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Capitulo 001

ANTUNES, Laura Luisi'; FERNANDES, Taisi Fernanda Moreira Braga?; SILVA, Felipe Rodolfo Pereira?

'Programa de Pos-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos/Universidade Tecnoldgica Federal do Parang;
’Engenharia de Alimentos/Universidade Tecnoldgica Federal do Parana /
*Contato: lauraantunes0495@gmail.com

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi elaborar um bo-
linho de arroz integral com farinha de aveia
e avaliar a sua aceitabilidade sensorial. A for-
mulacdo foi submetida a analise sensorial,
por meio do teste de aceita¢do (escala hedd-
nica de nove pontos) e intencdo de compra
(escala de cinco pontos). A avaliagdo senso-
rial demonstrou uma boa aceitabilidade do
produto, apresentando respostas médias
que oscilaram entre “gostei ligeiramente” a
“gostei muito”; um indice de aceitabilidade
superior a 75% para todos os atributos (cor,
sabor, odor, textura e impressdo global); e
uma intencdo de compra de 54,47%. Con-
clui-se que o bolinho de arroz integral com
farinha de aveia apresentou resultados favo-
raveis do ponto de vista sensorial.

Palavras-chave: Arroz integral, farinha de
aveia, fibras alimentares, bolinho de arroz.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021

ABSTRACT

The objective of this work was to prepare a
brown rice balls with oat flour and to evalu-
ate its sensory acceptability. The formulation
was submitted to sensory analysis, through
the acceptance test (9-point hedonic scale)
and purchase intention (5-point scale). The
sensory evaluation demonstrated a good ac-
ceptability of the product, presenting aver-
age responses that ranged from “like slight-
ly” to “like very much”; an acceptability index
greater than 75% for all attributes (color,
taste, odor, texture and overall impression);
and a purchase intention of 54.47%. It is con-
cluded that the brown rice balls with oat flour
showed favorable results from the sensory
point of view.

Keywords: Brown rice, oat flour, dietary fi-
ber, rice balls.
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INTRODUCAO

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais de maior cultivo e consumo no mundo, sendo
o principal alimento na dieta de mais da metade da populacdo mundial, na forma de arroz
integral, branco e parboilizado, os quais sao oriundos de diferentes processamentos do arroz
(Alhendi et al., 2019; Saman et al., 2019).

O arroz integral, obtido como resultado da descascagem do grdao, mantém em sua com-
posicdo uma maior concentracdo de minerais e nutrientes, especialmente fibras, quando
comparado ao arroz polido, que passa por um processamento onde além da casca ocorre a
remocao do farelo (pericarpo, tegumento, camada de aleurona) e gérmen, restando apenas o
endosperma, constituido essencialmente de amido (Juliano e Tuafio, 2019). No entanto, ainda
hoje, o consumo mundial do arroz integral é inferior ao do arroz branco, principalmente devi-
do a sua palatabilidade e a sua baixa vida de prateleira (Saleh et al., 2019).

A aveia (Avena sativa L.) é considerada uma fonte rica em compostos fitoquimicos, nu-
tricionais e fibras dietéticas, especialmente B-glucana, uma fibra soltvel que possui efeitos
hipocolesterolémicos comprovados (Krochmal-Marczak et al., 2020). Devido a essas carac-
teristicas, a farinha de aveia é considerada a mais nutricionalmente completa de todas as
farinhas, principalmente quando comparada com a de trigo, que é composta basicamente de
amido. Além disso, a falta de gluten na aveia, faz com que a inclusdo da farinha de aveia nos
produtos alimenticios, em substituicdo do trigo, melhore ndo apenas a nutricao do alimento,
mas abranja uma maior parcela da populacdao, como os celiacos (Chauhan et al., 2020).

Segundo Araujo et al. (2021), nos ultimos anos, farinhas ricas em fibras passaram a ser
utilizadas na elaboracdo de produtos de panificacdo e massas alimenticias, com o intuito de
atender as novas necessidades dos consumidores, que buscam por alimentos que além de seu
aporte nutritivo, contribuam com beneficios e promovam o bem-estar de quem os consome.

A ingestao de fibra alimentar esta associada a melhora de diferentes fun¢des no orga-
nismo humano, que vao desde da regulacdo do apetite e prevencao da constipacdo; a redu-
cao da pressao arterial, do colesterol total, colesterol LDL e triglicerideos; regulacao da glicose
e dos lipidios e melhora da sensibilidade a insulina; promovendo ainda, a saude metabdlica
geral e do c6lon, a reducao do desenvolvimento cronicas, como diabetes e de doencas cardio-
vasculares e do risco de carcinoma colorretal (Barber et al., 2020).

A partir dessas informacdes, com o intuito de se obter um produto rico em fibras e que
atendam as novas exigéncias do mercado, o objetivo deste estudo foi elaborar um bolinho de

arroz integral com farinha de aveia e avaliar sua aceitabilidade sensorial.
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MATERIAL E METODOS

Pesquisa de mercado

O questionario de pesquisa de mercado foi realizado com oitenta e cinco (85) participan-
tes, com o objetivo de buscar informac¢des quanto a preferéncia e frequéncia de consumo de
bolinho arroz, conhecimento sobre as propriedades dos ingredientes (farinha de aveia e arroz
integral) e seu consumo, e ainda avaliar a possivel compra de bolinho de arroz integral com

farinha de aveia.

Preparo do bolinho de arroz integral

O bolinho de arroz integral com farinha de aveia foi elaborado no Laboratorio de Pani-
ficacdo, da Universidade Tecnologica Federal do Parana (UTFPR), a partir dos seguintes ingre-
dientes: arroz integral cozido (54,0%), farinha de aveia (19,2%), cenoura ralada (11,6%), ovos
(7,0%), cheiro verde (5,8%), sal (1,2%), pimenta do reino (0,6%) e fermento quimico (0,6%).

Para a preparacao do produto, os ingredientes foram pesados, misturados em um re-
Cipiente até a homogeneizacao, porcionados (25 g) e moldados, e posteriormente, assados a
210°C por 20 minutos.

Anadlise sensorial

A analise sensorial do bolinho de arroz integral com farinha de aveia, foi realizada no
Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana (UTFPR). Fo-
ram selecionados oitenta e cinco (85) provadores ndo treinados, que participaram previa-
mente da pesquisa de mercado, e analisaram a formula¢ao do bolinho de arroz, por meio do
teste de aceitacdo, utilizando a escala heddnica de nove pontos, onde os extremos variavam
entre “desgostei extremamente” (1) e “gostei extremamente” (9), para avaliacao dos atributos
sabor, cor, odor, textura e impressao global; e da intencdo de compra do produto com a es-
cala estruturada de cinco pontos, com 1 correspondendo a “certamente ndo compraria” e 5

a “certamente compraria”.

Analise estatistica
Os dados foram analisados utilizando o programa Microsoft Excel® 2016 (Microsoft Cor-

poration, Albuquerque, NM, EUA).

RESULTADOS E DISCUSSOES
Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado realizada envolveu 85 participantes (67,5% feminino e 32,5%
masculino) com idade superior a 18 anos. Dentre os quais, 72,5% e 57,5% dos entrevistados
afirmaram conhecer os beneficios do consumo de arroz integral e da farinha de aveia, respec-

tivamente.
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Em relacdo aos participantes, 78,5% informaram ja terem ingerido o grao de arroz in-
tegral, 92,5% afirmaram terem consumido bolinho de arroz, e ainda, 72,2% declararam que
comprariam/consumiriam o bolinho de arroz integral com farinha de aveia, sugerindo que o
mesmo possa ter uma boa aceitacdo por parte do publico.

Segundo Castro et al. (2018), o comportamento de compra de alimentos pelos consumi-
dores continua a evoluir, o que exige uma compreensao mais profunda do comportamento
do cliente. Os mesmos consumidores que anteriormente escolhiam um produto apenas pela
marca e/ou pelo preco, hoje, levam em consideracdo um conjunto de quesitos que vao do
sabor aos beneficios nutricionais do produto.

Dessa forma, no desenvolvimento de um novo produto é de extrema importancia a re-
alizacao de uma pesquisa de mercado para determinar se os consumidores em geral conhe-

cem os beneficios associados aos componentes deste produto.

Analise sensorial
Os resultados da analise sensorial do bolinho de arroz integral com farinha de aveia, ob-
tidos por meio da avaliacdo dos atributos (sabor, cor, odor, textura e impressao global) atra-

vés do teste de escala heddnica e indice de aceitabilidade estao apresentados na Tabela 01.

Tabela 01: Teste de aceitacdo (média + desvio padrao) e indice de aceitabilidade (n = 85).

Atributos Sabor Cor Odor Textura Impressao Global
Média 6,94+ 1,72 6,99 + 1,52 7,27 £+ 1,64 6,87 + 1,81 7,02+ 1,51
.A* 77,11% 77,67% 80,78% 76,33% 78,00%

*indice de Aceitabilidade.

Fonte: Autoria prépria (2021).

A formulacao do bolinho de arroz integral com farinha de aveia, apresentou uma boa
aceitabilidade, uma vez que as médias dos atributos avaliados obtidas no teste de aceitacao
localizaram-se na regido de “gostei ligeiramente” a “gostei muito”.

Os atributos sensoriais apresentaram um indice de aceitabilidade (IA) superior a 75%
de aceitacdo, fator este, importantissimo para uma avaliacdo criteriosa da aceitabilidade e
verificacdo da possibilidade de lancamento do produto no mercado, uma vez que segundo
Minim (2013) para um produto seja aceito no mercado consumidor é necessario um IA de no
minimo de 70%.

Quanto a intencdo de compra do produto, apresentada na Figura 01, observou-se uma
aprovacao de 54,47%, dentre os quais, 16,47% e 37,65% dos provadores apontaram que
certamente e provavelmente comprariam o produto, respectivamente; e uma rejeicao de

apenas 15,3%.
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Certamente compraria [ N NEGcTcNNGEGE 16,47%
Provavelmente compraria | EGTcNINININE:E5:IEEEEEEEE 5 7,65%
Talvez comprasse, talvez ndo comprasse | ENEGNNININININGNGNGEEGEGEGEGEGEGEG 50.59%
Provavelmente ndo compraria | NI 10,59%

Certamente ndo compraria [N 2.71%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%
porcentagem de provadores (%)

Figura 01: Intencao de compra dos provadores.
Fonte: Autoria prépria (2021).

CONCLUSOES

O bolinho de arrozintegral com farinha de aveia apresentou boa aceitacdao e um elevado

indice de aceitabilidade, indicando que o produto seria viavel sob o ponto de vista sensorial.
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RESUMO

O leite humano, além de ser considerado o
alimento mais adequado para a nutri¢do in-
fantil, possui vitaminas, carboidratos, gordu-
ras, sais minerais e agua. Os acidos graxos
quando ofertados a crianca nos primeiros
seis meses de vida, sdo importantes para o
crescimento e desenvolvimento infantil, além
de garantir a saude da crianca. Os acidos
graxos trans podem trazer maleficios para o
desenvolvimento infantil e sdo considerados
indicadores do consumo deste tipo de acido
graxo pelas mades. Este trabalho teve como
objetivo a quantificacdo de acidos graxos
trans em nutrizes de Itu, Sdo Paulo. Foram
analisados 51 leites por analise de cromato-
grafia gasosa. Os valores de acidos graxos
trans variaram de 0,010 a 0,287 g/100 g, com
meédia de 0,05 g/100 g e teve como isdbmeros
caracteristicos os do C18:1 trans. Estes dados
refletem um baixo consumo de acidos gra-
X0s trans pelas nutrizes, mas este monitora-
mento € de extrema importancia, pois revela
a qualidade deste alimento para os recém-
-nascidos, bem como a quantidade de acidos
graxos trans consumidos pela populagao.

Palavras-chave: Leite materno, acidos gra-
X0s, nutrizes, dieta.
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ABSTRACT

Human milk, besides being considered the
most appropriate food for infant nutrition,
contains vitamins, carbohydrates, fats, min-
erals, and water. Fatty acids, when offered
to the child in the first six months of life,
are important for the child’s growth and de-
velopment, as well as for the child’'s health.
Trans fatty acids can be harmful to child de-
velopment and are considered indicators of
the consumption of this type of fatty acid by
mothers. This study aimed to quantify the
trans fatty acids in nursing mothers from Itu,
Sao Paulo. Fifty-one milks were analyzed by
gas chromatography. The values of trans fat-
ty acids ranged from 0.010 to 0.287 g/100 g,
with an average of 0.05 g/100 g and had as
characteristic isomers those of C18:1 trans.
These data reflect a low consumption of
trans fatty acids by nursing mothers, but this
monitoring is extremely important because it
reveals the quality of this food for newborns,
as well as the amount of trans fatty acids con-
sumed by the population.

Keywords: Human milk, fatty acids, nursing
mothers, diet.
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INTRODUCAO

O leite humano (LH) é considerado o alimento adequado e ideal para a nutri¢ao infantil,
sendo rico em vitaminas, proteinas, carboidratos, gorduras, sais minerais e agua. Além de
possuir papel protetor contra doencgas infecciosas e otites, principalmente nos primeiros seis
meses de vida. Os efeitos protetores do LH estdo relacionados com a dura¢do da amamen-
tacdo, sugerindo um potencial efeito cumulativo, devido a “programacao metabdlica” preve-
nindo contra obesidade, diabetes tipo 2 e leucemia na vida adulta. Evidéncias consistentes
indicam que criancas que receberam LH também possuem melhor desempenho em testes
de inteligéncia e maior nivel de escolaridade, quando comparados a lactentes que nao foram
amamentados (Rydlewski et al., 2020; Freitas et al., 2020b). Deste modo, a protecao e a pro-
moc¢do do aleitamento materno e o apoio a ele tém sido uma estratégia importante na me-
Ihoria das condi¢des de saude das criancas (Freitas et al., 2020b).

Os lipidios séo um amplo e complexo grupo de compostos soluveis em solventes orga-
nicos e insoluveis em agua, podendo ser divididos em distintas classes lipidicas com base em
suas estruturas quimicas. Dentre os principais lipidios do LH encontram-se os triacilglicerdis
(TAGs), diacilglicerdéis (DAGs) e monoacilglicerdis (MAGs) (Rydlewski et al., 2020).

Durante a gestacdo, as mulheres passam por fases de grandes mudancas fisiologicas,
psicoldgicas e nutricionais. A dieta materna influencia tanto na salde da mae quanto da crian-
¢a, visto que as necessidades de nutrientes aumentam para suprir o crescimento e o desen-
volvimento do feto. Nessa perspectiva, recomenda se uma alimentacdo saudavel, composta
por fibras e com baixo teor de gordura, que deve ser preferencialmente composta por acidos
graxos (AGs) de cadeia média e longa, especialmente no periodo gestacional, pois a dieta ma-
terna é de extrema importancia, visto que determina o tipo de AG que se acumulara no tecido
fetal (SOUZA et al., 2021).

As variacdes na composi¢cdo de AG do LH entre as maes e populacdes foram atribuidas a
diferencas culturais (tais como dieta e outros fatores do estilo de vida) e diferencas genéticas
humanas, entre outros. A composicdao dos AGs no LH pode, portanto, refletir tanto as fontes
alimentares como a sintese biologica endogena desses AG. Portanto, para assegurar uma
transferéncia adequada de AG através do LH, as mulheres lactantes sdo aconselhadas a con-
sumir uma dieta bem equilibrada com fontes adequadas de AG na dieta (SIZIBA et al., 2021).

Em estudos de Siziba et al. (2021) foram observados valores para acidos graxos trans
(AGT) baixos em LH, isto reflete a diminui¢cdo no consumo de AGT pelas nutrizes. Portanto, a
transferéncia de AGT para o LH aparentemente é irregular, e esta quantidade depende espe-
cificamente dos tipos de AG consumidos pelas maes. Apesar da falta de informacdes sobre
a dieta das nutrizes, pesquisadores tém comparado alteracdes no consumo de AGT em di-
ferentes popula¢des através da composicao do LH. Por outro lado, a AGT tem influéncia no

metabolismo dos acidos graxos essenciais e causam efeitos negativos para a saude infantil.
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Consequentemente, a recomendacgdo para as gestantes e nutrizes é o consumo de uma pe-
guena quantidade, se possivel de AGT (Siziba et al., 2021).
Este trabalho teve como objetivo a quantificacao dos acidos graxos trans em leite huma-

no de nutrizes da regidao de Itu, no estado de Sao Paulo (SP).

METODOLOGIA

Esta pesquisa teve seu inicio ap6s aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humano do Centro Universitario Nossa Senhora do Patrocinio, Itu, Sado Paulo. O presente es-
tudo foi realizado nas Unidades Basicas de Saude da cidade de Itu (SP).

O estudo envolveu 51 nutrizes que estavam em bom estado de saude, com faixa etaria
entre 18 e 45 anos, que foram abordadas na primeira consulta da lactante. Foram incluidas
as lactantes dispostas a fornecer consentimento por escrito, Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), assinado e datado, que fossem mdes de gestacao de filho Unico e que
tiveram partos a termo, em aleitamento exclusivo ou predominante, que apresentaram baixo
risco e dispostas a fornecer amostra de leite materno.

O leite foi ordenhado manualmente, logo apds a mamada utilizando as técnicas preconi-
zadas pela Rede Nacional de Bancos de LH (BRASIL, 2008). Foram coletados 10 mL de amostra
de leite em frascos de polipropileno com capacidade de 50 mL. Todas as amostras foram devi-
damente identificadas e imediatamente resfriadas e acondicionadas em caixa isotérmica com
gelo reutilizavel, em seguida congeladas em freezer e posteriormente transportadas para o
Instituto Adolfo Lutz para as analises.

As analises dos acidos graxos trans foram realizadas por metodologia direta, fundamen-
tada em estudos de Hartman e Lago (1973) e Rodrigues e Amaya (1993) e analisadas por cro-
matografia gasosa com detector de ionizagdo em chama. Os calculos foram realizados com

adicdo de padrao interno C13:0 e fatores de resposta teoéricos.

DESENVOLVIMENTO

A composicao do LH, especialmente em relacdo aos seus componentes lipidicos, sofre
varia¢des importantes sendo, por isso, considerado um processo dinamico que pode ser mo-
dificado por fatores como a regidao geografica, a duracao do aleitamento, o momento do dia
e, até mesmo, durante uma unica mamada. Além disso, fatores obstétricos como idade gesta-
cional, caracteristicas antropomeétricas e a dieta materna tém sido associados a varia¢cdes no
perfil lipidico do leite materno. (Freitas, 2020a).

Na Tabela 01 encontram-se a média, desvio padrao, o valor minimo e o valor maximo
para os valores de AGT e na Figura 01 pode ser observada a distribuicdo dos dados de AGT

nos LH das nutrizes da regido de Itu, SP.
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Tabela 01: Média, desvio-padrao e amplitude dos valores em g/100 g de acidos graxos trans (AGT) nos leites de
nutrizes da regiao de Itu, SP.

AGT

Média 0,050
Desvio padrao 0,048
Minimo 0,010
Maximo 0,287

Fonte: Propria.

De acordo com a Tabela 01 e a Figura 01 pode ser verificado que os valores de AGT nos
LH variaram de 0,010 a 0,287 g/100 g, demonstrando valores baixos, similares ao de Siziba et al.
(2021) e do estudo de Aumeistere et al. (2019); este fato pode ser devido a implementacao de Po-
liticas Publicas de Saude para reducao de AGT em alimentos, uma vez que a sintese destes AGs no
organismo humano é limitada e sua principal fonte é através da alimentacao das nutrizes.

Na Figura 02 observa-se os tipos de AGT que foram identificados neste estudo.

Figura 01: Distribuicdo dos valores de acidos graxos trans (AGT) nos leites das nutrizes da regido de Itu, SP.
Fonte: Propria (2021).
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Figura 02: Tipos de acidos graxos trans (AGT) em % de ésteres metilicos de acidos graxos nos leites das nutrizes da regido de Itu, SP.
Fonte: Propria (2021).

De acordo com a Figura 02 observa-se que, na maioria das amostras o AGT predominan-
te foi o isbmero do C18:1 trans, seguido do C18:2 trans; demonstrando que essas nutrizes po-
dem ter consumido produtos lacteos, que tem como caracteristica o isdmero acido vacénico
(C18:1 n-11 trans), alimentos com adi¢cao de gordura vegetal hidrogenada que possui o acido
elaidico (C18:1 n-9 trans), e Oleos vegetais que possuem AGT dos isdmeros trans do C18:2
(Aumeistere et al., 2019).

Estudos no Brasil sobre a quantificacdo dos AGT em LH sdo raros, porém sao de grande
relevancia para verificar o consumo destes acidos graxos pelas nutrizes, uma vez que AGT
ndo sao benéficos para o recém-nascido e podem prejudicar o metabolismo de acidos graxos

essenciais.

CONSIDERACOES FINAIS

Neste estudo pudemos verificar que a quantidade de AGT nos LH de nutrizes da regido
de Itu, SP sao baixos, e estao relacionados com a alimentacdo destas mdes, bem como os
AGT dos isdmeros do C18:1 sdo os predominantes. Pesquisas com LH sdao essenciais para de-
monstrar a qualidade desse padrao ouro de alimentacdo e podem trazer contribui¢cdes sobre

o consumo alimentar de uma populacao.
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RESUMO

O consumo de suplementos alimentares a
base de vitamina C tem aumentado expres-
sivamente nos ultimos anos. Acompanhando
essa tendéncia, as industrias lancam cada vez
mais suplementos em diferentes formas far-
macéuticas. O objetivo do trabalho foi ade-
quar a metodologia de analise potenciomé-
trica de vitamina C em matrizes especificas
de suplementos como as pastilhas gomosas
e comprimidos efervescentes. Foram realiza-
dos testes para comprovar a integridade da
vitamina C durante a dissolu¢ao da amostra
em forma de pastilha gomosa; e testes com
diferentes concentracdes de solucdo titulan-
te para a amostra em forma de comprimido
efervescente. Apesar de tratarem-se de ma-
trizes diferenciadas, foi possivel estabelecer
procedimentos para analise adequada de
vitamina C em suplementos alimentares na
forma de pastilhas gomosas e comprimidos
efervescentes.

Palavras-chave: Acido ascérbico, titulacdo
potenciométrica, suplemento alimentar.
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ABSTRACT

The consumption of vitamin C supplements
has increased significantly in recent years.
Following this trend, companies are launch-
ing more and more supplements in differ-
ent pharmaceutical forms. This work aimed
to suit the methodology of potentiometric
analysis of vitamin C in specific supplements
matrices such as gummies and effervescent
tablets. Tests were carried out to prove the
integrity of vitamin C during the dissolution
of the sample in the gummies form, and dif-
ferent concentrations of titrant solution were
tested for the sample in effervescent tablet
form. Despite the fact that they are different
matrices, it was possible to establish proce-
dures for the suitable analysis of vitamin C
in food supplements in gummy and efferves-
cent tablet forms.

Keywords: Ascorbic acid, potentiometric ti-
tration, dietary supplement.
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INTRODUCAO

A vitamina C, também conhecida como acido ascérbico, destaca-se entre os micronu-
trientes, principalmente por sua capacidade de agir como antioxidante combatendo os radi-
cais livres e por sua contribuicdo ao sistema imunoldégico (Carita et al., 2020). A alegacao “A
vitamina C auxilia no funcionamento do sistema imune” é autorizada pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para uso em rétulos de suplementos alimentares contendo
vitamina C, de acordo com os requisitos de composicao e rotulagem (Brasil, 2018 a). Produ-
tos que apresentam alegacdo relacionada a imunidade como os suplementos alimentares de
vitamina C tém seu consumo intensificado em periodos de aumento de risco de doencas, a
exemplo da atual pandemia de Covid-19.

Em julho de 2018, a ANVISA publicou o novo marco regulatério sobre suplementos ali-
mentares, atualizando e alterando diversos requisitos estabelecidos para esses produtos
(Brasil, 2018 b). Antes da publicacdo das novas normas, os produtos a base de vitaminas
contendo entre 15% e 100% da ingestao diaria recomendada (IDR) desses micronutrientes
eram classificados como suplementos vitaminicos; acima desta dosagem, eram considerados
medicamentos. (Brasil, 1998 a, b).

As formas farmacéuticas mais comuns para suplementos alimentares de vitamina C sao
os comprimidos, capsulas gelatinosas duras e moles (Softgel), solu¢des e suspensdes. A va-
lidacdo de métodos para analise de vitamina C nessas matrizes foi realizada previamente,
permitindo a analise e fiscalizacdo de amostras comerciais (Abe-Matsumoto et al., 2018). Com
0 aumento da oferta de suplementos alimentares, principalmente de vitamina C, diferentes
formas farmacéuticas, como por exemplo, as pastilhas gomosas e os comprimidos eferves-
centes, sdo cada vez mais frequentes no mercado. Segundo o Dicionario de Formas Farma-
céuticas, pastilhas gomosas sao definidas como pastilha flexivel e macia de misturas conten-
do polimeros sintéticos ou naturais e sao popularmente conhecidas como gomas ou gomas
mastigaveis. Ja os comprimidos efervescentes sao os que, em adi¢do aos ingredientes ativos,
contém substancias acidas e carbonatos ou bicarbonatos, os quais liberam diéxido de carbo-
no quando o comprimido é dissolvido em agua (Brasil, 2011). Antes da nova regulamentacao,
a maioria dos comprimidos efervescentes a base de vitamina C eram classificados como me-
dicamentos por apresentarem teores muito acima de 100% da IDR, normalmente em torno
de 1.000 mg (2.222% da IDR). Com a mudanca na legislacdo, esses produtos passaram a per-
tencer a nova categoria, portanto, essa forma farmacéutica também tem se tornado cada vez
mais comum entre os suplementos alimentares, e assim como para as pastilhas gomosas,
houve a necessidade de adequacdo do método de preparo para a analise de vitamina C em ti-
tulador potenciométrico automatico. A metodologia é necessaria para a continua fiscalizagao
de suplementos alimentares pelos Laboratérios de Saude Publica, principalmente por serem

produtos isentos de registro no Ministério da Saude.
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MATERIAL E METODOS
Material

Foram analisados suplementos contendo vitamina C apresentados em duas formas far-
macéuticas distintas: Pastilhas gomosas e comprimidos efervescentes, com as denominacdes

de venda seguindo a legislacdo anterior a publicacdo das novas normas (Tabela 01).

Tabela 01: Caracteristicas das amostras do estudo.

Amostra Denominacgao de venda Forma farmacéutica *Vitamina C (mg) Composicao
: : : Vitamina C
1 Suplemento de vitamina C Pastilha gomosa 45 e aditivos
Suplemento a base de vita- . Vitamina C, D e zinco e
2 mina C, D e zinco Pastilha gomosa 45 aditivos

3 Vitamina C/Acido ascérbico  Comprimido efervescente 1000 Vitamina C e aditivos

Vitamina C, vitaminas,

4 Polivitamini limineral mprimi ferv n 4 . . L
olivita co e po eral Comp do efervescente 5 minerais e aditivos

*Conteudo de vitamina C por por¢ao, declarado no roétulo.

Padrdes e Reagentes

O padrdo de acido ascoérbico (= 99,9%) foi obtido da Tokyo Chemical (Toquio, Japao). Os
reagentes de grau analitico acido sulfurico (H,S0O,), iodeto de potassio (KI) e iodato de potassio
(KIO,) foram adquiridos da Synth (S&o Paulo, Brasil).
Analise de vitamina C

A determinacdo de vitamina C foi realizada por método iodométrico utilizando titulador
potenciométrico automatico com eletrodo de anel de platina controlado pelo software Tia-
mo® (Metrohm Pensalab, Herisau, Suica) de acordo com Abe-Matsumoto et al. (2018).
Testes de dissolucao e preparo de amostra

A metodologia analitica para determinacdo de vitamina C ja foi validada para suplemen-
tos alimentares, porém, por estas duas matrizes apresentarem caracteristicas especificas,
houve a necessidade de se realizar alguns testes, principalmente em relacdo a dissolucdo e
tomada de amostra para titulagdo. Os procedimentos realizados estdao descritos a seguir:

Pastilha gomosa: Para verificar a dissolu¢cdo das gomas, estas foram dissolvidas em baldo
volumétrico ambar em meio acido, utilizando agitador magnético, cronometrando-se o tem-
po até sua completa dissolu¢do. Para garantir a integridade da vitamina C durante a agitacao
e dissolucdo da goma, foram realizados testes de recuperacdo com padrdes de vitamina C
adicionados nas amostras. Para este teste, as gomas foram pesadas em 4 erlenmeyers (1
branco da amostra + 3 niveis de fortificacdo), adicionou-se 10 mL de H2SO4 a 20%, a solu¢ao
padrdo de acido ascérbico, exceto no branco da amostra e cerca de 50 mL de agua destilada,
mantendo-se sob agitacdo magnética até completa dissolu¢do das gomas. Apos a dissolucao,
transferiu-se o conteddo para um baldo volumétrico de 100 mL e completou-se o volume com

agua destilada. Para o titulacdo, foram utilizados 5 mL dessa solucao.
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Comprimido efervescente: Os comprimidos foram triturados em almofariz até a obtencao
de po fino homogéneo e uma aliquota foi pesada diretamente em béquer para proceder a titu-
lacdo. Foi também realizado outro teste dissolvendo-se um comprimido inteiro em meio acido

em baldo volumétrico de 500 mL e pipetou-se uma aliquota de 5 mL em béquer para a titulacao.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Pastilhas gomosas

A pastilha gomosa apresenta uma caracteristica peculiar dentre as formas farmacéuti-
cas tradicionais de suplementos alimentares. A dissolu¢do desse tipo de amostra € mais lenta
gquando comparada, por exemplo, aos comprimidos, os quais podem ser triturados para sua
rapida dissolu¢do, ou as capsulas duras, que ja apresentam o conteudo em p9, facilitando sua
dissolucao.

O tempo médio de dissolu¢do das amostras em solucdo acida sob agitacao magnética
foi de 30 minutos. A vitamina C é facilmente degradada em meio aquoso, em pH elevado e
em presenca de oxigénio e ions metalicos. Algumas estratégias para manter a estabilidade
da vitamina C consistem em controlar a presenca de oxigénio, a exposicdo a luz e quando em
meio aquoso, manter sob pH acido (Carita et al., 2020). A estabilidade da vitamina C durante
a dissolucdo foi verificada por meio de analises de recuperacao dos padrdes de vitamina C
adicionados na amostra em trés niveis de concentracdo. Os resultados variaram de 95,4% a
99,2%, indicando que o0 meio acido e a protecdo a luz podem ter contribuido para a estabilida-
de da vitamina C. O procedimento, portanto, mostrou-se adequado para analise de vitamina
C em suplementos alimentares na forma de goma.

Comprimidos efervescentes

A macerac¢ao dos comprimidos efervescentes em almofariz é relativamente rapida, nao
sendo necessario mais que 5 minutos para a obtencdo de um p6 homogéneo. A pesagem da
amostra para titulacao foi realizada logo apds a maceracdao. No método validado, utiliza-se
solugdo de KIO, 0,002 M, pois as amostras de suplementos analisadas na rotina, apresen-
tam concentracdes de vitamina C proximas a 45 mg/porc¢ao. Nesta amostra efervescente em
questdo, a concentragdo era de 1.000 mg/porcdo, portanto, foi necessario utilizar solu¢ao de
KIO, 0,02M, ou seja, dez vezes mais concentrada para ser compativel com a concentragdo de
vitamina C presente na amostra.

A alternativa para utilizar a solu¢ao diluida foi dissolver um comprimido em baldo volu-
meétrico de 500 mL e proceder a titulacdo com uma aliquota de 5 mL. Por se tratar de um com-
primido efervescente, sua dissolucdo é rapida e ndo compromete a estabilidade da vitamina
C. Os resultados das analises, tanto com a solu¢dao concentrada quanto com a solugao dilui-
da ndo apresentaram diferencas significativas. Optou-se, portanto, pela segunda alternativa,

pois assim, nao haveria necessidade de trocar a solucdo titulante em uma analise de rotina.
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Tabela 02: Resultados das analises de vitamina C em suplementos a base de vitamina C e os respectivos valores de-
clarados na rotulagem.

Vitamina C analisado Vitamina C declarado

Amostra Forma farmacéutica (mg/porcao)* (mg/porcao)
1 Pastilha gomosa 50+0/4 45
2 Pastilha gomosa 49 + 0,3 45
3 Comprimido efervescente 983+ 2,0 1000
4 Comprimido efervescente 52+0,5 45

*Média + Desvio padrdo (n = 3)
Com os procedimentos de preparo estabelecidos, foram realizadas analises em duas
amostras de suplementos em forma de goma e duas de comprimidos efervescentes. Os re-

sultados estdao apresentados na Tabela 02.

CONCLUSOES

A andlise de vitamina C em suplementos alimentares utilizando o titulador potenciomé-
trico automatico pela técnica de iodometria é relativamente simples e rapida. Porém, as dife-
rentes composicdes, a diversidade de matrizes disponiveis no mercado, a baixa estabilidade
e variacdo na concentracao de vitamina C tornam a analise desafiadora. Entretanto, com a
realizacdo de testes que garantiram a integridade da vitamina C durante o preparo, foi possi-
vel estabelecer procedimentos adequados para analise de vitamina C em matrizes especificas

de suplementos.
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ABSTRACT

Global food security has become an increasing concern of society. This demand has led
international and national bodies associated with the World Health Organization and the
Ministry of Health to define protocols and the establishment of maximum levels of conta-
minants in food. In this context, the consumption of foods contaminated by trace metals
stands out, in particular, vegetables. Thus, to strengthen the importance of food safety and
public health, this study aimed to investigate the concentration of cadmium (Cd) in con-
ventionally and organically grown vegetables. The cadmium level was determined by the
graphite furnace atomic absorption spectrometry method. The results showed that organic
vegetables had lower Cd levels when compared to those grown by conventional agriculture.
It is noteworthy that both cultivations exhibited Cd levels below the limits established by the
Brazilian law RDC 42/2013.

Keywords: Cadmium, vegetables, conventional agriculture, organic agriculture.
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INTRODUCTION

The growth of the world population has led to the development of industrial and agri-
cultural areas with an expansion of human numbers, aiming to meet needs, including food
supply. However, such supply must be associated with food security, which is also a global
public concern.

The consumption of fresh vegetables increased by 19% from 1970 to 2005 in the United
States (Hadayat et al., 2018), which is an important route for the intake of essential nutrients
(Pervenn et al., 2015). However, despite all the nutritional benefits, the consumption of fruits
and vegetables represents an important route of human exposure to trace metals (Sawut et
al., 2018; El Kadi et al., 2018), which when ingested in high doses can cause damage to health,
such as some types of cancer (Peralta-Videa et al., 2009). Cadmium poisoning can lead to
respiratory diseases, as well as damage to the kidney, skeletal, and liver (Sharafi et al., 2019;
Mahmoud-Hamed et al., 2019).

Trace metals are among the largest contaminants of vegetables (Franca et al., 2017; Hur-
tado-Barroso et al., 2017; Dala-Paula et al., 2018; Hadayat et al., 2018; Gonzaléz et al., 2019),
which may have several sources, including the deposition of trace metals by pollution caused
by industrial and vehicular emissions (Wroniak & Rekas, 2017; Franca et al., 2017; Kibblewhite,
2018; Gupta et al., 2019); irrigation with contaminated water (Zheng et al., 2010); contaminat-
ed soil (Li et al., 2018); irregular waste disposal; corrosion; building materials; coal generating
plants; metallurgical operations, disposal of sewage sludge, and intensive use of pesticides
and/or metal-based fertilizers during cultivation (Hadayat et al., 2018; Hanebuth et al., 2018;
Sawet et al., 2018; El Kadi et al., 2018; Wang et al., 2018).

Hu et al. (2013) reported that 26, 16, and 0.56% of the vegetables studied were contam-
inated with Pb, Cd, and Cr, respectively. Defarge et al. (2018) analyzed several pesticides and
reported the presence of several trace metals in their formulations. Faced with this insecurity
concerning the quality of conventional foods, several countries, including Brazil, have focused
their efforts on organic agriculture (Gomiero, 2018; Hurtado-Barroso et al., 2017).

Although some studies have compared conventional and organic foods (Bressy et al.,
2013; Hurtado-Barroso et al., 2017; Gomiero, 2018; Gonzaléz et al., 2019), controversial data
have been obtained, raising doubts about the benefit of the organic product over the conven-
tional product (Krejcova et al., 2016).

Given the above, there is an urgent need to monitor the occurrence of trace metals in
foods, regardless of their organic or conventional origin.

Thus, this study aimed to evaluate Cd concentrations in samples of crisp lettuce and
carrots cultivated by conventional and organic agriculture, with certification seal for organic

product, marketed in retail markets in the North Zone of Rio de Janeiro - RJ.
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MATERIAL AND METHODS

The present study is a quantitative and experimental research.

Quantitative analysis

All plastic material and glassware used were decontaminated, and all reagents used
were analytical grade (PA). Three samples of a leafy vegetable (lettuce) and a conventional
and organic tuber (carrot) were collected in March 2019, in markets in the North Zone of the
city of Rio de Janeiro - R, totaling 12 samples, which were analyzed in triplicate. After wash-
ing, the samples were milled, homogenized, and oven-dried at 65°C for 72 hours (Hadayat et
al., 2018). The acid extraction procedure was based on the 3050B method, and the AA Perkin
Elmer Graphite Furnace Atomic Absorption Spectrometer (ET AAS) (Mod. PINAAcle 900T) was

used to determine Cd levels. WinLab32 Software was used for data analysis.

RESULTS AND DISCUSSION
Cd concentration in lettuce and carrot
According to Brazilian legislation (Brasil, 2013), leafy vegetables such as lettuce and tubers
such as carrots must contain Cd levels lower than 0.20 mg kg' and 0.10 mg kg, respectively.
Table 01 shows the mean Cd concentrations and the standard deviation in mg kg for

the vegetables studied.

Table 01: Mean Cd concentration and standard deviation in mg kg™ in organic and conventional vegetable samples.

Mean (mg kg") SD (mg kg™)
Conventional Lettuce 0.1549 0.0266
vegetable
Carrot 0.1174 0.0780
Mean (mg kg") SD (mg kg")
Organic Lettuce 0.0811 0.0367
vegetable
Carrot 0.1064 0.0553

The mean Cd concentrations detected in the conventional lettuce and carrots were 1.9
and 1.1 times higher, respectively, when compared with the organic vegetables.

Hadayat et al. (2018) evaluated the concentrations of several metals, including Cd, in
potatoes, lettuce, tomatoes, carrots, and onions, grown by conventional and organic agricul-
ture. The authors reported Cd levels 1.7 times higher in conventional foods when compared
to organic foods, which corroborates the results of the present study.

In contrast, Krejcova et al. (2016) evaluated Cd, among other metals, in conventionally and
organically grown carrot samples and found no differences between the forms of cultivation.

According to Douay et al. (2013), leafy vegetables such as lettuce, and tubers such as

carrots tend to accumulate metals more easily, and Hu et al. (2017) also reported that leafy
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vegetables accumulate higher levels of metals, offering greater health risk when compared to

tubers and fruits.

CONCLUSIONS

The results showed that the organically cultivated vegetables exhibited lower Cd levels
when compared to the conventionally cultivated vegetables. The Cd concentration in lettuce
and carrot was 47% and 9% higher in conventional agriculture when compared to organic ag-
riculture, respectively. These results corroborate the findings of other authors, who reported
that leafy vegetables accumulate higher concentrations of trace metals when compared to
tubers. It is noteworthy that all vegetables from conventional and organic cultivation had Cd

concentrations below the limits established by the Brazilian legislation RDC 42 (ANVISA).
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RESUMO

Objetivou-se verificar a qualidade micro-
bioldgica de presuntos cozidos e fatiados
comercializados em trés estabelecimentos
varejistas da cidade de Curitiba - Parang, a
partir da enumerac¢do de microrganismos ae-
rébios meséfilos e coliformes totais. Foram
analisadas 18 amostras, sendo 12 provenien-
tes de estabelecimentos com autosservico e
6 obtidas por venda a granel. A contagem de
aerdbios mesofilos nos estabelecimentos A,
B e Cvariaramde 1,6 x 103a 1,5 x 10° UFC/g;
de7,0x10"a1,2x 103 UFC/g; ede 1,7 x 10°a
> 1,4 x 10%est UFC/g, respectivamente. O ulti-
mo estabelecimento foi o Unico a apresentar
contagem para coliformes totais, com resul-
tados que variaram de 4,0 x 10" a 1,2 x 103
UFC/g. Os resultados sugerem necessidade
da aplicacdo das boas praticas de fabricacao
na manipulacao de presuntos, principalmen-
te por ser um alimento processado e pronto
para consumo.

Palavras-chave: Alimentos, boas praticas de
fabricacdao, microbiologia, saude.
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ABSTRACT

The objective of this study was to verify the
microbiological quality of cooked and sliced
hams sold in three retail establishments in
the city of Curitiba - Parana, based on the
enumeration of mesophilic aerobic micro-
organisms and total coliforms. 18 samples
were analyzed, 12 from self-service establish-
ments and 6 from bulk sales. The mesophilic
aerobic count in establishments A, B and C
ranged from 1,6 x 103to 1,5 x 10°CFU/g; from
7,0x10"to 1,2x 103 CFU/g; and from 1,7 x 10°
to > 1,4 x 10%is CFU/g, respectively. The last
establishment was the only one to present a
count for total coliforms, with results ranging
from 4,0 x 10" to 1,2 x 103 CFU/g. The results
suggest the need to apply good manufactur-
ing practices in the handling of ham, mainly
because it is a processed and ready-to-eat
food.

Keywords: Food, good manufacturing prac-
tices, microbiology, health.
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INTRODUCAO

O presunto € um produto carneo industrializado obtido exclusivamente com o pernil de
suinos, desossado, adicionado de ingredientes e submetido a um processo de cozimento ade-
quado com teor minimo de 14% de proteina (Brasil, 2000). Muito consumido mundialmente, é
propenso a contaminacdo por patdégenos, uma vez que o produto é submetido ao fatiamen-
to antes da sua comercializagcao e, portanto, torna-se substrato ideal para a proliferacdao de
microrganismos (Temelli et al., 2006). Neste sentido, vale destacar a diversidade de fatores
envolvidos na contaminacdo cruzada do produto, principalmente devido a precariedade higi-
énica das superficies dos equipamentos utilizados para seu fracionamento e as praticas higi-
énicas inadequadas do manipulador de alimentos (Serio, 2009). Presume-se que 0s presuntos
cozidos e fatiados que obtiverem elevados valores microbiologicos estejam diretamente rela-
cionados a falta da aplicagdo das boas praticas higiénicas nos respectivos estabelecimentos.

Diante disso, as analises microbiologicas tornam-se importantes ferramentas de ava-
liacdo destas boas praticas, pois podem certificar a qualidade microbiolégica do alimento
comercializado, bem como direcionar as acbes corretivas, a fim de evitar e/ou diminuir a
veiculacdo de patdgenos, minimizando os riscos de ocorréncia de Doencgas Veiculadas por
Alimentos (DVA). Assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbio-
l6gica de presuntos comercializados em estabelecimentos varejistas da cidade de Curitiba -

Parana, baseado na enumeracao de microrganismos aerdbios mesofilos e coliformes totais.

