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Objetivos

O cancer de mama esta entre os principais tumores que atinge a populacdo mundial. Durante a rea¢do de Maillard, sédo formados
os alfa-oxaldeidos como o glioxal (GO), metilglioxal (MGO) e a 3-Deoxiglicosona (3DG), precursores dos Produtos Finais de
Glicagdo Avancada (AGEs - do inglés, AdvancedGlycationEnd-Products). Pela geragcdo de radicais livres e modificagdo de
proteinas, os AGEs promovem estresse oxidativo e alteragBes morfolégicas e funcionais, se tornando agressivos para células
normais, porém, potenciais quimioterapicos. O aumento da via glicolitica em tumores, ocorrida como forma de adaptacdo a
demanda de glicose por células cancerosas, justifica a formacdo de MGO e GO aumentada nesta situagdo. O sistema da
glioxalase esté envolvido na detoxificagdo dos alfa-oxaldeidos. A glioxalase 1 (GLO1) catalisa a conversdo do MGO citotéxico ao
ndo téxico hemitioacetal, utilizando a Glutationa Reduzida (GSH) como cofator. H4 evidéncias de que alguns tipos de tumores
sofrem adaptacdes ao aumentar a expressao da GLO1 a fim de eliminar o excesso de MGO, produzido na condi¢cdo de céncer.
Compostos bioativos (CBAs), tais como resveratrol, curcumina e piperina, sdo substancias naturais que apresentam atividades
quimiopreventivas e quimioterapéuticas. Recentes estudos mostram que os CBAs possuem propriedades anti-inflamatérias e
antioxidandes, inibindo estagios do processo de carcinogénese. O objetivo deste estudo foi avaliar a acdo do resveratrol, da
curcumina e da piperina na viabilidade de células de cancer de mama MCF-7 e na atividade da GLO1.

Métodos

Células de cancer de mama MCF-7 foram cultivas em D-MEM suplementado com 2,0g/L de tamp&o HEPES, 3,7 g/L de bicarbonato
de sddio, 10% de soro fetal bovino, 5 pg/mL de insulina bovina a 37°C com atmosfera de 5% de CO2. A MCF-7 foi tratada com
diferentes concentra¢gbes dos CBAs e dos alfa-oxaldeidos. A viabilidade celular foi determinada por meio do método de redugdo do
MTT. A atividade da GLO1 foi monitorada por espectrofotometria pela rea¢do do extrato protéico com solugdo para o ensaio. A
atividade mitocondrial foi avaliada pela utlizagdo do JC-1, marcador especifico para mensurar o potencial de membrana
mitocondrial. O erro padrdo foi calculado por meio da média dos experimentos. O nivel de significAncia das diferencas entre as
médias foi avaliado pelo método de andlise estatistica “teste t de Student, ndo pareado” (P < 0,05) e por analise de variancia
(ANOVA).

Resultados

Foi observada a citotoxicidade dos CBAs e alfa-oxaldeidos na MCF-7, sendo este efeito tempo e dose dependente. O efeito
citotéxico do resveratrol e da curcumina, mas ndo da piperina, gerou perda de potencial de membrana mitocondrial da célula
estando este achado relacionado a producdo de espécies reativas do oxigénio (EROs). Mostramos ainda que o tratamento com
CBAs por 24 horas diminuiu a atividade da GLO1 possivelmente por aumentar os niveis de EROs e saturar a atividade da GSH,
comprometendo sua acdo como cofator enziméatico. Nos grupos pré-tratados com GSH foi observado um efeito protetor do
antioxidante sobre a acéo dos CBAs a atividade da GLO1.

Concluséo

O aumento dos alfa-oxaldeidos intracelulares, gerados pela acdo dos CBAs na queda da atividade da GLO1, podera comprometer
o ciclo celular e ser responsabilizado pela morte da MCF-7 neste modelo de pesquisa.
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A LINHAGCA (OLEO OU FARINHA) E EFICAZ PARA REDUZIR NIVEIS PRESSORICOS DE RATAS
ORIUNDAS DE MAES DIABETICAS?
Saldanha HM; Anjos JS; Correia-Santos AM; Vicente GC; Ameida KCL; Boaventura GT
L UFF - Universidade Federal Fluminense
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Objetivos

Avaliar os beneficios do consumo da linhaca (6leo ou farinha), durante a gestacao e lactacdo de mées diabéticas, sobre a presséo
arterial da prole fémea na vida adulta.

Métodos

Ratas wistar normais consumiram por trés semanas dieta high-fat (60% de lipideo) com o propdsito de induzir resisténcia a
insulina, e na terceira semana receberam uma dosagem intraperitoneal (35mg/kg) de estreptozotocina, que causa uma lesao

parcial no pancreas L2 Seguiram com dieta high-fat por mais uma semana, quando foi feito a analise da glicemia. Apés a
confirmacdo da Diabetes as ratas seguiram para acasalamento. Ratas wistar prenhas, foram divididas em quatro grupos
experimentais: grupo high-fat (HF) - dieta high-fat, grupo 6leo de linhaca (HF+OL) - dieta high-fat acrescida de 6leo de linhaca,
grupo farinha de linhaca (HF+FL) - dieta high-fat acrescida de farinha de linhaca e grupo controle (GC) - racao controle de
caseina. Esta alimentacgdo foi oferecida durante a gestacéo e lactacdo. Ao desmame as fémeas foram divididas em quatro grupos,
alimentadas com dieta comercial (Nuvital, Nuvilab, PR, Brasil). A prole fémea foi dividida de acordo com a dieta administrada nas
mées: FHF (filhotes fémeas oriundas de mées diabéticas que receberam dieta high-fat); FHF+OL (filhotes fémeas oriundas de
mées diabéticas, que receberam dieta high-fat acrescida de 6leo de linhaga); FHF+FL (filhotes fémeas oriundas de mées
diabéticas que receberam dieta high-fat acrescida de farinha de linhaca) e FGC (filhotes fémeas de maes ndo diabéticas que
receberam dieta controle), n=8/grupo. A pressédo arterial sistélica (PAS) foi aferida nos meses 3, 4, 5 e 6 por plestismografo
caudal(Pletismografo de Cauda V1.10 — Insight), por método nao invasivo, através de software especifico (Medidor de pressao
caudal — Insight). No registro da pressdo sanguinea por pletismografia de cauda ocorre a perda e o retorno dos sinais pulso
durante o processo de insuflacéo e de desinsuflagdo do manguito, diante disso a PAS foi considerada como sendo o primeiro sinal
de pulso de retorno deste processo. Trés medi¢cBes consecutivas foram gravadas e a média das trés aferigbes foi utilizada para

analise 3. 0 projeto de pesquisa foi aprovado pelo comité de Etica em Pesquisa Animal com o nimero de registro: 035/2011. Os



dados foram submetidos ao teste one-way ANOVA seguido pelo pds-teste de Tukey. A significAncia se deu ao nivel de p=0,05.
Estas andlises foram realizadas pelo programa GraphPad Prism verséo 6.0 para Windows.

Resultados

No 3° més, os grupos FHF (146,5+1,44 mmHg) e FHF+FL (143,7+0,98 mmHg) apresentaram diferenga significativamente maior
(p<0,0002) quando comparados ao FGC (117,745,81 mmHg) e FHF+OL (127,4+4,00 mmHg). Observamos no 4° més, que o grupo
FHF+FL (155,4+10,30 mmHg) apresentou diferenca significativamente maior (p<0,0130) quando comparado aos FGC (120,3+6,36
mmHg) e FHF+OL (126,6+5,92 mmHg). Ja o grupo FHF (143+1,33 mmHg) ndo apresentou diferenca significativa. No 5° més os
grupos FHF (167,3+10,83 mmHg) e FHF+FL (150,2+10,06 mmHg) apresentaram valores significativamente maiores (p<0,0076)
quando comparados ao FGC (125,5+11,35 mmHg) e FHF+OL (112+5,63 mmHg). J4 no 6° més o FHF (175,9+13,94 mmHg)
apresentou diferenga significativa (p<0,0261) quando comparados aos demais grupos FGC (141,7+7,99 mmHg), FHF+OL
(116,8+7,45 mmHg) e o grupo FHF+FL (134,9+14,58 mmHg).

Concluséo
A linhaga foi capaz de reduzir niveis pressoéricos da prole de maes diabéticas.
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ACEITABILIDADE DE BISCOITOS ELABORADOS COM LINHACA MARROM (LINUM
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Objetivos

Avaliar a aceitabilidade de biscoitos elaborados com farinha de linhaca (FL) marrom.
Métodos

Foram elaborados biscoitos com 5% e 20% de farinha de linhaca, além de uma formulagdo controle (0%). Os grédos de linhaca
foram fornecidos pela Industria de Oleos Vegetais Pazze Ltda de Panambi (RS), sendo todos pertencentes a lotes Unicos. Os
demais ingredientes utilizados para a elaboragdo dos biscoitos, como farinha de trigo, 6leo de soja, sal, fermento bioldgico,
bicarbonato de sddio e tempero desidratado, foram adquiridos no comércio local de Pelotas, RS. Os grédos foram triturados em
processador doméstico e peneirados em peneira de 40 mesh para obtencdo da farinha. A composicao proximal da farinha de
linhaca e dos biscoitos foi realizada segundo os procedimentos recomendados pela Association of Official Analytical Chemistry
(AOAC). As amostras das trés formulagBes foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e impressao
global, mediante escala hedénica estruturada de nove pontos, com extremidades denominadas desgostei muitissimo (1) e gostei
muitissimo (9). O teste foi conduzido 24 horas ap6s o forneamento, com a participagdo de 60 julgadores néo treinados, formados
por professores, alunos e funcionarios da UFPel, abordados aleatoriamente, com idade entre 18 e 53 anos, que receberam as
amostras de 4,0 + 0,5¢g, simultaneamente, servidas e codificadas com nimeros de trés digitos, em blocos completos casualizados.
Para o calculo do indice de Aceitabilidade (IA), foi utilizada a expressao: IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o



produto e B = nota maxima dada ao produto, sendo consideradas aceitas, amostras com IA igual ou superior a 70%. As variaveis
foram apresentadas como médias, com seus respectivos desvios padrdo. Utilizou-se andlise de variancia ANOVA, seguida do teste
de Tukey, considerando 5% como nivel de significAncia. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPel (
015/2012). O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido foi entregue aos julgadores na andlise sensorial.

Resultados

Os biscoitos elaborados com farinha de linhaga apresentaram maior teor de fibras, proteinas, lipidios e cinzas, diferindo
significativamente do biscoito controle. Quanto a andlise sensorial, a formulagcdo com 5% de farinha de linhaca apresentou os
melhores resultados em todos os atributos, além de apresentar valores de composi¢édo quimica muito proximos dos biscoitos com
20%, além disso, a formulagdo com 5% de farinha de linhaga apresentou os maiores percentuais de IA, sendo todos acima de 70%.
Entretanto, o biscoito com substituicdo de 20% apresentou percentuais abaixo de 70% nos atributos aroma e sabor. Ja o biscoito
controle (0%) apresentou rejeigdo nos atributos sabor, textura e impresséo global.

Concluséo

Conclui-se que a incorporagéo de farinha de linhaga em biscoitos é bastante favoravel, tanto pelos beneficios a satde encontrados
na literatura, como também nos valores da composi¢cdo proximal, o que pode ser observado em razdo do incremento nos
percentuais de cinzas, fibras e proteinas nestes biscoitos, quando comparado com a formulagéo controle. E possivel observar que
0 biscoito com introdugdo de 5% de linhaca obteve os melhores resultados na aceitacdo dos julgadores durante a andlise
sensorial, e ainda, conseguiu valores maiores ou muito proximos nas analises quimicas do biscoito com 20%.
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ACEITABILIDADE DE FLORES COMESTIVEIS
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Objetivos

As flores comestiveis vém despertando a curiosidade de alguns pesquisadores em areas relacionadas e de chef’s culinarios,
inovando seus cardapios, sofisticando suas receitas, porém ainda o consumo dessas ndo € tdo comum no Brasil como de
hortalicas e frutas. Objetivo: Esse estudo teve como objetivo verificar a aceitabilidade de preparagdes com capuchinha -
Tropaeolum majus L., Rosa - chinensis var. semperflorens, amor-perfeito - Viola tricolor.

Métodos

As flores foram adquiridas em Campo Limpo Paulista — SP, direto do produtor de flores comestiveis, vendidas especificamente para



culinéria, compradas em embalagens pléasticas destinadas para alimentos. As flores foram armazenadas e transportadas em caixas
térmicas, a temperatura de 10°C, higienizadas com &gua filtrada e os demais ingredientes foram adquiridos em supermercado
localizado em Santa Maria — RS. Este trabalho foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa do Centro Universitario
Franciscano, sob o niimero 18270113.4.0000.5306. Foram elaboradas quatro receitas com adi¢cdo de flores comestiveis, com
substituicdo de 10% de flor em todas as preparacdes, sendo elas: canapés de frango com amor-perfeito, canapés de frango com
capuchinha, canapés de frango com mini-rosa e suco de laranja com flores de mini-rosa e capuchinha. Participaram da analise
sensorial cento e quinze provadores ndo treinados, recrutados aleatoriamente dentre os alunos, professores e funcionarios da
Instituicdo. Cada avaliador recebeu uma escala heddnica de 7 pontos, ancoradas nos eixos 1= “desgostei muitissimo” ao 7=
“gostei muitissimo”. As amostras de canapés de frango com flores foram avaliadas sob os atributos de aparéncia, odor, cor, textura
e sabor e para o suco de laranja com flores foram avaliados atributos de aparéncia, odor, cor e sabor. Os resultados obtidos na
andlise sensorial foram submetidos a média e desvio padrao através do programa Microsoft Office Excel® 2007. O indice de
aceitabilidade (lA) foi calculo considerando nota maxima do produto como 100% e a pontuagdo média obtida multiplicada por 100,
sendo o IA expressado em %.

Resultados

A anadlise sensorial das preparacdes de canapés de frango com flores e suco de laranja com flores foi composta por 115
provadores, 86% (n=99) do sexo feminino e 14% (n=16) do sexo masculino com a idade entre 17 a 46 anos, sendo a média de 21
anos. Percebe-se que todas as preparacdes foram bem aceitas em relacdo a todos os atributos analisados, recebendo a menor
média o valor cinco, que corresponde na escala heddnica a gostei, porém a maioria ficou ancorada em seis, ou seja, gostei muito.
Em relacdo ao indice de aceitabilidade todas atingiram indice superior a 74%. Porém o odor dos canapés foi o atributo menos
aceito, com média de 74 a 77%. O suco de laranja com flores desta pesquisa alcancou o indice de aceitabilidade de 86% nos
atributos de aparéncia, odor e sabor, exceto para cor atingindo 87%, com média de 6,1 escore “gostei muito”. Golze e Souza
(2008) também perceberam que 30% dos individuos consideraram a preparacdo com flores comestiveis muito saborosas e 70%
saborosa.

Concluséo

A andlise sensorial revelou que todas as preparagdes foram aceitas pelos provadores, porém ainda necessita-se de mais estudos a
respeito das flores comestiveis cultivadas no pais, pois a tendéncia de seu consumo e cultivo € aumentar, despertando ainda mais
a curiosidade da populagdo em geral.
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ACEITABILIDADE DE PAO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE POR FUNCIONARIAS DA
REDE MUNICIPAL DE EDUCACAO DE SANTA CRUZ DO SUL
Medina DR; Etges, BlI; Vitiello, IP
L UNISC - Universidade de Santa Cruz do Sul
bianca@unisc.br
Objetivos

Verificar a aceitabilidade de um pdo produzido com BBVP por funcionarias da rede municipal de educacéo de Santa Cruz do Sul —
RS, comparar o valor nutricional e o custo do pdo com um pao Francés tradicional, e verificar se 0 mesmo pode ser considerado
um produto funcional.



Métodos

O presente estudo foi de natureza quantitativa, aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos da Universidade
de Santa Cruz do Sul — UNISC sob o parecer de nimero 357.103. O teste foi realizado de agosto a setembro de 2013 e teve como
publico alvo funcionéarias da rede municipal de educagdo do municipio de Santa Cruz do Sul — RS. O pdo com Biomassa de
Banana Verde Polpa (BBVP) foi elaborado no Laboratério de Técnica Dietética e levado pelas pesquisadoras até as trés escolas
de educacéo infantil. A andlise sensorial do p&o foi realizada no refeitério das escolas, por mulheres com idade superior a 18 anos.
O teste de aceitabilidade foi feito através da escala hedénica estruturada de nove categorias (1 “desgostei muitissimo” e 9 “gostei
muitissimo”) para aceitabilidade global e para os descritores sabor, odor, textura e aparéncia. O célculo do valor nutricional
(calorias, proteinas, carboidratos, lipideos, fibra alimentar total e amido resistente) foi obtido através da Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TACO), dos rotulos dos alimentos e através do laudo n°® CQ 1636/2010 do Instituto de Tecnologia de
alimentos. Foi calculado o valor nutricional total do pao e na por¢do de 50 gramas. O custo foi calculado pelo menor preco dos
ingredientes apds pesquisa em 3 supermercados da cidade. A analise estatistica do teste de aceitabilidade foi realizada pela
Andlise de Variancia (ANOVA) e o teste de TUKEY em nivel de significAncia de 5%, para comparagdo dos descritores e
aceitabilidade global, através do programa estatistico SASM — Sistema para Analise de Separacgdo de Médias.

Resultados

O péo com BBVP foi avaliado por 100 provadores e apresentou média de aceitabilidade global de 8,15, entre gostei muito e gostei
muitissimo na escala hedo6nica estruturada e o descritor que apresentou maior média foi aparéncia com 8,24 seguida pelo sabor,
textura e odor, sucessivamente. Entre as médias dos descritores aparéncia e sabor ndo houve diferencga significativa, j4 entre a
aparéncia, a textura e o odor houve diferenca significativa de aceitabilidade, sendo a aparéncia foi o descritor mais aceito e o odor
0 menos aceito, apesar de todos terem apresentado boas médias de aceitabilidade.Quanto ao valor nutricional do pado com BBVP a
guantidade de fibras encontrada no pao com BBVP é maior, podendo ser considerado um produto funcional (fibra= 3g). O valor da
porcéo ficou em R$ 0,20, o que se o torna acessivel quando comparado ao prego do péo francés, que custa em média R$ 0,36 a
unidade.

