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RESUMO
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Nas ultimas décadas, grandes modificacBes ocorreram no aspecto social e econémico da
populacdo, ocasionando a chamada transi¢cdo nutricional, que levou a habitos alimentares
errdbneos que tém se refletido negativamente sobre o perfil nutricional e saide humana.O
organismo respondeu esta agresséo com o desenvolvimento de caréncia nutricional,
emergindo problemas como a sub e/ou hipernutricdo. Assim, a presente pesquisa foi
conduzida com os objetivos de desenvolver uma formulacdo de macarrdo nutricionalmente
melhorada, usando o farelo de soja e a quirera de arroz, avaliando quanto as caracteristicas
quimicas, tecnoldgicas e sensoriais, alem de verificar a eficiéncia nutricional deste produto na
resposta biolégica de ratos. Foram elaboradas duas formulacdes de macarrdo, uma
convencional (farinha trigo) e outra a partir da substituicdo de farinha de trigo por 25% de
farelo de soja e 75% de quirera de arroz, as quais foram analisadas quanto a matéria organica,
matéria seca, cinzas, proteina bruta, fibra alimentar, lipidios, perfil de aminoacidos e
viscosidade. Além dessas, também foram realizadas analises sensoriais com criancas (quatro a
seis anos) e adultos, utilizando escala hed6nica. Para a avaliacdo dos efeitos bioldgicos foram
utilizados ratos machos Wistar de 21 dias de idade, alimentados com ragfes experimentais
AIN93G, padrdo (macarrdo de trigo) e enriquecida (formulagdo desenvolvida com farelo de
soja e quirera de arroz). Os animais foram submetidos a um periodo de adaptacédo de trés dias
e, durante o periodo experimental (16 dias), foram obtidos dados e amostras para a
determinacdo do consumo, ganho de peso, producdo de fezes imidas e secas, umidade e pH
das fezes, e analise sanguinea de triglicérides, colesterol, hemoglobina e proteinas totais.
Considerando as caracteristicas nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais da formulacéo
desenvolvida, foi observado que o macarrdo melhorado em proteina dispds de adequado perfil
de aminoéacidos, principalmente essenciais, aliado a adequadas caracteristicas tecnolégicas e
aprovacdo sensorial média de 95% entre criancas e adultos. Quanto a resposta bioldgica e
metabolica, foi possivel observar que os animais submetidos a racao elaborada com macarrao
enriquecido (teste), responderam fisiologicamente com aumento de peso, ndo acompanhado
de deposicdo de gordura epididimal, niveis aumentados na excreta de fezes Umidas, niveis
aumentados de hemoglobina e proteinas totais no sangue, além de diminuicédo de trigliceridios
e de colesterol.

Palavras chaves: farelo de soja; quirera de arroz; proteina; ratos.
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In the last decade, great modification have occurred in social and economic aspects of the
population. It causes the nutritional transition, that is leading people to a wrong alimentary
customs. It has negatively influenced on the nutritional profile and the human health. The
body has reacted to this agression developing nutritional lack, appearing undernourished and
overfeed problems. Therefore, this research aims at developing an amplyfied nutritionaly
macaroni formulation, using soybean bran and broken rice, evaluating its chemical,
technological, and sensory characteristics. It also verified the nutricional capacity of this
product in the biological response of rats. This work elaborated two macaroni formulations, a
traditional (with wheat flour) and other from the 25% of wheat flour’s substitution by soybean
bran and by 75% of broken rice. These formulations were analysed in relation to its organic
matter, dry matter, ash, crude protein, dietary fiber, lipids, amino acid profile and viscousness.
Futhermore, we also realized some sensory analyses with children (from 4 to 6 years old) and
adults, using the hedonic scale. To evaluate the biological effects, we selected 21 days-old
Wistar Rats fed with experimental rations AIN93, standard (macaroni of wheat) or enriched
(formulation developed with soybean bran and broken rice). The animals were submitted to
an adaptation period of 3 days. During an experimental period (16 days), we collected
samples to determine the consume, the body’s weight, dry feces and fecal water content, feces
pH and humidity. We also analysed plasma triglyceride, cholesterol, hemoglobin and total
proteiny content. Taking into consideration the nutritional, technological, and sensory
characteristics of the developed formulation, we observed that the enriched macaroni in
proteins fits the essential adequate amino acid profile, along with the technological
characteristics and approved sensory average of 95% among children and adults. In relation
to the biological and metabolic responses, we observed that the animals submitted to the
ration with enriched macarroni (test) answered physiologically with increased weight, but it
did not accumulate the epidimical fatness, raising the excretion levels of fecal water and
increasing the hemoglobin’s levels and the total proteins in blood, plus decreasing the
triglyceride and the cholesterol levels.

Key-words: soybean bran, broken rice, protein, rats.
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1.INTRODUCAO

As transformacdes sdcio-econdmicas que emergiram nos Ultimos anos, ndo s6 no
Brasil como em outros Paises, tem provocado significativas mudancas nos habitos e estilo de
vida da populagdo, com consequente aumento no consumo de alimentos industrializados.
Estas transformacdes estdo diretamente correlacionadas com a transi¢do nutricional, a qual se
explica como o fendmeno em que ocorre uma inversdo nos padrdes de distribuicdo dos
problemas nutricionais de uma dada populacdo no tempo, ou seja, uma passagem da
desnutricdo para a obesidade (Kac, 2003).

A desnutricdo, também denominada de subnutricdo atinge em torno de 4% dos
brasileiros (IBGE/POF2002-2003). J& o sobrepeso e a obesidade, também denominados de
hipernutricdo afetam, de forma alarmante, 40% da populacdo. Apesar da diferenga numérica,
tanto a subnutricdo quanto a hipernutricdo merecem a mesma aten¢do no que diz respeito a
meios de controla-las, uma vez que estes problemas carenciais tém se consolidado,
independente da classe social, sendo apontados como principais causas do aumento acelerado
de doencas cronicas e gastos com saude publica atualmente evidenciados (Salay, 2003).

Dentro deste contexto, a situacdo requer uma intervencao coerente a partir da melhoria
no cardépio alimentar da populagdo, sem interferir de maneira abrupta sobre a diversidade de
alimentos que o compde, mas sim, sobre a qualidade nutricional dos mesmos. Pois, somente
com uma alimentacdo balanceada, pode-se garantir o maximo crescimento, desenvolvimento
e manutencdo do individuo, o que ira se refletir diretamente sobre a capacidade cognitiva e de
trabalho, influenciando direta e positivamente o crescimento econdmico do Pais.

Assim, surge um novo desafio de identificar ingredientes alternativos que aliem
qualidade nutricional a baixo custo e minima interferéncia nas caracteristicas sensoriais das
formulagdes alimenticias atualmente disponiveis no mercado.

Considerando este fato, o uso de subprodutos derivados do beneficiamento de culturas
amplamente consolidadas no Pais, como o farelo de soja e a quirera de arroz, sdo alternativas
viaveis, uma vez que demonstram alta qualidade nutricional, aliada a baixo custo e viabilidade
tecnoldgica. Com base neste pressuposto, a presente pesquisa foi conduzida com o objetivo de
testar o uso destes subprodutos agroindustriais na elaboragdo de macarréo, que é um alimento
amplamente consumido pela populagéo brasileira, a fim de melhorar suas caracteristicas

nutricionais, interferindo minimamente nas suas caracteristicas tecnoldgicas e organolépticas.
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2.REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Situacéo alimentar da populagao

Nos ultimos 20 anos, o Brasil e paises da América Latina estdo passando por uma fase
de transicdo nutricional, marcada pela forte interferéncia na demanda alimentar da populacéo
(Monteiro, 2000; Filho, 2003; Kac, 2003 ).

Por transi¢do nutricional, entende-se o processo no qual ocorre inversao nos padroes
de distribuicdo dos problemas nutricionais da populagdo no tempo. Ou seja, uma mudanga na
magnitude e no risco atribuivel de agravos associados ao padréo de determinacdo de doencas
causadas por atrasos sociais diante a modernidade, geralmente caracterizada pela passagem da
desnutrigdo para obesidade (Kac, 2003; Ferreira, 2005)

As mudancas nos padrfes alimentares decorrentes deste fenébmeno véo desde o lugar
onde o individuo se alimenta, passando pela questdo de menor tempo para realizar as
refeicbes, composicdo nutricional dos alimentos ingeridos e equilibrio do cardapio como um
todo. Este evento marca a urgéncia em rever os habitos alimentares e estilo de vida da
populacdo, na busca de promover hébitos saudaveis, uma vez que as dietas tém se tornado
menos nutritivas e mais caloricas em especial pela riqueza em gorduras e agUcares (Salay,
2003).

As Pesquisas de Orcamento Familiar (POFs) realizadas pelo IBGE nos ultimos anos,
tém demonstrado queda no consumo de frutas e aumento no consumo de panificados, o qué é
decorrente da crescente alimentacdo fora do domicilio (25,74% realizam refei¢cGes de almoco
e janta ndo domiciliares).

Baseado nestas pesquisas, também foi verificado que a desnutri¢ao infantil reduziu nos
ultimos 30 anos no Pais, porém, ainda ndo foi erradicada, apresentando indices atuais de
4,6%, 0 qué deve ser tratado como um sério problema de saude publica. Adicionalmente,
também tém sido verificada crescente ocorréncia de sobrepeso e obesidade entre o0s
adolescentes brasileiros, sendo que 18% dos garotos e 15,4% das meninas, entre 10 e 19 anos,

estdo com excesso de peso, independente da camada social.

2.2 Desnutricéo e Obesidade

A desnutricdo é um disturbio resultante de combinacBes de graus variados de
deficiéncia protéico-calérica, normalmente acompanhados de lesdo fisioldgica e estresse.
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Estes distdrbios, muitas vezes se agravam devido a problemas infecciosos, e séao
acompanhados de deficiéncias nutricionais. Biologicamente, a ma nutricdo € resultante do
déficit (desnutricdo) ou excesso (hipernutricdo) na pauta dietética de nutrientes essenciais e de
alto valor bioldgico, tais como: proteinas, hidratos de carbono e gordura (Escoda, 2002).

Entre as formas de méa nutricdo, se destaca a desnutri¢cdo que aparece com cronicidade,
sob duas formas classicas: 0 marasmo e o kwashiorkor e kwashiorkor-marasmico (Way,
2000). O marasmo é uma forma crbnica de semi-inani¢do, na qual as criancas tém uma
reducdo na velocidade de crescimento. Em fases mais avangadas, & caracterizada por
debilidade muscular e auséncia de gordura subcutanea. Frequentemente, este tipo de
desnutricdo é consequéncia de amamentacdo inadequada e utilizacdo de férmulas diluidas,
ocorrendo em criancas de todas as idades. O kwashiorkor: aparece no periodo posterior a
amamentacdo, durante o desmame, e na fase de 1 a 4 anos. Esta associada a baixa ingestdo de
proteinas, o que leva a hipoalbuminemia , edema e aumento da gordura hepatica. A gordura
subcutanea usualmente é preservada, porém, ha uma debilidade muscular, freqiientemente
ocultada pelo edema (Mahan, 2002).

Reconhece-se que, 55% das 12,2 milhGes de mortes entre criangas menores de cinco
anos em paises em desenvolvimento, estdo associadas a desnutricdo. Além do sofrimento, a
perda em termos de potencial humano traduz-se em custos sociais e econémicos que nenhum
pais pode sustentar. Deve-se ainda atentar para a questdo de que a desnutri¢cdo pode iniciar na
vida intrauterina, causada por uma ma nutricdo materna, o qué é freqiiente, considerando que
cerca de 800 milhdes de pessoas ainda ndo podem suprir suas necessidades basicas de energia
e proteina, mais de 2 bilhGes de pessoas carecem de micronutrientes essenciais, e milhdes
sofrem de doencas causadas por falta de higiene dos alimentos e ingestdo alimentar
desequilibrada.

A mé nutricdo por excesso alimentar se manifesta sob a forma de dislipidemias,
diabetes e obesidade. Entre estas patologias, destaca-se a obesidade, definida como excesso de
gordura corporal, com alto indice de ocorréncia na populacdo brasileira, independente de
sexo, raca ou condicdo social, caracterizando um grave problema de salde publica. Esta
patologia € uma doenca universal, crénica, de prevaléncia crescente e que vem adquirindo
proporcdes alarmantes, inclusive em paises que paradoxalmente ainda sofrem os efeitos da
fome e da desnutricdo crbnica, causando sérios prejuizos a saude do individuo (Recine, 2003).

