as amostras e a ficha

para avaliar os atributos sensoriais.
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A avaliacdo ocorreu em uma Unica sessdo, em cabines individuais, com incidéncia de
luz branca e sob condigdes controladas. Os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global foram avaliados por meio de escala heddnica estruturada mista de 9 pontos,
ancorada nos extremos pelos termos ‘“gostei muitissimo” e ‘“desgostei muitissimo”
(PERYAM; PILGRIM, 1957). A atitude de compra foi avaliada por meio de escala
estruturada mista de 5 pontos ancorada nos extremos pelos termos “certamente compraria” e
“certamente ndo compraria (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1987).
Andlise dos dados

Para os dados da escala heddnica, foram construidos histogramas de frequéncia para
as regides de “rejeicao” (valores de 1 a 4), “indiferenca” (valor 5) e “aceitacdo” (valores de 6
ag).

Também foi calculado o indice de aceitabilidade (1A) dos tratamentos de acordo com a
seguinte equacao: 1A (%) = A x 100/ B, onde A = nota média obtida para o produto; B = nota
méaxima dada ao produto (TEIXEIRA et al., 1987). Para a intencdo de compra foram
construidos histogramas de frequéncia para as regides “ndo compraria” (valores 1 ¢ 2), “talvez

compraria” (valor 3) e “compraria” (valores 4 e 5).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontra-se o perfil e o habito de consumo dos julgadores que
participaram da avaliacdo sensorial dos empanados vegetais. Pode-se observar que a maioria
era do sexo feminino e pertencia a faixa etaria dos 18 a 25 anos.

Esse resultado era de certa forma esperado, uma vez que, a avaliagdo sensorial foi
realizada nas dependéncias da universidade e o publico era formado pelos estudantes dos
cursos de graduacéo oferecidos pela instituicdo.

Tabela 1: Perfil e habitos de consumo dos julgadores que participaram da avaliagdo sensorial

de empanado vegetal preparado em forno.

Feminino 59

Sexo (%) Masculino 41

18 a 25 anos 90

Faixa etaria (%) 26 a 35 anos 9
36 a 50 anos 1
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Gosto muito 56
Gosto moderadamente 33
Gosto ligeiramente 6
Quanto gosta ou desgosta de Nem gosto nem desgosto 5

empanados (%) D .

esgosto ligeiramente 0
Desgosto moderadamente 0
Desgosto muito 0
Diariamente 0
2 a 3 vezes por semana 12
Frequéncia de consumo de Quinzenalmente 32
empanados (%) Mensalmente 38
Semestralmente 11
Nunca S
Consumo de gréo-de-bico ou Sim 24
produtos com grdo-de-bico (%) N&o 76
Consumo de arroz ou produtos Sim 98
com arroz (%) N&o 2
Consumo de produtos Sim 36
vegetarianos (%) N&o 64
Diariamente 3
2 a 3 vezes por semana 10
Frequéncia de consumo de Quinzenalmente 7
produtos vegetarianos (%) Mensalmente 10
Semestralmente 6
Nunca 64

Segundo a V Pesquisa de Perfil Socioeconémico e Cultural dos (as) Graduandos (as)
das Instituicdes Federais de Ensino Superior (ANDIFES, 2019), as mulheres representam
56,4% das matriculas nos cursos de graduacdo e a idade média do (a) estudante universitario
(@) é de 24,4 anos. Portanto, esse perfil corresponde ao observado para os julgadores que
participaram da avaliacdo sensorial dos empanados.

Em relacdo aos habitos de consumo, mais da metade dos julgadores afirmaram gostar
muito de empanado e a maioria consome o produto mensalmente (Tabela 1). Isso indica que o
publico participante € consumidor habitual de empanados e, portanto, adequado para avalia-
lo.

Ao serem questionados em relacdo ao consumo de grdo-de-bico e arroz, 76% dos
julgadores afirmaram ndo consumir grao-de-bico, enquanto 98% indicaram fazer o consumo
de arroz (Tabela 1). Um resultado coerente, visto que o arroz € um dos principais alimentos
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presentes na mesa do brasileiro e seu consumo per capta é de 34 kg/ano (JORNAL DO

COMERCIO, 2019). O mesmo ndo acontece com o grdo-de-bico, pois em relagdo as
leguminosas, o feijdo é a mais consumida pelos brasileiros, sendo seu consumo per capta de
17 kg/ano (MAPA, 2018).

Apenas 36% dos julgadores indicaram consumir produtos vegetarianos, sendo a
frequéncia de consumo de 2 a 3 vezes por semana e mensalmente para 10% dos julgadores em
ambos o0s casos (Tabela 1). Apesar da maioria dos participantes ndo serem adeptos de dieta
vegetariana e ndo consumirem produtos com essa caracteristica, isso ndo compromete sua
participacdo na avaliacdo sensorial dos empanados vegetais, j& que o produto foi
desenvolvido para atender também ao publico geral e aos simpatizantes.

Quanto a aceitacdo dos atributos sensoriais, na Figura 1 estdo representadas as regides
de rejeicéo, indiferenca e aceitacdo para a cor. E possivel observar que todos os tratamentos
obtiveram bom desempenho para este atributo, apresentando percentuais na regido de
aceitacdo igual ou superiores a 95%, com destaque para o tratamento T4 que obteve 97% de
percentual de frequéncia nessa regido.

Figura 1. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo cor.
100,00

80,00

60,00

40,00

20,00

0,00

T1 — 100% de gréo-de-bico; T2 — 75% de gréo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de gréo-de-bico e 50% de arroz e T4 —
25% de gréo-de-bico e 75% de arroz.  RR (valores de 1 a 4); RI (valor 5); RA (valores de 6 a 9).

Com relacdo a aceitacdo da aparéncia, todos os tratamentos apresentaram percentual

superior a 90% na regido de aceitagdo, conforme pode ser observado na Figura 2.
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Figura 2. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo

aparéncia.
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20,00

0,00 -
T1 T2 T3 T4

ERR =RI =RA

T1 - 100% de grédo-de-bico; T2 — 75% de grao-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grdo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz. RR (valores de 1 a 4); RI (valor 5); RA (valores de 6 a 9).

E interessante mencionar que os resultados obtidos para a cor e aparéncia sio bastante
positivos, uma vez que, esses atributos estdo entre os principais fatores que influenciam o
consumidor na compra do produto empanado (FIORENTIN, 2014).

Para a aceitacdo do aroma todos os tratamentos apresentaram percentuais de
frequéncia iguais ou superiores a 90% (Figura 3), com destaque para o tratamento T1 em que
92% dos julgadores atribuiram notas entre 6 e 9 para o aroma dos empanados desse
tratamento.

Figura 3. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo aroma.
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T1 — 100% de gréo-de-bico; T2 — 75% de gréo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grdo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz. RR (valores de 1 a 4); RI (valor 5); RA (valores de 6 a 9).

Em relacdo a aceitacdo do sabor os quatro tratamentos elaborados apresentaram maior
percentual de frequéncia na regido de aceitagdo, conforme pode ser observado na Figura 4. Os
percentuais variaram entre 79% e 86%, com o0 menor percentual sendo observado para o
tratamento T4 e 0 maior para o tratamento T2.

Figura 4. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo sabor.
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T1 - 100% de grdo-de-bico; T2 — 75% de grdo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grdo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz. RR (valores de 1 a 4); RI (valor 5); RA (valores de 6 a 9).
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Entre os tratamentos que continham arroz (T2, T3 e T4), T4 possuia a maior
proporcao, enquanto o tratamento T2 continha a menor. Assim, a maior quantidade de arroz
na formulacdo de T4 parece ter afetado a aceitacdo do sabor dos empanados, 0 que também
pode ser observado pelo maior percentual de frequéncia na regido de rejeicdo (14%) desse
tratamento em relacdo aos demais tratamentos testados.

Ja a proporcdo de grao-de-bico e arroz usada na formulacdo do tratamento T2 parece
ter agradado mais aos julgadores, uma vez que, 86% deles atribuiram notas entre 6 e 9 para o
sabor dos empanados desse tratamento (Figura 4).

Desta forma, o resultado obtido para a aceitacdo do sabor dos empanados foi positivo,
principalmente ao se levar em consideracdo que a maioria dos julgadores ndo tinha o habito
de consumir gréo-de-bico (Tabela 1) e mesmo assim as formulagdes de modo geral tiveram
um bom desempenho.

Na Figura 5 encontra-se o histograma de frequéncia para a aceitacdo do atributo
textura dos empanados. Todos os tratamentos apresentaram maior percentual na regido de
aceitacdo, com os valores variando entre 76% e 81%. O maior percentual foi observado para o
tratamento T1 e 0 menor para o tratamento T4.

O resultado obtido sugere que a inclusdo de arroz na formulacdo do empanado levou a
uma reducdo da aceitacdo da textura do produto, pois o tratamento T1, que apresentou 0 maior
percentual de aceitacdo, era o Unico elaborado apenas com grdo-de-bico. No entanto, é
importante mencionar que, apesar da reducdo observada, o resultado de forma geral foi
satisfatorio, visto que 0s percentuais observados para a regido de aceitacdo de todos o0s

tratamentos testados foram elevados.

Figura 5. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo textura.
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T1 - 100% de grdo-de-bico; T2 — 75% de grdo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de gréo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz. RR (valores de 1 a 4); RI (valor 5); RA (valores de 6 a 9).

Quanto a impressao global, assim como foi observado para todos os demais atributos
avaliados, os maiores percentuais de frequéncia foram obtidos na regido de aceitagdo (Figura
6). Os valores variaram entre 85% e 89%, com os tratamentos T2 e T1 apresentando o maior e
0 menor percentual, respectivamente.

A impressdo global, de certa forma, reflete o conjunto dos demais atributos avaliados,
indicando o desempenho geral do produto quanto & sua aceitagdo. Sendo assim, pode-se

observar que os empanados vegetais foram bem avaliados pelos julgadores.
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Figura 6. Regides de rejeicdo (RR), indiferenca (RI) e aceitacdo (RA) para o atributo

impresséo global.
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T1 — 100% de grdo-de-bico; T2 — 75% de grédo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grdo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz. RR (valores de 1 a 4); Rl (valor 5); RA (valores de 6 a 9).

O desempenho dos tratamentos quanto a aceitacdo sensorial também foi avaliado por
meio do calculo do indice de aceitabilidade (1A).

Na Tabela 2 sdo apresentados os IA para 0s quatro tratamentos de empanado vegetal
avaliados. Pode-se observar que todos os tratamentos apresentaram IA superior a 73%.
Segundo Teixeira et al. (1987), o produto € considerado aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, quando o seu 1A é de no minimo 70%.

Desta forma, infere-se que as quatro formulacGes testadas de empanados vegetais
foram consideradas aceitas. Este resultado concorda com o que foi observado ao se analisar 0s
histogramas de frequéncia dos diferentes atributos avaliados.

Tabela 2. indice de aceitabilidade (IA) para os empanados vegetais preparados no forno.

1A (%)
T1 T2 T3 T4
Cor 86,67 82,22 89,00 89,67
Aparéncia 83,78 86,67 84,78 86,89
Aroma 83,44 83,67 82,89 82,89
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Sabor 78,33 78,00 75,89 75,22
Textura 76,67 76,22 74,78 73,67
Impressao global 80,13 79,91 79,24 78,56

T1 - 100% de grédo-de-bico; T2 — 75% de grdo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grdo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de gréo-de-bico e 75% de arroz.

Quanto a atitude de compra (Figura 7) pode-se observar que 0s quatro tratamentos
tiveram os maiores percentuais de frequéncia na regido “compraria”, com os valores variando
entre 47% e 57% e o melhor desempenho sendo observado para o tratamento T2, em que 57%
dos consumidores afirmaram que comprariam o produto.

Ainda em relagdo a atitude de compra, os percentuais de frequéncia na regido “talvez
compraria” variaram entre 28% e 33%, enquanto 0s percentuais da regido “ndo compraria”
estiveram entre 13% e 23%. Esses resultados indicam que, apesar do bom desempenho dos
empanados quanto a aceitacdo das caracteristicas sensoriais, pelo menos 41% desses
julgadores ndo estariam dispostos e teriam duvida em adquirir o produto.

Isso pode esta ligado ao fato de que a maioria dos julgadores ndo era adepta de dieta
vegetariana ou consumia produtos com essa caracteristica (Tabela 1). Sendo assim, embora
tenham aceitado o produto do ponto de vista sensorial, para uma parte dos julgadores isso néo
foi suficiente para decidir pela compra do mesmo.

Figura 7. Atitude de compra de empanados vegetais preparados em forno.

60,00
40,00
20,00 -
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T1 - 100% de grdo-de-bico; T2 — 75% de grdo-de-bico e 25% de arroz; T3 — 50% de grédo-de-bico e 50% de
arroz e T4 — 25% de grdo-de-bico e 75% de arroz. Nao compraria (valores 1 e 2), talvez compraria (3),
compraria (valores 4 e 5).
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Sendo assim, investir em informacGes sobre as qualidades e vantagens desse tipo de
produto pode ser uma forma de melhorar seu desempenho quanto a atitude de compra quando
0 este for destinado ao publico geral.

CONCLUSAO

E possivel concluir que os empanados vegetais preparados em forno, tiveram uma boa
aceitacdo gquanto aos atributos sensoriais avaliados por meio da escala hedénica. De acordo
com o indice de aceitabilidade todos os tratamentos foram considerados sensorialmente
aceitos. Para a atitude de compra os quatro tratamentos tiveram maiores percentuais de
frequéncia na regido “compraria”. Levando em consideracdo o0s percentuais das regides
“talvez compraria” e “ndo compraria”, pelo menos 41% dos julgadores ndo estariam dispostos

e teriam duvida em adquirir o produto.
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BISCOITOS RECHEADOS CONTENDO FARINHA DO
MESOCARPO DO BABACU E RECHEIO DE ACALI:
AVALIACAO SENSORIAL DURANTE O ARMAZENAMENTO

Filling biscuits containing babassu flour and acai filling: sensory evaluation during storage

Galletas rellenas que contienen harina de babagu mesocarp y relleno de acai: evaluacion
sensorial durante el almacenamiento
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RESUMO

O biscoito é um produto obtido pelo amassamento e cozimento da massa preparada com
farinhas e outros ingredientes alimenticios. A utilizacdo da farinha do mesocarpo do babacu
(FMB) na elaboracdo de biscoitos, assim como o uso da polpa de acai para elaboracdo do
recheio agrega valor a essas matérias-primas regionais. Com o tempo de armazenamento, 0S
biscoitos tendem a perder qualidade devido a alteragdes quimicas e sensoriais. Desta forma, o
presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitacdo sensorial de biscoitos recheados
contendo FMB e recheio de acai durante a estocagem por 240 dias. Para isso, 0s biscoitos
foram elaborados e avaliados sensorialmente nos dias 0, 48, 90, 144, 192 e 240. A aceitacdo
sensorial foi realizada por 100 julgadores néo treinados que avaliaram os atributos: impresséo
global, cor, aparéncia, aroma, sabor e textura, mediante escala heddnica de 9 pontos. Os
biscoitos tiveram boa aceitabilidade por parte dos julgadores durante 240 dias de
armazenamento, obtendo os maiores percentuais na zona de aceitacdo da escala em todos 0s
tempos avaliados e em todos os atributos sensoriais. Portanto, a aceitacdo sensorial de
biscoitos doces de babagu com recheio de acai foi mantida dentro da faixa de aceitagdo
durante toda a estocagem.

Palavras-chave: Fontes regionais. Escala hed6nica. Estocagem.