Concluséo

Diante desses resultados é possivel desenvolver produtos com adicdo de BBVP que apresentem boa aceitabilidade, melhor valor
nutricional em relagéo a fibras e amido resistente, além de possuir baixo custo e que possam contribuir para a melhoria da satde
da populagéo.
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ACEITACAO E QUANTITATIVO DE FIBRA DA GELEIA DE MORANGO DIET ENRIQUECIDA COM
FIBRA.
Bontorin, C; Mauricio, AA; Duarte, G; Federovicz, L
1IFRJ - Instituto Federal do Rio de Janeiro, 2 UFPR - Universidade Federal do Parana
deguste@uol.com.br

Objetivos

As geleias sdo consideradas um dos produtos de maior importancia comercial para a industria de conservas de frutas brasileira.
Além de ser um produto de boa aceitagdo, o0 mercado de geleias é promissor. Este trabalho objetivou elaborar e determinar as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da geleia de morango, sem adi¢cdo de aglcar e enriquecida com inulina.

Métodos

Foram produzidas geleias de morango enriquecidas com inulina, sendo uma amostra padrdo (com sacarose), uma com 0S
adocantes ciclamato e sacarina e uma somente com sucralose. O teor de inulina adicionado foi 10 g/ 100 g de produto,
enquadrando-se como um produto “rico em fibras”, conforme a determinagdo da ANVISA (1998). As geleias foram submetidas as
andlises de lipidios, proteinas e cinzas. Foram aplicados os teste de ordenac¢éo, aceita¢do por meio de escala linear de 9 pontos e
intencdo de compra com escala de 5 pontos, para verificar a amostra mais preferida. As amostras foram apresentadas de forma
monéadica em blocos balanceados para provadores escolhidos aleatoriamente, ndo treinados e que tinham habito de consumir
geleias. Os consumidores receberam 15 g de cada amostra em um biscoito tipo cream cracker e assim avaliaram aceitabilidade do
produto de forma global e nos atributos aroma, consisténcia, sabor e acidez. Os dados coletados foram analisados pela ANOVA e
Teste de Tukey ao nivel de 5% de significaAncia.

Resultados

As geleias adocadas com edulcorantes e enriquecidas com fibras apresentaram os valores de lipidios, proteinas e cinzas
superiores daquela desenvolvida de forma convencional. No teste de ordenacéo verificou que os provadores preferiram as geleias
padrdo e com edulcorante ciclamato e sacarina em detrimento daquela com adogante sucralose, ao nivel de significancia de 5%.
Entretanto, através do Teste de Tukey ndo houve diferenca significativa para aceitacdo das geleias assim como na intencdo de
compra pelo consumidor.

Concluséo

Desta forma, os resultados obtidos evidenciam boas perspectivas para a aplicacdo de alto teor de inulina, fonte de fibras,
associado ao uso de edulcorantes para fabricacdo de geleias na industria de alimentos e assim proporcionando maior consumo
diario de fibras.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Portaria no 27 de 13 de janeiro de 1998. Disponivel em: NORMAS ANALITICAS
DO INSTITUTO ADOLF LUTZ, Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos, 3 ed., Sdo Paulo, 1985.

Palavras-chave: alimento funcional; anélise sensorial; fibra; geleia



AC;AO ANTIBACTERIANA DE ALGUMAS VARIEDADES DO GENERO CAPSICUM
Almeida, VS; Geromel, MR; Hoffmann, FL; Fazio, MLS

1 IMES - Instituto Municipal de Ensino Superior, 2 UNESP - Universidade Estadual Paulista
vinicciusalmeida@yahoo.com.br

Objetivos

Em meados de 1500 para 2000, as sementes e as frutas das pimentas ficaram mais conhecidas e seu uso cresceu
significativamente. Com o aumento rapido e progressivo de cepas microbianas resistentes, procura-se na tecnologia de alimentos o
combate a deteriorantes de alimentos, a partir de extratos vegetais e naturais utilizando-se ac¢des secundarias dos vegetais e,
portanto reduzindo o uso de aditivos quimicos.1 Considerando o mencionado, este trabalho teve como objetivo avaliar a acao
antibacteriana de algumas variedades de pimentas (Capsicum spp.): Trinidad Scorpion (P1), Baiana (P2), Cumari do Para (P3),
Habanero Vermelha (P4) e Habanero Chocolate (P5); e também dos mesmos vegetais combinados. As combinac¢des foram
identificadas a partir dos cédigos P1+P2; P1+P3; P1+P4; P1+P5; P2+P3; P2+P4; P2+P5; P3+P4; P3+P5; P4+P5.

Métodos

Utilizou-se o método de difusdo em gel de agar. Para tanto, assepticamente 10 g dos vegetais foram colocados em um frasco de
Erlenmeyer contendo 90 mL de &gua destilada estéril sendo homogeneizados posteriormente e submetidos a banho em agua
fervente por 60 minutos. Em seguida a amostra foi filtrada em recipientes de vidro estéreis, a solugdo obtida resfriada a
temperatura ambiente e as combinac¢des preparadas a partir da mistura de 20 mL de cada extrato. Os discos, de papel filtro de 6
mm de didmetro, proprios para antibiograma foram adicionados a solugdo, sendo a mesma mantida no agitador por 15 minutos. Os
micro-organismos, Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC 6633), Salmonella typhimurium (ATCC 14028), Salmonella enteritidis e
Staphylococcus aureus (ATCC 22923), previamente semeados em Caldo Nutriente e incubados a 35°C por 24 horas, foram
semeados na superficie de placas de Petri contendo Agar Nutriente. As analises foram realizadas em duplicata. Na sequéncia, os
discos de antibiograma saturados com a solucédo foram colocados no centro de cada placa;sendo as mesmas incubadas a 35°C
por 24 e 48 horas. Apés este periodo foi possivel observar e medir o halo de inibicdo. Halos considerados significativos de
atividade antimicrobiana foram aqueles de didmetro igual ou maior que 10 mm.2

Resultados

Observou-se acao antibacteriana significativa sobre B. subtilis pela variedade Cumari do Para (halo de 10 mm), pelas combinac¢des
P1+P2 (halo de 12 mm), P2+P3 (halo de 11 mm) e P2+P4 (halo de 10 mm); sobre B. cereus pela combinac¢do P1+P5 (halo de 10
mm); sobre S. aureus pela variedade Trinidad Scorpion (halo de 12 mm), pelas combina¢des P1+P2 (halo de 11 mm), P1+P3 (halo
de 10 mm), P2+P3 (halo de 10 mm), P2+P4 (halo de 12 mm) e P3+P4 (halo de 11 mm); sobre S. typhimurium pela variedade
Habanero Vermelha (halo de 13 mm), pelas combinac¢des P1+P5 (halo de 10 mm) e P3+P5 (halo de 10 mm). Nenhuma variedade
ou combinacdo das mesmas exerceu acao significativa sobre S. enteritidis.

Concluséo

A bactéria S. aureus foi inibida significativamente por um maior nimero de extratos.
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ADICAO DE FRUTOSE A DIETA HIPERLIPIDICA NAO POTENCIALIZA OS EFEITOS DA DIETA
HIPERLIPIDICA EM PARAMETROS GLICEMICOS EM RATOS WISTAR ADULTOS
Moraes, EA; Lenquiste, SA; Marineli, RS; Carmargo, RL; Branco, RCS; Marostica, JrMR
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Objetivos

Avaliar o efeito de dieta hiperlipidica em comparacao a dieta hiperlipidica associada a frutose sobre a glicose sérica e os testes de
toleréncia a glicose e a insulina e capacidade secretdria de insulina de ilhotas isoladas em ratos Wistar.

Métodos

Foram utilizados 18 ratos machos Wistar adultos, divididos em trés grupos (n = 6). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: AIN-93M (1)= grupo controle magro; HL=
Dieta hiperlipidica (35% de gordura de porco); e HLF= Dieta hiperlipidica adicionada de frutose, 35% e 20% respectivamente. Na
10° semana experimental foi realizado o teste de tolerancia a glicose (iGTT) e na 11° o teste de tolerancia a insulina (kITT). Para
ambos os testes 0s animais permaneceram 12 horas em jejum, a glicemia mensurada com glicosimetro no tempo 0 e entdo
realizada a infuséo intraperitoneal de solucdo de glicose (iGTT) ou insulina (kITT) e a glicemia monitorada nos tempos especificos
de cada teste. Ao final do experimento, os animais foram submetidos ao jejum (12h) e sacrificados por decapitagdo. Apds
exsanguinacéo foi realizada a analise de secre¢do estética de insulina em ilhotas de Langerhans pancréticas, apds incubacao na
presenca de diferentes concentrages de glicose (2,8 e 16,7 nM), avaliadas por radioimunoensaio. O sangue foi destinado a
obtencéo do soro para a determinacdo de glicose sérica por kit colorimétrico. Os resultados foram analisados por ANOVA (a=5%).
Para valores de "F" significativo foi aplicado o teste de post hoc de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados

N&o houve diferenca nos niveis de glicose sérica entre os grupos (p>0,05). Entretanto, o valor de area abaixo da curva dos grupos
HL e HLF foram maiores que o grupo AIN-93M (p<0,05), demonstrando que os animais alimentados com dieta hiperlipidica e a
hiperlipidica associada a adi¢éo de frutose tornaram-se intolerante a glicose. Nao houve diferencga estatistica no teste de tolerancia
a insulina (p>0,05). Entretanto, a secrecao de insulina pelas ilhotas de Langerhans, em estimulacdo supra-fisiolégica (16,7nM de
glicose) demonstrou que os animais dos grupos HL e HLF secretaram 1,8 e 1,5 vezes maior quantidade de insulina,
respectivamente, quando comparado ao grupo AIN-93M (p<0,05), indicando resisténcia a este horménio.

Concluséo

O consumo das dietas hiperlipidica e hiperlipidica associada a frutose ndo aumentou os niveis de glicemia sérica e ndo promoveu
a intolerdncia a insulina em ratos Wistar adultos. No entanto, ambas as dietas causaram a intolerancia a glicose e provéavel
resisténcia a agdo da insulina. Além disto, a adicdo de frutose a dieta hiperlipidica ndo acentuou os efeitos deletérios em relacao
ao grupo alimentado com dieta hiperlipidica.

Referéncias
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Palavras-chave: Dieta Hiperlipidica; Frutose; Secre¢do de insulina; Teste de tolerancia a glicose
ADICAO DO COGUMELO AGARICUS BRASILIENSIS MODIFICA O PERFIL DE LIPIDIOS EM

RATOS ALIMENTADOS COM UMA RAQAO SEMI-PURIFICADA.
Henriques, GS; Simeone, MLF; Busato, AP
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Objetivos

O presente trabalho objetivou avaliar a influéncia dietética de uma ragdo semi-purificada, suplementada com cogumelo Agaricus
brasiliensis no perfil metabdlico de lipidios, em ratos.

Métodos

Foi realizado experimento com 28 ratos machos Wistar, em 32 dias. Os animais foram separados em quatro grupos de sete. Um
primeiro grupo recebeu dieta padrdo AIN-93 (CAS). O segundo recebeu dieta padrdo AIN-93 adicionada de 1% de colesterol
(CAS+COL) e o terceiro e quarto grupos foram alimentados com dieta AIN-93 suplementada de cogumelos sem (COG) e com
(COG+COL) adicao de colesterol a 1%. No 32° dia, amostras foram coletadas para anélises de colesterol, triglicerideos, colesterol
hepatico e medidas de gordura hepatica. Para dosagem do perfil lipidico, foram coletadas amostras de sangue nas etapas inicial e
final do experimento, sendo o plasma separado por centrifugacao e testado com kits em espectrofotdbmetro Beckman DU 700 series
(Brea, CA). Os figados foram retirados ao final do experimento, secos em estufa a 50°C durante 1 a 2 horas, moidos e entao
submetidos a extragdo de lipidios, utilizando a solugdo cloroférmio-metanol 2:1, em aparelho de Soxhlet (Matos et al., 2005). O
residuo da extracao foi entdo seco em estufa & 105°C durante 1 hora e pesado em balanga analitica. Os figados foram fixados em
laminas coradas por Hematoxilina-Eosina e a morfometria realizada por leitura computadorizada em microscopio Olympus® BX-40
com auxilio do software Image Pro Plus 4.0 baseada na contagem de células gordurosas e célculo da porcentagem da area de
lesdo. A descrigdo estatistica dos dados foi realizada com o auxilio do programa SPSS 13.0®. Todos os testes foram realizados
assumindo um nivel de significancia a= 5%.

Resultados

Os niveis de colesterol total e trigliceridios foram significativamente alterados quando o colesterol foi adicionado a dieta padrao
caseina (de 109,41+12,14 para 133,21+17,01 mg/dL). No entanto, quando a formulacdo da dieta foi acrescido o cogumelo A.
brasiliensis, esses niveis tenderam a uma diminuicdo significativa, comparavel aqueles das dietas sem colesterol adicionado (de
106,29+10,50 para 111,63+9,11 mg/dL). Quando comparados os niveis de triglicerideos dos grupos que receberam adicdo de
colesterol (CAS+COL = 105,61 +10,01 e COG+COL = 77,2145,82), o segundo apresentou resultados significativamente mais
baixos, ainda que superiores aos controles ndo adicionados. J& o colesterol HDL de ambos 0s grupos que ingeriram A. brasiliensis,
foi significativamente maior (COG = 65,34 + 8,66 e COG+COL = 59,48 + 9,07) do que os apresentados por animais que nao
ingeriram o cogumelo (CAS = 44,56 + 4,28 e CAS+COL = 37,12 + 7,02). Tanto os animais do grupo COG (25,89+3,34 mg de
colesterol/g de figado), quanto aqueles do grupo COG+COL (49,05 + 8,61 mg de colesterol/g de figado) apresentaram redugdo do
colesterol depositado no figado quando comparados a seus controles CAS (37,88 + 3,70 mg de colesterol/g de figado) e CAS+COL
(77,14 + 12,37 mg de colesterol/g de figado). Nos grupos que ingeriram dietas enriquecidas com colesterol, ocorreu infiltracao
significativa de gordura nos hepatdcitos e grau elevado de comprometimento do parénquima hepatico.

Concluséo

O estudo mostrou que Agaricus brasiliensis influenciou o perfil lipidico, diminuindo o colesterol total (-16%) e niveis de triglicérides
(-26,9%) além de aumentar o HDL (+60,2%). E possivel afirmar que nutrientes contidos no cogumelo sdo moduladores do perfil
sérico de lipidios em ratos, diminuindo a sua deposi¢édo hepética.
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ANALISE DE COLIFORMES TOTAIS E FECAIS EM AMOSTRAS DE LEITE CRU
COMERCIALISADAS EM FEIRAS LIVRES DO MUNICIPIO DE CACOAL — RO.
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Objetivos

Devido a sua riqueza em nutrientes, o leite torna-se susceptivel ao desenvolvimento de microorganismos, principalmente de origem
fecal, provenientes do proprio animal, do homem, assim como também dos utensilios usados no momento da ordenha. Os
coliformes totais incluim as bactérias na forma de bastonetes gram-negativo, ndo esporogénicos, aerébios ou anaerdbios
facultativos, capazes de fermentar a lactose com produgé@o de gas, em 24 — 48 horas a 35°C, incluindo cerca de 20 espécies,
dentre as quais encontram-se também bactérias originarias do trato gastrointestinal de humanos e de outros animais de sangue
guente. Uma das bactérias entéricas comumente elucidadas é a Escherichia coli, sendo esta exclusiva de origem fecal e é uma das
principais responséaveis por surto de diarréia em criangas e adultos no mundo. As andlises microbioldgicas do leite segundo
fornecem informagfes Uteis que refletem as condi¢bes sob as quais o leite foi produzido e armazenado. Altas contagens
microbianas em um alimento indicam matéria prima contaminada, mas condi¢Bes sanitarias ou temperaturas improprias.
Considerando tais aspectos e ressaltando a importancia da qualidade do leite e a auséncia de trabalhos na literatura regional
sobre o tema abordado, realizou-se este estudo a fim de oferecer subsidios para a avaliacdo da qualidade do leite cru produzido
em propriedades rurais do municipio de Cacoal - RO, avaliada pela pesquisa de coliforme total e fecal, corroborando, assim, para a
formulacgdo de estratégias de prevencao e controle no setor de saude publica no Estado de Rondénia.

Métodos

Foram adquiridas 09 amostras de leite cru comercializadas em varios pontos de vendas informais do municipio de Cacoal. Nestes
estabelecimentos o leite cru era comumente fornecido por diferentes produtores, sendo transportado da propriedade rural até a
cidade em latbes com capacidade de 50L, & temperatura ambiente. As amostras foram analisadas no periodo de Fevereiro a
Setembro de 2013. As amostras foram transferidas para o frasco de Erlenmeyer, e logo em seguida para o tubo de ensaio
contendo 9 ml de &gua destilada estéril (diluente) sendo homogeneizados posteriormente (diluicdo10-1). A partir dessas foram
efetuadas as demais diluigBes até 10-3 com o mesmo diluente para a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais foi realizada a técnica dos tubos mdltiplos. A determinacdo do NMP de coliformes totais e termotolerantes foi realizada
empregando-se a tabela de Hoskins. A partir dos tubos de ensaio, usados na quantificagdo de coliformes totais que apresentaram
turvacdo, com ou sem géas no interior do tubo de Durham, foram semeadas por esgotamento na superficie de placas de Petri
contendo agar eosina azul de metileno (EMB) e incubadas a 35°C/48 horas. As UFC suspeitas foram identificadas utilizando-se
coloracédo de Gram.

Resultados

Os resultados da analise microbioldgica de coliformes totais e pesquisa de Escherichia coli, obtidos neste trabalho, para as 09
amostras de leite cru apresentaram NMP acima de 2400 coliformes totais/ml apresentando baixa qualidade e fora do padrao
microbioldgico exigido pela legislagéo vigente para leite e produtos lacteos no quesito coliformes totais (<102 NMP/g).