Inicialmente, a prevaléncia da obesidade era observada em populagdes mais ricas.
Porem, nos dias de hoje, pode-se observar um rapido aumento da obesidade nos extratos de

renda mais baixa. Juntamente com os casos de obesidade, emergem problemas de colesterol
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elevado (acima de 200mg/dl), hipertensdo arterial, diabetes tipo IlI, doenca pulmonar
obstrutiva, osteoartrite, certos tipos de cancer, valores elevados de triglicérides e
consequientemente valores aumentados de dislipidemias ( Halpern, 2002).

A desnutricdo e a obesidade sdo patologias evitaveis e podem ser facilmente tratadas,
desde que haja mobilizacdo conjunta de governos, organizacdes da sociedade civil e
universidades. Os ganhos obtidos com o tratamento e a erradicacdo destas em termos de
progresso, produtividade, e bem-estar da populacdo sdo incalculaveis, tanto em termos de
gastos com saude publica, como em termos de rendimento intelectual e fisico do individuo.

Neste contexto a alimentacdo equilibrada, composta de bom aporte de macronutrientes
(proteinas, carboidratos e lipidios) e micronutrientes (vitaminas e sais minerais) € essencial na
solucdo destes problemas que emergiram com a transi¢cdo nutricional. Assim, € urgente o
desenvolvimento de estudos que busquem a melhoria do cardapio alimentar da populagéo,
sem interferir de maneira abrupta sobre a diversidade de alimentos que o compde, mas sim,
sobre a qualidade nutricional dos mesmos. Levando em consideracdo a possibilidade de
oferecer alimentos usuais, melhorados nutricionalmente, bem como, a situacdo
socioecondmica do Pais, tem se buscado o uso de ingredientes alternativos com bom potencial
nutritivo e de baixo custo, para melhorar alimentos j& consolidados na dieta do individuo, tais

COMOo 0 macarrao.

2.3 Macarrao

Uma alimentacdo rapida e versatil tem se tornado necessidade basica nos ultimos anos,
0 qué decorre das mudancas na estrutura familiar e das transformacdes sdcio-econémicas
advindas da era moderna. Neste contexto, 0 macarrdo se tornou alimento rotineiro na dieta das
diversas populacdes, pela sua versatilidade, rapidez de preparo e baixo custo.

Segundo a resolucdo, da Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria (Anvisa) (2000), a
massa alimenticia é definida como o produto ndo fermentado, obtido pelo amassamento da
farinha de trigo, da semolina ou da sémola de trigo com agua, adicionado ou ndo de outras
substancias permitidas. A Anvisa ainda classifica 0 macarrdo quanto ao teor de umidade em
seco e fresco. O macarrdo seco é o produto que passa por secagem e no produto final a
umidade maxima é de 13,0%(g/100g). Quanto ao macarrdo fresco, € o produto que pode ou
ndo ser submetido a um processo de secagem parcial de forma que o produto final apresente
umidade méaxima de 35,0%(g/100g)
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Em termos de mercado, o Brasil estd entre os cinco maiores produtores de macarrao
do mundo, e é 0 2° maior consumidor desta pasta, que ja faz parte até da cesta basica dos
brasileiros. De acordo com dados da ABIMA (2007), o consumo per capita de macarréo &,
em média, de 5,7Kg no Pais, o qual vem crescendo de forma expressiva nos ultimos anos. No
entanto, em termos de valor nutricional, este alimento é deficitario, uma vez que se destaca
pela sua riqueza em carboidratos e deixa a desejar em termos de quantidade e qualidade
protéica.

Porém, a simples indicacdo de diminuir consumo deste alimento, bem como de outros
panificaveis, ndo é suficiente para sensibilizar massivamente a populagdo. Sendo assim, a
alternativa que surge é a de melhora-lo nutricionalmente sem, contudo, interferir nas suas
caracteristicas sensoriais. Na busca da melhoria nutricional de produtos fartamente utilizados
pelos brasileiros, mantendo seu custo acessivel as camadas menos favorecidas, uma
alternativa seria estudar o comportamento tecnolégico e nutricional da adi¢do de subprodutos
agroindustriais advindos da soja e o arroz (culturas ja consolidadas e de grande importancia

econémica) na formulacdo de macarrao.

2.4 Potencial agroindustrial do farelo de soja e quirera de arroz e seu

aproveitamento nutricional

A soja (Glicine max) pertence a familia Leguminosae e é originaria do Oriente, sendo
consumida em larga escala nos paises asiaticos, sob as mais diversas formas. Nos Estados
Unidos (1° lugar na producdo mundial), assim como no Brasil (2° maior produtor),
compreende uma das culturas mais importantes economicamente, sendo a principal fonte de
matéria-prima para a extracdo de d6leo vegetal comestivel para uso na alimentacdo humana
(Redondo-Cuenca, 2006; Embrapa, 2007).

No Brasil, apesar de conhecida nutricionalmente por seu uso na alimentacdo animal
como fonte protéica, a soja ainda € pouco explorada na alimentagdo humana. Porém,
recentemente, estudos na busca de fontes alternativas de nutrientes apontam esta leguminosa e
seus derivados como passivel de ampla exploracdo na dieta (Kwee, 1967; Bakar, 1984;
Bhathena,2002; Devine, 2002; Yamada,2003; Nunes, 2003). Uma forma ja utilizada é a
farinha desengordurada no enriquecimento protéico de pées, bolachas, tortas e outros tipos de
alimentos de confeitaria. Pelas suas caracteristicas funcionais, o isolado protéico de soja
também é muito utilizado no processamento de produtos cérneos, como embutidos,

almoéndegas, quibe e hamburguer.
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Com as pesquisas voltadas para este enfoque, a EMBRAPA Soja, buscando aumentar
0 uso e consumo desta leguminosa, trabalha com um programa “soja na mesa” e desenvolveu
uma cultivar especialmente destinada a alimentacdo: a BR155, com baixos teores de inibidor
de tripsina, que € responsavel pelo gosto exédtico da mesma (EMBRAPA, 2007).

Durante o processamento dos grdos de soja se obtém o farelo, que contém em média
46,6% de proteina, a qual é considerada de alta qualidade, embora necessite de suplementacao
pela limitacdo de alguns aminoacidos essenciais (metionina e cisteina).

Pesquisas ttm demonstrado que o uso do farelo de soja na alimentagédo humana pode
trazer alguns beneficios a salde, tais como, a diminuicdo de colesterol sanguineo. Os efeitos
em individuos incluem reducdo de aproximadamente 13% nas lipoproteinas de baixa
densidade (Idls) e de cerca de 10% nos niveis de triacilglicerdis, assim como aumento de
cerca de 2% nas lipoproteinas de alta densidade (hdls). A food and drug administration (fda)
aprovou a alegacao de que “o consumo de 25 g de proteina de soja diariamente, como parte de
uma dieta com baixo teor de &cidos graxos saturados e colesterol, pode reduzir o risco de
doencas cardiovasculares. o efeito hipocolesterolemiante da proteina da soja pode estar
associado ao fato de que esta apresenta baixos niveis de lisina e de metionina e altos de
arginina, em comparagdo com proteinas de origem animal, levando a menor producdo de
apoproteina b, que € uma apoproteina das lipoproteinas aterogénicas (costa, 2003).

O arroz é um cereal altamente energético, e esta entre as principais culturas produzidas
e consumidas no planeta. E o alimento bésico da dieta de mais da metade da populagéo
mundial, sendo que nutricionalmente propicia ao homem cerca de 80% de carboidratos, 8%
de proteinas e menos de 1% de lipidios dietéticos. Aproximadamente 90% de todo o arroz do
mundo é cultivado e consumido na Asia (Mazza, 2000). Do seu beneficiamento, resulta a
quirera, que corresponde ao grao quebrado, representando em torno de 14% dos subprodutos e
residuos gerados no processamento deste cereal. Este subproduto, por suas caracteristicas
fisicas, € desprezado para consumo humano, sendo utilizado em larga escala na alimentacédo
animal. Porém, seu contedo em nutrientes € similar ao grdo inteiro, o0 qué estimula pesquisas
gue contemplem seu uso como ingrediente alternativo a ser explorado pela inddstria, na
alimentacdo humana (Limberger, 2006).

A quirera, pela sua composi¢do quimica semelhante ao grdo inteiro, pode ser
considerada excelente fonte de carboidratos complexos, que fornecem ao organismo energia
por periodo prolongado, devido sua lenta absorcdo (Vieira, 1999), prevenindo assim que o
organismo lance mdo de proteinas para suprir energia. Em termos protéicos o arroz, e

conseqiientemente a quirera, possui uma média de 7% de proteina bruta (PB). Este cereal é
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deficiente em aminoacidos sulfurados, porém, rico em lisina (3,8% do total de proteina). A
combinacdo do arroz com leguminosas, como o feijdo e a soja, torna-se uma valiosa fonte
protéica (Vieira, 1999).

Certamente, a adicdo de farelo de soja a produtos a base de cereais, como 0s
elaborados com base em subprodutos de arroz, € um meio barato de melhorar o seu valor
nutricional. Nos grandes centros urbanos, uma parcela significativa da populacdo apresenta
problemas sérios de desnutri¢do protéica, atingindo principalmente a populacéo infantil, o que
afeta 0 seu desenvolvimento fisico e mental. A melhora dietética, no que diz respeito a
qualidade e quantidade de aminoacidos de produtos a base de cereal, pode contribuir para a

melhora do quadro nutricional em que a populacéo se encontra.

2.5 Proteina na alimentacdo humana

As proteinas sao macromoléculas presentes em todas as células dos organismos vivos,
como construtoras da estrutura corpérea e catalisadoras de reac6es metabdlicas (Lenhinger,
1995). Apesar de essenciais para o organismo, a funcionalidade metabdlica das diversas
proteinas alimentares estd intimamente relacionada com a sua composi¢cdo em aminoacidos,
0S quais sdo a base da estrutura protéica. Por este motivo, os aminoacidos séo classificados
como essenciais, quando a sintese no organismo € inadequada necessitando ingestdo externa
para atender as necessidades metabdlicas; e ndo essenciais, quando 0 organismo consegue
produzi-los a partir de precursores de carbono e nitrogénio. Existem ainda 0s que séo
condicionalmente essenciais, que sdo 0s que podem ser produzidos no corpo, mas ainda

devem ser suplementados em algumas circunstancias (Way, 2000).

Tabela 1- Aminoacidos essenciais, condicionalmente essenciais e ndo-essenciais.

Aminodacidos essenciais  Condicionalmente essenciais N&o-essenciais

Leucina Taurina Alanina
Isoleucina Tirosina Glutamato
Valina Cisteina Asparagina
Lisina Glicina Aspartato
Fenilalanina(tirosina) Serina

Metionina (Cisteina) Prolina

Treonina Glutamina

Triptofano

Histidina

Arginina

Fonte: Way Ill, Charles W. V. 2000
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As proteinas sdo formadas pela combinacdo de vinte aminoacidos em diversas
proporcdes, sendo unidos entre si por ligacdes peptidicas.Entre os fatores que determinam a
qualidade da proteina formada, estdo o perfil de aminoacidos, a digestibilidade, a relacao
protéico-energética, e a energia total da alimentag&o.

O perfil de aminoacidos tem relacéo direta com a qualidade da proteina, sendo que
quando a proteina ndo dispde de um determinado aminoacido em sua composic¢éo ela se torna
deficiente, mas esta questdo € muito relativa, sendo que depende muito da fase de crescimento
do individuo e das necessidades metabdlicas que o0 seu organismo se encontra.Um exemplo é
a necessidade de proteina de um bebé recém-nascido, que sdo atendidas pela mistura protéica
do leite materno. Ja quanto as necessidades de um adulto, elas sdo diferentes, sendo
determinadas pela reposicdo de tecido e ndo pelo crescimento.

Segundo Cuppari (2002), a FAO/OMS (1985) recomenda que a necessidade protéica
de cada individuo seja aquela onde “o menor nivel de ingestdo de proteina da dieta equilibre
as perdas de nitrogénio pelo organismo em pessoas que mantém o balanco energético com

niveis moderados de atividade fisica”.