ABSTRACT

The biscuit is a product obtained by kneading and baking the dough prepared with flour and
other food ingredients. The babassu mesocarp flour (FMB) use in the biscuits production, as
well as the use of acai pulp for the filling provide high the value to these regional raw
materials. During storage, biscuits tend to reduce its quality due to chemical and sensory
changes. Thus, the present study aimed to evaluate the sensory acceptance of filled biscuits
with FMB and acai filling during storage for 240 days. For this, the biscuits were elaborated
and the sensory acceptance evaluated at 0, 48, 90, 144, 192 and 240 days. Sensory
acceptance was performed by 100 untrained judges who evaluated the attributes: overall

90
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



i ﬂ XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos

Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
n Inovacao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Industria de Alimentos

impression, color, appearance, aroma, taste and texture, by hedonic scale of 9 points. The
cookies had good acceptability by the judges during 240 days of storage, obtaining the
highest percentages in the acceptance zone of the scale in all evaluated times and in all
sensory attributes. Therefore, the sensory acceptance of sweet biscuits of babassu with acai
filled was maintained within the acceptance range throughout storage.

Keywords: Regional sources. Hedonic scale. Storage.

RESUMEN

La galleta es un producto obtenido amasando y horneando la masa preparada con harina y
otros ingredientes alimenticios. El uso de harina de mesocarpio de babasu (FMB) en la
preparacion de galletas, asi como el uso de pulpa de acai para preparar el relleno agrega
valor a estas materias primas regionales. Con el tiempo de almacenamiento, las cookies
tienden a perder calidad debido a cambios quimicos y sensoriales. Por lo tanto, el presente
estudio tuvo como objetivo evaluar la aceptacion sensorial de las cookies rellenas con FMB y
acai durante el almacenamiento durante 240 dias. Para esto, las cookies fueron hechas y
evaluadas sensorialmente en los dias 0, 48, 90, 144, 192 y 240. La aceptacion sensorial fue
realizada por 100 jueces no capacitados que evaluaron los atributos: impresion global, color,
apariencia, aroma, sabor y textura, usando una escala hedonica de 9 puntos. Las cookies
tuvieron buena aceptabilidad por parte de los jueces durante 240 dias de almacenamiento,
obteniendo los porcentajes mas altos en la zona de aceptacion de la escala en todo momento
evaluado y en todos los atributos sensoriales. Por lo tanto, la aceptacion sensorial de las
galletas dulces de babacu con relleno de acai se mantuvo dentro del rango de aceptacion
durante todo el almacenamiento.

Palabras clave: Fuentes regionales. Escala heddnica. AlImacenamiento.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, os biscoitos vém se destacando como um produto de grande
interesse comercial em decorréncia de seu modo de preparo, producdo, comercializacdo e
consumo além da adequada qualidade do alimento. Estes sdo definidos pelo amassamento e
cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou
ndo e outros ingredientes alimenticios. Dentre os diversos tipos de biscoito, o biscoito doce
recheado ocupa a maior fragdo de mercado (SANTOS et al., 2011).

Ha uma tendéncia das industrias promoverem a substituicdo da farinha de trigo por
outras fontes em biscoitos. Essa substituicdo tem possibilitado a melhoria da qualidade
nutricional, elaboracdo de produtos sem glaten, aumento da palatabilidade e aceitacdo pelos
consumidores e reducdo dos custos pelo uso de matérias-primas de baixo custo (SANTUCCI
etal., 2003).
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Assim, diversos estudos vém sendo realizados com a substituicdo de parte da farinha de
trigo por outras fontes de fibras ou proteinas, visando o desenvolvimento de novos produtos.
Entre eles destacam-se a adicdo de fécula de mandioca, polvilho azedo e albedo de laranja
(SANTOS et al., 2011), farinha de aveia, farinha de arroz parboilizado (ASSIS et al., 2009) e
farinha de amaranto (CAPRILES et al., 2006; MARCILIO et al., 2005).

Diante disso, uma matéria-prima que também pode ser usada em substituicdo a farinha
de trigo é a farinha do mesocarpo do babacu (FMB). A FMB é fonte de amido e
correspondente a 20% do peso do fruto seco, sendo constituida basicamente de agua,
carboidratos, proteinas, lipidios e sais minerais (CAVALCANTE NETO et al., 2016). Esta é
extraida do babacu que é uma palmeira da familia botanica Arecaceae, presente em diversos
paises da América Latina (CARRAZZA et al., 2012).

O Nordeste brasileiro possui uma area de cerca de 12 milhdes de hectares plantados
com babacu, sendo que a maior parte esta concentrada no Estado do Maranhdo (LIMA et al.,
2007). A composicao fisica do fruto de babacu mostra quatro partes aproveitaveis: epicarpo
(11%), mesocarpo (23%), endocarpo (59%) e améndoa (7%) (SOLER et al., 2007). Devido a
sua riqueza nutricional, alguns estudos avaliaram a aplicacdo da FMB, enriquecendo massas
(CAVALCANTE NETO et al., 2016) e pées de forma (COURI; GIADA, 2016).

Outro ponto importante na elaboracdo dos biscoitos, refere-se ao recheio. Ha varios
tipos de recheios ja consolidados no mercado de biscoitos recheados. No entanto, ndo existem
pesquisas abordando sobre a utilizacdo de acai na elaboracdo desses recheios. O acai é um
fruto de grande consumo, produzido essencialmente na regido Norte do Brasil. E um fruto
rico em nutrientes, com teores de proteinas variando de 8 a 12%; lipideos de 32 a 48% e
carboidratos totais de 36 a 52% (GORDON et al., 2012). A polpa do acai constitui uma boa
fonte de fibras alimentares, antocianina e alfa-tocoferol (vitamina E), se destacando quanto ao
teor de lipidios e proteinas, contendo ainda calcio, potassio, niquel e magnésio e é pobre em
acucares totais, fosforo, sddio, zinco e ferro (LIMA, 2009). Neste contexto, o0 uso da FMB e
do acai que sdo matérias-primas regionais, pode ser uma alternativa viavel na elaboracéo de
biscoito recheados.

Para garantir a qualidade de um alimento, o principal requisito é a sua vida de
prateleira, que é o periodo temporal no qual um alimento se mantém seguro para O
consumidor, mantendo suas caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e funcionais desejadas
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(DIAS, 2007). Alteragdes na qualidade de biscoitos envolvem mudancas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais geralmente relacionadas ao tipo de embalagem utilizada, ao teor
de umidade inicial entre outros fatores. As alteracGes sensoriais afetam a cor, sabor e
consisténcia de biscoitos. (SINGH, 1994).

Desta forma, o presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitacdo sensorial de
biscoitos recheados contendo FMB e recheio de acai durante a estocagem por 240 dias.

MATERIAIS E METODOS
Producéo dos biscoitos recheados

No presente estudo, os biscoitos foram elaborados e avaliados sensorialmente nos dias
0, 48, 90, 144, 192 e 240. Na elaboragdo dos biscoitos recheados foram utilizados os
ingredientes conforme as Tabelas 1 e 2.
Tabela 1. Proporc¢des dos ingredientes utilizados para elaboracdo do biscoito doce contendo

FMB em substituicéo a farinha de trigo.

Ingredientes %
Farinha de trigo 20,2
FMB 20,2
Acucar mascavo 16,2
Acucar invertido 4
Gordura vegetal 242
Amido de milho 8,2
Bicarbonato de sédio 0,4
Pirofésfato de sodio 0,4
Esséncia de baunilha 0,2
Leite em po 2
Agua 4

Para producdo dos biscoitos, misturou-se os aglcares (mascavo e invertido) e a
gordura vegetal hidrogenada até a formacdo de um creme. Posteriormente, foram adicionados
os demais ingredientes. A mistura foi realizada em batedeira elétrica planetaria (BPAI,

ARNO, Brasil) até obtencdo de uma massa homogénea. Em seguida, a massa foi deixada em
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repouso por 10 minutos e cortada com moldador com cerca de 5 mm de espessura. O
assamento foi conduzido em forno doméstico a 180-200 °C durante 20 minutos.

Tabela 2. Proporc¢es dos ingredientes utilizados para elaboragédo do recheio de acai.

Ingredientes (%)

Acucar confeiteiro 52,8
Gordura vegetal hidrogenada 31
Polpa de acai 15
Lecitina de soja 1,2

Para elaboracdo do recheio de acai, os ingredientes foram pesados e misturados em
uma batedeira elétrica planetaria (BPAI, ARNO, Brasil) até atingir a total homogeneidade da
massa. Cada biscoito recheado foi composto por dois biscoitos doces de aproximadamente 5 g
cada e 2 g de recheio.

Apbs a producdo de cada amostra de biscoitos recheados, os biscoitos foram
embalados em embalagens plasticas e armazenados ao abrigo da luz e a temperatura ambiente
(25 °C).

Andlise Sensorial

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
do Maranhdo, Maranhdo, Brasil, sob o protocolo CAAE 70909317.5.0000.5087. Os testes
sensoriais foram realizados laboratério de andlise sensorial, em cabines individuais, com
incidéncia de luz branca, sob condigdes controladas. Participaram da avaliacdo sensorial 100
julgadores néo treinados que assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido. Serviu-
se seis amostras, uma amostra referente a cada tempo de avaliacdo, codificadas com trés
digitos aleatérios, de forma monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos
completos balanceados com relacdo a ordem de apresentacdo. Assim, os mesmos 100
julgadores avaliaram as amostras de biscoitos durante a estocagem (MACFIE, 1989).

Avaliou-se a aceitagdo sensorial das amostras de cada dia utilizando escala hed6nica
estruturada mista de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei; nem desgostei; 1 =
desgostei muitissimo), mediante os atributos: impressao global, cor, aparéncia, aroma, sabor e
textura (PERYAM; PILGRIM, 1957).
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Para os dados de escala hedbnica, foram construidos histogramas para as regides de

rejeicdo (valores de 1 a 4), indiferenca (valores da categoria 5) e aceitacdo (valores de 6 a 9).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Escala hedénica

Para o atributo cor, de acordo com a Figura 1, durante todo o armazenamento 0s
maiores percentuais foram na regido de aceitacdo. Os percentuais na zona de aceitacdo foram
de 93, 86, 87, 92, 88 e 88% nos dias 0, 48, 96, 144, 192 e 240, respectivamente, evidenciando
pouca varia¢do com a estocagem.

Resultados similares foram reportados por Zuniga et al. (2011), avaliando a
estabilidade de biscoitos com castanha de caju, durante 56 dias de armazenamento. Esses
autores nao observaram alteracfes na aceitacdo da cor do produto.

Figura 1. Regibes de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para cor de biscoito doce contendo

farinha de babacu com recheio de acai estocado por 240 dias.
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Para o atributo aparéncia, os percentuais na zona de aceitacdo foram de 94, 86, 82, 89,
83 e 82% nos dias 0, 48, 96, 144, 192 e 240, respectivamente (Figura 2). Assim, observa-se
uma reducéo na regido da aparéncia partir do dia 48, havendo depois poucas alteracdes até o
fim da estocagem.

Morais et al. (2018) reportaram uma reducéo no brilho de biscoitos de amido de batata
durante 180 dias. Assim, a leve reducédo da aceitacdo da aparéncia durante a estocagem pode

ser resultante de alteracGes no brilho do biscoito.
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Figura 2. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitagdo para aparéncia de biscoito doce
contendo farinha de babagu com recheio de acai estocado por 240 dias.
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Quanto ao atributo aroma, 0s percentuais na zona de aceitagdo foram de 90, 84, 83, 82,
83 e 89% nos dias 0, 48, 96, 144, 192 e 240, respectivamente (Figura 3).

Segundo Ormenese et al. (2001), produtos como o0s biscoitos sdo, geralmente,
consumidos por seus aspectos sensoriais e nao nutricionais. Por isso, atributos como cor,
aroma e sabor tornam-se os principais fatores que determinam a aceitacdo e a preferéncia do
consumidor por esses alimentos (LUCIA, 2008). Assim, a manutengdo da aceitagcdo da cor,
aroma e sabor durante a estabilidade é um ponto positivo para o produto avaliado.

Figura 3. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para aroma de biscoito doce contendo

farinha de babagu com recheio de acai estocado por 240 dias.
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Para o atributo sabor, os percentuais na zona de aceitacdo foram de 87, 75, 82, 80, 74 e
76% nos dias 0, 48, 96, 144, 192 e 240, respectivamente (Figura 4).

De acordo com estudos, para que um produto seja considerado aceito € necessario que
0 mesmo obtenha uma aceitacdo de no minimo 70% (ISHIMOTO, 2007; MIGUEL, 2008).
Deste modo, durante todo o periodo de estocagem foi mantida a boa aceitagdo do produto.
Figura 4. Regides de rejeicédo, indiferenca e aceitacdo para sabor de biscoito doce contendo

farinha de babagu com recheio de acai estocado por 240 dias.
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No que se refere ao atributo textura, os percentuais na zona de aceitacdo foram de 85,
82, 78, 78, 71 e 73% nos dias 0, 48, 96, 144, 192 e 240, respectivamente (Figura 5). Observa-
se um declinio da aceitacdo da textura que pode ser relacionada a uma reducdo da crocancia,
visto que a maioria dos julgadores afirmaram que o produto estava menos crocante.
Figura 5. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para textura de biscoito doce contendo

farinha de babagu com recheio de acai estocado por 240 dias.
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Quanto a impressdo global, também foram observados 0s maiores percentuais na
regido de aceitacdo, confirmando a boa aceitacdo obtida nos demais atributos (Figura 6). Os
percentuais na zona de aceitacdo foram de 90, 85, 83, 88, 77 e 83% nos dias 0, 48, 96, 144,
192 e 240, respectivamente.

Figura 6. Regides de rejeicdo, indiferenca e aceitacdo para impresséo global de biscoito doce

contendo farinha de babacu com recheio de agai estocado por 240 dias.

144 192 240

100
20

80
70
60
40
30
20
10
o N . . = . [ | [
0 43 95

Tempo de armazenamento (dias)

Percentual de avaliagio
w
=]

mEBegido derejeigio  ®WRegifo deindiferenca  wRegido deaceitagio

Segundo Grillo (2014), as propriedades sensoriais sdo essenciais para a avaliacdo da
qualidade do produto alimenticio. Portanto, a boa aceitacdo obtida no presente estudo durante
todo o periodo de estocagem indica a boa estabilidade do produto.

CONCLUSAO
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Pode-se concluir que os biscoitos tiveram boa aceitabilidade por parte dos julgadores
durante 240 dias de armazenamento, tendo para escala heddnica, os maiores percentuais na
zona de aceitagdo da escala em todos os tempos avaliados para os atributos cor, aparéncia,

aroma, sabor, textura e impresséo global.
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RESUMO

A regido amazonica possui grande diversidade de frutos que possuem alto potencial
econdmico, sendo o tucuma um deles, muito consumido pela populagéo local, mas ainda
pouco estudado. O objetivo do presente trabalho foi obter a composicédo proximal das fracoes
do tucumé@ polpa in natura, casca in natura e farinha da casca, onde os frutos foram
sanitizados e despolpados manualmente; a polpa e parte das cascas in natura foram separadas
para analises. Outra parte das cascas foram submetidas ao processo de secagem a 60°C,
durante 36 horas em estufa de circulacdo de ar forcado, para elaboracdo das farinhas. As
analises seguiram metodologia proposta pela AOAC (2012), Bligh e Dyer (1959) para
lipideos e Atwater e Woods (1896) para valor energético total. Os resultados demonstraram
que dentro das fracdes de tucuma analisadas, a farinha da casca de tucuma destacou-se nos
parametros de umidade, cinzas, carboidratos totais e valor energético, concluindo-se ser essa
fracdo otima opcdo na aplicacdo no desenvolvimento de novos produtos, principalmente nos
que requerem uma suplementagdo mais calorica.