MATERIAL E METODOS

Ao total, foram coletadas 18 amostras de 3 estabelecimentos varejistas diferentes da
regido de Curitiba - Parana. As especifica¢cdes sobre a quantidade de amostras coletadas em
cada estabelecimento, a forma como era realizado o fatiamento e a forma de apresentacao

do produto sdo apresentadas na Tabela 01.
Tabela 01: Especifica¢des dos produtos coletados para analises.

A B o
Quantidade de amostras 6 6 6
Fatiamento Terceirizado Terceirizado Empresa
~ Bandejas envoltas em plas- Bandejas envoltas em plas- Expostas e manipuladas
Apresentagdo tico filme tico filme para pesagem

Fonte: As autoras (2021).

6 amostras foram coletadas no estabelecimento A e 6 amostras no estabelecimento B,
sendo que ambos os estabelecimentos terceirizavam o autosservico, ou seja, o fatiamento,
manipulacao e acondicionamento dos produtos eram realizados por representantes das res-
pectivas marcas, nas dependéncias do comércio. As amostras foram coletadas envoltas por
plastico filme, em recipientes de isopor dispostas em expositor vertical de refrigeracdo. As
outras 6 amostras foram coletadas no estabelecimento C, o qual realizava a comercializacao
a granel dos presuntos, ou seja, a manipulacdo e pesagem eram executadas por funcionarios

do setor de padaria a medida que o cliente solicitava no balcdao de atendimento.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

33



As amostras coletadas foram transportadas, em recipiente isotérmico refrigerado, ao
Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranca de Alimentos (LACQSA) da Universidade
Federal do Parana (UFPR) para realizacdo das analises microbioldgicas. Foram enumerados
microrganismos aerobios mesofilos e coliformes totais de acordo com a metodologia oficial
APHA 08:2015 (Ryser & Schuman, 2015), incubados a 36°C/24-48h e 3M™ Petrifilm™ para Con-
tagem de Coliformes (3M do Brasil Ltda, 2009), incubados a 36°C/24-48h, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O resultado das contagens dos microrganismos aerdbios mesofilos variou de 1,6 x 103 a
1,5 x 10° UFC/g no estabelecimento A; de 7,0 x 10" a 1,2 x 103 UFC/g no estabelecimento B; e
de 1,7x10°a> 1,4 x 10%est UFC/g no estabelecimento C, obtendo varia¢do total de 7,0 x 10" a
> 1,4 x 10%est UFC/g (Tabela 02).

Os microrganismos aerdbios meséfilos caracterizam a contagem bacteriana total pre-
sente no alimento, e sua elevada contagem indica contamina¢ao do produto por praticas de
higiene pessoal inadequadas, falhas no processo de higienizacdo dos equipamentos e super-
ficies ou condicdes térmicas insuficientes para a conservacdo do produto (Silva et al., 2017).

Sena et al. (2018) identificaram em um estudo a presenc¢a de microrganismos aerobios
mesofilos em todas as amostras (n = 9) de presuntos fatiados provenientes de trés super-
mercados, com valores compreendidos entre 1,3 x 10"a > 1,0 x 103 UFC/g, comparativamente
menores aos resultados do presente estudo.

Houve contaminacdo por coliformes totais apenas nas amostras do estabelecimento C,
a qual variou de 4,0 x 10" a 1,2 x 103 UFC/g (Tabela 02). Os coliformes totais sdo bons indica-
dores de higiene, uma vez que o grupo contempla microrganismos sensiveis aos sanitizantes
(Silva et al., 2017). Resultado semelhante a contagem de coliformes totais, nos estabelecimen-
tos A e B, foi encontrado por Souza et al. (2020), onde nao foram identificadas populacdes
significativas de coliformes totais em oito amostras de presuntos cozidos adquiridos em um

hipermercado na cidade de Ribeirdao Preto/SP.
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Tabela 02: Resultados das analises microbioldgicas dos presuntos fatiados provenientes do comércio varejista.

Estabelecimento Amostra (Marca) Aeroébios mesofilos Coliformes totais
01 (1) 5,0x 103 <1,0x100°
02 (1) 1,5x10° <1,0x10Q0°
A 03 (1) 1,9 x103 <1,0x 100
04 (2) 49x 103 <1,0x100
05 (2) 2,1x103 <1,0x 100
06 (2) 1,6 x103 <1,0x100
07 (3) 2,7 x102 <1,0x 100
08 (3) 1,2x103 <1,0x 100
5 09 (3) 3,8 x 102 <1,0x 100
10 (4) 8,0 x 101 <1,0x 100
11 (4) 8,2 x 102 <1,0x100
12 (4) 7,0x 107 <1,0x 100
13 (5) >1,4 x 10° est 1,2x10°
14 (5) >1,4 x 108 est 4,2 x 102
c 15 (5) >1,4 x 10° est 2,3x102
16 (6) >1,4 x 10 est 6,0 x 107
17 (6) 1,7 x10° 4,0x 10
18 (6) 1,7x10° 6,5 x 102

*est = Estimada
Fonte: As autoras (2021).

Apesar da legislacao brasileira vigente (Brasil, 2019) ndo estabelecer padrdées microbio-
l6gicos para contagem de aerdbios mesofilos e coliformes totais para o presunto cozido, es-
tes grupos microbianos se apresentam, sumariamente, como bons indicadores de higiene,
demonstrando a importancia de mensura-los para a verificacdo do emprego das boas prati-
cas de fabricacdo durante seu processamento (Silva et al., 2017).

Apesar dos produtos fatiados e embalados em autosservico apresentarem menor con-
taminac¢ado bacteriana quando comparados aos presuntos fatiados a granel, todos os estabe-
lecimentos obtiveram produtos com contaminacdao microbiana. A maior contagem de aero-
bios mesofilos, associada a presenca de coliformes totais nas amostras de presuntos cozidos
do estabelecimento C, podem indicar contaminac¢ao cruzada durante o processamento dos
produtos, possivelmente por equipamentos mal higienizados, abuso do bindmio tempo e
temperatura de estocagem ou por contato com manipuladores. Além disso, a pratica de fra-
cionamento destes alimentos propicia maior superficie de contato com o oxigénio, o que

também contribui para a proliferacdo bacteriana (Serio et al., 2009).

CONCLUSOES

Ainda que sejam necessarios mais estudos para a compreensao da dindmica envolvida
no processo, a partir dos resultados € possivel sugerir que a pratica de fracionamento, tem-
peratura de conservacdo e a manipulacdao dos presuntos, se executadas inadequadamente,
contribuem para sua contaminacao. Associado a isso, a falta de parametros para estes indica-

dores na legislacdo dificulta o monitoramento das condi¢Bes sanitarias do produto.
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A capacitacdo continua dos manipuladores de alimentos é uma importante ferramenta
para a producdo de alimentos seguros, e a fiscalizacdo sanitaria assidua nos estabelecimen-
tos varejistas pode refletir na melhoria da qualidade do produto final, considerando que os
presuntos fatiados e prontos para consumo demandam condi¢Bes higiénicas adequadas du-

rante toda a cadeia produtiva.
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RESUMO

O bagaco de caju apds secagem e trituracao
da origem a uma farinha. Objetivou-se no
presente trabalho determinar a composi¢cao
desta. O bagaco de caju foi proveniente de
uma unidade processadora de pedunculos
de caju localizada em Barreira - CE. Proces-
sado para obtencdo da farinha e analisado
conforme as metodologias do Instituto Adol-
fo Lutz. Os valores médios dos parametros
avaliados foram: umidade (9,30 g/100 g), cin-
zas totais (3,00 g/100 g), fibra bruta (16,60
g/100 g), lipidios (3,10 g/100 g), proteina (8,45
g/100 g), carboidratos (59,50 g/100 g), ferro
(0,70 mg/100 g), calcio (119,00 mg/100 g), ta-
ninos (0,60 mg/100 g), acido ascorbico (73,00
mg/10 g) e valor energético (299,90 kcal/100
g). Concluiu-se que a farinha do bagaco de
caju apresenta componentes nutricionais
que podem ser aproveitados na dieta, po-
dendo auxiliar a suprir deficiéncias de cunho
alimentar, pela presenca de minerais, fibras
e vitamina C. Essa farinha pode ser incluida
na fabricacao de diversos produtos alimenti-
cios, contribuindo para um maior aproveita-
mento do caju.

Palavras-chave: Pedunculo de caju, farinha,
residuo, Anacardium occidentale L.
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ABSTRACT

The cashew apple bagasse after drying and
grinding produces a flour. The aim of this
work was to determine its composition. The
cashew apple bagasse came from a cashew
peduncle processing unit located in Barrei-
ra - CE. Processed to obtain the flour and
analyzed according to the methodologies of
Instituto Adolfo Lutz. The mean values of the
evaluated parameters were: moisture (9.30
g/100 g), total ash (3.00 g/100 g), crude fiber
(16.60 g/100 g), lipids (3.10 g/100 g), protein
(8.45 g/100 g), carbohydrates (59.50 g/100 g),
iron (0.70 mg/100 g), calcium (119.00 mg/100
g), tannins (0.60 mg/100 g), ascorbic acid
(73.00 mg/100 g) and energy value (299.90
kcal/100 g). It was concluded that cashew
apple bagasse flour has nutritional compo-
nents that can be used in the diet, and may
help to overcome dietary deficiencies, due to
the presence of minerals, fibers and vitamin
C. This flour can be included in the manufac-
ture of various food products contributing to
a greater use of cashew.

Keywords: Cashew peduncle, flour, residue,
Anacardium occidentale L.
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INTRODUCAO

A cultura do cajueiro é de grande importancia para o Nordeste brasileiro constituindo-se
em garantia de renda para pequenas e médias propriedades. O pedunculo do caju apresenta-
-se como matéria-prima abundante e de baixo custo para a industria de alimentos, principal-
mente para producdo de suco, porém é amplamente desperdicado nas propriedades rurais,
chegando a um indice de 80% de perda (FONTELES et al., 2016; CHAVES et al., 2020).

Resultante do processo de extracdo do suco do pedunculo, o baga¢o de caju apds os
processos de secagem e trituracdo/moagem da origem a uma farinha que pode entrar na
formulacdo de diversos produtos alimenticios. O acréscimo desta na elaboracdo desses pro-
dutos pode colaborar para um aumento do valor nutritivo da dieta, uma vez que o bagaco de
caju apresenta elevado teor de fibras e proteinas, atuando para um melhor funcionamento
do intestino, prevenindo a constipac¢do intestinal e suas consequéncias (QUIRINO, 2019; FON-
TELES et al. 2017).

Nesse contexto, objetivou-se no presente trabalho determinar a composicdao do bagaco
de caju, de maneira a justificar o emprego deste no processamento de produtos alimenticios,

contribuindo para amenizar o desperdicio na producdo de pedinculos de caju.

MATERIAL E METODOS
Obtencao da matéria-prima

O bagaco do caju foi proveniente da Unidade Experimental, pertencente ao Instituto
Centro de Ensino Tecnoldgico - CENTEC, processadora de pedunculos de caju para a fabrica-
¢ao de cajuina e localizada no municipio de Barreira - CE. ApOs o processo de prensagem para
extracdo do suco, destinado a producdo das cajuinas, resta o bagaco do pedunculo como re-
siduo, este muitas vezes descartado.

O residuo obtido foi entdo submetido ao processo de secagem solar, durante 3 dias,
para desidratacdo. Depois de secado o bagaco foi acondicionado em saco de nylon e trans-
portado a Faculdade de Tecnologia CENTEC, sendo recepcionado na Planta Piloto de Proces-
samento de Frutos e Hortalicas, pertencente a estrutura do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, onde foi processado em moinho e peneirado para obtencdo da farinha do bagaco
de caju, que foi encaminhada ao Laboratério de Bromatologia da instituicao citada, para de-

termina¢dao de sua composicdo centesimal.

Analise das amostras

A composicdo centesimal foi determinada por meio das seguintes analises: umidade,
cinzas totais, fibra bruta, lipidios, proteina, carboidratos e valor energético (Kcal). Foram ainda
determinados e quantificados os seguintes compostos: calcio, acido ascorbico (vitamina C) e

taninos. Todas as analises foram realizadas em triplicata e seguindo as metodologias e dire-
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trizes gerais do Instituto Adolfo Lutz (AL, 2008). A média, o desvio padrao e o coeficiente de

variacao foram calculados com auxilio do programa Microsoft Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O resultado das analises realizadas no bagaco de caju desidratado é apresentado na
Tabela 01.

Tabela 01: Valores médios + desvio padrao e coeficiente de variacdo (CV) dos parametros analisados na farinha do
bagaco de caju proveniente de Barreira - CE.

Espécie Média + Desvio Padrao CV (%)
Umidade (g/100g) 9,30+0,19 0,02
Proteina (g/100g) 8,45 + 0,01 0,01
Lipidios (g/100g) 3,10 £ 0,01 0,03

Fibra bruta (g/100g) 16,60 £ 0,22 0,01
Cinzas (g/100g) 3,00 £ 0,06 0,02
Carboidratos (g/100g) 59,50 + 0,11 0,02
Ferro (mg/100g) 0,70+ 0,02 0,03
Calcio (mg/100g) 119,00 £ 0,08 0,06
Taninos (mg/100g) 0,60 £ 0,06 0,01
Acido ascorbico (mg/100g) 73,00 £ 0,02 0,03
Valor energeético (Kcal/100g) 299,90 + 0,03 0,01

Através da Tabela 01 pode-se observar que a farinha oriunda do bagaco do pseudofruto
do cajueiro, um material abundantemente descartado, ndao s6 nas propriedades rurais como
também nas industrias alimenticias que atuam na producdo de suco de caju, apresenta em
sua composicdo, concentracdes consideraveis de minerais (calcio e ferro), carboidratos, lipi-
dios, fibra, proteinas e ainda acido ascérbico (vitamina C).

A concentracdo desses nutrientes na farinha desse bagaco é fator justificavel para o
emprego desta, na tecnologia de processamento de produtos alimenticios, contribuindo para
o enriquecimento nutricional destes, podendo torna-los mais saudaveis. Conforme Brasil
(2005) a amostra apresenta adequac¢do ao padrao de qualidade estabelecido pela legislacao
atraveés da Resolu¢do-RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, que delimita o teor de umidade
de farinhas em até 15%.

Sabino et al. (2017) avaliaram farinhas do residuo agroindustrial do caju para o desen-
volvimento de cookies, observando valores de umidade variando de 3,28 a 8,87%; cinzas de
1,01 a 1,57%; lipidios de 11,70 a 12,39%; proteinas de 11,44 a 14,08%; carboidratos 62,99 a
72,15% e valor calorico 419,57 a 443,58 (Kcal/100 g).

Santos et al. (2019) caracterizaram farinha proveniente do residuo de pedunculo do
caju desidratado em estufa na temperatura de 60°C por 24 horas com velocidade do ar de
1,5 m.s™, relatando 6,18% de umidade; 1,62% de cinzas; 1,55% de proteinas; 1,53% de lipidios
e 89,12% de carboidratos. Rodrigues et al. (2008) determinaram a composi¢cdao quimico-bro-
matoldgica do bagaco de caju, mostrando valores de 10,87% para proteina bruta; 13,24%
para fibra bruta; 0,70 mg/100 g de calcio 0,170 e 1,61 mg/100 g de fésforo. Ramos (2005) infor-
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mou valores médios de 1,80% para taninos e 12,07% para fibra bruta e Farias (2007), 0,76%
de calcio e 17,47% de proteina bruta no bagaco de caju desidratado.

De acordo com Al-Dhabi et al. (2017), o bagaco do caju é rico em fibras e retém altos
teores de nutrientes e compostos bioativos. Portanto, esse residuo poderia ser aproveitado
pelas industrias de alimentos, minimizando possiveis problemas ambientais e gerando uma

nova fonte de alimento.

CONCLUSOES

Considerando os argumentos apresentados, concluiu-se que a farinha do bagaco do pe-
dunculo do caju apresenta componentes nutricionais que podem ser aproveitados na dieta,
podendo auxiliar a suprir deficiéncias de cunho alimentar, pela presenca de minerais, fibras
e vitamina C. Estudos apontam que essa farinha pode ser incluida na fabricacdo de diversos
produtos alimenticios, diferenciando e enriquecendo-os, contribuindo para um maior apro-

veitamento do caju.
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RESUMO

As frutas secas sdo ricas em nutrientes, le-
vando as pessoas consumirem mais desses
alimentos. Portanto, é importante monitorar
a qualidade microbioldgica sendo os fungos
0s principais contaminantes e produtores de
micotoxinas. Avaliou-se a contaminacdo por
fungos em frutas secas comercializadas em
Pernambuco. Amostras de uva passa, da-
masco, tamara, cranberry e ameixa foram
analisadas usando os meios de cultura DRBC,
DG-18 e AFPA. A contaminacdo por fungos es-
teve presente em 36,36% das amostras ana-
lisadas, sendo as amostras F1, F6 e F8, todas
de uva passa das trés localidades estudadas.
E F3 (tamara sem semente), contaminada em
100% das repeticdes com leveduras. Asper-
gillus seccdo Nigri contaminou as 3 amostras
de uva passa, seguido por Rhizopus sp e Pe-
nicillium sp. Nao houve presenca de fungos
aflatoxigénicos, indicando, apesar dessa au-
séncia, que as frutas secas analisadas encon-
tram-se improprias para consumo humano.

Palavras-chave: frutas

Aflatoxina.

Fungos, secas,
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ABSTRACT

Dried fruits are rich in nutrients, leading
people to consume more of these foods.
Therefore, it is important to monitor micro-
biological quality and fungi are the main con-
taminants and mycotoxin producers. Fungal
contamination in dried fruits commerciali-
zed in Pernambuco was evaluated. Samples
of raisin, apricot, date, cranberry and plum
were analyzed using the DRBC, DG-18 and
AFPA culture media. Fungal contamination
was present in 36.36% of the analyzed sam-
ples, being F1, F6 and F8 samples, all of which
were raisins from the three victims studied. E
F3 (Seedless Date), in contaminated 100% of
the replications with yeasts. Aspergillus sec-
tion Nigri contaminated as 3 samples of rai-
sins, followed by Rhizopus sp and Penicillium
sp. There was no presence of aflatoxigenic
fungi, indicating, despite this absence, that
the dried fruits analyzed are unfit for human
consumption.

Keywords: Fungi, dried fruit, aflatoxin.
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INTRODUCAO

E notavel o aumento no nimero de pessoas que consomem frutas secas, seja no café
da manhad, ou nos lanches, entre as refei¢cbes. Além de serem ricas em nutrientes, esse tipo
de alimento auxilia no emagrecimento, na funcao intestinal, entre outros beneficios que seu
consumo pode trazer (Ntuli et al., 2017). As frutas secas sao saborosas e atrativas, favorecen-
do o crescimento da comercializacdo em grandes e pequenas cidades.

Os consumidores visam os beneficios das frutas secas, porém nao se informam sobre os
riscos que o consumo em excesso, dessas frutas, pode provocar. Elas possuem altas concen-
tracdes de acglcar, devido ao processo em que sao submetidas para retirada da agua contida
nelas. Por isso, devem ser consumidas moderadamente. Além disso, alguns tipos de frutas
secas analisadas em laboratério mostraram ser mais favoraveis a contaminac¢ao por fungos,
a exemplo da uva passa (Ozer, et al., 2012). E o consumo frequente de frutas contaminadas
com fungos pode provocar danos crénicos a saude humana, a exemplo do desenvolvimento
de cancer hepatico a longo prazo, uma vez que alguns fungos contaminantes de alimentos
podem produzir micotoxinas (Santos, et al., 2015).

Sendo, portanto, necessario e oportuno o monitoramento de frutas secas comercializa-
das nas lojas e supermercados do Brasil. O presente estudo avaliou a qualidade micoaflatoxi-
coldgica de alguns tipos de frutas secas comercializadas nos municipios de Recife, Vitoria de
Santo Antdo e Gravata e identificou os géneros de fungos mais frequentemente encontrados

nessas amostras.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimental, descritivo, realizado no Laboratério de Microbio-
logia e Imunologia do Centro Académico de Vitéria da Universidade Federal de Pernambuco.
As amostras de frutas secas utilizadas foram obtidas de pontos comerciais aleatérios, locali-
zados nas cidades de Recife, Vitéria de Santo Antdo e Gravata. As amostras incluiam: uva pas-
sa, damasco, tdmara sem caro¢o, cranberry e ameixa sem caroc¢o. Todas as amostras foram
cortadas em fragmentos, lavadas e desinfectadas em um minuto no hipoclorito de sédio a
0,04%. Em seguida, lavadas em agua destilada esterilizada e secas em papel filtro. Cinco frag-
mentos de cada amostra foram semeados em 3 placas de Petri no mesmo meio de cultura.
Os meios de cultura utilizados neste experimento foram: Agar Dicloran Rosa Bengala Cloran-
fenicol Base (DRBC), Dichloran Glycerol (DG-18) (para o isolamento seletivo e contagem de
leveduras e bolores totais em alimentos) e Agar Aspergillus flavus- parasiticus (AFPA) (para a
detecc¢do e determinacdo da taxa de infeccdo do alimento por fungos aflatoxigénicos). A ana-
lise da taxa de infeccdo em percentual de cada amostra foi definida pela média aritmética do
numero de fragmentos contaminados nas 3 repeti¢cdes presentes em cada meio de cultura.
Cada fragmento contaminado correspondeu a 20% de contaminacdo. Cada amostra recebeu

a sigla F, de frutas, e foram diferenciadas por numero sequencial (de 1 a 11).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

No total, foram coletadas e analisadas 11 amostras de frutas secas. Todas as 11 frutas
adquiridas para o experimento foram obtidas na sua forma natural. Uma amostra foi oriunda
de Vitoria de Santo Antao (uva passa), cinco de Recife e cinco de Gravata. A contaminacdo por
fungos totais estava presente em 4 (36,36%) das amostras de frutas secas analisadas.

As amostras contaminadas e suas respectivas taxas de infeccdo meédia por fungos totais
nos meios de cultura DRBC e DG-18 foram: uva passa, adquiridas nas trés cidades (F6 Recife -
33,33% e 20%, F1 Vitéria de Santo Antao - 40% e 33,33% e F8 Gravata - 20% sem crescimento
no meio DG-18) e F3 - tamara sem caro¢o adquirida na cidade de Recife apresentando 100%
das amostras dessa fruta seca contaminadas apenas com fungos leveduriformes.

A Tabela 01 mostra a porcentagem de contaminacdo de cada amostra nos trés meios de
cultura utilizados no experimento. Com relacdo a contaminac¢do por fungos aflatoxigénicos
nenhuma amostra apresentou positividade no meio de cultura AFPA, conforme evidenciado
na Tabela 01.

Um estudo com uvas passas comercializadas em um municipio de Sao Paulo, mostrou
que dos 11 pontos comerciais avaliados, houve a identificacao de fungos que produziam mi-
cotoxinas em 9 deles (Santos, et al., 2015). Isso € um alerta para a importancia do controle da
qualidade microbioldgica das uvas passas, pois no nosso estudo também foram as amostras
mais contaminadas das trés localidades analisadas.

As frutas secas sao bastantes susceptiveis a fungos, e também a presenca de micotoxi-
nas produzida por alguns deles. Isso é devido ao alto teor de aglcar que as frutas apresen-
tam, e também ao modo como elas sdo colhidas e colocadas para o processo de secagem.
Esses problemas de secagem ao sol sédo devidos ao contato com o solo contaminado, a poeira

e o risco de insetos que podem pousar nas frutas (Ozer, et al., 2012).
Tabela 1: Valor médio da taxa de contaminacao das frutas secas com fungos totais (nos meios DRBC e DG-18) e fun-
gos aflatoxigénicos (AFPA) em trés municipios de PE.

Amostra Fruta seca Meio DRBC Meio DG18 Meio AFPA
F1 Uva passa (Vitéria de Santo Antao) 40% 33,33% -
F2 Damasco (Recife) - - -
F3 Tamara sem caroco (Recife) 100% - -
F4 Cramberry (Recife) - - -
F5 Ameixa sem caroco (Recife) - - -
F6 Uva passa (Recife) 33,33% 20% -
F7 Damasco (Gravatd) - - -
F9 Tamara sem caroco (Gravata) - - -
F10 Cramberry (Gravata) - - -
F11 Ameixa sem caro¢o (Gravata) - - -

Fonte: Autores do artigo (2021)

Medidas de higiene devem ser colocadas em todas as etapas, que vao desde a colheita
com o manuseio adequado, transporte dessas frutas, até o armazenamento em locais segu-
ros e livres de contaminacgdes. As industrias devem sempre melhorar o método de secagem,

assim teremos produtos bem conservados e livre de micro-organismos, promovendo segu-
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ranca alimentar aos consumidores, além dessas pessoas usufruirem dos beneficios nutricio-
nais que essas frutas trazem.

A ameixa seca foi a amostra com maior taxa de umidade, segundo um estudo, propi-
ciando o crescimento fungico. Porém, as amostras do estudo dos autores foram submetidas
a secagem com condi¢Bes adequadas, tanto dos instrumentos utilizados, quanto da situagao
ambiental. Foi considerado também o monitoramento constante da umidade e da tempera-
tura na secagem. Desta forma, encontraram baixa contaminac¢do por fungos (Almeida et al.,
2011).

Em relacdo aos géneros fungicos, Aspergillus sec¢ao Nigri foram identificados nas amos-
tras de uva passa das 3 localidades de coleta (Figura 01). Em seguida encontrou-se Penicillium
na amostra F1 de uva passa e Rhizopus sp nas amostras F1 e F8, ambos de uva passa. A amos-
tra F3 de tdmara sem caro¢o apresentou 100% de fungos leveduriformes.

Outros pesquisadores encontraram varios géneros fungicos contaminando as frutas se-
cas analisadas no estudo (passas, tdmaras e figos), a saber os principais géneros foram: Asper-
gillus, Penicillium, Eurotium, Zygosaccharomyces e Rhizopus, corroborando com os resultados
encontrados no nosso trabalho (Algalibi e Shater, 2004).

A Figura 01 apresenta as amostras mais contaminadas com fungos filamentosos (uva
passa) e leveduras (tamara sem caro¢o), sendo a uva passa adquirida em Vitoria de Santo An-

tdo e a tamara em Recife.

Figura 01: A. Uva passa semeada em meio de cultura DG-18 apresentando contaminacao por fungos filamentosos. E
em 1. B a uva passa semeada no meio de cultura AFPA mostrando verso e reverso da placa, sinalizando a inexisténcia
de producdo de aflatoxinas pelos fungos contaminantes.

Fonte: Autores do artigo (2021).

Em outro estudo, ao analisarem a incidéncia de fungos em frutas secas (uvas passas pre-
tas, uvas passas brancas, tdmaras, ameixas secas, figos secos e damascos) comercializadas
no Brasil, observaram a predominancia de Aspergillus seccao Nigri. Eles também viram que as
amostras de damasco ndo foram contaminadas por nenhum fungo (lamanaka et al., 2005).

Analisando uvas passas na Argentina, outros pesquisadores encontraram predominan-
cia de Aspergillus secao Nigri nas frutas secas analisadas (Romero, et al., 2005). As espécies
dos géneros Aspergillus, Penicillium e Alternaria sao 0s que mais causam deteriora¢do das fru-
tas. Também foi visto que esses fungos podem produzir micotoxinas (Ozer, et al., 2012). Ntuli

et al., (2017) analisaram a qualidade das frutas secas e encontraram baixa taxa de contamina-
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¢do microbiana, ainda assim, indicando que essas frutas secas sao nao recomendaveis para o
consumo humano. Uma vez que a ingestao desses alimentos, principalmente a longo prazo,

pode colocar em risco a saude dos individuos.

CONCLUSOES

Conclui-se que as amostras de frutas secas de Recife e Gravata encontram-se improprias
para consumo humano, principalmente a uva passa que apresentou contaminacdo fungica
nas 3 localidades analisadas. Ainda, fica o alerta para a contaminacao da tdmara com levedu-

ras. Porém, nenhuma amostra apresentou fungos aflatoxigénicos.
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RESUMO

A producdo de brocolis apresenta um cresci-
mento de 4 a 5 % ao ano, concentrada prin-
cipalmente no Centro-Sul brasileiro. Esta
hortalica, com baixas calorias, é rica em vi-
taminas, minerais e fibras. No Estado de Sao
Paulo, encontra-se entre os 40 produtos mais
comercializados no CEAGESP. O presente
trabalho desenvolveu um método multirresi-
duo de agrotdxicos para brdcolis, utilizando
QUEChERS e cromatografia liquida acoplada
a espectrometria de massas de alta resolu-
cdo Orbitrap™. Neste método 80 ingredien-
tes ativos (i.a.) atenderam aos critérios do
protocolo de validagdo, com recuperacdes
entre 57-117% e %DPR < 19,60 (intervalo de
confianca de 95%; k = 2). O método multirre-
siduo utilizando QUEChERS e LC-HRMS Orbi-
trap™ foi bem sucedido para a determinacdo
de agrotoxicos em brdcolis.

Palavras-chave: Brocolis, residuos de agro-
toxicos, orbitrap.
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ABSTRACT

The broccoli production has grown around 4
to 5% by year, with the major production in
Midsouth of Brazil. This vegetable has low ca-
lories, it is also rich in vitamins, minerals, and
fibers. In the state of Sdo Paulo, it is among
the 40 products most sold at CEAGESP. The
present work developed a multi-residue me-
thod for the determination of pesticide in
broccoli using QUEChERS and liquid chroma-
tography coupled with high-resolution mass
spectrometry Orbitrap™. Thus, this method
was validated for 80 active ingredients accor-
ding to guidelines. The recovery results ran-
ging from 57-117% and %RSD < 19.60 (95%
confidence level; k = 2). The multi-residue
method using QUEChERS and LC-HRMS Orbi-
trap™ was successful for the determination
of pesticide in broccoli.

Keywords: Broccoli, pesticide residue, orbi-
trap.
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INTRODUCAO

O brdcolis (Brassica oleracea L. var. italica Plenck) da familia brassicaceae, originaria do
litoral da Europa Ocidental, possui poucas calorias, é fonte de vitaminas A e C, calcio, ferro e
fosforo, rico em fibras, contribuindo para o bom funcionamento do sistema digestivo. A area
plantada e a producdo de brécolis mundial quase dobraram nos ultimos 20 anos. No Brasil,
verifica-se uma evoluc¢do crescente desta area de 4% a 5 % ao ano (SANTOS et al, 2020), con-
centrada nas regides Sudeste, Sul e Centro-Oeste, destacando-se o estado de Sao Paulo como
o maior produtor (MELO, 2015).

As pragas danificam a cultura dos brocolis desde o plantio até a colheita, e as princi-
pais doencas sdo causadas por insetos sugadores de seiva (e.g. pulgdes e mosca-branca) e
lagartas. Para seu controle, os agrotoxicos sao muito utilizados, pratica que também garante
0 aumento da produtividade. No entanto, o uso indiscriminado destes produtos pode trazer
riscos ambientais e a saude. Desta forma, se faz necessario o monitoramento e a utilizagao de
metodologias validadas e eficientes que contribuem para melhor avaliacao da qualidade dos
alimentos in natura assim como a promoc¢ao de medidas educativas e coercitivas seguindo as
Boas Praticas Agricolas (BPA) (ANVISA, 2018).

O objetivo deste trabalho é apresentar um método multirresiduo de agrotdxicos em
brocolis utilizando QUEChERS e cromatografia liquida acoplada a espectrometria de massas

de alta resolucdo (HPLC-HRMS) Orbitrap™, para identificacdo e quantificacao.

MATERIAL E METODOS
Preparo da amostra QUEChERS

Utilizou-se o método QUEChERS conforme descrito em Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2007), com modificagdes (PRESTES et al., 2009). Pesou-se 15 g de amostra,
triturada e homogeneizada em tubo conico de centrifuga de 50 mL, adicionou-se 15 mL de
acetonitrila acidificada com 1% de acido acético e agitou-se manualmente por 1 minuto. Em
seguida, adicionou-se sais de extracdo e agitou-se por 1 minuto, manualmente. Procedeu-se
entdo a centrifuga¢ao a 2500 rpm por 10 minutos. Transferiu-se 8 mL do sobrenadante (fase
organica) para tubo de limpeza “clean up” (Agilent) e agitou-se por 1 minuto, manualmente.
Centrifugou-se novamente nas mesmas condi¢des. Filtrou-se o sobrenadante em membrana
de PTFE 0,22 uym e transferiu-se uma aliquota de 500pL para vial, evaporou-se até secura em
concentrador a vacuo (Christ, RVC 2-25 CD Plus) e o residuo foi reconstituido, conforme de-

monstrado na Figura 01.
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15 g de amostra em
tubo conico de 50 mL

Adicionar 15 mL de
Acetonitrila/1%HAC

Agitar manualmente por 1 minuto

Adicionar os sais de extracdo
(6g de MgSO, = 1,5 g de NaAc?)

Agitar manualmente por 1 minuto e centrifugar
por 10 minutos a 2500 rpm

Transferir 8 mL do sobrenadante para

o tubo de 15 mL da centrifuga, conten-

do: 400 mg de C18° + 400 mg de PSA* +
1200 mg de MgsO,

Agitar manualmente por 1 minuto e centrifugar
por 10 minutos a 2500 rpm

Filtrar o sobrenadante e retirar
uma aliquota de 500 plL para vial

Evaporar até a securaem concentrador a vacuo

Reconstituir em: 100 uL de Metanol, agi- Analise cromatografica em
tar em vortex, adicionar 400 ulL da FM?> LC-HRMS

"HAC: acido aceético; 2 NaAc: acetato de sodio; MgSO,: sulfato de magnésio; *C18: octadecil; “PSA: amina primaria e
secundaria; °FM: fase movel - solu¢do aquosa de formiato de amonio e acido férmico (5mM/ 0,1% respectivamente)

Figura 01: Fluxograma da metodologia para determinag¢do de residuos de agrotoxicos em brocolis.
Para a avaliagdo do método, utilizou-se uma amostra de brdécolis organica isenta dos i.a.

analisados pelo laboratério, conforme verificado por analise de triagem (screening).

Instrumentacao

Para a identificacdo e quantificacdo dos residuos de agrotoéxicos foi utilizado o Ultra-High
Performance Liquid Chromatography (UHPLC), modelo Ultimate 3000 Dionex, com amostrador
automatico e bomba de gradiente quaternaria acoplado ao espectrémetro de massas de alta
resolucao (HRMS) Exactive Plus Orbitrap™ e coluna analitica Hypersil Gold aQ (50 mm x 2,1
mm, diametro de particula de 1,9 pm), Thermo Scientific, a 40°C. Para a fase mével, foram
utilizadas: solucdao aquosa de formiato de aménio 5 mM e 0,1% acido féormico (A) e solugao
organica (metanol) de formiato de aménio 5 mM e 0,1% acido férmico (B). As analises foram
realizadas em programa de gradiente com fluxo de 0,3 mL min”', tempo de corrida de 12 mi-
nutos e 2 L de injecdo. Para o sistema de deteccdo por espectrometria de massas, utilizou-se
a fonte de ionizac¢do por eletronebulizacdo com aquecimento (HESI) nos modos positivo e ne-
gativo. Os experimentos foram realizados em Full MS e All lon Fragmentation (AIF) na faixa de
60 a 900 m/z e resoluc¢ao de aquisicdo de 35000 e 17500, respectivamente. O software utiliza-
do para o controle e aquisicao dos dados foi 0 Xcalibur e o de tratamento e anadlise dos dados
foi o ExactFinder, Thermo Scientific. O critério para detecc¢do e identificacdo dos compostos foi
a massa exata de pelo menos dois ions de fragmentacdo e para a confirmacdo, a massa exata
dos ions moleculares e tempo de retencao (TR). Para a quantificacdo foram utilizados os ions

moleculares e 0 erro maximo aceitavel de exatiddo de massas de até 5 ppm (SANTE, 2019).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

As metodologias para analise de residuos de agrotoxicos em alimentos geralmente re-
querem um pré-tratamento da amostra, para minimizar ou remover interferéncias que po-
derdo afetar a identificacdo e a quantificacdo dos compostos de interesse, comprometendo
assim os resultados. O método QUEChERS apresentado neste trabalho utiliza pequenas quan-
tidades de solvente e se mostrou eficaz para eliminar os principais interferentes presentes na
matriz estudada de forma rapida, robusta e segura, além de ser uma extracao simples e de
baixo custo.

Para avaliacdo do método empregou-se a regressao linear ponderada (SANTE, 2019) e
amostras em branco isentas de interferentes dos ativos estudados. Os limites de detec¢ao
variaram de 0,005-0,008 mg kg' e quantificacao de 0,010 - 0,024 mg kg, que estao abaixo dos
Limites Maximos de Residuos (LMR) estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 2003) para os 34 i.a.
regulamentados para brdcolis. As médias das recuperac¢des para trés niveis de concentracao
(0,010; 0,020 e 0,030 mg kg") e 8 réplicas variaram de 57,21-117,28% com %DPR < 19,60 (in-
tervalo de confianca de 95 %, k = 2). Esses resultados estdo em conformidade com os critérios
minimos estabelecidos pela norma adotada (SANTE, 2019).

O método foi aplicado para a determinacao de 80 i.a. em brécolis, realizando a identifi-
cacdo e quantificacdo de residuos de agrotéxicos de diferentes classes em apenas 12 minu-
tos. Salienta-se que o analisador de massas de alta resolucao Orbitrap™ mostrou ser uma boa
ferramenta de triagem (screening) e quantificacao, permitindo avaliar i.a. de agrotdxicos, pela
exatiddo de massas, fragmentacao e comparacao do TR com padrdes de referéncia, quando
disponiveis, ou predicao quando estes nao estao disponiveis.

Ressalta-se, que ha poucos estudos descritos na literatura sobre validacdao para a deter-
minacado de residuos de agrotdxicos em brocolis com a utilizacdo de espectrometria de mas-

sas de alta resolucao Orbitrap™ para triagem e quantificacdo dos compostos.

CONCLUSOES

O método multirresiduo com extracdao QUEChERS e a técnica analitica UHPLC-HRMS (Or-
bitrap™) mostraram-se adequados para os 80 compostos estudados em broécolis, gerando
resultados rapidos, precisos, reprodutiveis, com alta sensibilidade, seletividade, grande faixa

dindmica e analiticamente confiadveis.
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RESUMO

E crescente o consumo de oleaginosas no
Brasil, sendo importante para o consumidor
a seguranca microaflatoxicolégica dessas se-
mentes. Os fungos sdo os principais conta-
minantes e podem produzir micotoxina car-
cinogénica, aflatoxina. Objetivou-se analisar
sete tipos de oleginosas comercializadas em
Pernambuco. As amostras de nozes, casta-
nha de caju-sertaneja e industrializada, cas-
tanha do Brasil, castanha de baru, améndoas
e pistache foram analisadas por plaquea-
mento direto nos meios de cultura para ava-
liacdo de taxa de contaminacdo por fungos
totais (DRBC e DG-18), e fungos aflatoxigéni-
cos (AFPA). Foram identificados os géneros
dos fungos contaminantes. As amostras mais
contaminadas foram: castanhas de caju tipo
sertaneja de Recife (100% para fungos totais)
e 40% fungos aflatoxigénicos; nozes de Gra-
vata (100% para fungos totais). Os fungos
encontrados foram: Aspergillus seccao Nigri
(67,5%), Rhizopus sp (43,75%), e Penicillium sp
(37,5%). As oleginosas encontravam-se im-
propria para consumodevido a contamina-
cao por fungos, sendo a castanha de baru a
menos contaminada (6,66%).

Palavras-chave: Sementes, contaminacao,
fungo, aflatoxina.
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ABSTRACT

The consumption of oilseeds in Brazil is grow-
ing, and the microaflatoxicological safety of
these seeds is important for the consumer.
Fungi are the main contaminants and can
produce the carcinogenic mycotoxin, aflatox-
in. The aim of this study was to analyze seven
types of olives marketed in Pernambuco. The
samples of walnuts, cashew nuts, Brazil nuts,
Baru nuts, almonds and pistachios were an-
alyzed by direct plating on culture media to
evaluate the contamination rate by total fun-
gi (DRBC and DG-18) and aflatoxigenic fungi
(AFPA). The genera of the contaminating fun-
gi were identified. The most contaminated
samples were: cashew nuts type sertaneja
from Recife (100% for total fungi) and 40%
aflatoxigenic fungi; walnuts from Gravata
(100% for total fungi). The fungi found were:
Aspergillus section Nigri (67.5%), Rhizopus sp
(43.75%), and Penicillium sp (37.5%). The le-
gumes were unfit for consumption due to
contamination by fungi, being the Baru nut
the least contaminated (6.66%).

Keywords: Seeds, contamination, fungi, afla-
toxin.
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INTRODUCAO

O crescente consumo de oleaginosas traz diversos beneficios a saude, inclusive ajuda a
reduzir os riscos de doencas cardiovasculares, além do alto valor energético, as oleaginosas
sdo ricas em vitamina E e minerais. O Brasil € um importante produtor, especialmente de cas-
tanha de caju e castanha do Brasil. Mas, esse aumento no consumo, pode se tornar um risco
para a saude do consumidor se nao houver o devido controle de qualidade microbiolégica e
toxicologica das sementes, pois frequentemente sdao fonte de contaminacdo por fungos que
podem produzir metabdlitos secundarios como a aflatoxina, a qual foi classificada pela Agén-
cia Internacional de Pesquisa sobre Cancer (IARC) no Grupo | como agentes cancerigenos para
humanos (LONDONO et al., 2017). Sendo assim, justifica-se a avaliacdo micoaflatoxicolégica
de oleaginosas comercializadas e consumidas em trés municipios de Pernambuco, visando
avaliar a qualidade micoldgica e potencial aflatoxigénico dos fungos que possivelmente este-
jam contaminandos as amostras. Além disso, ha uma caréncia na literatutra sobre avaliacdo
de oleginosas. Existindo também poucos estudos na literatura sobre avaliacdo de oleaginosas

no Brasil.

MATERIAL E METODOS

Esse trabalho reflete uma pesquisa quantitivat experimental na area de microbiologia
dos alimentos, avaliando qualidade microbioldgica de oleaginosas.