Tabela 2- Necessidade de proteina por faixa etéria

Grupo e idade Proteina(g/d)
Criancas 0-6 meses 9.1
Criancas 7-1 meses 11.0
Criancas 1-3 anos 13
Criancas 4-8 anos 19
Homens 9-13 anos 34
Homens 14-18 anos 52
Homens 19 a + de 70 anos 56
Mulheres 9-13 anos 34
Mulheres 14- + de 70 anos 46

Fonte: Dietary Reference Intakes (DRIs) (2002)

As melhores fontes protéicas sdo de alimentos de origem animal, tais como, leite, ovos
e carnes. No entanto, a mistura de cereais e leguminosas, como a soja, feijao e lentilha, podem
fornecer ao organismo um bom aporte de aminoacidos, sendo que o cereal apesar de ndo

dispor de proteinas de alta qualidade se completa com as proteinas da leguminosa, garantindo
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a sintese protéica, importante para manutencao de um organismo saudavel (Garib, 2002).Na
tabela 3 podemos observar a composicdo em aminoacidos essenciais e o0 indice de

digestibilidade de algumas proteinas em alimentos.

Tabela 3- Composicdo em aminoécidos essenciais e indice de digestibilidade de algumas

proteinas em alimentos

Alimento Aminoacidos essenciais ( mg/g ptn) Digestibilidade

da proteina (%)
His | Thr |Val| Leu | lle|Lys| Met|Phe|Trp

Ovo (int) 21 49 |70 | 90 |62 |61 | 32 |56 |11 97

Leite (vacaint) | 22 46 | 71 | 121 |67 | 74| 28 | 55| 14 97

Carne bovina 33 44 |51 | 78 |52 |86 | 27 | 39 | 10 97

Soja (farinha) 29 39 | 53|80 |60|68| 17 |53 | 14 78

Milho (inte) 25 | 37 | 53|150(64|23| 31|50 6 76

Trigo (int) 11 | 33 [43] 70 [40]27 | 25 |51 |12 79

Fonte: Sgarbieri, 1996
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3.1 ARTIGO 1

Submetido a Alimentos e Nutri¢do

(configuracdo conforme normas da revista - Anexo 1)

USO DE SUBPRODUTOS AGROINDUSTRIAIS NO DESENVOLVIMENTO DE

MACARRAO NUTRICIONALMENTE MELHORADO

1 2
Angélica Markus NICOLETTI , Leila Picolli da SILVA , Luisa Helena HECKTHEUER °,

Geni Salete Pinto de TOLEDO 2, Luiz Carlos GUTKOSKI .

RESUMO

O presente trabalho foi conduzido com o objetivo de desenvolver uma formulacdo de
macarrdo nutricionalmente melhorada, usando a quirera de arroz e o farelo de soja; a qual foi
avaliada quanto as caracteristicas quimicas, tecnoldgicas e sensoriais. A formulacdo
desenvolvida a partir desses subprodutos obteve teor de proteina 34,5 % superior ao macarrdo
convencional, bem como, teor de fibra e minerais totais 2,6 e 1,9 vezes superiores,
respectivamente, porém, sem alterar os valores energéticos. O perfil de aminoacidos desta
formulacdo também ficou mais equilibrado, suprindo as recomendacgdes da FAO/OMS tanto
para criancas como para adultos. Adicionalmente, a andlise sensorial demonstrou alta
aceitabilidade do macarrdo nutricionalmente melhorado, tanto por criancas quanto por
adultos.

Palavras chave: farelo de soja, quirera de arroz, proteina, desnutri¢cdo, aminoacido.

1 Nucleo Integrado de Desenvolvimento em Anélises Laboratoriais, Departamento de Tecnologia e Ciéncia de
Alimentos, Centro de Ciéncias Rurais, Universidade Federal de Santa Maria — UFSM — CEP 97105-900, Santa
Maria, RS, Brasil. 2 Professor Adjunto Departamento de Zootecnia. 3. Prof Adjunto Dep. Tecnologia e Ciéncia
dos Alimentos. 4 Professor Universidade de Passo Fundo.
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INTRODUCAO

Atualmente, uma significativa parcela da populagdo mundial, independente de faixa
etaria, poder aquisitivo e sexo, demonstra alteracbes no metabolismo de proteinas, lipidios e
carboidratos, prioritariamente resultante de uma alimentacdo desbalanceada, causada por
desequilibrio entre as necessidades metabdlicas do organismo e a ingestdo de nutrientes
essenciais [15]. Estas alteracdes tém como fator causal a transicdo nutricional que, diz
respeito as modificacbes na estrutura da dieta dos individuos ao longo do tempo,
correlacionado as mudancas econdmicas, demograficas e as condi¢des de saude [6, 7]. Este
desequilibrio caracteriza a desnutricdo, patologia que pode ser o resultado de uma ingestdo
alimentar insuficiente (subnutricdo) ou, contrariamente, excessiva (hipernutricdo) [20].

A desnutricdo em quaisquer de suas formas € o maior obstaculo a esfor¢cos mais
amplos em direcdo ao desenvolvimento econémico de um Pais, pois contribui para a
promocdo de doenca e distarbios da capacidade fisica e mental, o que reduz o potencial
produtivo do individuo. Consequientemente, um pais com pessoas em desequilibrio
nutricional, provavelmente tera uma capacidade produtiva nacional reduzida [19].

No Brasil, o quadro nutricional de sua populacdo é contrastante a classificacdo
mundial do Pais como um dos principais produtores de alimentos, como a soja e 0 arroz, 0S
quais podem ser aproveitados integralmente ou através de seus subprodutos, como
alternativas de baixo custo no combate a sub e a hipernutricdo. De acordo com dados da
Pesquisa de Orcamento Familiar (POF-2002-2003) 4% da populacdo encontra-se em estado
de subnutricdo, enquanto que 40%, principalmente adulta, apresenta sobrepeso ou obesidade,
sendo que este fendbmeno vem crescendo exponencialmente em todas as classes sociais.
Alguns pesquisadores [3, 8, 10] em diversas partes do mundo, trabalham para reverter este

quadro, revendo habitos alimentares e formulac6es alimenticias consumidas em grande escala
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que permitam, com baixo custo, auxiliar no equilibrio dietético, principalmente em
populagdes de baixa renda.

O macarrdo é um alimento altamente energético, barato, popular e amplamente
consumido em muitas partes do mundo [21], em especial por populacdes de baixa renda. Em
geral sua formulacdo, majoritariamente composta de farinha de trigo, contém baixos valor
nutricional e qualidade protéica, aliada a deficiente aporte de fibras.

Diante deste contexto, o presente trabalho foi conduzido com o objetivo de explorar o
uso de ingredientes ndo convencionais (quirera de arroz e o farelo de soja), de baixo custo e
alto valor nutritivo, na produgdo de macarrdo com perfil nutricional melhorado e com
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas que atendam as exigéncias do mercado

consumidor quanto a qualidade tecnoldgica e sensorial.

MATERIAL E METODOS

Matérias primas

No preparo do macarrdo foi utilizado farelo de soja integral (Vitagri Alimentos,
Apucarana-PR) e quirera de arroz (Favarin & Cia Ltda, Santa Maria-RS) finamente moidos
(menor que 100 mesh), farinha de arroz pré-gelatinizada (Josapar, Pelotas - RS), ovo em pd
(Inddstria Pantec - SP) e farinha de trigo especial adquirida em estabelecimentos de Santa
Maria (marca Maria Inés).

Estes ingredientes foram armazenados em embalagens plasticas com tampa, em
ambiente seco e com pouca luminosidade, até 0 momento das anélises ou de sua utilizagéo no
preparo dos macarrfes. As analises de composi¢do quimica e de aminoécidos destes

ingredientes constam na tabela 1 e na figura 1, respectivamente.
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Tabela 1: Composicdo quimica das matérias primas em percentagem de base seca

Ingrediente Minerais  Proteina Lipidios Fibra Fibra Fibra
totais total soltvel insoltvel
..................................................... Dttt
Farinha de trigo 0,64 10,86 1,98 2,85 1,49 1,36
Farelo de soja 6,08 46,62 3,47 20,63 4,13 16,50
Ovo em po 4,16 49,78 41,20 8,43 3,18 11,61
Farinha de arroz 0,42 8,42 0,93 2,67 0,10 2,56
Farinha de arroz 0,38 7,39 0,87 1,99 0,51 1,47

pré gelatinizada

Aminoacidos

OLisina

OFenilalanina

farinha de M Leucina

trigo Isoleucina
B Metionina + cistina

. P [@ Metionina
farinha de

arroz

@ Valina

Tirosina

EProlina

M Alanina

Ingredientes

Farelo de soja
dTreonina

OArginina

OHistidina
EGlicina
Bserina

= Acido glutamico

0 2 4 6 8 10
mg/100 g

\V Acido aspartico

Figura 1:Composicao de aminoacidos da matéria prima

Elaboracdo do macarrao
Para a elaboracdo do macarrdo, primeiramente foram realizados testes preliminares
com 20%, 25% e 30 % de farelo de soja, completando sempre os 100% da receita com farinha

de arroz. Com base nestes testes foi escolhida a formulacdo que melhor manteve as
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caracteristicas tecnoldgicas, juntamente com melhoria nutricional, que foi a com substituicdo
de 25 % de farelo de soja (Tabela 2).

Na segunda etapa foram desenvolvidas duas formulagdes que constituiram o0s
tratamentos: Padréo, que teve por base a farinha de trigo; e Teste, desenvolvida a partir da
mistura de farelo de soja integral, farinha de arroz e farinha de arroz pré-gelatinizada (Tabela
2).

O ovo integral foi utilizado na forma desidratada, sendo cada 12,5 g misturada com
37,5 ml de &gua, o qué corresponde a um ovo in natura (Industria Pantec- SP). A farinha de
arroz pré-gelatinizada foi utilizada com a finalidade de melhorar as caracteristicas
tecnoldgicas, sendo que esta é usada como espessante e melhorador de aparéncia e textura de
muitos alimentos.

As formulagdes de macarrdo foram processadas em maquina multifuncional G. Paniz
MF 05. Primeiramente os ingredientes em p6 foram misturados por 5 minutos para a completa
homogeneizacdo. Em seguida foi adicionado &gua em quantidade necessaria para a boa

homogeinizagéo (10 minutos) e extrusdo no formato de espaguete.

Tabela 2: Ingredientes e proporc¢des usados nas formulagdes de macarrdo

Ingredientes Formulacédo
Padréo Teste
....................... L R
Farinha de trigo 66,67 0,00
Farelo de soja 0,00 13,69
Farinha de arroz 0,00 19,18
Farinha de arroz pré-gelatinizada 0,00 21,92
Ovo em po 8,33 6,85

Agua 25,00 38,35
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Os macarrbes Padrdo e Teste foram cozidos al dente por 7 e 4 minutos,
respectivamente, para realizacdo das analises quimicas, de viscosidade por Analisador Rapido
de Viscosidade (RVA) e sensorial.

Para as analises quimicas e tecnoldgicas, apds coccdo, o macarrdo foi seco em estufa
com circulacdo forcada de ar (55 + 60°C) por 48 hs. Apds a secagem, as amostras foram
moidas em micro-moinho modelo MA-630 da marca Marconi por 30 segundos, originando
particulas inferior a 0,5 mm.

Anélises quimicas

Nas matérias primas e nas formulacGes de macarrdo, de acordo com as técnicas
descritas na AOAC [1], foram realizadas as analises de matéria organica, matéria seca, cinzas,
proteina bruta e fibra alimentar. O teor de lipidios foi determinado pelo método de Bligh-Dyer
(Cecchi, 1999); e o perfil de aminoacidos, por espectroscopia de refletancia no infravermelho
proximo (NIRs).

O caélculo calérico das formulacbes foi estimado através dos valores de 9 kcal/g de
gordura, e 4 kcal/g de carboidratos nao fibrosos e para proteina [12].

Viscosidade por Analisador Répido de Viscosidade (RVA)

A viscosidade da pasta foi determinada seguindo o protocolo padrdo 2, descrito no
método geral de empaste da “Newport Scientific Methods” [9].A partir das curvas de
viscosidade foram obtidos o0s seguintes parametros: viscosidade no pico de empaste,
estabilidade (“breakdown”) da pasta durante a coc¢do (95°C por 5 minutos), viscosidade final,
endurecimento produzido pelo resfriamento a 50°C (“setback’) e tempo de pico de pasta.