Concluséo

As amostras de leite cri comercializadas no municipio de Cacoal-RO foram classificados como “produtos em condi¢g6es sanitérias



insatisfatérias” e, por conseguinte “produtos impréprios para o consumo humano”.
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ANALISE DO POTENCIAL BIOTECNOLOGICO E FARMACOLOGICO (DETERMINACAO DAS
ATIVIDADES HEMAGLUTINANTE E INIBIDORA DE PROTEASES) DE RESIDUOS DE ATEMOIA
(ANNONA X ATEMOYAMABB).
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Objetivos

Diariamente sdo produzidas toneladas de lixo em todo o mundo, principalmente em paises desenvolvidos ou emergentes. Dentre a
matéria organica encontrada neste meio, temos o descarte de residuos do processamento de alimentos, como cascas, raspas,
sementes, bagacos e caules. Objetivando a diminuicdo de diminuir estes indices de descarte de residuos, muitos grupos de
pesquisa iniciam estudos que visam o reaproveitamento de residuos para outros fins usuais. O presente trabalho averiguou a
presenca de moléculas de interesse biotecnolégico e farmacoldgico em casca, semente e polpa de atemoya.

Métodos

Extratos aquosos das trés partes do fruto foram obtidos com diferentes tampdes e foram avaliados quanto ao seu contetdo de
carboidratos, proteinas e compostos fendlicos. As trés partes do fruto apresentaram proporcdes diferentes destes compostos
guando submetidos a distintas condi¢cdes de extracao. Proteinas bioativas (inibidores de proteases e lectinas) foram detectadas por
ensaios inibitérios para proteases serinicas (tripsina e quimotripsina) e ensaios de atividade hemaglutinante.

Resultados

Os resultados obtidos variaram de 7,6-92,8% de inibicdo da atividade proteolitica nas trés partes do fruto nas diferentes condi¢cdes
de extracdo. Os extratos obtidos das sementes e da casca apresentaram titulos superiores a 1024 unidades de hemaglutinacgao.

Concluséo

Nossos resultados sugerem que os residuos do processamento de produtos derivados de A. atemoya sdo uma potencial fonte de
moléculas bioativas.
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ANALISE DA ESTABILIDADE DE COMPOSTOS FENOLICOS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE
MIRTILO (VACCINIUM ASHEI READE.) IN NATURA E TOPPING DE MIRTILO
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Objetivos

O presente estudo teve por objetivo analisar os compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante do mirtilo (Vaccinium ashei
Reade, cv. Powderblue) na forma in natura e apds processamento do topping de mirtilo.

Métodos

O mirtilo foi adquirido de um produtor da cidade de Morro Redondo-RS, e encaminhados ao laboratério de processamento de
alimentos do CCQFA/UFPel, onde foi realizada a higieniza¢do dos frutos com solu¢éo de hipoclorito de sédio a 150 ppm. Para a
formulacgdo do topping foram adicionados 150 g de acucar refinado, 150 g de mirtilo, 150 mL de 4gua destilada, goma xantana (0,5
% do peso final do produto) e acido citrico (0,08 % do produto final m/m). A calda de agucar foi concentrada até 50 °Brix, e ainda
sob aquecimento adicionou-se os demais ingredientes, até a liberacdo de parte da polpa do mirtilo. Apds 48h foram realizadas as
andlises em triplicata e submetidas & analise de variancia e teste de Tukey com nivel de significAncia de 5% no programa S.A.S
(versdo 8)t. Para determinar fendis totais seguiu-se o método descrito por Swain & Hillis2, no qual a amostra € diluida em élcool
metilico, homogeneizada em ultrassom, filtrada e seu volume ajustado com metanol. Retira-se 250ul de cada amostra e adiciona-se
250ul de Folin-ciocalteau (0,25N) e ap6s 3 minutos acrescenta-se 0,5 ml de Na2C03 1N. Apés 2 horas foi realizada leitura em
espectrofotdmetro em 725nm. Para andlise da capacidade antioxidante foram adicionados 500pl de extrato metandlico de mirtilo e
de topping, com concentragfes variando de 0,001 a 0,02 g/ml, e 2 ml de DPPH (0,1mM). Apds 30 minutos em local protegido da
luz, foi realizada a leitura das amostras em espectrofotbmetro a 517nm.

Resultados

O topping de mirtilo apresentou menor teor total de compostos fendlicos de 598,85 mg de acido géalico.100g-1 do fruto seco,
diferindo da fruta in natura 1506,05 mg de &cido galico.100g-1 do fruto seco (p<0,05). Em relagdo & capacidade antioxidante o
mirtilo diferiu estatisticamente (p<0,05) do topping, com EC50 de 2,98 mg.mL-1 e 16,42 mg.mL-1, respectivamente. O método de
captura do radical DPPHe expresso em EC50 se refere & concentragdo do extrato capaz de inibir 50% dos radicais livres, portanto
guanto maior a atividade antioxidante do fruto, menor sera o valor do EC50.

Concluséo

Conclui-se que mesmo com diminuigdo dos compostos fendélicos e da capacidade antioxidante do topping quando comparado ao
mirtilo fresco, seu uso para elaboragao de produtos é uma boa opcao devido ao mirtilo ser uma fruta muito perecivel, evitando-se
perdas pés-colheita. Além disso trata-se de uma boa alternativa para o consumidor que busca praticidade por ser um produto
pronto para consumo e também suprir a auséncia desta fruta em periodos de entressafra.
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ANALISE DA ESTABILIDADE DE UMA BEBIDA A BASE DE FOLHAS DE MANGUEIRA
(MANGIFERA INDICA L. VARIEDADE UBA) UTILIZANDO DIFERENTES METODOS DE
CONSERVACAO
Ramirez, NM; Ribeiro, SMR; Dantas, MIS; Queirdz, JH; Toledo, RCL; Arbex, PM
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivo, avaliar a estabilidade de uma bebida a base de folhas de mangueira (Mangifera indica L.
variedade Uba) a qual é fonte de compostos fendlicos, analisando o efeito de diferentes tratamentos de conservagdo na
concentragdo de fendlicos totais e na atividade antioxidante.

Métodos

O trabalho foi realizado no Laboratério de Desenvolvimento de Novos Produtos do Departamento de Nutricdo e Saude da
Universidade Federal de Vigosa, (MG, Brasil). Preparacdo da bebida: foram preparados extratos aquosos com folhas novas
coletadas da arvore da mangueira da variedade Uba, na regido da Zona da Mata Mineira (M.G, Brasil). A extragcdo foi realizada
utilizando a técnica de decoccdo (5 min a 90°C), na concentracdo de 5% (m/v; folhas secas e trituradas: 4gua). Os extratos foram
filtrados a vacuo (Bomba Tecnal, modelo TE-058) e depositados em frascos d&mbar hermeticamente fechados. Os tratamentos de
conservacao foram: refrigeracdo 4°C (T1), temperatura ambiente 20-23°C (T2), refrigeracdo 24 h mais temperatura ambiente 24 h
(T3) e refrigeragdo 48 h mais temperatura do ambiente 24 h (T4). Quantificagdo de fendlicos totais (FT): foi determinada
colorimetricamente no extrato aquoso, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau. A leitura da absorbancia foi realizada em
espectrofotdmetro de microplacas UV/visible (Termo Scientific MultiSkanTM GO,) em 726 nm. Os resultados foram expressos em
(mg EAG.mL'l), utilizando uma curva padrdo de acido gélico. Avaliagao da atividade antioxidante (AA): foi analisada pelo método

de atividade de retirada do radical 1,1- difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) (@) A leitura da absorbancia foi feita em espectrofotdmetro de
microplacas UV/visible (Termo Scientific MultiSkan TM GO) em 517 nm, utilizando branco. Os dados foram expressos em
porcentagem de atividade de retirada de radical (%AAR). Andlise estatistica: As analises foram realizadas em trés repeticdes e
analisadas por triplicata (3”3). Foi feita uma andlise de variancia nos resultados obtidos, sendo realizado o teste Tukey nos grupos
gue apresentaram diferencas. Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo. O nivel de significancia adotado foi de
p<0,05.

Resultados

O tratamento de conservagdo ndo alterou significativamente a estabilidade da bebida em relagdo as varidveis FT e AA, indicando
que, pode ser preparada e conservada seja em refrigeracdo ou em temperatura ambiente, durante 48 h. Nos tempos 24 e 48 h,
houve aumento na concentracdo de FT em T1 e T2 e em T3 e T4 ndo houve alteragdo. Isto indica, que a concentracdo de
compostos fendlicos € variavel durante as primeiras 24 h, mas tende a estabilizar nas 24 h seguintes. Mesmo havendo oscila¢des
da AA nas primeiras horas ap0ds do preparo, ndo houve diferenca estatisticamente significativa no tempo 48 h, indicando que a AA
da bebida é estavel nesse tempo. Estes resultados foram similares aos descritos em um estudo feito por Nishiyama et al (2010)
onde néo foi encontrado efeito da refrigeracdo e a temperatura ambiente sobre a estabilidade oxidativa do ch& verde. Houve uma
diminuicdo significativa no tempo 72 h sugerindo perda destes compostos com o aumento do tempo e com a variacdo de
temperatura.



Concluséo

Os tratamentos de conservacgdo (refrigeracdo e temperatura ambiente) ndo alteram a concentracdo de fendlicos totais nem a
atividade antioxidante (analisada pelo teste do DPPH), apds 48 h de preparo da bebida.
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ANALISE DE FIBRAS TOTAIS PRESENTE NO RESIDUO INDUSTRIAL DO PEDUNCULO DE CAJU
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Objetivos

Esse trabalho teve como objetivo principal analisar a quantidade de fibra total presente no residuo do pedunculo (bagaco) do caju.
Métodos

O bagaco do caju, fornecido por uma industria beneficiadora de sucos, foi coletado em 2 momentos diferentes, nos meses de
janeiro e fevereiro de 2013, quando ocorre a safra, constituindo assim 2 lotes distintos. Todas as pesagens foram realizadas em
balanca analitica (marca Shimadzu) e as secagens ocorreram em estufa da marca Biopar. Para obteng&o da farinha, 15 gramas do
bagaco umido foram colocados em capsula de porcelana e levados a estufa por 7 horas, a 70°C. O material resultante foi triturado,
com auxilio do almofariz e pistilo, e utilizado para determinar a quantidade de fibras totais(1). Inicialmente, os involucros de TNT
necessarios para as analises tiveram suas dimensfes padronizadas e, entdo, foram levados a fervura em solucdo de &cido
sulfarico a 1,25%, por 15 minutos. A seguir foram feitas trés lavagens com &gua destilada: a primeira com duracéo de 5 minutos e
as outras de 3 minutos. Depois esse material foi fervido em solucao de hidréxido de sédio a 1,25%, por 15 minutos, apés o que foi
repetido o procedimento de lavagem. Finalmente, os invélucros de TNT foram colocados em estufa a 105°C por 16 horas, depois
em dessecador por 40 minutos e entdo pesados. A seguir, foi colocado 1 grama da farinha, confeccionada anteriormente, nos
invélucros de TNT, que foram levados ao determinador de fibras (Solab), iniciando o procedimento de digestdo em solugdo de
acido sulfarico 1,25%, por 30 minutos, a 95° c. Em seguida os invélucros de TNT passaram pelo mesmo procedimento de lavagem
anterior. A amostra entdo foi submetida a digestao alcalina com hidroxido de sddio 1,25%(2,25L), por 30 minutos, a 95° c, e
posteriormente feito 0 mesmo procedimento de lavagem. Apds a digestéo, os invélucros de TNT foram retirados do equipamento
com auxilio de uma pinga metalica, colocados em bandeja inox e levados a estufa a 105°C por 16 horas, e posteriormente
colocados em dessecador por 40 minutos, sendo entdo feita a pesagem do material. Para o controle de qualidade das anélises,
todo o procedimento foi feito em duplicata e foi calculado o coeficiente de variagdo (CV) dos resultados, conforme recomendado(2).
Para avaliar se havia diferenga entre os lotes foi realizado o teste de Mann-Whitney.

Resultados

N&o foi encontrada diferenca estatistica entre os lotes 1 (média 9,33; DP 0,09) e 2 (média 11,19; DP 0,02) quanto ao teor de fibras
(p=0,200), demonstrando que, em nosso estudo, o periodo de coleta ndo interferiu no teor deste nutriente. Portanto, foi realizada
uma média aritmética entre os dois lotes. Assim, o residuo do bagaco do caju apresentou 10,26% de fibras totais em base seca e
3,60% em base Umida.



Concluséo

Segundo a ANVISA(3), sdo considerados "fontes de fibra" os alimentos que apresentam 3g de fibras para cada 100g da
preparacdo. Diante dos resultados encontrados, podemos dizer que o residuo do bagacgo do caju, tanto em base Umida quanto
seca, apresentam um bom potencial para ser utilizados na elaboracao de produtos visando o aporte nutricional de fibras.
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ANALISE DE ROTULO DE FORMULAS LACTEAS DE PARTIDA COM BASE NA RDC 43 DE 19 DE
SETEMBRO DE 2011
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Objetivos

Avaliar se as informac¢des contidas nos rotulos de férmulas lacteas de partida de duas marcas, vendidas no Brasil, estdo de acordo
com a legislacao especifica vigente, a RDC 43, de 19 de setembro de 2011, da ANVISA.

Métodos

Escolheram-se quatro férmulas lacteas de partida, de diferentes marcas, as quais foram avaliadas, tendo como base os capitulos |l
Il IV e Vda RDC 43 DE 19 DE SETEMBRO DE 2011, que tratam, respectivamente da designacao;das caracteristicas essenciais
de composicdo e qualidade; requisitos gerais e rotulagem.

Resultados

Das quatro formulas lacteas avaliadas, duas atenderam a todos os critérios analisados. As demais formulas ndo atenderam ao
inciso IV do Art. 40, - instrucdo clara de que o produto deve ser preparado com &agua fervida e posteriormente resfriada a
temperatura ndo inferior a 70°C, para produtos que necessitam de reconstituicdo — j& que no rétulo dos produtos ndo continha a
informacé@o da temperatura. Em adicdo, todas as férmulas analisadas encontram-se em consonancia com a RDC 222, vigente
desde maio de 2003, e regula a promocao comercial de férmulas infantis, sendo ela também aplicada a outros alimentos infantis
como leites em po, alimentos de soja, cereais, sopinhas, dentre outros. A criangca esta inserida nos grupos sociais biologicamente
mais frageis, dai a importancia quanto a seguranca de uso e a adequacao para o crescimento e o desenvolvimento dos lactentes e
das criangas de primeira infancia com necessidades especificas decorrentes de altera¢fes fisioldgicas e/ou doengas temporarias
ou permanentes e/ou para a reducao de risco de alergias em individuos predispostos.

Concluséo
Os resultados obtidos apontam a necessidade de um continuo monitoramento desses produtos por meio de programas de

vigilancia sanitaria, uma vez que a inadequacdo das informacdes de rotulagem podem prejudicar a alimentagdo adequada das
criangcas, com consequente prejuizo no desenvolvimento infantii ou até mesmo aumento dos riscos de contaminagcao



microbioldgica, principalmente, devido pela fragilidade do organismo infantil.
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ANALISE DO TEOR LIPIDICO DE BANANA CHIPS COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE
CACOAL-RO.
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Objetivos

Bananas e platanos ocupam o quarto lugar no ranking mundial dos alimentos mais importantes, depois do arroz, milho, e leite
(INIBAP, 2002). A banana € cultivada em uma centena de paises, principalmente nas regides tropicais, onde é fonte de alimento e
renda para milhdes de pessoas (EMBRAPA, 2013). Uma das formas de consumo desta fruta é frita tipo chips, embaladas e
comercializadas e atualmente observa-se um grande aumento de industrias caseiras que fabricam este produto. O aumento no
consumo de alimentos fritos e pré-fritos implica em maior ingestdo de 6leos e gorduras submetidos a elevadas temperaturas. Tal
fato tem sido influenciado por razdes sociais, econémicas e técnicas. O processo de fritura fornece alternativa mais rapida, ao
mesmo tempo em que confere caracteristicas sensoriais diferenciadas (DOBARGANES e PEREZ-CAMINO, 1991). Os Acidos
graxos séo os principais componentes dos 6leos e gorduras, apresentam-se como compostos que desempenham importante papel
nutricional no organismo humano e animal (MORETTO e FETT, 1998). No entanto, seu consumo em excesso pode levar ao
aumento de doengas crbnicas ndo transmissiveis. Portanto, o objetivo deste trabalho foi analisar o teor de lipidios em bananas tipo
chips comercializado no municipio de Cacoal-RO e regido.

Métodos

Foram adquiridas 4 diferentes amostras de banana tipo chips comercializadas em cantinas e mercados no municipio de Cacoal e
regido, com aproximadamente 70 gramas de banana (tipo da terra) fritas, adicionadas de sal, embaladas e sem rotulagem
nutricional. A determinacdo de lipidios foi realizada no laboratério multidisciplinar da UNESC, utilizando o extrator de Soxhlet e
hexano como solvente, conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). As analises foram realizadas em triplicata e
os dados foram analisados estatisticamente utilizando Microsoft Excel.

Resultados

As amostras de bananas tipo chips apresentaram um quantitativo de gordura média de 31g indicando que este tipo de alimento
oferece aproximadamente 50% da recomendacéo diaria de gorduras, de acordo com as DRIs (2005), que é de 66g diarias em
média. Por ser um alimento frito considera-se que este possui &cidos graxos saturados. Estudos epidemioldgicos e metabdlicos
indicam que a ingestdo inadequada de éacidos graxos saturados aumenta o risco das doengas cardiovasculares (ASCHERIO,
2006). Assim, a partir de 2003 em paises como Estados Unidos, Canadéa e Brasil a declaracdo do teor de &cidos graxos totais e
trans no rétulo dos produtos passaram a ser obrigatdria (BRASIL, 2003; FEDERAL REGISTER, 2003). Quando comparadas as
caracteristicas nutricionais da banana tipo chips e da batata tipo chips verifica-se que o consumo de 70 g de batata tipo chips
fornece maior quantidade dos macronutrientes carboidrato, proteina e lipidio e conseqiientemente maior valor caldrico total quando
comparado a banana tipo chips.