Palavras-chave: Fruto, composigédo proximal, desenvolvimento de novos produtos.

ABSTRACT

The Amazon region has a great diversity of fruits that have high economic potential, being the
tucuma one of them, much consumed by the local population, but still little studied. The
objective of the present work was to obtain the proximal composition of the fractions of
tucuma pulp in natura, in natura peel and flour of the peel, where the fruits were sanitized
and pulped manually; the pulp and part of the fresh peel were separated for analysis. Another
part of the shells were submitted to the drying process at 60°C, for 36 hours in a forced air
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circulation oven, to prepare the flours. The analyzes followed the methodology proposed by
AOAC (2012), Bligh and Dyer (1959) for lipids and Atwater and Woods (1896) for total
energy value. The results showed that within the analyzed tucuma fractions, the tucuma bark
flour stood out in the parameters of humidity, ash, total carbohydrates and energy value. in
those requiring more caloric supplementation

Keywords: Fruit, proximal composition, development of new products.

RESUMEN

La region amazonica tiene una gran diversidad de frutas que tienen un alto potencial
econdmico, siendo el tucuma uno de ellos, muy consumido por la poblacion local, pero ain
poco estudiado. El objetivo del presente trabajo fue obtener la composicién proximal de las
fracciones de pulpa de tucuma in natura, en piel natural y harina de la piel, donde las frutas
fueron desinfectadas y pulpadas manualmente; La pulpa y parte de la céscara fresca se
separaron para su analisis. Otra parte de los depositos se sometieron al proceso de secado a
60°C, durante 36 horas en un horno de circulacion forzada de aire, para preparar las harinas.
Los analisis siguieron la metodologia propuesta por AOAC (2012), Bligh y Dyer (1959) para
lipidos y Atwater and Woods (1896) para el valor total de energia. Los resultados mostraron
que dentro de las fracciones de tucuma analizadas, la harina de corteza de tucuma se destaco
en los pardmetros de humedad, cenizas, carbohidratos totales y valor energético. en aquellos
que requieren mas suplementacion calérica.

Descriptores: Fruta, composicién proximal, desarrollo de nuevos productos.

INTRODUCAO

A regido amazonica carece de atencdo pois, possui vasta diversidade de espécies
nativas e frutas exoticas, com alto potencial econdmico sendo ainda pouco conhecidas, como
o tucuma (Astrocaryum aculeatum). (SILVA et al., 2018). O tucuma, popularmente conhecido
como ¢’ tucumanzeiro’’, tem como origem ecossistemas tropicais da América Central e do
Sul, distribuidas aproximadamente em 12 paises, incluindo 40 espécies, onde 26 encontram-se
em territorio brasileiro (FERREIRA e KAHN, 2008).

Normalmente, possuem formato oval ou arredondado, pesando entre 60 a 80g, com
comprimento variando de 31,2 a 54,2 mm e diametro de 25 a 48 mm, epicarpo (casca) liso e
resistente com coloragdo verde-amarelada, medindo 1,0 a 1,5 mm de espessura, mesocarpo
(polpa) com coloragéo amarelo alaranjada (ARAUJO et al., 2007; OLIVEIRA, et al, 2008;
FERREIRA, et al., 2008). Possui altos teores de fibras, vitamina A, lipideos tendo destaque
para acidos graxos oleico de suma importancia na agroindustria, sendo considerado um fruto
altamente energético (FERREIRA et al., 2008; YUYAMA et al., 2011).
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Sua exploracdo econdmica se baseia, principalmente, no consumo da polpa sendo
consumida in natura, ou em sorvetes, licores, doces e até nas preparacdes de pratos como
tapioca e sanduiches (SILVA, 2011; YUYAMA et al., 2016).

Com o0 uso, aumenta-se a geracdo de residuos, provenientes de cascas e sementes,
acarretando em sérios problemas ambientais. O aproveitamento integral dos frutos torna-se
alternativa tecnologica limpa, agregando propriedades nutricionais nos produtos alimenticios
que os compdem, além de reduzir o teor de residuos organicos (SILVA et al., 2009). O
objetivo do presente estudo foi avaliar a composicdo quimica da polpa, casca e farinha da
casca do tucuma como forma de agregar valor na alimentacdo humana e a reducéo do lixo

organico.

MATERIAIS E METODOS

Para conducdo do experimento, os frutos foram adquiridos em feira na cidade de Tefé
— AM. Os frutos foram selecionados quanto a auséncia de defeitos, lavados em agua corrente
e sanitizados em solucdo de hipoclorito de so6dio a 200 ppm por 20 minutos, visando a
remocao de sujidades e impurezas.

As amostras de tucuma foram despolpadas manualmente, separando polpa e casca, no
qual a polpa e parte das cascas in natura foram separadas para analises. Outra parte das cascas
foram submetidas ao processo de secagem a 60°C, durante 36 horas em estufa de circulagédo
de ar forcado, até ficarem com a umidade abaixo de 10%; logo apds moidas em moinho de
facas tipo willye STAR FT 50 para a obtencdo da farinha.

Polpa, Casca in natura e farinha da casca foram submetidas a analises quimicas de
composi¢gdo proximal como umidade, cinzas proteinas e carboidratos totais conforme o
método AOAC (2012). O conteudo de lipidios totais foi realizado conforme Bligh e Dyer
(1959) e o valor energético total (VET) foi estimado, considerando-se os fatores de converséo
de Atwater e Woods (1896), de 4 kcal g-1 para proteinas e carboidratos, e 9 kcal g* para
lipidios. Os resultados foram expressos em kcal por 100 g de amostra.

Todas as analises foram realizadas em 12 repeticdes e os resultados foram expressos
em média e desvio padrdo. Foram submetidos a andlise se variancia, seguido de teste de

Tukey a 5% de probabilidade com o auxilio do programa SISVAR (Ferreira, 2010).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao proximal e o valor energético total da polpa in natura, casca e farinha
da casca, em base Umida séo apresentadas na tabela 1.

A umidade esta diretamente relacionada com a estabilidade do alimento onde a farinha
difere significativamente das outras amostras, estando dentro do limite estabelecido pela RDC
n°263/2005 (BRASIL, 2005) que possui como requisito especifico umidade abaixo de 15%.

Os teores de cinzas apresentaram entre 1,38 a 4,90, mostrando contetdo mineral
favoravel para melhoria da satude humana, com destaque para a farinha, estando de acordo
com a legislacéo estabelecido para farinhas que é maximo de 6% (BRASIL, 2005).

Tabela 1. Composicdo proximal e valor energético total da polpa in natura, casca e farinha da

casca (base Umida).

C P F
Umidade 58,27 0,44 48,73 £1,24 2,23 £0,16
Cinzas 2,78 £0,29 1,38 0,22 4,90 £0,58
Proteinas 6,30 +0,40 5,64 +0,46 3,70 +0,16
Lipideos 12,84 £0,98 27,41 2,21 25,43 1,25
Glicidios 20,51 +0,96 17,26 £2,56 64,23 £1,58
VET 218,9 6,03 334,03 £11,35 496,56 £6,07

Fonte: Dos autores, 2019.

Legenda: Valores expressos por meio de média + desvio padrdo, em g por 100g de amostra. C= Casca de
tucumd, P= Polpa de tucum@, F= Farinha da casca de tucumd, VET = Valor cal6rico. Médias seguidas pela
mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a nivel de significancia de p>0,05

Para um produto ser considerado proteico deve possuir, no minimo, 6g de proteina em
100g do alimento, logo a casca de tucumé pode ser agregada na alimentagdo humana como
atrativo para a aumento da proteina.

Azevedo et al. (2018), encontrraram teores lipidicos inferiores a esse estudo para a
polpa de tucuma in natura resfriada e congelada no tempo zero dias (21,25g/100g para as
duas amostras). Meyer (2013) aferiu valores de 28g/100g para a polpa de bacaba, mostrando

similaridade neste parametro.

CONCLUSAO
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A farinha da casca de tucumé@ destacou-se nos parametros de umidade, cinzas,
carboidratos totais e valor calérico, podendo ser mais satisfatdrias na aplicacao de produtos na
indUstria de alimentos e no desenvolvimento de novos produtos, principalmente nos que

requerem alta densidade energética.
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RESUMO

O cara-moela (Dioscoreaceae bulbifera sp), pertence a familia do inhame originario da
América do Sul, e sdo minimos os estudos referentes sua caracterizacdo. O objetivo da
pesquisa é determinar as caracteristicas nutricionais dessa espécie, bem como compara-la a
espécie Dioscorea ssp. E assim contribuir com estudos posteriores. Os tubérculos foram
transportados para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do
Tocantins (UFT). Em seguida foram lavados e sanitizados com solucdo de hipoclorito 100
ppm por 10 minutos. O método de branqueamento foi utilizado para inativacdo de enzimas
especificas. Observou-se que 0s tubérculos cara-moela e cara convencional apresentaram
valores semelhantes para umidade, proteinas, e lipidios, tanto no presente estudo quanto em
estudos ja citados.

Palavras-chave: Cara-do-ar; Caracterizacdo nutricional; Dioscorea bulbifera.

ABSTRACT
The gizzard character (Dioscoreaceae bulbifera sp) belongs to the yam family from South
America, and studies on its characterization are minimal. The objective of this research is to
determine the nutritional characteristics of this species, as well as to compare it to Dioscorea
ssp. And thus contribute to further studies. The tubers were transported to the Food
Technology Laboratory of the Federal University of Tocantins (UFT). They were then washed
and sanitized with 100 ppm hypochlorite solution for 10 minutes. The bleaching method was
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used for inactivation of specific enzymes. It was observed that the character and gizzard
tubers showed similar values for moisture, protein, and lipids, both in the present study and in
studies already cited.

Keywords: Air charara; Nutritional characterization; Bulbiferous Dioscorea.

RESUMEN

El caracter de la molleja (Dioscoreaceae bulbifera sp) pertenece a la familia del fiame de
América del Sur, y los estudios sobre su caracterizacion son minimos. El objetivo de esta
investigacion es determinar las caracteristicas nutricionales de esta especie, asi como
compararla con Dioscorea ssp. Y asi contribuir a mas estudios. Los tubérculos fueron
transportados al Laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la Universidad Federal de
Tocantins (UFT). Luego se lavaron y desinfectaron con una solucion de hipoclorito de 100
ppm durante 10 minutos. El método de blanqueo se us6 para la inactivacion de enzimas
especificas. Se observd que el caracter y los tubérculos de molleja mostraron valores
similares para la humedad, las proteinas y los lipidos, tanto en el presente estudio como en
los estudios ya citados.

Descriptores: Charara aérea; Caracterizacion nutricional; Dioscorea bulbifera.

INTRODUCAO

O caréa é um tubérculo comestivel da familia do inhame originario da América do Sul
(RAMOS-ESCUDERO et al., 2010) e pertence ao género das Dioscorea, apresentando
diversos nomes populares como cara-barbado, cara-moela, card-da-costa, cara-de-Sdo-Tome,
card branco, cara preto, card amarelo, cara do Paré, entre outros (PEDRALLI et al. 2002).

Em regiGes tropicais é considerado um cultivo de grande importancia econémica e
social. A Regido Nordeste do Brasil segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica produziu 16.994 toneladas de cara no ano de 2017 (IBGE, 2018). Nessa regido o
Estado de Pernambuco teve destaque como maior produtor e grande consumidor desse
tubérculo (IBGE, 2018).

O caré é caracterizado como uma planta rastica, resistente a temperaturas elevadas,
possuir alta eficacia de utilizacdo de nutrientes e alta capacidade de conservacdo pos-colheita
em condi¢des ambientes (RODRIGUES E SUMIOKA, 2003).
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Além destas caracteristicas, € considerado uma planta importante na alimentacao
humana, pois os tubérculos séo fonte de vitaminas A, vitamina C e vitaminas do complexo B
(tiamina, riboflavina, niacina). Apresentam, também, significativos teores de proteina,
gordura e, sobretudo, carboidrato na forma de amido (OLIVEIRA et al., 2007).

Os vegetais pertencentes ao género Dioscorea possuem aproximadamente 650
espeécies, algumas dessas espécies sdo usadas para uso medicinal, outras para uso comestivel
sendo divididas em espécies silvestres e domesticadas. Entre as espécies domesticadas cerca
de 10 sdo cultivadas (D. alata, D. bulbifera, C. cayenensis, D. rotundata, D. esculenta, D.
opposita-20 japonica, D. nummularia, D. pentaphylla, D. transversa e D. trifida) (LEBOT,
2009).

A espécie Dioscorea bulbifera nativa da Africa tem ampla distribuicio nos tropicos
dos continentes asiatico e africano (PEIXOTO NETO et al., 2000). Assim como outros caras,
é considerado um tipo de inhame, conhecido popularmente como cara-moela, cara-borboleta,
card-do-ar, cara-de-rama e card-de-corda.

Diferente do cara convencional, o cara-moela é uma espécie ndo convencional que
apresenta bubilhos aéreos na base de seus peciolos, que o diferencia de outras espécies que
geralmente séo de cultivo rasteiro (RAMSER et al., 1996).

E uma planta trepadeira pertencente ao grupo das hortalicas, seu caule cresce sempre
em sentido horario com folhas alternadas, sendo essa a caracteristica que o difere de outras
espécies, possui coloracdo marrom e seus tubérculos possuem tamanhos variaveis
(AZEVEDO; DUARTE, 1998; FERREIRA, 2016; MASCARENHAS E RESENDES, 2002,
RODRIGUES et al.,2012)

O card-moela é fonte de carboidratos e contém valores relevantes de tiamina,
riboflavina, niacina, &cido ascorbico e vitamina A. Além de conter polissacarideos que
possuem reserva energética e estrutural em sua composi¢do (TONELLI, 2005).

Devido a caréncia de estudos referentes a espécie Dioscorea bulbifera, essa pesquisa
tem por objetivo avaliar as caracteristicas nutricionais dessa espécie, bem como comparéa-la

com a espeécie Dioscorea spp.

MATERIAIS E METODOS
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Matéria-Prima

Os tubérculos do cara-do-ar (Dioscorea Bulbifera L.) foram adquiridos na regido de
Taquarugu, no cerrado central, no municipio de Palmas, Tocantins (Figura 1). Ja os tubérculos
do card (Dioscorea ssp.) foram obtidos no mercado local, da zona urbana do mesmo
municipio. Os tubérculos foram selecionados considerando os critérios de qualidade

relacionados ao estagio de maturagdo e auséncia de podridfes perceptiveis.

Figura 1. Tubérculo do cara-do-ar (Dioscorea Bulbifera L.). Fonte: Os autores (2019).

Figura 2. Tubérculo da espécie Dioscorea SSP Fonte: Os autores (2019).

Os vegetais foram transportados para o Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da

Universidade Federal do Tocantins (UFT), campus Palmas, onde foram previamente lavados
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e sanitizados com solucdo de hipoclorito a 100ppm, por 10 minutos e em seguida

processados.

Processamento das amostras

Os tubérculos foram descascados com auxilio de facas de inox e colocados em
vasilhames com agua, visando 0 ndo escurecimento dos vegetais. Em seguida, foram cortados
uniformemente, atentando-se para obtencdo de amostras com o mesmo formato e espessura, e
posteriormente submetidos ao branqueamento para inativacdo de enzimas especificas.

As amostras foram drenadas e acondicionadas em sacos plasticos de polietileno e

estocadas a temperatura de congelamento (-18°C) em freezer até 0 momento das analises.

Caracterizacdo fisico-quimica

Para a realizacdo das andlises as amostras foram descongelas e raladas para obtencéao
de tamanhos menores e otimizacdo da extragdo dos compostos.