Inicialmente as amostras, corrigidas para umidade de 14%, foram pesadas em
recipientes de aluminio do proprio aparelho, e apds adicionou-se agua até obter peso final de

28 g (peso da amostra + agua). Agitou-se manualmente com bastdo de vidro antes de
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completar o peso final até obter dispersdo da amostra. Apds, o recipiente foi colocado no
aparelho e a analise foi procedida.

Para desenvolver a andlise foram utilizadas, para macarrdo padréo, 5% de dispersao e
macarrdo teste, 6% de dispersdo, seguindo o programa de tempo/temperatura (protocolo

padrdo 2 do método geral de empaste da Newport Scientific Methods) (1997) (ICC 1995) [9].

Tabela 3 — Programa tempo/temperatura utilizado na analise de viscosidade

TEMPO (minutos) TIPO VALOR
00:00:00 Temperatura 50°C
00:00:00 Velocidade 960 rpm
00:00:10 Velocidade 160 rpm
00:01:00 Temperatura 50°C
00:08:30 Temperatura 95°C
00:13:30 Temperatura 95°C
00:21:00 Temperatura 50°C

T°C de repouso: 50°C; final do teste: 23 min.; tempo entre as leituras 4 seg.

Analise sensorial

O macarréo teste, elaborado a partir do farelo de soja e quirera de arroz, foi submetido
a andlise sensorial, conduzida com dois tipos distintos de provadores: criancas e adultos. Para
tal, o macarrdo foi cozido em &gua e sal e adicionado de molho de carne e tomate.

O primeiro grupo foi constituido de 35 criangas entre 5 e 6 anos, de ambos 0s sexos,
selecionadas aleatoriamente na Creche Ipé Amarelo da Universidade Federal de Santa Maria,
onde o macarrdo comum de farinha de trigo faz parte do cardapio usual. O teste foi realizado
em horario normal de refei¢do da creche, sem alterar a rotina alimentar das criancas. Neste
grupo a aceitabilidade do produto foi avaliada por teste subjetivo de escala hedonica facial,
com 5 pontos [5] e por teste de avaliacdo de freqliéncia de consumo [5].

O segundo grupo foi constituido de 51 provadores adultos ndo treinados, de ambos 0s
sexos, que avaliaram o produto quanto a textura e sabor através do teste subjetivo de escala

hedbnica de nove pontos [5]. A anélise sensorial foi realizada em sala com cabines
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individuais, no laboratorio de analise sensorial do Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos
Alimentos da UFSM.

Delineamento e analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento completamente casualizado. Os
resultados obtidos na analise quimica foram submetidos a teste-t com o« = 5% de
significancia.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo das massas alimenticias

Estudos recentes tém investigado a incorporacdo de fontes alimentares néo
convencionais em diversos alimentos a fim de melhorar o seu valor nutricional [14, 17,21].
Entre eles, destaca-se a busca por novas fontes protéicas que sejam de alta qualidade biologica
e de baixo custo, 0 que torna os produtos nutricionalmente mais ricos e economicamente
viaveis, principalmente para paises em desenvolvimento [18]. Na Tabela 4 encontram-se
relatados a composicdo quimica do macarrdo Padréo e do Teste, formulado com vistas a sua

melhoria nutricional.

Tabela. 4. Composicao quimica dos macarrdes padrdo e teste (% na matéria seca)

Componentes Macarrdo Padrdo Macarrao Teste p*

Proteina bruta 15,69+0,93 21,11+0,64 < 0,001
Fibra insolavel 1,16+0,06 5,35+0,07 < 0,001
Fibra soltvel 1,33+0,07 1,03+0,04 0,001
Fibra total 2,49+0,02 6,39+0,06 < 0,001
Cinzas 1,13+0,11 2,18+0,04 < 0,001
Lipidios 5,67+0,53 5,55+0,46 0,7374
Valor Calorico** 428,35 kcal 427,55 kceal

* Teste t com o = 5%
** Valor caldrico calculado de acordo com Mahan & Stumpl [12]
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Os dados obtidos nesta analise demonstram que 0 macarrdo Teste apresentou teor de
proteina bruta 34,50% superior ao Padrdo, em funcdo da fonte protéica empregada na sua
elaboragéo.

Concomitante a elevacdo do teor protéico, 0 macarrdo Teste manteve a caracteristica
de alimento energético. Porém, pela sua composicao de ingredientes diferenciada, parte de seu
valor caldrico proveio da proteina em detrimento aos carboidratos, o qué pode acarretar em
mudancgas significativas no valor nutricional e aproveitamento metabdlico deste produto.
Aliado a isso, o teor de fibra total aumentou 2,6 vezes e os de minerais em 1,9 vezes, porém,
sem alterar os valores energeéticos.

O aumento no teor em fibras pode promover efeitos fisiologicos benéficos ao
organismo aumentando a saciedade, o bolo fecal e contribuindo para a regulacdo dos niveis de
colesterol. Segundo CUPPARI [4] o FDA (Food and Drug Administration), 6rgdo que
normatiza alimentos e remédios nos Estados Unidos, recomenda a ingestdo de 25 a 35g de
fibras por dia. Deste modo, o consumo de apenas 100 g de macarrdo teste supre esta
recomendacdo em 24,30 %.

A recomendac&o diéria de proteinas estimada pela Dietary Reference Intakes (DRIS)
(1998) é de 19g/d (criancas de 4 a 8 anos) a 56g/d (adultos acima de 18 anos). Sendo assim, 0
consumo de 50g (criangas) ou 100g (adultos) de macarrdo teste fornece, em média, 55,5 % e
37,7 % das necessidades diarias para estes grupos. 1sso corresponde a um aumento médio de
50% da ingestdo protéica de ambos os grupos, quando comparado 0 consumo de macarrao
teste em relagéo ao padrao.

Apesar de importante, deve-se salientar que apenas o aumento no valor absoluto de
proteina de um dado alimento ndo é indicativo de melhorias significativas de seu perfil
nutricional, as quais estdo intimamente correlacionadas com a qualidade protéica, ou seja,

com o perfil em aminoéacidos. Dentro deste contexto, a combinacgdo entre proteina de cereal
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(arroz) e leguminosa (soja) é capaz de fornecer ndo somente aumento no aporte protéico, mas
também, melhoria significativa no seu valor biol6gico [11], como visto na figura 2, que
demonstra o perfil das formulagdes padrdo e teste e aumento entre 20,27% (metionina +
cistina) até 99,32% (lisina) de aminoacidos, na formulacao teste quando comparada a padréo.
Este fato € de extrema significancia nutricional, como verificado na tabela 5, que compara a
recomendacdo ideal de ingestdo diaria de aminoacidos essenciais (FAO/OMS.1985) com o0s

resultados obtidos em 100g das formulacdes estudadas.

Aminoacidos

1,38375

Acido aspartico

4,3525

Acido glutamico 4,2975

Serina
Glicina
Histidina
Arginina

Treonina

Alanina

. 1,40375
Prolina 1,06625

Tirosina

Valina

Metionina
Metionina + cistina
Isoleucina
Leucina 178875
Fenilalanina

Lisina

0 1 2 3 4
Valores mg/100 g

|am Macarréo Padrdo m_Macarréo Teste |

Figura 2: Composi¢do de aminoécidos do macarrdo padréo e teste

Segundo LINDER [11] os aminoacidos, além da funcdo de sintetizar proteina e
participar da producdo de energia através da gliconeogénese, desempenham funcdes

especificas intransferiveis e essenciais ao organismo, a nivel de composicdo e organizacdo
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bioquimica. Assim a histidina, & essencial para a sintese de histamina, que causa
vasodilatacdo no sistema circulatério, a qual teve aumento de 54,54 % na formulacao teste em
relacdo a padrdo. A fenilalanina, precursor da tirosina e catecolaminas, melanina e tiroxina
tiveram aumento de 46,66 %. A metionina, com aumento de 29,08% aparece como precursor
da cisteina, essencial como precursor da taurina, usada conjugacdo de acidos biliares e outras
funcdes. J& a leucina, que participa da secrecdo de insulina, teve aumento de 34,36% na

formulacéo do macarrdo teste em relacéo ao padrao.

Tabela 5: Relacdo entre a recomendacao ideal de aminoécidos e as formulagdes de macarrao

Aminoacidos Quantidade recomendada Quantidade suplementada, em percentagem,
pela FAO/OMS(1985) considerando o consumo de 100 g de macarréo

.......... g/dig-------=------ Padrédo Teste

Adultos Pré-escolares Adultos Pré-escolares Adultos Pré-escolares
(70 kg) (25 Kg)

Histidina 0,7 52,5 81,07
Treonina 0,49 0,92 123 65,76 190 101,63
Fenilalanina 0,98 1,72 145 83,13 218 124
+ treonina
Valina 0,7 0,95 121 89,47 170 125,26
Metionina+ 0,91 0,67 79,94 108,58 96,15 130,59
cistina
Isoleucina 0,7 0,77 102,85 93,50 155 140
Leucina 0,98 1,85 135,7 71,89 181 96,21
Lisina 0,84 1,60 88,39 46,40 176 92,5

Fonte: Cuppari (2002)

A arginina, que teve aumento de 88,43% no macarrdo teste, € classificada por varios
autores como condicionalmente indispensavel em individuos malnutridos [12]. CUPRARI [4]
e MILLER et al [14] comentam que a suplementacdo dietética com arginina reduz a excre¢ao
de nitrogénio o que leva ao aumento na sintese protéica, cicatrizacdo mais rapida, melhora da
funcdo imunoldgica, além de promover um adequado crescimento.

Ja a lisina, que atua na formacao de anticorpos, producdo de hormonios, enzimas e na
recuperacdo de tecidos, mas de baixo teor no macarrdo padrdo, dobrou em quantidade na

formulacéo teste. Sendo assim, a melhoria do perfil de aminoacidos no macarréo teste o torna



33

alimento aliado no tratamento e prevencao de sub e hipernutricdo, pois este enriquecimento,
além de suprir a necessidade protéica de criancas e adultos (tabela 5), permite um bom
desempenho metabolico, garantindo construgdo de proteinas indispensaveis ao crescimento e
manutengédo do organismo.

Viscosidade por Analisador Rapido de Viscosidade (RVA)

A viscosidade é uma forma de avaliar o grau de cozimento de materiais farinaceos e
amidos, ou seja, € um indicativo do grau de gelatinizacdo [19]. Nas suspensdes de farinhas de
cereais a viscosidade depende da capacidade dos granulos de amido absorver agua, inchar,
romper-se e difundir-se no meio liquido. As modificacBes dos granulos de amido pelo
processo de gelatinizacdo determinam as propriedades funcionais das matérias primas
amilaceas e suas aplicacdes industriais. Na figura 3 pode-se observar a curva de empaste e na

tabela 6, as propriedades de viscosidade (RVA) do macarrdo padrao e teste.
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Figura 3: Curva de empaste do macarrdo padrdo e teste usando analisador rapido de
viscosidade (RVA).

Tabela 6. Propriedades de viscosidade do macarrdo padréo e teste

Amostra Viscosidade  Quebra Viscosidade  Retrogradacdo Tempo de
no pico final pico (s)
....................................... RVU.* . i
Padrdo 378,50+2,36  71,29+0,88 689,41+0,94  382,20+2,29  9,13+0,09
Teste 345,50+8,59 182,37+6,87 435,16+7,19 272,194526  7,56+0,05

*RVU: Unidade do Analisador rapido de viscosidade( RVA)

A viscosidade no pico de empaste do macarrdo teste foi significativamente menor
(345,50) que a do padrdo (378,50) o qué pode ter prejudicado as caracteristicas tecnologicas
da massa, porém sem depreciar o produto final. A caracteristica de alta expansdo, esta
relacionada a interacdo entre os granulos de amido com a agua, associados com a energia
mecanica e térmica gerada durante o processo de extrusdo [16]. ASCHIERI [2] et al

observaram que a formulacdo das farinhas dos produtos a serem extrusados influéncia a
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gelatinizacdo do amido. Estes autores também relatam que quanto maior a proporcdo de
material ndo amilaceo, menor o grau de gelatinizagdo do amido, o qué concorda com 0s
resultados obtidos no presente trabalho.

Caracteristicas sensoriais

A andlise sensorial do macarrdo teste pelo grupo de criancas demonstrou elevado grau
de aceitabilidade, sendo que 97,30% dos julgadores optou por gostei muito, enquanto uma

pequena parcela escolheu a opgéo desgostei muito (2,70%) (figura 4).