Concluséo



Portanto, cabe as autoridades responséaveis fiscalizar a adequagdo dos produtos alimenticios comercializados, principalmente
aqueles alimentos consumidos por criangas e adolescente e promover mais campanhas de conscientizagdo a populacéo, alertando
sobre as conseqiiéncias que o consumo indiscriminado de gorduras saturadas pode trazer a saude.
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ANALISE DO VALOR ENERGETICO DA PORCAO DE CADA ALIMENTO SUGERIDO PELO
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Objetivos

O objetivo do trabalho foi elaborar uma tabela de alimentos industrializados e analisar o valor energético da porcdo de cada
alimento sugerido pelo fabricante.

Métodos

. Foram coletados 869 alimentos em trés mercados na cidade do Rio de Janeiro no periodo de novembro de 2012 & marco de
2013. Os alimentos foram divididos em grupos, sendo Bolos simples (63),Bolos recheados e/ou cobertura (92), Paes (141) (p&o de
forma integral, pao de forma, bisnaguinha, pdo de hamburguer, pdo hot dog, péo sirio), Biscoitos doces (152) (recheados, waffer,
amanteigado e maisena), Biscoitos cracker( 79), Biscoitos snack (104),Torradas (32), Laticinios (254). Os alimentos estudados
foram classificados nos grupos estabelecidos pela Resolucdo 359/03, da seguinte forma: bolos simples, paes, biscoitos cracker e
torradas foram classificados como grupo | - Produtos de panifica¢do, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados , 0s
biscoitos doces, salgados recheados e os shacks (aperitivos a base de batata e cereais) como grupo VIl - Aglcares e produtos que
fornecem energia provenientes de carboidratos e gorduras; de os laticinios no grupo IV de leites e derivados. Calculou-se o
percentual de alimentos que apresentavam no rétulo o valor energético da porcdo adequado ao preconizado pelo Manual de



Orientacéo as Industrias de Alimentos da ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria), considerando a variacéo de 20% para
mais ou para menos que o recomendado, segundo normas do mesmo manual.

Resultados

Foi possivel observar que dos alimentos estudados o grupo que apresentou maior densidade calérica por porcao foi o grupo dos
bolos (206,8+37,5). O valor preconizado pelo Manual da ANVISA é de 150 kcal,apenas 30% dos bolos estudados estavam
adequados. O grupo que apresentou menor adequacdo da densidade energética por porgdo foi o grupo dos laticinios (7,4%) e o
grupo de biscoitos tipo cracker se adequou 100% de acordo com o manual. Nossos resultados mostram que a maior parte dos
grupos estudados apresentaram inadequacao de acordo com as normas do manual da ANVISA.

Concluséo

Nas porc¢des dos alimentos estudados concluimos que a maior parte dos grupos ndo apresentou adequacao ao valor referido por
estas normas. O rétulo alimenticio € uma ferramenta importante na escolha de alimentos pelo consumidor, sendo necessaria uma
conscientizagdo das industrias alimenticias em seguir o manual da ANVISA para termos produtos padronizados e adequados as
normas vigentes.
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ANALISE DOS FATORES DE VIRULENCIA DA E. COLIISOLADA DAS DIETAS ENTERAIS
INDUSTRIALIZADAS MANIPULADAS DE UM HOSPITAL PRIVADO DO MUNICIPIO DE SAO LUIS -
MA.
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Objetivos

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a presenca de e.coli e seus fatores de viruléncia das dietas enterais manipuladas
industrializadas de um hospital privado de S&o Luis-MA.

Métodos

O estudo foi realizado com 13 amostras de um hospital privado de S&o Luis - MA, no periodo de mar¢co a maio de 2013. As
amostras foram avaliadas quanto a identificac@o bacteriana de e.coli, a produ¢do de hemolisina, producéo de capsula e biofilme e
susceptibilidade aos antimicrobianos.Os resultado foram analisados segundo a resolu¢do RDC n° 63, de 6 de julho de 2000 do
Ministério da Saude.

Resultados
Quanto a detecgdo da atividade hemolitica em meio sélido, nos resultados encontrados em nosso estudo houve hemélise em

apenas uma amostra. A avaliacdo da capacidade de e.coli em produzir capsula como teste presuntivo para a formacgéo de biofilme
foi observado em 100% das amostras. Ja a formacdo de biofilme, 24% apresentaram-se como produtores fracos; 10% como



produtores moderados e 66% como produtores fortes. A analise da sensibilidade teve como mais elevadas a ampicilina (75,0%),
62% resistentes a Amer icio e 25% resistentes a sulfazotrim, o que os torna boas escolhas para o tratamento de infecgbes por este
micro-organismo, no hospital avaliado.

Concluséo

A alta incidéncia de e. coli, precisa ser analisada para verificacdo dos fatores preponderantes a esta contaminagéo. A formacao da
capsula em 100% das amostras e 66% como produtores fortes de biofilme demonstra a alta patogenicidade da bactéria. A caréncia
de estudos na é&rea, bem como a correlagdo da sua patogenicidade e fatores de viruléncia, permitem nortear melhores os
tratamentos.
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ANALISE DOS ROTULOS DE PAES SEM GLUTEN: ASPECTOS TECNOLOGICOS E VALOR
NUTRITIVO
Souza, MHB; Santos, FG; Capriles, VD

1 UNIFESP - Universidade Federal de S&o Paulo, campus Baixada Santista
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Objetivos

Analisar os rétulos de pées sem gluten quanto ao seu valor nutritivo e aspectos tecnoldgicos.
Métodos

Foram realizadas visitas em estabelecimentos comerciais para transcricdo das informag¢des dos rotulos dos produtos: lista de
ingredientes, informag&o nutricional, preco e vida de prateleira. A coleta de dados foi realizada em Santos, S&do Bernardo do
Campo e Sao Paulo — SP e no Rio de Janeiro — RJ entre fevereiro e julho de 2013. Foram calculadas a média, o desvio padréo e o
intervalo de variacdo das variaveis investigadas, possibilitando conhecer aspectos relacionados a formulacdo e a composicao
destes produtos.

Resultados

Foram estudados 37 paes sem glaten, dos seguintes tipos quanto ao formato: pdes de forma (75,7%), pdo modelado (8,1%),
baguete (5,4%), pao para cahorro-quente (5,4%), ciabatta (2,7%) e pdo para hamburguer (2,7%). 87% dos pédes eram nacionais e
13% eram importados. Os pédes foram classificados em seis categorias: tradicional (n=16), integral (n=7), integral sem acucar
(n=2), sem agucar (n=5), com tubérculo (n=5) e sem ovo (n=2). Observou-se que 97% dos produtos apresentavam farinha de arroz
e fécula de mandioca como ingredientes majoritarios, matérias-primas refinadas que sdo pobres em fibra alimentar e
micronutrientes Y. Observou-se que 65% dos pdes continham hidrocoloides em sua formulagdo, sendo os mais frequentes
hidroxipropilmetilcelulose (30%), goma guar (16%), goma xantana (13%) e carboximetilcelulose (5%). Os hidrocoloides séo
utilizados porgque aumentam a viscosidade e a capacidade de retencdo de gas da massa, contribuindo para o aumento do volume e
da maciez dos paes sem gliten (1.2) A vida de prateleira variou de 20 a 150 dias, com valores médios de 20 dias para péaes
armazenados a temperatura ambiente e sob atmosfera modificada, e 110 dias para os congelados em embalagem convencional e
de 150 dias para os pdes embalados sob atmosfera modificada. Observou-se custo médio de R$3,28/ 100g, com variacdo de
R$1,80 a R$9,77 por 100g. Em média, o custo foi 1,76 vezes superior ao de pées elaborados com farinha de trigo, que
apresentaram (n=58) média de custo de R$1,86/ 100g, com variacdo de R$1,65 a R$2,07/ 100g. Em relacdo a informacao
nutricional (por¢do de 50g) foram encontrados a seguinte variagdo: de 70 a 160 kcal de valor energético, de 16 a 27 g de
carboidratos, de 1 a 4g de proteinas, de 0 a 4g de fibra alimentar, de 0,7 a 4 g de gorduras totais e de 31,4 a 306 mg de sodio. Nao
foram encontrados produtos fortificados ou enriquecidos, e em geral ndo sédo declarados os teores de vitaminas e de minerais. Os
paes da categoria “sem ovo” apresentam o maior teor de lipidios e a maior densidade energética. Os pédes da categoria “integral”
ndo apresentam diferenca de composicdo em relacdo aos paes tradicionais.

Concluséo

Os pédes sem glaten disponiveis no mercado apresentam baixa variedade quanto ao formato e composi¢do, baixa densidade
nutricional em funcdo do uso de ingredientes refinados e néo fortificados, e elevado custo; fatores que podem comprometer a
adesdo a dieta isenta de gluten. H4 necessidade de melhoria das caracteristicas nutricionais, sensoriais e tecnoldgicas deste tipo
de produto, contribuindo com a nutricdo, a salde e a qualidade de vida dos pacientes celiacos.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA DE GOIABAS (PSIDIUM GUAJAVA L.) REVESTIDAS COM
DIFERENTES CONCENTRACOES DE GOMA DE CAJUEIRO E GALACTOMANANA ESTRAIDA



DE CAESALPINIA PULCHERRIMA
Lima, IVS; Almeida, MJO; Oliveira, BF; Silva, MS; Nascimento, CP; Braga, RC
L IFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus Limoeiro do Norte
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Objetivos

O trabalho objetivou desenvolver e avaliar o efeito de revestimento comestivel a base de goma de cajueiro e galactomanana
extraida de Caesalpinia pulcherrima em goiabas (Psidium guajava L).

Métodos

Para o teste de concentracdo do revestimento, utilizou-se duas concentragfes. F1 com 5% de goma de cajueiro e 1% de
galactomanana, F2 com 10% de goma de cajueiro e 1% de galactomanana e o Controle sem recobrimento. O recobrimento foi
elaborado utilizando-se 500 ml de agua destilada. Inicialmente dissolveu-se a goma de cajueiro, extraida da resina da planta
Anacardium occidentale L.a temperatura ambiente por 30 min, posteriormente adicionou-se a galactomanana e agitou-se por
mais 15 min sobre aquecimento (60°C). Utilizou-se Agitador magnético com aquecimento SL- 91 SOLAB. As goiabas sanitizadas
com agua clorada a 50ppm e secas foram imersas no revestimento, onde ficaram mergulhadas por 2 minutos, em seguida foi
escorrido o excesso do revestimento, e entdo foram colocadas em bandejas codificadas, onde ficaram armazenadas durante 7
dias em temperatura ambiente. Realizou-se analises de sélidos soluveis, acidez titulavel, vitamina C, pH e firmeza, no primeiro e
no ultimo dia de armazenamento, segundo a metodologia de IAL (2008). Para a perda de massa das goiabas, foram pesadas
diariamente e o célculo foi feito por diferenca e expressos em porcentagem. Todos os resultados foram avaliados mediante teste
de interacdo e andlise de variancia (ASSISTAT, 2006)

Resultados

Em relacdo aos sdlidos solUveis ndo houve efeito do revestimento e nem do tempo sobre os dados, a média foi de 8,1%.
Observou-se o0 mesmo para firmeza onde o ponto médio foi de 12,38 N. Para vitamina C o ponto médio foi de 45,09 mg/100mL e
a interacdo também néo foi significativa, assim ndo houve efeito do revestimento sobre este atributo. Avaliando a acidez pelo
esquema fatorial observou-se que ndo houve efeito significativo para interagdo tempo/tratamento. Apdés o periodo de
armazenamento os frutos revestidos apresentaram médias de 0,73% de &cido citrico para o controle, 0,59% para F1 e 0,64% para
F2. Em relacdo ao pH a interacdo foi significativa ao nivel de 1% de probabilidade. O pH manteve-se constante nos dois
revestimentos entretanto para o controle este valor reduziu de 4,3 para 4,1 mostrando que as amostras aumentaram seu teor de
acidez. Para F1 este aumentou de 4,2 para 4,4 e em F2 o aumento foi de 4,2 para 4,3. Os revestimentos foram capazes de reduzir
a acidez dos frutos. Estas variacdes estdo associadas a producédo de acidos organicos decorrente das reacdes fisiolégicas e
bioquimicas (CORTEZ-VEJA et al, 2013). Com relacdo a perda de massa observou-se que houve um aumento no decorrer do
armazenamento, entretanto, o aumento foi estatisticamente maior no controle, a perda média foi de 13,74% enquanto a
formulagdo 1 essa perda foi de 12,69% e na formulacéo 2 foi de 12,26%. CERQUEIRA et al ( 2011), analisando recobrimento de
goiabas com filmes proteicos e de quitosana, verificou que a perda de massa fresca variou durante armazenamento entre 5,7% e
8%. O teor de solidos soluveis néo foi influenciado pelos recobrimentos, os quais variaram de 8,2 a 9,2 °Brix.

Concluséo

O aumento da Goma de cajueiro ndo promoveu beneficios ao revestimento e o revestimento com galactomanana foi capaz de
reduzir a perda de massa dos frutos. Indicativo de conservag¢do dos mesmos.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA DE TORANJAS (C. GRANDIS OSBECK) PRODUZIDAS NA CIDADE
DE LIMOEIRO DO NORTE-CE
Almeida, JIO; Silva, MS; Oliveira, BF; Lima, IVS; Barbosa, MCF; Souza, PA
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus Limoeiro do Norte
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Objetivos
Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de Toranjas (C. grandis Osbeck) produzidas em Limoeiro do Norte.
Métodos

Os frutos de Toranjas (C. grandis Osbeck) foram adquiridos na cidade de Limoeiro do Norte — Ceard - Brasil, colhidos
manualmente e transportadas com cuidados para o laboratdrio de Quimica do Instituto Federal do Ceard — Campus Limoeiro do
Norte. Uma vez no laboratdrio realizou-se uma selecao retirando-se frutos imperfeitos, atacados por pragas e doentes. Foram
utilizados 9 frutos para determinacao das caracteristicas: teor de sélidos soluveis com refratdmetro (AOAC, 1992); acidez total em
acido citrico (IAL, 2005) e pH por potenciometria com Phmetro Medidor Eletrdnico De Ph Display Digita Ld Aquarios e vitamina C
por titulometria (IAL, 2005).

Resultados

A Toranja (Citrus grandis L. Osbeck) é uma fruta exético nativa do sudeste da Asia e comum nos trépicos asiaticos. E parente,
portanto, das laranjas e outros citros, mas de espécie diferente destas. Os usos da fruta podem ser para consumo ao natural, de
sua polpa, tomando-se o cuidado de s6 consumir as vasiculas de suco, sem a pele (esta é mais acida), bem como para se fazer
doce de sua casca. Adapta-se muito bem em clima quente (Ruggiero, 2006). Fruto acido, doce e suculento, possue diversas
aplicacdes a saude prevenindo contra afec¢des cardiovasculares, Anginas de peito, Enfarte do miocardio, Excesso de acido
urico, curas depurativas, infecces e obesidade (RODRIGUES, 2008). Entretanto estudo no Brasil com este fruto sdo escacos.
Em relacdo as suas caracteristicas observou-se que a média geral obtida na determinacdo de pH foi 4,43; para os sélidos
soluveis(°Brix) e acidez total titulavel(% de &cido citrico), esses valores foram respectivamente 13,83 e 0,43. Esses resultados
demonstram que a toranja apresenta caracteristicas similares a outras variedades de citrus, tais como tangerina ponka, tangerina
murcote, laranja péra, laranja lima, laranja natal, laranja bahia. A média da relagdo sdélidos sollveis totais/acidez total titulavel foi
32,00, valor considerado alto tendo em vista que a faixa preferida pelos consumidores ¢é de 15 a 18, essa relacéo é um indicador
utilizado para determinar o estadio de maturacdo. O teor de vitamina C foi em média 81,12 mg/100g, valor aproximado ao
observado em laranjas natal e laranjas bahia. As antocianinas e flavonoides, compostos com propriedades antioxidantes, estao
presentes nos frutos de toranja em pequena quantidade, em média 0,15 e 1,22 mg/100g respectivamente.

Concluséo

As toranjas podem ser produzidas em Limoeiro do norte, pois apresentam caracteristicas satisfatérias e semelhantes as citros de



maneira geral.
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ANALISE INDICATIVA DE CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA EM AMOSTRAS DE SHAKE
ADICIONADO DE FARINHA DE RESIDUO DE ACEROLA (MALPIGHIA GLABRA L.)
Almeida, MJO; Almeida, JIO; Oliveira, BF; Nascimento, CP; Leite, PI; Moura, FIN
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus Limoeiro do Norte
bruno_felipe_9@hotmail.com

Objetivos

Este trabalho objetivou analisar de maneira indicativa a contagem de Staphylococcus aureus, coliformes totais e termotolerantes
em amostras de shakes elaborados com adicéo de farinha de residuo de acerola.

Métodos

O shake foi elaborado em trés formulag6es. O controle foi composto por 10% de gelatina, 0% de acgucar, 10% de refresco sabor
tutti frutti, 50% de leite, 30% de aveia e 0% de farinha do residuo de acerola; A formulacao A foi composta por 9,1% de gelatina,
9,1% de acucar, 9,1% de refresco sabor tutti frutti, 36,4% de leite, 27,3% de aveia e 9,1% de farinha do residuo de acerola; A
formulagdo B foi composta por 10,5% de gelatina, 0% de acucar, 10,5% de refresco sabor tutti frutti, 42,1% de leite, 31,6% de
aveia e 5,3% de farinha do residuo de acerola. As porcentagens foram calculadas em massa seca. Apds se elaborar as
formulagdes, coletou-se amostras que foram enviadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal.
Realizou-se a determinagdo de coliformes a 35°C, a 45°C e contagem de Staphylococcus aureus.

Resultados

Para Staphylococcus aureus , todas as amostras apresentaram contagem de 0 UFC/g, estando assim dentro da legislacdo
estabelecida, que preconiza um valor de 100 UFC. Para andlise de coliformes a 35°C, foram encontrados valores de 20; 9 e < 3
NMP/g, para as amostras Controle, A e B, respectivamente, este resultado indica que a inser¢do de farinha de residuo reduziu a
incidéncia de bactérias. Na analise para determinagdo de coliformes a 45° nenhuma amostra apresentou valor maior que < 3
NMP/g, estando dentro dos limites estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que apresenta como padrées
microbiolégicos para mistura (pd) para o preparo de bebidas de base lactea, que serdo consumidas ap6s emprego de calor ou néo,
um valor méximo de 10 coliformes a 45°/g do produto para amostras indicativas.