As amostras de oleaginosas utilizadas foram obtidas de pontos comerciais aleatérios, lo-
calizados nas cidades de Vitéria de Santo Antdo, Gravata, e Recife. Foram analisadas amostras
de nozes, améndoas, castanha de baru, castanha de caju sertaneja e industrializada, castanha
do Brasil, pistache e avela. Todas as amostras foram cortadas e desinfestadas por um minuto
em solucdo de hipoclorito de sédio a 0,04%. E em seguida, lavadas em agua destilada estéril
e secas em papel de filtro esterilizado. Cinco fragmentos de cada amostra foram semeados
por plagueamento direto em trés placas do mesmo meio de cultura. Os meios usados foram
o Agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol Base (DRBC), Dichloran Glycerol (DG-18) para o
isolamento e contagem de leveduras e bolores totais. E o Agar Aspergillus flavus-parasiticus
(AFPA) para deteccdo de fungos aflatoxigénicos. Todas as placas de Petri foram incubadas
a 28°C por 5 dias. A analise da taxa de infeccdo foi feita pela média aritmética do somatério
do numero de graos contaminados presentes em cada meio. Cada fragmento contaminado
corresponde a 20% de contaminag¢ao. Apds o isolamento dos fungos, a partir da obtencao de
culturas puras, foram preparadas laminas com os fungos isolados para identificacdo dos gé-
neros com base na taxonomia morfoldgica classica. Todas as amostras receberam o codigo
sequencial numérico com a letra O para oleaginosas, descrevendo o tipo de oleaginosa e local

de aquisicao.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

55



RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram obtidas 16 amostras de oleaginosas, sendo cinco oriundas do municipio de Vit6-
ria de Santo Antao, seis de Recife e seis de Gravata.

Conforme observa-se na Tabela 01, todas as 16 amostras de oleaginosas apresentaram
contaminacgao por fungos nos meios DRBC ou DG-18. Das 16 amostras analisadas, 75% apre-
sentaram crescimento de fungos totais tanto no meio de cultura DRBC quanto no DG-18. E
apenas 4 amostras (25%) foram positivas para fungos em um desses dois meios. O meio de
cultura DRBC apresentou maior capacidade de recuperacao de fungos totais, representando
(11 amostras - 68,57%) das sementes contaminadas, seja com fungos leveduriformes ou fila-
mentosos, em relacdo ao meio DG-18 (9 amostras - 56,25%).

Quanto ao nivel de contaminacdo, considerando a taxa de infec¢do das sementes, as
mesmas foram classificadas em oleaginosas com contaminacao acima de 50% ou abaixo de
50%, a partir do valor médio de infeccdo com base nas 3 repeti¢des de cada amostra, confor-
me observa-se na Tabela 01. Sendo assim, ressalta-se (Tab 01) que seis amostras de oleagino-
sas apresentaram taxa de contaminacdo nos meios DRBC e DG-18, respectivamente, acima
de 50%, sendo elas: O5 - castanha do Brasil (93,33% e 100%), O7 - castanha de caju sertaneja
(100%), O8 - améndoas sem casca (86,66% e 100%), O10 - aveld sem casca (60% e 80%), O14
- nozes (100%) e O15 - castanha de caju sertaneja (100%). Da mesma forma para nivel de con-
tamina¢do com taxa abaixo de 50% foram encontradas as seguintes amostras de oleaginosas,
a saber: O1 - nozes (26,66% e 20%), O3 - castanha de baru (6,66%), O6 - pistache (46,66% e
26,66%), 012 - castanha de caju industrializada (26,66%), O16 - castanha de baru (6,66%).
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Tabela 01: Taxa de contaminacdo das Oleaginosas com fungos bolores e leveduriformes (nos meios DG-18 e DRBC) e
aflatoxigénicos (AFPA) em trés municipios de PE no ano de 2018.

Amostra Oleaginosa Meio DRBC Meio DG-18 Meio AFPA
Nozes
01 (Vitoria de Santo Antao) 26,66% 20%
Améndoas o 0 0
02 (Vitéria de Santo Antdo) 73,33% 46,66% 6,66%
Castanha de baru 0
03 (Vitoria de Santo Ant3o) ] 6,66% )
Castanha de caju sertaneja o 0 0
04 (Vitéria de Santo Antao) 46,66% >3,33% 6,66%
Castanha do Brasil
05 (Vitéria de Santo Antdo) 93,33% 100% i
06 '?'Fféiﬁc';;a 46,66% 26,66% :
Castanha de caju sertaneja
o7 (Recife) 100% 100% -
08 Ame”(%%iisf; casca 86,66% 100% 20%
09 ('F\{'é’czi?;) 26,66% 6,66%
Avela s/casca
010 (Recife) 60% 80% -
o1 CaSta?FE‘:cﬁcg)Bras" 80% 20% 13,33%
Castanha de caju industrializada
012 (Gravata) 26,66% - -
013 Cast?E?:Vg?él)Brasn 66,66% 26,66% -
Nozes
014 (Gravata) 100% 100% -
015 Castanha(gfaslaajttg)sertaneja 100% 100% 40%
Castanha de baru 0
016 (Gravatd) 6,66% ) )

Fonte: Os autores.

E importante ressaltar a diferenca da taxa de contaminacdo fangica entre as amostras
de castanha de caju sertaneja (com taxa de infec¢do mais alta - 100%) e a castanha de caju
industrializada (taxa de infeccdo 26,66%). Essa diferenca pode ser explicada pelo fato da
castanha industrializada ser assada em forno industrial e com alta temperatura pra torragem.

Em relacdo a contaminacgao com fungos aflatoxigénicos nas oleaginosas, seis amostras
(37,5%) foram positivas no meio de cultura AFPA, apresentando no reverso das placas colénias
fungicas a cor laranja. Foram elas: O2 (améndoas com casca - 6,66%), O4 (castanha de caju
sertaneja - 6,66%), O8 (améndoas sem casca - 20%), 09 (nozes - 6,66%), O11 (castanha do
Brasil - 13,33%), O15 (castanha de caju sertaneja - 40%) (Tab. 01). As amostras de castanha de
caju sertaneja (oriunda de Recife e Gravata) foram as amostras mais contaminadas, tanto com
fungos totais (100%), quanto para fungos aflatoxigénicos (40%). Esse resultado era esperado,
considerando o processamento para obtenc¢do dessa castanha ser artesanal e sem nenhum
controle microbiolégico ou toxicologico. Esse procedimento expde a castanha a maior risco
de contaminac¢do com fungos do solo, uma vez que o solo é o principal contaminante para
as castanhas antes da secagem (BAQUIAO et al., 2012). Essas castanhas sdo assadas em latas
de aluminio e em seguida descascadas em cima de pedras com martelo manualmente e
embaladas em sacos plésticos. E comum durante esse procedimento as castanhas cairem no
chao. Além do fato de ser vendida a granel.
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Os géneros fungicos mais frequentes nas amostras de oleaginosas contaminadas foi
Aspergillus seccao Nigri (67,8%), seguido de Rhizopus sp. (43,75%), Penicillium sp. (37,5%),
Alternaria sp. (25%), Aspergillus seccao Flavi (12,5%), Colletotrichum sp. (12,5%), Fusarium (6,25%),
Aspergillus seccao Circumdati (6,25%). Uma mesma amostras estava contaminada com mais
de um género fungico, com exce¢do da amostra O16 de castanha de Baru que sé apresentou
Alternaria sp. E interessante ressaltar que a amostra 012 de castanha de caju foi a amostra
gue apresentou alta contaminac¢do unicamente por leveduras.

Abdel-Gawad e Zohri (1993) estudaram a contaminacdo fungica de 5 tipos de sementes
para consumo humano na Arabia Saudita, a saber: améndoas, castanha de caju, castanha do
Brasil, aveld, pistache e nozes. O numero total de colénias isoladas foram altas, representando
20 géneros e 53 espécies de fungos. As espécies mais frequentes foram A. flavus, A. Niger e
P. chrysogenum. E em seguida Rhizopus Stolonifer, corroborando com os nossos resultados.

Khorsavi et al. (2007) avaliaram a contaminacdo de 60 amostras de pistache, amendoim,
avela e améndoas nos meios DRBC, CYA e Agar saboubraud. Foram identificados 158 fungos
sendo Aspergillus o género mais frequente (32,5%), seguido de Penicillium (30,3%), Mucor
(17,1%), Furasium (18,2%), Paecilomyces (6,9%) e Leveduras (5,1%).

Pacheco et al. 2010 publicaram estudo retrospectivo e analisaram 120 amostras de
diferentes etapas da cadeia produtiva da castanha do Brasil para presenca de fungos e
aflatoxinas, desde 2003 a 2006, coletaram amostras de castanha com casca, sem casca e
também em lojas de varejo. Encontraram baixa taxa de infeccdo por fungos toxigénicos.
S6 encontraram amostras positivas na recepcao (4 - 6,6%), nas lojas de varejo (5 - 16,7%) e
nenhuma amostra da area apos o estagio de secagem das castanhas foi positiva.

Freitas-Silva e Venancio, 2011 emsuarevisao, citaram aspectosimportantes relacionados
ao beneficio e risco de contaminacdo de castanha do Brasil por fungos e aflatoxinas, e
encontraram nos estudos as espécies de A. flavus, A. parasiticus e A nomius como as mais
prevalentes.

CONCLUSOES

Conclui-se que dentre as oleginosas analisadas, todas apresentaram contaminag¢ao por
fungos e 6 por fungos aflatoxigénicos, sendo imprdprias para consumo humano. E o0 género

de fungos mais prevalente nas amostras de oleaginosas foi Aspergillus sp., conforme esperado.
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RESUMO

O produto obtido a partir do pescado apre-
senta um papel importante no consumo
humano, devido aos seus altos valores nu-
tricionais dos seus macronutrientes e mi-
cronutrientes. Uma forma diversificada de
consumir o pescado é através de conservas,
que tém na sua esséncia um método de con-
servacao que preserva as propriedades nu-
tricionais do pescado e, pelo processamen-
to térmico associado, constituem géneros
alimenticios de qualidade e seguros para o
consumo humano. Dessa forma, o presen-
te estudo objetivou a obtencdo do picles do
peixe corvina (Argyrosomus regius), avaliando
bactérias presentes no produto elaborado,
para assim determinar, suavida de prateleira
e suas alteracdes microbioldgicas e organo-
|épticas. Foi possivel obter o picles do peixe
Corvina sob refrigeracao para analises sen-
soriais e microbiolégicas durante 150 dias.
O produto elaborado representa uma boa
alternativa para o aproveitamento de peixes,
por manter as caracteristicas nutricionais do
pescado agregando valor ao produto.

Palavras-chave: Argyrosomus regius, picles
de peixe, pescado.
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ABSTRACT

The product obtained from fish plays an im-
portant role in human consumption, due to
its high nutritional values of its macronu-
trients and micronutrients. A diversified way
of consuming fish is through preserves, whi-
ch have in essence a conservation method
that preserves the nutritional properties of
fish and, by associated thermal processing,
constitute quality and safe food for human
consumption. Thus, the present study aimed
to obtain the pickle of corvina fish (Argyro-
somus regius), evaluating bacteria present
in the product elaborated, to determine its
shelf life and its microbiological and organo-
leptic alterations. It was possible to obtain
the pickle of corvina fish under refrigeration
for sensory and microbiological analyses
for 150 days. The elaborated product repre-
sents a good alternative for the use of fish, by
maintaining the nutritional characteristics of
the fish adding value to the product.

Keywords: Argyrosomus regius, fish pickles,
fish.
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INTRODUCAO

O pescado € o alimento de origem animal com maior probabilidade de deterioracdo,
principalmente por apresentar pH préximo a neutralidade, elevada atividade de agua nos
tecidos, alto teor de nutrientes facilmente utilizaveis pelos microrganismos, acentuado teor
de fosfolipidios e rapida acao destrutiva das enzimas presentes nos tecidos e nas visceras
do peixe (GASPAR, VIEIRA & TAPIA 1997 e LEITAO et. al., 1997). Assim, é necessario encontrar
alternativas para garantir o fornecimento de pescado com a escolha de técnicas de processa-
mento considerando a qualidade nutricional, inocuidade, qualidade sensorial, tempo de con-
servacdo e praticidade (GUIMARAES et al., 2020). A elaboracdo de produtos tal como o picles
de peixe, além de outros, viabiliza como alternativas para o mercado consumidor.

De acordo com Ghimire & Sapkota (2020), o picles de peixe € um armazenamento es-
tavel de um produto carneo, feito a partir de mistura de especiarias e 6leo organico acido. O
acumulo de lactico leva a uma reduc¢do do pH durante o processo de fermentacdo, proporcio-
nando assim melhor qualidade do produto, consisténcia e estabilidade prolongada.

Estes produtos oferecem ainda uma garantia de seguranca alimentar, uma vez que so-
frem um processo de esterilizacdo que visa destruir microrganismos patogénicos e deterio-
radores, ao mesmo tempo que o0 armazenamento selado hermeticamente previne o desen-
volvimento de toxinas patogénicas durante o armazenamento. Para além disso, os molhos
de cobertura (agua, azeite, 6leos vegetais, entre outros) utilizados nas conservas de peixe
apresentam também caracteristicas que permitem a preservac¢ao dos produtos, uma vez que
atuam no isolamento do peixe, evitando a exposicao do mesmo ao ar e consequente deterio-
racao (DOS SANTOS, 2018).

A conserva de peixe tem seu prazo de validade definido. As conservas estdo sujeitas a
fatores que originam a sua degradacao e que sao de natureza fisico-quimica ou microbiologi-
ca (RAY, 2004). Nesse contexto, o presente trabalho objetivou a obtencdo de picles do peixe
corvina (Argyrosomus regius), avaliando bactérias presentes no produto elaborado, para assim

determinar sua vida de prateleira, além de agregar valor ao produto.

MATERIAL E METODOS
Coleta das amostras

O peixe corvina (Argyrosomus regius) foi adquirido no mercado do municipio de Sao Luis
(MA). Apés a coleta, as amostras foram armazenadas em caixas isotérmicas e transportadas ao

Laboratorio de Tecnologia de Pescado, localizado no Pavilhdo Tecnolégico do Campus da UFMA.

Elaboracao de conserva de peixes tipo picles

O peixe corvina (Argyrosomus regius) foi adquirido nas feiras livres de Sao Luis e foi limpo,
eviscerado e tratado para a obtencdo da conserva de peixe tipo picles seguindo as seguintes

etapas:
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Matéria-prima —— > Filetagem ——— Lavagem
|

Salmoura
flavorizante

Salmoura — > Envase —

Pasteurizacdo — Resfriamento —— Armazenamento
Fonte: Autora, 2021.

A salmoura foi elaborada na concentracdo de 5% de sal e vinagre. Para o processo de
fermentacdo junto a salmoura utilizou-se éleo de coco babacu, além de vinagreira e outros.
Apés o periodo de fermentac¢do os produtos elaborados foram pasteurizados e mantidos sob

refrigeracdo (5°C) e se fez o estudo de vida de prateleira.

Analises organolépticas de produto elaborado

Apos o descongelamento das amostras em refrigeracao (5°C) por 24 horas, as analises
foram realizadas para os seguintes parametros: aspecto geral, odor, cor e textura. Foram clas-
sificadas como préprias e improprias de acordo com as caracteristicas macroscopicamente

observadas.

Analises microbiolégicas em alimentos elaborados e dos peixes “in natura”

As analises microbiolégicas foram realizadas seguindo a proposta da APHA (2001).

Preparo das dilui¢des das amostras e teste presuntivo (Caldo Lauril Sulfato Triptose)

Pesou-se assepticamente 25 g da amostra diretamente em um erlenmeyer contendo
225 mL de solucado salina 0,85% (diluente), correspondendo a diluicao 10", A partir desta dilui-
¢ao inicial, transferiu-se assepticamente 1 mL para tubos de ensaio contendo 9 mL do mesmo
diluente, correspondendo a diluicdao 102 E assim sucessivamente até a diluicao 103. Poste-
riormente para o teste presuntivo, realizou-se esse procedimento para as dilui¢des 107, 10
e 103 com tubos contendo 10 mL de caldo lauril sulfato triptose. Foram incubados em uma
estufa bacterioldgica a 36°C por 48 horas e os tubos que apresentaram turvacao e produc¢ao

de gas no tubo de Durham foram considerados positivos.

Teste confirmativo para coliformes totais e termotolerantes

Transferiu-se dos tubos positivos de Caldo Lauril amostras para tubos de ensaio contendo
o Caldo Verde Brilhante 2% Lactose. Os tubos de ensaio foram incubados em estufa bacteriolo-
gica a 36°C/48h. Os tubos de ensaio que apds o periodo de incubacdo apresentaram-se turvos
com bolhas de gas nos tubos de Durham foram considerados positivos. A partir de cada tubo de
caldo lauril com resultado positivo no teste presuntivo para coliformes totais, transferiu-se uma
aliquota, para tubos correspondentes contendo caldo EC. A incubacao foi realizada em banho-

-maria a 45°C por 24 horas. Determinou-se o NMP de coliformes termotolerantes por grama.
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Bactérias heterotroéficas psicroéfilas

Das dilui¢des descritas inicialmente (diluicao 107, 102, 103) retirou-se 1 mL e transferiu-se
para placas de Petri estéril. Distribuiu-se em placas de Petri 18 mL do meio de cultura Plate Cou-
nt Agar-PCA, previamente fundido. As placas foram incubadas em geladeira a 5°C por 10 dias.

ApOs o periodo de incubacgado fez-se a contagem em Unidade Formadora de Coldnia-UFC/g.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Analises microbiolégicas

Os resultados das analises microbiolégicas realizadas nas amostras do produto elabora-
do e “in natura” foram realizadas conforme a resolucdao - RDC n°® 12, de 02 de janeiro de 2001,

da Agéncia de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.

Coliformes totais e termotolerantes

A Tabela 01 apresenta os resultados das analises microbiologicas realizadas nas amos-
tras dos produtos elaborados e do peixe in natura.

Conforme os resultados apresentados na Tabela 01, a amostra do peixe “in natura” apre-
sentou baixo nivel de coliformes termotolerantes (< 10%), em conformidade com os Padrdes
Microbiol6gicos Sanitarios para Alimentos da ANVISA (RDC 12/2001), pode-se afirmar que as
amostras estdao dentro dos padrdes da legislacdo. Para a contagem dos coliformes totais e
termotolerantes do produto elaborado os resultados foram de auséncia do microrganismo
em todas as amostras, estando dentro dos padrdes da legislacdo. Sendo assim, devido a qua-
lidade microbiol6gica apresentada pelo produto elaborado, pode-se afirmar que o processa-

mento de conservacao foi adequado.

Tabela 01: Coliformes totais e coliformes termotolerantes para amostras do produto elaborado e do peixe “in natura”.

Microrganismos (NMP/g)  permitido pela Legislacdo para

Amostras Dias

CcT CF coliformes termotolerantes
Peixe “in natura” 1 93 <30 <102
Picles do peixe corvina 5% 1 A A <102
Picles do peixe corvina 5% 30 A A <102
Picles do peixe corvina 5% 60 A A <102
Picles do peixe corvina 5% 90 A A <102
Picles do peixe corvina 5% 150 A A <102

Fonte: Autora, 2021.
Notas: A = ausente

As baixas contagens de coliformes termotolerantes observadas indicam que as captu-
ras dos peixes analisados foram realizadas em um ambiente pouco contaminado por fezes.
A presenca destas bactérias fora dos limites preconizados indica falhas no procedimento de
higiene e manipulacdo durante o processamento e conservacdo e constitui um grande pro-
blema para a indUstria e para a saude publica (ALMEIDA-MURANDIN & PENTEADO, 2007).
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Bactérias psicrofilas
As anadlises para bactérias psicréfilas do peixe “in natura” e do produto elaborado foram

feitas mensalmente utilizando o método de UFC (Unidade Formadora de Coldnia).

Tabela 02: Coliformes totais e coliformes termotolerantes para amostras dos peixes “in natura”,

Amostras Dias Psicréfilas UFC/g Permitido pela Legislagao*
Peixe “in natura” 1 5%10°
1 A
30 A
: : . <3,0x10°

Picles do peixe corvina 5% 60 A
90 A

150 A

Fonte: Autora, 2021.
Notas: A = ausente
*Cdédigo Sanitario de Sao Paulo, 1992

Os resultados obtidos para contagem de bactérias psicrofilas para as amostras de peixe
“in natura” e do produto elaborado, foram comparadas ao valor permitido pelo Cédigo Sani-
tario do Estado de Sao Paulo. O Codigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo (Sao Paulo, 1992)
estabelece 3,0 x 106 UFC/g como valor maximo para contagem microbiana total em placa para
carne bovina, carne suina, frango, figado e peixe eviscerado.

Dessa forma, as amostras de peixe obtidas nas feiras livres de Sao Luis - MA utilizadas
para a elaboracdo dos picles de peixe apresentaram valor aceitavel. O picles de peixe da
Corvina (Argyrosomus regius) elaborado apresentou excelentes resultados, de acordo com o

Cdédigo utilizado como parametro de comparacao.

Avaliacao organoléptica
A Tabela 03 mostra os resultados obtidos para as seguintes caracteristicas macroscopi-

cas: cor, odor e textura.

Tabela 03: Caracteristicas organolépticas em amostras “in natura” e dos produtos elaborados.

Amostras Dias Cor Odor Textura
Corvina “in natura” 1 P P P
1 P P P
30 P P P
Picles do peixe corvina 5% 60 P P P
90 P P P
150 P P P

Fonte: Autora, 2021.
Legenda: P =Proprio | =Impréprio

Os peixes “in natura” e os picles de peixes elaborados foram avaliados organoleptica-
mente para medir mudancas na aceitabilidade do produto avaliando caracteristicas, tais
quais: cor, odor e textura. Visualmente, nenhuma alteracdo pode ser observada, nenhuma

das caracteristicas consideradas apresentaram mudancas evidentes. Segundo Pereda et al.

(2005), para o consumidor, os atributos de qualidade mais importantes sao suas caracteris-
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ticas sensoriais como textura, sabor, aroma e cor. Alteracdes da cor de um alimento, muitas

vezes, sao acompanhadas por mudancgas em textura, sabor e odor (VAZ, 2005).

CONCLUSOES

Foi possivel obter o picles do peixe Corvina (Argyrosomus regius) sob refrigeracdo. O pro-
duto elaborado representa uma boa alternativa para o aproveitamento de peixes de baixo
valor comercial, por manter as caracteristicas nutricionais do pescado e dessa forma permite

agregar valor ao produto.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

65



REFERENCIAS

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C.
Vigilancia sanitaria: tdpicos sobre legislacao e
analise de alimentos. In: Vigilancia sanitaria:
topicos sobre legislacao e analise de alimen-
tos. 2007. p. 203-203.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA. DECRETO n°9.013, de 29
de marco de 2017. Regulamenta a lei n°® 1.283,
de 18 de dezembro de 1950, e a lei n°® 7.889, de
23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal. Didrio Oficial da Unido, Brasilia,
30 de marco de 2017, n. 62, Se¢ao 1: p. 3-26.

BRASIL. ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria). RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001.
Regulamento Técnico sobre os Padrdes Micro-
biolégicos para Alimentos.

DOS SANTOS, C. P. N. Comportamento e ati-
tudes do consumidor face as conservas de
peixe. 2018.

GASPAR, J.; VIEIRA, R.; TAPIA, M. Aspectos san-
itdrios do pescado de origem de agua doce e
marinha, comercializado na feira de Gentilandia,
Fortaleza, Ceara. Ciénc Tecnol Aliment. 1997;
11:20-8.

GHIMIRE, A.; SAPKOTA, S. Modelagem da cinética
da produc¢do de biomassa e acido latico durante
a fermentacdo de picles de peixe Rohu. Jornal da
Malasia de Engenharia Quimica e Tecnologia
(MJCET), v. 3, n. 2, pag. 51-59, 2020.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021

GUIMARAES, J. L. B.; CALIXTO, F. A. A.; KELLER, L.
A. M.; LATINI, J. T. P.; FURTADO, A. A. L.; MESQUI-
TA, E. F. M. Alternativa tecnoldgica na utilizacao
de peixe de baixo valor comercial oriundo da mo-
dalidade de pesca de arrasto: tira-vira percophis
brasiliensis enlatado. Brazilian Journal of De-
velopment, v. 6, n. 6, p. 38213-38230, 2020.

LEITAO, M. F. F.; RIOS, D. P. F. A.; GUIMARAES, |.
G. L.; BALDINI, V. L. S.; MAINADES; PINTO, C. S.
R. Alteragdes quimicas e microbiolégicas em
pacu (Piaractus mesopotamicus) armazenado
sob refrigeracdao a 5°C. Ciénc Tecnol Aliment.
1997;17:160-6.

PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ,
L. F.; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. F.; PE-
RALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de
alimentos: componentes dos alimentos e pro-
cessos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

RAY, B. Microbial stress response in the food en-
vironment. “Fundamental Food Microbiology”.
2004.

VAZ, S. K. Elaboracgao e caracterizacao de lin-
guica fresca “tipo toscana” de tilapia (Oreo-
chromis niloticus). 2005. 97f. Dissertacao
(Mestrado em Tecnologia de Alimentos) - Univer-
sidade Federal do Parana, Curitiba, 2005.

ARTIGOS DE REVISAO

66



Capitulo 011

QUITERIO DE SOUZA, Simone'"; ELABRAS-VEIGA, Lilian'; FAGUNDES, Christina’

'Professional Master's Degree in Food Science and Technology/ Federal Institute of Education, Science and
Technology of Rio de Janeiro; / *Corresponding author: simone.quiterio@ifrj.edu.br

ABSTRACT

The demand for sustainable business has led companies from various sectors including
dairy products, to incorporate environmental management tools into their activities. Dairy
industries have focused on the use of natural resources and the environmental impacts re-
sulting from their products and production processes. Therefore, the objective of this study
is to present the Cleaner Production (CP) environmental management tool as a promising
alternative for the dairy industry. The CP practices were implemented in a dairy industry lo-
cated in the municipality of Bom Jardim, State of Rio de Janeiro. The information was collect-
ed during technical visits to the industry through descriptive and qualitative field research
and direct observation. The results showed that the dairy industry under study has been
concerned with sustainability, regarding the products and production processes, aiming to
fully implement the CP.

Keywords: Environmental management, cleaner production, dairy industry.
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INTRODUCTION

Corporate Environmental Management emerges as a global trend, due to sustainable
development and more rigorous environmental legislation. Thus, several companies have
adapted to this new reality. In this context, Aiming at sustainable development goals, the
companies have implemented practices, instruments, and tools to reduce the use of natural
resources (raw material, water, energy) and the generation of pollutants (atmospheric emis-
sions, solid waste, and liquid effluents) (Barbieri, 2016). Among these tools, pollution preven-
tion (P2), eco-efficiency, cleaner production (CP), life cycle assessment (LCA), environmental
labeling, and design for environment (DfE) stand out.

In Brazil, the dairy industry is numerous and diversified, with small to large companies,
being responsible for great use of natural resources and high generation of waste, effluents
from production processes, and atmospheric emissions with significant impacts on the envi-
ronment (Santos Jr, 2016). The optimization of products and processes based on the imple-
mentation of environmental management tools can lead to an improvement in the environ-
mental and social performance of companies. Thus, CP has been adopted in many countries,
including Brazil, meeting the assumptions of responsible production and consumption, de-
fined in the scope of United Nations’ Sustainable Development Goal (SDG) 12 (UNEP, 2019).

Thus, the objective of this study is to present the Cleaner Production (CP) environmental
management tool as a promising alternative for a dairy industry located in the municipality of
Bom Jardim, State of Rio de Janeiro, as well as to propose strategies for better environmental

performance.

MATERIAL AND METHODS

This study is bibliographical and documentary research, focusing on the Cleaner Produc-
tion (CP) tool in a case study, to analyze the implementation of CP in the dairy industry. For
that, technical visits were made in the industry located in the municipality of Bom Jardim, state
of Rio de Janeiro. The study consisted of field research with descriptive and qualitative nature,

and direct observation, using unstructured interviews with employees.

Cleaner Production (CP) and its applications

The National Service for Industrial Training (SENAI) defines CP as the application of a
technical, economic, and environmental strategy integrated into processes and products, to
increase the efficiency in the use of raw materials, water, and energy, through non-genera-
tion, minimization, or recycling waste and emissions, leading to environmental, occupational
health, and economic benefits. Thus, the implementation of a CP program results in benefits
(Figure 01) for the company, the community, and the environment, with greater efficiency in
the production process (SENAI, 2003):

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

68



Figure 01: Advantages of CP Implementation.
Source: The authors (2003). Adapted from SENAI (2003).

However, despite the advantages, the difficulties for implementation are shown in Figure 02.

Schematically, the CP measures can be grouped into three different levels, according to
their efficiency, through the minimization of waste and emissions within the company or ex-
ternal reuse or recycling, as shown in Figure 03 (SENAI, 2003).

Thus, levels 1 and 2 cover measures to solve the problem at the generating source, that
is, within the company, while level 3 occurs through external recycling or reintegration of

waste into the biogenic cycle (composting).
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Figure 02: Major difficulties of CP Implementation.
Source: The authors (2003). Adapted from SENAI (2003).

Figure 03: CP Implementation levels.
Source: SENAI (2003).
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RESULTS AND DISCUSSION
Study location

Information about the dairy industry under study is given in Table 01.

Table 01: Characteristics of the dairy industry.

Location Municipality of Bom Jardim, state of Rio de Janeiro.
Organization 1995
Objective Industrialization and sale of milk and dairy products.
Origin of Milk Family farming by small producers in the mountainous region of the state of
Rio de Janeiro (144 registered agricultural properties and industry partners).
Production 20,000 liters of milk per day, for the production of cheese, yogurt, and butter
Monitoring of the production process Operational and Environmental Quality Programs, certificates
Product transportation Own refrigerated vehicles, thus ensuring the food safety of the products

The Dairy Industry and the CP Program

Currently, society is concerned about sustainability and animal welfare (Gameiro, 2017).
The company in question is aware of the animal’'s pasture conditions and balanced and healthy
diet, which are necessary elements for a good quality product. Process hygiene is essential
for product quality. It is worth mentioning the partnership between the company and small
producers and local farmers responsible for the milk supply, representing a source of income
for the local community, with social, economic, and environmental gains. Some measures ad-

opted are presented in Table 02.

Table 02: CP Opportunities for the Dairy Industry.
Aspect Processes/steps/actions CP measure

Ensuring the safety of the food produ-
Electricity ced (thermal treatments, cooling, and
storage in refrigerated chambers)

Partnership with eucalyptus produ-
Thermal energy cers to supply firewood (energy in the
boiler).

Installation of glass panels on the entire side of
the company (natural lighting).

Installation of filters to retain particulate mat-
ter (PM) to reduce atmospheric emissions.

Training on good practices and awareness of

employees and collaborators. Implementation

of infrastructure for capture, storage, and use
of rainwater in truck cleaning.

High volume consumed, and lack of
Water consumption knowledge about real water consump-
tion (approximated values)

Approximately 20,000 L of water is Reduction of the organic load through treat-

Effluents used per day for cleaning the dairy
industry. ment of effluents.
Main by-product generated in the Partnerships with local rural producers and
Whey production process of manufacturing  sale of whey from the manufacture of Minas
dairy products. cheese and ricotta for animal feed.
Hiring a consultancy responsible for developing
Packaging Product's storage. the brand, identity, and packaging of the dairy

products, with a clean label

It is worth noting that, concerning atmospheric emissions from burning wood, the gases
generated in the burning process also need proper treatment, using absorbers or washers.
Given the above, the company has implemented practices to meet the CP's premises. When
considering the three CP efficiency levels shown in Figure 03, levels 1, 2, and 3 were adopted

by the company under study.
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CONCLUSIONS

The dairy company has adopted actions and programs to fit the CP’'s premises. However,
it is necessary to improve the actions, including the diagnosis of production processes, mass,
and energy balances, identification of process inputs and outputs, causes of waste genera-
tion, opportunities for process improvement; installation of air pollution control equipment
according to emissions; technical, economic, and environmental assessment of the identified
CP alternatives; definition of monitoring indicators for the implemented actions; greater com-
mitment and full support from the company’'s management; definition of a technical team re-
sponsible for implementing the CP; employee involvement and participation. Thus, the com-
pany in question has been pursuing Sustainability, a challenge for many companies that seek
to become environmentally friendly, economically viable and socially correct. The adoption
of a less harmful production processes and the best available techniques for preventing and
controlling pollution, will provide the company competitive advantage and consequently ac-

cess to many markets. Companies that anticipate the global trends, will be better off.
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RESUMO

A qualidade exigida pelos consumidores esta
relacionada com os atributos nutricionais,
de seguranca e se 0 mesmo nao gerou im-
pactos ambientais em sua cadeia produtiva.
Partindo da problematica exposta objetivou-
-se 0 desenvolvimento de geleias de amora
preta (Morus nigra) e pitaya vermelha (Hyloce-
reus costaricensis) como substituto da pectina
citrica a farinha obtida do albedo de mara-
cuja, em diferentes concentracdes. Geleias
foram obtidas a partir da coc¢ao das polpas
de pitaya e de amora, pectina, agucar e fa-
rinha de albedo de maracuja, utilizamos es-
quema fatorial 5x2, (2 niveis corresponden-
tes a concentracdo de pitaya-vermelha (P) e
amora-preta (A) e 5 concentracdes de fari-
nha de albedo de maracuja amarelo) como
substituto da pectina citrica. As geleias fo-
ram submetidas a analises fisico-quimicas,
microbiologicas e sensoriais. Os resultados
obtidos demonstraram que o albedo de ma-
racuja pode ser utilizado para a producdo de
farinha a ser aplicada na producdo de geleias
como elemento gelificante substituindo a
pectina citrica.

Palavras-chave: Maracuja, pectina,farinha,
amora, pitaya.
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ABSTRACT

The quality demanded by consumers is rela-
ted to nutritional and safety attributes and
whether it has not generated environmental
impacts in its production chain. Based on the
above problem, the objective was the develo-
pment of blackberry (Morus nigra) and red pi-
taya (Hylocereus costaricensis) jellies as a subs-
titute for citrus pectin to flour obtained from
passion fruit albedo, in different concentra-
tions. pitaya and blackberry pulp, pectin, su-
gar and passion fruit albedo flour, we used a
factorial scheme 5x2 (2 levels corresponding
to the concentration of red pitaya (P) and bla-
ckberry (A) and 5 concentrations of passion
fruit albedo flour yellow) as a substitute for
citrus pectin and submitted to physicochemi-
cal analyses, microbiological analysis and the
acceptance test was carried out. The results
obtained showed that the passion fruit albe-
do can be used for the production of flour
to be applied in the production of jellies as a
gelling element, replacing citrus pectin.

Keywords: Passion fruit, pectin, flour, bla-
ckberry, pitaya.
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INTRODUCAO

O maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa degener) € um fruto abundante no setor ali-
menticio brasileiro, utilizado na producao de sucos e polpas em nivel industrial. O maracuja-
-amarelo por si s6 possui comprovadamente potenciais antioxidantes e ainda apresenta
quantidades expressivas de pectina em sua casca (ZERAIK, 2011). Durante a fabricacao de
suco de maracuja é gerada uma quantidade significativa de residuos organicos, que possuem
um enorme potencial para utiliza¢cdo e aplicacao tecnoldgica e funcional na industria alimen-
ticia (AGUIAR, 2018). Dessa forma a utilizacdo do albedo vem como forma de aproveitamento
deste coproduto podendo ser empregado para fabricacdo de farinha e utilizado em produtos
que necessitem de gelificacdo, devido ao seu alto teor de pectina.

Dentre as diversas possibilidades de utilizacdo de frutas na fabricacdao de geleias artesa-
nais, destacamos a pitaya vermelha e a amora preta em fun¢ao de sua composi¢do quimica
e nutricional. A pitaya vermelha (Hylocereus costaricensis) é rica em carboidratos, vitamina A,
ferro, zinco e fibras, sendo ainda uma fonte de vitamina C (CASTRO, 2015). A amora-preta (Mo-
rus nigra) apresenta conteudos consideraveis de calcio (32 mg/100 g); fésforo (21 mg/100 g);
potassio (196 mg/100 g); magnésio (20 mg/100 g); ferro (0,57 mg/100 g); selénio (0,60 mg/100
g) e vitamina C (21 mg/100 g) (VIZZOTTO, 2011; JACQUES, ZAMBIAZI, 2011).

Partindo da problematica exposta objetivou-se o desenvolvimento de geleias de amora
preta e pitaya vermelha utilizando-se como substituto da pectina citrica a farinha obtida do
albedo de maracuja, em diferentes concentrac¢des, contribuindo para a diminuicdao dos im-

pactos ambientais gerados com o descarte deste coproduto.

MATERIAL E METODOS

As frutas utilizadas no experimento foram lavadas em agua corrente para retirada de
matéria organica presente e em seguida foram higienizadas em solucdao de hipoclorito de
sodio 2,5% a 100 ppm. As polpas foram obtidas manualmente, com auxilio de liquidificador.
ApOs realizou-se o peneiramento, acondicionamento em sacos plasticos de polietileno e ar-
mazenamento em freezer horizontal com temperatura de -12 a -18°C.

A farinha de albedo de maracuja foi obtida por secagem artificial a 60°C do albedo, se-
guido de trituracdo em liquidificador industrial e armazenamento a temperatura ambiente
em sacos de polietileno a vacuo. As geleias foram produzidas a partir da coccao das polpas
de pitaya e de amora, pectina, acucar e farinha de albedo de maracuja amarelo, utilizando-se
um esquema fatorial 5x2, 2 niveis correspondentes a concentracdo de pitaya vermelha (P) e
amora-preta (A), (50% pitaya e 50 % amora e 100% amora) e 5 concentracdes de farinha de
albedo de maracuja amarelo como substituto da pectina citrica (0%, 25%, 50%, 75%, 100%).

Os produtos experimentais foram avaliados quanto aos seguintes parametros: determi-
nacao do pH e atividade de agua através de leitura direta, com emprego de um potencidme-

tro digital e equipamento Decagon Aqualab, respectivamente, conteudo de sélidos soluveis
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(°Brix) pelo emprego de refratdmetro digital com escalada de 60 a 90°Brix, acidez total titu-
lavel por titulagdo potenciométrica com solu¢do de NaOH 0,1N até pH 8,10 (AOAC, 2012). O
indice de cor foi aferido em colorimetro, utilizando-se os padrdes de cor do sistema CIELAB
(Comission Internationate de L’Eclairage), com resultados expressos em valores de L (luminosi-
dade), a (negativo = verde, positivo = vermelho) e b (positivo = amarelo, negativo = azul) (HUN-
TER, 1975).

As formulacdes foram submetidas a analises microbioldgicas, a saber: Coliformes a 45°C,
Salmonella spp, Staphylococcus coagulase positiva e Bolores e leveduras, segundo os métodos
descritos pela American Public Health Association (APHA, 2001; BRASIL, 2001), e calculadas as
médias para expressar os resultados.

Para analise sensorial foi utilizado o teste afetivo de aceitacdo com escala heddnica es-
truturada de 9 pontos, com extremos 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), de
acordo com Dutcosky (2013), contando a participacao de 27 colaboradores e alunos do IFTM,
que aceitaram contribuir com a pesquisa, por meio da assinatura de Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Se-
res Humanos (n. 3.830.766). Avaliamos os dois tratamentos (50% Amora/50% Pitaya e 100%
Amora) apenas nas concentracdes de 0% Albedo e 100% Albedo, pois tinhamos como objetivo
analisar se a adicdo da farinha do albedo teria influéncia no produto final. Foram avaliados os
atributos aparéncia, sabor, odor, cor, textura e impressao global. Foi calculado ainda o indice
de aceitabilidade (IA) das amostras, segundo a férmula: IA (%) = A x 100/B (A = nota média
obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto), sendo considerados ideais valores
maiores ou iguais a 70% (DUTCOSKY, 2013).

Os dados foram tabulados através da analise de variancia (ANOVA) (p < 0,05) e Teste de
Tukey para tratamento das médias dos dados fisico-quimicos e sensoriais, quando significati-
vas as diferencas, utilizando-se o software SISVAR versao 4.3 (FERREIRA, 2003). Foram avalia-

das 3 repeti¢des por tratamento em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as analises microbiolégicas, foi detectada auséncia de Salmonella spp. Para colifor-
mes a 45°C o resultado foi < 2,0 x 102 UFC. g " estimado, e Bolores e leveduras < 1,0 x 10> UFC. g
estimado e Staphylococcus coagulase positiva < 3,0 x 10" UFC. g'. Os resultados se encontram
de acordo com os limites preconizados pela RDC n°12 (BRASIL, 2001) para polpas de frutas e
geleias, demonstrando qualidade sanitaria satisfatoria para os alimentos em questdo. Esse
resultado pode ser justificado pela presenca do aglcar que aumenta a pressao osmaotica do
meio e, consequentemente, diminui a atividade de agua do alimento, criando, assim, con-
dicdes desfavoraveis para o crescimento de bactérias, leveduras e bolores (SANTOS et al,,

2012). ATabela 01 demonstra os dados da analise sensorial das geleias produzidas.
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Tabela 01: Notas médias obtidas com a analise sensorial para os atributos: aparéncia, aroma, sabor, cor e impressao
global das geleias.

Tratamentos Aparéncia Aroma Sabor Cor Impressao global 1A (%)
A 0% 7,40 a 6,70 a 80a 7,44 a 7,70 a 85,5
A 100% 7,07 a 6,96 a 7,74 a 7,70 a 7,60 a 84,4
A/P 0% 7,22 a 6,70 a 7,40 a 7,37 a 7,40 a 82,2
A/P 100% 7,18 a 6,70 a 7,29 a 7,33 a 7,55 a 83,8

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: O autor (2021).

Nao houve diferenca significativa entre as amostras de geleia de amora e pitaya com ou
sem albedo de maracuja, para todos os atributos sensoriais testados. As médias para apa-
réncia foram correspondentes a “gostei moderadamente”. Para o aroma as médias variaram
entre “gostei ligeiramente e gostei moderadamente”. Para o sabor, cor e impressao global
as médias corresponderam a “gostei ligeiramente e gostei muito”. A avaliagdo sensorial bem
como os resultados do indice de aceitabilidade demonstraram que o albedo de maracuja
pode ser utilizado como elemento gelificante em geleias, proporcionando aproveitamento
das cascas de maracuja sem prejudicar a aceitacao do produto, que obteve para todos os tra-

tamentos valores maiores que 80%.

Tabela 02: Andlises fisico-quimicas das geleias produzidas.

Soélidos Soluveis

Tratamentos pH Acidez (%) Luminosidade Croma a* Croma b* (°Brlx)
A 0% 4,04 a 10,26 d 24,45 a 0,83 d 3,14 ab 61,33 e

A 25% 4,04 a 9,99 d 23,18 ab 0,93 bcd 3,17 ab 63,83 d
A 50% 4,09 a 9,98 d 23,70 ab 0,95 bcd 3,19 ab 62,50 de
A 75% 4,07 a 10,86 d 22,92 ab 0,89 cd 3,26 a 62,50 de
A 100% 4,03 a 10,75d 23,25 ab 0,73d 3,26 a 67,66 b
A/P 0% 3,72 ¢ 15,32 b 23,48 ab 1,25 abc 3,10 ab 67,16 bc
A/P 25% 3,72 ¢ 16,65 ab 22,88 b 1,41 a 3,06 b 66,83 bc
A/P 50% 3,68 C 16,83 a 24,32 ab 1,28 ab 3,04 b 66,50 bc
A/P 75% 3,64 ¢ 16,56 ab 23,49 ab 1,35a 3,05b 65,83 ¢
A/P 100% 3,86 b 13,26 C 23,43 ab 1,57 a 3,01 b 69,83 a

*Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Tukey (p< 0,05).
Fonte: O autor (2021).