Numero de avaliadores

40
35
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15
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Desgostei muito Desgostei ligeiramente  Indiferente Gostei ligeiramente Gostei muito

Escala hedbnica

Figura 4: Avaliagdo sensorial do macarréo teste por criangas

A este mesmo grupo de provadores aplicou-se um teste de avaliacdo de freqiiéncia de
consumo, o qual reforca o elevado indice de aceitacdo, sendo que 96,61% dos avaliadores se
encaixam na avaliacdo de “comeu tudo” (Tabela 7). Estes resultados demonstram a boa
aceitabilidade da formulacéo pelo publico infantil, o que torna o macarrdo teste um produto
com viabilidade de ser comercializado com vistas a fornecer um alimento com perfil
aminoacidico capaz de promover a adequada formacdo de proteinas, satisfazendo as

necessidades desta faixa etaria, conforme analisamos na tabela 5.
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Avaliacédo N° de criangas  Percentagem(%) indice de Calculo de freqliéncia
multiplicagdo de consumo
Comeu tudo 33 94,28 4 377,12
Quase tudo 0 0 3 0
Metade 1 2,86 2 5,72
Quase nada 1 2,86 1 2,86
Nada 0 0 0 0
Total 35 100 386,46
indice aceitacio 96,61 %

Fonte: Dutcosky (1996) e sensorial com as criangas.

A analise sensorial realizada pelo grupo de adultos demonstrou que quanto ao atributo

sabor 80,39 % dos avaliadores optaram por gostei muitissimo, gostei muito, gostei

regularmente, gostei ligeiramente e, enquanto uma pequena parcela se mostrou indiferente e

avaliou o produto como desgostei muito (19,60 %). Ja em relacdo a textura, 72,54 % dos

avaliadores escolheram as notas gostei muitissimo, gostei muito, gostei regularmente, gostei

ligeiramente, seguido de uma pequena parcela de 27,45 % que optaram por indiferente, e

desgostei (Figura 5). Estes resultados revelaram que o macarrao teste foi bem aceito também

foi bem aceito pelo pablico adulto.

Escala hed6nica
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Indiferente

Gostei ligeiramente
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Gostei muito
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15

Numero de avaliadores

| ESabor METextura |
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Figura 5: Avaliagdo sensorial do macarréo teste por adultos quanto ao atributo sabor e textura.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que o uso combinado de farelo de soja e
quirera de arroz, dentro dos niveis estudados, permitiram desenvolver uma formulagdo de
macarrdo com maior teor e melhor qualidade protéica, aliado a manutencdo de boas

caracteristicas tecnologicas a organolépticas.
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ABSTRACT

This work aimed at developing an enriched formulation of a nutritionally enriched macaroni,
using broken rice and soybean bran. Chemical, technological, and sensory caracteristics of the
formulation were evaluated. Macaroni formulation developed using byproducts had 34,5 %
higher protein content than the traditional macaroni, as well as, 2,6% higher fiber and 1,6
higher mineral content than the traditional one. However, energetic value, was not modified.
The amino acids from this formulation were more balanced, supplying the FAO/OMS
recommendation to children and adults. In addition, sensory analysis showed high
acceptability of the nutritionally enriched macaroni by children and adults.

KEY-WORDS: soybean bran — broken rice — proteins- malnutrition — amino acids
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Métodos

Ratos machos da linhagem Wistar (21 dias de idade), divididos em trés tratamentos (dietas),
foram alimentados com dieta AIN 93G para ratos em fase de crescimento, dieta com macarréo
padrdo (macarrdo de trigo), ou dieta teste (macarrdo enriquecido, composto de farelo soja e
quirera de arroz), durante 19 dias. O consumo de ragédo e a coleta de fezes foram obtidos
diariamente e o peso corporal, a cada trés dias. Apds eutanésia, realizou-se a coleta do figado,
da gordura epididimal e de sangue, para andlises correlatas.

Resultados

A dieta do tratamento teste (macarrdo enriquecido) aumentou o ganho de peso corporal,
porém, este aumento ndo foi acompanhado de aumento na deposi¢cdo de gordura epididimal.
Os animais deste tratamento ainda apresentaram producao de fezes imidas significativamente
maior quando comparados com o0s demais tratamentos, além de menor pH fecal, maior
excrecdo de nitrogénio nas fezes, menor teor de trigliceridios, colesterol total e colesterol
HDL, e maior nivel de proteinas totais circulantes.

Concluséo

O consumo de macarrdo enriquecido resultou em melhorias no crescimento, visualizadas pelo
aumento de peso e baixa deposicdo de gordura epididimal. Estes resultados, aliados ao alto
nivel de proteinas circulantes no sangue, sdo fortes indicativos da adequada eficiéncia e
combinacdo de aminoacidos do macarrdo enriquecido desenvolvido e testado no presente
trabalho.

Palavras Chaves: Proteina, ratos, farelo soja, fibra.
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ABSTRACT

Objectives

This work aimed to evaluating the nutritional capacity of a macaroni enriched formulation,
from alternative components use (broken rice and soybean bran), about rat’s biological
response.

Methods

21-days of age Male Wistar Rats have been fed with AIN93-G Fed Diet. The rats was
divided in 3 diets. Growing Rats were fed with standard macaroni diet (wheat macaroni) and
with experimental diet (enriched macaroni with soybean bran and broken rice), during 19
days. The ration consume and the excrement have been collected daily and the body mass was
collected every 3 days. After the euthanasia, we collected the liver, the epidimical fatness and
blood to correlative analysis.

Results

The experimental diet (enriched macaroni) increased the rat’s body weight but it didnt
accumulate the epidimical fatness. The animals showed significative fecal water content
when it was compared with other treatments. As a result, it has less fecal pH, highest nitrogen
excretion in feces, less triglyceride, total cholesterol. HDL cholesterol and high level of total
proteins.

Conclusion

The enriched macaroni consume results in improving rats growing and it can be observed by
the weight and low fatness. These results, as well as the high level of circulant protein in
blood, it is efficient adequated indication and amino acid combination to enriched macaroni
developed was tested in this work.

Key-words: Proteins, rats, soybean bran, fiber
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INTRODUCAO

Em muitas partes do mundo, particularmente em paises em desenvolvimento, ha baixo
consumo de proteina de alto valor bioldgico (proteina animal), devido ao seu alto custo,
gerando inadequada ingestdo protéica, que leva a distlrbios nutricionais que influem
diretamente sobre o crescimento infantil e estatus nutricional da populacdo. Este quadro pode
ser agravado pela transicdo nutricional, ou seja, mudanca nos padrfes nutricionais,
caracterizada por modificacdo na estrutura da dieta de individuos, correlacionada com
mudancas econdmicas e condicdes de satde da populacéo’.

Baseado nestas evidéncias, os 6rgaos de satde publica tem demonstrado crescente
Interesse em criar programas, e incentivar o consumo de alimentos de valor nutritivo
melhorado?, cujas funcées pretendem ir além do fornecimento de nutrientes bésicos e
satisfagdo do paladar do consumidor, mas tem por objetivo melhorar e ou reduzir riscos de
doencas causadas por deficiéncia alimentar®. Neste contexto, a exploracéo do potencial de
ingredientes alternativos, em especial os de baixo custo, tais como o farelo de soja e a quirera
de arroz, abrem novas possibilidades de rever formulagdes alimentares, tornando-as mais
saudaveis e de acesso a todas as classes sociais, 0 qué tera reflexos diretos sobre a melhoria da
salde publica.

Em alguns paises as leguminosas (em especial soja) sdo usadas em grande quantidade
nas dietas por oferecerem caminho mais barato para transpor o problema da diferenca no
crescimento protéico®. No nosso Pais, este grdo e seus subprodutos sdo prioritariamente
utilizados em ragdes animais por seu rico conteudo protéico, no entanto, pouco explorado para
melhoria da qualidade dietética da alimentacdo humana. No trabalho de Vieira et al °, O
perfil de amino&cidos essenciais verificado na soja, de onde deriva o farelo, foram superiores

aos da proteina padrdo da FAO/OMS(1985) para criancas de 2 a 5 anos. Por este motivo, 0
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farelo de soja pode se tornar importante fonte alimentar na complementacgéo protéica na dieta
humana, uma vez que contribui com adequada fonte de aminoacidos.

A quirera de arroz é um subproduto do beneficiamento e processamento deste cereal,
podendo ser usada como fonte de carboidratos e de alguns aminoécidos essenciais, com
praticamente a mesma composic&o quimica do seu produto de origem®.

A combinacdo destes ingredientes alternativos pode resultar em melhorias
significativas nos escores aminoacidicos, originando alimentos de melhor qualidade
nutricional. Bakar & Hin’, na formulacdo de um cereal para café da manhd melhorado
proteicamente, usou substituicdo de 10, 20 e 30% de farinha de soja por farinha de arroz,
alcancando um bom perfil de aminoécidos essenciais.

Neste contexto, o presente trabalho foi desenvolvido a fim de verificar a eficiéncia
nutricional de macarrdo enriquecido nutricionalmente com fontes alimentares alternativas

(farelo de soja e quirera de arroz), sobre a resposta bioldgica de ratos em fase de crescimento.

METODOS

Foram utilizados 30 ratos machos da linhagem Wistar com 21 dias de idade, alojados
em gaiolas metabolicas individuais, com acesso livre a ragdo e a 4gua. Durante todo o periodo
do ensaio bioldgico a temperatura foi mantida a 25+2°C e a luminosidade controlada
alternando 12 horas de luz/escuro.

O delineamento estatistico utilizado foi inteiramente casualizado, com trés
tratamentos, cada qual composto de 10 unidades experimentais (1 rato = 1 unidade
experimental).

Cada tratamento foi composto por uma racdo experimental (tabela 1) contendo
quantidade equivalente de gordura, vitaminas e minerais, mas diferenciadas quanto a fonte

protéica e de carboidratos (Tabela 1), de modo a mimetizar os eventos fisiologicos e
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metabolicos decorrentes do consumo de macarrdo comercial (padrdo) e da formulacéo testada
(macarréo enriquecido). Os tratamentos foram:

*TAIN 93G= racdo semi-purificada, formulada de acordo com as recomendacdes do
American Institute of Nutrition®;

*TPadrdo= ragdo onde o amido, a caseina e a fibra usadas na AIN 93G foram totalmente
substituidos por macarrdo formulado com farinha de trigo;

*TEnriquecido= racdo onde 0 amido, a caseina e a fibra usadas na AIN 93G foram totalmente
substituidos por macarréo proteinizado, formulado com farelo de soja e quirera de arroz.

Tabela 1: Composicao das ragdes experimentais fornecidas aos ratos

Ingredientes TAIN 93G TPadrao TEnriquecido
Amido de milho 529,50
Caseina 200,00
Sacarose 100,00 100,00 100,00
Oleo de soja 70,00 36,00 34,20
Celulose 50,00
Macarrdo Padrdo 813,50
Macarrédo Teste 815,30
Mix Mineral* 35,00 35,00 35,00
Mix Vitaminico* 10,00 10,00 10,00
L Cistina 3,00 3,00 3,00
Bitartarato de Colina 2,50 2,50 2,50
Composic¢do quimica (g/100g de racéo)
Proteina 20,38 15,69 21,11
Lipidios 7,00 5,67 5,55
Carboidratos digestiveis 67,62 76,15 66,95
Carboidratos nao 5,00 2,49 6,39
digestiveis
Valor cal6rico 4150,00kcal 4183,90kcal 4021,90kcal

*Mix mineral e vitaminico: (g ou mg/kg mix): Carbonato de célcio anidro 74,97 g; fosfato de potassio
monobasico 41,16 g; carbonato de potassio 9,4983 g; cloreto de s6dio 15,54; sulfato de potassio 9,786, 6xido de
magnésio 5,1046; sulfato ferroso 1,0458; acetato de zinco 0,6048; meta-silicato de sédio 9H20 0,3045; sulfato
de manganés 0,1932; sulfato de cobre 0,1407; dicromato de potassio 0,0357; acido bdrico 0,017115; fluereto de
sodio 0,013335; lactato de litio 0,0090461; selenito de sédio anidro 0,0021526; iodeto de potéssio 0,0021;
paramolibidato de amdnio 4 H2o0 0,0016696; vanadato de amodnio 0,001386; acido nicotinico 0,18 g;
pantotenato de calcio 0,096 mg; piridoxina- HCL 0,042 mg; tiamina- HCL 0,036 mg; riboflavina 0,036 mg;
acido folico 0,012 mg; biotina 0,0012 mg; vitamina B12 0,00015; vitamina K1 0,0045 mg; vitamina E 1800
ul/kg mix; vitamina A 96000 ul/kg mix; vitamina D3 24000 ul/kg mix.
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A composicdo aminoacidica dos macarrGes usados na elaboracdo das respectivas
racbes experimentais, analisada por espectroscopia de refletdncia no do infravermelho

préximo (NIRs), é apresentada na figura 1.