A composicdo centesimal foi determinada por meio das analises de umidade pelo
método gravimétrico conforme técnica descrita pela metodologia 925.09 da AOAC (AOAC,
2012); extrato etéreo, conforme técnica 920.85 da AOAC, e posteriormente determinados por
gravimetria (AOAC, 1995); nitrogénio total, segundo o método de Kjeldahl e conversdo em
proteina bruta utilizando-se o fator 6,25 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985); fibra bruta
conforme a metodologia empregada por Kamer e Ginkel (1952); residuo mineral fixo pelo
método gravimétrico, por incineracdo em mufla a 550°C, segundo o método 923.03 descrito
pela AOAC (AOAC, 2000). Os valores encontrados foram convertidos em 100 gramas de
amostra integral (AOAC, 1995). O valor energético total foi calculado a partir da energia
procedente dos nutrientes, considerando os fatores de conversdao de Atwater: 4,0 para
carboidrato e proteina e 9,0 para lipidios (MAHAN E ESCOTT-STUMP, 2002).

Delineamento estatistico
Adotou-se um delineamento inteiramente casualisado com duas cultivares e trés repeticdes.

Os dados das analises foram expressos em média + desvio padréo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na tabela 01 encontram-se as médias e o desvio padrdo obtidos dos tubérculos cara-

moela (Dioscorea bulbifera) e card (Dioscorea ssp.).

Tabela 1. Média e desvio padrdo referentes a caracterizacdo nutricional dos tubérculos de
card-moela (D. bulbifera L.) e cara (D. ssp.).

Composic¢ao nutricional Cara-Moela Cara
Umidade (%) 70,45 +1,12 65,78 + 1,05
Lipideos (%) 0,29 £ 0,06 0,24 £ 0,09
Proteina (%) 2,12+0,48 2,04 +£0,32

Carboidrato (%) 23,51 +£0,49 29,14 £+ 0,65
Fibras (%) 2,54 +0,29 1,85 + 0,37
Cinzas (%) 1,09 £+ 0,05 0,95+ 0,20
Valor Energético (Kcal/100g) 105,12 + 2,81 126,88 + 2,42

De acordo com a Tabela 01, a primeira analise realizada corresponde a umidade das
amostras. Dos parametros avaliados, a umidade do cara-moela apresentou valor semelhante ao
do cara convencional. A umidade do card-moela foi de 70,45%, valor préximo ao encontrado
por Bernardo (2016), com 75,38%, o mesmo utilizou ultrassom para possibilitar menor gasto
de energia de substancias quimicas e menor geracdo de efluentes. O cara convencional
apresentou 65,78% de umidade, um valor abaixo do que consta na Tabela de Composicédo
Quimica dos alimentos (TACO-UNICAMP, 2011) a qual apresenta 73,7% de umidade.

O valor encontrado na analise do teor de proteina no presente estudo foi de 2,04% para
0 card convencional e 2,12% para o cara-moela, verifica-se uma semelhanca de ambos os
tubérculos com os resultados encontrados por Trindade e colaboradores (2011)
correspondendo a 2,92% de proteinas. As proteinas sdo nutrientes essenciais para nossa vida,
compostas por aminoacidos que estdo ligados entre si denominados cadeia peptidicas e atuam
no organismo fornecendo material para constru¢cdo e manutencdo de Orgdos e sentidos
(NELSON e COX 2002).

No presente estudo o teor de lipidios, foi de 0,24% para o cara convencional e 0,29%
para o cara-moela. Bernardo (2016) obteve 0,39% de lipidios resultado maior que ao
apresentado no presente estudo. Liporacci e colaboradores (2005), ao estudarem duas
metodologias distintas para extracdo de lipidios do amido de inhame obtiveram valores de

0,30%, no primeiro de quatro lotes, no segundo lote 0,29%, o terceiro 2,52% e o quarto de
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2,15%. Observa-se nesse estudo que o lipidio é o macronutriente de menor valor percentual
dentre os parametros fisico-quimicos analisados. Lipidios sdo biomoléculas organicas
compostas por acidos graxos essenciais ao organismo humano, tendo como funcéo transportar
vitaminas lipossollveis, entre suas caracteristicas principais esta a insolubilidade em &gua e
solubilidade em solventes organicos como alcool, éter, acetona, etc (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008).

Neste estudo, os valores encontrados de cinzas para o card-moela foi de 1,09% e para
o0 cara convencional o valor de 0,95%. O teor de cinzas foi menor que os apresentados por
Bernardo (2016) que obteve valor de 2,88% para o card-moela e Wosiacki, et. al.(2002) que
conseguiram 2,98% para cara convencional. Os respectivos autores obtiveram valores
superiores ao encontrado no presente estudo.

Quanto ao teor de fibras para o cara-moela, o presente estudo obteve o valor de 2,54%
e para o card convencional o valor de 1,85%, enquanto Wosiacki et. al., (2002) obtiveram o
valor de 2,41%. E possivel observar a diferenca significativa de fibras do cara-moela para o
card convencional. As fibras da dieta sdo componentes vegetais que ndo sdo digeridos por
enzimas gastrointestinais, permanecendo intactas. Enquanto a fibra funcional sdo carboidratos
ndo digeridos que foram extraidos ou produzidos a partir de vegetais. As duas fibras
apresentam funcdes fisioldgicas benéficas ao trato gastrointestinal e reducdo de determinadas
doengas (MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2002).

O teor de carboidratos neste estudo foi de 29,14% para o card convencional, sendo um
teor inferior ao encontrado por Trindade et. al, (2011) 32,7%. O teor de carboidrato do cara-
moela foi de 23,51%, sendo este superior ao encontrado por Muller (2017) de 15,90%. Apesar
das diferencas entre os valores encontrados pelos autores, o card-moela obteve menor teor de
carboidrato em relacéo ao card convencional.

No presente estudo o cara convencional apresentou o valor de energia se 126,38
kcal/100g, Liporacci et al., (2005) obtiveram o valor superior a este estudo (150,04
kcal/100g), para o cara minimamente processado, ja na Tabela de Composi¢do Quimica dos
Alimentos (TACO — UNICAMP, 2011) o valor é de 96 kcal/100g. Para o cara-moela, o valor
encontrado nesse estudo foi de 105,12 kcal/100g, um valor bem superior ao encontrado por

Franco (1999) (63,3 Kcal/100g). Percebe-se que o valor calérico do card-moela é inferior ao
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se comparar com o cara convencional, o que reforca os valores encontrados para carboidrato
que demostrou-se ser inferior, justificando tais resultados.

VariagOes dos teores de nutrientes entre o presente estudo e demais estudos da
literatura possivelmente estar relacionado a metodologia empregada no processamento, ao

modo de cultivo, clima e tempo de colheita do tubérculo.
CONCLUSAO

Os tubérculos card-moela e card convencional apresentaram valores semelhantes para
umidade, proteinas, e lipidios, tanto no presente estudo quanto em estudos ja citados.
Entretanto cabe destaque para o card-moela que apresentou menor teor de carboidrato e
consequentemente menor valor calorico e maior teor de fibras quando comparado ao cara
convencional, configurando-se com uma excelente escolha de substituicdo em relagdo ao
tubérculo cara convencional e até mesmo entre outros tubérculos como a batata inglesa e a
mandioca que apresentam menores teores para fibras.

Percebe-se que foram feitos poucos estudos voltados para composicdo centesimal
desses tubérculos. Para que seja possivel uma melhor comparacgdo, tem-se a necessidade de
estudos mais ampliados.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar trufas de chocolate com polpa de bacuri quanto
as suas caracteristicas nutricionais e sensoriais. Foram elaboradas trés formulacdes de trufas
com recheio de polpa de bacuri e leite condensado, com trés diferentes concentracfes: 1- trufa
com recheio de 25% de polpa de bacuri e 75% de leite condensado; 2- trufa com recheio de
50% de leite condensado e 50% de polpa de bacuri; 3- trufa com recheio de 75% de polpa de
bacuri e 25% de leite condensado. As trufas foram avaliadas quanto a sua composi¢ao
nutricional e quanto a sua aceitacdo avaliando os atributos aparéncia, sabor, aroma, impresséo
global e intencdo de compra. As trufas com adicdo de polpa de bacuri apresentaram boa
aceitacao e bons niveis de intengdo de compra. A formulacdo com adi¢do de polpa de bacuri
na concentracdo de 25% e 75% de leite condensado foi a que obteve melhores médias para os
atributos sensoriais. A insercdo da polpa de bacuri em alimentos conhecidos e apreciados
popularmente agrega valor comercial ao fruto e eleva a qualidade nutricional dos produtos
obtidos.

Palavras-chave: avaliagdo sensorial, trufas, bacuri.
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The objective of this work was to elaborate and evaluate chocolate truffles with bacuri pulp
them for their nutritional and sensorial characteristics. Three formulations of truffles with
bacuri pulp and condensed milk were prepared in three different concentrations: 1-truffle
with 25% of bacuri pulp and 75% of condensed milk; 2-truffle with 50% condensed milk and
50% bacuri pulp; 3-truffle with 75% bacuri pulp and 25% condensed milk. The fruits were
harvested at the maturation stage in the municipality of Carolina-Ma. The truffles were
evaluated for their nutritional composition and for their acceptance by evaluating the
appearance, taste, aroma, overall impression and purchase intention attributes. The truffles
with addition of bacuri pulp showed good acceptance and good levels of purchase intention.
The addition of pulp of bacuri in the concentration of 25% and 75% of condensed milk was
the one that obtained better means for the attributes. The insertion of bacuri pulp into foods
known and appreciated popularly adds commercial value to the fruit and raises the
nutritional quality of the products obtained.

Key words: sensory evaluation, truffles, bacuri.

RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue elaborar trufas de chocolate con pulpa de bacuri y evaluarlas
por sus caracteristicas nutricionales y sensoriales. Se prepararon tres formulaciones de
trufas rellenas con pulpa de bacuri y leche condensada en tres concentraciones diferentes: 1-
trufas rellenas con 25% de pulpa de bacuri y 75% de leche condensada; 2- trufa con 50% de
leche condensada y 50% de pulpa de bacuri; 3 trufas con 75% de pulpa de bacuri y 25% de
leche condensada. Se evalud la aceptacion y composicion nutricional de las trufas mediante
la evaluacion de los atributos de apariencia, sabor, aroma, impresion general e intencion de
compra. Las trufas con la adicion de pulpa de bacuri mostraron buena aceptacion y buenos
niveles de intencién de compra. La adicion de pulpa de bacuri a una concentracién de 25% y
75% de leche condensada obtuvo los mejores medios para los atributos. La insercion de
pulpa de bacuri en alimentos conocidos y apreciados agrega valor comercial a la fruta y
aumenta la calidad nutricional de los productos obtenidos.

Palabras clave: evaluacion sensorial, trufas, bacuri.

INTRODUCAO

O cerrado ¢ considerado um dos ecossistemas mais ricos do mundo, com maior flora
entre as savanas, apresentando cerca de 7.000 espécies, com alto nivel de endemismo
(KLINK e MACHADO, 2005).

O bacuri € o fruto do bacurizeiro (Platoniainsignis Mart.), espécie frutifera da familia
Clusiaceae, é uma planta arbdrea tipicamente tropical, cujas areas de ocorréncia abrangem os
Estados do Para, Maranhdo, Piaui, Goids e Mato Grosso, alcancando também o Paraguai
(CARVALHO et al., 2002).

Essa fruta contém polpa agridoce rica em potassio, fosforo e calcio, que é consumida
diretamente ou utilizada na producdo de doces, sorvetes, sucos, geleias, licores e outras
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iguarias tais como bombons (SOUSA, 2010).

Trufas s8o bombons recheados e cobertos com chocolate, cuja producdo é crescente
nas diversas regides brasileiras, caracterizadas como misturas de chocolate, adicionado ao
creme de leite fervido, depois moldadas como bolas, e recobertas de chocolate (BUSSO e
VISCHI, 2004). A verdadeira trufa deve conter os ingredientes originais, opcionalmente,
podem-se adicionar frutas secas, esséncias, nozes entre outros ingredientes (MEDEIROS et
al., 2012).

Para atender a demanda dos consumidores e garantir a sobrevivéncia das empresas o
desenvolvimento de um novo produto alimenticio é fator essencial (SENAI-DRJ/RJ, 1990),
sendo um dos grandes objetivos da indUstria de alimentos a garantia das qualidades sensoriais,
fisico quimicas e microbioldgica dos alimentos por um maior tempo possivel (LIMA et al.,
2007).

Diante disso, o objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento tecnolégico e

caracterizag&o nutricional e sensorial de trufas com recheio de polpa de bacuri.

MATERIAIS E METODOS
Matéria-Prima

Os bacuris foram adquiridos no cerrado da cidade de Carolina do Maranhdo, no
estadio de maturacdo comercial. Os frutos foram previamente lavados e sanitizados com
hipoclorito de s6dio na concentracdo de 100 ppm e em seguida processados manualmente.
Eles foram cortados e a polpa foi obtida com o auxilio de faca inox e tesoura que foram
previamente sanitizadas. Ap0s a obtencdo da polpa, esta foi acondicionada em sacos de
polietileno e armazenada em freezer na temperatura de -18°C + 2°C.
Formulacéo e elaboracéo das trufas

Foram realizados testes preliminares para a padronizacdo da formulagdo basica das
trufas com recheio de bacuri. Para a elaboracdo das trufas, todos os ingredientes foram
pesados separadamente. Foi utilizada a polpa de bacuri pura e picada, leite condensado,
chocolate bland (metade meio amargo e metade ao leite) com as respectivas porcentagens
como descrito na tabela 01.

Tabela 1. FormulagGes das trufas com diferentes concentragdes do recheio de polpa de bacuri

Formulagdes

Ingredientes (%) T25% +75%  T50% +50% T75% +25%
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Chocolate 100 100 100
Leite condensado 75 50 25
Polpa do bacuri 25 50 75

T25% de bacuri e 75% de leite condensado; T50% de bacuri e 50% de leite condensado; T25% de bacuri + 75% de leite
condensado.

O chocolate foi cortado, derretido em banho-maria e colocado no interior das
cavidades das formas, que foram imediatamente colocadas em freezer para endurecer.
Posteriormente, as cavidades da forma foram preenchidas com recheio “mistura do leite
condensado com polpa de bacuri levemente refrigerado”, elaborado com as diferentes
concentracdes de polpa de bacuri e leite condensado aplicando-se uma fina camada de
chocolate sobre a superficie das formas para fechar as trufas. Estas foram retornadas ao
freezer por cerca de 20 minutos, onde permaneceram até que o chocolate atingisse uma
consisténcia rigida. Sequencialmente os bombons foram desenformados, revestidos com filme
plastico transparente e armazenamento refrigerado (5 +1°C).

Anélise nutricional

A composicdo nutricional foi realizada nas diferentes formulacdes obtidas (T25% de
bacuri e 75% de leite condensado; T50% de bacuri e 50% de leite condensado e T75% de
bacuri + 25% de leite condensado) de forma indireta considerando os valores expressos nos
rotulos do leite condensado e do chocolate, e também nas tabelas de composicéo de alimentos
disponivel nos dados do IBGE (Tabela de composicéo dos alimentos consumidos no Brasil).

A energia metabolizavel foi obtida a partir da energia procedente dos nutrientes,
considerando os fatores de conversdo de Atwater. Kcal= (4 x g de carboidratos) + (9 x g de
lipidios) + (4 x g de proteinas).