Com base nos resultados obtidos no presente estudo podemos perceber que a presen-
¢a do albedo de maracuja nao influenciou no pH das geleias, pois nao houve diferenca signi-
ficativa nos tratamentos que a matéria-prima era apenas amora, que sao eles (A 0%, A 25%, A
50%, A 75%, A 100%.). De acordo com Jackix (1988), a acidez nao deve exceder 0,8% e o pH 3,4,
sendo que pH abaixo de 3,0 influencia na tendéncia a sinérese. Entretanto, o pH e a acidez ti-
tulavel acima do recomendado nao interferiram na qualidade final do produto de acordo com
a analise sensorial, sendo que os tratamentos de A/P com adi¢do de pectina acida e farinha
de albedo resultaram em maior acidez, decorrente da mistura de todos os ingredientes com
caracteristica acida.

Os valores de luminosidade (L*) foram baixos indicando amostras escuras com colora-
¢do roxo pronunciada, predominante na amora e pitaya. Para os valores da variavel a* houve

uma acentuac¢do da coloracdo mais avermelhada das geleias nos tratamentos A/P 0%, A/P
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25%, A/P 50%, A/P 75%, A/P 100% por ter a juncao das cores da amora e pitaya. A variavel b*
indicou uma acentuac¢do da coloragdo roxa.

Os sélidos soluveis refletem, dentre outros fatores, que os niveis de agucares presentes
em geleias devem situar-se no minimo de 62% p/p (BRASIL, 1978,). Os resultados obtidos no
presente estudo demonstraram que todas as geleias avaliadas encontraram-se dentro deste

limite, exceto para o tratamento A 0%.

CONCLUSAO

O albedo de maracuja pode ser utilizado para a produc¢do de farinha a ser aplicada na
producdo de geleias como elemento gelificante, substituindo a pectina citrica considerando-
-se 0s resultados fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais analisados. O aproveitamento
da casca de maracuja € relevante para a producdo da farinha de albedo de maracuja, dimi-

nuindo dessa forma os impactos ambientais causados pelo descarte desse material.
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RESUMO

A embalagem ativa tem o papel de proteger
e inibir a contaminacdo dos alimentos fres-
cos, prolongando o prazo de validade destes.
Recentemente sachés estdo sendo utiliza-
dos para remover umidade/oxigénio o que
aumenta em alguns momentos a atividade
antimicrobiana prolongando o prazo de vali-
dade dos alimentos. Este trabalho teve como
objetivo principal demonstrar a atividade
antimicrobiana de capsulas de polimero bio-
degradavel, poli-acido-lactico (PLA), com 6le-
0s essenciais de linanol e eugenol em duas
principais bactérias encontradas nos ali-
mentos, Staphylococcus aureus (ATCC 6538)
e Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Choleraesuis (ATC 10708). Foram testadas as
capsulas ap6és a sua producdo em 7, 14 e 21
dias. As capsulas foram preparadas na UFA-
BC e os ensaios segundo CLSI M100, foram
realizadas no Centro de Laboratorio Regional
de Santo André do Instituto Adolfo Lutz. As
atividades antimicrobianas das capsulas se
mantiveram até 21 dias apds a producao.

Palavras-chave: Embalagem ativa, atividade
antimicrobiana, PLA.
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ABSTRACT

The active packaging has the role of protec-
ting and inhibiting the contamination of fresh
food, prolonging its shelf life. Currently sa-
chets are used to remove moisture / oxygen
which sometimes increases the antimicrobial
activity extending the shelf life of foods. This
work had as main objective to demonstrate
the antimicrobial activity of biodegradable
polymer capsules, poly-lactic acid (PLA), with
essential oils of linanol and eugenol in two
main bacteria found in food, Staphylococ-
cus aureus (ATCC 6538) and Salmonella en-
terica subsp . enterica serovar Choleraesuis
(ATC 10708). They were tested as capsules
after their production in 7, 14 and 21 days.
The capsules were prepared at UFABC and
the tests according to CLSI M100 were car-
ried out at the Regional Laboratory Center of
Santo André of the Institute Adolfo Lutz. The
antimicrobial activities of the capsules were
maintained until 21 days after production.

Keywords: Active packaging, antimicrobial
activity, PLA.
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INTRODUCAO

A embalagem tem uma funcao relevante, que é manter os alimentos saudaveis e pro-
tegidos em condi¢Bes adequadas para o consumo. A embalagem ativa cumpre esse papel
de proteger e inibir a contaminac¢do dos alimentos frescos, prolongando o prazo de validade
(Moustafa et al., 2019; Ribeiro-Santos, et al., 2018; Yildirim et al., 2018).

Um dos primeiros métodos desenvolvidos para prolongar a vida util foi um saché elimi-
nador de oxigénio, por uma empresa japonesa (Mitsubishi Gas Chemical Company) na década
de 70. Posteriormente, outras empresas desenvolveram sachés semelhantes para remover
0 oxigénio da embalagem. Recentemente os sachés sao usados para outras fung¢des, como
a atividade antimicrobiana além de remover a umidade e/ou o oxigénio (Otoni et al., 2016;
Ribeiro-Santos et al., 2018; Yildirim et al., 2018). A literatura relata diversos principios ativos,
ja testados, que promovem a barreira de protecdo dos alimentos, evitando a oxidacao, luz,
umidade e proliferacdo bacteriana (Ribeiro-Santos et al., 2017). A lista de ativos que atuam di-
retamente contra o crescimento de bactérias e fungos é extensa. Diferentes agéncias regula-
doras controlam os requisitos para o uso de sistemas de embalagem ativa, como a Food and
Drug Administration (EUA) e a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (Unido
Europeia) (Otoni et al., 2016; Vilela et al., 2018; Yildirim et al., 2018).

Neste contexto, os Oleos essenciais de eugenol e linalol cumprem este papel de com-
bate a microrganismos prejudiciais ao organismo humano. A cinética de liberacdo dos 6leos
essenciais (OE) e seus principais ativos para cada tipo tém sido investigados, como concen-
tracdo ideal, tempo de liberacdo, lise da parede celular, zona de inibicdo e outro parametro
importante para entender o comportamento dos 6leos essenciais. Esses 6leos sao uma al-
ternativa relevante sobre outros bactericidas de fontes sintéticas e nao renovaveis (Shankar
et al,, 2016), que estdo comercialmente disponiveis como ions de metal, por exemplo: com
base em prata, cobre, ouro e platina; 6xidos de metal, por exemplo: didéxido de titénio, 6xido
de magnésio; didxido de cloro, diéxido de enxofre, como compostos ativos (Moustafa et al.,
2019) e agentes antimicrobianos sintéticos, por exemplo, sais de amoénio quaternario, EDTA e
acido benzoico (Vilela et al., 2018).

Polimeros biodegradaveis de fontes renovaveis tém sido utilizados como alternativa pro-
missora, como substituto do polimero sintético ou ndo degradavel. Dentre esses polimeros,
destaca-se o poli-acido-lactico (PLA), amplamente estudado como op¢do de preparacdao do
processo de encapsulacdao em diversos segmentos, desde o sistema de liberacdo de farmacos
(Karacan et al., 2019 e Yadav, et al., 2020) para embalagens para alimentos. Esses polimeros,
em especial o PLA, ja séo amplamente estudados como opc¢do de aplicacdo para a preparacao
de capsulas ativas em diversos segmentos, medicamentos (Shaw e Pease, 2019), cosméticos,
e alimentos (Vilela et al., 2018). O polimero PLA apresenta diversas vantagens que tornam
possivel sua aplicacao, biocompatibilidade, biodegradacao e nao téxico (Karacan et al., 2019).

Seu mondmero € normalmente produzido a partir de amido vegetal fermentado, como milho,
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mandioca, cana-de-acUcar ou polpa de beterraba, ndo causam danos a saude ou ao meio am-
biente. A combinacdo desses dois materiais, 6leos essenciais e biopolimeros, resultam em um
produto relevante, as capsulas ativas em escala variavel. O encapsulamento dos compostos
ativos tem sido uma técnica bem investigada, que apresenta inumeros beneficios ndo apenas
no processo de entrega, mas também na liberacdo ativa (Shaw e Pease, 2019).

O objetivo principal deste estudo é demonstrar a atividade antimicrobiana de capsulas
de PLA com Oleos essenciais de linanol e eugenol em duas principais bactérias encontradas
nos alimentos. Staphylococcus aureus (ATCC 6538); Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Choleraesuis (ATC 10708).

MATERIAL E METODOS

Amostras de capsulas de PLA contendo 6leo essencial de linanol e eugenol foram forne-
cidas pela Universidade Federal do ABC. Assessoria de Cooperacdes Institucionais e Convé-
nios Processo: 23006.002105/2018-86.

As culturas padrao de Staphylococcus aureus (ATCC 6538). Salmonella enterica subsp. en-
terica serovar Choleraesuis (ATC 10708), foram cultivadas em agar Mueller-Hinton (KASVI) e in-
cubadas a 37°C por 24h antes da realizacdo dos experimentos. As cepas bacterianas isoladas
e o0 padrdo foram preparados com turva¢dao equivalente a 0,5 Mc Farland. Como controle foi
inoculado capsulas de PLA sem microrganismos. Amostras de capsulas (50 mg) foram coloca-
das no centro de discos de Petri. inoculados e incubados em estufa a 37°C por 24h. Apds este
periodo, os diametros dos halos de inibicao em torno das capsulas foram medidas (CLSI M100).
Os experimentos foram realizados em triplicata, e os resultados relatados incluem média. Este
estudo foi realizado seguindo as recomendacdes e aprovacao do Conselho Técnico-Cientifico
do Instituto Adolfo Lutz, Brasil (protocolo numero: CTC-IAL 09-L/2019).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da acdo antimicrobiana obtidos foram de amostras de capsulas de PLA
contendo 6leo essencial de linanol e eugenol fornecidos pela Universidade Federal do ABC. As
amostras foram testadas no Centro de Laboratorio Regional de Santo André VI, do Instituto
Adolfo Lutz. Os halos de inibi¢cdo foram medidos e verificou-se a atividade antimicrobiana nos
dias 7, 14 e 21 dias ap6s a producdo das capsulas ativas com bleo essencial de linanol e euge-

nol. Os resultados se encontram na Tabela 01.

Tabela 01: Resultados da acdo antimicrobiana apés 7, 14 e 21 dias do preparo das capsulas de PLA contendo 6leo
essencial de linanol e eugenol, de acordo com as medidas do halo de inibicdao em cm.

Salmonela enterica subsp.
enterica serovar Choleraesuis

Staphylococcus aureus

Dias de preparo das capsulas de PLA 7 14 21 7 14 21
Oleo essencial linanol 29cm 27cm  32cm 2,7cm 2,7 cm 3,5cm
Oleo essencial eugenol 20cm 1,7cm  4,0cm 2,4 cm 2,4cm 4,2 cm
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A Tabela 01 mostra a presenca de halos de inibicdo de crescimento microbiano para
Staphylococcus aureus e Salmonela enterica subsp. enterica serovar Choleraesuis apos 7, 14 e 21
dias de preparo das capsulas de PLA com OE de linanol e eugenol. Os resultados mostram a
gradativa da exoneracdo do 6leo presente nas capsulas ao longo dos testes. Sendo um indicio
da probabilidade de aplicacdo para embalagens ativas por manter até 21 dias a inibi¢do do
crescimento de microrganismos (Campini et al., 2021; Silva et al., 2021; Oliveira et al., 2021).

As embalagens ativas constituem uma importante ferramenta tecnolégica para aumen-
tar a vida de prateleira de alimentos acondicionados, em especial no caso dos minimamente
processados e dos produtos susceptiveis a oxida¢ao, umidade e microrganismos (Campini et
al., 2021; Silva et al., 2021; Oliveira et al., 2021).

Os Oleos essenciais (OE) sdo amplamente usados na industria de alimentos como agen-
tes antimicrobianos naturais em materiais de embalagem. Aldeidos, fendis e terpenoides oxi-
genados sao os principais componentes responsaveis pela atividade antimicrobiana dos OE.
Uma caracteristica importante dos OE e seus constituintes é sua hidrofobicidade, que permite
que eles interajam com os lipideos da membrana da célula microbiana e mitocdndrias, tor-
nando as estruturas menos organizadas e, portanto, mais permeaveis. Essa permeabilidade
aumentada permite o fluxo de ions e outros conteudos celulares. Embora certa quantidade
de fluxo de células microbianas possa ser tolerada sem perda de viabilidade, a perda substan-
cial do conteudo celular ou a perda de ions e moléculas vitais levara a morte celular (Khane-
ghah et al., 2018).

Além disso, os OE tém como alvo direto a formacdo de biofilme por patégenos como
Staphylococcus aureus. Estudos mostraram que os OE inibem fatores de viruléncia relaciona-
dos a parede celular, bem como a traducao de produtos génicos regulatérios especificos dos

microrganismos alvo através da ligacao (Solérzano- Santos e Miranda-Novales, 2012).

CONCLUSOES

As tecnologias de embalagem antimicrobiana oferecem uma oportunidade para pesqui-
sadores e fabricantes em estabelecerem métodos que diminuam os riscos a saude, melho-
rem a seguranca e a qualidade dos produtos alimentares. A incorporacao de Oleos essenciais
como agente bactericida ou bacteriostatico possibilitou a diminuicdo de outros aditivos sin-
téticos, os quais em uso descontrolado implicam, em longo prazo, riscos a saude humana e
ao meio ambiente. Os resultados mostraram que os 6leos essenciais combatem as bactérias
mais comuns e possuem acao prolongada no combate destas. A combinacdo biopolimeros
e Oleos essenciais sdo interessantes para o aumento da vida de prateleira dos alimentos, a

seguranc¢a com aditivos e o futuro descarte de embalagens no meio ambiente.
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RESUMO

As embalagens/filmes ativos fabricados com
materiais biodegradaveis sdo uma resposta
para o impacto ambiental causado pelo uso
de polimeros sintéticos derivados do petro-
leo e para a seguranca dos alimentos. Foram
analisadas a atividade antimicrobiana de fil-
mes de colageno adicionados de 6leo essen-
cial de Pimenta Rosa (OEPR) (0 e 6%) frente
a Sthaphylococcus aureus e Escherichia coli.
Para verificar a atividade foram utilizados
meétodos de disco difusao e microatmosfera.
A adi¢do o OEPR promoveu atividade antimi-
crobiana para o filme de colageno, as duas
bactérias analisadas foram sensiveis. O OEPR
possui potencial para ser adicionado em em-
balagens/filmes de colageno.

Palavras-chave: Embalagem ativa, Compos-
tos bioativos, Microbiologia, Seguranca de
alimentos.
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ABSTRACT

Active packaging/films manufactured with
biodegradable materials are an answer to the
environmental impact caused by the use of
synthetic polymers derived from petroleum
and to food safety. The antimicrobial activi-
ty of collagen films added with Pink Pepper
essential oil (OEPR) (0 and 6%) against Stha-
phylococcus aureus and Escherichia coli were
analyzed. To verify the activity, disk diffusion
and microatmosphere methods were used.
The addition of OEPR promoted antimicro-
bial activity to the collagen film, the two bac-
teria analyzed were sensitive. OEPR has the
potential to be added to collagen packaging/
films.

Keywords: Active packaging, Bioactive com-
pounds, Microbiology, Food safety.
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INTRODUCAO

A embalagem é um dos fatores determinantes para garantir a qualidade e seguranca
dos alimentos para o consumidor final (Firouz et al., 2021). Com o tempo as embalagens dei-
xaram de possuir apenas suas fun¢des basicas. Os materiais biodegradaveis utilizados para
fabricar embalagens tem ganhado a atencdao dos consumidores, preocupados com o impacto
ambiental, assim a industria de alimentos deve se interessar pelo uso destes materiais.

O uso de embalagens/filmes ativos produzidos com materiais biodegradaveis sdo pro-
missores para a seguranca dos alimentos, devido a capacidade de interagdo com o produto,
gerando uma atividade bioldgica, antimicrobiana, que pode estender a vida de prateleira de
diversos produtos (Loke et al., 2021).

Dentre os compostos com atividade biologica estdao os 6leos essenciais, que possuem
atividades contra patégenos alimentares ja bem difundidas (Loke et al., 2021). No entanto,
devido ao odor e sabor fortes a adicdo direta dos 6leos essenciais em alimentos podem gerar
alteracBes sensoriais. A adicdo em embalagens/filmes é uma aplicacdo interessante.

Existem estudos com o 6leo essencial de Pimenta Rosa (OEPR) (Schinus terebinthifo-
lius Raddi) que relatam a sua atividade antimicrobiana e potencial para ser adicionado em
embalagens/filmes (Dannenberg et al., 2019; Giacomeli et al., 2021).

Conforme exposto, este estudo tem o objetivo de aplicar o OEPR em filmes de colageno
em fibras e apds verificar a sua atividade antimicrobiana em bactérias patogénicas de origem

alimentar.

MATERIAL E METODOS
Obtencao das matérias-primas

A Pimenta Rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) foi colhida madura na cidade de Cangucu
- RS, no periodo de maio de 2020. Imediatamente foi selecionada, higienizada e armazenada
em 1°C até o seu uso.

O colageno em fibras bovino foi doado pela empresa NovaProm Food Ingredients
Ltda. (Lins - SP).

Extracao do 6leo essencial de Pimenta Rosa

O 6leo essencial de Pimenta Rosa (OEPR) foi extraido por arraste a vapor, com o uso de equi-
pamento Clevenger. Foram utilizadas 65 g da pimenta rosa moida em liquidificador e 600 mL de

agua destilada.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

86



Fabricacao dos filmes de colageno em fibras

Para a producdo dos filmes seguiu-se a metodologia proposta por Thiel et al. (2021) com
algumas modificacBes. As solu¢des formadoras de filmes foram aquecidas a temperatura de
90°C por 20 minutos. Ao final foi adicionado a solu¢do filmogénica a concentracao de 6% de

6leo essencial de Pimenta Rosa. Na solu¢ao controle ndo houve a adicao do 6leo essencial.

Atividade antimicrobiana dos filmes
Preparo do inéculo

As cepas das bactérias utilizadas permaneceram armazenadas sob refrigeracdo até o
momento da sua utilizacdo. Para a ativacdo as mesmas foram repicadas através de alcadas
para o um tubo contendo agar BHI (Brain Heart Infusion) (Merck®) inclinado e incubadas em
estufa microbioldgica (Biomatic®) a 37°C por aproximadamente 24 horas. Foram utilizadas
bactérias da American Type Culture Collection (ATCC): Staphylococcus aureus (ATCC 6538, CCT
4295, Lote 61.16), Escherichia coli (ATCC 8739, CCT 1371, Lote 44.16B).

Disco difusao

Inicialmente as concentra¢des bacterianas foram ajustadas em solucdo salina (Synth®)
estéril (0,85%) para 1,5x108 UFC/mL (0,5 McFarland) com o auxilio de um espectrofotémetro
(Bel® UV-M51) em comprimento de onda de 625 nm, correspondendo a absorbancia entre
0,08 a 0,1 (CLSI, 2012).

As bactérias analisadas foram inoculadas em placas de Petri contendo agar BHI (Mer-
ck®). Apds as placas permaneceram por aproximadamente 1 hora em repouso para sua com-
pleta absorc¢do. Posteriormente, os filmes foram cortados assepticamente em discos de 20
mm e adicionados no centro da placa de Petri. O halo de inibicdo (sem contar o filme) foi me-

dido com um paquimetro manual (Messen, Brasil®).

Microatmosfera

A analise foi realizada conforme o item anterior, porém, os discos (20 mm) dos filmes
foram depositados no meio da tampa das placas, conforme metodologia descrita por Gha-
braie et al. (2016) com modifica¢des. O halo de inibi¢ao (sem contar o filme) foi medido com

um paquimetro manual (Messen, Brasil®).

Analise estatistica

As analises foram realizadas em triplicata com duas repeti¢cdes. Os resultados obtidos
foram submetidos a analise de variancia significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p <
0,05), foi realizada a comparacdo de médias pelo Teste de Tukey (p < 0,05), utilizando-se o

programa Statistic 8.0.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Ainclusdo do OEPR nos filmes de colageno tornaram os filmes ativos, os quais apresen-
taram atividade contra as bactérias Sthaphylococcus aureus (Gram-positiva) e Escherichia coli
(Gram-negativa) para os dois métodos analisados (Tabela 1 e 2).

No método de disco difusdao nao foi observado diferencas significativas entre as duas
bactérias para o filme com OEPR a 6% (p > 0,05), apesar da sensibilidade para a bactéria E. coli
ser menor do que para S. aureus (Tabela 1). Estudos realizados por Locali-Pereira et al. (2020),
ndo encontraram atividade antimicrobiana do OEPR para bactérias gram-negativas. Giacome-
lietal.(2021) observaram inibicdo do OEPR para as mesmas bactérias avaliadas neste estudo.
Estudos relatam que as bactérias gram-positivas sao mais sensiveis aos 6leos essenciais, de-
vido a estrutura mais complexa das bactérias gram-negativas, que dificultaria a passagem de
compostos hidrofébicos, porém, esta sensibilidade esta diretamente atribuida a composicao
dos Oleos e suas intera¢des (Burt, 2004).

Na inibicdo pelo método de volatilizagao (microatmosfera), foi observada diferencas sig-
nificativas entre as duas bactérias, e este caso o S. aureus apresentou maior sensibilidade
(Tabela 2). Esses resultados estdao de acordo com estudos de Dannenberg et al. (2017), que

aplicaram o OEPR em filmes de acetato de celulose.

Tabela 1: Resultados anadlise de disco difusdo (mm) em filmes de colageno adicionados de 6leo essencial de Pimenta

Rosa.
OEPR (%) Sthaphylococcus aureus Escherichia coli
0 OaB OaB
6 4,12aA+0,18 3,37aA £ 0,18

Fonte: Propria (2021).
Letras minusculas diferentes nas linhas diferem significativamente (p<0,05);
Letras maiusculas diferentes nas colunas diferem significativamente (p<0,05).

Tabela 2: Resultados andlise de microatmosfera (mm) em filmes de coldgeno adicionados de dleo essencial de
Pimenta Rosa.

OEPR (%) Sthaphylococcus aureus Escherichia coli
O OaB OaB
6 3,75 £ 0,35 2,04+£0,0

Fonte: Prépria (2021).
Letras minusculas diferentes nas linhas diferem significativamente (p<0,05);
Letras maiusculas diferentes nas colunas diferem significativamente (p<0,05).

CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo comprovam que o OEPR na concentracdo de 6% tem
potencial para ser adicionado em filmes de colageno. A incorpora¢dao do OEPR tornou os fil-
mes de colageno com atividade bioldgica frente as bactérias gram-positivas e gram-negativas

(Staphylococcus aureus e Escherichia coli).
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RESUMO

Cogumelos apresentam alto teor de protei-
nas, fibras alimentares e substancias bioati-
vas, como os compostos fendlicos, conferindo
atividade antioxidante. Este trabalho objeti-
vou avaliar a farinha do cogumelo Rei Ostra
(Pleurotus eryngii) e analisar o seu potencial
antioxidante. Os cogumelos foram secos em
equipamento de secagem de sélidos durante
6 horas. Para a estimativa de fendlicos totais,
utilizou-se o reagente de Folin-Ciocalteu, utili-
zando o método descrito por Singleton et al.
(1999). A atividade antioxidante dos extratos
de cogumelo foi determinada pelo método do
radical DPPH (2,2-difenil-picril-hidrazila), des-
crito por Brand-Williams et al. (1995). Foram
identificadas altas quantidades de compostos
fendlicos (683 a 702 mg GAE/g por 100 g de
matéria seca de P. eryngii). Porém, baixa ati-
vidade antioxidante (84 mg mL"), influencia-
da pela metodologia de extracao da farinha.
Ainda ndo ha um método padronizado para
preparacdo de amostra e extracdao dos com-
postos fendlicos e antioxidantes em cogume-
los, tornando necessarios mais estudos com
essa classe de alimentos.

Palavras-chave: Atividade antioxidante,
compostos funcionais, secagem, farinha de
cogumelo, Pleurotus eryngii.
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ABSTRACT

Mushrooms have a high content of protein,
dietaryfiberand bioactive substances, suchas
phenolic compounds, providing antioxidant
activity. This work aimed to evaluate the Rei
Ostra mushroom (Pleurotus eryngii) flour and
analyze its antioxidant potential. Mushrooms
were dried in solids drying equipment for 6
hours. To estimate total phenolics, the Folin-
-Ciocalteu reagent was used, using the me-
thod described by Singleton et al. (1999). The
antioxidant activity of mushroom extracts
was determined by the DPPH radical method
(2,2-diphenyl-picryl-hydrazyl), described by
Brand-Williams et al. (1995). High amounts of
phenolic compounds were identified (683 to
702 mg GAE/g per 100 g dry matter of P. eryn-
gii). However, low antioxidant activity (84 mg
mL"), influenced by the flour extraction me-
thodology. There is still no standardized me-
thod for sample preparation and extraction
of phenolic compounds and antioxidants in
mushrooms, making further studies with this
class of foods necessary.

Keywords: Antioxidant activity, functional
compounds, drying, mushroom flour, Pleuro-
tus eryngii.
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INTRODUCAO

Cogumelos sao alimentos com alto teor de proteinas, fibras alimentares, minerais, vita-
minas, diversas substancias bioativas com propriedades antioxidantes (RATHORE et al., 2017).
O Pleurotus eryngii (P. eryngii) ou Rei Ostra é uma das espécies mais importantes entre o0s co-
gumelos comestiveis, tendo despertado interesse devido aos seus altos niveis de polissacari-
deos, polifendis, peptideos e fibras alimentares (LI e SHAH, 2016).

No Brasil, 0 uso de cogumelos na culinaria é muito difundido nas praticas alimentares.
O P. eryngii cresce naturalmente na Regido Serrana do Estado de Sao Paulo. Possuidor de
caracteristicas agronémicas viaveis, os cogumelos sdo capazes de frutificar em temperaturas
acima de 25°C, tornando-se de grande potencialidade de cultivo em todo territorio brasileiro.
Autores sugerem que os cogumelos podem ser usados como fonte natural de antioxidantes,
sendo os compostos fendlicos os principais responsaveis pela atividade antioxidante dos ex-
tratos (BACH, 2017).

Apesar de suas propriedades funcionais, o elevado teor de umidade desse cogumelo
(90%), associado a elevada atividade enzimatica da polifenoloxidase (POD), contribuem para
reduzir o seu tempo de vida util. Através da secagem, é possivel realizar a extracao da farinha,
adquirindo um produto com reduc¢dao da umidade, reduc¢do da atividade de agua, inibicdao da
atividade de enzimas, possibilitando reducdo do crescimento de microrganismos deterioran-
tes e favorecendo maior tempo de armazenamento (MIMURA et al., 2014).

Nesse sentido, o estudo teve como objetivo extrair a farinha de cogumelo e quantificar

os compostos fendlicos e atividade antioxidante da farinha.

MATERIAL E METODOS

Pesquisa de carater quantitativo, experimental, realizada no Laboratério de Experimen-
tacdo e Analises de Alimentos do Departamento de Nutricdo, e no Laborat6ério de Frutas e
Hortalicas do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos, ambos da UFPE, realizados

como descrito nas seguintes etapas:

Extracao da farinha do cogumelo

Os cogumelos foram adquiridos no comércio local da Cidade de Sao Paulo-SP (Bairro da
Liberdade) sendo transportados e armazenados sob refrigeracdo para Recife - PE. Nos labora-
torios acima mencionados da UFPE, as amostras foram selecionadas e higienizadas (solucao
clorada a 100 ppm/10min). Os cogumelos foram laminados e secos no equipamento Banca-
da de Secagem de Sélidos, modelo: XP1402, a 70°C, durante 6 horas. Apés a desidratacado, as
amostras foram trituradas em moinho IKA modelo A11 e armazenadas no dessecador até o
momento das analises fisico-quimicas. A farinha extraida foi peneirada até a granulometria

de 8 mesh.
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Preparacao do extrato para avaliacao de compostos fenélicos e potencial antioxidante

Os extratos foram preparados do po6 previamente moido, pesado (5 g) em um béquer
e adicionado o alcool de cereais 60% (60 mL). Em seguida, a amostra foi submetida a agita-
¢ao por intermédio de agitador magnético durante 30 minutos. Depois, 0os extratos foram
filtrados em papel filtro e foi adicionado alcool até completar 100 ml. As solu¢des resultantes
foram acondicionadas em frascos ambar e armazenadas em freezer (-12°C) até o momento

das anadlises, ressaltando que a extracdo foi realizada em duplicata (STEFANELLO et al., 2016).

Determinacao de fendlicos totais

Para a estimativa de fendlicos totais, utilizou-se o reagente de Folin-Ciocalteu, descrito
por Singleton et al. (1999). Inicialmente, foi pesado 0,05 g de acido galico e dissolvido em 10
mL de etanol (100%) e completado com agua destilada em baldo de 100 mL, para viabilizar a
realizacdo da curva de calibracdo. Posteriormente, uma aliquota (0,2 mL) da soluc¢ao foi mistu-
rada a 1 mL de reagente de Folin-Ciocalteu 0,2 N. Aguardaram-se 8min e adicionou-se 0,8 mL
de solu¢do de carbonato de sddio (Na2 CO3) 7,5%, com incubacdo a temperatura ambiente
(25°C) por 2 horas.

Vale ressaltar que toda a reacdo foi realizada no escuro e os tubos foram cobertos com
papel aluminio. A leitura da absorbancia foi feita em espectrofotdmetro UV-visivel em 734
nm. Os valores de fendlicos totais do extrato hidroetandlico foram expressos em mg de fené-
licos totais por 100 g de cogumelo desidratado. A absorbancia das amostras foi comparada

com a curva padrao de acido galico.

Determinacao da atividade antioxidante total do radical livre DPPH

A atividade antioxidante dos extratos de cogumelo foi determinada pelo método do
radical DPPH (2,2-difenil-picril-hidrazila), descrito por Brand-Williams et al. (1995). O DPPH é
um radical livre estavel que aceita um elétron ou um radical hidrogénio para tornar-se uma
molécula diamagnética estavel e, desta forma, é reduzido na presenca de um antioxidante.

Inicialmente foi preparada a solu¢cdao metilica a 50%, a solucdo de acetona a 70% e a so-
lucao controle de alcool metilico, acetona e agua. Para a solu¢ao de DPPH 06 puM, foi dissolvi-
do 2,4 mg de DPPH em alcool metilico e completado com volume para 100 mL em um balao
volumétrico. Para curva do DPPH a partir da solucao inicial de DPPH (60uM), foi preparado
em baldes volumétricos de 10 mL, solucdes variando a concentracao de 10 M a 50 M. Em
ambiente escuro, transferiu-se uma aliquota de, aproximadamente, 4 mL de cada solucao de
DPPH (10 pM, 20 pM, 30 uM, 40 pM, 50 uM e 60 pM) para cubetas de vidro e realizar a leitura
em espectrofotdmetro a 515 nm. Utilizou-se o alcool metilico, como branco, para calibrar o
espectrofotdmetro.

A partir do extrato obtido foram preparadas as dilui¢cdes em duplicata, utilizando a di-

luicdo seriada. Em uma aliquota de 0,1 mL cada dilui¢ao, foi transferido o extrato para tubos
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de ensaio com 3,9 mL do radical DPPH e homogeneizado em agitador. Utilizou-se 0,1 mL da
solu¢ao controle com 3,9 mL do radical DPPH. Posteriormente, foram feitas as leituras no es-
pectrofotdmetro no comprimento de onda de 525 nm.

ApOs as leituras, foi substituido o valor correspondente da metade da absorbéancia ini-
cial do controle peloy da equac¢do da curva do DPPH para encontrar o consumo em pyM DPPH.
A partir das absorbancias obtidas, foi plotado a absorbancia no eixo Y e diluicao (mg/L) no
eixo X para determinar a equacao da reta. A porcentagem de atividade antioxidante (AA%) foi

calculada mediante o percentual de captacao do radical DPPH, conforme a Equacdo 01:

AA% = 100 - {[(Absorbancia.amostra - Abs. branco) x 100] + Abs. controle} (1)

Depois disso, calculou-se a concentracao necessaria para capturar 50% do radical livre
DPPH (EC50) por intermédio de equacdo da reta obtida dos valores da absorbancia (AA%) das
concentracfes crescentes de extrato hidroetandlico de cogumelo, substituindo o valor de Y

por 50.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores de fendlicos totais do extrato hidroetandlico foram expressos em mg de fe-
nolicos totais por 100 g de cogumelo desidratado. Verificou-se que os valores variaram de
683 a 702 mg GAE por 100 g de matéria seca de P. eryngii. A média e o desvio padrdo entre as
amostras foi de 686,096+9,33. Em relacdo ao potencial antioxidante, o percentual de inibi¢ao
do radical livre do DPPH foi de 29,95% e o EC50 foi de 84 mg/mL, caracterizando baixa ativida-

de antioxidante (Figura 01).

Fonte: Propria (2018).

Stefanello et al. (2016) afirmou que o método de extracdao dos fendlicos e a espécie in-
fluenciam na oscilagdao no teor de fendlicos e os valores encontrados nesta pesquisa foram
bem superiores aos relatados pelo autor, que citou varia¢des de 0,83 a 42,21 mg de fendlicos
totais/g de extrato seco de amostra em P. florida e P. eryngii.

Bach (2017) também encontrou valores inferiores, que variou entre 5,57 e 13,16 mg

GAE por 100 g de matéria seca de seis espécies de cogumelos comestiveis e dentre eles, o
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Pleurotus eryngii. Apesar da elevada concentracdao de compostos fendlicos totais, a baixa ativi-
dade antioxidante pode ser decorrente da tecnologia de secagem empregada para extracao
da farinha, uma vez que a maioria dos antioxidantes sao termolabeis (OLIVEIRA, 2008). Além
disso, existe uma variabilidade grande de fendlicos encontrados nos alimentos e nem todos

possuem elevado potencial antioxidante (ACHKAR et al., 2013).

CONCLUSOES

A farinha de cogumelo apresenta elevados teores compostos fendlicos totais, caracteri-
zando um alimento promissor para ser adicionado a formula¢des diversas. Embora o teor de
fendlicos totais da farinha de cogumelo tenha sido elevado, o potencial antioxidante foi baixo,
sendo influenciado pela metodologia de extracao da farinha, que utilizou temperatura limite
para o substrato fendlico. Nao ha ainda disponivel na literatura um método padronizado para
preparacdo de amostra e extracao dos compostos fendlicos e antioxidantes em cogumelos,
tornando necessarios mais estudos com esses alimentos, sendo importante o desenvolvi-

mento e divulgacdo de métodos por érgaos oficiais.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

94



REFERENCIAS

ACHKAR, M. T.; NOVAES, G. M.; SILVA, M. J. D.; VI-
LEGAS, W. Propriedade antioxidante de compos-
tos fendlicos: importancia na dieta e na conser-
vacao de alimentos. Revista da Universidade
Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 11, n. 2, p.
398-406, ago./dez. 2013.

BACH, F. Avaliacdo do potencial nutricional,
antioxidante e antibacteriano de cogumelos
comestiveis (Tese de Doutorado). Universidade
Federal do Parang, Parana, 2017.

BRAND-WILIAMS, W.; CUVELIER, M. E.; BERSET, C.
Use of a free radical method to evaluate antiox-
idant activity. Food Science and Technology, v.
28, p. 25-30. 1995.

LI, S.; SHAH, N. P. Characterization, antioxida-
tive and bifidogenic effects of polysaccharides
from Pleurotus eryngii after heat treatments,
Food Chemistry, v. 197, p. 240-249, 2016.

MIMURA, H. J.; JORGE, R. M. M.; MATHIAS, A. L.
Pré-tratamentos na secagem e reidratacao de
champignon em fatias. Revista Ciéncia Rural, v.
44,n.4,p.717-722, 2014.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021

OLIVEIRA, A. C. Capacidade antioxidante de
farinhas de residuos de frutas tropicais. (Dis-
sertacdo de mestrado). Universidade Federal de
Alagoas, 2008.

RATHORE, H.; PRASAD, S.; SHARMA, S. Mushroom
nutraceuticals for improved nutrition and better
human health: A review. PharmaNutrition, v. 5,
n. 2, p. 35-46, Junho, 2017.

SINGLETON, V. L., ORTHOFER, R.; LAMUE-
LA-RAVENTOS, R. M. Analysis of total phenols
and other oxidation substrates and antioxidants
by means of Folin- Ciocateau reagent. Methods
Enzymol., San Diego, v. 299, p. 152-178, 1999.

STEFANELLO, F. S.; CAVALHEIRO, C. P.; LUDTKE,
F. L.; SILVA, M. S.; MILANI, L. I. G.; KUBOTA, E. H.
Efeito da extracdo de compostos fendlicos so-
bre a atividade antioxidante e antibacteriana de
cogumelo-do-sol, Arquivos do Instituto Biol6gi-
co, v. 83, p. 1-7, 2016.

ARTIGOS DE REVISAO

95


https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146/197/part/PA
https://www.sciencedirect.com/science/journal/22134344
https://www.sciencedirect.com/science/journal/22134344/5/2
https://www.sciencedirect.com/science/journal/22134344/5/2

Capitulo 016

MOURA, Rodrigo Leite™; REGO JUNIOR, Pedro Francisco do? CHAVES, Maria Lucicléia da Silva3

'Professor do Eixo Tecnoldgico de Producdo Alimenticia/IFAL - Campus Piranhas e
Doutorando em Engenharia de Processos na Universidade Federal de Campina Grande; ?Discente do Curso
de Graduag¢do em Engenharia de Producdo Civil do IFCE - Campus Quixada; *Professora do Curso Técnico em
Agroecologia/Escola Técnica Estadual Pedro Ledo Leal - Sdo José do Belmonte-PE
*Contato: rodrigo.moura@ifal.edu.br

RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar as ca-
racteristicas colorimétricas em diferentes
marcas de molhos de tomate comercializa-
das na cidade de Piranhas, Alagoas. Foram
avaliadas 05 marcas, denominadas pelas le-
tras A, B, C, D e E. Determinaram-se 0s se-
guintes parametros instrumentais de cor:
luminosidade (L*), intensidade de vermelho
(+a*), intensidade de amarelo (+b*), cromati-
cidade (C*) e 0 angulo de tonalidade (h°). Os
produtos analisados mostraram diferencas
em relacdo aos parametros avaliados. Toda-
via, verificou-se certa escassez de bibliografia
académica para parametros colorimétricos
em estudos com marcas comerciais de mo-
Ihos de tomate. A legislacdo brasileira nao
dispde de regulamento técnico de identida-
de e qualidade especifico para derivados do
tomate, que contemple os parametros de
cor. Diante disso, ndo se pode afirmar que
as marcas avaliadas estdo de acordo com a
legislacao.

Palavras-chave: Produto atomatado, lumi-
nosidade, intensidade de cor, cromaticidade,
angulo de tonalidade.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the colorime-
tric characteristics of different brands of to-
mato sauces sold in Piranhas, Alagoas. Five
brands were evaluated, named by the letters
A, B, C, D and E. The following instrumental
color parameters were determined: lightness
(L*), redness (+a*), yellowness (+b*), chroma
(C*) and the hue angle (h°). The analyzed pro-
ducts showed differences in relation to the
evaluated parameters. However, there was
a certain scarcity of academic bibliography
for colorimetric parameters in studies with
commercial brands of tomato sauces. Bra-
zilian legislation does not have a technical
regulation of identity and specific quality for
tomato derivatives, which includes the color
parameters. Therefore, it cannot be said that
the evaluated brands are in accordance with
the law.

Keywords: Tomato product, lightness, color
intensity, chroma, hue angle.
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INTRODUCAO

Segundo a CONAB - Companhia Nacional de Abastecimento, o Brasil ocupa a 9? posi-
¢do mundial na producdo de tomates (Conab, 2019). Os tomates sao consumidos in natura e
como produtos processados, como pastas, concentrados, ketchup e molhos.

A Resolucdo de Diretoria Colegiada, RDC n°® 276, de 22 de setembro de 2005, define
como molho, os condimentos feitos a base de tomate e que podem, as vezes, ser acrescidos
de outros condimentos para conferir sabor (Brasil, 2005). O crescente consumo de tomate e
seus derivados estdo relacionados a varios fatores, entre os quais podemos citar como exem-
plo a consolidacao das redes de fast-foods que utilizam o tomate seja na forma in natura ou
processada (Ferreira, 2019).

O processamento industrial de tomates inclui etapas de tratamento térmico, como pas-
teurizacdo, aquecimento e secagem. Essas operacdes aumentam a estabilidade do produto
ao inativar enzimas e micro-organismos. Por outro lado, podem alterar a aparéncia, o valor
nutricional e as propriedades sensoriais, reduzindo o conteudo de compostos bioativos, que
promovem a saude (Badin et al., 2021).

Ainda conforme estes autores, em produtos atomatados, um dos atributos mais impor-
tantes e que influenciam a qualidade geral € a cor, também responsavel por afetar a percep-
¢do e aceitacdo do consumidor. A determinacdo da cor em produtos alimenticios tem sido
usada como medida indireta de outros atributos de qualidade, como sabor e contelddo de
pigmentos, por ser simples, rapida e correlacionando-se bem com outras propriedades fisi-
co-quimicas (Badin et al., 2021).

O molho pronto é um produto industrializado presente no cotidiano de muitas pessoas,
independentemente de classe social e ou género, seu uso é bastante eclético na culinaria e
esta presente na mesa de milh&es de brasileiros (Conab, 2019). Diante do exposto o objetivo
do presente trabalho foi avaliar os paréametros instrumentais de cor em diferentes marcas de

molhos de tomate comercializados na cidade de Piranhas, Alagoas.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, em supermercados da cidade de Piranhas - AL, cinco marcas comer-
ciais distintas de molhos de tomate, denominadas aqui pelas letras A, B, C, D e E. Os produtos
foram devidamente acondicionados e transportados para o Laboratério de Armazenamento
e Processamento de Produtos Agricolas da Universidade Federal de Campina Grande, onde
foram realizadas as analises.

As amostras foram analisadas com base nos parametros instrumentais de cor e em tri-
plicata. A leitura direta das amostras foi efetuada em espectrofotdmetro MiniScan HunterLab
XE Plus, com sistema de cor CIE (L*a*b*), equipado com iluminante D65/10°, devidamente
calibrado com placas (preta e branca) padrao (X = 80,5, Y = 85,3, Z = 90,0), conforme instru-

¢Bes do fabricante. Os parametros determinados foram: L* que representa a luminosidade,
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por meio da transicao do preto (0) para o branco (100); a* que representa a transi¢ao da cor
verde (-a*) para a cor vermelha (+a*) e b* a transicao da cor azul (-b*) para a cor amarela
(+b*). Com os parametros a* e b* foram determinados a cromaticidade (C*) que representa a
pureza da cor e o angulo de tonalidade (h°) que representa a tonalidade da cor, por meio das
seguintes expressdes C* = (a*2 +b*2)%e h° = tan”'(b*/a*), respectivamente (Minolta, 1998; Cai
et al., 2020).