Concluséo
Mediante os resultados encontrados pode-se afirmar que as amostras de shake apresentaram padr&o higiénico satisfatorio, e que

a adicdo de farinha de residuo de acerola reduziu a contagem de coliformes totais, possivelmente devido o aumento da acidez do
mesmo. Sendo assim, o produto analisado esta apto para o consumo.
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ANALISE MICROBIOLOGICA DA CARNE DE CARANGUEJO COMERCIALIZADA EM FEIRAS
LIVRES DO MUNICIPIO SAO LUIS - MA
Brito, DS; Nascimento, AR; Mocelin, AFB; Silva, APG; Silva, JO; Camara, TAV
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Objetivos
Analisar os micro-organismos patogénicos presentes na carne de caranguejo comercializada em feiras livres de S&o Luis-MA.
Métodos

Na presente pesquisa foram realizadas analises microbiol6gicas de 09 amostras de carne de caranguejo, adquiridas em 03 feiras
livres do municipio de S&o Luis - MA, no periodo de abril a julho de 2013. As analises microbiolégicas consistiram da determinagao
do Numero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais e a 45°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella spp., segundo a metodologia recomendada pelo Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Food
(VANDERZANT, SPLITTSTOESSER, 2001). Para o preparo das amostras e diluigdes inicialmente, preparou-se as diluicdes
decimais das amostras (10-1 a 10-5). Para isto, pesou-se assepticamente 25 g da amostra e transferiu-se para um frasco contendo
225 mL de solucao salina a 0,85% de Cloreto de sédio (NaCl) diluicdo 10-1. A partir desta dilui¢do, procedeu-se com as diluicdes
sucessivas 10-2, 10-3, 10-4 e 10-5. A partir das diluicdes 10-1, 10-2 e 10-3, inoculou-se com 1 mL trés séries de trés tubos de
ensaio contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato e tubos de Durhan invertidos. Cada série correspondendo a uma das diluicdes
decimais. Os tubos foram incubados em estufa bacteriolégica a 35°C por 24 horas. Para a prova confirmativa de NMP/g de
coliformes totais e a 45°C, culturas dos tubos de ensaio positivos no Caldo Lauril Sulfato foram transferidas para tubos de verde
brilhando e de Caldo EC, com posterior incubagdo em estufa a 35°C e banho-maria a 44,5°C por 24 horas.Para a Pesquisa de
Salmonella SSPE em 225mL de Agua Peptonada Tamponada foram homogeneizados 25g da amostra. Apés incubagéio a 35°C por
24 horas (pré-enriquecimento), retirou-se 1 mL e 0,1mL do cultivo e transferiu-se para 10mL de Caldo Tetrationato e para o Caldo
Rappaport-Vassiliads, respectivamente, os quais foram incubados a 35°C/24 horas. Apds o periodo de incubagao, realizou-se o
plagueamento seletivo em placas de Petri contendo o Agar Hektoen e Agar Rambach. As coldnias tipicas foram submetidas a
testes bioguimicos.

Resultados

Os resultados demonstraram que das 09 amostras coletadas, 06 ou 66,7% das amostras apresentaram contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva, 100% apresentaram contaminacéo por coliformes a 35°C, com numeros variando entre 150 a
2400 NMP. g-1, também 66,7% (n=6) apresentou contaminac¢éo por coliformes a 45°C, com numeros variando entre < 3 a 1100
NMP.g-1 . Entretanto, nenhuma das amostras apresentou contaminagéo por Salmonella ssp.

Concluséo

Foi possivel observar que das nove amostras coletadas, seis encontravam-se contaminadas com Staphylococcus aureus, com
niveis da bactéria acima do limite permitido pela Legislacdo Federal. Em contrapartida, em nenhuma das amostras de carne de
caranguejo analisadas foi verificada a presenca de Salmonella spp. No que se refere a pesquisa de NMP de coliforme totais, 100%
das amostras apresentaram niveis extrapolados. Ja referente ao NMP de Coliformes a 45°C, somente trés amostras mostraram-se
dentro dos paradmetros estabelecido. Desta forma, podemos concluir que as carnes de caranguejo comercializadas nesta capital,
encontram-se parcialmente adequadas para o consumo humano.
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ANALISE MICROBIOLOGICA DO RESIDUO INDUSTRIAL DO PEDUNCULO DE CAJU
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade microbiolégica do residuo de pedinculo (bagaco) de caju, visando seu
reaproveitamento no desenvolvimento de produtos alimenticios.

Métodos

O bagaco analisado foi obtido a partir de uma empresa beneficiadora de sucos na cidade de Jacand-RN. A analise de Bacillus
cereus foi feita, em triplicata, pelo método de Contagem Padréo em Placas, da American Public Health Association(1). Para tanto,
amostras de 25g, pesadas em balanca analitica Shimadzu (AUY 220), foram homogeneizadas com 225 mL de agua peptonada a
0,1%, (Himedia). Em seguida, realizou-se a técnica das trés diluicdes decimais, obtendo-se as concentra¢des de 10-1, 10-2 e 10-3,
que foram inoculadas em placas de Petri com Agar Base Bacillus cereus (Himedia), utilizando alca de Drigalski,. Estas placas
foram invertidas e incubadas a 30-32°C, por 24h, na estufa bacteriolégica DELEO. Por fim, realizou-se a contagem das colénias em
placas. A analise de bolores e leveduras foi realizada pelo método de Contagem Padrédo em Placas, através do plaqueamento em
superficie, método mais indicado por aumentar a exposi¢do ao oxigénio (Silvaet al.2, 2004). Como na analise de Bacillus cereus,
realizou-se a amostragem, as trés diluicbes seriadas e a semeadura, mas o meio de cultura utilizado foi o Agar Dextrose Batata
(Himedia), acidificado com &cido tartarico a 10%. Posteriormente, as placas foram incubadas por cinco dias, a 22-25°C, na estufa
bacteriol6gica DELEO,com o meio voltado para cima. A seguir, foi feita a contagem e os resultados foram expressos em Unidades
Formadoras de Coldnia/grama de amostra (UFC/g)(2,3). A determinacé@o de Coliformes Totais e Termotolerantes foi realizada pelo
método do Numero Mais Provavel. Como nas demais analises, realizou-se a amostragem e as trés dilui¢des seriadas. Entdo, foi
feito o teste presuntivo, no qual aliquotas de 1 mL de cada diluicdo (10-1, 10-2 e 10-3) foram inoculadas, em triplicata, em tubos de
ensaio contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (Himedia) e um tubo de Duhan invertido, e posteriormente incubados em
estufa por 24-48h. Caso, a presenca de Coliformes Totais fosse verificada através da observagdo de producédo de gas nos tubos
de Duhan, seriam determinados os Coliformes Totais e Termotolerantes, por meio da semeadura em Caldo Verde Brilhante Bile
(VB) 2% e Caldo E. coli (EC), e incubagédo por 24-48h, a 35°C, em estufa bacteriol6gica. Por fim, para confirma¢éo da presenca de



E. coli, seriam utilizados alcadas dos tubos de EC positivo para Coliformes Termotolerantes em placas contendo o meio Agar
Levine Eosina Azul de Metileno (L-BEM)(2).

Resultados

Nossas andlises demonstraram auséncia de Bacillus cereus na amostra, como recomendado(3). No teste para bolores e leveduras,
nenhuma das placas atingiu o limite de 25-250 coldnias, considerado satisfatérios pela ANVISA(3). Na placa cujo valor estava mais
préximo a 25, foi calculado as UFC. Assim, o residuo do pedudnculo de caju apresentou 6 x 103 UFC/g (est.), sendo esse resultado
considerado bom(3). Para Coliformes Totais e Termotolerantes, foram encontrados valores menores que 3 NMP/g de amostra,
considerados satisfatériospela ANVISA(3).

Concluséo

Os resultados apontam que, provavelmente, o emprego de cuidados adequados de higienizagdo e desinfeccdo o longo do
processo industrial possibilitaram a obtencdo de residuos de boa qualidade higiénico-sanitaria, viabilizando seu possivel
reaproveitamento, de forma segura, como ingrediente alimenticio.
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ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA DO LEITE PASTEURIZADO TIPO C
COMERCIALIZADO NA CIDADE DE NATAL-RN
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L UNP - Universidade Potiguar
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Objetivos

A presente pesquisa objetivou analisar as condi¢bes microbiolégicas e fisico-quimicas, nas diferentes amostras do leite
pasteurizado tipo "C", no municipio de Natal/RN.

Métodos

As analises foram realizadas no laborat6rio de microbiologia dos alimentos da Universidade Potiguar (UnP), no periodo de 30 de
julho a 18 agosto de 2012. Analisou-se 25 amostras de leite pasteurizado tipo "C", de duas marcas distintas, denominadas A e B de
forma aleatéria no municipio de Natal/RN. A coleta de todas as amostras foi realizada com os devidos cuidados de assepsia, a fim
de evitar a ocorréncia de contaminagao. As amostras de leite respeitavam o prazo de validade, sendo acondicionadas em caixas de
material isotérmico com gelo e transportadas imediatamente ao laboratdrio de microbiologia dos alimentos em periodo inferior a 2
horas.

Resultados

Segundo a ANVISA, o leite pasteurizado possui qualidade microbioldgica satisfatéria quando esté isento de bactérias do género
Salmonella, auséncia em 25 mL do produto, e quando o numero de coliformes a 45°C n&do excede a 4 NMP/mL (BRASIL, 2001). De
acordo com os resultados obtidos 32% das amostras analisadas apresentaram coliformes totais & 35°C. Em Nenhuma das
amostras foi detectado contaminacao por coliformes a 45°C. Resultado que chama a atenc¢do para o controle Higiénico sanitario



realizado pelas usinas produtoras de leite, indicando processo inadequado e/ou recontaminacdo pds-processamento.
Considerando que a pasteurizacdo inativa os coliformes, a presencga destes no leite pasteurizado demonstra a necessidade de um
controle higiénico sanitario mais efetivo e rigoroso. N&o foi detectado a presenca de Salmonella sp em nenhuma da amostras
analisadas. Os resultados foram comparados com os padrdes microbiolégicos estabelecidos pela RDC n° 12, de 02 de Janeiro de
2001.

Concluséo

Os resultados microbiolégicos revelaram a necessidade de uma acdo mais efetiva no controle de microrganismos no leite,
sugerindo maior rigor e efetividade no controle higiénico sanitario, principalmente em relacdo a sanificagdo de maquinas e
equipamentos que entram em contato com o leite apds a pasteurizagdo. Com relagdo as caracteristicas fisico-quimicas do leite
tanto referentes a densidade e acidez apresentaram resultados abaixo do estipulado pelos parametros da legislacdo vigente no
pais, sugerindo fraude seja através da adicdo de agua ou problemas de saude da vaca, comprometendo a qualidade nutricional do
alimento. Um controle rigido e eficaz tanto microbioldgico quanto fisico-quimico nos alimentos faz-se cada vez mais necessario nas
usinas produtoras ou beneficiadoras de leite a fim de oferecer ao consumidor um alimento nutricionalmente seguro e adequado.
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ANALISE SENSORIAL DE BEBIDA FUNCIONAL DE MARACUJA (PASSIFLORA EDULIS)
ACRESCIDA DE FARINHA DE INHAME (DIOSCOREA CAYNENSIS) E LACTOBACILLUS CASEI
Silva, JR; Silva,EBB; Monte-Guedes, CKR; Stamford, TLM
1 UFPE - Universidade Federal de Pernambuco, 2 UFAL - Universidade Federal de Alagoas
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo da bebida funcional de maracuja acrescida de farinha de inhame
(Dioscorea caynensis) e Lactobacillus casei.

Métodos

Foram elaboradas bebidas com diferentes concentracdes (2%, 3,5% e 5%) de farinha de inhame (Dioscorea cayennensis), as
quais foram submetidas ao Teste de Aceitacdo por 62 provadores néo treinados (45 do sexo feminino e 17 do sexo masculino com
idades variando entre 18 e 54 anos). Ressalta-se que, antes de iniciar o teste, as amostras passaram pela aprovacéo do Comité de
Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos da Universidade Federal de Pernambuco (CAAE: 15312113.2.0000.5208). As
bebidas foram armazenadas a 10 + 2°C antes da analise sensorial. Foram apresentadas de forma aleatorizada e codificadas com
numeros de 3 digitos e servidas em copos descartaveis de 50 ml. O processo de avaliacdo dos atributos (Cor, Aparéncia, Odor,



Sabor e Qualidade Global) deu-se através de uma escala heddnica estruturada de 9 pontosl, sendo: 1= desgostei muitissimo e 9 =
gostei muitissimo.

Resultados

Foi observado que as notas de cada atributo de acordo com as concentra¢des de farinha de inhame foram semelhantes entre si
nos atributos Cor, Aparéncia e Odor, onde a concentracdo de farinha de inhame néo exerceu influéncia nos mesmos. Vale salientar
gue quanto ao Sabor e a Qualidade Global foi observado que quanto menor a concentracdo de farinha de inhame melhor a
aceitagcdo do produto. Com relagdo a Cor e a Aparéncia, estes ficaram na escala heddnica entre “gostei regularmente” e “gostei
muito”; Odor entre “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”; o Sabor variou entre “desgostei regularmente” e “desgostei
ligeiramente" e Qualidade Global ficou entre “desgostei ligeiramente” e “indiferente”.

Concluséo

Podemos concluir através da escala hedbnica que o atributo Odor, obteve resultados considerados satisfatérios, enfatizando a
capacidade que o maracuja tem em mascarar os odores caracteristicos da fermentacdo, sendo, portanto, um importante aliado
para manter um odor agradavel em qualquer bebida fermentada. O atributo Sabor obteve resultados ndo tdo satisfatdrios, o que ja
era esperado, pois, as pessoas ndo estdo acostumadas a ingerir produtos de sabores fortes e principalmente acidos, sobretudo
fermentados. Além disso, as bebidas foram preparadas sem adi¢@o de agucar, o que sem duvidas, contribuiu para que a aceitacéo
ndo fosse tdo favoravel. Vale ressaltar que o sabor de um produto desta qualidade merece ser incentivado devido a sua
importancia para a salde em dietas especiais, como no caso de pessoas que se encontram com intolerancia a lactose.
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ANALISE SENSORIAL DE PAOZINHO DE BATATA DOCE POR CRIANCAS NO MUNICIPIO DE
CUITE/PB
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Objetivos

Neste estudo objetivou-se avaliar a aceitagdo sensorial de pdozinho de batata doce por criancas da cidade de Cuité/PB.

Métodos

Para tanto, o pdozinho foi elaborado seguindo as boas praticas de fabricacdo no Laboratério de Tecnologia de Alimentos/UFCG
/CES/UAS, campus de Cuité/PB e analisado sensorialmente por criancas, com faixa etaria entre 7 anos a 11 anos de idade, da
Escola Estadual de Ensino Fundamental Maria das Neves da mesma cidade, utilizando a escala heddnica facial de trés pontos (1 —
gostei; 2 - indiferente e 3 - desgostei). Antes da andlise, os alunos foram norteados quanto ao teste e preenchimento do formulario
de avaliacdo sensorial. Antes de serem submetidas aos testes sensoriais, as amostras foram submetidas as analises
microbiolégicas, que constaram da determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes,
contagem de bactérias aerdbias meséfilas, contagem de fungos filamentosos e leveduriformes e contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, seguindo-se metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA e de
acordo com metodologia laboratorial apropriada para determinagdo e contagem destes micro-organismos. Durante os testes, as
amostras foram servidas em temperatura ambiente, em pratos descartaveis de cor branca, acompanhadas de um copo com agua.
Juntamente com as amostras, foi entregue as criancas o formulario de avaliagdo sensorial. Apés a crianca ter provado o paozinho,
foi solicitado a ela que marcasse na escala heddnica a expressédo facial que melhor representava a sua opinido em relacdo ao
alimento ingerido. Considerou-se a aceitabilidade das preparacdes quando as amostras apresentaram uma percentagem maior ou



igual a 85% na expressao adorei.
Resultados

As anélises microbioldgicas revelaram que as amostras estavam isentas de contaminacgdo, sugerindo-se ainda a existéncia de bons
procedimentos no processamento da preparagdo e, portanto, indicando que estavam préprias para consumo humano e que o
processo de elaborac@o seguiu as normas de Boas Préticas de Fabricagcdo (BPF), podendo, portanto, serem degustadas pelas
criancas. A partir dos dados analisados, observou-se que das 50 criangas que analisaram o padozinho de batata doce, 94%
atribuiram nota 3 as amostras, indicando que gostaram do produto, e apenas 6% atribuiram a nota 2, mostrando-se indiferentes.

Concluséo

A partir da analise dos dados, constatou-se uma boa aceitacdo do pdozinho de batata, o que o torna como uma alternativa a ser
adicionada na merenda escolar, visto que é uma forma de incrementar na alimenta¢éo infantil alimentos que geralmente ndo sao
bem aceitos, porém agregam beneficios a satde por conterem alto valor nutricional, além de ser um produto regional acessivel e
de baixo custo.
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ANALISE SENSORIAL DE SUCOS TROPICAIS MISTOS ANTIOXIDANTES
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Objetivos

O presente estudo teve por objetivo avaliar a aceitacéo, através da avaliagdo sensorial de trés sucos tropicais mistos elaborados
com alimentos que possuem potencial antioxidante.

Métodos

Foram preparadas trés formulacdes sendo um uma a base de uva e acai, outra a base de morango, damasco seco e améndoa e a
terceira de melancia com cha verde. Foram elaboradas as fichas técnicas de preparagdo e a rotulagem nutricional das bebidas em
estudo. Para determinar a aceitac@o das bebidas utilizou-se o teste de ordenacao e as escalas de inten¢do de compras, ambos os
teste propostos pelo Instituto Adolfo Lutzl. Foram convidados a participar 80 provadores de ambos os géneros, frequentadores da
Universidade Veiga de Almeida, sendo o grupo composto por alunos, funcionarios e professores da instituicdo. A elaboracdo das
bebidas bem como as andlises sensoriais ocorreram no laboratério de técnica dietética e tecnologia de alimentos da Universidade
Veiga de Almeida, utilizando cabines individuais, proprias para andlise sensorial. O trabalho foi submetido ao comité de ética da
Universidade Veiga de Almeida e aprovado com o numero do protocolo (15049213.4.0000.5291). Todos os voluntérios que
participaram e foram incluidos nos critérios assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido tomando ciéncia do estudo e
autorizando a utilizagdo dos seus dados.