Aminoacidos

1,38375

Acido aspartico

4,3525

Acido glutamico 4,2975

Serina
Glicina
Histidina
Arginina

Treonina

Alanina

Prolina 106625 1,40875

Tirosina
Valina
Metionina

Metionina + cistina

Isoleucina
Leucina 178875
Fenilalanina
Lisina
0 1 2 3 4
Valores ma/100 g

[ WMacarréo Padrao W Macarr&o Eriquecido |

Figura 1: Composi¢do de aminoécidos do macarrdo padréo e teste

Para a conducdo do experimento, foi realizado um periodo de adaptacdo as racfes de
trés dias. Na seqguéncia, teve inicio o periodo experimental (16 dias), no qual foram realizadas,
diariamente, a determinacdo da quantidade de racdo consumida e a coleta de fezes. O peso
corporal dos animais foi verificado a cada trés dias.

Estes dados e amostras foram coletados a fim de determinar o consumo, ganho de

peso, matéria seca das fezes, producdo de fezes Umidas e secas, umidade, pH das fezes e
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excrecdo de nitrogénio. As determinacdes de umidade (105°C/12horas) e nitrogénio nas fezes
(Micro-Kjeldahl) foram realizadas segundo metodologias descritas pela AOAC® . As fezes
coletadas foram parcialmente secas em estufa com circulacdo forcada de ar, a 50°C por +48
horas, pesadas e moidas. O pH fecal foi obtido a partir da dissolucdo de 1g de fezes
parcialmente secas em 10 ml de dgua destilada, e submetido a anlise por pH metro. O teor de
fibra nas fezes foi determinado por estimativa da fibra em detergente neutro (FND), conforme
método proposto por Van Soest, 1994.

Apds 12 horas de jejum, no 15° dia experimental, realizou-se a eutanasia, onde 0s ratos
foram pesados, anestesiados com éter, e tiveram o tordx aberto para coleta de sangue por
puncdo cardiaca e retirada da gordura epididimal e figado. O sangue foi centrifugado por 10
min para separacdo do plasma, a fim de serem realizadas analises de trigliceridios, colesterol,
hemoglobina e proteinas totais. Todos os procedimentos realizados neste ensaio foram
aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Santa Maria.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (F-teste) e as médias,

comparadas pelo teste de Duncan a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Peso corporal e consumo alimentar

O consumo né&o foi significativamente influenciado pelos tratamentos (Tabela 2). No
entanto, o ganho de peso se mostrou mais elevado no TEnriquecido do que no TPadrdo, ndo
se diferindo do TAIN 93G, formulado para garantir o maximo crescimento e desenvolvimento
do individuo. Segundo MILLER et al *°, o crescimento e aumento de peso s&o resultantes do
acimulo de proteina, gorduras e cinzas associados a energia. Analisando os resultados da
tabela 2, pode-se constatar que este maior ganho de peso para o tratamento TEnriquecido néo

é indicativo de deposicdo de gordura epididimal, mas provavelmente se deve a ganho em
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tecido muscular, o qué indica a eficiéncia da maior suplementacdo e do uso de proteina de
soja, aliada a de arroz, como adequada fonte protéica.

O aproveitamento biolégico da proteina estd condicionado a uma série de fatores,
entre estes, alguns exclusivamente bioquimicos. Porém, a composi¢do aminodcidica constitui,
indiscutivelmente, o fator mais relevante para sua utilizacido na sintese protéica’’. A
combinacdo dos aminoécidos para a formacdo da proteina é de suma importancia, pois
qguando estes estdo desbalanceados, ndo serdo aproveitados para sua finalidade mais nobre
(deposicdo de tecido muscular, reposicéo de tecidos, sintese enzimatica, etc), mas sim, como
fonte energética, causando sobrecarga do organismo pelo aumento da excrecdo de nitrogénio
advindo da desaminag&o™.

A auséncia ou mesmo a deficiéncia de um aminoécido essencial interfere no processo
da constituicdo da proteina, de tal forma que pode levar a dieta a se comportar como
subproteica. Esta ocorréncia bioquimica pode ser indiretamente verificada no TPadrdo, que
resultou em animais com maior deposicdo de gordura epididimal, reflexo tanto do menor
consumo de proteina em detrimento a carboidratos, como também, da combinagdo
aminoacidica deficiente (Figura 1). A importancia do equilibrio de aminoéacidos na dieta no
desenvolvimento de tecidos pode ser claramente observada na pesquisa de Deng et al ** que
aplicou em suinos, dietas com suplementacdo de aminodcidos essenciais comparando com
dieta sem estes aminodcidos e concluiu que estes podem ser necessarios para a otimizacao da

deposicao protéica.
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Tabela 2. Efeito das diferentes fontes de proteina sobre o consumo de racéo, ganho de peso,
gordura epididimal e peso do figado

Variveis TAIN Tpadrédo TEnriquecido
Consumo (g) 15,26+1,11" 15,09+1,45™ 15,40+1,06™
Ganho peso (g) 73,0348,07% 69,45+8,26° 81,25+14,49°
Gordura epididimal ~ 0,84+0,11" 1,03+0,06° 0,8940,15
(9/100g de peso vivo)

Peso figado (9/100g  4,14+0,22% 3,23+0,12° 3,8610,30°

de peso vivo)

Médias seguidas de letras diferentes, na linha, diferem pelo teste de Duncan a 5% de significancia

Producéo de fezes imida, seca, umidade e FDN das fezes

A producéo de fezes imidas foi significativamente maior no TEnriquecido em relacao
ao TAIN 93G , que por sua vez foi maior que o TPadrdo (Tabela 3). Estes resultados foram
influenciados prioritariamente pela retencdo de umidade nas fezes, mas ndo pela menor
digestibilidade do alimento ingerido, uma vez que a quantidade de fezes secas nao diferiu

entre os tratamentos.

Tabela 3. Efeito das diferentes fontes de proteina sobre a producao de fezes umidas, producéo
de fezes secas , umidade das fezes e FND nas fezes

Variaveis TAIN TPadrdo TEnriquecido
Peso Fezes Umidas (g) 14,33+1,61° 10,84+1,52° 18,58+2,09°
Peso Fezes Secas (g) 1,87+0,024™ 1,91+0,13™ 1,88+0,017"™
Umidade das fezes(%) 27,99+4,13 25,55+4,13" 32,52+4,51°
FDN nas fezes (%) 45,65+2,52° 19,68+2,81° 23,72+1,95°

Médias seguidas de letras diferentes, na linha, diferem pelo teste de Duncan a 5% de significancia.

A maior retencdo de umidade nas fezes produzidas pelos animais submetidos ao
TEnriquecido pode ser explicada pelo aumento na quantidade de fibra consumida na dieta,
bem como, pelas peculiaridades fisico-quimicas da fibra oriunda do farelo de soja usado na
formulacdo do macarrao.

De acordo com Stephen & Cummings', a capacidade de hidratacdo da fibra semi-
purificada usada no TAIN 93G, pode ser muito diferente daquela constatada para a fibra

proveniente dos ingredientes in natura (grdos, farelos, etc) usados no TPadrdo e no
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TEnriquecido, o qué se deve as diferencas estruturais e quimicas das respectivas fontes de
origem. A celulose semipurificada apresenta alto grau de cristalinidade porque suas cadeias
estdo unidas de forma bastante coesa e organizada, com espacos intramoleculares muito
pequenos, o que lhe confere baixa capacidade de hidratacdo™, explicando os resultados
obtidos no presente trabalho. Da mesma forma, pela alta organizacgdo estrutural, a celulose
semi-purificada também apresenta maior resisténcia a acdo da microbiota intestinal, o que
justifica o maior teor de FDN nas fezes dos animais submetidos ao TAIN 93G.

O maior consumo das fragdes de fibra insolavel e soltvel oriundas do farelo de soja
pelos animais submetidos ao TEnriquecido, aliado as caracteristicas fisico-quimicas de maior
capacidade de hidratacdo e de fermentacdo destas fracdes™ d&o subsidios para explicar a
maior produgéo e umidade das fezes observadas neste tratamento, bem como, o menor teor de

FDN das fezes deste em relagcdo ao TAIN 93G.

pH e nitrogénio das fezes

O pH das fezes foi significativamente menor e a excrecdo fecal de nitrogénio,
significativamente maior, no TEnriquecido quando comparado com o TAIN 93G e o
Tpadrdo (tabela 4). Estes resultados podem ser explicados pelas alteracfes nas populacdes e
na atividade da microbiota intestinal, resultantes do aumento do consumo de fibras. A fibra
oriunda de parede celular primaria (caracteristica de grdos) na dieta é mais susceptivel a
fermentacdo, 0 qué aumenta linearmente a excrecdo enddgena de nitrogénio e a massa
bacteriana nas fezes, bem como, diminui o pH fecal, o qué é indicativo da maior acdo de
bactérias acidoliticas benéficas (bifidobactérias) sobre este substrato’.

Tabela 4. Efeito das diferentes fontes de proteina sobre o pH fecal e excre¢édo de nitrogénio
nas fezes

Variaveis TAIN TPadrdo TEnriquecido
pH fecal 6,73+0,17° 6,65+0,09%° 6,51+0,18"
Nitrogénio nas fezes (%) 3,74+0,33° 5,53+0,37" 5,98+0,33°

Médias que ndo possuem pelo menos uma letra em comum, na linha, diferem pelo teste de Duncan a 5% de
significancia.
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Esta fermentacéo produz CO,, hidrogénio, metano e acidos graxos volateis de cadeia
curta. Entre estes Ultimos 0s mais abundantes sdo o acetato, o propionato e o butirato, os quais
desempenham importantes papéis fisiolégicos, como a melhora do fluxo sangiineo e
diminuicdo do pH intralumial*®. Além disso, desempenham efeitos benéficos sobre o sistema
imune, aumentando a producdo de imunoglobulinas do tipo A, bem como, aumentando a
renovacao epitelial, o qué otimiza a absorcdo de nutrientes, a excre¢do de substancias toxicas
e minimiza a possibilidade de anomalias celulares que podem levar a processos de
tumorogénese'®. Estes 4cidos graxos ainda podem ser absorvidos e utilizados

metabolicamente pela mucosa intestinal como fonte de energia®.

Pardmetros sangiineos

O maior nivel de hemoglobina no TEnriquecido em relacdo aos tratamentos TAIN
93G e TPadrdo demonstra a quantidade maior de aminoécidos disponiveis e reforca o
resultado do aumento de massa muscular nos animais submetidos a este tratamento (tabela 5).
A hemoglobina, proteina conjugada responsavel por transportar o oxigénio dos eritrocitos no
corpo®!, deve estar presente em abundancia e constantemente renovada, 0 qué somente sera
possivel de forma integral com um bom aporte de aminoédcidos compondo uma dieta

alimentar balanceada (situacdo mimetizada pelo TEnriquecido).

Tabela 5. Efeito das diferentes fontes de proteina sobre os parametros sanguineos,
hemoglobina, triglicerideos ,colesterol total, colesterol HDL e proteinas totais

Variaveis TAIN TPadréo TEnriquecido
Hemoglobina 13,85+2,52 % 11,00+2,74° 15,89+1,97 2
Trigliceridios 34,47+517° 61,58+14,42° 45,96+8,39"
Colesterol total 101,03+10,83° 127,2+12 572 98,12+5,95°
Colesterol HDL 66,41+4,93° 95,24+9,90° 74,82+6,56°
Proteinas totais 4,870,232 4,47+0,29" 5,03+0,28°2

Médias que ndo possuem pelo menos uma letra em comum, na linha, diferem pelo teste de Duncan a 5% de
significancia
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Os valores de trigliceridios foram menores no TAIN 93G em relagcdo ao TEnriquecido,
o qual foi menor que o Tpadréo (tabela 5). Estes resultados se justificam pela variacdo nos
teores de carboidratos digestiveis entre os tratamentos, os quais sdo depositados na forma de
trigliceridios quando o metabolismo bioguimico esta em anabolismo® 2%, Aliado a este fato, a
maior quantidade de fibra do TEnriquecido pode também ter colaborado para a diminuicéo

dos trigliceridios, pois segundo ZHAO et al®®

os acidos graxos volateis, proveniente da
fermentagdo promovida por microrganismos no trato gastrintestinal, podem ser utilizados
metabolicamente, causando diminuicdo na deposicdo de gordura e no metabolismo do
colesterol.