Para a analise estatistica dos dados obtidos, estes foram submetidos a analise de varian-
cia (ANOVA) e o delineamento experimental empregado foi o inteiramente casualizado (DIC).
O teste de comparacao de médias aplicado foi o de Tukey ao nivel de 5% de significancia, uti-

lizando-se o programa computacional Assistat 7.7 Beta (Silva; Azevedo, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSOES
O resultado para a analise colorimétrica das diferentes marcas de molhos de tomate

avaliadas é apresentado na Tabela 01.

Tabela 01: Valores médios e desvio padrao da analise de cor com base na luminosidade (L*), nas coordenadas a* e
b*, valor de croma (C*) e angulo de tonalidade (h°) em molhos de tomate.

Marcas L* a* b* c* he°
A 2321c+0,06 21,12b+0,07 28,14a+0,30 3518a+0,19 53,11 a+0,39
B 2462b+031 21,47b+0,18 23,48c+0,40 31,81b+0,20 4756c+0,70
C 2414b+0,08 19,76c+0,14 2432c+0,04 3133b+0,11 5091 b+0,17
D 21,54d+0,38 2249a+0,13 2665b+0,27 3487a+0,13 49,84b+0,44
E 26,83a+0,17 20,10c+0,21 22,26d+0,43 2993c+0,28 4791c+0,74
DMS 0,63 0,41 0,85 0,52 1,43
MG 24,07 20,99 24,97 32,64 49,87
CV (%) 0,98 0,73 1,27 0,59 1,07

‘}f&i‘ﬁﬁ%éﬁ%‘Eﬁiﬁti'ﬁsﬁ‘éiij?%ée%?rﬂi|L’é‘?sbr?f‘iﬁ?e'%';?aa”dée"ddéfsrrfé?e?iaﬂ&%?%?iﬁ‘éﬁg%”rt#?n?r‘aS?igﬁi'%&aa‘i&a". e media sera OV cosficante
e variacao.

Pela Tabela 01 pode-se observar que os valores da Luminosidade (L*) variaram entre 21
e 27, tendo a marca D (21,54) apresentado o menor valor e a marca E (26,83) o maior valor,
ndao havendo diferenca estatistica significativa entre as marcas B e C. Diantom et al. (2017)
encontraram valores de L* variando de 42,31 a 52,19. Portanto, maiores que os apresentados
no presente trabalho, indicando molhos mais claros. Aradjo et al. (2020) mostraram valores
de L* variando de 26,83 a 28,13; valores relativamente préximos aos deste estudo, indicando
molhos mais escuros.

Os valores da coordenada a* (intensidade de vermelho) variaram de 19 a 23, o menor
valor foi verificado na marca C (19,76) e o maior na marca D (22,49), nao havendo diferenca
estatistica significativa entre A e B e também entre C e E. Diantom et al. (2017) encontraram
valores de a* variando de 12,52 a 18,11. Logo, menores que no presente estudo, indicando
uma menor intensidade da cor vermelha. Araudjo et al. (2020) relataram valores de a* ainda

menores, variando de 8,30 a 9,07. Consequentemente, com uma intensidade ainda menor de

vermelho.
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Para os valores da coordenada b* (intensidade de amarelo) a variacao foi entre 22 e 29,
o menor valor foi indicado pela marca E (22,26) e o maior na marca A (28,14), ndao havendo
diferenca estatistica significativa entre B e C. Diantom et al. (2017) relataram valores de b* va-
riando de 12,31 a 31,21; estando os valores mostrados no presente trabalho dentro da faixa
relatada. Araujo et al. (2020) mostraram uma variacdo de 17,40 a 20,10 o que representa uma
menor intensidade da cor amarela em relagdo ao presente estudo.

O valor do croma (C*) apresentou valores variantes entre 29 e 36 com o menor valor
na marca E (29,93) e o maior na marca A (35,18), nao havendo diferenca estatistica significa-
tiva entre Ae D e B e C. Quanto maior o croma maior a saturacdo das cores perceptiveis aos
humanos. A saturacdo esta ligada diretamente a concentracdo do elemento corante e re-
presenta um tributo quantitativo para intensidade. Cores neutras possuem baixa saturacao,
enquanto cores puras possuem alta saturagdo. Portanto, sdo mais brilhantes na percepcao
humana (Ferreira; Spricigo, 2017).

Para o angulo de tonalidade ou Hue (h°) percebe-se uma variacdo entre 47 e 54, com o
menor valor em B (47,56) e o maior valor em A (53,11), ndo havendo diferenca estatistica sig-
nificativa entre C e D e também entre B e E. De acordo com Baracat (2018) o valor de h° varia
entre 0 a 90° (de vermelho a amarelo). Todavia, de um modo geral, para atomatados o h° va-
ria de 17 a 43°. Quando se é obtido um alto valor para h°, a cor da amostra € observada como
marrom. Os valores de h°® observados no presente trabalho mostraram-se acima da faixa
relatada, podendo indicar uma cor muito vermelha ou muito marrom, que seria indesejada.

Conforme Ferreira e Spricigo (2017) o angulo Hue é considerado um atributo qualitativo
que define as cores tradicionalmente como avermelhadas, esverdeadas, entre outras. Consi-
dera-se o angulo de 0° como a cor vermelha, angulo de 90°, amarelo, angulo de 180°, verde
e o angulo de 270°, azul; estando os valores do presente estudo entre 0 e 90°, portanto, na
faixa de tonalidades que variam entre o vermelho e o amarelo. Na literatura consultada difi-
cilmente os parametros de cromaticidade e angulo de tonalidade sao analisados em marcas
comerciais de molhos de tomate, fazendo-se necessario os pesquisadores avaliarem estas

importantes caracteristicas colorimétricas neste tipo de produto.

CONCLUSOES

As diferentes marcas analisadas indicaram a existéncia de diferencas relativas aos para-
metros analisados, sendo observada certa escassez de bibliografia académica para parame-
tros colorimétricos em marcas comerciais de molhos de tomate. Desta forma, evidencia-se
a importancia do estabelecimento de um padrao de identidade e qualidade para molhos de
tomate, contemplando os parametros de cor. Por fim, contribui para o fornecimento de da-

dos pouco explorados em pesquisas para esse tipo de produto.
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RESUMO

Ronddnia é um estado localizado na regiao
amazonica que possui enorme variedade de
frutos pouco explorados, especialmente so-
bre a composi¢do bioativa. Neste estudo foi
avaliada a composicao fendlica de 6leos ex-
traidos do endocarpo de bacaba e pupunha.
As améndoas dos frutos avaliados possuem
altos teores de lipidios, assim, realizou-se
a extracdo dos oleos a frio por Bligh e Dyer
(1959), para posterior extracdo dos compos-
tos bioativos dos 6leos e avaliacao colorimé-
trica utilizando o reagente Folin-Ciocalteu e
acido galico como padrao. O extrato do 6leo
do endocarpo da bacaba apresentou maior
quantidade de compostos fendlicos (161,10
+ 2,25 mg EAG/100 g), o valor encontrado
para o extrato do 6leo de améndoa de pupu-
nha foi de 17,85 + 1,30 mg EAG/100 g. Os re-
sultados indicam que a composicdo oleosa,
especialmente do endocarpo de bacaba, é
uma fonte de compostos fendlicos e deve ser
mais explorada em pesquisas para viabiliza-
¢do da extracdo e aplicacdo biotecnolodgica.
Palavras-chave: Oenocarpus bacaba, Bactris
gasipaes, extrato lipidico, avaliacdao colorimé-
trica, compostos fendlicos.
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ABSTRACT

Ronddnia is a state located in the Amazon re-
gion that has a huge variety of underexplo-
red fruits, especially regarding their bioactive
composition. In this study, the phenolic com-
position of oils extracted from the endocarp
of bacaba and pupunha was evaluated. The
almonds of the evaluated fruits have high
levels of lipids, so the cold extraction of oils
was carried out by Bligh and Dyer (1959), for
further extraction of bioactive compounds
from the oils and colorimetric evaluation
using the Folin-Ciocalteu reagent and gallic
acid as default. The bacaba endocarp oil ex-
tract showed the highest amount of phenolic
compounds (161.10 + 2.25 mg EAG/100 g),
the value found for the peach palm oil extract
was 17.85 + 1.30 mg EAG/100 g. The results
indicate that the oily composition, especially
of the bacaba endocarp, is a source of phe-
nolic compounds and should be further ex-
plored in research to enable extraction and
biotechnological application.

Keywords: Oenocarpus bacaba, Bactris gasi-
paes, lipid extract, colorimetric evaluation,
phenolic compounds.
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INTRODUCAO

O Estado de Rondénia, situado na regiao amazbnica, tem vasta biodiversidade de frutos
nativos (Ribeiro, 2006; Rodrigues; Caetano; Caetano, 2007). Destaca-se a pupunha (Bactris ga-
sipaes) e bacaba (Oenocarpus bacaba) como frutos com alto potencial para exploracao (Souza;
Silva, 2008; Clement; Lleras; Van-Leeuwen, 2005).

Frutos apresentam quantidades significativas de nutrientes importantes para a saude, o
consumo de frutos/vegetais pode evitar o desenvolvimento de diversas doencas crénico-dege-
nerativas (Rique et al., 2002), especialmente pela atividade de compostos bioativos com poten-
cial antioxidante que agem neutralizando a acao de radicais livres (Canniatti-Brazaca, 2007).

Nos compostos bioativos podemos identificar os compostos fendlicos, que quando pre-
sentes em frutos/vegetais conferem propriedades antioxidantes atribuidas a esses compos-
tos (Duarte-Almeida et al., 2006).

O endocarpo dos frutos avaliados neste estudo apresentam alto teor lipidico, portanto
se faz importante avaliar os componentes bioativos presentes na fracdo lipidica desses frutos.

A determinacao de compostos fendlicos em extratos lipidicos é realizada para avaliar o
potencial e qualidade do mesmao. E possivel extrair o 6leo desses frutos com suas proprieda-
des naturais mantendo suas caracteristicas apropriadas com qualidade para o consumo ou
aplicacao biotecnoldgica. Alguns estudos atribuiram ao 6leo de bacaba caracteristicas fisico-
-quimicas muito semelhantes ao azeite de oliva (Ferreira, 2005).

O presente estudo visa contribuir com novas informac¢des sobre a composicao fendlica

dos 6leos extraidos do endocarpo de dois frutos de origem Amazénica.

MATERIAL E METODOS

Os frutos avaliados nesse estudo foram: bacaba (Oenocarpus bacaba) e pupunha (Bactris
gasipaes), adquiridos junto a Associacdo de Produtores Rurais da cidade de Porto Velho - RO,
Brasil. Os frutos foram higienizados e fracionados manualmente, os endocarpos foram em-

balados a vacuo e congelados até a realizacdo das analises.

Extracao do 6leo do endocarpo

A extracdo do teor lipidico do endocarpo foi realizada por extracao a frio segundo Bligh
e Dyer (1959), a base de metanol, cloroférmio, sulfato de sédio anidro a 1,5%, devido ao alto
teor de lipidios contido nessa fracao dos frutos estudados. Os 6leos foram acondicionados

em frasco de vidro ambar em congelador.

Extracao de compostos fendlicos do 6leo do endocarpo

Os preparos dos extratos fendlicos dos 6leos das améndoas e casca/polpa dos frutos fo-
ram obtidos de acordo com a metodologia descrita por Teixeira et al. (2018) com adaptacdes

sugeridas por por Barbi et al. (2019).
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Caracterizacao da composicao fendlica por colorimetria

A quantificacdo de compostos fendlicos totais extraidos dos éleos das améndoas de ba-
caba e pupunha foram realizadas pela metodologia de Singleton & Rossi (1999). Foi utilizado
o reagente Folin-Ciocalteu e acido galico como padrdo. Os resultados foram expressos em
mg de equivalentes de acido galico por 100 g de produto (mg EAG.100 g") utilizando curva de

calibracao no intervalo de 5-250 mg L.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A presenca de compostos bioativos em Oleos vegetais se da por compostos fendlicos,
acidos graxos essenciais, fitoesterdis, tocoferois e carotenoides (Da Silva; Jorge, 2014). Nesse
estudo, os extratos dos oleos do endocarpo de bacaba e pupunha apresentaram compostos
fendlicos a partir da metodologia utilizada para avaliacao.

O Grafico 01 apresenta a quantidade média de compostos fendlicos totais expresso em
mg equivalente de acido galico - EAG/100 g de amostra, presente nos 6leos extraidos das

améndoas de bacaba e pupunha.

Grafico 01: Quantificacdo de fendlicos totais do extrato dos 6leos do endocarpo dos frutos avaliados.
Fonte: Prépria (2021).

O extrato lipidico que apresentou maior concentracdao de compostos fenélicos foi o ex-
traido do endocarpo de bacaba (161,10 £ 2,25 mg EAG/100 g), com quantidade bem superior
ao extrato lipidico da améndoa da pupunha que foi de 17.85 + 1.30 mg EAG/100 g. Os resulta-
dos adquiridos para o 6leo do mesocarpo da bacaba fornecem uma contribuicao significativa
de novos dados sobre a composicdo fitoquimica desta espécie.

A caracterizacdo de frutas ndo convencionais visa principalmente a busca de novas po-
tenciais fontes de compostos bioativos capazes de contribuir com a saude humana (Carvalho
et.al. 2016). O resultado do 6leo do endocarpo da bacaba indica que este fruto tem um gran-
de potencial como fonte de bioativos a dieta humana.

Estudos realizados por Costa-Singh (2015) caracterizaram quantidades significativas de
compostos fendlicos no 6leo da améndoa de pupunha, mas em menor concentragdo quando

comparados com o 6leo de pataua e tucuma. Sugere-se que novas metodologias de extracao
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sejam realizadas e também a caracterizacdo completa desse 6leo para avaliacdo da sua bio-
atividade.

Compostos fendlicos proporcionam vantagens a saude humana devido as propriedades
antioxidantes, prevenindo doencas degenerativas que possuem alta ocorréncia na popula-
¢do, por estar associado a inibicdo de doencas crénico-degenerativas, pela reducdo da oxi-
dacdo das LDL-C, acdo anticancerigena e acdo anti-inflamatéria (Neves, 2015; Achkar, 2013)
sendo interessante o consumo habitual de produtos que apresente compostos bioativos em
sua composicao.

Normalmente a quantidade presente em alimentos esta associada ao mecanismo de
adaptacdo e resisténcia da planta ao meio ambiente (Rocha et al., 2011) podendo variar em

frutos de diferentes espécies e estagio de maturacao.

CONCLUSOES

Devido a crescente demanda por alimentos saudaveis que contenham altas concentra-
¢Bes de compostos bioativos para consumo e/ou posterior uso industrial esta pesquisa foi
realizada.

Os resultados indicaram que dentre os extratos lipidicos avaliados o extrato do éleo
do mesocarpo da bacaba apresentou excelente concentracdo de compostos fendlicos totais
(161,10 £ 2,25 mg EAG/100 g). O resultado para o extrato lipidico da améndoa de pupunha foi
equivalente ao encontrado por outros estudos.

Necessitam-se de mais dados para certificar o potencial bioativo da fracao lipidica do
mesocarpo destes frutos para completa caracterizacao e possivel utilizacao biotecnolégica na

indUstria de alimentos.
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RESUMO

A implantacdo das boas praticas de manipu-
lacdao de alimentos é primordial para garantir
a qualidade alimentar. Com isso, objetiva-se
avaliar as condicBes higiénico-sanitarias dos
alimentos fornecidos aos alunos da Educacdo
Basica e Infantil do municipio de Palmeira das
Missdes - RS, através do “checklist’” baseado
na Portaria n°78/2009 e na RDC n°216/2004.
O desenvolvimento do trabalho ocorreu
através do levantamento quantitativo das
escolas de Educacdo Basica e Infantil locali-
zadas no municipio de Palmeira das Missdes,
com posterior, aplicacdao do “checklist’ basea-
do na legislacdo, que avalia as condi¢des da
manipulacdo dos alimentos em servicos de
alimentacdo. Os resultados indicaram que as
escolas nao estdao em condic¢des higiénico-sa-
nitarias adequadas para garantir total segu-
ranca alimentar aos educandos, visto que, as
irregularidades, dentre as dezessete escolas
visitadas, somaram-se em média 25,15% en-
tre os itens avaliados, onde falhas minimas
podem representar riscos de contaminacao
e proliferacao de microrganismos, alertando
para uma atencdo nas cozinhas escolares.

Palavras-chave: Escola, manipulagdo de ali-
mentos, boas praticas.
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ABSTRACT

The implementation of good food handling
practices is essential to ensure food quali-
ty. With this, the objective is to evaluate the
hygienic and sanitary conditions of the food
provided to students of Basic and Early Chil-
dhood Education in the city of Palmeira das
Missdes-RS, through the “check-list” based on
Ordinance n° 78/2009 and RDC n°® 216/2004.
The development of the work took place
through a quantitative survey of Basic and
Early Childhood Education schools located
in the municipality of Palmeira das Missdes,
with subsequent application of the “check-
-list” based on legislation, which assesses the
conditions for handling food in food services.
The results indicated that the schools are not
in adequate hygienic and sanitary conditions
to ensure total food safety for students, since
irregularities, among the seventeen schools
visited, amounted to an average of 25.15%
among the items evaluated, where failures
Minimal can represent risks of contamination
and proliferation of microorganisms, calling
for attention in school kitchens.

Keywords: School, food handling, good prac-
tices.
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INTRODUCAO

A qualidade obtida para um alimento pode ser interpretada como o resultado de um
conjunto de condi¢des e cuidados, que iniciam desde a obtencdao da matéria-prima até o mo-
mento da sua utilizacdo. Entre os componentes que podem afetar essa qualidade, destaca-se
o papel do manipulador de alimentos (LEITE et al., 2011).

A alimentacdo dentro dos padrdes higiénico-sanitarios € uma das condi¢cdes fundamen-
tais para a promoc¢do e a manutencdo da saude, sendo que irregularidades durante a mani-
pulacdo dos alimentos é um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos. De acordo com estudos conduzidos em diferentes paises, os
manipuladores de alimentos sao importantes fontes de dissemina¢do de microrganismos
patogénicos, principalmente para os alimentos, sendo bem estabelecida a associacdo entre
falhas em processos de manipulagdo e a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos
(OLIVEIRA et al., 2003; SAO JOSE; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008).

As boas praticas de manipula¢ao de alimentos, em especial, para os manipuladores em
escolas e creches, € fundamental para garantir a qualidade alimentar. As criancas tém pouco
conhecimento sobre habitos alimentares saudaveis, confirmando que as mensagens trans-
mitidas pelos pais e a midia sao insuficientes ou ineficazes. A escola tem potencialidade para
estimular a criacao dos habitos alimentares saudaveis, através do desenvolvimento de pro-
gramas educativos em saude em larga escala, incluindo programas de educacdo nutricional,
gue possibilitem um espaco integrador a familia (HERCULANO et al., 2010).

O treinamento e aplicacao das boas praticas sao um dos meios mais eficazes e econd-
micos para superar as inadequacdes existentes na manipulacdao de alimentos, evitando des-
te modo, problemas como contaminac¢do cruzada, preparo e armazenamento impréprios e
contaminacdes por parte dos manipuladores (COLOMBO et al., 2009). Desta maneira, a escola
ndo é apenas um sistema para produzir educacdo, mas uma comunidade humana que se
preocupa com a saude de todos os seus membros e com aquelas pessoas que se relacionam
com a comunidade escolar, mostrando através do estimulo a implantacdao das boas praticas
de manipulacdo nos servicos que ofertam alimentacdo escolar (BRASIL, 2008).

A alimentacdo escolar desempenha papel de relevancia social, uma vez que, em muitos ca-
sos, € considerada como a refeicdo principal do dia e a Unica garantia de alimentacdo da crianca
(ISSA et al., 2014). As escolas possuem papel importante neste objetivo, visto que as criancas
passam a maior parte do dia no ambiente escolar. Para garantir tal seguranca nas refei¢des es-
colares, averiguacBes dos parametros higiénicos, regidos pela legislacdo, sdo necessarias para
indicar possiveis adequac¢des nos ambientes de preparo e manuseio dessas refeicdes.

Ao implantar as boas praticas, as escolas demonstram preocupa¢do com a saude das
criancas, garantindo qualidade nas merendas escolares. Com isso, objetiva-se avaliar as con-

dicBes higiénicas e sanitarias dos alimentos fornecidos para os alunos da Educacdo Basica e
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Infantil no municipio de Palmeira das Missdes - RS, através do “checklist” baseado na Portaria
n°78/2009 e na RDC n° 216/2004.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento da investigacdo ocorreu com o levantamento quantitativo das escolas
de Educacao Basica e Infantil localizadas no municipio de Palmeira das Missdes, dotadas de am-
bientes de preparo de alimentos. Selecionou-se 17 escolas para o estudo, seguindo de visitacdo
e averiguacdo das instala¢des, onde sao armazenados, preparados e servidos os alimentos.

Foi avaliado sobre a ciéncia dos manipuladores das institui¢cdes, referente a higiene e as
boas praticas na formulacdo de alimentos, através de uma entrevista e aplicagdo de um che-
cklist previamente elaborado, conforme Portaria n°78/2009 e RDC n°216/2004. O “checklist”
visou elencar as conformidades e ndo conformidades apresentadas nas escolas.

O instrumento de avaliagdo (checklist) baseado nas diretrizes das boas praticas incluiram
quesitos que a legislacdo exige para a manipulacdo e preparacdo segura dos alimentos, sen-
do composta por 58 perguntas divididas em 12 grupos: 1-Edificacao, Instala¢des, Equipamen-
tos, Moveis e Utensilios; 2-Higienizacdao de Instala¢des, Equipamentos, Mdéveis e Utensilios;
3-Controle Integrado de Pragas; 4-Abastecimento de Agua; 5-Manejo de Residuos; 6-Mani-
puladores; 7-Matérias-primas, Ingredientes e Embalagens; 8-Preparacdao do Alimento; 9-Ar-
mazenamento e Transporte do Alimento Preparado; 10-Exposi¢cdao ao Consumo do Alimento

Preparado; 11-Documentacdo e Registro; 12-Responsabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A qualidade de um alimento esta diretamente relacionada a matéria prima, como tam-
bém, atrelada ao manipulador, devido a estes se constituirem em riscos potenciais disse-
minadores de microrganismos patogénicos (LEITE et al., 2011). Dessa forma, é fundamental
garantir que as boas praticas sejam realizadas pelos manipuladores de alimentos nas escolas.

Quanto a higieniza¢do de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios, das dezessete
escolas, apenas cinco (29,5%) apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legis-
lacdo. Diferente de Gomes et al. (2012) que identificaram que 77,8% das escolas mantinham
0s utensilios e materiais em conservagao e com limpeza adequada.

Em relacdo ao item de abastecimento de dgua, as escolas estdo de acordo com a re-
solucao aplicada no checklist, devido a utilizacdo de agua potavel para a manipulacao dos
alimentos. No estudo de Cardoso et al. (2010), nas escolas de Salvador (BA), a irregularidade
no suprimento da agua foi reportada em 17,4% dos casos, dentre esse percentual foram
constatadas inadequac¢des quanto ao tipo de revestimento ou estado de conservacao, o que
propicia oportunidades de contaminag¢do da agua.

Em relacdo ao manejo de residuos, as escolas localizadas na cidade retiram o lixo seco

todos os dias, coletados pela prefeitura uma vez por semana. Ja as localizadas na zona rural
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depositam o lixo seco em “BAGs”, onde sao coletados a cada 15 dias pela prefeitura. O lixo
organico é destinado a composteiras ou hortas.

Referente a manipulac¢do dos alimentos apenas 24,5% das escolas apresentaram algu-
ma ndo conformidade, entretanto, todos os manipuladores recebem periodicamente cursos
de boas praticas de manipulacao de alimentos. No estudo de Toillier e Contri (2017), foi veri-
ficado que para apenas uma escola, ultrapassou 50% de nao conformidades, reprovada nos
itens nao falar, tossir, assobiar, fumar, espirrar, entre outros.

Quanto as matérias-primas, ingredientes e embalagens existem equipamentos adequa-
dos e em numero suficiente para o armazenamento dos alimentos, os quais sao armazenados
em locais limpos e livres de contaminantes. Os produtos com a data de validade reprovada
sdo identificados e devolvidos ao fornecedor, seguindo a legislacao vigente.

No quesito de preparacao do alimento, o indice de nao conformidade foi de 6,6% pro-
veniente da falta de identificacdo de embalagens abertas, com etiquetas contendo a data de
validade e a data que o produto foi aberto. Assim como, na pesquisa de Ferreira et al. (2011),
onde a o maior percentual de ndo conformidades, também foi devido a falta de identificacao
das embalagens, porém, com porcentagem de 22,2%. O mesmo foi detectado no estudo de
Cardoso et al. (2010), com 31,5% de nao conformidades neste quesito.

Quanto a exposicdo ao consumo do alimento preparado, das dezessete escolas, apenas
quatro apresentaram ndo conformidades, oriunda de utensilios estarem expostos a contami-
nantes do meio externo. As outras treze escolas apresentaram uma 6tima avaliacao referente

a esse item, pois todas possuem lugares fechados para guardar os utensilios.

CONCLUSOES

Através deste estudo pode-se concluir que 74,85% dos itens avaliados estdo em confor-
midade higiénico-sanitaria com a legislacao vigente, para garantir total seguranca alimentar
nas merendas escolares.

Somaram-se em média 25,15% de nao conformidades entre o total dos itens avaliados.
Por mais que o indice de inadequacdes nao seja considerado elevado, falhas minimas duran-
te a manipulacdo podem representar riscos de contaminacado e proliferacao de microrganis-
mos. E notavel o dever de oferecer mais informacdes sobre as boas praticas de manipulacdo
para as merendeiras.

Cursos com pessoas capacitadas sao indispensaveis e ainda, é sugerido uma autofisca-
lizacdo nas cozinhas e um monitoramento pela prefeitura. Garantir uma alimentacdo segura
e higiénica é de extrema importancia para proteger a saude das criancas.

O estudo contribuiu efetivamente no conhecimento sobre as Boas Praticas de Manipu-
lacdo de Alimentos, ampliando a consciéncia sobre a caréncia de melhorias nas escolas e na

saude publica.
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RESUMO

E afirmado o papel da alimentacdo na pro-
moc¢do da saude e protecdo contra doencas,
sendo um dos aspectos basicos da vida de
todos os seres humanos. A Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria orienta e exige as
boas praticas nas etapas dos processos de
preparo dos alimentos, pois reconhece que
os efeitos de uma alimentacdao inadequada
em etapas precoces da vida podem acarretar
em consequéncias na saude na vida adulta.
Este trabalho tem como objetivo avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias de cozinhas
escolares no Municipio de Cruz Alta-RS. Para
metodologia foi utilizado um checklist como
instrumento de avalia¢ao, baseado na Porta-
ria n°® 78/2009, que incluem os quesitos exi-
gidos para manipulacdo e preparacao segu-
ra dos alimentos, onde foram avaliadas doze
escolas do municipio. Com base nos dados,
o estudo demonstrou que as cozinhas das
escolas publicas do municipio estudado nao
estdo em adequadas condi¢des higiénico-sa-
nitarias para garantir a seguranc¢a dos seus
educandos.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar, boas
praticas, condi¢des higiénico-sanitarias.
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ABSTRACT

The role of food in promoting health and
protecting against disease is affirmed, being
one of the basic aspectos of life for all human
beings. The National Health Surveillance
Agency guides and requeris good practices
in the stages of the food preparation pro-
cess, as it recognizes that the effects of ina-
dequate nutrition in early stages of life can
have consequences on health in adulthood.
This work aims to evaluate the hygienic-sani-
tary conditions of school kitchens in the city
of /Cruz Alta-RS. For methodology, a checklist
was used as na assessment instrument, ba-
sed on Ordinance No. 78/2009, which inclu-
des the requirements for safe handling and
preparation of food, Where twelve schools
in the municipality were evaluated. Based on
the data, the study showed that the kitchens
of public schools in the munucipality studied
are not in adequate hygienic-sanitary condi-
tions to ensure the safety of their students.

Keywords: School meals, good practices, hy-
gienic-sanitary conditions.
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INTRODUCAO

A oferta de alimentos com qualidade é um tema de grande preocupacdao em todo o
mundo, especialmente quando esta relacionado a sua inocuidade. A qualidade dos alimentos
resulta de um conjunto de condic@es e cuidados, realizados desde a aquisicdao da matéria-pri-
ma até o momento da sua utilizagcdao. Para manter o controle de qualidade, cabe salientar que
o manipulador de alimentos é o principal responsavel por fornecer alimentos seguros (LEITE
et al., 2011).

Com o aumento populacional e consequentemente, crescimento da demanda de ali-
mentos, tem ocorrido a elevacao dos indices de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs),
acarretando em casos de infec¢des cronicas e agudas, casos isolados ou surtos. Sao diversas
as doencas transmitidas por alimentos (DTAs), sendo que o consumo de alimentos, com o
prazo de validade expirado ou exposi¢cdo de insumos alimenticios a contaminac¢do, por exem-
plo, configuram um sério problema de saude publica (BRASIL, 2010).

Embora existam parametros higiénico-sanitarios definidos e se apliquem penalidades,
muitos espacos onde sdo preparados e armazenados os alimentos, sao improéprios, gerando
ocorréncia de agravos a saude humana. O preparo e armazenamento dos alimentos e as me-
didas preventivas corretas para preservar a saude da populacdo sao cuidados promotores
da boa qualidade e seguranca alimentar, que garantem o bem estar do consumidor (BRASIL,
2004; BRASIL, 2009).

A busca da garantia a qualidade e seguranca dos alimentos fornecidos, pode ser pro-
movida através da avaliacao higiénico e sanitaria, que se torna um mecanismo de observacao
e investigacdo visando elencar as fragilidades e potencialidades de locais onde ocorre a ma-
nipulacdo dos alimentos, principalmente em cozinhas escolares (MUNICIPIO DE CRUZ ALTA,
2017; SOUZA, 2013).

Conforme o exposto, essa pesquisa traz como objetivo geral, avaliar as condi¢des higié-
nico-sanitarias de cozinhas das escolas municipais e estaduais no Municipio de Cruz Alta-RS,

através da aplicacao do “checklist” descrito na Portaria n® 78/2009.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo é de natureza quantitativa e qualitativa, onde foram selecionadas
doze escolas no municipio de Cruz Alta-RS, sendo seis municipais e seis estaduais. Para ava-
liar as condi¢®es higiénico-sanitarias das cozinhas escolares foi aplicada uma lista de verifi-
cacao (“checklist”) das boas praticas para servicos de alimentacdo preconizadas na Portaria n°
78/2009. O checklist, baseado nas diretrizes das boas praticas para a manipulacao e prepara-
¢do segura dos alimentos, inclui todos os quesitos da Portaria n°78/2009, sendo composto
por 149 itens divididos em 12 grupos, conforme Tabela 1.

Para fins de preservacdao da imagem das escolas, o grupo que se trata da identificacao

da empresa, ndo foi demonstrado nos resultados da pesquisa. As escolas avaliadas foram
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identificadas através de codificacdo por letras, como A, B, C, e assim sucessivamente. As es-
colas A, B, C, D sao escolas municipais e as escolas F, G, H, | sdo escolas estaduais. A lista de
verificacao foi preenchida nos proprios estabelecimentos pelos pesquisadores. As op¢des de
respostas para o preenchimento do checklist foram: “SIM” (S) - quando a cozinha da escola
atendeu ao item observado e “NAO” (NC) - quando a cozinha da escola apresentou ndo con-
formidade para o item observado. Os itens cuja resposta foi a opcao Nao aplicavel (NA), nao
foram contabilizados na presente pesquisa, devido ao fato de o item em questao ndo ser per-

tinente ao ambiente pesquisado.

Tabela 1 - Numero de itens dos grupos da lista de verificacdo da Portaria n°78/2009.

Grupos Nudmero de itens avaliados

Edificacao, instala¢bes, equipamentos, mdveis e utensilios 34
Higienizacdo de instala¢bes, equipamentos, moveis e utensilios 17
Controle integrado de pragas 7
Abastecimento de agua 9
Manejo de residuos 3

Manipuladores 15

Matérias-primas, ingredientes e embalagens 12
Preparac¢ao do alimento 26
Armazenamento e transporte do alimento preparado 6
Exposicao ao consumo do alimento preparado 9
Documentacdo e registro 4
Responsabilidade 7

Total 149

Fonte: AUTORES (2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram destacados os itens que indicaram maior numero de nao conformidades (NC)
em relacdo as boas praticas (BP), como apresentado na sequéncia nas escolas avaliadas.

Quanto ao grupo das edificacdes, instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, obser-
vou-se que a escola D (escola municipal) apresentou 61,75% de ndao conformidades. O maior
agravamento na escola foi em relagcdo a utilizacdo de equipamentos oxidados, que podem
gerar danos a saude dos consumidores. Nas escolas estaduais (F,G, H, e ) a que apresentou
maior indice de ndo conformidade (NC=50,00%) foi a escola I. Tais constatacdes reforcam a
necessidade da presenca de um profissional responsavel no planejamento da estrutura fisica
de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

No grupo 2, que diz respeito a higienizacdo de instalacdes, equipamentos, moéveis e
utensilios, observou-se que dentre todas escolas avaliadas, as que obtiveram maior porcen-
tagem em nao conformidades (NC=47,05%) foram as escolas H e |, ambas da rede Estadual de
Ensino. Pode-se verificar nos dois ambientes escolares, que alguns equipamentos apresenta-
vam-se em péssimo estado de higienizacdo.

Constatou-se que 33,33% das escolas das avaliadas, tanto da rede municipal quanto da
estadual, ndao estavam de acordo com a legislacdao, em relacdo ao controle integrado de pra-

gas, pois nenhuma apresentava barreiras fisicas contra a entrada de pragas, como telas de
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protecdo nas portas e janelas. A solicitacdo das protec¢des foram realizadas pelos colaborado-
res/manipuladores de alimentos, junto a direcao da escola, a qual atendeu a mesma, com o
intuito de obedecer o Manual de Boas Praticas que é exigido pela legislacao.

Em relacdo ao abastecimento de agua, que é fornecida pela Companhia Riograndense
de Saneamento - Corsan, o percentual de nao conformidades constatado nas escolas foi bai-
X0, sendo a escola H (estadual), a que aprensentou maior numero de itens nao conformes.
Cruz et al. (2006) relatam que a qualidade da agua é de fundamental importancia, ja que a
mesma é considerada um veiculo para muitos microrganismos patogénicos.

Com referéncia ao manejo de residuos observou-se valores superiores a 60,00% de nao
conformidades em 10 escolas, sendo que apenas nas escolas G e H (escolas estaduais), foi
constatado através do checklist valores abaixo de 50,00%. Verificou-se que havia recipientes
para lixo, porém, nao eram bem conservados, além de ndo serem equipados de tampa sem
contato manual, portanto, ndo conformes em relacao as condi¢des de higiene.

Em relacdo ao grupo dos manipuladores observou-se que apenas uma das escolas (Es-
cola E) ultrapassou 50,0% de ndo conformidades, onde se avistou habitos como falar, asso-
viar, espirrar, tossir e/ou comer durante a manipulacdo.

Com referéncia ao aspecto preparacao dos alimentos, identificou-se 70,00% de irregula-
ridades na escola C (rede municipal) e 50,00% na escola G da rede estadual de ensino. Obser-
vou-se que nas duas escolas citadas, ndo ocorre adequada exposi¢cdo do alimento preparado.

O grupo sobre documentacdo e registro foi 0 que apresentou mais inconformidades
em um ambito geral, sendo que a média final encontrada foi de 79,16% tanto para as escolas
estaduais quanto nas municipais. Tondo e Bartz (2012) ressaltam em seu estudo, que o fato
ocorre pela falta de fiscalizacao e a negligéncia dos gestores que ndo se preocupam com a or-
ganizacdo e estrutura dos documentos relacionados aos servicos de alimentacdo da escolas,
conforme determinam as boas praticas.

No presente trabalho, a média para as ndo conformidades para o grupo relacionado as

responsabilidades foi de 14,28% para as escolas municipais e 11,90% para as estaduais.

CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos na avaliagao dos itens nas escolas do municipio de
Cruz Alta-RS, a partir da aplicacdao do checklist, pode-se observar que a maioria dos itens avalia-
dos apresentou grande porcentagem de nao conformidades quanto ao atendimento as Boas
Praticas, indicando as inadequadas condic¢Bes higiénicas das cozinhas escolares publicas.

Considerando que no segmento alimenticio todo processo de preparo das refeicdes
deve estar dentro das normas exigidas pela ANVISA, as escolas avaliadas apresentaram diver-
sas situacBes de ndao conformidades que podem oferecer riscos a saude dos educandos. Nes-
te sentido, € necessario intervervir com a¢des corretivas para garantir a seguranca, através da

utilizacdo mensal do checklist proposto para controlar a higiene, como forma de cobranca de
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inconformidades. As Boas Praticas precisam ser abordadas em capacita¢des junto aos mani-
puladores de alimentos, através de formac¢des continuas e cuidadosamente elaboradas, com
atividades teoricas e praticas, a fim de proporcionar mudancas de habitos nos manipuladores

e assim garantir a producao de alimentos de forma segura.
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RESUMO

O jerked beef (JB) € um alimento tradicio-
nalmente consumido em varias regides do
Brasil. E um produto carneo salgado seco co-
mercializado a vacuo, com validade de cerca
de 4 a 6 meses, que dispensa refrigeracdo. A
determinacdo dos compostos organicos vo-
lateis (COVs) apresenta informacdes relativas
a qualidade do produto. Este estudo visa tra-
car o perfil de COVs a partir de 9 amostras de
JB obtidas em estabelecimentos comerciais
situados no municipio do Rio de Janeiro. A
identificacdo dos COVs foi realizada por mi-
croextracdo em fase sélida no headspace, em
série a cromatografia gasosa acoplada a es-
pectrometria de massas (HS/SPME-GC/MS).
Ao longo das analises foram identificados
108 compostos COVs, entre acidos, cetonas,
aldeidos, aminas, alcoois, hidrocarbonetos,
éteres, ésteres e outros. Alguns compostos
que indicam deterioracdo em carnes frescas
como acido acético, o acido butanoico e o
acido pentanoico foram identificados e clas-
sificados como compostos que caracterizam
o produto JB.

Palavras-chave: Jerked beef, COVs, HS/SPME-
-GC/MS.
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ABSTRACT

Jerked beef (JB) is a food traditionally consu-
med in several regions of Brazil. It is a dry sal-
ted meat product marketed under vacuum,
with a shelf life of about 4 to 6 months, which
does not require refrigeration. The determi-
nation of volatile organic compounds (VOCs)
provides information regarding the quality of
the product. This study aims to trace the pro-
file of VOCs from 9 samples of JB obtained
from commercial establishments located in
the city of Rio de Janeiro. The identification of
VOCs was performed by solid phase microe-
xtraction in the headspace, in series with gas
chromatography coupled with mass spec-
trometry (HS/SPME-GC/MS). Throughout the
analyses, 108 VOC compounds were iden-
tified, including acids, ketones, aldehydes,
amines, alcohols, hydrocarbons, ethers, es-
ters and others. Some compounds that in-
dicate deterioration in fresh meat such as
acetic acid, butanoic acid and pentanoic acid
were identified and classified as compounds
that characterize the JB product.

Keywords: Jerked beef, VOCs, HS/SPME-GC/
MS.
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INTRODUCAO

O jerked beef (JB) é um produto carneo salgado seco tradicional brasileiro que possui
atividade de agua de até 0,80 e no minimo 12% de sal. Em relacdo a umidade, o teor maximo
tolerado é 60% (BRASIL, 2020).

Na producado do JB, a carne bovina, o sal e os agentes ou sais de cura (nitrito e/ou nitrato
de sddio e/ou potassio) sao ingredientes obrigatorios. O Regulamento Técnico de ldentida-
de e Qualidade (RTIQ) do produto, disponivel na Instru¢cao Normativa n° 92/2020, define as
etapas de processamento. No entanto, ndo estabelece a duracdo de cada etapa, apenas os
parametros fisico-quimicos que o produto final deve apresentar (BRASIL, 2020).

Apesar de o JB ser um produto submetido a inspecao e fiscalizacao das diversas esferas
governamentais, o processo de producdo pode sofrer algumas varia¢bes de acordo com o
fabricante, pois seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade ndo estabelece o tempo
destinado a cada etapa de processamento. Ao final da producao, o JB é embalado a vacuo e
pode ser conservado por 4-6 meses em temperatura ambiente, tornando-se 6tima fonte de
proteina animal para aqueles que vivem em regides desprovidas de instalacbes de refrigera-
cao (SHIMOKOMAKI et al., 2016).

A técnica de Microextracdo em Fase Sélida (SPME, do inglés Solid Phase Micro Extraction)
no Headspace (HS, espaco sobre a amostra), seguida por Cromatografia Gasosa acoplada a
Espectrometria de Massas (GC/MS, do inglés Gas Chromatography coupled to Mass Spectrome-
try) ja vem sendo empregada em estudos para determinar o perfil de compostos organicos
volateis (COVs) em diversos produtos carneos salgados (DOMINGUEZ et al, 2019; SHA et al.,
2017; SALVA et al., 2012; GIANELLI et al., 2012).

Diante do exposto, ndo ha dados reportados na literatura até o presente momento so-
bre a caracterizagdo do JB. Sendo assim, este estudo visa determinar o perfil de COVs de nove
amostras de diferentes marcas comercializadas no Rio de Janeiro e caracterizar o produto,
utilizando a técnica de HS/SPME - GC/MS.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas nove amostras de JB de variadas marcas e cortes, provenientes de in-
dustrias sob inspecao federal, adquiridas no comércio local do municipio do Rio de Janeiro e
analisadas no Laboratério de Analise Instrumental do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia, Campus Rio de Janeiro.

Os compostos volateis foram detectados por HS/SPME-GC/MS. A SPME foi realizada com
0 injetor automatico CTC Combi Pal Sampler, um amostrador automatico tipo XYZ com com-
partimento promovendo o controle da temperatura e agitacdo para ativacao da fibra e extra-
¢do no headspace.

Cerca de 1 g de JB foi transferido para frascos headspace de 20 mL. Os frascos foram tam-

pados com septo de PTFE/silicone e tampa de rosca de aluminio. Também foi feito o branco,
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com um frasco de HS de 20 mL contendo apenas ar, sem a adicao da amostra ou qualquer tipo
de solvente ou reagente. Todas as extra¢des foram realizadas utilizando uma fibra de 50/30 pm
DVB/CAR/PDMS. Apss o tempo de equilibrio de 20 minutos a 80 + 1,0°C com agitacdao de 500
rpm, o septo que recobre o frasco de HP foi perfurado com a fibra retraida na agulha e entdo a
fibra foi exposta a amostra por 30 minutos, extraindo os volateis do HS nas mesmas condigdes.