Resultados

O perfil de participantes da anélise sensorial foi composto predominantemente por mulheres (69%), universitarios (97%), com idade
entre 18 a 25 anos (65%). Dentre as bebidas funcionais avaliadas, 67% dos provadores elegeram o suco de uva e agai o preferido,
seguido do suco de suco de morango, damasco seco e améndoas (28%) e o de melancia e cha verde (5%). Quanto a intencéo de
compra observou-se que a bebida composta por agai e uva apresentou aceitabilidade superior as demais formulacdes. Através da
elaboracdo da rotulagem nutricional, péde ser observado que além de bem aceito o suco de uva e acai apresentou boa fonte de
ferro e calorias, fornecendo 200kcal/200ml. J& o suco de melancia com ch& verde pode ser uma boa estratégia para dietas de
restricdo calérica uma vez que fornece 1kcal/200ml.

Concluséo

A combinacgdo de substancias antioxidantes, vitaminas e minerais associada & boa intencdo de compra, podera fazer com que o
suco de uva e agai seja uma opcao para aqueles que buscam uma alimentacdo saudavel e saborosa, sugerindo a industria de
alimentos a possibilidade de elaboracdo de novas bebidas com propriedades antioxidantes.

Referéncias

1- INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Andlise sensorial. Métodos quimicos e fisicos para andlise de alimentos. Normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz, 42 ed. Brasilia, ANVISA, 2008.

Palavras-chave: SUCOS TROPICAIS MISTOS; ANALISE SENSORIAL; ROTULAGEM NUTRICIONAL

ANALISE SENSORIAL ENTRE DOCE DE KIWI EM PASTA E GELEIA DE KIWI SEM ADITIVO.
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar sensorialmente a aceitacao de uma geléia e um doce em pasta de kiwi sem emprego
de aditivos.

Métodos

As andlises sensoriais foram realizadas com trés tipos de testes afetivos (aceitagdo, preferéncia e intengdo de compra), utilizando
uma escala hedénica estruturada de nove pontos e trinta (30) julgadores nao treinados. Para elaboracéo da geléia foram utilizados,
32,6% de sacarose, 31% de agua, 20% de kiwi sem casca, 16% da macga argentina e 0,40% de suco de limdo. Para a producéo do
doce de kiwi em pasta, foram empregadas as mesmas matérias primas, porém a mac¢a argentina foi utilizada em um percentual
maior com relacdo a geleia, com objetivo de elevar a viscosidade do doce, sendo utilizados, 17,46% para elaboracdo do mesmo.
Os utensilios utilizados para elaboragéo do produto foram: 1 faca para corte, 1 tabuleiro de 30 cm, 1 recipiente para aquecimento (
Panela inox) e 1 pote de vidro com head space. O kiwi e a macga, foram higienizados em 4gua com solucgdo hipocloridrica, durante
15 minutos. Apdés lavado em &gua corrente, descascado e cortado em rodelas. A maca foi coccionada em temperatura branda, com
adicdo de agua e suco de limdo, permanecendo durante 10 minutos. ApOs esse tempo, foi adicionado o kiwi e a sacarose,
permanecendo em temperatura branda por mais 12 minutos, até que formasse a consisténcia de uma geléia. Depois deste
processo, o produto foi envasado em pote de vidro com head space de cerca 10%, onde foi realizada inversao do pote durante 10
minutos e resfriado em um tabuleiro contendo agua fria, sendo utilizado o método por adi¢cdo de sacarose para armazenamento do
produto. O procedimento de preparo do doce em pasta segue da mesma forma, alterando apenas o percentual de pectina obtido
através da utilizagdo em maior quantidade da maga argentina.

Resultados

Apoés analise, todos os atributos (Cor, sabor, aroma e aparéncia) apresentaram percentuais de aceitagdo consideraveis em média



de 41,5% na escala heddnica (gostei muitissimo), ndo apresentando diferencas significativas com relacdo a aceitabilidade de
ambos os produtos elaborados. Com relagdo ao teste de intengdo de compra, 50% dos julgadores demonstraram interesse de
compra da geleia de kiwi, e 57% dos mesmos julgadores demonstraram interesse de compra no doce em pasta.

Concluséo

Conclui-se apds andlise dos dados, que é possivel elaborar produtos sem emprego de aditivos, com boa aceitabilidade, de alta
qualidade e boa intengdo de compra, aumentando o valor nutricional, tornando o produto saudavel para o consumo.
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APROVEITAMENTO INTEGRAL DE FRUTAS TROPICAIS E EXOTICAS NA FORMULACAO DE
GELEIAS
Gomes, TSN; Emiliano, A.C.; Tiemi, J.; Agostinis-Silva, N; Souza, AK; Maldonado, RR
L coTuca-unicamP - Colégio Técnico de Campinas
ratafta@yahoo.com.br

Objetivos

A producdo de geleias € uma forma bastante utilizada para conservacéo de frutas por redugdo da atividade de agua, levando a um
aumento da vida util das frutas e a obtencao de produtos com grande aceitagdo sensorial. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
producado de diferentes formula¢des de geleias tradicionais a partir de frutas exéticas pouco exploradas comercialmente (pitaia,
atemoia e carambola)e a utilizacdo de partes pouco aproveitadas das frutas (casca de pitaia, casca de manga, bagaco de
carambola e casca de goiaba).

Métodos

No total foram elaboradas sete formulacdes de geleia: pitaia, casca de pitaia, casca de pitaia com adi¢cdo de pectina, manga com
casca de manga, carambola doce, bagaco de carambola com casca de goiaba e atemoia. Todas as formula¢gbes foram preparadas
com adi¢do de 60% m/m de sacarose, 1,5% m/m de pectina ATM e 1,2% m/v de acido citrico 10% m/v, exceto para a de casca de
pitaia, em que uma das formula¢Bes ndo teve adi¢do de pectina. O tempo de cozimento variou de 20 a 30 minutos dependendo da
guantidade de geleia produzida. As frutas foram trituradas em liquidificador e misturadas com sacarose e pectina em panelas. Para
as formulacdes de casca de pitaia adicionou-se agua para trituracdo, na propor¢cdo de 2:1 (casca: dgua). Foram medidos pH e
concentragdo de solidos soluveis inicial e final, concentracdo de aglcares redutores e totais, umidade, acidez titulavel e vitamina C
no produto final. Calculou-se ainda o rendimento das geleias formuladas.

Resultados

Os principais resultados obtidos foram: rendimento de 41% (pitaia) a 78% (manga com casca de manga); pH de 4,3 (bagaco de
carambola com casca de goiaba) a 5,7 (pitaia);sélidos soltveis de 49 (bagaco de carambola com casca de goiaba) a 78 graus Brix
(pitaia); agucares redutores de 1,8 (casca de pitaia sem pectina) a 18,6% m/m (atemoia; agUcares totais de 47 (manga com casca
de manga) a 70% m/m (pitaia); acidez titulavel de 0,28 (casca de pitaia sem pectina) a 0,54 g 4cido citrico/100 g de geleia (pitaia);
vitamina C de 23 (casca de pitaia sem pectina) a 147 mg/100 g de geleia (bagago de carambola com casca de goiaba) e umidade
de 12,2(pitaia) a 46% m/m (manga). De modo geral, pode-se verificar que todas as formula¢des avaliadas apresentaram bons
resultados. A geleia de pitaia apresentou caracteristicas um pouco diferentes devido ao cozimento excessivo, como alto teor de
soélidos soliveis e pH, a consisténcia obtida foi muito dura. As formulagbes com casca de pitaia apresentaram uma coloragéo
vermelha bastante intensa. As formulagbes de manga com casca, bagaco de carambola com casca de goiaba e atemoia
destacaram-se pelo alto teor de vitamina C (acima de 100 mg/10 g de geleia) e a geleia de atemoia apresentou consisténcia mais
mole apesar do alto teor de sélidos soluveis (64,5 graus Brix) e sabor residual amargo.



Concluséo

De modo geral, os resultados obtidos apontaram para bom potencial para todas as frutas e partes de frutas avaliadas para a
fabricagcdo de geleias. Varias formulagdes apresentaram diferenciais que podem ser exploradas como colora¢do intensa (casca de
pitaia), alto teor de vitamina C (atemoia, bagaco de carambola com casca de goiaba e manga com casca), gosto marcante
(atemoia), consisténcia fibrosa (formulagbes com bagaco e casca), etc. O aproveitamento de partes que normalmente sao
desprezadas das frutas e aplicagdo de frutas pouco exploradas comercialmente € o diferencial deste trabalho.

Referéncias
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ASPECTOS MORFOLOGICOS, FiSICOS E QUIMICOS DE PREPARACOES CULINARIAS PARA
DOENCA RENAL CRONICA.
FREITAS,MCJ; PUMAR,M; SILVA, MIB; LIBERALI, JT; BASTOS, MS
1INJC/UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro, 2 INU/UERJ - Instituto de Nutricao -Universidade Estadual do Rio de
Janeiro
cristina@nutricao.ufrj.br

Objetivos

Na fase ndo dialitica da Doenca Renal Crénica (DRC) o tratamento dietético inclui o controle da ingestdo excessiva de sédio e
fosforo presentes em alimentos e preparacdes de consumo habitual tipico da populacdo brasileira. Além disso, € também
importante a adequacéo a recomendagédo da ingestéo de fibras. O objetivo do trabalho foi modificar preparacdes culinarias a fim de
gue as mesmas apresentem menor teor de sédio e fésforo e maior de fibras, respeitando o perfil alimentar habitual da populacao
brasileira, de forma a aumentar a adeséo a dieta de portadores de DRC.

Métodos

A elaboragéo e a caracterizacao das preparacdes foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos (LabTec)do Instituto
de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro. Este estudo esta inserido nos Projetos “Utilizacdo Integral dos
Alimentos. Caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais” e “Estratégias educativas para promover a adesdo a dieta de pacientes
com DRC: Oficinas Culindrias e Sala de Espera” do INU/UERJ. As modificagbes propostas visaram algumas preparacdes
habitualmente descritas no consumo de pacientes portadores de DRC atendidos no Nucleo Interdisciplinar de Tratamento da DRC
(NIT-DRC) do Hospital Universitario Pedro Ernesto/UERJ. As modifica¢des incluiram substituir o alimento base principal - farinha
de trigo, por - Cenoura (Daucus carota, Lin) e Batata (Solanum tuberosum, L.) na forma integral. As preparacdes modificadas e
testadas foram: PAO DE CENOURA (polpa, casca e rama), BOLINHO DE LEGUMES (cenoura e batata com casca) e
“QUEIJADINHA" DE CENOURA (com casca) seguindo as diretrizes da Técnica Dietética e da Tecnologia dos Alimentos (Ornelas,
2007; Domene,2011). Os ingredientes foram adquiridos no comércio do Rio de Janeiro e pesados em balanca Marte digital modelo
AS 2000C. As caracteristicas morfolégicas foram registradas por camara Sony modelo Cyber-shot 6.0 megapixels, fisicas como
pesos pré e pds-coccao, rendimento, fator térmico e teor de agua evaporada (AACC, 1995; ARAUJO e GUERRA, 1995; PUMAR et
al., 1995) e quimicas (PUMAR et al., 1995; TACO, 2005; NutWin - Programa de Apoio a Nutricdo versdo 1.6.0.7) foram avaliadas
nas preparacdes experimentais.

Resultados

Os resultados estédo apresentados em percentual de alteracdo nos teores de sédio, fésforo e fibras obtidas nas novas preparacdes
propostas em comparacdo a receita original dessas. As preparacdes modificadas e testadas foram aprovadas pela equipe de
degustacdo do LabTec e apresentaram aspecto morfolégico agradavel, com rendimento de: Pao de Cenoura 85,1%; Bolinho de
Legumes 69,4% e “Queijadinha” de Cenoura 80,6%. Comparadas a receita original, as novas preparagdes propostas
apresentaram uma diminuicdo no teor de sddio (Pdo de Cenoura 89,21%; Bolinho de Legumes 20,73% e “Queijadinha” de
Cenoura 42,66%); de fésforo (“Queijadinha” de Cenoura 27,7%) e um aumento no teor de fibras (Pdo de Cenoura 31,2% e Bolinho



de Legumes 3,0%).
Concluséo

As novas preparagdes propostas favorecem a adequacéo e a adesdo a dieta prescrita a pacientes com DRC em fase nao dialitica,
com destaque para a boa aceitacdo das mesmas, o menor teor de fésforo da “Queijadinha” de Cenoura e o maior teor de fibras do
P&o de Cenoura. Este trabalho se destaca pela interdisciplinaridade entre as areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e
Nutricdo Clinica e contribui com o desenvolvimento de novos produtos/preparacdes/receitas dietéticas inovadoras ao publico
portador de DRC na fase nao dialitica.
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ASSOCIACAO DE FRUTOSE A DIETA HIPERLIPICA AUMENTOU CONCENTRAGCAO DE LIPIDIOS
HEPATICOS EM RATOS WISTAR ADULTOS
Moraes, EA; Marineli, RS; Lenquiste, SA; Perez, MR; Marostica, Jr.MR
1 UNICAMP - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Departamento de Alimentos e Nutri¢cdo,
erica_moraesl2@hotmail.com

Objetivos

Avaliar o efeito de dieta hiperlipidica em comparac¢éo a dieta hiperlipidica associada a frutose sobre o ganho de peso, perfil lipidico,
peso de 6rgdos e lipidios hepéticos em ratos Wistar.

Métodos

Foram utilizados 18 ratos machos Wistar adultos, divididos em trés grupos (n= 6). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: AIN-93M = grupo controle magro(1); HL=
Dieta hiperlipidica (35% de gordura de porco)(2); e HLF= Dieta hiperlipidica associada a frutose, 35% e 20% respectivamente. Ao
final do experimento, os animais foram submetidos a 12 horas de jejum e sacrificados por decapitacao. O sangue foi destinado a
obtencdo do soro para as determinagbes de colesterol total (Col-T), triacilglicerol (TG) e HDL-colesterol (HDL-c) por kits
colorimétricos e LDL-colesterol (LDL-c) obtido pela Equacéo de Friedewald. O figado dos animais assim como os tecidos adiposos
mesentérico (TAM), retroperitoneal (TAR) e epididimal (TAE) foram pesados e apresentados relativos ao peso corpéreo. Os lipidios
totais do figado foram determinados por Bigh e Dyer (1959). Os resultados foram analisados por ANOVA (a=5%). Para valores de
"F" significativo foi aplicado o teste de post hoc de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados
N&o houve diferenca de ganho de peso e peso final entre os grupos (p>0,05). No entanto, o coeficiente de eficacia alimentar (CEA)

foi maior nos grupos HL e HLF em relacdo ao AIN-93M (p<0,05). Os niveis de Col-T e TG ndo apresentaram diferengas entre 0s
grupos (p>0,05) enquanto, os niveis de LDL-c foram aumentados e os de HDL-c foram reduzidos nos grupos HL e HLF (p<0,05).



Ambas as dietas, HL e HLF, causaram aumento no peso do figado e em todos os tecidos adiposos (p<0,05). Entretanto, a
presenca de frutose na dieta resultou em aumento de 58% e 16% lipideo hepético em relagdo aos grupos AIN-93M e HL,
respectivamente.

Concluséo

O consumo de HL e HLF n&o apresentaram aumento de peso em relagdo aos animais que receberam a AIN-93M. No entanto, 0os
animais alimentados com ambas as dietas apresentaram reducdo do nivel HDL-c, aumento do nivel de LDL-c e peso de figado.
Além disso, estas dietas favoreceram a deposi¢cdo de gordura abdominal (TAE, TAM e TAR) quando comparados aos animais
alimentados com dieta padrdo. Entretanto, apenas o grupo que consumiu dieta hiperlipidica associada a frutose apresentou maior
concentragdo de lipidios hepaticos. Este resultado pode demonstrar a associagdo entre 0 consumo deste aclcar e a esteatose
hepatica ndo alcodlica em ratos Wistar adultos.
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ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DE ESPECIARIAS SOBRE BACTERIAS PATOGENICAS
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tairine_ta@hotmail.com

Objetivos

Especiarias sdo produtos naturais de uma Unica regido limitada, que sdo desejados (e alcam altos precos) longe de seus locais de
origem, por seu sabor e cheiro.1 As especiarias sdo conhecidas por exercerem uma estabilidade frente & agdo de micro-
organismos, estando inseridas no grupo dos alimentos estaveis. Esta propriedade conservante das especiarias esta relacionada
com a presenca de compostos antibacterianos na sua composicdo.2 Considerando os aspectos mencionados, o objetivo do

presente trabalho foi avaliar a atividade antibacteriana de especiarias sobre bactérias patogénicas.
Métodos

Foram utilizados extratos aquosos de diferentes especiarias in natura. No laboratdrio cada amostra recebeu uma identificacéo: anis
estrelado (lllicium verum Hook.), canela em pau (Cinnamomum zeylanicum), cardamono (Elettaria cardamomum L.), cravo-da-india
(Caryophyllus aromaticus L.), erva-doce (Pimpinella anisum L.), mostarda amarela (Brassica hirta Moench.), noz-moscada
(Myristica fragrans Houtt), pimenta da Jamaica (Pimenta officinalis Lindl.) e pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi). A seguir,
assepticamente 10 g das mesmas foram colocados em um frasco de Erlenmeyer contendo 90 mL de &gua destilada estéril sendo
homogeneizados posteriormente e submetidos a banho em agua fervente por 60 minutos. Em seguida a amostra foi filtrada em
recipientes de vidro estéreis e a solugdo obtida resfriada a temperatura ambiente. Os discos, de papel filtro de 6 mm de didmetro,
préprios para antibiograma foram adicionados a solugdo, sendo a mesma mantida no agitador por 15 minutos. Os microrganismos,
Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC 6633), Salmonella typhimurium (ATCC 14028), Salmonella enteritidis e Staphylococcus
aureus (ATCC 22923), previamente semeados em Caldo Nutriente e incubados a 35°C por 24 horas, foram semeados na superficie
de placas de Petri contendo Agar Nutriente. As anélises foram realizadas em duplicata. Na sequéncia, discos de antibiograma
saturados com a solucéo foram colocados no centro de cada placa; sendo as mesmas incubadas a 35°C por 24 e 48 horas. Apos
este periodo foi possivel observar e medir o halo de inibicao. Halos iguais ou superiores a 10 mm foram considerados significativos
de atividade antimicrobiana.3



Resultados

Nenhum extrato inibiu significativamente as bactérias B. cereus e B. subtilis. Os extratos de anis estrelado (halo de 10 mm), canela
em pau (halo de 15 mm), cardamono (halo de 12 mm), cravo-da-india (halo de 10 mm) e pimenta rosa (halo de 10 mm)
apresentaram atividade significativa sobre S. enteritidis. Sobre S. typhimurium a inibicdo significativa ocorreu pela acdo dos
extratos de cardamono (halo de 10 mm), cravo-da-india (halo de 15 mm) e erva-doce (halo de 10 mm). S. aureus foi inibido
significativamente pelo extrato de cravo-da-india (halo de 12 mm).