Anélise Sensorial

Os testes de aceitacdo foram realizados na Universidade Federal do Tocantins com 60
julgadores ndo treinados, homens e mulheres com idade entre 18 e 60 anos, consumidores de
trufas e bacuri. As amostras foram codificadas com algarismos de trés digitos contendo trés
trufas com aproximadamente 20g cada que foram servidas para cada julgador de forma
aleatoria e balanceada, em cabines individuais iluminadas com luz fluorescente e
acompanhadas de um copo de dgua mineral a temperatura ambiente para lavagem do palato.
No teste de aceitabilidade, foram avaliados os atributos de aparéncia, sabor, aroma e textura,
utilizando-se escala hedbnica estruturada de nove pontos (1= desgostei muitissimo; 5 = nem
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gostei/nem desgostei; 9 = gostei muitissimo). Os provadores foram instruidos a julgar
inicialmente a aparéncia das trufas pela observagao visual, aroma e depois o0 sabor e a textura
das trufas.

A intencdo de compra do produto foi avaliada atraves de uma escala de cinco pontos,
onde 1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria (STONE; SIDEL, 1993)
Delineamento Experimental

Os resultados da analise sensorial foram submetidos a Anélise de Variancia (ANOVA)
e ao teste de comparacdo de médias de Tukey a um nivel de significancia de 5%, com a
utilizacdo do programa SISVAR (FERREIRA, 2011). Os dados foram apresentados em
tabelas e os atributos (aparéncia, aroma, sabor, impressao global) na forma de histogramas
relacionando o percentual de individuos e as notas atribuidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 sdo apresentados os valores médios da composicdo nutricional da trufa de
bacuri. Quanto ao teor de carboidratos, observou-se que a trufa com recheio na concentragao
de 75% de polpa de bacuri apresentou menores valores (8,57g), enquanto a trufa com adicao
de 25% de polpa de bacuri apresentou maiores valores (10,18g), fato que pode ser justificado
pela proporcéo utilizada de leite condensado, visto que, de acordo com a Tabela de
Composicdo de Alimentos (TACO) (NEPA, 2017) 100 gramas de leite condensado
apresentam 57,0 gramas de carboidratos o que corresponde a mais de 50% de sua composi¢do
contribuindo com o aumento deste percentual nas trufas que apresentam maiores percentuais
deste ingrediente na formulacédo (25% de polpa de bacuri e 75% de leite condensado).
Tabela 2. Valores da composicao nutricional por porcéo (20g) de trufas com recheio de polpa

de bacuri em diferentes concentragdes.

Trufa T25%+ Trufa T50%+ Trufa T75%+

Nutrientes 75% 50% 25%
Carboidrato (g) 10,18 9,37 8,57
Proteina () 0,85 0,71 0,57
Lipidios (g) 3,48 3,33 3,18
Fibras (g) 0,18 0,37 0,55
Sodio (mg) 16,32 13,32 10,32
Energia Kcal 74,62 69,25 63,87

Fonte: Rétulo do chocolate e do Leite condensado. Dados: IBGE
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(Tabelas de Composic¢do Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil-2008-2009). T25% de bacuri e 75%
de leite condensado; T50% de bacuri e 50% de leite condensado; T25% de bacuri + 75% de leite condensado.

Trufas com maiores concentracOes de leite condensado apresentaram maiores valores
de proteinas e lipideos, devido a propria composicdo do leite condensado, em que 0s
nutrientes do leite ficam concentrados pela retirada parcial da 4gua. Segundo a Tabela de
Composicdo de Alimentos - TACO (NEPA, 2017) 100 gramas de leite condensado contém
um teor médio de 7,7 gramas de proteinas e 6,7 gramas de lipideos.

A trufa com maior percentual de polpa (75% de bacuri) apresentou menor percentual
de proteina (0,57) (Tab.2), fato atribuido a baixa concentracdo proteica neste fruto. Bezerra et
al. (2005) ao avaliarem a composicdo nutricional do bacuri, relataram que em 100 gramas de
polpa encontra-se 1,90 gramas de proteinas, e dentre os aminoacidos essenciais encontrados a
lisina é 0 que esta em maior quantidade, seguido da metionina, treonina e triptofano.

A trufa com maior concentracdo de polpa (75%) também apresentou menor valor de
gorduras (Tab.2). Ao analisar a composi¢do nutricional da polpa de bacuri, Bezerra et al.
(2005) encontraram valores médios de lipidios de 2,00%. Hiane et al. (2003) determinaram o
perfil de acidos graxos da polpa de bacuri e relataram que a mesma apresenta um teor de
29,79% de &cidos graxos saturados, 54,32% de insaturados e 12,65% de poli-insaturados,
sendo que o maior percentual registrado foi para o &cido oléico (52,90%) seguido do
palmitico (17,13%) do linoléico (11,80%) e do acido laurico (6,17%).

Maiores teores de fibras foram encontradas nas trufas com adicéo de 75% de polpa de
bacuri (0,55) (Tab. 2), o que pode ser atribuido a maior concentra¢do da polpa do fruto que
apresenta um valor médio de 7,40% de fibras na sua constituicdo (BEZERRA et al., 2005).

E certo que o aumento do consumo de fibras nos alimentos esta relacionado com a
reducdo do colesterol serico e peso corporal, além de reduzir o risco para o desenvolvimento
de doenca coronariana, hipertensdo, obesidade, diabetes e céncer de colon (BERNAUD;
RODRIGUES, 2013).

A trufa tradicional em relacdo aos macronutrientes, é composta em grande quantidade
pelos carboidratos provenientes do chocolate meio amargo e do chocolate em pé soluvel e
pelas gorduras provenientes do creme de leite e da manteiga e em menor quantidade é
composta por proteinas provenientes do chocolate meio amargo e do chocolate em p6 soluvel
(APARECIDA e SANCHES ,2010).
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A trufa com maior concentracdo de polpa (75%) apresentou menor valor de sodio, 0
que pode ser atribuido ao fato de que a polpa da fruta tem baixas concentracdes desse mineral
(Tab. 2). YUYAMA et al. (2007) encontraram o valor de 0,09ug de sédio em 100g de polpa
de bacuri, 0 que ndo representa nem 1% da recomendacdo diaria proposta pelo Guia
Alimentar da Populacdo Brasileira (BRASIL, 2006).

Quanto ao valor calorico total, observou-se que as trufas com maiores percentuais de
polpa (75%) apresentaram menores teores, 0 que pode ser atribuido aos menores valores dos
nutrientes (carboidratos, lipidios e proteinas) que se multiplicam aos seus fatores e somam
para a contabilizacdo da energia total (Tab. 2). Ao realizar a analise fisico-quimica da polpa
de bacuri, Rodrigues (2012), observou que a agua representava sua maior propor¢do (75%),
seguida pelos carboidratos (23,65%), proteinas (0,65%), lipideos (0,22%) e fibras (0,19%).
Analise sensorial

A tabela 3 apresenta os valores médios dos atributos sensoriais (aparéncia, aroma,
sabor, impressdo global e intencdo de compra) para trufas com recheio em diferentes
concentracdes de polpa de bacuri.

Tabela 3. Valores das médias dos atributos sensoriais para trufas recheadas com diferentes

concentragdes de polpa de bacuri.

Trufas de bacuri Trufa T25%-+ Trufa T50%-+ Trufa T75%-+
75% 50% 25%
Aparéncia 7,63 £1,22 7,52 +1,52 7,60 +1,12
Aroma 7,37 £1,3? 7,23 +1,3? 7,25 +1,22
Sabor 7,70 1,42 7,05 +1,9% 6,65 +1,5°
Impressao Global 7,70 £1,72 7,33 +1,52 7,17 +1,3?
Intencio de Compra 4,18 1,1° 3,83 +1,2% 3,47 +1,1°

*Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significancia.
T25% de bacuri e 75% de leite condensado; T50% de bacuri e 50% de leite condensado; T25% de bacuri + 75%
de leite condensado.

Com relagdo ao atributo aparéncia, a amostra com 25% de polpa de bacuri obteve
maior media (7,63) (Tab.3), enquanto as amostras com 50% e 75% obtiveram médias de 7,52
e 7,60 respectivamente, no entanto ndo houve diferenca significativa entre elas, pelo teste de
Tukey.

A aparéncia foi o atributo que obteve melhor nota, o que se justifica pelo fato de que a
trufa desenvolvida manteve a aparéncia semelhante a de uma trufa tradicional, que segundo

Medeiros et al.(2012), sdo bombons recheados e cobertos com chocolate.
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De acordo com a figura 03A observou-se que 96,67% dos provadores atribuiram notas
entre os termos gostei ligeiramente e gostei extremamente da aparéncia da trufa com adicdo
de 25% de polpa de bacuri. Para a trufa com adicdo de 75% de polpa de bacuri, 95% dos
provadores afirmaram gostar da trufa, o que demonstra que o atributo aparéncia foi bem
aceito. Somente 1,66% dos provadores atribuiram notas entre os termos desgostei
moderadamente e desgostei muito das trufas com adicéo de 25 e 50% de polpa de bacuri.
Figura 3. Histograma de frequéncia dos escores de aceitacdo global para os atributos
aparéncia (03A), aroma (03B), sabor (03C), e impressdo global (03D) da trufa de chocolate

com recheio de bacuri em trés diferentes concentracdes
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N&o houve diferenca significativa para o atributo aroma (Tab. 3), sendo que as medias
oscilaram entre 7,23 e 7,37 para as amostras de trufas com recheio de 50% e 25% de polpa de
bacuri, respectivamente. Alves (1978) realizou a extracdo dos compostos volateis da polpa de
bacuri com o proposito de identifica-los e relatou que os principais responsaveis pelo aroma
do fruto parecem ser o linalol (encontrado em grande quantidade), o 2- heptanona e o cis-3-

hexenil. Embora esses dois Ultimos compostos ocorram em pequenas quantidades apresentam
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aroma bastante acentuado, contribuindo de forma expressiva para o aroma do bacuri. Fato que
pode justificar as boas notas para o atributo aroma nas trés concentragdes de polpa.

A boa aceitacdo do aroma também pode ser explicada pela proporcao de chocolate e
de leite condensado utilizado nas formulagdes, que sdo produtos popularmente bem
conhecidos pelas pessoas, ja que o olfato € o sentido que tem acesso neuroldgico direto ao
sistema limbico do cérebro que guarda e intermedia as memdrias fazendo com que as mesmas
sejam facilmente acessadas por meio do estimulo olfativo (OLIVEIRA et al., 2013).

Cabe destacar que 88,34% dos provadores afirmaram gostar do aroma das trufas com
adicdo de 25% de polpa. Somente 3,33% dos provadores disseram ndo gostar, e 8,33%
disseram nem gostar nem desgostar (Fig.03B). Guimardes (2012) ao desenvolver uma geleia
de bacuri, obteve média de 6,73, numa escala de 9 pontos, para o atributo aroma, sendo o
atributo com menor aceitacdo. Ele justifica a baixa aceitacdo ao fato de que os provadores nao
consomem bacuri com frequéncia, pois somente 13% dos provadores afirmaram consumir o
fruto frequentemente, portanto néo estdo acostumados ao aroma do mesmo.

Para o atributo sabor observou-se que as trufas com 25% se diferenciaram
significativamente das trufas com adicdo de 75% de polpa de bacuri. As trufas com menores
concentracdes de polpa apresentaram maior aceitacdo com valor médio de 7,70 (Tab. 3). No
entanto, ndo houve diferenca significativa entre as trufas com adigdo de 25% e 50% de polpa
de bacuri.

Villas Boas et al. (2000) afirmaram que a influéncia do "flavor" ou sabor é decisiva na
comercializacdo dos alimentos, sendo o flavor definido como a interacdo fisiologica entre
aroma e sabor.

Quanto a representacdo dos histogramas para o atributo sabor (Fig. 03C) é possivel
observar que para as trufas com adigédo de 75% de polpa de bacuri 85% dos provadores
avaliaram as amostras com notas entre a 6 (gostei ligeiramente) e 9 (gostei extremamente),
10% avaliaram as trufas com notas entre 1 (desgostei extremamente) e 4 (desgostei
ligeiramente) e 5% julgaram com nota 5 (nem gostei nem desgostei). Enquanto que para as
trufas com adicdo de 25% de polpa de bacuri 95% dos provadores avaliaram as amostras com
notas entre a 6 (gostei ligeiramente) e 9 (gostei extremamente), 3,33% avaliaram as trufas
com notas entre 1 (desgostei extremamente) e 4 (desgostei ligeiramente) e 1,67% julgaram
com nota 5 (nem gostei nem desgostei). Ao confrontar os resultados é possivel extrair que
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embora haja diferenca significativa entre as amostras com adicdo de 25 e 75% de polpa de
bacuri, o indice de aceitagdo para as amostras com adi¢do de 25% foi elevado ja que 85% dos
provadores deram notas entre 6 e 9. Guimardes (2012) desenvolveu geleia de bacuri e obteve
média de 7,91 para o atributo sabor, relatando que este atributo foi o mais apreciado da geleia
de bacuri desenvolvida.

N&o houve diferenca estatistica entre as amostras de trufas para o atributo impressao
global. As médias variaram de 7,17 para a amostra com 75% de polpa de bacuri e 7,70 para a
amostra com 25% de polpa de bacuri (Tab. 3). O percentual de notas entre 6 e 9, variaram de
86,66% para a trufa com 50% de polpa de bacuri a 91,67% para a trufas com 25% de polpa
(Fig. 03D).

Quanto a intencdo de compra observou-se que a amostra com adi¢do de 25% de polpa
se diferiu significativamente da amostra com adicdo de 75% de polpa, apresentando valores
médios de 4,18 e 3,47, respectivamente (Tab. 3).

A trufa com 25% de polpa de bacuri foi a que obteve maiores percentuais de intencao
de compra, sendo que 55% dos provadores afirmaram que certamente comprariam e 23,33%
afirmaram que provavelmente comprariam. O percentual para certamente ndo compraria foi
de apenas 1,67 %. Para as trufas com adicdo de 75% de polpa de bacuri, observou-se que 30%
dos provadores afirmaram que provavelmente comprariam e 38,33% certamente comprariam.
Este resultado representa que houve boa aceitacdo do produto pelos consumidores, indicando
que, se 0 mesmo fosse colocado a venda, possivelmente teria um consumo satisfatorio (Figura
4).

Figura 4. Histograma de frequéncia dos escores de intenséo de compra da trufa de chocolate

com recheio de bacuri em 3 diferentes concentraces.
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Intencio de Compra

- Lh
[ =]
1

Frequéncia (%)
[ =] [¥¥)
[==] (=]

—
[
1

25% 75% 50%
m Certamente nio compraria  ® Provavelmente ndio compraria
Nio sei Provavelmente compraria
B Certamente compraria
As tabelas 4 e 5 apresentam as diferencas de soma de ordens e modulo de diferenca
para as amostras com adicdo de 25%, 50% e 75% de polpa de bacuri quanto ao sabor de
bacuri e preferéncia. Comparando-se os moédulos da diferenca com a diferenga minima
significativa (DMS) para o teste de ordenacdo, conforme mostrado nas Tabelas 4 pode-se
afirmar que ndo houve diferenca estatistica significativa quanto ao maior sabor de bacuri entre
as trufas com 50% e 75% de polpa de bacuri ao nivel de 5% de significancia. Os provadores
observaram maior diferenca entre as amostras com 25 e 75% de polpa de bacuri certificado
pelo maior valor de moédulo de diferenca (69).
Tabela 4. Diferenca de soma de ordens pelo teste de ordenacdo para intensidade do sabor de

bacuri em trufas com recheio de diferentes concentragdes

Diferenca da soma de ordens Moédulo da diferenca
25% de polpa e 75% de polpa 69

25% de polpa e 50% de polpa 48

50% de polpa e 75% de polpa 21 (ns)

(ns)= nio significativo Diferenga critica de o= 0,05 =26

Comparando-se os modulos da diferenga com a diferenga minima significativa (DMS)
para o teste de ordenacdo, conforme mostrado nas Tabelas 5 pode-se afirmar que ndo houve
diferenca estatistica significativa quanto a preferéncia entre as trufas com 25%, 50% e 75% de
polpa de bacuri ao nivel de 5% de significancia.