Os niveis de HDL e colesterol total ndo diferiram significativamente entre os
tratamentos TEnriquecido e TAIN 93G, mas estes foram significativamente menores que 0
Tpadréo ( tabela 5). Estes resultados podem ser justificados pela acdo hipocolesterelémica das
fibras. Segundo CUPPARI % esta fracdo alimentar altera a digestio e absorcdo de lipidios
dietéticos, aumentando a excrecdo fecal dos &cidos biliares, e ester6is neutros, agindo como
sequiestrantes dos &cidos biliares e, por este motivo, diminuindo a circulacéo enterohepatica.

As proteinas totais foram significativamente maiores no Tenriquecido, TAIN 93G em
relacdo ao Tpadrdo (tabela 5).Estes resultados evidenciam a adequada composicdo de
aminoacidos da racdo, onde ocorreu a complementacdo aminoacidica de leguminosa e cereal,
a qual se refletiu na maior eficiéncia protéica. A determinacdo do nivel sérico de proteinas,
auxilia na verificacdo do estado nutricional da dieta consumida; uma vez que alto nivel de
proteinas totais, indicam adequado pool de aminodacidos circulantes, os quais serdo utilizados
pelo organismo conforme as suas necessidades, para sintese de proteina, formacdo e ou

reparacéo de tecidos'*?.
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Os resultados de maior crescimento de animais submetidos a dieta Tenriquecido (ndo
acompanhado de aumento de gordura epididimal, aliado ao alto nivel sanguineo de proteinas
totais, mostram a eficiéncia quantitativa e qualitativa dos aminoacidos desta dieta.

O adequado consumo de proteinas garante a manutencao efetiva da sintese e reposi¢cdo
de tecidos, enzimas e hormdnios no organismo, além de impedir a incidéncia de patologias
correlatas. Em geral, proteinas de origem animal tem adequada proporcdo de aminoacidos
essenciais. Porém, por seu alto custo, sdo menos consumidas pela populacao carente.

Neste contexto, os resultados obtidos no presente trabalho demonstraram que a mistura
de proteinas de leguminosa (soja) e de cereal (arroz) forneceu uma fonte protéica equilibrada

nutricionalmente®?, fornecendo um alimento mais saudavel, advindo de fontes de baixo custo.

CONCLUSAO
Os resultados obtidos no presente estudo sugerem que, a elaboragdo de uma formulacdo de
macarrdo com o uso de farelo de soja combinado com quirera de arroz mostrou-se eficaz no
crescimento dos ratos, o qué nédo foi acompanhado de deposi¢do de gordura epididimal, mas
sim, de maior nivel de proteinas circulantes no sangue. A fracdo de fibras insollveis do
macarrdo desenvolvido propiciou maior excrecdo de fezes umidas, diminui¢do dos niveis de
trigliceridios e de colesterol.
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4.DISCUSAO GERAL

Os resultados obtidos no presente trabalho demonstraram a viabilidade tecnoldgica e
nutricional da elaboracdo de macarrdo nutricionalmente enriquecido obtido a partir de farelo
de soja e quirera de arroz.

No artigo 1, foi observado que a formulacdo desenvolvida a partir da combinacéo das
farinhas obtidas pela moagem da quirera de arroz e do farelo de soja, apresentou teor protéico
34,50% superior a formulacdo usualmente consumida pela populacdo brasileira. Aliado a isto
houve aumento significativo nos teores de aminoacidos essenciais, em especial, lisina
(+99,32%), histidina (54,54 %), fenilalanina (46,66%), leucina (34,36%), metionina (29,08%)
e de metionina + cistina (20,27%), o qué é de extrema significancia nutricional no combate a
doengas crbnicas resultantes da ma alimentacdo. Adicionalmente, também foi verificado
aumento de 2,6 vezes no teor de fibra total e de 92% no de mineral, porém, sem alterar 0s
valores energéticos.

A melhoria do macarrédo teste em termos protéicos Ihe confere importancia biologica,
uma vez que 0 organismo necessita de proteinas com adequada composicdo de aminoacidos
para a execucdo de suas complexas tarefas metabolicas. O aumento no teor de fibras torna
esta formulacdo de macarrdo mais saudavel, pois esta fracdo alimentar desempenha efeitos
fisioldgicos benéficos ao organismo, entre os quais, aumento da saciedade e regulacdo dos
niveis sanguineos de colesterol.

Outro ponto importante para um alimento ser vidvel a alimentacdo humana diz
respeito as suas caracteristicas de cor, sabor e consisténcia, as quais foram adequadas, a partir
da avaliacdo sensorial de criancas e adultos. Entre as criancas (4-6 anos), a aceitabilidade se
manteve em torno de 97,30% , e segundo adultos 75% .

No Artigo 2 foi evidenciada a efetividade da inclusdo do macarrdo enriquecido em
dietas para animais em crescimento quando comparado ao consumo do macarrdo usualmente
consumido. Apesar de ndo ter sido verificada interferéncia das dietas testadas no consumo de
racdo pelos animais, aquela contendo macarrdo enriquecido demonstrou ganho de peso
acompanhado de menor deposicdo de gordura epididimal, do que a dieta contendo macarrdo
padrdo.Outras alteracdes evidenciadas pelo consumo do macarrdo enriquecido foram o
aumento da excrecéo de fezes umidas, provavelmente pela acéo das fracbes de fibra do farelo
de soja; o aumento de hemoglobina sanguinea e proteinas totais no sangue, que sdo

indicadores de um adequado estado nutricional e que comprovam a eficiéncia do perfil de
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aminoacidos do macarrdo e sua utilizacdo pelo organismo; e a diminuicéo de trigliceridios e
de colesterol sanguineos. Todos estes resultados demonstram que a formulacdo desenvolvida
no presente trabalho € efetiva na melhoria das respostas metabolicas quando comparado o seu
consumo ao do macarréo convencional.

Desta forma, torna-se claro que a combinacdo das caracteristicas nutricionais de
leguminosa (farelo de soja) e cereal (quirera de arroz), ddo origem a um alimento
nutricionalmente melhorado, com grande potencial para ser utilizado como ferramenta
alternativa no combate a desnutri¢do (sub ou hipernutrigdo), e pode minimizar a ocorréncia de
doencas cronicas e problemas de saude publica resultantes de consumo de dietas

desbalanceadas.



62

5. CONCLUSOES GERAIS

e A utilizacdo do farelo de soja e quirera de arroz na formulacdo de macarrdo
enriquecido resultou em um alimento melhorado nutricionalmente quanto aos teores e
qualidade de proteina e fibra, bem como, aceitavel sensorialmente.

e Os resultados obtidos no ensaio bioldgico comprovam a eficiéncia da formulacdo de
macarrdo enriquecida, comparado ao macarrdo usualmente consumido, causando
menor, deposi¢cdo de gordura epididimal, aumento nos niveis sanguineos de

hemoglobina e proteinas totais, e diminuicdo nos niveis de colesterol e trigliceridios.
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7.1 ANEXO-1

ALIMENTOS E NUTRICAO

Apresentacao
Os trabalhos devem ser apresentados em duas vias e copia das ilustracdes. Textos em
disquetes serdo acompanhados do printer (copia impressa fiel, do disquete), no programa
word; apresentados em lauda-padréo - A4 (30 linhas de 70 toques e espacos duplos); os textos
devem ter de 15 a 30 paginas, no maximo.

Estrutura do trabalho

Os trabalhos devem obedecer a seguinte sequiéncia: Titulo; Autor(es) (por extenso e apenas 0
sobrenome em maiuscula);Filiacdo cientifica do(s) autor(es) (indicar em nota de rodapé:
Departamento, Instituto ou Faculdade, Universidade-sigla, CEP, Cidade, Estado, Pais);
Resumo (com o maximo de 200 palavras); Palavras-chave (com até 7 palavras retiradas de
Thesaurus da area, quando houver); Texto (Introdugdo, Material e Método(s), Resultado(s),
Discussdo, Concluséo); Agradecimentos; Abstract e keywords (versdo para o inglés do
resumo e palavras-chave precedida pela Referéncia Bibliografica do proprio artigo);

Referéncias Bibliogréaficas (trabalhos citados no texto).

Referéncias bibliogréaficas
Devem ser dispostas em ordem alfabética pelo sobrenome do primeiro autor e numeradas
consecutivamente, seguir a NBR 6023 (agosto2000) da ABNT.

Livros e outras monografias
CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica: para uso dos estudantes
universitarios. 2. Ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1978. 144p.

Capitulos de livros

DEL NEGRO, G. Doencas produzidas por fungos. In: GUIMARAES, R.X.: GUERRA, C. C.
Clinica e laboratorio: interpretacdo P.255-259 clinica das provas laboratoriais. Sdo Paulo:
Sarvier, 1976.p. 255-259.
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Dissertac0es e teses
VEIGA NETO, E. R. Aspectos anatomicos de glandula lacrimal e de sua inervacdo no
macaco-prego (Cebus apela),(Linnaeus,1758). 1988. 63f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias

Bioldgicas) - Instituto de Biociéncias, Universidade Estadual Paulista, Botucatu, 1988.

Artigos de periddicos

Os titulos de periddicos deverdo ser abreviados conforme o Biological Abstract, Chemical
Abstract, Index Medicus, Current Contents. Exemplos:

SOUZA, V. Indicagéo de grampos para extremidades livres. Rev. Odont. UNESP, Sé&o Paulo,
v.20, p.299-310,1991.

Trabalhos de congressos ou similar (publicado)

TRAINA JUNIOR, C. GEO: um sistema de gerenciamento de base de dados orientado a
objeto: estado atual de desenvolvimento e implementacdo. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE
BANCOS DE DADOQOS,6, 1991, Manaus. Anais...Manaus: Imprensa Universitaria da FUA,
1991. P.193-207.

Citacéo no texto

Utilizar sistema numeérico. A citacdo de um autor no texto (quando necessaria) devera ser pelo
sobrenome e o numero da referéncia na entrelinha superior. No caso de dois autores, 0s
sobrenomes devem ser separados por &. Mais de dois autores, indicar apenas o sobrenome do
primeiro seguido de et al.

Notas

Devem ser reduzidas ao minimo e colocadas no pé de pagina. As remissdes para 0 rodapé
devem ser feitas por asteriscos, na entrelinha superior.

Anexos e/ou apéndices

Serdo incluidos somente quando imprescindiveis a compreensao do texto.

Tabelas

Devem ser numeradas consecutivamente com algarismos arabicos e encabecadas pelo titulo.
Figuras

Desenhos, graficos, mapas, esquemas, formulas, modelos (em papel vegetal e tinta nanquim
(Ou computador); fotografias (em papel brilhante); radiografias e cromos (em forma de
fotografia). As figuras e suas legendas devem ser claramente legiveis ap6s sua reducdo no

texto impresso de 10 X 17cm. Devem-se indicar, a lapis, no verso: autor, titulo abreviado e
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sentido da figura. Legenda das ilustragcdes nos locais em que aparecerdo as figuras, numeradas

consecutivamente em algarismos arabicos e iniciadas pelo termo FIGURA.

Unidade de medida e simbolos

Devem restringir-se apenas aqueles usados convencionalmente ou sancionados pelo uso.
Unidades ndo usuais devem ser claramente definidas no texto. Nomes comerciais de drogas
citados entre parénteses, utilizando-se no texto, 0 nome genérico das mesmas. Férmulas e
equacOes escritas em linha, por exemplo, escreva a/b, X, escreva ex/2. Os dados e conceitos
emitidos nos trabalhos, bem como a exatiddo das referéncias bibliogréficas, sdo de inteira
responsabilidade dos autores. Os trabalhos que ndo se enquadrarem nestas normas serao

devolvidos aos autores, ou serdo solicitadas adaptaces, indicadas por carta pessoal.