Concluséo

O extrato aquoso de cravo-da-india forneceu o melhor resultado, uma vez que inibiu significativamente trés das cinco bactérias
testadas.

Referéncias
1-Dawby A. Sabores Perigosos — A Histéria das Especiarias. Sdo Paulo: Ed. SENAC; 2010. 27 p.

2-Trajano VN, Lima EO, Souza EL, Travassos AER. Propriedade antibacteriana de dleos essenciais de especiarias sobre bactérias
contaminantes de alimentos. Ciénc. Tecnol. Aliment. 2009 jul-set; 29(3): 542-545.

3-Hoffmann FL, Souza SJF, Garcia-Cruz CH, Vinturim TM, Dutra AL. Determina¢&o da atividade antimicrobiana “in vitro” de quatro
6leos essenciais de condimentos e especiarias. Boletim CEPPA. 1999 jan-jun; 17(1): 11-20.

Palavras-chave: atividade antibacteriana; bactérias patogénicas; especiarias

AUMENTO DO TEOR DE SODIO, PROTEINA E GORDURA SATURADA EM ALIMENTOS LIGHT
EM RELACAO AOS CONVENCIONAIS: UMA ANALISE QUANTITATIVA POR GRUPO
ALIMENTAR.
GOMES NRF; SOUSA,SS; SIMONE SILVA; NADHYNE CAMARA; MIRLLA ROCHA
1 UNP - UNIVERSIDADE POTIGUAR
nivia-fonseca@hotmail.com
Objetivos

Esse trabalho tem o objetivo de quantificar o aumento dos teores de sodio, proteina e gordura saturada em alimentos light
comercializados na cidade de Natal/RN.

Métodos

Foram analisadas as informac¢des nutricionais de 40 produtos de cinco grupos alimentares (cereais — 10; carnes — 8; leite e
derivados — 12; 6leos e gorduras - 6; aclcares — 4) no periodo de fevereiro a mar¢o de 2014 em trés hipermercados da cidade de
Natal/RN. Cada produto foi comparado com a sua versdo convencional, priorizando- se a utilizacdo da mesma marca sabor,
validade e apresenta¢do. Quando néo foi possivel obter produtos de tais caracteristicas, foi feita a média entre trés produtos
aleatérios de marcas diferentes para a obtencdo de uma informacdo nutricional convencional, conforme sugere a Resolucdo
54/20121. Os alimentos analisados foram leite, creme de leite achocolatado, bebida lactea, requeijdo, doce de leite, barra de cereal,
cooks, péo, bolacha salgada, torradinha, granola, mortadela, presunto, salsicha, bolo, refrigerante, margarina, manteiga e
maionese. Foram identificados os produtos que apresentaram aumento em suas versdes light e quantificado esse aumento em
percentual. Todos os dados foram inseridos no software Microsoft Excel® para o calculo dos percentuais.

Resultados

O Percentual de alimentos que tiveram aumento de algum nutriente foi de 73%. Analisando este resultado para cada nutriente,
identificou-se que 40% dos alimentos lights apresentaram aumento de sddio, 28% de proteina e 15% de gordura saturada.



Analisando com relacdo a elevacao do nivel dos nutrientes nos alimentos pesquisados encontrou-se um percentual de 43% para o
sodio, 22% para a proteina e 32% para gordura saturada. Como era de se esperar, o sodio foi 0 nutriente que apresentou tanto
uma frequéncia maior quanto um nivel maior de aumento, sendo o Unico nutriente que apresentou aumento em todos 0s grupos
alimentares analisados. Classificando-se a amostra pelos grupos alimentares foi identificado que todos os alimentos do grupo dos
acucares apresentaram a elevagdo em algum nutriente, sendo este grupo o que apresentou um nivel de aumento maior em relagao
ao teor de sodio (167%). Com a procura e o consumo de acUcares na versdo light pelos portadores de diabetes associado com a
hipertensdo, podendo estar ou ndo acompanhado da sindrome metabdlica, salienta-se o risco de consumo de produtos deste
grupo alimentar por esta clientela2. Apesar disto, 0 grupo que apresentou um nivel de aumento maior em relagdo ao teor de
proteina e gordura saturada foi o grupo dos cereais. Sendo de 135% para este primeiro e 158% para o segundo. Tendo em vista
gue o consumo dos cereais na versao light se torna preocupante pelo aumento expressivo de gordura saturada, proteina e sédio
onde este grupo dos cereais deve ser consumido de 6 a 8 porcdes diarias, segundo o Guia Alimentar para a populagéo brasileiras.

Concluséo

Desta forma, observou-se nesta pesquisa que tal grupo apresenta o maior aumento de proteina e gordura saturada nos alimentos
lights. Diante disso o consumidor deve ficar atento a rotulagem nutricional em relagéo ao teor de gorduras, pois os alimentos ricos
em gorduras saturadas sdo altamente prejudicais a salude, aumentando as chances de desenvolvimento da arterosclerose e
doencas cronicas ndo transmissiveis. Com isso a pesquisa pode contribuir esclarecendo o consumidor quanto aos rétulos e sua
alegacao de alimentos light.
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AVALIACAO ANTROPOMETRICA DE PRE-ESCOLARES EM CRECHE COMUNITARIA DA ZONA
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Objetivos

Avaliar as medidas antropométricas das criancas atendidas pela creche e estimular novos habitos alimentares por meio de
preparacgfes sensorialmente aceitas.

Métodos

O projeto foi desenvolvido através de parceria entre a Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro e uma creche comunitaria
situada no Morro Santa Marta, em Botafogo, Zona Sul do Rio de Janeiro. As criancas de idade pré-escolar participantes foram
recrutadas na creche comunitéria, mediante a aceitagdo dos responséaveis, através do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, sob protocolo n° 11134512300005285. Foram feitas analises antropométricas nas 170 criancas participantes, com
idades entre 1 e 5 anos, que consistiram em estatura (com auxilio de estadibmetro Sanny), peso (com uso de balanca digital Plena
Citech) e circunferéncia de cintura (utilizando fita antropométrica prépria Sanny). Esses dados foram avaliados segundo os
indicadores peso por estatura, estatura por idade, peso por idade e IMC por idade. Os resultados obtidos com a aplicagdo da
andlise antropométrica deram subsidio para o desenvolvimento do produto “brigadeiro de biomassa de banana verde”, com
propriedades funcionais. O brigadeiro foi oferecido a 54 criancas junto com a aplicagdo uma escala de aceitacéo facial com cinco



pontos.
Resultados

A analise dos indices antropométricos mostrou que 13 % das crian¢as encontravam-se abaixo ou acima dos valores de Z-score -2
ou 2 para algum dos parametros: idade/altura, IMC/altura, altura/peso, idade/peso. Tal fato evidencia um possivel risco nutricional.
Dessa populacédo em risco a maioria (87%) encontrava-se com valores altos de Z-score, por isso optou-se por o desenvolvimento
de um brigadeiro funcional, rico em fibras e com reducao caldrica de 108 para 62 kcal em uma porcédo de 30 gramas. As respostas
obtidas com o teste de aceitagdo do brigadeiro foram analisadas e o produto recebeu média 4,22 (gostei), com desvio padrdo de
1,21. O produto obteve um resultado excelente na avaliacdo das criancas.

Concluséo

A aceitagdo do produto pelas criancas € um fator importante, jA que este foi desenvolvido com o intuito de ser incluido na
alimentagcdo das mesmas, preocupando-se principalmente com aquelas que de encontram nas zonas criticas, ja que, para as que
estdo acima do peso, € um doce com valor calérico reduzido; e para as criangas eutroficas, € um produto que contém componentes
funcionais (fibras, amido resistente). E importante ressaltar também a necessidade de educacdo alimentar e nutricional nessa
creche e com os pais das criangas, para evitar problemas futuros as mesmas, devido a complica¢des causadas por quadros de
desnutricdo e obesidade.
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Objetivos

observar a degradacgdo do 6leo de soja usado na fritura de batatas fritas e pastéis, verificando o grau de alteragbes no azeite de
dendé utilizado na fritura do acarajé.

Métodos

Dos diferentes pontos da cidade de Macei6, foram coletadas 30 amostras de 6leo vegetal, sendo 15 utilizado em fritura de batata
frita e 15 na fritura de pastel; 15 amostras de azeite de dendé utilizado na fritura do acarajé, perfazendo um total de 45 amostras
com 10 ml cada. Foram levadas imediatamente para o laboratério para realizagdo dos seguintes procedimentos: quantificacdo do
indice de acidez em dleos, definido como o nimero de miligramas de hidréxido de potassio necessario para neutralizar os acidos
livres em 1 g da amostra,para revelar o estado de conservacdo da amostra.Foram pesados 2 gramas da amostra em um frasco
Erlenmeyer de 125 mL e adicionado 15 mL da solucdo éter-alcool (2:1). Apos agitacédo foi adicionado 2 gotas de fenoftaleina. A
solugéo foi titulada com hidroxido de sodio 0,1 N até coloragédo rosea. Para a realizagéo dos célculos foi aplicada a formula:indice
de acidez=V x F x 5,61 / P,onde V=volume(mL)da solucao de NaOH 0,1 N gasto na titulagcdo, F=fator da solugdo de NaOH, P=peso
(g)da amostra. No gerenciamento dos residuos quimicos realizou-se o seguinte procedimento: solugéo de Eter-alcool, hidroxido de
sédio 0,1N e gordura: foi titulada com acido acético 1,0 N, até neutralizar ajustando o pH entre 6 e 8 e em seguida, foi descartado
em recipiente plastico de classificacdo A por se tratar de solugdo orgéanica ndo halogenada.

Resultados

Com os valores obtidos efetuou-se uma média através do teste de medidas, ANOVA, para obtencdo do estado de degradacao das



amostras obtidas. As estatisticas apresentaram diferengas significativas entre os resultados obtidos onde, a média do 6leo de
pastel foi 0,27+ 0,097; batata-frita 0,17+ 0,113 e acarajé 2,28+ 0,720 com o nivel de significAncia p<0,05. Os dados indicam um
aumento de &cidos graxos saturados e uma reducdo na quantidade de insaturagdes, com aumento de &cidos graxos
monoinsaturados e redugdo de di e triinsaturados.Este comportamento demonstra incorporacdo de 6leo proveniente do préprio
alimento ao 6leo de fritura juntamente com desenvolvimento de reagfes de oxidacdo. Observou-se uma consideravel alteragdo nos
niveis de acidez de ambas amostras, com énfase no alto indice de acidez nos 6leos de dendé, utilizados na fritura dos acarajés, o
gue indica que o Oleo esta sofrendo quebras em sua cadeia liberando seus constituintes principais. O aumento de viscosidade
apresentado na fritura deve-se, aqui, exclusivamente a incorporagéo de gorduras saturadas, de maior ponto de fusdo, provenientes
dos proprios alimentos utilizados no procedimento. Quando o consumo de alimentos fritos em Oleos nessas condigbes de
degradacdo é somado a uma dieta pobre em antioxidantes naturais, como vit. C, E, Zn e Se, e outros compostos presentes em
frutas e verduras que também atuam no organismo como antioxidantes, aumentam, a longo prazo, as chances de se desenvolver
problemas de saude, a exemplo da pré-disposi¢do a arteriosclerose, podendo levar a complica¢cdes mais sérias como problemas
cardiocirculatérios, bem como a agdo mutagénica e carcinogénica causada pela acdo das espécies reativas de oxigénio formadas
sobre as células.

Concluséo

Notou-se a importancia da ndo utilizagédo de 6leos vegetais e azeite de dendé, pois além de organolepticamente indesejavel, véarias
substéncias anti nutricionais estardo presente no alimento frito por imersdo naquele 6leo.
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AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO EXTRATO AQUOSO DA MANILKARA ZAPOTA
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Objetivos

Tendo em vista os possiveis beneficios do consumo de frutas para a saude humana bem como as caracteristicas regionais
favoraveis ao cultivo de determinadas espécies de frutas, o presente trabalho prop&e verificar atividade antioxidante de frutas
tropicais consumidas no Nordeste, a fim de subsidiar possiveis discussdes acerca da importancia de espécies de frutas para saude
humana, com sua utilizagcao para fins dietoterapicos e futuras aplica¢des nutricionais.

Métodos

Para escolha e coleta do material foram levados em consideragdo os seguintes critérios: ser frutas tropicais consumidas na regido
Nordeste, encontradas facilmente em mercados publicos e com caracteristicas organolépticas satisfatérias; e ndo terem sido alvos
de estudos semelhantes. Dessa forma, foram escolhidas as seguintes frutas: sapoti (Manilkara zapota) e caja (Spondias lutea).
Para obtencdo dos extratos, as frutas foram limpas em &gua corrente, separadas de suas sementes e a 500 g de material foi
acrescido agua destilada (proporcédo 1:2), sendo esse triturado e centrifugado (8000 x g, 4 C, 15 min), filtrado e conservado
adequadamente (-20 C, no escuro) até a realiza¢do das analises. As técnicas utilizadas para determinar a atividade antioxidante in
vitro foram: Capacidade Antioxidante Total (CAT), Sequestro do radical hidroxila, Seqliestro do radical superdxido, Quelacdo de
ions metais e Poder redutor.

Resultados

O ensaio de CAT demonstrou que todos os extratos apresentaram atividade antioxidante. Com relacdo a presenca de compostos
fendlicos, convertidos para equivalente de &cido gélico (EAG) por grama de extrato, observou-se a presenca 0,432 ug/EAG/mL
para o sapoti e 199,6 ug/EAG/mL para o caja. Para se identificar por quais vias antioxidantes os extratos estavam agindo eles
foram analisados por diferentes métodos. Eles ndo apresentaram atividade quelante de metal nem poder redutor, portanto, nenhum
extrato apresentou atividade significativa nas condi¢bes testadas (1-8 mg/mL).Os testes mostraram que todos os extratos
apresentaram uma atividade seqiiestradora do radical superéxido de forma dose-dependente chegando ao méximo em torno de 20
mg/mL. Contudo, o radical superdxido pode ser decomposto em formas mais reativas, como o radical hidroxila. Assim, avaliou-se
também a capacidade destes extratos em sequestrar o radical hidroxila. Nesse teste, os resultados mostraram que 0s extratos
possuem atividade dose-dependente que chegou ao maximo numa dose de 2 mg/mL: sapoti (92,2%) e caja (79,9%).

Concluséo

Os resultados demonstram que as frutas estudadas apresentam atividade antioxidante por serem capazes de agirem como
guelantes de radicais (superoxido e hidroxila) e dentre as trés a seriguela se mostrou mais potente. Pelos resultados alcancados
entende-se que a diversidade de resultados depende da composi¢do quimica das diferentes frutas, o que pode justificar as
variacGes de inibicdo da oxidacéo de acordo com o teste utilizado. Esses resultados satisfatorios poderdo subsidiar discussées
acerca da importancia de frutas tropicais como alimentos funcionais.
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AVALIAQAO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E TEORES DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS
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Objetivos



Avaliar a atividade antioxidante e os teores de compostos fendlicos totais em farinhas sem gliten mais utilizadas em preparagfes
para pacientes celiacos.

Métodos

Amostras de farinha de trigo e farinhas sem gliten na sua composigéo (arroz, soja, amaranto, extrato de soja, arroz integral, amido
de milho e féculas de batata, araruta e mandioca) foram adquiridas no comércio local, e posteriormente sofreram extracdo com
quatro solugdes extratoras diferentes: metanol, metanol 50%, sequencial ( metanol 50% e acetona 70%) e acetona 70%. Em
seguida foram realizadas as andlises da atividade antioxidante, pelo método de redug&o do radical DPPHl, e a analise dos teores
de fendlicos totais, pelo método de Folin-Ciocalteau? utilizando espectrofotdmetro Tuner modelo 340. Os dados experimentais
obtidos foram submetidos & andlise de varidncia (ANOVA) e as médias comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando-se o programa GraphPad Prism 5.0.

Resultados

A farinha de arroz integral foi a que apresentou a maior reducéo do radical DPPH com média de 70,86+2,19% com IC50 de 746mg,
sendo essa redugdo maior que o dobro da reducgédo obtida pela farinha de arroz refinada, cujas médias foram de 33,57+1,03% com
IC50 de 1424mg. A farinha de soja apresentou a segunda maior reducéo com 50,68+4,37% e ICsg de 990mg. Foi possivel observar
ainda que a solugdo com maior poder extrator dos componentes antioxidantes entre a maior parte das farinhas foi a acetona 70%,
com excecgdo das farinhas de arroz, fécula de mandioca e farinha de amaranto onde a solugdo de metanol 50% foi a principal
solucdo extratora, indicando a presenca de compostos bioativos diferentes nas farinhas analisadas. As farinhas com maiores
teores de amido (féculas de batata, araruta, mandioca, amido de milho e farinha de arroz) ndo apresentaram diferencas
significativas na atividade antioxidante (p>0,05) quando comparada a farinha de trigo, com variacéo entre 29,95% e 33,57% na
reducdo do radical DPPH. As farinhas com menores percentuais de redugédo foram a fécula de batata, fécula de araruta e farinha
de trigo com médias de reducdo de 21,62%, 23,35% e 29,95%, respectivamente. As farinhas de soja e o extrato de soja
apresentaram as maiores quantidades de compostos fendlicos, com valores médios de 354,84mg+2,16 e 234,59+2,99mg &cido
géalico/100g, respectivamente. As solugdes extratoras mais eficientes para quantificacdo dos fendlicos totais foram o metanol 50%,
em 60% das amostras seguidas do metanol com 20% das amostras. As farinhas ricas em amido apresentaram valores baixos de
compostos fenélicos com valor maximo de 110mg &cido gélico/100g.