Tabela 5. Diferenca de soma de ordens pelo teste de ordenagdo para preferéncia de trufas

com recheio de bacuri em diferentes concentracfes
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Diferenca da soma de ordens Modulo da diferenca
25% de polpa e 75% de polpa 23(ns)
25% de polpa e 50% de polpa 16(ns)
50% de polpa e 75% de polpa 13(ns)

(ns)= ndo significativo Diferenga critica de o= 0,05 =26

As caracteristicas sensoriais da maioria dos alimentos sdo essenciais para 0 sucesso
mercadoldgico. Os testes afetivos de andlise sensorial sdo ferramentas valiosas e necessarias
na area de desenvolvimento de novos produtos, na medida em que mensuram a opinido dos
consumidores, quanto a sua aceitacdo ou preferéncia em relacdo a diferentes produtos
(STONE; SIDEL, 1993).

A intencdo de compra do consumidor € um processo decisorio complexo, influenciado
por varios fatores, incluindo preco, conveniéncia e marketing, sendo as caracteristicas

sensoriais determinantes na sua decisdo (GUERRERO et al., 2000).

CONCLUSAO:

A trufa com adicdo de 75% de polpa de bacuri apresentou melhor perfil nutricional
com menores teores de carboidratos, calorias, sodio e lipidios, além de um maior valor de
fibras alimentares.

A formulacdo com adicdo de polpa de bacuri na concentragdo de 25% e 75% de leite
condensado foi a que obteve melhores médias para os atributos sensoriais.

O desenvolvimento de trufas de bacuri consiste em uma alternativa de agregacdo de

valor ao fruto.
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RESUMO

O manipulador é fundamental quando se trata da seguranca dos alimentos, pois, em contato
com 0s mesmos, da origem até o momento da comercializa¢do, pode se tornar um transmissor
viavel de agentes patogénicos de doencas alimentares, quando falhas e erros sdo cometidos. O
objetivo deste trabalho é avaliar a atividade educacional desenvolvida na Vigilancia Sanitaria
do Municipio de Palmas, Tocantins, com microempreendedores do ramo de alimentos para o
incentivo e a conscientizacdo da importancia das Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacéo.
A atividade foi constituida pela apresentacdo de uma palestra, sendo sua eficacia avaliada por
meio da aplicacdo de questiondrios estruturados antes e depois da a¢do educativa. Concluiu-se
que a experiéncia foi satisfatoria, verificando-se o significativo aumento de respostas corretas
acerca das Boas Préticas de Higiene nos Servicos de Alimentacdo pelos participantes apds a
intervencdo. A educacdo sanitaria confirmou-se como uma importante ferramenta para
promocdo da saude, visto que é um meio barato e simples de levar informagfes aos mais
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diversos grupos sociais, tornando-se uma aliada para prevencao de doencas transmitidas por
alimentos e estimulo ao estilo de vida saudavel.

Palavras-chave: Boas Préticas de Higiene; Servigos de Alimentacdo; Manipulador de
Alimentos.

ABSTRACT

The handler is fundamental when it comes to food safety, because in contact with food from
the source until the time of commercialization, it can become a viable transmitter of food
disease pathogens when failures and mistakes are made. The objective of this work is to
evaluate the educational activity developed in the Sanitary Surveillance of Palmas, Tocantins,
with food microentrepreneurs to encourage and raise awareness of the importance of Good
Practices for Food Services. The activity consisted of the presentation of a lecture, and its
effectiveness was assessed by applying structured questionnaires before and after the
educational action. It was concluded that the experience was satisfactory, verifying the
significant increase of correct answers about the Good Hygiene Practices in the Food
Services by the participants after the intervention. Health education has proven to be an
important tool for health promotion, as it is a cheap and simple way to bring information to
the most diverse social groups, becoming an ally for the prevention of foodborne diseases and
stimulating lifestyle healthy.

Keywords: Good Hygiene Practices; Food Services; Food Manipulator.

RESUMEN

El manipulador es fundamental en lo que respecta a la seguridad alimentaria, porque en
contacto con los alimentos desde la fuente hasta el momento de la comercializacion, puede
convertirse en un transmisor viable de patégenos de enfermedades alimentarias cuando se
cometen fallas y errores. El objetivo de este trabajo es evaluar la actividad educativa
desarrollada en la Vigilancia Sanitaria de Palmas, Tocantins, con microempresarios de
alimentos para alentar y sensibilizar sobre la importancia de las Buenas Practicas para los
Servicios Alimenticios. La actividad consistié en la presentacién de una conferencia, y su
efectividad se evalud aplicando cuestionarios estructurados antes y después de la accion
educativa. Se concluyé que la experiencia fue satisfactoria, verificando el aumento
significativo de respuestas correctas sobre las Buenas Practicas de Higiene en los Servicios
de Alimentos por parte de los participantes después de la intervencion. La educacion
sanitaria ha demostrado ser una herramienta importante para la promocion de la salud, ya
gue es una forma barata y sencilla de llevar informacion a los grupos sociales mas diversos,
convirtiéndose en un aliado para la prevencion de enfermedades transmitidas por los
alimentos y un estilo de vida estimulante saludable.

Descriptores: Buenas Préacticas de Higiene; Servicios de Alimentacion; Manipulador de
Alimentos.

INTRODUCAO
O Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), criado no ano de 1999, tem

como proposito a melhoria das condigdes de alimentacdo, nutricdo e salde da populagdo
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brasileira, que por meio de um conjunto de politicas publicas propde respeitar, proteger,
promover e prover os direitos humanos a saide e a alimentacdo (BRASIL, 2013).

Os principios e diretrizes do PNAN estabelece a Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) como a realizagdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis
(BRASIL, 2013).

Com a finalidade de garantir a inocuidade e a qualidade nutricional dos alimentos,
controlando e prevenindo riscos a saude, a responsabilidade da cadeia de processos da
producdo a distribuigdo é partilnada com diferentes setores do governo e da sociedade. Nesse
contexto, o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS) promove e protege a salde da
populacdo por meio da normatizacdo e do controle sanitario da producdo, comercializacéo e
distribuicdo de alimentos (BRASIL, 2013).

De acordo com a Lei Federal N° 8.080/90, a vigilancia sanitaria é definida por um
conjunto de acOes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulacdo de bens e da
prestacao de servicos de interesse da salde.

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) s@&o um dos grandes problemas de
salde publica e tém sido causas de investigacOes e pesquisas para que agentes etioldgicos e
fatores correlatos sejam identificados e analisados. O conhecimento dos fatores envolvidos no
processo € importante para estabelecer os mecanismos de prevencgdo e controle (Medeiros et
al, 2017).

Ingerir alimentos e 4gua contaminada sem o tratamento adequado, pegar com as mao
sujas, sdo fatores que aumentam os casos de DTA, e a adog¢do de medidas de higiene podem
reduzir o indice de contaminacdo (Almeida et al., 1995). A conscientizacdo e a correta
orientagdo dos manipuladores de alimentos pode auxiliar na diminui¢do de pessoas infectadas
por micro-organismo (BRASIL, 2014).

Logo, o manipulador é fundamental quando se trata da seguranca dos alimentos, pois,

em contato com 0os mesmos, da origem até o momento da comercializacéo, pode se tornar um
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transmissor viavel de agentes patogénicos de doencas alimentares, quando falhas e erros sdo
cometidos (CDC, 2013).

Assim, as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo requisitos importantes a fim de
garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos, com reflexos na saude do consumidor. Visto
a necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria e elaboracdo de requisitos
higiénico-sanitarios gerais para servicos de alimentacdo aplicaveis em todo territorio nacional
foi aprovado a RDC N° 216 de 2004 com objetivo de estabelecer procedimentos de Boas
Préaticas para Servicos de Alimentacdo a fim de garantir as condi¢des higiénico sanitérias do
alimento preparado.

Com o intuito de disseminar e estimular o interesse e a conscientizacdo da importancia
das Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo, fazendo com que essa informagdo nao se
retenha apenas ao manipulador, mas que se propague para sua familia e ambientes vivenciais,
a Vigilancia Sanitaria Municipal de Palmas, Tocantins, oferta palestras gratuitas sobre esse
tema.

Diante disso, este estudo tem como objetivo avaliar a atividade educacional
desenvolvida na Vigilancia Sanitaria do Municipio de Palmas, Tocantins, com

microempreendedores do ramo de alimentos.

MATERIAIS E METODOS

A acdo de educacdo sanitaria foi realizada no auditério da Vigilancia Sanitaria
Municipal de Palmas. Participaram da atividade microempreendedores individuais do ramo de
alimentos.

O conteddo da Resolugdo RDC N° 216 de 2004 foi abordada por meio de
apresentacdo de uma palestra, tendo como titulo “Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos
na Vigilancia Sanitaria do municipio de Palmas — Tocantins”, com a duragdo de 4 horas. Na
apresentacdo foram incluidas informacdes higiénicos-sanitarios e a importancia das BPF,
além de seus beneficios para a instituicdo e prevengdo de doencas transmitidas por alimentos.
Visando aumentar o grau de conhecimento higiénico-sanitario dos microempreendedores e
enfatizar a eficicia da acdo e implementacdo das Boas Praticas de Higiene nos Servicos de
Alimentacdo as informacdes foram repassadas de forma ludica, para melhor compreensdo do

publico-alvo.
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Para avaliar a eficdcia da palestra perante aos ouvintes, optou-se por utilizar a
metodologia de pre-testes e pds-testes. Esse método de avaliagcdo foi escolhido por ter como
objetivo medir o conhecimento adquirido pelos participantes de uma determinada formagéo.
Ao se comparar as respostas entre eles, pode-se também definir se a atividade foi bem-
sucedida, no que diz respeito ao seu objetivo (SOUZA e VILLAS BOAS, 2004).

O testes utilizados foram elaborados pelos autores deste estudo, em linguagem
coloquial. O conteudo dos teste abordou os seguintes itens da resolugdo RDC N° 216/04:
Higienizacdo de instalagfes, equipamentos, mdveis e utensilios; Manipuladores; Matérias-
primas, ingredientes e embalagens e Preparacéo do alimento.

Os teste foram aplicados antes da apresentacdo para a percepcdo e conhecimento
prévio do publico-alvo. Ap6s a acdo de educacgdo sanitaria, 0 mesmo teste foi reaplicado para
avaliar o desempenho dos participantes depois da intervengéo. Para finalizar, foi realizado

uma roda de conversa com 0s microempreendedores para esclarecimento de duvidas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do pré-teste e do poOs-teste relativos a avaliacdo dos conhecimentos dos
participantes encontram-se na Tabela 1.
Tabela 1. Resultados da aplicacdo do pré e pos-teste entre microempreendedores em

atividade de educacdo sanitéaria. Palmas, Tocantins, Brasil. (n=30).

] Pré-teste Pos-teste

Conteudo
Erros Acertos Erros Acertos

Higienizacdo de
Instalagbes, 0% 100% 0% 100%
equipamentos, moveis e
utensilios.
Manipuladores 31% 69% 4% 96%
Matérias-primas,
ingredientes e 0% 100% 0% 100%
embalagens
Preparacdo do alimento 20% 80% 14% 86%

A utilizagdo do pré-teste e do pos-teste € um recurso bastante Gtil para medir a eficacia

de atividades educativas (ALVES et al., 2009). No pré-teste foram totalizados 87,25% de
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acertos, no pos-teste 95,5% com uma diferenca de 8,25%. Os Itens com maior numero de erros
foram referentes as Questdes 2 e 4 (Tabela 1).

Mediante a avaliacdo das questOes objetivas expostas na tabela, podemos observar que
0s microempreendedores participantes puderam assimilar os conhecimentos expressos durante
a apresentacdo da palestra e a fixacdo com a roda de conversa, pois 0 nimero de acertos
aumentou consideravelmente entre o pre-teste e 0 pos-teste, demostrando que a atividade de
educacdo sanitaria foi realizada com éxito, obtendo resultados satisfatérios.

Porém faz-se necessario o uso de ferramentas ludicas para avaliacdo do curso
ministrado pela Vigilancia Sanitaria do municipio de Palmas, Tocantins, pois mesmo apds o
curso, questdes simples como higienizar as maos e apresentacdo do manipulador ndo ficaram
claras para os participantes.

A persisténcia do erro mesmo ap6s a palestra podem estar associadas a falta de tempo,
de motivacdo e de conhecimento pelos microempreendedores e também a metodologia de
formacédo, no caso a palestra, utilizada com o grupo-alvo, sendo necessario optar por outras
atividades ludicas com esse grupo.

No estudo realizado por Farias et al. (2011) para avaliar as Boas Préticas de uma
unidade de alimentacdo hospitalar, foi observado no primeiro periodo de avaliacdo, que 0s
manipuladores obteve 35,71% de conformidade. Apds os autores realizarem o treinamento dos
manipuladores, este item obteve maior percentagem de conformidade (71,48%). Situagéo
semelhante pode ser observado neste estudo que apresentou aumento consideravel de respostas
corretas apds a palestra.

A educacdo e o treinamento periédico dos manipuladores de alimentos, s&o
importantes para a manutencdo da qualidade higiénico sanitaria dos produtos alimenticios, ja
que a maioria das toxinfeccOes alimentares esté relacionada com a contaminacdo do alimento
pelo manipulador (GOES et al., 2001).

O cuidado com a higiene das médos no processo de eliminacgdo e reducdo da transmisséo
de agentes patogénicos de doencas alimentares (SUMNER et al., 2011; TODD et al., 2009),
foi abordado na palestra. Porém, quando questionados sobre a tematica apos a palestra, 4% dos
participantes ainda ndo sabiam informar sobre a forma correta de higienizagdo das méos.
Pesquisas mostram que os manipuladores de alimentos raramente lavam as méos quando

entram na cozinha ou durante a preparacdo de alimentos (ALMEIDA et al., 1995), e que as
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méaos devem ser higienizadas a cada uma hora, ou no minimo 10 vezes durante o dia de
trabalho (ABREU et al., 2011).

No sentido de aumentar a eficacia da formacdo é preciso enfatizar que os cursos de
formacédo ndo se devem apenas concentrar sobre elementos tedricos, mas que devem recorrer a
métodos de formacdo praticos e que sejam mais aceitos e que satisfacdo mais 0s
manipuladores, no sentido de contribuirem para a aceitacdo da informacéo a transferir e para a
mudanca de comportamento (MEDEIROS et al, 2011).

Isto porque é frequente os operadores alimentares apresentarem um escolaridade
reduzida, devendo a formacdo apoiar-se em técnicas ativas, existindo até estudos que
demonstram que a retencdo de conhecimento é mais eficaz se a aprendizagem incluir
atividades praticas (MARTINS et al, 2012). A formacdo em higiene alimentar deve ser
encarada ndo s6 como uma exigéncia legal, mas como uma estratégia pela qual a seguranca
alimentar pode ser aumentada, oferecendo beneficios a longo prazo no setor alimentar
(GOMES-NEVES et al, 2011).