A analise de identificacdo dos COVs foi feita a partir do GC/MS (Agilent Technologies,
7890A-5975C), como amostrador (CTC Combi PAL Sampler 120, Agilent Technologies) e com
liner apropriado para analises de SPME. As condi¢des cromatograficas adotadas foram: inje-
cdo por fibra, sem razao da divisao de fluxo da fase mdvel no injetor (splitless), temperatura
do injetor de 240°C; fluxo da fase moével de 1 mL min™'; programacao do forno cromatografi-
co, 45°C por 5 minutos, com rampa de temperatura de 10°C min™' até 80°C, seguido de nova
rampa a 5°C min™' até 240°C, mantendo por 15 minutos; coluna - CP-Wax 52 CB 60 m x 0,25
mm x 0,25 pm e detector MS com intervalo de massa 40-400 m/z.

A composi¢cdo das amostras foi determinada a partir dos espectros de massas das amos-
tras com auxilio do software Agilent Mass Hunter Qualitative Analysis (Agilent Technologies ver-

sdo B.04.00), utilizando como referéncia a biblioteca de espectros NIST 11.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Como resultado da andlise das nove amostras de JB que foram submetidas a técnica
de HS/SPME-GC/MS, foram obtidos, no total, 108 compostos organicos volateis. Entre esses
compostos, os de maior relevancia foram organizados na Tabela 01, onde foi apresentado o
percentual de area, de acordo com a sua func¢do organica. As funcdes organicas que apresen-
taram maior percentual de area foram: acidos, alcoois, aldeidos e ésteres.

Conforme estudo de Mansur et al (2019), acidos, como acido acético, acido butanoico e
acido pentanoico desempenham papéis importantes na determinacdo de deteriora¢do da car-
ne bovina fresca embalada a vacuo. Ao analisar produtos carneos secos curados, Dominguez

et al (2019) associaram o acido butanoico ao odor e aroma que caracterizam esses produtos.

Tabela 01: Perfil de Compostos Volateis em Jerked Beef.

Funcao Organica Amostras’
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Percentual de area ( % )?

Acidos 13% 21% 77% 7% 34% 38% 50% 40% 54%
Cetonas 0% 0% 1% 0% 0% 5% 0% 14% 31%
Aldeidos 0% 51% 4% 1% 5% 2% 1% 15% 15%
Aminas 0% 5% 0% 0% 0% 12% 0% 0% 0%
Alcoois 14% 5% 2% 3% 23% 16% 3% 17% 0%
Hidrocarbonetos 20% 10% 3% 3% 4% 8% 2% 0% 0%
Eteres 8% 0% 0% 2% 0% 0% 0% 4% 0%
Esteres 17% 0% 3% 80% 0% 10% 41% 1% 0%
Outros 28% 8% 10% 4% 34% 9% 3% 9% 0%

1.Amostras numeradas em sequéncia de 1 a 9. 2.Percentual (%) de drea cromatografica dos analitos que comp8em a funcdo orgénica indicada.
Fonte: Propria (2021).
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O acido acético e o acido butanoico foram detectados em sete amostras, mas isso nao
significa que para carnes salgadas esses compostos sejam marcadores de deterioracao, ja
que os estudos anteriores foram realizados em carnes frescas.

A Figura 01 apresenta o cromatograma obtido em uma amostras de B indicando os pi-
cos cromatograficos referentes aos acidos acético, butanoico e 3-metilbutanoico.

Na amostra 2 foi observado um percentual de area de 51% de aldeidos referente a pre-
dominancia dos compostos nonanal (25,2%) e 2-nonenal (22,9%). As demais amostras apre-
sentaram diferentes aldeidos com percentuais varidveis, entre eles: o benzeneacetaldeido e
0 benzaldeido, presente em 4 e 5 amostras, respectivamente. Ao longo das amostras, foram
encontrados também os compostos: hexanal, 3-metilhexanal, pentadecanal e 16-heptade-
cenal. Os aldeidos lineares podem ser formados pela oxida¢do de acidos graxos insaturados
(GIANELLI et al., 2012).

Figura 01: Cromatograma de uma amostra de Jerked Beef, relacionando o tempo de retencdo (min) e a abundancia dos compostos: acido acéti-
co (tr = 16,3 min), acido butanoico (tr = 20,8 min), acido 3-metilbutanoico (tr = 21,7 min).

Fonte: Propria (2021).

Alguns alcoois detectados nas amostras de B, como o 1-octanol, 1-hexanol e 1-penta-
nol, foram associados a oxidacao lipidica em charque por Gianelli et al. (2012), também tendo
sido constatados por Dominguez et al. (2019) em outros produtos carneos curados secos.

Os ésteres sao formados por reacdes de esterificacdo entre acidos carboxilicos e etanol,
podendo estar ligados a presenca de certos microrganismos. Os acidos carboxilicos envolvi-
dos nas reac¢fes de esterificacao surgem da oxidacdo dos aldeidos gerados na amostra du-
rante o processamento (Sha et al, 2016).

O éster dimetilico de acido oxalico, o éster metilico do acido heptadecanoico, caproato
de vinil e o éster 1- (trifluorometil) nonil do acido acético foram os compostos que mais con-
tribuiram com maior porcentagem de area nos resultados referentes ao grupo dos ésteres.

Nas amostras analisadas neste estudo, foi verificada uma grande variabilidade no perfil
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volatil do JB, corroborando com os trabalhos de Salva et al (2012) e Gianelli et al (2012), que

analisaram amostras de carnes salgadas e também observaram esta variacao.

CONCLUSOES

As amostras analisadas apresentaram perfis variados de composicao de volateis. Acre-
dita-se que tal fato ocorra devido a diferenca na fracao lipidica dos variados cortes, relaciona-
da a idade, ao sexo ou a alimentac¢do fornecida ao animal antes do abate, ou ainda devido a
falta de uniformidade no processamento, ja que o tempo de fabricacdo do produto interfere
na quantidade de rea¢des quimicas que podem ocorrer.

Com as analises realizadas pela técnica de HS/SPME-GC/MS foi possivel identificar com-
postos presentes naturalmente em carnes salgadas como o acido acético, o acido butanoico
e 0 acido pentanoico. Os alcoois 1-octanol, 1-hexanol e 1-pentanol, provenientes de oxida¢ao
lipidica, foram detectados neste estudo e em diversos outros estudos sobre produtos carne-

0s salgados secos, podendo ser considerados caracteristicos destes.
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RESUMO

Estudos recentes apontam que os alimentos
industrializados apresentam excesso de gor-
duras saturadas, acucar e sédio, e assim o
governo federal firmou um acordo com as in-
dustrias alimenticias visando reduzir o teor de
sodio nos alimentos processados. O presente
estudo objetivou avaliar o teor de sédio decla-
rado na rotulagem nutricional de embutidos
emulsionados, como salsichas e mortadelas.
Foram avaliados 122 rotulos, compondo uma
amostragem de conveniéncia. Observou-se
que as salsichas apresentaram, em média,
980 mg/100 g de sbdio e as mortadelas 1243
mg/100 g. Os aditivos mais frequentes foram
o nitrito de sédio, o eritorbato de sédio e o
glutamato monossédico. A avaliagao do con-
sumo foi feita mediante a aplicacdo de um
questionario com 90 pessoas, verificando-se
que esse grupo consome estes embutidos
eventualmente. Calculou-se a IDA (ingestao
diaria aceitavel) de sddio para adultos e crian-
¢as. Uma refeicdo contendo 2 salsichas e 80
g de macarrdo instantaneo corresponde ao
dobro da IDA de sédio para criancas de 4 a 8
anos e ao maximo de sddio por dia que um
adulto pode consumir. Ha necessidade de es-
timular a reduc¢do do teor de sddio que com-
pde os embutidos emulsionados e informar
ao consumidor a quantidade em excesso de
aditivos que sao fontes de sédio.

Palavras-chave: Sdédio; roétulo; consumo;
embutidos emulsionados; aditivos.
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ABSTRACT

Recent studies indicate that processed foods
have excess saturated fat, sugar and sodium,
and so the federal government signed an
agreement with the food industries to reduce
the sodium content in processed foods. The
present study aimed to evaluate the sodium
content declared on the nutritional labeling
of emulsified processed meats, such as sau-
sages and mortadella. 122 [abels were evalua-
ted, composing a convenience sample. It was
observed that the sausages had, on average,
980 mg/100 g of sodium and the mortadella
1243 mg/100 g. The most frequent additives
were sodium nitrite, sodium erythorbate and
monosodium glutamate. The consumption
evaluation was made through the application
of a questionnaire with 90 people, verifying
that this group consumes these sausages
eventually. The ADI (acceptable daily intake)
of sodium for adults and children was calcu-
lated. A meal containing 2 sausages and 80
g of instant noodles corresponds to twice
the ADI of sodium for children aged 4 to 8
years and the maximum amount of sodium
per day that an adult can consume. There is
a need to encourage the reduction of the so-
dium content that makes up the emulsified
processed meats and inform the consumer
of the excess amount of additives that are
sources of sodium.

Keywords: Sodium; label;
emulsified sausages; additions.

consumption;
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INTRODUCAO

O sédio € um micronutriente extremamente importante para as funcdes vitais do cor-
po humano e deve ser ingerido diariamente em quantidade apropriada (De Smet & Vossen,
2016). Porém, o consumo cronico de elevado teor de sédio pode aumentar o risco de pressao
alta e mortalidade por doencas cardiovasculares, dentre outros maleficios a saude (Battaglia
Richi et al., 2015). O estimulo a redu¢do do consumo de sédio no Brasil € uma das estratégias
do governo federal do Brasil para o enfrentamento as doencas crénicas, como hipertensao
arterial e doencas cardiovasculares. Cada 5000 mg de cloreto de sddio equivale a 2000 mg de
sddio, o que corresponde ao valor diario recomendado pela OMS (WHO, 2012). Os produtos
carneos tém sido citados com frequéncia como os principais responsaveis pela alta ingestao
de sodio pelos consumidores na dieta (Vidal et al., 2019).

Consideram-se produtos carneos emulsionados aqueles obtidos da emulsdo de carne
de uma ou mais espécies de animais de acougue, adicionado de ingredientes, embutidos em
envoltdrio natural ou artificial, e submetido a um processamento térmico adequado. A salsi-
cha, ainda passa pelas etapas de tingimento e depelacao, sendo a defumacao um processo
alternativo. A mortadela, além das carnes de animais de acougue, pode ser acrescida ou nao
de toucinho. Em ambas as formulacdes, o cloreto de sodio é considerado ingrediente neces-
sario para o desenvolvimento das caracteristicas tecnolégicas e sensoriais desejaveis. Os pa-
rametros, que definem o padrdo de identidade e qualidade (PIQ) de mortadelas e salsichas, se
referem aos teores de amido, carboidratos totais, umidade, gordura e proteina, nao havendo
referéncia em relacao ao teor maximo de sédio (Brasil, 2000).

Segundo Horita (2010), a redu¢do do sddio em produtos a base de carnes ndo € uma
tarefa tdo simples como diminuir a quantidade na colher para o preparo de alimentos, pois o
cloreto de sddio tem um importante papel na vida util do produto carneo por meio da redu-
¢do da atividade de agua e consequente inibicao no desenvolvimento da maioria dos micro-
-organismos, além de influenciar na textura e no poder emulsificante das proteinas. A partir
dessas consideracdes, o presente estudo objetivou avaliar os rétulos de salsichas e morta-
delas comerciais quanto ao teor de sodio declarado nas embalagens; avaliar a frequéncia de

consumo desses embutidos e a frequéncia de aditivos contendo sadio.

MATERIAL E METODOS

A anadlise da rotulagem nutricional, quanto ao teor de sédio declarado nas embalagens de
salsichas e das mortadelas, baseou-se no critério da amostra de conveniéncia. Foram avaliados
122 produtos, dentre salsichas (n = 65) e mortadelas (n = 57), compreendendo 18 marcas de sal-
sichas e 12 marcas de mortadelas oriundos do comércio varejista das cidades do Rio de Janeiro e
Niterdi. As legislacdes adotadas como referéncias foram o Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional dos Alimentos Embalados (RDC n° 360/03) e os Regulamentos de Identidade e Quali-
dade da Salsicha e da Mortadela (Instru¢cdo Normativa n° 4/00, MAPA) (Brasil, 2003; Brasil, 2000).

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

124



Foi observada na lista de ingredientes dos produtos a frequéncia dos aditivos que apre-
sentavam em sua composicao sais de sodio. As legisla¢cdes utilizadas como referéncia foram
o0 Regulamento Técnico Para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado (Instrucao
Normativa n° 22/05 do MAPA) e o Regulamento Técnico “Atribuicdo de Func¢do de Aditivos,
Aditivos e seus Limites Maximos de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos da
Portaria (n° 1.004/98, ANVISA) (Brasil, 1998; Brasil, 2005).

A avaliacao do consumo de salsichas e mortadelas foi realizada mediante a aplicacéo de
um questionario de frequéncia alimentar. O questionario foi respondido por 90 pessoas. A
representacdo do perfil dos respondentes conforme o género foi de 60% mulheres e 40% de

homens, com idade minima de 21 anos e maxima de 88 anos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As médias dos valores de sddio variaram bastante entre as marcas, de 560 a 1390 mg/100 g.
A média do teor de sodio das salsichas foi 980 mg/100 g, o que corresponde aproximadamen-
te a metade (49%) do valor diario preconizado pela OMS (2000 mg). Observa-se que a por¢ao
de 100 g refere-se ao consumo de 2 salsichas. Levando-se em consideracao a alimentacao
habitual de um adulto, infere-se que facilmente a ingestao diaria aceitavel (IDA) de sédio pode
ser ultrapassada, uma vez que, diversos alimentos como paes, temperos, batata frita, molhos
condimentados, sdo consumidos juntamente com a salsicha e representam fontes adicionais
de sddio.

Um estudo em Campinas (SP) revelou a preferéncia do consumidor por salsichas com
maiores teores de sédio, por serem consideradas mais saborosas. As marcas com os teores
de sodio mais elevados, em torno de 1400 mg/100 g, foram indicadas como preferidas pelos
112 consumidores que participaram da avaliacdo sensorial. (De Andrade, 2012).

Em mortadelas, observou-se nos rotulos um valor minimo de 1000 mg/100 g e maximo
de 1597,50 mg/100 g. A média do teor de s6dio em mortadelas foi de 1310 mg/100 g, eviden-
ciando valores superiores aos encontrados para a salsicha. Em um estudo sobre a reducdo
de sédio em mortadelas, Horita (2010) conseguiu reduzir em 50% o teor de sédio. As formula-
¢bes foram avaliadas por 112 provadores através de analise sensorial. A formulacdo de maior
aceitacdo foi com reducao de 50% de sodio, substituindo-o por cloreto de potassio e de calcio.
Um dado interessante divulgado neste estudo é que, em média, cinco fatias ou 80 g de mor-
tadela constituem 48% do valor maximo que a pessoa pode ingerir de sal no dia.

Os aditivos contendo sais de s6dio mais evidenciados observados nos rétulos, em ordem
decrescente, foram nitrito de sodio, eritorbato de sédio, glutamato monossodico e o tripolifos-
fato de sodio. Em um estudo conduzido por Maurer (1983) verificou-se que outros ingredientes
aumentam o teor de sédio. O tripolifosfato de sédio contém 31,2% de sddio, o nitrato de sédio
27,1%, o ascorbato ou eritorbato de sédio 11,6%, o nitrito de sédio 33,2% e o glutamato monos-

sddico 13,6%. Entretanto, estes ingredientes sdo utilizados em pequenas quantidades.
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Com relacao a frequéncia do consumo de salsichas e de mortadelas, estas geralmente
nao sao consumidas diariamente e seu consumo ocorre de forma eventual (menos de uma
vez por més), de acordo com o perfil dos respondentes. Comparativamente, as mortadelas
sdo consumidas com menor frequéncia que as salsichas. Cabe acrescentar que os habitos de
consumo estao relacionados com a idade.

Com afinalidade de analisar a IDA, o presente estudo questionou ainda os respondentes
guanto aos alimentos que ingeriam em conjunto com as salsichas e mortadelas. Os alimen-
tos mais citados foram o pao francés, o pao de cachorro-quente e o macarrdao. Uma refeicao
a base de salsicha com macarrao instantaneo ultrapassa a IDA no tocante ao teor de sodio
para adultos e em relacdo ao grupo de criancas, na faixa de 4 a 8 anos, corresponde ao dobro
da IDA recomendada. Tais dados sao preocupantes, pois uma alimentacdo com excesso de
gordura e sal parece ser preditora de agravos a saude, particularmente associada aos niveis

pressoricos (Kotchen, 1997).

CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados, foi possivel concluir que os embutidos emulsio-
nados salsicha e mortadela nao constituem as principais fontes de sédio quando ingeridos
isoladamente, uma vez que o consumo destes produtos é relativamente baixo, considerando
individuos adultos. As criangas sdo o grupo mais vulneravel quanto ao consumo de alimen-
tos industrializados, pois o IDA de sédio pode ser ultrapassado com mais facilidade do que o
adulto.

No caso das salsichas, os valores minimo e maximo de sédio apresentaram uma gran-
de varia¢cdo, demonstrando haver um espaco para reducdo de sodio. Os aditivos carecem de
novas legislacdes que exijam informacdes mais claras e precisas de cada aditivo que constitui
fonte de sddio nos rotulos dos embutidos emulsionados como salsicha e mortadela.

Fica caracterizado que os principais atores no cenario de consumo de sal no Brasil, a
industria, o consumidor e o governo devem participar desse processo, de forma que o con-
sumidor se conscientize da necessidade de ado¢dao de um padrao alimentar mais saudavel.
A industria, por sua vez, deve empreender esfor¢os para diminuir os niveis de sédio nos pro-
dutos industrializados e o governo deve exercer sua ac¢ao fiscalizadora, através das agéncias
regulatérias, firmando acordos e visando a reducdo do ingrediente, além de promover acdes
junto a populacdo que divulguem a necessidade de se controlar o sal adicionado a dieta e

aquele consumido nos alimentos industrializados.
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RESUMO

A Avaliacao do Ciclo de Vida (ACV) é uma fer-
ramenta que permite a identificacdo de im-
pactos ambientais negativos associados a
processos de producdo. Este trabalho visa
apresentar os resultados do estudo de cam-
po realizado em uma industria de laticinios
na area periurbana do Rio de Janeiro. Utili-
zando-se o software Simapro® para proces-
sar os dados, o banco de dados ecoinvent e
a método de avaliacao de impactos ReCiPe,
foram identificados e avaliados os impactos
ambientais associados ao ciclo de vida da fa-
bricacdo do queijo de cabra. Os resultados
por categoria de impacto apontam que o cul-
tivo da soja utilizada no composto alimentar
fornecido aos animais € o principal responsa-
vel pelo impacto ambiental desta producgado.
A avaliacdo do impacto ambiental evidencia
ganhos significativos que podem decorrer da
substituicdo do farelo de soja pelo farelo de
algodao, porém sdao necessarios mais estu-
dos que considerem ndo apenas o0s aspectos
econdmicos mas também os ambientais.

Palavras-chave: Avaliacao do ciclo de vida,
queijo de cabra, indUstria de laticinios, sus-
tentabilidade.
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ABSTRACT

The Life Cycle Assessment (LCA) is a tool that
allows the identification of negative environ-
mental impacts associated with production
processes. This work aims to present the
results of a field study carried out in a dairy
industry in the periurban area of Rio de Ja-
neiro. Using the Simapro® software to pro-
cess the data, the ecoinvent database and
the ReCiPe impact assessment method, the
environmental impacts associated with the
goat cheese production life cycle were identi-
fied and evaluated. The results by impact ca-
tegory show that the cultivation of soy used
in the feed compost provided to animals is
the main responsible for the environmen-
tal impact of this production. The environ-
mental impact assessment shows significant
gains that can result from the replacement
of soybean meal with cotton meal, but more
studies are needed that consider not only the
economic aspects but also the environmen-
tal ones.

Keywords: Life cycle assessment, goat chee-
se, dairy industry, sustainability.
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INTRODUCAO

A Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV) é uma ferramenta de gestdao ambiental empresarial
que permite a identificacdo, quantificacdo e avaliagdo dos impactos ambientais associados ao
ciclo de vida de um produto ou servico, por meio da quantificacdo do uso de recursos naturais
(entradas) e da poluicdo ambiental (saida - emissdes atmosféricas, residuos, rejeitos, efluen-
tes). AACV € uma ferramenta que pode ser utilizada por diferentes setores produtivos, dentre
0s quais as industrias do setor de laticinios (CABRAL et al., 2020).

O leite é uma das commodities agropecuarias mais consumidas no mundo. A demanda
por leite e seus derivados é crescente, seja em paises desenvolvidos e também em paises em
desenvolvimento. Estima-se que, globalmente, em torno de 6 bilhdes de pessoas consumam
leite e produtos lacteos (FAO, 2019). Esse consumo varia entre paises, e segundo a EMBRAPA é
influenciado principalmente pela renda. A producdo mundial de leite € composta majoritaria-
mente por leite de vaca, seguido de leite de bufala, cabra, ovelha e camelo (SIQUEIRA, 2019).

A industria de laticinios, no Brasil, € o segundo segmento mais importante da indUstria
de alimentos. No primeiro trimestre de 2019 o pais produziu cerca de 6 toneladas de leite cru,
sendo 0 consumo per capita, em 2018, de 166,4 L/hab. Dentre os produtos lacteos, o leite é o
mais consumido no Brasil, seguido do queijo, que recentemente, apresentou taxas relevantes
de crescimento das vendas (SIQUEIRA, 2019).

A producado de leite e queijos de cabra é uma atividade que vem se destacando no Brasil.
As cabras apresentam facilidade de manejo e facilmente se adaptam as condi¢des ambien-
tais. O leite de cabra possui qualidade nutricional elevada em comparacdo ao leite bovino,
baixo teor de lactose e relevante teor de minerais como calcio, cobre, manganés, zinco e
selénio, além de vitamina A, niacina e riboflavina. Por ser uma excelente fonte de nutrientes,
que contribui para a manutencdo da saude, o leite de cabra esta na categoria de alimentos
funcionais, recomendado como parte de uma alimentacdo adequada, principalmente para as

pessoas idosas, convalescentes e criancas (CATUNDA, 2016).

MATERIAL E METODOS

A realizacao de um estudo de ACV é feita a partir das normativas internacionais ABNT NBR
ISO 14040:2009 - Gestdao ambiental - Avaliacdo do ciclo de vida - Principios e estruturas e ABNT
NBR ISO 14044:2009 Gestao ambiental - Avaliacao do ciclo de vida - Requisitos e orientac¢des, que
apresentam os requisitos e a metodologia necessarios (conforme apresentado na Figura 01) e séo
oriundas da série ISO 14000 que correspondem a um Sistema de Gestdao Ambiental (SGA) editado
pela ISO (International Organization for Standardization). Esta série de normas apresenta diretri-
zes para Auditorias Ambientais, Avaliacdo do Desempenho Ambiental, Rotulagem Ambiental e
Analise do Ciclo de Vida dos Produtos. Ou seja, especifica os requisitos relativos a um sistema de
gestao ambiental, de modo a permitir que a organizacao formule politicas e objetivos que levemn

em conta os requisitos legais e as informacdes referentes aos impactos ambientais significativos.
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Figura 01: Esquema de estudo Avalia¢ao do Ciclo de Vida Fonte: ABNT NBR ISO 14040:2009.
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Fonte: Propria (2021).

O estudo foi realizado com o auxilio do software SIMAPRO para processar os dados, do
banco de dados de inventario de ciclo de vida Ecoinvent v3.2 e do método de avaliacdo de
impactos ReCiPe, identificou e avaliou os impactos ambientais associados ao de ciclo de vida
do queijo, da fazenda ao portdo da fabrica. As seguintes categorias de impactos foram consi-
deradas: mudancas climaticas, destruicao da camada de ozdnio, toxicidade humana, material
particulado, formacao fotoquimica de ozdénio, acidificacdo, eutrofizacdo terrestre, eutrofiza-

¢ao de agua doce, ecotoxicidade de dgua doce e uso da terra.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Ao considerar o ciclo de vida de um produto ou servi¢o, a ACV torna possivel a identifi-
cacao, entre outros, dos aspectos ambientalmente desfavoraveis associados ao produto, que
podem resultar em impactos ambientais significativos.

A partir da identificacdo destes impactos, pode-se adotar medidas mitigatorias, como
por exemplo a substituicdo de insumos ou a alteracao de tecnologias. Assim, contribuir para
identificar oportunidades de melhoria do desempenho ambiental do produto nas diferentes
etapas do seu ciclo de vida e consequentemente, para o processo de tomada de decisao da
empresa.

Os resultados da ACV apontam para um insumo em particular, a soja, como sendo o
promotor de maior impacto ambiental. Todavia, o cultivo da soja constitui um fator negativo
que gera impactos ambientais ao meio ambiente, como o potencial de mudanca climatica,
uso da terra, potencial de acidificacdo do solo e risco de ecotoxicidade da dgua. Este insumo
é, a0 mesmo tempo, o principal ingrediente do concentrado animal por constituir fonte de
proteinas de alto valor biolégico.

Com o intuito de propor medidas mitigatdrias vidveis para a producdo de leite de cabra

- e consequentemente para a produc¢ao de queijo de cabra - o presente estudo realizou um
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trade off entre dois cenarios distintos onde 1 kg de farelo de soja do concentrado animal foi
substituido por 0,5 kg de feno e 0,5 kg de capim. Observou- se entdo um cenario mais ameno.

Em relacdo ao uso da terra, os impactos ambientais decorrentes dessa atividade caem
pela metade. E possivel ainda verificar que hd uma reducdo significativa quanto ao poten-
cial de mudancas climaticas, respiracao de particulas inorganicas e potencial de eutrofizacao

aquatico e terrestre.

CONCLUSOES

O estudo conclui que os impactos ambientais mais significativos associados a produc¢ao
do queijo de cabra advém predominantemente do uso da terra e da racao oferecida como
alimento as cabras, composta por concentrado de farelo de soja e milho.

Com relacdao a composicao deste insumo, Cabral (2020) recomendou a substitui¢cao do
farelo de soja por uma alternativa mais sustentavel, como por exemplo, o farelo de algodao,
sugerindo, porém, a realizacao de outros estudos que considerassem a viabilidade econémi-
ca de tal substituicdo, a saude do animal e os impactos ambientais associados ao ciclo de vida

do substituto.
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RESUMO

Bebida lactea, segundo a Instru¢cdo normati-
va n° 16/2005, é o produto elaborado com no
minimo 51% de soro de leite, tendo no res-
tante da composicdo ingredientes como lei-
te, acucar, corantes, polpa de frutas, aroma-
tizantes, entre outros. E uma opcdo de custo
reduzido uma vez que o soro € subproduto
da industria de queijo. O objetivo deste tra-
balho foi avaliar a composicao centesimal da
bebida lactea sabor achocolatado e frutas ci-
tricas produzidos por um laticinio localizado
na regido do entorno do Distrito Federal. As
analises realizadas no Laboratério de Alimen-
tos da Universidade de Brasilia foram acidez
Dornic, gordura, pH e proteina. Os resulta-
dos revelaram que a qualidade dos produtos
do laticinio estudado esta em conformidade
com a legislacdao vigente, embora haja dife-
rencas entre eles em fun¢dao da composicao
dos ingredientes serem diferentes.

Palavras-chave: Acidez,

proteina.

gordura, pH,
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ABSTRACT

Milk beverage, according to the Normative
Instruction n°® 16/2005, is the product made
with at least 51% whey, having in the rest of
the composition ingredients such as milk,
sugar, coloring, fruit pulp, flavoring, among
others. It is a low-cost option, since whey is
a byproduct of the cheese industry. The aim
of this study was to evaluate the centesimal
composition of milk beverage flavored with
chocolate and citrus fruits produced by a
dairy located in the region surrounding the
Federal District. The analyses performed in
the Food Laboratory of the University of Bra-
silia were Dornic acidity, fat, pH and protein.
The results revealed that the quality of the
products from the dairy studied complies
with the current legislation, although there is
a difference between them because the com-
position of ingredients are different.

Keywords: Acidity, fat, pH, protein.
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INTRODUCAO

A bebida lactea é o produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite tendo
pelo menos 51% de base lactea (Brasil, 2005). Podem ser adicionados outros ingredientes
como polpa de frutas, corantes, aromatizantes, entre outros.

A bebida lactea € uma opcdo de alimento que utiliza soro na sua elaboracdo e constitui-
-se numa forma racional de aproveitamento deste produto secundario obtido na fabricacao
de queijo que apresenta excelente valor nutritivo (Almeida et al., 2001; Santos et al., 2006).

Mesmo utilizando subproduto, é o cargo chefe de diversas industrias, pois sua aceita-
bilidade € ampla, principalmente pelo publico jovem (Barreto et al., 2019). Justamente por
esse publico alvo, deve ser garantido que as composic¢des estejam dentro da regulamentacao,
para que nao haja possiveis intoxica¢cdes ou problemas de saude correlacionados com esta
inadimpléncia (Avelar; Rocha & Almeida, 2019).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas da bebida lactea sabor achocola-
tado e frutas citricas, fabricadas em um laticinio localizado no entorno do Distrito Federal, por
meio de analises fisico-quimicas dos seus produtos e verificar as diferencas na composi¢ao

entre eles.

MATERIAL E METODOS

Uma amostra de bebida lactea de cada sabor, achocolatado e frutas citricas, de um
laticinio da regido do entorno do Distrito Federal foi analisada no Laboratério de Andlise de
Alimentos da Universidade de Brasilia, em triplicata. As amostras foram recebidas com suas
embalagens invioladas e refrigeradas em caixa térmica.

As analises fisico-quimicas foram obtidas por metodologia do Instituto Adolfo Lutz (Brasil,
2005). Foram analisadas as seguintes caracteristicas: acidez Dornic, pH, proteina e gordura.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise estatistica pelo programa estatistico
SAS (SAS,1999). Foram realizadas médias, desvio padrao, analise de variancia e teste de com-

paracao entre médias a 5% de probabilidade (TUKEY).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas sdo apresentados na Tabela 01.

Tabela 01: Média e desvio padrao da composicao centesimal dos dois sabores de bebida lactea.

Sabores Acidez Dornic pH Proteina (%) Gordura (%)
Achocolatado 21,0+ 0,5B 6,36 + 0,57A 1,92 +0,28B 2,0+ 0,0B
Frutas citricas 83,6 + 0,5A 4,26 +0,57B 2,79 + 0,02A 3,1+0,1A

Letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si a 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

O teor de proteina minimo para bebidas lacteas adicionadas de substancias alimenticias
é de 1% segundo normas da Instru¢cdao normativa n°16 (Brasil, 2005). Embora haja diferenca

entre os sabores, ambos se encontram em conformidade com a legislacao vigente.
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A cultura usada na fermentacdo da bebida lactea interfere no pH, assim como os ingre-
dientes usados (Almeida et al., 2001). Considerando que ambas as bebidas foram produzidas
pelo mesmo laticinio, entende-se que a mesma cultura lactea foi usada e, portanto, a diferen-

ca encontrada foi em funcdo dos demais ingredientes usados.

CONCLUSOES

Os resultados indicam que ambas as bebidas lacteas estao em conformidade com a
legislacdo vigente, havendo diferencas fisico-quimicas entre as duas bebidas devido a outros

ingredientes além da cultura lactea.
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RESUMO

As doencas por deficiéncia de iodo sdo per-
manentes e distribuidas em varias regides
do mundo. O sal tem sido um veiculo ideal
para a adicao do iodo para a populacdo. O
Ministério da Saude, através da RDC n° 23, de
24/04/2013, estabeleceu que o sal adequado
para o consumo humano deve conter uma
quantidade igual ou superior a 15 mg até o
limite de 45 mg de iodo por quilograma de
sal. O objetivo deste trabalho é demonstrar
os resultados analiticos da regidao do Gran-
de ABC Paulista, do Programa Pré-lodo, rea-
lizados no Centro de Laboratérios Regionais
de Santo André do Instituto Adolfo Lutz. Das
63 amostras analisadas 17 foram insatisfato-
rias, sendo 58,8% das amostras insatisfaté-
rias por possuirem iodo abaixo e 41,2% das
amostras insatisfatérias por possuirem ex-
cesso de iodo. Torna-se necessario o contro-
le permanente de qualidade para averiguar
a adequacao dos produtos aos critérios da
legislacao vigente.

Palavras-chave: lodo, sal de cozinha, con-
trole de qualidade, legislacdo; parametros
fisico-quimicos.
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ABSTRACT

lodine deficiency diseases are permanent
and distributed in various regions of the
world. Salt has been an ideal iodine addition
vehicle for the population. The Ministry of
Health, through RDC n°. 23, of 24/04/2013,
established that salt suitable for human con-
sumption must contain an amount equal to
or greater than 15 mg up to the limit of 45 mg
of iodine per kilogram of salt. The objective
of this work is to demonstrate the analytical
results of the greater ABC Paulista region, of
the Pro-lodine Program, carried out at the
Center Regional Laboratory of Santo André
at Institute Adolfo Lutz. Of the 63 samples
analyzed, 17 were unsatisfactory, with 58.8%
of the samples being unsatisfactory for ha-
ving below iodine and 41.2% of the samples
being unsatisfactory for having excess of io-
dine. Permanent quality control is necessary
to verify the adequacy of the products to the
criteria of the current legislation.

Keywords: lodine, salt, quality control, legis-
lation; physico-chemical parameters.
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INTRODUCAO

O sal destinado ao consumo humano é popularmente conhecido como sal de cozinha
ou sal comum e compreende basicamente um produto composto de cloreto de sddio, con-
servantes e iodo adicionado intencionalmente (Ministério da Saude, 2016). A adicdo de uma
pequena quantidade de iodo ao sal comestivel tem sido um dos sucessos de saude publica
mais importante da ultima metade do século, permitindo que a maioria dos paises com ali-
mentacdo deficiente em iodo alcance a ingestao ideal (Houston et al, 2021).

No organismo humano o iodo é utilizado na sintese dos horménios produzidos pela
tireoide. Estes hormdnios tém dois importantes papéis: atuam no crescimento fisico e neuro-
l6gico e na manutencao do fluxo normal de energia, principalmente na manutencao do calor
do corpo. Sao muito importantes para o funcionamento de varios érgaos como 0 coracao,
figado, rins, ovarios e outros (ANVISA, 2018 e Santos et al., 2019).

Os disturbios por deficiéncia de iodo, chamados de DDI, sao fendmenos naturais e per-
manentes amplamente distribuidos em varias regides do mundo. Popula¢des que vivem em
areas deficientes em iodo sempre terdo o risco de apresentar os disturbios causados por esta
deficiéncia, cujo impacto sobre os niveis de desenvolvimento humano, social e econémico sao
muito graves. A deficiéncia de iodo pode causar cretinismo em criancas (retardo mental grave
e irreversivel), surdo-mudez, anomalias congénitas, bem como a manifestacao clinica mais
visivel - bécio (crescimento da glandula tireoide). Além disso, a ma nutricdo de iodo esta rela-
cionada com altas taxas de natimortos e nascimento de crian¢as com baixo peso, problemas
no periodo gestacional, e aumento do risco de abortos e mortalidade materna (ANVISA, 2018;
Bazezew et al, 2018; Yeshaw et al, 2020; Mamo et al., 2021)

O sal tem sido um veiculo ideal para esse esfor¢o por causa de sua faixa de consumo
quase universal e estreita, relativa facilidade de tecnologia para iodizacdo do sal e capacidade
de praticamente todos os produtores de sal adicionarem iodo (Houston et al, 2021). De acor-
do com a Organizacdao Mundial de Saude (OMS), o Fundo das Na¢des Unidas para a Infancia
(UNICEF) e o International Council for the Control of lodine Deficiency Disorders (ICCIDD) a
necessidade minima por dia de iodo varia de 50pg/dia para recém-nascidos até 12 meses de
vida a 200-300pg/dia durante a gestacao ou lactacdo (Knobel e Medeiros-Neto, 2004).

Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 28, de 28 de marco de 2000, da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispde sobre os procedimentos basicos de Boas Praticas
de Fabricacdao em estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao consumo humano e o
roteiro de inspec¢do sanitaria em industrias beneficiadoras de sal. Desta forma, o controle dos
parametros fisico-quimicos é imprescindivel para a caracterizacdo do sal e garantia de quali-
dade deste produto visto que influenciam a qualidade durante a producdo, armazenamento,
embalagem, distribuicao e qualidade nutricional do alimento (RDC n°® 28, de 28 de mar¢o de

2000). No Brasil, a adicao do iodo no sal de cozinha passou a ser obrigatéria, a fim de evitar
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graves disturbios de saude causados pela caréncia de iodo no organismo. A primeira publica-
¢ao, a RDC n°® 130, de 26 de maio de 2003 da ANVISA, determinava que o sal adequado para o
consumo humano deveria conter entre 20 a 60 miligramas de iodo para cada quilograma de
produto (RDC n° 130, de 26 de maio de 2003).

O Ministério da Saude firmou um acordo em 2011, com as industrias alimenticias, pela
reducdo gradual do teor de sédio em alimentos processados. Atualmente, no Brasil, a legis-
lacdo em vigor é a RDC n° 23, de 24 de abril de 2013 da ANVISA, onde estabelece que o sal
adequado para o consumo deve conter uma quantidade igual ou superior a 15 (quinze) mili-
gramas até o limite maximo de 45 (quarenta e cinco) miligramas de iodo por quilograma de
produto (RDC n° 23, de 24 de abril de 2013).

Por este motivo, o Programa Nacional para a Prevencdo e Controle dos Disturbios por
Deficiéncia de lodo - Pré-lodo, destina-se a promover a eliminacao das DDIs. Atualmente é
coordenado pelo Ministério da Saude em parceria com outros 6rgaos e entidades, entre os
quais os Laboratorios Centrais de Saude (LACENS) e ANVISA, por meio da Portaria GM/MS n°
2.362/2005.

Para uma melhor avaliacdo da quantidade de iodo ingerida pela populacdao, o monito-
ramento do sal destinado ao consumo humano exposto no comércio foi definido como uma
das diretrizes para execucdo dessa a¢ao, os servicos de vigilancia sanitaria devem priorizar a
analise do sal destinado ao consumo humano comercializado. A execucao dessa ac¢ao fica sob
a responsabilidade das vigilancias sanitarias estaduais, distrital e municipais em articulacao
com os Laboratoérios Centrais de Saude (LACENS). As amostras sao coletadas anualmente,
seguindo o previsto na Lei n°® 6.437/77, para a analise fiscal. Em caso de resultados conde-
natérios, medidas de intervencdao devem ser adotadas a fim de evitar que o sal com teores
insatisfatérios de iodo seja consumido pela populacao.

Este trabalho tem como objetivo avaliar os resultados das analises realizadas pelo Cen-
tro de Laboratério Regional VIl de Santo André do Instituto Adolfo Lutz, abrangendo amostras
de Sal lodado comercializados na regiao do Grande ABC Paulista que abrange sete cidades:
Santo André, Sao Bernardo do Campo, Sao Caetano do Sul, Diadema, Maug, Ribeirao Pires e

Rio Grande da Serra.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas sessenta e trés amostras de sal iodado, proprios para consumo hu-
manas no periodo de 2017 a 2020, coletadas pelas vigilancias sanitarias municipais da regiao
do Grande ABC Paulista, sendo realizado o rito de analise fiscal, no Centro de Laboratorio
Regional de Santo André VIlII, do Instituto Adolfo Lutz. A metodologia analitica utilizada foi de
acordo com manual de Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimento do Instituto Adolfo
Lutz, 2008, sendo essa uma titulacdo iodométrica realizada em triplicata, que se fundamenta

na geracao de iodo em presenca de iodeto de potassio em meio acido. Posteriormente, 0s

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

139



resultados foram tabulados e expressos em média de miligrama (mg) de iodo por quilograma

(Kg) de sal de cozinha e comparados com os valores estabelecidos na legislacao.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos foram de sessenta e trés amostras de sal iodado, destas, cinco
sao amostras de Sal Marinho Refinado, vinte e trés amostras de Sal Refinado, trinta e cinco
amostras de Sal Rosa Himalaia. Destas, dezessete amostras estavam em desacordo com a
legislacdo vigente, sendo quinze amostras de Sal Rosa do Himalaia e duas amostras de Sal
Refinado. Segundo a RDC n° 23, de 24 de abril de 2013 o teor de iodo em sal deve ser igual
ou superior a 15 mg com limite maximo de 45 mg por kg do produto. As analises realizadas
apontam que 74% das amostras analisadas de Sal Rosa do Himalaia estavam insatisfatérias

conforme Tabela 01.
Tabela 01: Tabela dos resultados insatisfatérios obtidos da analise iodométrica. Teor de iodo desejavel pela RDC
n° 23 de 24/04/2013 igual ou superior a 15 mg com limite maximo de 45 mg por kg do sal.

Tipo de Sal lodado pTrgI?;cllzdsgl Ano

Sal Refinado Extra 59,09 2018

Sal lodado <2,00 2019

Sal Rosa do Himalaia Grosso < 2,00 2018
Sal Rosa do Himalaia Fino 84,78 2018
Sal Rosa do Himalaia Fino 62,10 2018
Sal Rosa do Himalaia Fino 64,96 2018
Sal Rosa do Himalaia Grosso <2,00 2019
Sal Rosa do Himalaia Moido 8,62 2019
Sal Rosa do Himalaia Fino 76,09 2019
Sal Rosa do Himalaia Fino 12,51 2019
Sal Rosa do Himalaia Grosso 64,38 2019
Sal Rosa do Himalaia Grosso < 2,00 2019
Sal Rosa do Himalaia Grosso 5,55 2019
Sal Rosa do Himalaia Grosso 2,76 2020
Sal Rosa do Himalaia Fino 63,58 2020
Sal Rosa do Himalaia Moido 9,34 2020
Sal Rosa do Himalaia Fino 10,20 2020

O iodo € um elemento importante para a producdao de horménio da tireoide, sendo sua
auséncia responsavel por déficits do sistema nervoso central, comprometimento da func¢ao
cognitiva, bocio e hipotireoidismo (Santos et al., 2019).

Podemos observar na Tabela 01 que 58,8% das amostras insatisfatérias possuem iodo
abaixo do limite estabelecido pela legislacdo em vigor.