Indexacdo/Indexing

Os artigos publicados na ALIMENTOS E NUTRICAO sdo indexados por:/The articles
publishied in ALIMENTOS E NUTRICAO are indexed by:

Abstracts on Tropical Agriculture; Base de Dados IALINE; Biological and Agricultural
Index; CAB Abstracts; CAS DDS; Chemical Abstrats; Food Science and Technology
Abstracts (FSTA); Foods Adlibra; Key to the World's Food Literature; Francis — Leather-
Head Food Research Abstracts; Industries Agro-Alimentaires: Bibliographie Internationale;
Nutrition Abstracts and Reviews; Periodica: Indice de Revistas Latinoamericanas en Ciéncias;
Science and Technology Abstracts journal; Survey of Periodic Publications; Survey Food
Literature.

Assinatura/Subscribe

Solicita-se permuta/Exchange desired

Endereco/Address

Envio dos trabalhos

Correspondéncia e artigos para publicacdo deverdo ser encaminhados a:/ Correspondence and
articles should be addressed by:

ALIMENTOS E NUTRIQAO

Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - UNESP

Rodovia Araraquara-Jad, Km 1

Caixa Postal 502

14801-902 Araraquara, SP - Brasil

Fax:(0XX16)222-0073 Email to: revistas@fcfar.unesp.br



73

7.2 ANEXO -2

REVISTA DE NUTRICAO

Submisséo de trabalhos.

Sdo aceitos trabalhos acompanhados de carta assinada por todos os autores, com descrigédo do
tipo de trabalho, declaracdo de que o trabalho esta sendo submetido apenas a Revista de
Nutricdo e de concordancia com a cessdo de direitos autorais. Caso haja utilizacdo de figuras
ou tabelas publicadas em outras fontes, deve-se anexar documento que ateste a permissao para
seu uso. A carta deve indicar o nome, endereco, numeros de telefone e fax do autor para o

qual a correspondéncia deve ser enviada.

Autoria: o numero de autores deve ser coerente com as dimensdes do projeto. O crédito de
autoria devera ser baseado em contribuices substanciais, tais como concepcéo e desenho, ou
anélise e interpretacdo dos dados.Ndo se justifica a inclusdo de nome de autores cuja
contribuicdo ndo se enquadre nos critérios acima, podendo, nesse caso, figurar na secdo
Agradecimentos.

Os manuscritos devem conter, ao final, explicitamente, a contribuicdo de cada um dos autores.

Apresentacdo do manuscrito

Enviar os manuscritos para o Nucleo de Editoracdo da Revista em quatro cépias, preparados
em espaco duplo, comfonte Times New Roman tamanho 12 e limite maximo de 25 paginas
para Artigo Original ou de Reviséo, 10-15 paginas para Comunicacéo e Ensaio e 5 paginas
para Nota Cientifica. Todas as paginas devem ser numeradas a partir da pagina de
identificacdo. Para esclarecimentos de eventuais duvidas quanto a forma, sugere-se consulta a
este fasciculo. Aceitam-se trabalhos escritos em portugués, espanhol ou inglés, com titulo,
resumo e termos de indexagdo no idioma original e em inglés. Os artigos devem ter,
aproximadamente, 30 referéncias, exceto no caso de artigos de revisdo, que podem apresentar
em torno de 50.

Pagina de titulo: deve conter: a) titulo completo; b) short title com até 40 caracteres

(incluindo espacos), em portugués (ou espanhol) e inglés; ¢) nome de todos os autores por
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extenso, indicando a filiagdo institucional de cada um; d) endereco completo para
correspondéncia com o0s autores, incluindo o nome para contato, telefone, fax e e-mail.
Observacao: esta devera ser a Unica parte do texto com a identificacdo dos autores.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deverdo ter resumo no
idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e maximo de 250 palavras. Os
artigos submetidos em inglés deverdo vir acompanhados de resumo em portugués, além do
abstract em inglés. Para os artigos originais, 0s resumos devem ser estruturados destacando
objetivos, métodos basicos adotados, informacao sobre o local, populacdo e amostragem da
pesquisa, resultados e conclusdes mais relevantes, considerando os objetivos do trabalho, e
indicar formas de continuidade do estudo. Para as demais categorias, o formato dos resumos
deve ser o narrativo, mas com as mesmas informacdes. Ndo deve conter citacdes e
abreviaturas. Destacar no minimo trés e no maximo seis termos de indexacéo, utilizando os
descritores em Ciéncia da Saude - DeCS - da Bireme.

Texto: com excecdo dos manuscritos apresentados como Revisdo, Nota Cientifica e Ensaio,
os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos:

Introducdo: deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema, adequada a
apresentacédo do problema, e que destaque sua relevancia. N&o deve ser extensa, a ndo ser em
manuscritos submetidos como Artigo de Revisdo. Metodologia: deve conter descricao clara e
sucinta, acompanhada da correspondente citacdo bibliografica, incluindo: procedimentos
adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se aplicavel, método de validacdo;
tratamento estatistico.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em tabelas ou
figuras, elaboradas de forma a serem auto-explicativas e com analise estatistica. Evitar repetir
dados no texto. Tabelas, quadros e figuras devem ser limitados a cinco no conjunto e
numerados consecutiva e independente-mente com algarismos arabicos, de acordo com a
ordem de mencéo dos dados, e devem vir em folhas individuais e separadas, com indicacdo de
sua localizacdo no texto. A cada um se deve atribuir um titulo breve. Os quadros terdo as
bordas laterais abertas. O autor responsabiliza-se pela qualidade das figuras (desenhos,
ilustracdes e graficos), que devem permitir reducdo sem perda de definicdo, para os tamanhos
de uma ou duas colunas (7 e 15cm, respectivamente). Sugere-se nanquim ou impressao de alta
qualidade. Discussdo: deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados, discutidos a
luz de outras observagOes ja registradas na literatura. Conclusdo: apresentar as conclusdes
relevantes, considerando os objetivos do trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo.

Se incluidas na secdo Discusséo, ndo devem ser repetidas.
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Agradecimentos: podem ser registrados agradeci-mentos, em paragrafo nao superior a trés
linhas, dirigidos a instituicbes ou individuos que prestaram efetiva colaboracdo para o
trabalho.

Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando impres-cindiveis a compreensdo do texto.
Caberé aos editores julgar a necessidade de sua publicacéo

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se apenas
aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso, acompanhadas do significado,
por extenso, quando da primeira citagdo no texto. Ndo devem ser usadas no titulo e no

resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Referéncias: devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em que foram
mencionadas a primeira vez no texto, baseadas no estilo Vancouver. Os artigos devem ter em
torno de 30 referéncias, exceto no caso de artigos de revisdo, que podem apresentar em torno
de 50. A ordem de citacdo no texto obedecera esta numeragdo. Nas referéncias com dois até o
limite de seis autores, citam-se todos os autores; acima de seis autores, citam-se 0S Seis
primeiros autores, seguido de et al. As abreviaturas dos titulos dos periodicos citados deverdo
estar de acordo com o Index Medicus.

Citacgdes bibliogréaficas no texto: deverdo ser colocadas em ordem numérica, em algarismos
arébicos, meia linha acima e apo0s a citacdo, e devem constar da lista de referéncias. Se forem
dois autores, citam-se ambos ligados pelo "&"; se forem mais de dois, cita-se 0 primeiro
autor, seguido da expressdo et al.

A exatiddo e a adequacdo das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e
mencionados no texto do artigo sdo de responsabilidade do autor.

Exemplos

Livros

Pefia M, Bacallao J, editores. La obesidad en la pobreza: un nuevo reto para salud publica.
Washington (DC): Organizacion Mundial de la Salud; 2000.

Capitulos de livros

Monteiro CA. La transicion epidemiologica en el Brasil. In: Pefia M, Bacallao J, editores. La
obesidad en la pobreza: un nuevo reto para salud publica. Washington (DC): Organizacion
Mundial de la Salud; 2000.

Artigos de periddicos
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Dutra de Oliveira JE, Marchini JS. Nutritional sciences in Brazil: the pioneer work of
institutions and scientists. Nutrition. 2004; 20(2):174-6.

Dissertac0es e teses

Moutinho AE. RepresentacOes sociais na manutencdo do peso corporal. O que e quem o
discurso revela [dissertacdo]. Sdo Paulo: Universidade de S&o Paulo; 2003.

Trabalhos apresentados em congressos, simpdsios, encontros, seminarios e outros
Moreira EAM, Fagundes RLM, Faccin GL, Couto MM, Torres MA, Wilhelm Filho D. The
effect of alcohol ingestion during lactation on oxidative stress. In: Annals of the 17th
International Congress of Nutrition & Metabolism; 2001 Aug; Austria, Vienna; 2001.
Abstract 6.06.135.

Material Eletronico

Periodicos eletronicos, artigos

Boog MCF. Construgdo de uma proposta de ensino de nutricdo para curso de enfermagem.
Rev Nutr [periddico eletronico] 2002 [citado em 2002 Jun 10];15(1). Disponivel em:
http://www.scielo.br/rn

Texto em formato eletrénico

World Health Organization. Micronutrient deficiences: batting iron deficiency anaemia [cited
2002 Nov 11]. Available from: http://www.who.int/nut/ida.htm

Programa de computador

Dean AG, et al. Epi Info [computer program]. Version 6: a word processing, database, and
statistics program for epidemiology on micro-computers. Atlanta, Georgia: Centers of Disease
Control and Prevention; 1994.

Para outros exemplos recomendamos consultar as normas do Committee of Medical Journals
Editors (Grupo Vancouver) (http://www.icmje.org).

LISTA DE CHECAGEM

Declaragéo de responsabilidade e transferéncia de Direitos Autorais assinada por cada autor
Enviar ao editor quatro vias do manuscrito

Incluir titulo do manuscrito, em portugués e inglés

Verificar se o texto, incluindo resumos, tabelas e referéncias esta reproduzido com letras
Times New Roman, corpo 12 e espaco duplo, e margens de 3 cm

Incluir titulo abreviado (short title), com 40 caracteres, para fins de legenda em todas as

paginas impressas
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Incluir resumos estruturados para trabalhos e narrativos, para manuscritos que ndo séo de
pesquisa, com até 150 palavras nos dois idiomas portugués e inglés, ou em espanhol, nos
casos em gue se aplique, com termos de indexagédo

Legenda das figuras e tabelas

Péagina de rosto com as informacdes solicitadas

Incluir nome de agéncias financiadoras e 0 nUmero do processo

Indicar se o artigo é baseado em tese/dissertacdo, colocando o titulo, 0 nome da instituicéo,
ano de defesa e nimero de paginas

Verificar se as referéncias estdo normalizadas segundo estilo Vancouver, ordenadas na ordem
em que foram mencionadas a primeira vez no texto e se todas estdo citadas no texto

Incluir permissdo de editores para reproducéo de figuras ou tabelas publicadas

Parecer do Comité de Etica da Instituicdo, para pesquisa com seres humanos
DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE E TRANSFERENCIA DE DIREITOS
AUTORAIS

Cada autor deve ler e assinar os documentos (1) Declaracdo de Responsabilidade e (2)
Transferéncia de Direitos Autorais.

Primeiro autor:

Autor responsavel pelas negociacdes: Titulo do manuscrito:

1. Declaracdo de responsabilidade: todas as pessoas relacionadas como autores devem assinar
declaracGes de responsabilidade nos termos abaixo:

- certifico que participei da concepcéo do trabalho para tornar publica minha responsabilidade
pelo seu contetdo, que ndo omiti quaisquer ligacbes ou acordos de financiamento entre os
autores e companhias que possam ter interesse na publicacao deste artigo;

- certifico que o manuscrito é original e que o trabalho, em parte ou na integra, ou qualquer
outro trabalho com conteudo substancialmente similar, de minha autoria, ndo foi enviado a
outra Revista e ndo o sera, enquanto sua publicacdo estiver sendo considerada pela Revista de
Nutricdo, quer seja no formato impresso ou no eletrénico, exceto o descrito em anexo.
Assinatura do(s) autores(s) Data [/ /

2. Transferéncia de Direitos Autorais: "Declaro que, em caso de aceitacdo do artigo, a Revista
de Nutricdo passa a ter os direitos autorais a ele referentes, que se tornardo propriedade
exclusiva da Revista, vedado a qualquer reproducdo, total ou parcial, em qualquer outra parte
ou meio de divulgacdo, impressa ou eletrdnica, sem que a prévia e necessaria autorizacao seja
solicitada e, se obtida, farei constar o competente agradecimento a Revista".

Assinatura do(s) autores(s) Data [/ /