CONCLUSAO

A atividade de educacdo sanitaria obteve resultados satisfatorios no pré e pos-teste.
Porém, a utilizacdo de palestra, como ferramenta para transmitir informacdo deve ser
analisada para modificagdes futuras, pois atividades como palestras com duragdes longas
tendem a resultar na perda de foco e interesse do participante. Logo, sugere-se que sejam
realizadas atividades em menores tempos ou por alternancia de turnos e que seja empregado o

ludico, tais medidas teriam resultados positivos e efetivos para a aprendizagem.
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RESUMO

O sadio € responsavel pela regulacdo osmdtica dos fluidos corporais, pela contracdo muscular
e pela conducéo de estimulos nervosos. Porém o excesso de ingestdo de sddio pode ocasionar
problemas a saude, como a hipertenséo arterial. A prevencdo desta doenca esté relacionada a
reducdo no consumo de sal. Diante disso, 0 MS se mobilizou para formular estratégias
nacionais, com o objetivo de reduzir o consumo até 2020, para 5 g/dia/pessoa. O objetivo foi
avaliar o teor de sodio das misturas para bolos comercializadas em Imperatriz - MA. Foram
coletados 16 produtos de 4 marcas diferentes, que seguiram a determinacdo do teor de sédio
pela fotometria de chama. Conforme os resultados obtidos, os teores de sodio reais variaram
entre 261-581mg/100g. As misturas para bolos das marcas B sabor coco e D sabor baunilha,
estavam desconforme com a legislacdo de rotulagem nutricional de alimentos. Apenas a
mistura para bolo da marca D sabor baunilha, obteve teor de sodio conforme a meta pactuada
no acordo voluntario. Sendo assim, constatou-se que a maioria das misturas para bolos
analisadas estavam em conformidade com a legislagédo de rotulagem nutricional de alimentos
e que a maioria dessas ndo cumpriram com a meta pactuada no acordo voluntario.
Palavras-chave: Sodio. Rotulagem. Nutricional.

ABSTRACT
Sodium is responsible for osmotic regulation of body fluids, muscle contraction and
conduction of nerve stimuli. However, excess sodium intake can cause health problems such
as high blood pressure. Prevention of this disease is related to reduced salt intake. In view of
this, the MH has mobilized to formulate national strategies aimed at reducing consumption by
2020 to 5 g/day/person. The aim was to evaluate the sodium content of cake mixes sold in
Imperatriz — MA. We collected 16 products from 4 different brands, which followed the
determination of sodium content by flame photometry. According to the results obtained, the
actual sodium contents ranged from 261-581 mg/100 g. The cake mixes, brand B coconut
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flavor and brand D vanilla flavor, were in non-compliance with the nutrition food labeling
legislation. Only brand D vanilla flavor achieved sodium content in accordance with goal
agreed in the voluntary agreement. Therefore, it was found that most of the cake mixes
analyzed were in compliance with the nutrition labeling legislation of food and most of them
did not meet the target agreed in the voluntary agreement.

Keywords: Sodium. Labeling. Nutritional.

RESUMEN

El sodio es responsable de la regulacion osmética de los fluidos corporales, la contraccion
muscular y la conduccion de los estimulos nerviosos. Sin embargo, el consumo excesivo de
sodio puede causar problemas de salud, como presién arterial alta. La prevencion de esta
enfermedad esta relacionada con la ingesta reducida de sal. Ante esto, el MS se movilizo
para formular estrategias nacionales, con el objetivo de reducir el consumo para 2020, a5 g
/ dia / persona. El objetivo fue evaluar el contenido de sodio de las mezclas para pasteles
vendidas en Imperatriz - MA. Recolectamos 16 productos de 4 marcas diferentes, que
siguieron la determinacion del contenido de sodio por fotometria de Illama. Segln los
resultados obtenidos, los niveles reales de sodio oscilaron entre 261-581 mg / 100 g. Las
mezclas para pasteles de las marcas B sabor a coco y D sabor a vainilla no cumplian con la
legislacién de etiquetado nutricional. Solo la mezcla de torta D con sabor a vainilla obtuvo
contenido de sodio de acuerdo con el objetivo acordado en el acuerdo voluntario. Como tal,
se descubri6 que la mayoria de las mezclas de tortas analizadas cumplian con la legislacion
de etiquetado nutricional y la mayoria de ellas no cumplian el objetivo acordado en el
acuerdo voluntario.

Descriotores: Sodio. Etiquetado. Nutricional.

INTRODUCAO

Misturas para o preparo de alimentos sdo os produtos obtidos pela mistura de
ingredientes, destinados ao preparo de alimentos pelo consumidor com a adicao de outro (s)
ingrediente (s). Podem requerer aquecimento ou cozimento. O produto resultante ap6s o
preparo, de acordo com as instru¢cbes do fabricante, deve ser aquele mencionado na
designacéo da mistura. Entre esses produtos designados de “mistura”, estdo as misturas para o
preparo de bolos que sdo produtos constituidos por farinhas, amidos, féculas, leite, ovos,
acucar, fermento e outras substancias permitidas (BRASIL, 2005).

O Brasil ocupa o oitavo lugar no ranking mundial de vendas de bolos industrializados
com 977,90 milhdes de dolares movimentados no ano de 2016 superando paises como RUssia
e México. Isto representa um consumo per capta de cerca de 0,16 quilogramas de bolos
industrializados por ano no Brasil em 2016 (ABIMAPI, 2017).

Dentre os produtos utilizados como aditivos na producdo de alimentos, o sal possui

destaque pela sua capacidade de realcar sabor, controlar o crescimento microbiano e melhorar
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a capacidade de retencdo de agua. Além destas propriedades, na industria de paes, bolos e
demais produtos submetidos a fermentacéo bioldgica, o sal interage com a proteina do glaten
agindo como melhorador na massa e controla a taxa de fermentacdo (CARUSO, 2012).

Segundo o Ministério da Salde (MS) mais de 30 milhGes de pessoas possuem
hipertensdo arterial no Brasil. Esta doenca crénica é conhecida por pressdo alta, por ser
decorrente de pressdo sanguinea elevada nas artérias. Com isso, o coracdo enfrenta
dificuldade em bombear sangue para o corpo aumentando a frequéncia de seus batimentos.
Quem sofre de hipertensdo arterial tem maior probabilidade de ser vitimado por um acidente
vascular cerebral, enfarte, aneurisma arterial e insuficiéncia renal e cardiaca. A prevencéo e
tratamento desta doenca estdo diretamente relacionados a habitos de vida saudaveis como a
pratica de atividades fisicas e a reducdo no consumo de sal (BRASIL, 2015).

O sal de cozinha ¢ composto de 40% de sodio, este nutriente ¢ responsavel pela
regulacdo osmatica do sangue e outros fluidos, pela contracdo muscular e pela conducédo de
estimulos nervosos. Porém o excesso de ingestdo de sbédio pode ocasionar problemas
oftalmoldgicos, renais e cardiacos (RIBEIRO, 2014). Desta forma ¢ indicado o consumo de
no maximo 5 g de sal/dia/pessoa, 0 que equivale a 2.000 mg de sodio/dia/pessoa pela
Organizacdo Mundial de Salde, porém a populacdo brasileira consome em média 12 g de
sal/dia/pessoa e 48,6% das pessoas do pais declaram que consomem sal em quantidade
mediana (PUFF, 2014).

Diante destes dados, 0 M.S. se mobilizou para formular estratégias nacionais para a
reducdo do consumo de sodio, através de planos setoriais como o Plano Nacional de Saude
(2012-2015) e o Plano de Acles Estratégicas para o Enfrentamento das Doengas Cronicas
Nao-Transmissiveis no Brasil (2011-2022). Estas estratégias se baseiam em promover uma
alimentacdo mais saudavel; realizar acOes educativas e informativas para profissionais de
satde, manipuladores e fabricantes de alimentos, assim como para a populagdo; e em
reformular alimentos processados. Este ultimo eixo comegou a ser implementado através do
termo de cooperacdo entre 0 MS, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a
Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo (ABIA), em 2010 (NILSON, 2012).

Com o objetivo de reduzir o consumo até 2020 para 5 g/dia/pessoa, diversos 0rgaos
incluindo a ANVISA, ABIA e outras associag¢fes industriais do setor alimenticio, firmaram o

termo de compromisso do acordo voluntario para reducéo do teor de sédio em alimentos, com
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metas bianuais contemplando diversas categorias de alimentos como pées, batatas fritas e
bolos (MARTINS, 2014).

Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar o teor de sédio das misturas
para bolos comercializadas em Imperatriz- MA.

MATERIAIS E METODOS
Coleta de amostras

As amostras de misturas para bolos aerados foram coletadas em supermercados na
cidade de Imperatriz - MA, selecionado de forma aleatéria. Foram coletadas 16 amostras de
quatro marcas comerciais e sabores distintos segundo a Tabela 1.

Tabela 1. Marcas e sabores das misturas para bolos comercializadas em Imperatriz, MA.

Marca Sabor
A Chocolate, coco, festa, fubd, laranja, limdo, milho cremoso.
B Laranja, milho cremoso.
C Abacaxi, coco, floresta negra, laranja, milho, quatro leites.
D Baunilha.

*As andlises foram realizadas em triplicata.
Preparacéao da solucdo mineral

O procedimento foi realizado através da digestdo por via seca, em mufla a 525°C por
17 h, seguida por digestdo acida, com o uso de HCI (1:1) e aquecimento em chapa aquecedora
a 150°C (GOMES, 2011; SILVA e QUEIROZ, 2002; ZENEBON et al., 2008).
Determinacéo do teor de sodio

As solugdes minerais foram diluidas na proporcdo 1:3 (amostra:agua miliq) para se
adequar a curva de calibracdo do equipamento, e a leitura foi feita no fotdmetro de chama.
Para se ter a concentracdo do teor de sodio (mg/L):
Na (mg/L) = Leitura x 3. O resultado obtido foi convertido em mg/100g.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os teores de sodio das misturas para bolos aerados coletadas na cidade de Imperatriz -

MA, estdo dispostos na Tabela 2, assim como, o valor declarado pelo fabricante em rétulo.
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Os valores de sodio obtidos pelas analises das misturas para bolos, variaram entre
261mg/100g e 581mg/100g. Sendo que, a marca D apresentou o menor teor de sédio com o
sabor baunilha. Enquanto que, a marca C apresentou o maior valor com o sabor coco. J4
considerando a informacgdo nutricional declarada nos rétulos das misturas para bolos,
obtivemos uma faixa de variacdo de 131 mg/100g-449 mg/100g, respectivamente, marca D
sabor baunilha e marca A sabor milho cremoso.

Todos os sabores referentes as marcas A e B estdo em conformidade informacao
nutricional dos produtos, respeitam a tolerancia de + 20% do teor de sodio real, obtido por
anélise. J4 a marca C sabor coco, apresentou-se desconforme com a legislacdo, uma vez que o
teor de sodio declarado era menor que mais 20% do teor de sddio real. Apesar de possuir o
menor teor de sddio declarado entre as amostras analisadas, a marca D sabor baunilha também
estava desconforme com a legislagéo de rotulagem nutricional. Essa desconformidade desses
produtos com a legislacdo de rotulagem nutricional, se deve possivelmente, ao fato da falta de
anélises da composicdo do produto como fonte para o calculo das informagdes nutricionais, ja
que a legislacdo permite o uso de tabelas de composicdo quimica de alimentos ou com a
legislacdo de rotulagem nutricional de alimentos, tendo em vista que os teores de sodio

declarados na tabela de

Tabela 1. Teor de s6dio das misturas para bolos aerados comercializadas em Imperatriz, MA.

Marca Sabor Teor de sodio Teor de sodio Teor de sodio
analisado declarado (mg/100g) meta (mg/100g
(mg/1009)
Laranja 413 391 +78
Limao 356 391+78
Chocolate 356 403 £ 81
A Milho cremoso 436 449 + 90
Coco 363 391+78
Fuba 391 391+78
Festa 360 391+ 78
B Milho cremoso 379 332 + 66 334
Laranja 372 394+ 79
Floresta negra 481 405 + 81
Quiatro leites 444 405 + 81
C Abacaxi 443 405 + 81
Coco 581 405 + 81
Milho 394 405 + 81
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Laranja 476 405 + 81
D Baunilha 261 131+ 26

* Banco de dados de alimentos como fontes (BRASIL, 2003).

Essa desconformidade vai de encontro com os direitos basicos do consumidor: a
informacdo adequada e clara sobre os diferentes produtos, com especificacdo correta de
quantidade, caracteristicas, composi¢do, qualidade e preco, bem como sobre os riscos que
apresentem; a protecéo contra a publicidade enganosa e abusiva (BRASIL, 1990).

A segunda etapa do acordo voluntario para reducdo de sodio em alimentos pactuou
uma meta de 334 mg/100g de sédio nas misturas para bolos aerados até o ano de 2016
(MARTINS et al., 2015). Considerando essa meta e as informagdes declaradas nos rotulos, 2
amostras (marca D, sabor baunilha; marca B, milho cremoso) cumpriram a meta pactuada.
Porém, ao considerarmos os teores de sodio real dos produtos, somente a marca D cumpriu a
meta. O M.S. em seu monitoramento de teor de sodio declarado na tabela de informacéo
nutricional das misturas para bolos aerados, constatou que dos 201 produtos analisados de 14
empresas associadas a ABIA e/ou ABIMA, todos os produtos alcangcaram a meta pactuada
para 2012 e que 96,02% dos produtos cumpriram com a meta proposta para 2014
(MINISTERIO DA SAUDE, 2016). Martins et al. (2015) em sua pesquisa verificaram que no
monitoramento de 2012 realizado pela ANVISA para a categoria de misturas para bolo, o
valor maximo de sodio das amostras foi de 659,0 mg/100g, e o valor médio de sodio das
amostras foi de 473,0 mg/100g.

O caréater voluntario do acordo para reducdo de sédio em alimentos processados pode
ser o principal fator de impacto na dificuldade da adequacdo destas empresas a meta pactuada
nesse. Assim, se faz necessaria melhoria nas estratégias desenvolvidas pelo MS e as
associacoes ABIA, ABIMA, ABITRIGO e ABIP, a fim esclarecer as industrias do setor sobre

a importancia da reducdo de sddio nos alimentos processados para a satde publica.

CONCLUSAO
A maioria das misturas para bolos aerados analisadas estavam em conformidade com a
legislagdo de rotulagem nutricional de alimentos vigente. Constatou-se também que a

maiorias das misturas analisadas ndo cumpriram com a meta pactuada no Termo de
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Compromisso n° 4/2011, considerando tanto o teor de sddio declarado no rétulo dos produtos,
quanto o teor de sddio real obtido por analise dos produtos.

Desta forma, se faz necessario sensibilizar as empresas do setor para 0 cumprimento
do acordo voluntario. Assim como, elaborar uma legislagdo que regule o limite maximo
toleravel de sédio em alimentos processados, tendo em vista que 0 consumo excessivo desse

nutriente ¢ uma questédo de saude publica.
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MASSAS NA IDENTIFICACAO DE BETALAINAS EM
CORANTE ALIMENTICIO DE BETERRABA VERMELHA
(Beta vulgaris)

Use of high performance liquid chromatography coupled with mass spectrometry in the
identification of betalains in food dye from red beet (beta vulgaris)

Uso de cromatografia liquida de alta performance acoplada a espectrometria de masas en la
identificacion de betalinas encontradas en colorante de alimentos de remolacha roja (beta
vulgaris)
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RESUMO

A aparéncia € o principal atributo com que os consumidores percebem a qualidade dos
produtos alimenticios, influenciando significativamente sua decisdo de compra. Entre 0s
corantes naturais encontra-se o corante “vermelho de beterraba”, “corante de beterraba” ou
“betanina”. Os pigmentos encontrados na beterraba vermelha (Beta vulgaris) pertencem a
classe conhecida como betalainas e podem ser isolados por precipitacdo através da adicdo de
etanol anidro ao suco de beterraba (P19802148-6). Apesar da patente de producdo de corante
de beterraba pelo método de precipitacdo alcodlica ter sido depositada em 1998, ndo foram
encontrados estudos sobre a composicao das betalainas presentes no produto desse processo.
Neste sentido, o presente trabalho avalia a composicéo e estrutura das betalainas presentes no
corante de beterraba obtido por precipitacdo alcodlica através de cromatografia liquida de alta
eficiéncia acoplada a espectrometria de massas. ldentificou-se a presenca de betanina,
isobetanina e neobetanina no corante. Todas betalainas encontradas tém um grupo glicosidico
ligado a sua estrutura quimica. Esta caracteristica estrutural das betalainas encontradas no
corante de beterraba obtido por precipitacdo alcodlica pode estar relacionada as caracteristicas
do processo de isolamento uma vez que na composicado centesimal da beterraba € encontrado
um elevado teor de sacarose.