Porém o excesso de iodo em 41,2% das amostras colhidas indica um estado de alerta,
pois muitos consumidores ingerem quantidades de sal acima do indicado pelas autoridades
da saude, o que intensifica o risco de desenvolvimento de doencas causadas pelo excesso de
iodo. Estudos demonstram que o consumo excessivo de iodo afeta a fisiologia reprodutiva
masculina e desenvolve uma condicdo hipertireoidiana que, por sua vez, leva as mulheres a

possuirem ovarios com hiperfuncao (Mahapatra e Chandra, 2017).
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CONCLUSOES

Desde o estabelecimento da obrigatoriedade de adicdo de iodo no sal na década de
1950, observa-se uma significativa reducao nas prevaléncias de bocio 20,7% em 1955, 14,1%
em 1974, 1,3% em 1984 e 1,4% em 2000 (Santos, 2002 e Corréa Filho, et al.; 2002). No entanto,
em face da importancia do sal na preparacao de alimentos e dos riscos a saude da populagao
causados tanto pela deficiéncia como pelo excesso de iodo, torna-se necessario o controle
permanente de qualidade para averiguar a adequacdo do produto aos critérios da legislacao

vigente.

~ 141
Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO



REFERENCIAS

HOUSTON, R.; TSANG, B. L.; GORSTEIN, J. The
Double-Fortified Salt (lodized Salt with Iron)
Consultation: A Process for Developing Evi-
dence-Based Considerations for Countries.
The Journal of Nutrition, v. 151, p.1S-2S, 2021.

SANTOS, L. M. P. Bibliografia sobre deficién-
cia de micronutrientes no Brasil 1990 -2000
- lodo e Bécio endémico. Brasilia: Organiza¢ao
Pan-Americana da Saude; 2002.

CORREA FILHO; H. R.; VIEIRA, J. B. F.; SILVA, Y. S.
P.; COELHO, G. E.; CAVALCANTE, F. A. C.; PEREI-
RA, M. P. L. Inquérito sobre a prevaléncia de
bécio endémico no Brasil em escolares de 6 a
14 anos: 1994 a 1996. Rev Panam Salud Publica.
v. 12, p. 317-326, 2002.

SANTOS, J. A. R.; CHRISTOFOROU, A.; TRIEU, K,;
MCKENZIE, B. L.; DOWNS, S.; BILLOT, L.; LI, M. lo-
dine fortification of foods and condiments,
other than salt, for preventing iodine defi-
ciency disorders.Cochrane Database of System-
atic Reviews, v.2, p. 1-73, 2019.

MAMO, W.; DERSO, T.; NIGATU, S. G. Adequately
lodized Salt Utilization and Associated Factors
among Households in Tach Armachio District,
Northwest Ethiopia: A Community-Based
Cross-Sectional Study. Journal of Nutrition and
Metabolism, v. 2021, p.1-8, 2021.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021

YESHAW, Y.; ALEM, A. Z.; TESEMA, G. A.; TESHALE,
A. B.; LIYEW, A. M; TESEMA, A. K. Spatial distribu-
tion and determinants of household iodized
salt utilization in Ethiopia: a spatial and mul-
tilevel analysis of Ethiopian demographic and
Health survey. BMC Public Health. v. 20, p.1-12,
2020.

ANVISA. Resultado do monitoramento do Teor
de iodo no sal destinado ao consumo huma-
no-2018. Geréncia de hemo e biovigilancia e vig-
ildncia pos-uso de alimentos, cosméticos e pro-
dutos saneantes - GHBIO / GGMON. 2018.

KNOBEL, M.; MEDEIROS-NETO, G. Disorders as-
sociated to chronic iodine deficiency. Arg Bras
Endocrinol Metabol, v.48(01), p. 53-61, 2004.

MINISTERIO DA SAUDE. XIV Reunido Ordinaria
da Comissao Interinstitucional para Pre-
vencdo e Controle dos Disturbios por Defi-
ciéncia de lodo. Brasilia, 2016.

BAZEZEW, M. M.; YALLEW, W. W.; BELEW, A. K.
Knowledge and practice of iodized salt utili-
zation among reproductive women in Addis
Ababa City. BMC Res Notes, v. 11, p. 734, 2018.

MAHAPATRA, D.; CHANDRA, A. K. Biphasic ac-
tion of iodine in excess at different doses on
ovary in adult rats. Journal of Trace Elements in
Medicine and Biology, v. 39, p. 210-220, 2017.

ARTIGOS DE REVISAO

142


about:blank
about:blank
https://www.sciencedirect.com/science/journal/0946672X
https://www.sciencedirect.com/science/journal/0946672X

Capitulo 025

CHAGAS, Moisés Martins'*; FIGUEIREDO-NETO, Edson Ferreira'; CARNEIRO, Daniellen de Souza®;
LEHMKUHL, Elton Augusto?; SILVA-LEHMKUHL, Angela Maria?

'Zootecnia/ICSEZ/UFAM/Parintins; 2Professor Adjunto ICSEZ/UFAM/Parintins
*Contato: moises.sbz@gmail.com

RESUMO

Em Parintins/AM, a carne moida é ampla-
mente consumida. Entretanto, o manuseio
improprio do produto, bem como a falta de
higiene dos pontos de venda é frequente-
mente observado. Este trabalho teve como
objetivo avaliar a presenca de coliformes,
Escherichia coli e Salmonella spp. na carne
moida vendida no municipio de Parintins. As
coletas das amostras ocorreram entre maio
e novembro de 2014 em 21 estabelecimen-
tos. Para avaliar a presenca de coliformes to-
tais e E. coli foram utilizadas Petrifilm e para
verificar a presenca de Salmonella spp. utili-
zou-se Caldo Selenito-Cistina, Caldo Tetratio-
nato Mdaller-Kauffman e meios especificos.
As amostras analisadas foram positivas para
coliformes, E. coli e Salmonella. Esta contami-
nacao esta relacionada com a falta de higie-
ne observada nos estabelecimentos. Assim,
torna-se necessario a implantagdo de um
programa de boas praticas para qualificar os
profissionais e com isso melhorar a qualida-
de de carne bovina moida comercializada no
municipio de Parintins, Amazonas.

Palavras-chave: Boas praticas, coliformes,
contaminacdo, Salmonella.
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ABSTRACT

In Parintins, ground meat is widely consu-
med. However, the product improper han-
dling, as well as the lack hygiene at the points
of sale it is noticeable. This work aimed to
evaluate the presence of coliforms, Escheri-
chia coli, and Salmonella spp. ground beef
sold in the municipality of Parintins / AM.
Collecting sample were made between May
and November 2014 at 21 establishments.
Petrifilm was used to assess the presence of
total coliforms and E. coli and to check for the
presence of Salmonella spp. Selenite-Cystine
broth, Muller-Kauffman broth, and specific
media were used. The analyzed samples were
positive for coliforms, E. coli, and Salmonella.
This contamination is related to the lack of
hygiene observed in the establishments.
Thus, implement a program of good practi-
ces to qualify professionals is necessary, the-
reby improve the quality of ground beef sold
in the municipality of Parintins, Amazonas.

Keywords: Good practices, coliforms, conta-
mination, Salmonella.
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INTRODUCAO

A carne possui em sua composicdao nutrientes essenciais e biodisponiveis para os huma-
nos, responsaveis pela regulacao dos processos fisiologicos como producdo de energia, dispo-
nibilidade de aminoacidos, produc¢ao de novos tecidos assim como a oferta de varias vitaminas
(PIGARRO & SANTOS, 2008). Como conceito, a carne moida é “o produto carneo obtido a partir
da moagem de massas musculares de carcacas de bovinos, seguindo de imediato resfriamento
ou congelamento” (BRASIL, 2003), sendo um produto de grande aceitabilidade para grande par-
te da populac¢do pelo baixo preco, maior praticidade, e versatilidade na culinaria.

No entanto, a carne moida possui caracteristicas que proporcionam fonte para o desen-
volvimento de microrganismos, como sua variada composi¢ao nutricional, elevada atividade
de agua, pH préximo da neutralidade, configurando como um excelente meio para prolifera-
¢do de microrganismos que, quando nao sao bem controlados podem causar tanto prejuizo
de ordem econdmica quanto a saude do comensal (FERREIRA & SIMM, 2012), sendo assim,
cuidados higiénicos com o maquinario, temperatura e 0 armazenamento sao imprescindiveis
desde o processamento até o consumo. O manuseio incorreto durante o processamento da
carne favorece a introducdao de microrganismos. A presenca de uma biota variada em car-
nes ndo deterioradas representa os microrganismos que estdao no ambiente do produto ou
aqueles que sdo incorporados ao longo das etapas de processamento, manuseio, acondicio-
namento e armazenamento (JAY, 2005).

No municipio de Parintins, a carne é vendida em agougues e/ou casas de carne, mer-
cados e feiras livres, onde é exposta sem refrigeracdo e na maioria das vezes a manipulagao
da carne e do dinheiro é realizada pela mesma pessoa. Portanto, o objetivo do trabalho foi
avaliar a qualidade microbiolégica da carne moida comercializada em casas de carnes do mu-

nicipio de Parintins, estado do Amazonas.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de carne moida em 21 estabelecimentos comerciais de carne
no municipio de Parintin/AM, entre maio e novembro de 2014. Para as analises microbiolé-
gicas foram coletados 200 g de carne moida bovina, obtidas como comprador comum em
casas de carne e mercados do municipio. Ap6s a compra, as amostras foram encaminhadas
ao Laboratério de Microbiologia do Instituto de Ciéncias Sociais, Educac¢ao e Zootecnia/ICSEZ,
Parintins-AM para prosseguir com as analises. Durante a obtencdo das amostras observacdes
sobre as instalacdes, equipamentos e manipuladores foram realizadas através de um ques-
tionario. Essas informac¢8es ajudaram a verificar possiveis fontes de contaminacdo da carne.
Para analise microbioldgica de coliformes totais, Escherichia coli e Salmonella spp. foram utili-
zadas 25 g de carne moida em 225 mL de agua peptonada esterilizada 0,1%.

Para as analises de coliformes e E. coli utilizou-se placas Petrifilm 3M®, que consistem

em meios especificos de identificacdo rapida. As placas foram incubadas a 37°C durante 48
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horas, fazendo a leitura em 24 e 48 horas. A leitura é feita observando a presenca de bolhas
de gas junto a coldnia formada, a cor da coldnia e a cor do meio. Para a presenca de colifor-
mes totais observa-se a presenca de bolhas e coldnias de coloracdo rosa, ja para E. coli, as
coldnias sao azul escuras acopladas a bolhas de gas. A contagem acima de 200 colénias em
placa Petrifilm foi classificada como incontavel.

Para analise de Salmonella ssp., as amostras passaram primeiramente por um stress tér-
mico de 4°C por 48 horas. Em seguida 25 g da amostra foram adicionadas em agua peptonada
tamponada e incubadas a 37°C por 24 horas. Posteriormente, 1,0 mL dessa suspensao foi ino-
culada em Caldo Selenito-Cistina (SC) e Caldo Tetratrionato Muller-Kauffmann (TMK) em tu-
bos de ensaio. Estes tubos foram incubados por 24 horas em diferentes temperaturas, sendo
37°C para os tubos contendo Caldo SC e 42°C para os tubos com Caldo TMK. Uma aliquota de
100 pL foi semeada em placas contendo meios confirmatorios e especificos para Salmonella,
Agar Bile Vermelho Violeta com Glicose e Lactose (Agar meio F); Agar Verde Brilhante Modifi-
cado (Agar AVBM) e BD Triple Sugar Iron Agar (Agar TSI) a 37°C. A formacdo de coldnias tipicas
de Salmonella ssp. foi avaliada com 24 e 48 horas. Os limites toleraveis para a presenca E. coli
e Salmonella foram baseados na portaria RDC n°® 331 juntamente com a Instru¢cdo Normativa
n° 60 de 23/12/2019.

Os dados obtidos foram compilados em tabela e foi realizada estatistica descritiva para

discutir os resultados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Todos os estabelecimentos de venda de carne bovina crua amostrados por este tra-
balho foram positivos para Salmonella, seguido de 95.2% positivos para coliformes totais e
85.7% positivos para Escherichia coli.

A metodologia utilizada no presente trabalho confirmou a presenca de Salmonella so-
rotipo Typhimurium que esta relacionada com ocorréncia de infec¢bes intestinais especifi-
camente em humanos, e também para o sorotipo Enteritidis, 0 qual esta presente no trato
intestinal dos diversos animais de sangue quente (ROCHA et al., 2014; MARCHI, 2006; MADA-
LOSSO et al., 2008). AIN n° 60/2019 ANVISA, recomenda a auséncia da bactéria Salmonella em
25 g de carne, no entanto a incidéncia destes sorotipos de Sa/monella emm amostras de carne
moida sdo comumente relatadas na literatura (FERREIRA, 2006; AMORIM et al., 2019; LIMA et
al., 2021). Salmonella apresenta tolerancia a temperaturas variando de 5 a 45°C, com 6timo
crescimento em 37°C (D’AOUST; MAURER, 2007). Embora o cozimento da carne a 60°C por
15 minutos pode auxiliar na minimizacdo dos efeitos causados pela Salmonella (PIRES, 2011),
ndo sao garantia de auséncia de casos de infeccdao. Em Parintins, o clima quente e umido ao
longo do ano, com médias de 32°C e umidade relativa acima de 98% podem favorecer a alta
incidéncia de Salmonella, somado a falta de cuidado com a refrigeracdao do produto, como foi

observado nos locais amostrados.
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As amostras também apresentaram positivos para coliformes totais com valores mé-
dios para E. coli de 2,0x10® UFC/g de carne bovina moida crua refrigerada, valores acima do
preconizado pela RDC n° 331 e a Instru¢do Normativa n° 60 de 23/12/2019 ANVISA, que coloca
como limite minimo 10UFC/g e maximo de 10°UFC/g de carne bovina moida crua refrigerada
ou congelada. Ocorréncia de coliformes totais e valores altos para E. coli indicam condic¢des
inadequadas de higiene dos manipuladores da carne, de modo que quanto maior o valor de
UFC por grama de carne, piores as condi¢des de higiene a que o produto esta sendo exposto
(ALVES, 2011).

A avaliacdo das instalacdes e das praticas adotadas pelos manipuladores nos pontos
de vendas de carne moida crua da cidade de Parintins, indicam a urgéncia em realizar um
programa de boas praticas e higiene para os envolvidos com essa atividade. As observacdes
mostraram que em 85,71% dos pontos, o manipulador da carne € o mesmo que recebe o
dinheiro dos clientes sem o uso de qualquer Equipamento de Protecdo Individual (EPI) como
avental, bota de PVC, luva anti corte, respirador descartavel, touca descartavel e ou 6culos de
protecdo. Ainda, os equipamentos de corte e demais maquinarias nao estavam visiveis para
o comprador e, em todos os pontos, as carnes ja moidas eram entregues em sacos plasticos.
Essa falta de informac¢do ao consumidor pode desencadear doencas através do alimento.
Dentre os sintomas mais comuns estdao dores abdominais, dor de cabeca, febre, alteracdo da
visdo e até mesmo vomito e diarreia (SILVA et al., 2012). A¢Bes educativas, como oficinas e ou
cursos para os manipuladores de alimento, podem contribuir para maximizar a seguranca
do manipulador, ampliar as perspectivas educacionais deste e fornecer a populacdo um ali-
mento seguro, do ponto de vista microbiolégico (LEVINGER, 2005). Informac¢des sobre os mi-
crorganismos potencialmente veiculadores de doencas de origem alimentar, como atuam e
quais as consequéncias no hospedeiro humano podem ajudar no processo de sensibilizacdo

dos envolvidos e efetiva adesao das boas praticas de manuseio dos alimentos (SOUSA, 2006).

CONCLUSOES

As amostras de carne moida comercializada nos estabelecimentos do municipio de Pa-
rintins/AM apresentaram resultado positivo para coliformes totais, E. coli e para Salmonella
sorotipo Typhimurium e sorotipo Enteritidis. As condi¢des higiénico-sanitarias dos estabeleci-
mentos observados precisam ser revistas, tornando-se necessaria a implantacdo de um pro-
grama de boas praticas que aborde o tema de manipulacdo e conservacdo adequada dos

produtos carneos.
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar qualita-
tivamente as preparacdes do cardapio de
instituicdes privadas de ensino e dos Espa-
cos de Desenvolvimento Infantil (EDI) do Mu-
nicipio do Rio de Janeiro através do método
de Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (AQPC). Foram avaliados os carda-
pios de cinco unidades de ensino voltadas
para um publico de maior poder aquisitivo, e
o cardapio das EDIs que contabilizam aproxi-
madamente 528 unidades. Observou-se uma
adequacdo de todos os cardapios quanto a
presenca de frutas e hortalicas (100%), po-
rém a maioria dos cardapios precisa de ade-
quacao quanto a presenca de doces e leite e
derivados no cotidiano. Alimentos industria-
lizados foram detectados no cardapio dos
EDIs e em uma instituicdo privada de ensino.
Conclui-se que os cardapios se mostraram
adequados quanto a oferta de frutas e hor-
talicas, porém é necessario uma avaliacdo e
adequacdo dos demais itens avaliados.

Palavras-chave: Planejamento de cardapio;
alimentacdo escolar; educacao alimentar e
nutricional.
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ABSTRACT

The aim of this study was to qualitatively as-
sess the menu preparations of private educa-
tional institutions and the Child Development
Spaces (CDS) in the city of Rio de Janeiro,
using the Qualitative Assessment of Menu
Preparations (QAMP) method. The menus of
five teaching units aimed at a public with gre-
ater purchasing power, and the menu of the
CDSs, which account for approximately 528
units, were evaluated. There was an adequa-
cy of all menus in terms of the presence of
fruit and vegetables (100%), however most of
the menus need adjustment in terms of the
presence of sweets and milk and dairy pro-
ducts. Industrialized foods were detected on
the CDS menus and in a private educational
institution. It was concluded that the menus
proved to be adequate in terms of the offer
of fruits and vegetables, however, it is neces-
sary to evaluate and adapt the other items
evaluated..

Keywords: Menu planning; school feeding;
food and nutrition education.
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INTRODUCAO

A desnutricao tem dado lugar a obesidade por meio do processo conhecido como tran-
sicdo nutricional, aliado ao fato de uma alimentacdo inadequada e falta de informacdo acerca
da nutricdo pela populacdo, incondicional a faixa etaria ou a condi¢ao financeira dos individu-
os. Essa transicdo fortalece a prevaléncia e expansao das doencas cronicas responsaveis, atu-
almente, pela maioria das mortes. Entre os paises com maior indice de caréncias nutricionais
encontra-se o Brasil, no entanto o aumento dos casos de excesso de peso e obesidade, tanto
no Brasil como em paises em desenvolvimento, tem se expandido de forma avassaladora ori-
ginando debates e aflicdes sobre o tema a nivel mundial (Ramos et al., 2014).

De acordo com o IBGE, no passado (1974-1975), a prevaléncia de excesso de peso em
meninos era moderada, com indice de 10,9%. No entanto, essa prevaléncia aumenta para
15% no ano de 1989 e atinge a marca de 34,8% na pesquisa de 2008-2009. Resultados se-
melhantes sdo encontrados no que diz respeito ao excesso de peso em meninas. Ainda, em
2015, 1,9% das criancas abaixo de 5 anos de idade se encontravam com baixo peso e 3% das
criancas na mesma faixa etaria apresentavam sobrepeso/obesidade. O fato de 33,5 % das
criancas com idade entre 5 e 9 anos apresentarem excesso de peso se revela como extre-
mamente preocupante (Brasil, 2014). Esses dados ratificam que as estratégias utilizadas no
combate a fome contribuiram, de fato, para a diminuicdao da desnutri¢do no pais, porém, em
contrapartida, o crescimento da obesidade infantil & alarmante.

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo avaliar qualitativamente as prepara-
¢Bes do cardapio de instituicdes de ensino privadas e dos Espacos de Desenvolvimento Infan-
til (EDI) da Secretaria Municipal de Educacdo do Rio de Janeiro, utilizando o método Avaliacdo

Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC).

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo descritivo onde foi avaliado qualitativamente o cardapio (20
dias correspondentes a quatro semanas de aula) de cinco instituicdes de ensino privadas de
bairros nobres do Rio de Janeiro e dos Espacos de Desenvolvimento Infantil (EDIs) pertencen-
tes a Secretaria de Educac¢ado do Rio de Janeiro. Atualmente, a Secretaria Municipal de Educa-
¢do (SME) conta com 528 EDIs e aproximadamente 145 mil crian¢as matriculadas divididas em
segmentos de creche e pré-escola com idade entre 2,5 e 5 anos, sendo o cardapio comum a
todas elas e planejado pela equipe de nutricdo da SME, que segue os critérios do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar.

As instituicBes de ensino privadas foram nomeadas por A1, A2, A3, A4 e A5 e atendem a
criancas em idade pré-escolar com faixa etaria de 2,5 a 5 anos de idade. Tanto nas instituicdes
de ensino privadas como nos EDIs, as crian¢as permaneciam em tempo integral e realizavam

ao menos trés refeicdes no local.
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A coleta de dados se deu por meio dos sitios eletrénicos de cada instituicdo, inclusive
o da Secretaria Municipal de Educacdo. A avaliacao foi realizada de acordo com o método de
AQPC, que foi idealizado e proposto por Veiros e Proenca (2003). Neste estudo, foi incluida de
forma adaptada a avaliacdao da oferta mensal de leite e derivados devido ao aporte de calcio
desses alimentos.

O AQPC levou em consideragao os seguintes critérios: Presenca de frutas ou sucos de
frutas naturais; presenca de hortalicas; frequéncia mensal de laticinios; presenca de alimen-
tos ricos em enxofre, como brdécolis e couve-flor, que devem ser limitados na alimentacdo
didria, para ndo causar desconforto gastrico apos a refeicdo; presenca de doces; alimentos
com cores similares, conferindo uma coloracdo monocromatica a refeicdo; técnicas de coc¢ao
utilizadas nas preparacdes proteicas e frequéncia com que se repetiam, tornando o cardapio
mondtono e pouco atrativo; e variedade de carnes utilizadas para compor as preparacdes
proteicas do cardapio. Primeiramente foi considerada a avaliacao diaria dos cardapios, segui-

da pela avaliacao semanal e, por fim, a avaliagdo mensal que agrupou os dados semanais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tanto o cardapio das unidades de alimentacdo e nutricdo das instituicdes privadas de
ensino quanto o cardapio dos EDIs ofertavam frutas em sua forma natural e/ou suco de frutas
e também hortalicas em 100% dos dias avaliados. A Tabela 01 apresenta a avaliacdo mensal

dos cardapios.

Tabela 01: Distribuicdo da analise qualitativa dos cardapios quanto a porcentagem de dias em que houve a ocorrén-
cia de cada critério considerado.

Instituicao Fruta Hortalicas Laticinios Doce Enxofre
A1 100% 100% 45% 35% 30%
A2 100% 100% 40% 55% 55%
A3 100% 100% 30% 15% 10%
A4 100% 100% 20% 40% 60%
A5 100% 100% 55% 80% 40%
EDIs 100% 100% 100% 70% 15%

Christmann (2011) realizou a avaliacdo qualitativa pelo método AQPC do cardapio de
uma escola estadual no Parana e Menegazzo et al. (2011) aplicaram o método no cardapio de
uma escola estadual de Floriandpolis. Ambos os estudos constataram que a oferta de frutas
estava abaixo do recomendado pelo PNAE (menos de 4% do més), sendo ofertadas frutas
para os alunos apenas uma vez ao més. Estes resultados provavelmente sdo em detrimento
do alto custo de mercado atribuido a esses alimentos. Ygnatios et al. (2017) também encon-
traram resultados diferentes do presente estudo ao avaliar qualitativamente as preparacdes
do cardapio de uma escola privada do interior de Minas Gerais, onde foi observada a auséncia

total de frutas em todos os dias do cardapio.
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Ramos e Stein (2000) ressaltam que os bons habitos alimentares sdao construidos duran-
te a infancia, portanto, os cardapios ofertados para pré-escolares devem ser nutricionalmen-
te equilibrados visando incentivar o consumo de alimentos saudaveis, pois de acordo com o
Guia Alimentar para Populacdo Brasileira frutas e hortalicas sao de grande importéancia para
o desenvolvimento na primeira infancia, por serem fontes de fibras alimentares, vitaminas e
minerais, fatores de prevencao para Doencas Crdnicas ndao Transmissiveis (Brasil, 2014).

A oferta de doces é frequente na instituicdo de ensino privada A5, onde a predominan-
cia de doces ofertados durante o periodo avaliado se mostrou demasiadamente elevada, com
17 porcdes de doces ofertadas em apenas 20 dias de cardapio, com oferta de preparacdes
doces em mais de uma refeicdo no mesmo dia. Menegazzo et al. (2011) encontraram resulta-
dos semelhantes, evidenciando a necessidade de adequacao dos cardapios quanto a oferta
de doces em escolas. O cardapio dos EDIs da Secretaria de Educac¢do do Rio de Janeiro ocupou
o segundo lugar no quesito oferta de doces, 70% dos dias, sendo importante ressaltar que a
abrangéncia dos EDIs & maior do que as instituicdes privadas, pois se tratam de aproximada-
mente 500 unidades.

Refei¢bes elaboradas com pouca variedade de grupos alimentares, além de menos nu-
tritivas, também apresentam monocromia, tornando-se menos atraentes principalmente
para o publico infantil. Neste quesito, tanto os cardapios das institui¢des privadas quanto os
cardapios dos EDIs mostraram-se com algum grau de variedade de alimentos. Foi observada
a presenca de verduras e hortalicas que proporcionavam cores as preparacdes e contribuiam
com o valor nutricional das mesmas. Menegazzo et al. (2011) encontraram resultados seme-
lhantes ao presente estudo, com apenas 12% das grandes refei¢cdes apresentando monoto-
nia de cores. Ja no estudo de Ygnatios et al. (2017), foi constatada a prevaléncia de monotonia
de cores em 40% dos dias avaliados em uma escola privada de Minas Gerais.

Observou-se que o cozimento foi a técnica mais utilizada em todos os cardapios e ape-
nas a instituicdo de ensino privada A5 fez uso da fritura como técnica de preparo para pratos
proteicos em 30% dos dias avaliados. Tais resultados corroboram a importancia de substituir
preparac¢des fritas por assadas, cozidas ou ensopadas, uma vez que isto pode surtir efeito
positivo sobre a formacdo dos habitos alimentares das criangas.

No que diz respeito a proteina animal escolhida para compor as preparac¢des, houve
maior predominancia de carne bovina e em seguida carne de frango, necessarias para o pro-
vimento de ferro, nutriente essencial nesta faixa etaria devido a vulnerabilidade a anemia
(Brunken et al., 2002). A instituicao A1 ofertou em seu cardapio apenas carne bovina e de fran-
go como fontes protéicas, excluindo do cardapio das criangas os peixes e ovos. A ndo aquisi-
cao de pescados se da provavelmente pelo alto valor de mercado deste alimento. A instituicdo
A4, além de ofertar em seu cardapio carne bovina e de frango, foi a Unica instituicdo de ensino

privada a colocar ovos como prato principal e também oferecia peixe quinzenalmente para
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seus alunos. O cardapio elaborado para os EDIs ofertou semanalmente carne bovina, frango,
peixes e ovos, classificando-se como mais completo neste sentido. Foi a Unica instituicao que
fez uso de miudos, carnes consideradas de segunda, porém com alto valor nutricional e baixo
custo. No entanto, juntamente com a instituicdo de ensino privada A5, utilizou embutidos em
alguns dias avaliados.

O presente estudo ressalta que ha divergéncias entre os cardapios das instituicdes pri-
vadas de ensino e dos Espacos de Desenvolvimento Infantil da Secretaria de Educacdo do Rio
de Janeiro, sendo este ultimo regido pelo PNAE e devendo seguir seus parametros, o que se
acredita que ocasionou uma melhora no cardapio dessas instituicdes em compara¢do com 0s

outros estudos citados.

CONCLUSAO

De modo geral, os cardapios avaliados se mostraram adequados em relacdo a oferta de
frutas, hortalicas e técnicas de coc¢do empregadas no preparo de prato protéico, de acordo
com o método de avalia¢ao utilizado neste trabalho. No entanto, sugere-se a revisao da fre-
quéncia de alimentos sulfurados ofertados em uma mesma refeicdo ou em um mesmo dia,
da alta oferta de doces e também da adequacdo quanto a oferta de leite e derivados. E preci-
so ainda planejar os cardapios de modo que as prepara¢des nao sejam oferecidas de forma

monocromatica e pouco atrativa, principalmente em se tratando do publico infantil.
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RESUMO

O doce de pacoca € um prato tipico a base
de amendoim. Na cultura brasileira, esta as-
sociado a algumas tradicdes religiosas, mas
0 consumo ocorre durante todo o ano, tor-
nando a pacoca um alimento relevante na
dieta do brasileiro. Neste estudo, avaliamos
quatro marcas de pacoca quanto a sua clas-
sificacao sensorial. A analise sensorial mos-
trou uma aceitacdo muito boa de todas as
marcas analisadas. Portanto, este trabalho
apontou os principais atributos responsa-
veis pela popularidade da pacoca na cultura
brasileira, como cor mais clara, menos sabor
doce e menos aroma amendoado, mais sa-
bor amendoado, aparéncia homogénea e
textura heterogénea, que podem variar de
acordo com o amendoim e seu processo de
torrefacdo.

Palavras-chave: Amendoim, aceitacdo global.
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ABSTRACT

Pacoca candy is a typical dish based on pe-
anuts. In Brazilian culture, it is associated
with some religious traditions, but consump-
tion occurs throughout the year, making pa-
coca candy a relevant food in the Brazilian
diet. In this study, we evaluated four brands
of pac¢oca candies regarding their sensory
classification. The sensory analysis showed a
very good acceptance of all analyzed brands.
Therefore, this work pointed out the main
attributes responsible for the popularity of
pacoca in Brazilian culture, such as brigh-
ter color, less sweet taste, and less almondy
aroma, more almond flavor, homogeneous
appearance, and heterogeneous texture,
which can vary according to the peanut roas-
ting process.

Keywords: Peanut, global acceptance.
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INTRODUCTION

The peanut candy “pacoca” is a traditional Brazilian dish. Punched in a pestle and initially
salty, the pacoca candy served as food for miners, and over years the recipe was improved,
modified, and industrialized (Ziegler, 2017).

The candy is composed mainly of peanuts, sugar, salt, and manioc or corn flour; its in-
gredients may vary in proportion according to the recipe and are responsible for the expected
sensory characteristics by the consumers. Thus, the quality of the product is associated with
the ability of producers in transposing the consumer’s desire into its physicochemical charac-
teristics and, consequently, the capability of the consumer in recognizing these desirable cha-
racteristics in the product (Grunert, 2005). Peanut, the main ingredient of the pacoca candy,
is cultivated in more than 100 tropical and subtropical countries. Peanuts have in their com-
position 20 essential minerals, 13 vitamins, and antioxidants (Francisco; Resurreccion, 2008).

Quality is a parameter that can be divided into two dimensions: the objective quality that
is associated with the physical characteristics of the food and the subjective quality that is per-
ceived by the consumers. The general acceptance of pacoca is linked with its mild and sweet
flavors related to the low concentration of certain anti-nutritional factors, peanut aroma, de-
rived from a large number of lipids and a crumbly texture (Wang et al., 1999).

Pacoca has great economic, cultural, and nutritional importance, and therefore, ensuring
sensory quality, is essential for consumer’s preference and safety. Therefore, the objective of
the present work was to evaluate the main sensory characteristics of four pacoca commercial
brands, aiming to analyze which sensory factors are the most responsible for their preference

and acceptance by consumers.

MATERIAL AND METHODS

All the experiments conducted in this study were evaluated and accepted by the Ethics
Committee with the following CAAE number: 19980919.2.0000.5504.

Raw material

Four brands of pacoca candy marketed in the cities of Araras and Rio Claro, State of Sdo
Paulo-Brazil, were evaluated. All samples had a similar manufacturing date and expiration
date. The brands were denominated as A, B, C, and D for the experiments.

Sensory analysis

Sensory tests were conducted at the Sensory Analysis Laboratory in individual cabins
with white light. The pa¢oca candies were coded with three digits and one unit of each brand
was served. For the ordering analysis (ABNT, 1994) sixty testers were invited, who showed
availability, interest, and had no health problem concerning any product ingredient. For the
difference-ordering test, the attributes evaluated are shown in the first set in Table 01. The

preference-ordering test is shown in the second set in Table 01. The global acceptance test is
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shown in the last set in the Table 01, it was carried out with 59 tasters who were instructed
to complete a structured hedonic scale of seven points (1-disliked extremely; 2-disliked a lot;
3-disliked moderately; 4-neither liked nor disliked; 5- | liked it moderately; 6-I liked it a lot; 7-I
liked it a lot) (Meilgaard et al., 1999). The samples were presented randomly in a monadic

manner.

RESULTS AND DISCUSSION

As for the sensory analysis, the four commercial pacocas were compared with their ho-
mogeneous appearance. Samples A and C did not show significant differences between them,
presenting a higher sum compared to samples B and D. This difference can be explained by
the methods of grinding, roasting, and preparing the peanuts for the confection of the candy,
as well as by the efficiency in removal peanut peel, after roasting, performed to promote de-
sirable sensory characteristics in the product (Ziegler et al., 2017). Peanut peel residues with a
dark brown coloration may occasionally be observed in the samples.

The almond aroma is mainly established by the commercial variety and number of pe-
anuts used in the manufacture of sweets, its complex volatile compounds are fundamental to
the differences in this characteristic (Lykomitros et al., 2016; Ziegler et al., 2017). About the al-
mond aroma attribute: samples B, C, and A were grouped in the most intense almond aroma
class. However, sample A did not differ significantly from sample D either, being classified as
having a less intense almond aroma.

About the “sweet aroma” attribute: samples B and C had the highest intensity, while
sample D had the smallest sum for this attribute. Sweet taste is an attribute directly proportio-
nal to the amount and type of sugar used in the recipe. It was not possible to detect significant
differences between the samples in terms of that attribute. Probably, the differences between
the total carbohydrates of the pacoca brands were imperceptible to the human palate.

Regarding the attribute “salty flavor”, no significant differences were observed between
the samples. Probably, the difference in sodium content between brands is imperceptible to
the human palate. Furthermore, the sensory analysis results for the homogeneous texture
attribute indicated the marks D and A as more and less homogeneous, respectively. The main
cause of differences within homogeneous texture is the same as for the homogeneous appe-
arance, due to the methods of grinding, roasting, and preparing the peanuts for the confec-
tion of the candy.

In the general order of preference of pacocas, taking into account the main sensory at-
tributes, brands A, B and C were equally well-accepted by the tasters, but brand D showed a
slightly lower preference. This brand showed differences from the others in several attributes,
such as darker color, sweeter taste, and more almondy aroma, less almond flavor, and despi-

te the more heterogeneous appearance, the texture was more homogeneous.
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Regarding the preference of pacocas in the packaging and the price of the product,
brands A, C, and D had higher values. However, sample C showed no significant differen-
ce when compared to sample B, which showed less preference. When only the commercial
brands of each sample were presented, the preference was significantly affected. Sample A
had a noticeably greater acceptance when compared to the other samples. Samples C and D

formed a second preference category, while sample B was the least preferred by the tasters.

Table 01: Sensory attributes, ordering difference, preference, and purchase intention of pacoca brands.

. Brand

Attributes A B C D
Homogeneous appearance 211 a* 134 b 176 a 79 ¢
Color 83 ¢ 149 b 138 b 230a
Brightness 181 a 160 a 110 b 149 a
Peanut aroma 150 ab 174 a 160 a 116 b
Sweet aroma 140 bc 178 a 161 ab 121 ¢
Sweet taste 143 a 156 a 168 a 133 a
Peanut taste 148 ab 131b 149 ab 172 a
Salty taste 131 a 160 a 159 a 150 a
Homogeneous texture 108 ¢ 133 bc 157 b 201 a
Product preference (general) 168 a 159 a 146 a 127 b
Product preference (by packaging and price) 158 a 115b 151 ab 175 a
Product preference (by brand) 209 a 96 ¢ 142 b 155Db

5.20 a 497 a 5.07 a 4.66 a

(x1.54) (x1.55) (£1.61) (x1.71)

*Sum values followed by different letters, in the same line, statistically differ by the Friedman test (minimal difference = 37, p= 0.05).
**Values followed by different letters, in the same line, statistically differ by the Tukey test (p<.05).

Global acceptance**

CONCLUSIONS

In this study, we present how sensory characteristics of a frequently consumed product,
as pacoca candy, have direct impacts on its preference and global acceptance. Furthermore,
monitoring the quality of the main sensory attributes by various parameters is essential. The
high frequency of consumption makes pacoca candy an important food product in the Bra-
zilian diet. Here, we presented that the sensory attributes, such as brighter color, less sweet
taste, and less almondy aroma, more almondy flavor, more homogeneous appearance, and
heterogeneous texture contribute positively to the acceptance of commercial pacoca brands

by consumers.

~ 157
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RESUMO

Dentre os derivados lacteos associados a ali-
mentacdo saudavel destacam-se os fermen-
tados, como o iogurte. O presente trabalho
tem como objetivo avaliar sensorialmente io-
gurte natural com diferentes concentracdes
de xilitol e a viabilidade de bactérias laticas.
Foram utilizados quatro tratamentos: T1, T2,
T3 e T4, com 25%, 50%, 75% e 100% de subs-
tituicdo da sacarose, respectivamente, e io-
gurte natural convencional (TC). Com rela¢ao
a cor, a amostra T4 apresentou média supe-
rior as demais (7,48). Nos aspectos textura e
sabor, a amostra T4 apresentou maiores va-
lores médios (7,24 e 7,26, respectivamente)
e T1 os menores valores (6,48 e 6,8, respecti-
vamente). Em relacdo ao aroma, T1 apresen-
tou valor superior as demais (7,5). Sobre a
impressao global, todos os tratamentos obti-
veram médias semelhantes, entre 6,5 e 6,96.
Na viabilidade as amostras com mix de saca-
rose e xilitol apresentaram maior contagem
de BAL. A substituicdo de sacarose por xilitol
se mostrou uma alternativa viavel.

Palavras-chave: Andlise sensorial, leite fer-
mentado, viabilidade.
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ABSTRACT

Among the dairy products associated with
healthy eating, the fermented ones, such as
yogurt, stand out. The present work aims to
sensorially evaluate natural yogurt with dif-
ferent concentrations of xylitol and the via-
bility of lactic bacteria. Four treatments were
used: T1, T2, T3 and T4, with 25%, 50%, 75%
and 100% of sucrose substitution, respecti-
vely, and conventional natural yogurt (TC).
With respect to color, sample T4 presented a
higher average than the others (7.48). In the
texture and flavor aspects, sample T4 pre-
sented the highest average value among the
other samples (7.24 and 7.26, respectively)
and T1 the lowest value (6.48 and 6.8, respec-
tively). As far as aroma is concerned, T1 pre-
sented a higher value than the others (7.5).
About the global impression, all treatments
obtained similar averages, between 6.5 and
6.96. In viability, samples with a mixture of
sucrose and xylitol had higher BAL count.
The replacement of sucrose by xylitol proved
to be a viable alternative.

Keywords: Sensory analysis, fermented milk,
viability.
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INTRODUCAO

Xilitol € um adocante natural que possui diversos beneficios que contribuem para me-
lhoria das caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais de diversos produtos e pode ser
utilizado pela industria de laticinios no desenvolvimento de derivados lacteos com menores
teores de acgucar, reduzindo a incidéncia de doencas relacionadas ao alto consumo de saca-
rose. Além da funcao edulcorante, autores relatam a importéncia do xilitol na aplicagdo como
antioxidante, hidratante, estabilizador e crioprotetor, por reduzir o ponto de congelamento
de alguns produtos, caracteristicas essas que tém influéncia direta nos atributos sensoriais,
se tornando assim uma excelente alternativa na elabora¢éo de novos produtos (PEDROSO,
2017; OLIVEIRA et al., 2017).

Em paralelo ao avango tecnoldgico e nutricional dos derivados lacteos, houve um au-
mento expressivo da populacdo preocupada com a relacdo entre a ingestao de alimentos e
promocdo a saude. Segundo Gutiérrez et al. (2017), o comércio e a fabricacdo de produtos
com adocantes naturais e artificiais vem se intensificando gradativamente, diversificando as-
sim os produtos e alcancando novos consumidores. Mundialmente, o consumo médio diario
de ac¢Ucar por individuo esta em torno de 500 kcal (LUSTIG, SCHIMIDT e BRINDIS, 2012; MANN
et al., 2013; WHO, 2017), sendo considerado um consumo elevado, o que pode ocasionar
aumento do risco de incidéncia de diversas doencas, tais como a diabete tipo-2 e doencas
cardiovasculares (WHO, 2003; GREMBECKA, 2015).

Alguns derivados lacteos bastante consumidos pela populacdo, como bebida lactea,
sorvete e iogurte apresentam uma quantidade significativa de aclcar em sua composi¢ao
(McCAIN, KALIAPPAN e DRAKE, 2018). A reducdo de acucar nesses alimentos tornou-se um
desafio para as industrias pois, ao mesmo tempo que tentam elaborar produtos com boa
aceitacdo sensorial, buscam atender a demanda do mercado de alimentos mais saudaveis.
Algumas estratégias vém sendo adotadas, como a substituicdo de sacarose por adoc¢antes
naturais, reducao direta de acucar, ultrafiltracdo e hidrdélise da lactose (McCAIN, KALIAPPAN e
DRAKE, 2018).

O acucar presente na formula¢ao dos alimentos tem como principais fun¢des enaltecer
0 sabor e textura, aumentando assim sua aceitacdo global (YOO et al., 2017). Portanto, al-
guns processos adotados visando a reducdo de agucar nos alimentos podem implicar na nao
aceitacao por parte dos consumidores, acarretando uma menor comercializacdo e consumo
(BIGUZZI et al., 2014).

Entre as técnicas para reduzir acucar nos alimentos, a substituicdo por adocantes ainda
se mostra a mais viavel segundo McCain, Kaliappan e Drake

(2018), devido ao fato de que o sabor doce é algo importante para aceitacao dos produ-
tos. Ainda segundo os autores, essa alternativa é desafiadora, uma vez que diferentes matri-

zes podem reagir de diferentes formas ao se substituir a sacarose por outros adocantes.

Anais do Webindrio Internacional de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos 2021 ARTIGOS DE REVISAO

160



Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente iogurtes naturais elabo-
rados com diferentes concentracdes de xilitol e determinar a viabilidade das bactérias acido

|aticas (BAL) no produto final.

MATERIAL E METODOS

O experimento consistiu no processamento de iogurte adocado com diferentes concen-
tracdes de sacarose e xilitol. Foram elaborados quatro tratamentos distintos: T1, T2, T3 e T4,
com 25%, 50%, 75% e 100% de substituicdo da sacarose por xilitol, respectivamente e iogurte
natural convencional (TC). Todos os tratamentos totalizaram 5% de acucar/edulcorantes adi-
cionados em sua formulagao.

Com relacdo a aceitacao sensorial foram analisados parametros referentes ao sabor,
aroma, textura, cor, impressao global e intencdo de compra, utilizando o método afetivo de
escala heddnica de nove pontos, variando do desgostei extremamente (1) a gostei extrema-
mente (9) com 90 provadores nao treinados (ISO, 2014).