Palavras-chave: Corante natural, betanina, espectrometria de massas.

ABSTRACT

Appearance is the main attribute with which consumers perceive the quality of food products,
which significantly influencing their buying decision. Natural dyes include the colorant “red
beet”, “beet dye” or “betanin’. The pigments found in red beet (Beta vulgaris) belong to the
class known as betalains and can be isolated by precipitation by the addition of anhydrous
ethanol to the beet juice. This work studied the composition and structure of betalains present
in the dye from alcohol precipitation through liquid chromatography coupled to mass
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spectrometry. The presence of betanin, isobetanin and neobetanin in the dye was identified.
All betalains found have a glycosidic group attached to their chemical structure. This
structural characteristic of betalains found in the beet dye from alcohol precipitation may be
related to the characteristics of the isolation process since a high sucrose content is found in
the centesimal composition of the beet.

Keywords: Natura colorant, betanin, mass spectrometry.

RESUMEN
La apariencia es el principal atributo con el que los consumidores perciben la calidad de los
productos alimenticios, lo que influye significativamente en su decision de compra. Los

colorantes naturales incluyen el color "rojo de remolacha”, "colorante de remolacha” o
"betanina”. Los pigmentos que se encuentran en la remolacha roja (Beta vulgaris) pertenecen
a la clase conocida como betalainas y pueden aislarse por precipitacion mediante la adicion
de etanol anhidro al jugo de remolacha. Este trabajo estudié la composicién y estructura de
las betalainas presentes en el colorante obtenido por precipitacién de alcohol por
cromatografia liquida acoplada a espectrometria de masas. Se identifico la presencia de
betanina, isobetanina y neobetanina en el colorante. Todas las betalainas encontradas tienen
un grupo glucosidico unido a su estructura quimica. Esta caracteristica estructural de las
betalainas encontradas en el colorante de remolacha obtenido por precipitacion puede estar
relacionada con las caracteristicas del proceso de aislamiento ya que se encuentra un alto
contenido de sacarosa en la composicion centesimal de la remolacha.

Descriptores: Colorante natural, betanina, espectrometria de masas.

INTRODUCAO

O acoplamento de um cromatégrafo com o espectrdmetro de massas associa as
vantagens da cromatografia, como sua alta seletividade e eficiéncia de separacdo, com as
vantagens da espectrometria de massas (EM) capaz de fornecer informac6es estruturais e a
massa molar de compostos presentes em baixas concentracbes em matrizes complexas. A
espectrometria de massas acoplada a espectrometria de massas (EM-EM) é a técnica
espectromeétrica que utilizada dois estagios de espectrometria de massas (MS: e MS;) sendo
que no primeiro estdgio isola-se o ion de interesse e no outro séo estabelecidas relagdes entre
0 ion isolado e outros ions que sdo gerados a partir da sua decomposi¢do induzida
(CHIARADIA et al., 2008).

Betalainas sdo alcaldides com alta capacidade antioxidante encontrados em plantas e
fungos. As betalainas sdo classificadas como betacianinas (betalainas vermelhas) e
betaxantinas (betaldinas amarelas) de acordo com sua estrutura quimica. Na beterraba
vermelha (Beta vulgaris), as betacianinas compde mais de 80% do total de pigmentos
vermelhos e a betanina (betanidina-5-O-B-glucosideo) e seu isdmero, isobetanina, estdo entre
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seus principais componentes (SLATNAR et al., 2015). Devido seu alto poder tintorial,
inimeros métodos de isolamento das betalainas da beterraba tém sido propostos para
produgdo de corante natural para uso em alimentos. Dentre eles, destaca-se 0 metodo de
precipitacdo alcodlica (INPI Patente de Invencdo P19802148-6). Este metodo utiliza a elevada
concentracdo de sacarose e sais minerais presentes no suco de beterraba para precipitar as
betalainas que coprecipitam com os outros componentes do suco de beterraba pouco sollveis
em etanol. O produto resultante deste método contém um teor de betalainas até dez vezes
superior aos métodos comerciais de producdo de corante de beterraba além de baixo teor de
nitrato e geosmina (substancia responsavel pelo “sabor de terra” da beterraba). Estas
caracteristicas permitem ao corante de beterraba produzido por precipitacdo alcoolica ser
usado em produtos alimenticios com aroma delicados como iogurtes e sorvetes. Além de
colorir os alimentos, as betalainas apresentam atividade antioxidante e antiinflamatéria in
vitro e in vivo. Estas propriedades tém sido associadas a protecdo contra doencas
degenerativas (CLIFFORD, 2015; ALIMIA, 2011 e MOUSSA-AYOUB, 2011).

Neste trabalho foram identificadas por cromatografia liquida acoplada a
espectrometria de massas as betalainas presentes em uma amostra de corante de beterraba
(Beta vulgaris) produzida a partir da cultivar Tall Top Early Wooder pelo método de

precipitacdo alcodlica.

MATERIAIS E METODOS
Producdo do Corante de Beterraba por Precipitacdo Alcodlica

Beterrabas (Beta vulgaris cultivar Tall Top Early Wonder) higienizadas foram obtidas
diretamente do produtor. As beterrabas (um quilograma) foram cortadas e trituradas em
liquidificador (Siemens — capacidade 5 L). Durante este procedimento, porcdes de etano
anidro (Cerba) foram adicionadas ao liquidificador para facilitar a trituragdo completa das
raizes de beterraba. Cada porcdo adicionada foi triturada por 10 min. A solugdo obtida foi
filtrada em filtro tipo “bag” de nylon (25 um). Depois da filtragdo, uma segunda adicdo de
etanol anidro foi realizada na proporcdo de 2 partes de filtrado para 1 (V/V). A solucao
resultante foi agitada mecanicamente com um agitador de ago inoxidavel tipo U (120 rpm, 20
min) e, em seguida, filtrada através de um sistema de vacuo com papel de filtro. Nesta etapa,

particulas pequenas e negras ficaram retidas no filtro. Apds a filtragdo, uma Terceira adi¢do
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de etanol anidro foi realizada na proporcao de 1 parte de filtrado para 4 partes de etanol. A
solucdo diluida foi agitada mecanicamente com um agitador de aco inoxidavel tipo U (90
rpm, 40 min). Durante a agitacdo, observa-se a precipitagdo de um sélido vermelho escuro.
Apos 2 horas, o sobrenadante foi retirado e o material sélido decantado foi drenado e seco em
bandejas de plastico em estufa a vacuo em temperatura ambiente. Um liofilizador
(Liobras/Edwards E2M2) foi usado para secar a amostra completamente. O material seco foi
moido em um conjunto de almofariz com pestilo. O teor de betanina foi determinado
conforme método previamente descrito na literatura (NILSSON, 1973) através de um
espectrofotémetro (HP 8453 UV-visivel).
Identificacdo das Betalainas Presentes no Corante de Beterraba por Cromatografia
Liquida Acoplada a Espectrometria de Massas

A anélise de HPLC-DAD-ESI(+)-MS/MS foi realizada em um espectrometro de
massas Bruker Daltonics (Billerica, MA) Esquire 3000 Plus equipado com fonte de ionizagéo
por electrospray acoplado a um cromatdgrafo liquido Shimadzu Prominence (Shimadzu,
Kyoto, Japan) contendo uma coluna Luna C18 (250 mm % 4.6 mm, 5 um, Phenomenex),
mantida a 25°C,e um detector por arranjo de diodos SPD-M20A. A temperatura de
vaporizacdo foi 300 °C e a voltagem foi mantida em 4,5 kV. Os compostos foram ionizados
no modo positivo e 0s ions monitorados na faixa de m/z 100-1000. A fase mdvel A era
composta por acido formico em agua 0.2% (V/V) e acetonitrila (MeCN) foi usada como B em
gradiente descrito previamente por (STINTZING, 2005). A vazdo de fase movel foi de 1

mL/min.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracteristicas da Producéo do Corante de Beterraba por Precipitacdo Alcodlica

O rendimento da producdo foi de 12 g of corante por quilograma de beterraba
processada. O produto corante seco apresentou 5,0 = 0,3% de betanina, principal betacianina
encontrada na beterraba.
Identificacédo das Betalainas

Betanina (betanidina 5-O-B-glucosideo), seu epimero em C15, isobetanina, e
neobetanina foram identificadas no corante de beterraba obtido por precipitacdo alcodlica

através dos seus tempos de retencdo e absorgdes maximas (Amax. = 538 nm), conforme descrito
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previamente na literatura (STINTZING, 2005 e HERBACH, 2004). Betanidina e betaxantinas
ndo foram encontradas. Os dados de HPLC-MS confirmaram a identidade da betanina e
isobetanina através do seu ion secundario m/z 389, que corresponde ao ion [betanidina+H"]
(Tabela 1). Neobetanina (14,15-dehidrobetanina) foi inicialmente identificada como um
pigmento natural encontrado na beterraba vermelha (ALARD, 1985), contudo, foi
posteriormente atribuida como derivada do processo de isolamento do corante (STRACK,
1987). Neste trabalho, a neobetanina foi identificada tanto atraves da sua massa molar
([M+H]"=549=551-2) como do seu tempo de retencdo mais longo comparado a betanina (Fig.
1, Tabela 1) conforme (STRACK, 1987). No mais, nos experimentos de MS2 para m/z 549
um fragmento em m/z 387 foi observado e atribuido a neobetanidina ([M+H]*=387=549-
glicose) (Tabela 1). Destaca-se que suplementos ricos em neobetanina tém mostrado uma
significativa supressdo da glicemia poés-prandial na primeira fase (0-30 min) e uma
significante diminuicdo da resposta insulinica pos-prandial (0-60 min) em individuos
saudaveis (WOOTTON-BEARD, 2014). Junto com neobetanina, foi observado um pico com
m/z de 537. In the MS2 experiment, a fragment at m/z 358 was associated to cyclo-dopa 5-O-
B-glucoside, however, m/z 537 was not identified.

Tabela 1. Resultados ESI(+)-MS/MS).

[M+H]* MS/MS
Betanina 551 MS?[551]: 389
Isobetanina 551 MS?[551]: 389
Neobetanina 549 MS?[549]: 387
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Figura 1. Perfil cromatografico da eluicdo das betalainas presentes no corante de beterraba

obtido por precipitacdo com etanol anidro monitorado em 476 nm.
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CONCLUSAO

Foram identificadas as betalainas presentes no corante de beterraba obtido por
precipitacdo alcoolica com destaque para a neobetanina. A definicdo desta composicdo sera

importante na andlise dos efeitos antioxidantes e antiinflamatdrios de extratos de beterraba.
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ANEXOS

Parte dos membros da comissdo da XV SEMEALI e Il CTOCTA juntamente com o
palestrante internacional Dr. Javier Placido Arrizon Gavifio, pesquisador sénior B do CIATEJ
Guadalajara.

\

Parte dos membros da comissédo da XV SEMEALI e Il CTOCTA ap06s ceriménia de
encerramento do evento.
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Minicurso 1: “Rotulagem de alimentos: analise de processos de fabricagdo/composicéo e
analise de rdtulos (croquis)”.
Ministrado por Joyce Kelly Siqueira Mendonca (Médica Veterinaria), Rafael Oliveira Queiroz
(Médico Veterinario, Especialista em Defesa Sanitaria) e Dark Luzia dos Santos Neto
(Engenheira de Alimentos, Mestre em Ciéncias da Salde).
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Minicurso 1: “Rotulagem de alimentos: analise de processos de fabricagcdo/composicao e
analise de rotulos (croquis)”. Ministrado por Joyce Kelly Siqueira Mendonca (Médica
Veterinaria), Rafael Oliveira Queiroz (Médico Veterinario, Especialista em Defesa Sanitaria)
e Dark Luzia dos Santos Neto (Engenheira de Alimentos, Mestre em Ciéncias da Saude).
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Minicurso 2: “Processamento de carne ovina como estraégia de agregacao de valor”.
Ministrado por Dr. Démis Carlos Ribeiro Menezes (Professor, IFTO — Campus Paraiso do
Tocantins) e Dr. Otavio Cabral Neto (Professor, IFTO — Campus Palmas).
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Parte Tedrica

Minicurso 2: “Processamento de carne ovina como estratégia de agregacgdo de valor”.
Ministrado por Dr. Démis Carlos Ribeiro Menezes (Professor, IFTO — Campus Paraiso do
Tocantins) e Dr. Otavio Cabral Neto (Professor, IFTO — Campus Palmas).
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Parte Prética

Minicurso 3: “Orientagao processual para aprovagao, registro, remodelagdo e ampliagdo de
estabelecimentos junto ao S.I.M, S.LLE. ¢ S.I.LF”. Ministrado por Jean Paulo Galletti (Esp. em
Higiene e Inspecdo de Produtos de Origem Animal e Vigilancia Sanitaria - ADAPEC/TO) e

Silvana Teixeira (SEMUS/PALMAS).
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Minicurso 3: “Orientacdo processual para aprovacéo, registro, remodelacdo e ampliacéo de
estabelecimentos junto ao S.I.M, S.LLE. e S.LF”.
Ministrado por Jean Paulo Galletti (Esp. em Higiene e Inspe¢édo de Produtos de Origem
Animal e Vigilancia Sanitaria - ADAPEC/TO) e Silvana Teixeira (SEMUS/PALMAS).
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Minicurso 4: “Alternativas de tratamento da manipueira”.

Ministrado pela Médica Veterinaria Veronica Alves Gongalves da Silva Franca
(SEAGRO/TO) e Esp. Robson Santos da Silva (SEAGRO/TO).
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Minicurso 4: “Alternativas de tratamento da manipueira”.
Ministrado pela Médica Veterinaria Veronica Alves Gongalves da Silva Franca
(SEAGRO/TO) e Esp. Robson Santos da Silva (SEAGRO/TO).
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Minicurso 5: “Introdugdo a pratica cervejeira: como fazer cerveja?”.
Ministrado por MSc. Mariana Carvalho Barbosa (SENAI/TO) e Giulia Eustaquio Lacerda
(Cervejaria Jalapa).
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Minicurso 5: “Introducdo a pratica cervejeira: como fazer cerveja?”.

Ministrado por MSc. Mariana Carvalho Barbosa (SENAI/TO) e Giulia
Eustaquio Lacerda (Cervejaria Jalapa).
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Minicurso 6: “Processamento de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de peixe para

producéo de co-produtos para alimentagdo humana”.
Ministrado por MSc. Cassia Benta Sobreira (RURALTINS).

167
Anais da XV SEMEALI e Il CTOCTA — Universidade Federal do Tocantins — Palmas, Tocantins, Brasil, 08
12 de novembro de 2019, UFT. ISBN: 978-65-87246-04-8



SE
ME

At XV Semana Académica de Engenharia de Alimentos
ﬂ Il Congresso Tocantinense de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Inovagao Tecnoldgica e Sustentabilidade: Base para o futuro da Indistria de Alimentos

Minicurso 6: “Processamento de Carne Mecanicamente Separada (CMS) de peixe para
producéo de co-produtos para alimentacdo humana”.
Ministrado por MSc. Cassia Benta Sobreira (RURALTINS).
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