Para analise de viabilidade das BAL, 25 g de amostra dos diferentes tratamentos foram
homogeneizados em 225 mL de soluc¢do salina peptonada, formando a dilui¢cao 10", A partir
dessa diluicdao, foram realizadas dilui¢bes decimais seriadas até 10°. Em seguida, aliquotas
de 0,1mL de cada diluicao foi adicionada em placas contendo agar MRS (Oxoid, Sao Paulo,
Brasil), espalhadas com alca de Drigalski e entdao cobertas com uma segunda camada de meio
de cultura. As placas foram incubadas em triplicata em jarras de anaerobiose com catalisa-
dores para retirada do oxigénio em estufa bacteriolégicas a 37°C por 72h. Apds o periodo de
incubacdo, foi realizada a contagem das coldnias para expressao do resultado em unidades

formadoras de colOnia.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da analise sensorial e da viabilidade das BAL podem ser visualizados na
Tabela 01.

Tabela 01: Resultados da anélise sensorial e da viabilidade das BAL.

Cor Aroma Textura Sabor Impressao global Viabilidade (UFC/mL)
TC 7,18+1466 6,72+1,750 7,18+1,573 7,04+1,628 6,96 + 1,665 1,5x10°
T1 722+1374 75+1844 6,48+2,240 6,8+2,062 6,5+ 2,082 2,8 x10°
T2 686+1551 6,66+1,745 6,66+1,912 6,92+ 1,946 6,86 + 1,807 2,8x10°
T3 692+1,626 692+1,601 6,64+1997 6,98+ 1,921 6,76 + 2,055 2,3x109
T4 748+1,460 65+1,787 724+1,824 7,061,742 6,82+ 1,722 1,0x10°

Valores de média + desvio padrao. *TC= iogurte convencional com 100% de sacarose, T1 = iogurte com 75%
de sacarose e 25% de xilitol, T2 = iogurte com 50% de sacarose e 50% de xilitol, T3 = iogurte com 25% de
sacarose e 75% de xilitol, T4 = iogurte com 100% de xilitol.
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Com relagdo a cor, a amostra T4 apresentou média superior as demais (7,48), sendo a T2
com menor aceitacdo neste parametro (6,86). Segundo Chattopadhyay et al. (2011) e Viana et
al. (2016), produtos com adicdo de xilitol, quando comparados aos adicionados de sacarose
estdo menos susceptiveis ao escurecimento por conta do aquecimento, além de possuirem
menor tendéncia a cristalizacdo. Nos aspectos textura e sabor, a amostra T4 apresentou maior
valor médio (7,24 e 7,26, respectivamente) e T1 o menor valor (6,48 e 6,8, respectivamente).
Para Mushtaq e colaboradores (2010), o xilitol possui alta capacidade de absorc¢ao de agua, o
gue resulta na formag¢dao de uma textura tipo gel, melhorando a textura dos produtos, o que
condiz com o resultado relatado na amostra T4 em relacdo a textura. Em relacdo ao aroma,
as amostras TC, T2, T3 e T4 apresentaram médias semelhantes, que variaram entre 6,5 e 6,92,
enquanto a amostra T1 apresentou valor superior as demais (7,5). Sobre a impressao global,
todos os tratamentos obtiveram médias semelhantes, entre 6,5 e 6,96. A amostra T4 obteve
melhor resultado quanto a intencao de compra.

Em relacdo ao crescimento e a viabilidade das bactérias acido laticas dos iogurtes, foi
observado maior contagem nas amostras com o mix de sacarose e xilitol em sua formulacao
(T1, T2 e T3). Costa et al. (2019), sugerem que a adicdo em conjunto de sacarose e xilitol é uma
alternativa importante também no processamento de iogurtes probidticos, uma vez que me-
lhorias nos aspectos sensoriais do produto e de funcionalidade de cepas probidticas apés o

TGI foram observadas.

CONCLUSOES

Baseando-se nos resultados obtidos é possivel observar que a substituicdo de sacarose
por xilitol, em todas as concentracdes, foi bem aceita pelos provadores nos parametros anali-
sados, 0 que sugere uma alternativa viavel de se atender um publico que busca uma alimen-
tacdo mais saudavel. Além disso, o xilitol se mostrou um importante substrato para bactérias
do fermento latico quando utilizado em conjunto com a sacarose, aumentando a viabilidade
apos a etapa de fermentacdo, podendo acarretar na melhor manutenc¢ao da viabilidade du-

rante a validade comercial.
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RESUMO

O aquecimento 6hmico (OH, 0, 2, 4, 6, 8 ou
10 V.cm™, 72°C/15s, D¢, DI, DI, DllI, DIV, DV,
DVI) no processamento de doce de leite foi
investigado. Leite tratado com OH resultou
em melhorias nos parametros de qualidade
do doce de leite, com uma reducdo no gas-
to de energia e niveis de hidroximetilfurfu-
ral (HMF) sem alteracdo nos parametros de
composicdo fisico-quimica e com impacto
positivo na aceitacdo sensorial. OH é uma
tecnologia interessante para ser utilizada no
processamento DL, resultando em melhorias
nos parametros de qualidade do doce de lei-
te e economia de tempo de processo e gasto
de energia, melhorando a intensidade e per-
cepcdo dos atributos sensoriais intrinsecos
desejaveis e sendo recomendada a utilizacao
de gradiente de tensdao de 8 V.cm™ devido as
propriedades de melhor qualidade.

Palavras-chave: Doce de leite, aquecimento
dhmico, processamento.
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ABSTRACT

Ohmic heating (OH, O, 2, 4, 6, 8, or 10 V cm’,
72°C/15s, Dc, DI, DIl, DllI, DIV, DV, DVI) at
Dulce de leche processing was investigated.
OH-treated milk resulted in improvements
in the quality parameters of Dulce de leche,
with adecrease in energy expenditure and
hydroxymethylfurfural (HMF) levels, an in-
crease in product homogeneity, and forma-
tion of volatile compounds important for the
sweetness of Dulce de leche (butanoic acid
and 2-furan methanol). In addition, the phy-
sicochemical composition remained without
alteration and improved sensory acceptance
was observed. In particular, the use of higher
electric field (> 6 V.cm™) led to a 14-78% de-
crease in process time and improved vola-
tiles profile. OH has proven to be a suitable
technology for milk treatment, resulting in
improvements in the quality parameters of
Dulce de leche and savings in process time
and energy expenditure

Keywords: Dulce of leche, 6hmic heating,
processing.
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INTRODUCTION

Dulce de leche is a concentrated milk product obtained by heat treatment with or without
negative pressure, with the addition of other ingredients, especially sucrose It has creamy and
homogeneous consistency, bright and caramel brown color, characteristic flavor, and absen-
ce of crystals perceptible in the mouth. From the nutritional point of view, it has a high energy
value and high levels of proteins, minerals, and carbohydrates (Stephanie et al., 2019). For the
manufacture of Dulce de leche, raw milk is conventionally subjected to pasteurization, which
can cause several nutritional and sensory changes (Nunes & Tavares, 2019), including the de-
velopment of Maillard reactions, which cause product darkening and production of anti-nu-
tritive compounds, indicated by the presence of 5-hydroxymethylfurfural (HMF). In addition,
there may be loss of vitamins and volatile compounds, the formation of undesirable aromatic
compounds (off-flavor), and changes in fatty acid profile and flavor of the processed product
(Coutinho et al., 2018).

Ohmic heating (OH) is one of the emerging techniques for treating milk, which can pre-
serve the functional, sensory, and nutritional quality of the product. OH is capable of inacti-
vating pathogenic and spoilage microorganisms, it allows for less loss of nutrients and vo-
latile compounds from the dairy matrix and results in shorter processing times. However,
the reported benefits of OH are dependent on the process variables, especially electric field
strength and electrical conductivity (Cappato et al., 2017). To the best of our knowledge, there
are no studies on OH and Dulce de leche. Therefore, the present study aimed to evaluate the
effect of the application of ohmic heating (OH) to milk (2, 4, 6, 8, or 10 V.cm™) on the quality
parameters of Dulce de leche. A Dulce de leche made with milk subjected to conventional heat

treatment (72-75°C/15s) was used as a control.

MATERIAL AND METHODS

Dulce de leche processing was performed as described by Francisquini et al. (2018). The
products were processed in a stainless steel cooking pan with a capacity of 15 kg of milk and
equipped with a stirrer (50 rpm). Pasteurized and/or OH-treated milk (12,693 L), sugar (2.25 kg),
sodium bicarbonate (0.012 kg) and potassium sorbate (0.045 kg) were mixed in the cooking pan.
The processing of Dulce de leche was performed at 110°C, with agitation until reaching the en-
dpoint determined by the visual aspect (approximately 69°Brix), by observing the behavior of a
small droplet of DL when submerged in water (Stephani et al., 2019). The total cooking time about
1.5-2h was each treatment. The product was then cooled (75-80°C), packaged, and stored at room
temperature (20-25°C). HTST conventional pasteurization (72-75°C/15s, Dc) and ohmic heating (20
V,40V, 60V, 80V, and 100V at 60 Hz and 72-75°C/15s, corresponding to the DI, DII, DI, DIV, and
DV (2,4,6,8,and 10V cmrespectively), according to Cappato et al. (2018), with modifications. Milk
was subjected to different electric field strengths (2-10 Vcm™) until reaching the HTST pasteuriza-

tion temperature (72°C) remaining at this temperature for 15s (Costa et al., 2018)
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The OH apparatus was assembled at the Food Processing Laboratory of the Federal Ins-
titute of Education, Science, and Technology of Rio de Janeiro (IFR]) - Rio de Janeiro Campus,
as described by Costa et al. (2018). An ohmic heating chamber of 375 mL (7.5 cm high, 10 cm
wide, 5 cm deep), and rectangular 316 stainless steel electrodes (8 cm high, 9 cm wide, 0.2
mm deep) positioned 5 cm apart were used. The sample was stirred using a magnetic stirrer
to homogenize the product.

To determine the thermal profile, temperature markings were made at 10s intervals until
reaching 72°C. The values were tabulated and a plot time versus temperature was generated
(Costa et al., 2018). Energy consumption was calculated as proposed by Martins et al. (2019).
The thermal load was calculated using Coxiella burnetii as reference microorganism, with a z
value of 4.34°C, as proposed by Costa et al. (2018). The heating curves were constructed using
the experimental data and the thermal load calculated from the integration of the lethal rate
as a function of time.

Gross composition (moisture, protein, ash, lipids, and carbohydrates) was determined
according to methodologies proposed by AOAC. (2002). Free HMF levels were determined by
spectrophotometric analysis in acidified medium, according to the methodology of Neves et
al. (2016). Consumer test (70 consumers, 40 women, 20 female, aged 16-68), rated the sam-
ples regards the Appearance, aroma, flavor, texture and overall liking (9-point hedonic scale,
1 = disliked immensely, 9 = liked immensely) under white light, in monadic way being the first
order and carry over effects balanced, The consumer test was performed after 30 days stora-
ge time (20 - 25°Q).

A completely randomized design was used and the experiment was repeated three ti-
mes. All analyses were performed in triplicate. Data were submitted to analysis of variance
(ANOVA) and Tukey's test (p < 0.05) using XLSTAT 2019.2 software.

RESULTS AND DISCUSSION

The type of processing (conventional pasteurization or OH) and the electric field stren-
gth had a significant effect on the time required to reach the desired temperature (p < 0.05).
The application of intermediate (DIII or DIV) or high (DV) electric field strengths resulted in a
decrease in the time required to reach the process temperature (p < 0.05) when compared to
the conventional heat treatment (D¢, 360, 310, and 90s. vs 420s, respectively). Thus, the use of
OH at intermediate and high electric field strengths reduced the processing time by 14-78%,
which is interesting for technology application. The use of low electric field strengths (DI and
Dll) increased the time required to reach the process temperature (940 and 860s, respecti-
vely). In general, higher electric field strengths provide a higher heating capacity of the sam-
ples, resulting in shorter process times (Hashemi et al., 2019). A significant increase in process
time, as observed for the low electric fields (DI and DIl), can make the industrial application

of the technology difficult Thus, it was possible to reduce the processing time by using OH at
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> 6V cm™. The total energy expenditure during the conventional pasteurization was 1260 k],
while 69.85, 102.05, 117.72, 141.86 and 78.94 k] were required for the ohmic treatment of DI,
DI, DIllI, DIV, and DV, respectively. Thus, the use of OH reduced total energy expenditure. The
results suggest that ohmic heating can save time and energy during the process, which is of
interest to the food industry.

The samples presented proximate composition in the following range (g 100 g'): mois-
ture (30.2-33.8), protein (5.7-6.4), lipids (9.0-11.7), ash (2.0-2.2), and carbohydrates (46.7-52.2),
and water activity of 0.87-0.89, corroborating previous studies. There was no effect of the type
of milk processing (pasteurization or OH) and the electric field strength on the proximate com-
position and water activity of Dulce de leche (p > 0.05). Thus, the application of pasteurization
or OH to milk results in Dulce de leche with similar proximate composition and water activity.

HMF ranged from 7.64 to 9.53 pmol L, indicating that all treatments resulted in the for-
mation of compounds related to milk heating. The type of processing (conventional pasteuri-
zation or OH) had a significant effect on the HMF levels of Dulce de leche (p < 0.05). Dulce de
leche made from OH- treated milk presented lower HMF level (7.64-8.54 pmol L") when com-
pared to Dulce de leche produced with pasteurized milk (9.53 pmol L', p < 0.05). The results
suggest that the OH processing led to a lower HMF concentration in Dulce de leche, regardless
of the electric field strength applied. Hydroxymethylfurfural (HMF), in the chemical form of 5-
hydroxymethylfurfural, is one of the main intermediate products of the Maillard reaction, and
its presence in high concentrations is undesirable in some dairy products, being considered
an indicator of the degree of thermal processing. Therefore, OH may decrease the formation
of this byproduct of the Maillard reaction, thus preserving the nutritional value of product.

Table 01 show the sensory analysis of dulce de leche. The DL formulations received
scores in the range of 7.10-8.15 in appearance, 6.2-7.6 in aroma, 5.5-8.5 in taste, 6.25-8.45 in
texture and 6.25-8.45 in overall impression in a 9-point hedonic scale, suggesting that consu-
mers neither liked nor disliked some products and liked others very much. Overall, the type of
processing (conventional or OH) and the electric field strength used had a significant effect on
the sensory attributes of DL samples, appearance, aroma, taste and texture (F = 1.970, 4.356,
9.798, 5.408, p values 0.0088, 0.001, <0.0001, 0.000, respectively). Ohmic heating samples (DI,
DI, DIII, DIV, DV) resulted in products with different overall liking scores when compared to
the conventional product Dc (F = 8.340, p value 0.0001), being this effect more pronunced in

higher electric field strengths.
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Table 01: Sensory acceptance of the Dulce de leche formulations.

Samples  Appearance Aroma Taste Texture Overall Liking
Dc 7.10+£1.21° 6.50 £ 1.19° 6.40 + 1.96° 6.70 £ 1.98 6.60 £ 1.31°
DI 7.15+1.73° 6.20 + 1.44° 585+ 2.16° 6.25 + 2.10¢ 6.25 + 1.86°
DIl 7.50 + 1.58% 6.25 + 1.59° 5.50 £ 2.48° 7.40 £ 1.79 6.45 + 2.16°
Dill 7.95 + 0.88% 7.05 £ 1.543 7.95 + 1,992 8.05 £ 0.94 7.85 + 1.502
DIV 7.75 £ 1.68% 7.60 £ 1.272 8.20 £ 1.282 7.85 + 1.53% 8.25+1.122
DV 8.15+0.752 7.60 £ 1.192 8.50 £ 0.762 8.45 £ 0.942 8.45 £+ 0.762

*Hedonic values (appearance, aroma, flavor, texture and overall impression) are as follows: 1 = disliked very much; 9 = liked very much. Means
+ standard deviation in the same column followed by different lowercase letters indicate significant difference (p < 0.05) between Dulce de leche
formulations for the same attribute. Samples: Dc = conventional, DI=2Vcm’, DIl=4V.cm?', Dlll=6Vcm', DIV=8V .cm?', and DV=10V cm”’

Low electric field strengths results in products with similar acceptance to the conventio-
nally DL sample (values ranged 6.25-6.45 against 6.60, respectively) while intermediate elec-
tric field strength (DIll) resulted in an increase in the acceptance of the dulce of leche sam-
ples regards the taste, texture and overall impression when compared to the conventional Dc
sample (7.85 against 6.60, respectively). Finally, the application of high electric field strengths
(DIV and DV) resulted in an increase in the overall of the Dc samples in all sensory attributes
when compared to the conventional processing (values ranged 7.75-8.15, 7.6; 8.2-8.5, 7.85-
8.45, 8.25-8.45 against 7.10, 6.50, 6.40, 6.70, 6.60, appearance, aroma, taste, texture, overall
liking, respectively). The findings suggest that OH-treatment can contribute to improve the

sensory acceptance of DL formulations when applied, mainly, at high electric field strengths.

CONCLUSIONS

OH led to improvements in the quality parameters of Dulce de leche, with a decrease
in energy consumption and hydroxymethylfurfural (HMF) levels without negative effect on
groos composition; besides that, it was obseved higher sensory scores at the hedonic test. In
particular, higher electric field strengths (> 6 V. cm-1) are suggested for the dulce of leche ma-
nufacturing due to a 14-78% decrease in process time and improved volatiles profile observed
for this processing condition. Overall, OH presented as interesting technology to be used for

dairy processors which want to implement manufacturing of dulce of leche.
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RESUMO

Nas Uultimas décadas, estudos realizados
identificaram popula¢bes de mosquitos re-
sistentes ao inseticida na Colébmbia e tam-
bém em diversos estados do Brasil, tais
como Minas Gerais, Paraiba, Ceara e no Dis-
trito Federal. Diante desse contexto surge
entdo a necessidade de métodos alternati-
vos, principalmente aqueles baseados em
recursos naturais, sendo o inseticida susten-
tavel, ecologicamente correto, eficaz, possuir
baixa toxicidade aos mamiferos e ndo deven-
do modificar de forma significativa as carac-
teristicas da agua. Dessa forma, o presente
estudo teve por objetivo avaliar a atividade
larvicida do extrato hidroalcodlico obtido dos
frutos de Bacuri. Os frutos foram coletados
no municipio de Sao Luis (MA), realizou ati-
vidade larvicida frente a Aedes aegypti onde
calculou-se a CLso pelo método de Probit. O
extrato mostrou-se ativo como larvicida na-
tural frente as larvas do Aedes aegypti. Mos-
trando-se como uma alternativa no controle
ao mosquito transmissor da dengue.

Palavras-chave: Bioproduto, Aedes aegypti,
bacuri.
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ABSTRACT

In recent decades, studies have identified po-
pulations of insecticide-resistant mosquitoes
in Colombia and also in several states of Bra-
zil, such as Minas Gerais, Paraiba, Ceara and
the Federal District. In this context, the need
for alternative methods arises, especially tho-
se based on natural resources, and the insec-
ticide should be sustainable, ecologically cor-
rect, effective, have low toxicity to mammals
and should not significantly modify the cha-
racteristics of water. Thus, the present study
aimed to evaluate the larvicidal activity of hy-
droalcoholic extract obtained from the pulp
of Bacuri fruits. The fruits were collected in
the municipality of Sao Luis (MA), performed
larvicidal activity against Aedes aegypti where
the LCsowas calculated by the Probit method.
The extract was shown to be active as a na-
tural larvicidal in the face of the larvae of Ae-
des aegypti. Showing itself as an alternative in
control to the mosquito transmitting dengue.

Keywords: Bioproduct, Aedes aegypti, bacuri.
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INTRODUCAO

Quando abordamos sobre as condi¢des de saude da populacgdo, as preocupagdes viram
interesse de todos, uma vez que o ambiente onde se vive vai interferir significativamente na
sua qualidade de vida. As transformacdes, quase que irreversiveis no meio ambiente afetam
a qualidade de vida de todos que a rodeiam. Tantas modificacbes tém afetado diretamente a
saude ambiental. Um exemplo pratico dessas modifica¢Bes, podemos visualizar no aumento
da densidade de insetos Aedes aegypti, o qual esta relacionado com seu comportamento si-
nantropico (adaptados a viver em centros urbanos) e ao habito antropofilico (capacidade de
localizar atividade humana) (SANTOS, 2018).

O Aedes aegypti trata-se de uma espécie de grande importancia para a medicina, pois é
vetor de quatro sorotipos de flavivirus causador da dengue classica e da febre hemorragica da
dengue (BRASIL, 2009). Faz-se necessario o controle da densidade populacional do Aedes aegyp-
ti para que essas doencas ndo assumam propor¢des de uma epidemia, pois ndo existe vacina
para nenhuma delas, e a melhor forma de combaté-la é atacar o vetor, principalmente, elimi-
nando os locais onde ocorre a oviposi¢ao e o desenvolvimento das larvas do mosquito. Nosso
atual desafio é dar sustentabilidade e continuidade a esses resultados (MARTINS, 2020).

O uso continuo e indiscriminado de compostos quimicos, como os inseticidas sintéticos
para o combate do vetor, gera uma pressao seletiva, na qual apenas alguns individuos fenoti-
picamente resistentes sobrevivem a doses letais, perpetuando este fendtipo nas populacdes
futuras, contribuindo para o aumento da frequéncia da variante genética que confere resis-
téncia, além da toxicidade ao ser humano e poluicdao ambiental (YANOLA et al., 2019).

A vista disso, o presente estudo objetivou avaliar a atividade larvicida do extrato dos
frutos de bacuri (Platonia insignis) frente ao Aedes aegypti, que é vetor de quatro sorotipos de

flavivirus causador da dengue classica e da febre hemorragica da dengue.

MATERIAL E METODOS

Coleta do material vegetal

Os frutos foram coletados no municipio de Sao Luis (MA). Apos a coleta, o material ve-
getal foi transportado ao Laboratério de Pesquisa e Aplicacdo de Oleos Essenciais (LOEPAV/
UFMA).

Preparo do extrato hidroalcodlico

Para o preparo do EH utilizou-se 100 g da mesocarpo dos frutos de bacuri (Platonia
insignis), empregou-se o processo de macera¢do com solvente extrato etanol P.A 70% (v/v)
seguindo a propor¢ao 1:10. A solucao obtida ap6s 7 dias foi filtrada e concentrada em evapo-
rador rotativo sob pressao reduzida, apds o processo o extrato foi liofilizado para posteriores

analises.
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Coleta dos ovos

Os ovos foram coletados na Universidade Federal do Maranhdo, Campus Bacanga em
Sao Luis/MA, através de armadilhas denominadas ovitrampas. Estas consistem de baldes
marrons (500 mL), de polietileno, com 1 mL de levedura de cerveja e 300 mL de agua corren-
te e inserida duas palhetas de Eucatex para a oviposi¢cdo do mosquito. As armadilhas foram
inspecionadas semanalmente para a substituicdo das palhetas e recolhimento dos ovos e en-
caminhados para o Laboratério de Pesquisa e Aplicacdo de Oleos Essenciais (LOEPAV/UFMA)
do Pavilhdo Tecnoldgico da Universidade Federal do Maranhdo - UFMA.

Inicialmente, os ovos do Aedes aegypti foram colocados para eclodir a temperatura am-
biente em um aquario circular de vidro contendo agua mineral. A identificacdo da espécie
seguiu a metodologia proposta por Forattini (1962). As larvas obtidas foram alimentadas com
racao de gato conforme a metodologia de Silva (1995) até atingirem o terceiro e quarto esta-

dio, idade em que foram feitos os experimentos.

Atividade larvicida

Os ensaios para atividade larvicida foram realizados de acordo com a metodologia adap-
tada proposta por Silva (2006). Inicialmente, foi preparada uma solu¢ao mae de 100 mg L' do
extrato hidroalcodlico sendo diluida em solu¢ao de DMSO 2%. Desta solucdo, foram prepara-
das cinco dilui¢cdes nas concentrac¢des 10, 20, 50, 70 e 90 mg L. A cada concentracdo foram
adicionadas 10 larvas na proporc¢ao 1 mL por larva.

Todos os testes foram realizados em triplicatas e como controle negativo foi utiliza-
do uma solucdo formada de DMSO 2%, e como controle positivo, uma solucdo de temefds
(0,0,0',0'- tetrametil O,0'-tiodi-p-fenileno bis (fosforotioato) a 100 ppm, equivalente a con-
centracdo utilizada pela Fundacao Nacional de Saude (FUNASA) para o controle larvicida do
vetor, além do Novaluron (z-1-[3-cloro-4-(1-1-3-trifluro-2- trifluoromethoxyethoxy) phenyl-
-3-(2,6-diflurobenzoyl) ureia a 0,02 mg L', dose adotada pelo ministério da Saude, que indica
pelo OMS no intervalo de 0,01 a 0,05mg L.

ApOs 24h foi realizada a contagem de larvas vivas e mortas, sendo que foram considera-
das mortas as larvas que nao reagiram ao toque apds 24 horas do inicio do experimento. Para

quantificacdo da eficiéncia dos OFE's foi aplicado o teste estatistico de Probit (FINNEY, 1952).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 01 apresenta a CL_, de mortalidade frente as larvas do mosquito Aedes aegypti,

utilizando o extrato hidroalcodlico dos frutos de bacuri (Platonia insignis).
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Tabela 01: CL, do extrato hidroalcodlico de bacuri (Platonia insignis) frente as larvas de Aedes aegypti.
Log concentragao Mortos CL,, mgL" 8 R? X?

1,30 2
1,70
1,85
1,90
2,18
2,30

50,0 0,399 0,861 0,966

O 00 N U1 b

Fonte: Autores, (2021).

Segundo Cheng (2003), a atividade larvicida € ativa quando a CL50 <100 mg L', altamen-
te ativa quando a CL50 <50 mg L' e inativa quando a CL50 > 100 mg L". Conforme a Tabela 01,
o extrato hidroalcodlico de Platonia insignis apresentou a CL50 de 50 mg L' frente as larvas
do mosquito Aedes aegypti, incentivando assim sua aplicabilidade larvicida.

Os estudos na literatura referentes a atividade larvicida do extrato hidroalcodlico dos
frutos de Platonia insignis ainda se encontram escassos e pouco divulgados. No entanto, San-
tos et al. (2015) relataram atividade inseticida frente Sitophilus zeamais do 6leo vegetal de
Platonia insignis.

Rattan (2010) diz que os constituintes majoritarios de espécies vegetais afetam os pro-
cessos bioquimicos, que especificamente perturbam o equilibrio endécrino dos insetos, eles
podem ser neurotoxicos ou podem atuar como reguladores de crescimentos de inseto, inter-
rompendo o processo normal de morfogénese e esse modo de a¢ao neurotdxica ocasiona
em artropodes hiperatividade seguido por hiperexcitacdo levando rapidamente a queda e
imobilizacdo. Yamaguchi et al., (2014) destaca na composicdo quimica dos frutos de bacuri a
presenca de classes de terpenos, xantonas e fendlicos como constituintes majoritarios.

Simas (2004) ao pesquisar produtos naturais no controle da dengue identificaram di-
versas classes de terpenos como 0s compostos a- pineno, B-pineno, linalol e eugenol e res-
saltaram que algumas caracteristicas estruturais quimicas sao importantes para a atividade
biolégica e destacaram quanto a importéancia da lipofilicidade de terpenos para a atividade
larvicida em Aedes aegypti, pois quanto maior a lipofilicidade maior sera a penetracao no te-

gumento do inseto.
CONCLUSOES

O extrato hidroalcodlico dos frutos de bacuri apresentou atividade larvicida ativa contra
as larvas de Aedes aegypti. onde o critério utilizado considera bons agentes larvicidas as subs-
tancias com valor de CL50 inferior a 100 mg L. Evidenciando, assim, a sua potencialidade e

sendo uma alternativa no combate e controle das larvas de Aedes aegypti.
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RESUMO

O camu-camu (Myrciaria dubia) € uma fru-
ta silvestre que tem potencial de contribuir
com a industria alimenticia, cosmética e far-
macéutica em razdo de possuir importantes
fitoquimicos em sua composicao. Porém o
principal desafio é dar visibilidade a esta fru-
ta ndo convencional, dando énfase as subs-
tancias presentes em sua composi¢cdo, ao
mesmo tempo que torna os pesquisadores
e demais integrantes da sociedade cientes
do potencial dessa fruta nativa. Por meio de
uma revisao de literatura foi evidenciado as
principais caracteristicas do camu-camu, 0s
principais bioativos encontrados nessa fruta,
assim como os beneficios de tais fitoquimi-
Cos para a saude humana. Concluiu-se que
esta espécie nativa tem grande potencial a
ser explorado, visto que colabora com a re-
ducdo de radicais livres e consequentemen-
te com a diminui¢ao de doencas decorrentes
do estresse oxidativo, além de ter potencial
bioldgico para ser utilizado com antioxidante
natural aplicado ao ramo alimenticio.

Palavras-chave: Camu-camu, diversidade
Amazdénica, compostos bioativos.
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ABSTRACT

Camu-camu (Myrciaria dubia) is a wild fruit
that has the potential to contribute to the
food, cosmetic and pharmaceutical industry
because it has important phytochemicals in
its composition. However, the main challen-
ge is to give visibility to this unconventional
fruit, emphasizing the substances present in
its composition, while making researchers
and other members of society aware of the
potential of this native fruit. Through a lite-
rature review, the main characteristics of ca-
mu-camu were evidenced, the main bioacti-
ves found in this fruit, as well as the benefits
of such phytochemicals for human health. It
was concluded that this native species has
great potential to be explored, as it collabo-
rates with the reduction of free radicals and
consequently with the reduction of diseases
resulting from oxidative stress, in addition
to having biological potential to be used as
a natural antioxidant applied to the food in-
dustry.

Keywords: Camu-camu, Amazonian diversi-
ty, bioactive compounds.
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INTRODUCAO

A regidao Amazobnica possui uma rica biodiversidade de espécies nativas e frutas exo-
ticas (FIGUEIREDO et al., 2020). Estima-se que existam na Amazonia brasileira, entre 5 a 10
mil espécies de plantas com propriedades quimicas e biolégicas as quais necessitam serem
exploradas em razao de possiveis substancias bioativas antioxidantes, dentre tais espécies se
destaca o camu-camu (Myrciaria dubia) (Coimbra et al., 2013; Silva, 2019).

Apesar de estudos que atestem o potencial antioxidante do camu-camu, em razao de
seus compostos bioativos, o Instituto Nacional de Propriedade Intelectual (INPI) registra ape-
nas 5 processos de patentes utilizando a espécie Myrciaria dubia. Devido a escassez de infor-
macdes sobre o camu-camu e consequentemente sobre os fitoquimicos presentes em sua
composicdo, o objetivo dessa revisdo bibliografica € relatar as caracteristicas e os fitoquimi-
cos presentes na espécie Myrciaria dubia, e os beneficios de tais substancias quanto a saude
humana, visando incentivar o consumo dessa fruta ndo convencional e sua utilizacdo, princi-

palmente na industria farmacéutica para a produ¢ao de cosméticos e nutracéuticos.

METODOLOGIA

Foi realizada a busca de artigos cientificos presentes nas plataformas digitais cientificas:
Scielo, Google Académico, Portal Periddicos Capes, que estavam relacionados a tematica do
estudo, empregando o uso das seguintes palavras-chave: Bioativos, Antioxidantes, Acido as-
corbico, Camu-camu, Myrciaria dubia, e apés leitura criteriosa dos mesmos, foram seleciona-
dos os dados mais relevantes para compor essa revisao bibliografica. Além disso, buscou-se
informacdes sobre possiveis patentes registradas com o fruto em questao no Instituto Nacio-

nal da Propriedade Industrial (INPI).

CAMU-CAMU (Myrciaria dubia)

O camu-camu (Myrciaria dubia) é uma arvore de pequeno porte atingindo de 1 a 3 me-
tros de altura, € encontrado no Brasil, Equador Peru, Bolivia, Coldmbia e Venezuela, prin-
cipalmente nas zonas de varzeas dos rios e lagos, (Fig.01) (Langley et al., 2014; Silva, 2019;
Carnauba et al., 2019).

Da familia Myrtaceae, o camu-camu (Myrciaria dubia) possui forma globosa, lisa e bri-
lhante, medindo entre 2 a 4 cm de diametro, possui peso médio de 8,4 gramas, com colorag¢ao
vermelho escuro a purpura quando em pleno estado de maturagao, possui em seu interior
entre 2 a 3 sementes e polpa rosa suculenta extremamente acida, fato este que reflete no
uso alimentar na apenas na forma de suco, licores, néctar ou geleias (Fig. 02) (Rodrigues et al.,
2020; Langley et al., 2014).
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Figura 01: Habitat natural do camu-camu. Fonte: Silva, 2019.
Figura 02: Frutos Camu-camu. Fonte: Silva, 2019.

COMPOSTOS BIOATIVOS

Os bioativos ou fitoquimicos sdo compostos extranutricionais, como flavonoides, caro-
tenoides, antocianinas, vitaminas entre outros, os quais desempenham importante papel bio-
l6gico, pois possuem acdo antioxidante e portanto contribuem para a prevencao de doencas
decorrentes do estresse oxidativo (Carnauba et al., 2019).

A grande importancia do camu-camu como alimento deve-se ao elevado teor de aci-
do ascorbico superando em 50 a 60 vezes mais os teores de Vitamina C encontrados em frutas
citricas como limao e laranja (Gongalves et al., 2019; Rodrigues et al., 2020). Este fato despertou
o interesse dos Estados Unidos, que importam a fruta camu-camu da América do Sul para fabri-
cacao de tabletes de vitamina C conhecida como “Camu-plus” (Embrapa et al., 2006). De acordo
com o levantamento realizado, as propriedades antioxidantes do camu-camu tém despertado o
interesse cientifico sobre essa fruta. O Grafico 01 apresenta o crescimento de pesquisas com a

espécie supracitada.

Grafico 01: Pesquisas realizadas sobre camu-camu (Myrciaria dubia) entre o periodo de 1990 a 2020.
Fonte: Autores.

Recentemente, pesquisas mostram o potencial dos bioativos presentes em camu-camu
no controle e prevencao de diversas doencas. As principais pesquisas sdao apresentadas no
Quadro 01.
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Quadro 01: Pesquisas que evidenciam os beneficios do camu-camu quanto a saude humana.
Objetivo da pesquisa Resultado Autores

Avaliar o efeito do néctar de camu-camu (Myrciaria
dubia) sobre o perfil lipidico e a glicemia de adultos
normocolesterolémicos.

Avaliar a associacdo entre a composicao fendlica

de extratos de sementes de camu-camu e sua ati-

vidade antimalarica, anti-esquistossomicida, anti-
leishmania e anti-hemolitica.

Reducao no valor médio do colesterol

total, triglicerideos e glicose. Gongalves etal., (2019)

Possui efeito antiparasitario, devido a
presenca do composto metilvescala- Carmo et al., (2020)
gina.

Possui efeito antinociceptivo e antie-
Avaliar o efeito antinociceptivo e anti-inflamatoério dematogénico sem modifica¢do do .
de frutos de M.dubia. comportamento locomotor em ca- Da Silva et al., (2020)
mundongos.

Avaliar os efeitos dos extratos de camu-camu no
perfil lipidico, glicemia, capacidade antioxidante,
peroxidacdo lipidica e atividade da enzima antioxi-
dante no plasma de ratos diabéticos induzidos por
STZ.

Capaz de reverter o estresse oxidativo

causado por diabetes. Gongalves et al., 2014

Apresenta potencial contra complica-
¢Oes decorrentes de doengas micro- Fujita et al., (2015)
vasculares.

Analisar os efeitos do camu-camu sobre a
hipertensao.

Os inumeros beneficios do camu-camu sdo resultados de substancias bioativas encon-
tradas em sua composicao. O Quadro 02 apresenta os principais fitoquimicos encontrados
nessa espécie, assim como seus beneficios ao organismo humano e o potencial biologico a

ser explorado, principalmente pela industria farmacéutica.

Quadro 02: Principais caracteristicas bioldgicas do camu-camu (Myrciaria dubia).

Compostos bioativos Flavonoides, carotenoides e antocianinas, acido ascérbico.
H,C.  CH, CHy CH;
o T
Principais estruturas OH HO
moleculares
CH,
OH
Flavonoides Carotenoides Antocianinas
Beneficios dos Reduz a incidéncia de doencas cardiovasculares, possui acdo antibacteriana, anticarcinogé-
fitoquimicos nica, anti-inflamatoria, vasodilatadores.
Potencial biolégico a  Utilizagdo como corante natural para substituir os corantes sintéticos; uso como aditivo ali-
ser explorado mentar; utilizacdo de extratos em capsulas para substituir vitamina C sintética.
Referéncias RODRIGUES et al., 2020; CARNAUBA et al.,2019; FUJITA et al., 2015; LANGLEY et al., 2014.
CONCLUSAO

Apos levantamento de dados em artigos cientificos e informacgdes sobre patentes indus-
triais verificou-se que ha necessidade de realizacdo de pesquisas que busquem quantificar e
qualificar os fitoquimicos presentes no camu-camu, para posterior utilizacdo destes antioxi-
dantes naturais, favorecendo a utilizacdo dessas substancias em industrias alimenticias, de

cosmeéticos, farmacéutica e biotecnologica.
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RESUMO

A qualidade e o mercado dos lacteos se en-
contram ligados e, atualmente, criou-se uma
concorréncia pelo aperfeicoamento dos pro-
dutos. Desta forma, o objetivo deste trabalho
foi analisar a qualidade sanitaria do leite co-
mercializado no municipio de Parintins/AM,
segundo a IN 62, bem como caracterizar sua
composi¢ao nutricional. Foram coletadas 93
amostras de leite UHT (Ultra High Tempera-
ture) de estabelecimentos do municipio. As
amostras foram adicionadas em frascos de
polipropileno contendo Bronopol, etiqueta-
das e armazenadas em caixa térmica e en-
viadas ao laboratério do Programa de Geren-
ciamento de Rebanhos Leiteiros do Norte e
Nordeste (PROGENE). As analises de compo-
sicao do leite foram realizadas para obtencdo
de gordura, lactose, caseinas, extrato seco
total e desengordurado através do equipa-
mento Bentley 2000®. As analises de Conta-
gem de Células Somaticas (CCS) e Contagem
Bacteriana Total (CBT), foram realizadas pelo
Somacount 300® e Bactocount IBC. Os valo-
res dos parametros analisados encontram-
-se de acordo com a IN 62.

Palavras-chave: Instrucdo normativa 62, se-
guranca alimentar, analise microbioldgica.
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ABSTRACT

The quality and the dairy market are linked
and, currently, competition has been created
for the improvement of the products. Thus,
the objective of this study was to analyze the
sanitary quality of milk sold in the city of Pa-
rintins/AM, according to IN 62, as well as to
characterize its nutritional composition. A to-
tal of 93 UHT (Ultra High Temperature) milk
samples were collected from establishments
in the municipality. The samples were added
to polypropylene bottles containing Brono-
pol, labeled and stored in a cool box, and sent
to the laboratory of the North and Northe-
ast Dairy Management Program (PROGENE).
Milk composition analyzes were performed
to obtain fat, lactose, casein, total dry extract
and defatted using the Bentley 2000® equi-
pament. Somatic Cell Count (CCS) and Total
Bacterial Count (CBT) analyzes were perfor-
med by Somacount 300® and Bactocount
IBC. The values of the analyzed parameters
are by following per under IN 62.

Keywords: Normative instruction 62, food
safety, microbiological analysis.
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INTRODUCAO

A producdo de leite com qualidade é um resultado complexo, ja que o produto é muito
afetado pela manipula¢do, desde a saida na glandula mamaria até o seu beneficiamento na
indUstria. Em sua producdo interagem inumeros fatores e todos de uma maneira ou de outra
se encontram relacionados na cadeia produtiva (MAGARINO, 2001). Para que o leite seja con-
siderado de boa qualidade deve cumprir com todas as caracteristicas higiénicas, microbiolé-
gicas e composicdo nutricional, concordando com a definicao legal, que em nivel de Brasil é
a Instrucao Normativa 51, publicada no ano de 2002 pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), e reformulada e atualizada em 2011 pela Instru¢cdo Normativa 62,
tem por finalidade regulamentar a producgdo de leite em termos de qualidade de composicao
e higiene (BRASIL, 2011).

Na producdo de leite ocorre uma intera¢do que vai desde o produtor rural até o consu-
midor final, tendo em conta a indUstria lactea como veiculo direto entre ambos. O primeiro
é cada dia mais exigente com relacdo a qualidade, inocuidade e variedade dos produtos. Por
sua vez, o produtor esta obrigado a entregar uma matéria prima de maior qualidade, de acor-
do com os termos de um processo legal onde o conceito de Gestdao de Qualidade se impde a
cada dia (RAMIREZ, 2007).

Em meio a essa preocupac¢dao com a contaminacdo, foram desenvolvidos métodos de
controle e erradicacdo de microrganismos indesejaveis na matéria prima. Esses métodos sao
conhecidos como pasteurizacdao, na qual se destacam a UAT ou UHT. O leite UAT (Ultra-Alta
Temperatura) ou UHT (Ultra Hight Temperature) é o leite homogeneizado, submetido duran-
te 2 a 4 segundos a uma temperatura de 130°C, mediante processo térmico inferior a 32°C
e envasado sob condi¢des assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas
(BRASIL, 1996). Segundo Rodrigues (2013), a industria de laticinios tem investido no leite UHT,
oferecendo ao consumidor uma variedade de tipos de leite Longa Vida. Esse tipo de leite dis-
ponibilizado no mercado pode variar quanto ao teor de gordura ou quanto aos ingredientes
a ele adicionados. Ainda, conforme o mesmo autor, de acordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade do Leite UHT, o leite recebe diferentes denomina¢des conforme
0 seu teor de gordura. Entre os tipos, encontram-se o Integral, Semidesnatado e Desnatado.

Diante do exposto, objetivou-se analisar a qualidade sanitaria do leite UHT (Ultra High
Temperature) comercializado no municipio de Parintins, estado do Amazonas, conforme a Ins-

trucdo normativa 62, bem como caracterizar sua composi¢ao nutricional.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido pelo grupo Amazonas Leite - Produzindo leite com susten-
tabilidade do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacao e Zootecnia - ICSEZ da Universidade Fe-
deral do Amazonas - UFAM.
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Foram realizadas coletas durante seis meses, sendo coletadas 93 amostras de leite UHT
(Ultra High Temperature) provenientes de 93 estabelecimentos comerciais do municipio de
Parintins, estado do Amazonas. As amostras foram compostas de 60 mL de leite, em frascos
de propileno contendo o conservante Bronopol, que foram etiquetados com cddigos do esta-
belecimento e dados complementares e, em seguida, armazenados em caixa térmica conten-
do gelo e enviadas ao laboratério do Programa de Gerenciamento de Rebanhos Leiteiros do
Norte e Nordeste (PROGENE), situado em Recife-PE, no campus Sede da Universidade Federal
Rural de Pernambuco (UFRPE).

As analises de composicdo do leite foram realizadas para obtencdo das concentracdes
de go