Concluséo

Concluiu-se que a farinha de soja e arroz integral apresentaram as maiores concentragdes de compostos fendlicos e atividade
antioxidante, respectivamente. Deste modo, a mistura dessas diferentes farinhas sem gliten nas preparagdes para celiacos seria
uma alternativa de aproveitamento de forma eficiente dos compostos bioativos e seu potencial antiinflamatério.
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Objetivos

Determinar a biodisponibilidade de ferro da mistura fortificadora liofilizada (MF) a base de figado suino, anteriormente
desenvolvida, utilizando ratos anémicos e ndo anémicos.

Métodos

Inicialmente preparou-se a mistura fortificadora & base de figado suino. Determinou-se a composic¢éo centesimal (umidade, cinzas,
proteinas e gordura) dessa mistura fortificadora como proposto por Horwitz! e em seguida preparou-se as dietas experimentais.
Com as dietas preparadas, iniciou-se a fase de ensaio biol6gico com 21 ratos machos da linhagem Wistar, recém desmamados,
pesando entre 50 e 60g. O ensaio bioldgico foi dividido em duas fases: deplecao e replecéo. O periodo de deple¢éo perdurou por
28 dias e visou a indugcdo de anemia ferropriva nos ratos pela oferta de uma dieta sem a presencga de ferro (AIN-93-G) e com
presencga de agua deionizada ad libitum 2 Concluidos os 28 dias, coletou-se o sangue por gotejamento apdés incisdo na por¢éo
terminal da cauda dos animais e determinou-se a concentracdo de hemoglobina e hematdcrito 3, para diagnosticar o estado
anémico. Foram selecionados 15 animais anémicos (nivel médio de hemoglobina <7,0g/dL de sangue), os quais foram divididos em
trés grupos iguais com base em seu peso e nivel de hemoglobina para a fase de replecdo. Nesta fase buscou-se recuperar os
niveis de hemoglobina dos ratos anémicos pela oferta de agua deionizada ad libitum e dietas diferentes para cada grupo, sendo:
dieta padrédo para roedores AIN-93-G; dieta controle AIN-93-G contendo sulfato ferroso hephidratado como fonte de ferro; e dieta
teste (mistura fortificadora liofilizada), durante 28 dias 4 Nesta segunda etapa, semanalmente o ganho de peso (GP) e o consumo
alimentar (CA) foram anotados, obtendo-se o coeficiente de eficacia alimentar (CEA). No 21° e 28° dia, os niveis de hemoglobina e
hematdcrito foram novamente determinados por meio do sangue oriundo da regido caudal do rato. Por fim, a biodisponibilidade de
ferro foi determinada pelo método de Eficiéncia ha Recuperacdo de Hemoglobina (HRE%) Sa qual expressa a porcentagem de
ferro ingerido que é absorvido.

Resultados

Em 100g de MF constatou-se a seguinte composicdo centesimal (média e desvio padrdo): umidade 3,689 (0,12), cinzas 5,189
(0,03), proteina 47,349 (0,13) e lipidios 28,299 (0,08). Referente ao Coeficiente de Eficicia Alimentar, obteve-se maior valor para o
grupo que recebeu a mistura fortificadora liofilizada (0,21), seguido pela padréo (0,18) e o controle (0,14). Em relacéo a Eficiéncia
na Recuperacdo de Hemoglobina, obteve-se (271,50%) para o grupo que recebeu a MF, valor préximo ao obtido pelo grupo que
recebeu a dieta controle contendo sulfato ferroso (337,22%), ambos superiores ao resultado obtido pelo grupo padrdo AIN-93-G.

Concluséo

Concluiu-se que a MF apresentou alta biodisponibilidade de ferro, visto que demonstrou pouca diferengca ao grupo que recebeu
dieta com ferro 100% biodisponivel. Além disso, promoveu maior ganho de peso por grama de dieta consumida durante o periodo
de experimentacdo, quando comparado com 0s outros grupos. Assim, a MF apresentou resultados promissores para serem
utilizados na prevencéo e controle da anemia ferropriva em humanos, sobretudo em criangas com idade escolar.
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AVALIACAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE OLEOS DE FRUTOS AMAZONICOS PELOS
SISTEMAS DPPHe E B-CAROTENO/ACIDO LINOLEICO
Costa-Singh. T; Jorge, N
1 UNESP - Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”
tay_costa@yahoo.com.br
Objetivos

A fim de melhor identificar a acdo antioxidante em Gleos, o objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante de 6leos de
frutos amazonicos pelos sistemas DPPHe e B-caroteno/acido linoleico.

Métodos

Trés lotes dos frutos bacaba, inaja, pataua, pupunha e tucuma foram adquiridos na regido Norte do Brasil durante safra de
2011/2012. Em seguida, os 6leos foram obtidos das polpas dos frutos por extracdo com éter de petréleo a 40-60°C utilizando
extrator Soxhlet por 6 horas. Apds a extracdo, o solvente foi evaporado sob presséo reduzida a 40°C e os 6leos extraidos foram
analisados quanto a atividade antioxidante por meio dos sistemas espectrofotométricos DPPH+ e [B-caroteno/acido linoleico.
DPPHe, utilizando solucdo de DPPH+ em acetato de etila na concentracdo de 200 pg/mL. Apds o tempo de reacdo de 30 minutos
no escuro, a absorbancia foi lida em 515 nm e o resultado foi expresso em porcentagem. B-caroteno/acido linoleico, foi empregado
acido linoleico, Tween 40 e B-caroteno em cloroférmio. A absorvancia a 470 nm foi monitorada a cada 15 min, durante 2 h com os
tubos mantidos em banho-maria a 50°C durante as leituras. As absorvancias foram convertidas em porcentagem de inibigdo
oxidativa. As andlises foram realizadas em triplicata, submetidas a andlise de variancia e as diferengcas entre as médias foram
testadas a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Resultados

Os 6leos das polpas dos frutos amazonicos apresentaram comportamentos distintos entre os sistemas DPPH+ e B-caroteno/acido
linoleico. Todos os 6leos demonstraram capacidade sequestradora do radical DPPHe, no entanto, o 6leo de pupunha foi o mais
efetivo (64,2%). Os demais 6leos apresentaram atividade antioxidante inferior a 50%, atingindo um valor maximo de 45,2% para o
6leo de bacaba. A quantidade de 6leo necessaria para decrescer a concentracao inicial de DPPHe em 50% (EC50) variou de 42,5
a 53,8 mg oleo/mL DPPHe.. No sistema B-caroteno/acido linoleico, os 6leos de pataua e tucuma apresentaram as melhores
capacidades antioxidantes com 79,6 e 80,4%, respectivamente, e 0 6leo de bacaba menor capacidade (26,7%). A partir da anélise
do comportamento cinético, verificou-se que 0os compostos antioxidantes presentes sdo bons sequestradores de radicais livres,
capazes de bloquear a reacdo na etapa da iniciacdo. A capacidade antioxidante dos dleos analisados decresceu na seguinte
ordem: pataua e tucuma > inaja > pupunha > bacaba.

Concluséo

Os resultados obtidos demonstram que os 6leos dos frutos amazbnicos possuem significante capacidade antioxidante, mas
estudos adicionais sdo necessarios para avaliar essa propriedade e sua possivel aplicagdo em alimentos.

Referéncias
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AVALIACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL E DA ACEITABILIDADE DA RECEITA DE PAO DE
CASCA DE BANANA DE UM PROGRAMA DE EDUCACAO ALIMENTAR DO ESTADO DE
SERGIPE
Souza, JG; Araujo, JS; Santana, ES; Melo, DO
1sEsI- Servico Social da Indastria
juzinha_gois_souza@hotmail.com

Objetivos
Avaliar a composicao nutricional e aceitabilidade da receita de Pao de Casca de Banana do Programa Cozinha Brasil do SESI/SE.
Métodos

Para andlise do conteudo nutricional do produto final utilizou-se a Tabela de Composicao Quimica de Alimentos (TACO) e o estudo
realizado por Gondim et al (2005).Foi calculado o conteddo de calorias,proteinas,carboidratos,lipidios,fibras e potassio da porgcao
de 50g do péo.Foi aplicado um teste sensorial a 71 provadores ndo treinados,sendo funcionarios do Sistema Industria e
panificadores do Brasil.Os provadores avaliaram de forma monddica o quanto gostaram ou desgostaram em relagdo aos atributos
sabor,aroma,textura e aparéncia,usando escala heddnica estruturada de nove pontos,variando de 1(desgostei muitissimo) a
9(gostei muitissimo).

Resultados

O estudo obteve a participacdo de 71 julgadores.Quanto a composi¢do nutricional, o pdo da casca de banana apresentou 150
kcal,2,2g de proteina,32g de carboidratos,1,5g de lipidios,0,8g de fibra e 91mg de potassio.A adicdo da casca da banana na
receita do pao aumentou 0,2g de fibra,23mg de potassio,3kcal e 0,2g de proteina.Os valores de carboidrato e lipidios ndo sofreu
alteragdo com a adi¢do da casca na receita.Quanto & aceitabilidade da preparagdo,as médias foram de 8,3(x0,8)para aroma e
8,3(x0,9)para sabor, que correspondem na escala hedo6nica utilizada a expressdo gostei muito.As médias para textura foi de
7,6(x1,3) e para aparéncia foi de 7,9(x1,1), que correspondem na escala hedbnica utilizada a expressdo gostei
moderadamente.Vale ressaltar que 74,7% dos avaliadores gostaram muito ou muitissimo da aparéncia do pao,85,9% gostaram
muito ou muitissimo do sabor,80,3% gostaram muito ou muitissimo do aroma e 59,2% gostaram muito ou muitissimo da textura.

Concluséo

Os resultados obtidos, em nivel de provadores, evidenciaram aprovacdo sensorial do pdo de casca de banana, indicando potencial
para sua utilizag@o na dieta habitual, garantindo assim um aporte adicional de nutrientes, além de contribuir para o aproveitamento
integral da banana.
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AVALIACAO DA HIGIENIZACAO DE BANCADAS E UTENSILIOS EM UMA UNIDADE
PRODUTORA DE REFEICOES EM HOTEL EXECUTIVO DE FLORIANOPOLIS, SC
Nascimento, VS; Acioly, P; Salami, AM; Ramos, RJ
L FESSC - Centro Universitario Estécio de Sa de SC
robertaramos@live.estacio.br




Objetivos

Este estudo teve como objetivo analisar o nivel de contaminacao das superficies de bancadas de preparo de alimentos e utensilios
em uma cozinha de hotel em Florianépolis, SC.

Métodos

Foram realizadas analises microbiolégicas da superficie de trés bancadas: de manipulagdo de frios, de hortifrutigranjeiros e de
carnes, e de trés utensilios: facas, travessas de frios e pegador de alimentos, sendo que as amostragens foram realizadas por trés
semanas consecutivas. Os manipuladores foram orientados a executarem a higieniza¢do conforme determinado no manual de BPF
da unidade. Foi utilizada a técnica do swab, onde com um swab estéril, coletou-se material em area de 100 cmz, utilizando um
delimitador de &rea estéril, e em seguida mergulhou-se o swab em tubo contendo 1 mL de &gua peptonada 0,1%. As amostras
foram transportadas em caixas isotérmicas para o Laboratério de Microbiologia da FESSC. No laboratério o conteido do swab foi
transferido para um tudo contendo 9 mL de &gua peptonada 0,1%. Utilizou-se o método de plagueamento em profundidade
recomendado pelo American Public Health (APHA), inoculando o meio de cultura Plate Count Agar (PCA-Himedia) com 1,0 mL da
amostra, nas diluicbes 10'1, 102 e 10'3, e posteriormente as placas foram incubadas a 37°C (+2°C) por 48 horas (MORTON,
2001). Os resultados obtidos foram tabulados e analisados utilizando programa Excel, 2007.

Resultados

Os utensilios e bancadas utilizados no preparo, acondicionamento, transporte ou mesmo durante as refeicfes, sdo veiculos
potenciais para a disseminagdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos. Existem diferentes critérios microbioldgicos para
andlises de superficies e utensilios, sendo o primeiro critério para aquelas superficies e utensilios que s6 entram em contato com o
alimento na distribuigdo, sendo considerado satisfatério contagens de até 100 UFC/cm? ou utensilio e insatisfatério acima disto
(>100 UFC/cmZ), e um segundo critérios para superficies e utensilios que entram em contato com o alimento desde o preparo,
sendo considerado satisfatério contagem menor ou igual a 50 UFC/cm? ou utensilio (SILVA JR, 2011). Tanto as bancadas, como
faca e colher apresentavam-se adequadamente higienizados, exceto a travessa de frios que apresentou contagem média de
bactérias mesdfilas de 7,0 xlO2 UFC/utensilio, apresentando valores superiores ao permitindo em todas as analises, isso torna-se
preocupante, pois nessa travessa sédo colocados queijos, presunto e peito de peru, 0s quais ndo sdo submetidos a cocc¢do, o que
seria um meio de minimizar o risco, estes alimentos sdo servidos diretamente nesta travessa aos clientes do hotel. Isso mostra
higienizacdo inadequada do utensilio. Segundo a RDC n.° 216/2004, os frios servidos deve ser colocado na pista fria em
temperaturas inferiores a 5 °C (BRASIL, 2004), nesta cozinha a pista fria apresentou vérias vezes problemas com temperaturas
superiores a esta temperatura o que pode favorecer o desenvolvimento de microrganismos patogénicos em alimentos.

Concluséo

A higienizacdo de bancadas e utensilios utilizadas na UAN deste hotel foi eficiente na maioria das superficies, exceto para a
travessa de frios, que apresentou contaminagdo acima do permitido. Medidas de controle devam ser implementadas, tais como:
higienizacdo adequada dos utensilios utilizados no preparo dos alimentos,além de treinamento para os funcionarios sobre a
importancia e técnicas de higienizacdo adequada, para que se possa evitar contaminagao dos alimentos.
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AVALIAGAO DA INFLL’JENCIA DA PROTEINA DO SORO DO LEITE E GORDURA NAS
CARACTERISTICAS FISICAS E SENSORIAIS DE BISCOITOS DIET
MARQUES, GA; SOARES, JP; SOUSA, LBT; ROSSINI, AF; [ULIANELLO, JM; SILVA, EMM

1 UFES - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
erika.alimentos@gmail.com

Objetivos

O objetivo deste estudo foi verificar o efeito da adigcdo de distintas concentracdes de proteina do soro do leite e gordura nas
caracteristicas fisicas e sensoriais de biscoitos diet.

Métodos

Utilizou-se um delineamento composto central rotacional (BOX e DRAPER, 1987) para estudar o efeito da adicdo de proteina do
soro do leite (25,86% a 54,14%) e gordura (28,6% a 33,4%) nas caracteristicas fisicas dos biscoitos, como reducdo de peso,
didmetro, espessura, rendimento, fator de expansédo, volume aparente e volume especifico. A sucralose foi utilizada em substituicdo
ao agucar, cedida pela Linea®, ao passo em que a proteina de soro de leite foi cedida pela Probidtica®. Os tratamentos
selecionados que obtiveram melhores caracteristicas por meio dos resultados da avaliacdo fisica, foram submetidas ao teste de
aceitabilidade por meio de escala heddnica de 9 pontos de acordo com a metodologia proposta por Dutkoski (1996). Participaram
dos testes 60 julgadores néo treinados que assinaram voluntariamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os
resultados da caracterizacéo fisica foram analisados por meio da andlise de varidncia e os resultados expressos em gréficos de
Pareto. Além disso, as variaveis analisadas foram submetidas a correlacdo de Pearson. Para a analise sensorial foi aplicado o
teste ANOVA oneway seguida do teste Tukey, todos a 5% de probabilidade, pelo programa Statistica 10.0. O presente estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saide da UFES (302.657).

Resultados

Ao analisar os resultados do teste fisico observou-se que o peso, didmetro, espessura, rendimento, fator de expanséo, volume
aparente e especifico ndo foram influenciados (p>0,05) por de nhenhuma das variaveis independentes (proteina e gordura). Ao se
aplicar a correlagdo de Pearson foi possivel identificar, a existéncia de correlagdo negativa (p<0,05) entre as variaveis: espessura,
volume aparente e volume especifico em relagdo ao fator de expansdo. Sendo assim quanto menor o valor dessas variaveis maior
sera o fator de expansdo, em especial a espessura. Também se p6de notar correlagdo positiva (p<0,05) entre o volume aparente
em relagdo volume especifico, desta forma o aumento do volume aparente aumentara o volume especifico como esperado. Outra
correlagdo positiva (p<0,05), que ja era esperada, pode ser observada entre o rendimento em relagdo o volume aparente. Todas as
amostras foram avaliadas de forma semelhante (p>0,05) em relacdo ao sabor, cor e aparéncia. Entretanto, a amostra com maior
percentual de proteina (54,1%) recebeu nota inferior, diferente das demais amostras, em relacdo a textura. Os tratamentos
contendo o menor percentual de proteina (25,9%) associada a um nivel intermediario de gordura (31,4%) e, tratamentos contendo
niveis intermediérios de proteina (40%) associada a niveis extremos de gordura (34,2%) apresentaram melhor avaliagdo quanto a
este quesito.

Concluséo

Foi possivel elaborar biscoitos adicionando proteina do soro do leite e gordura em distintas propor¢des. A adicdo até de 54%
proteina do soro do leite e 34,2% de gordura n&o influenciaram de forma significativa as caracteristicas fisicas dos biscoitos.
Nota-se que, um aumento no teor de proteina (acima de 40%) pode influenciar negativamente a textura dos biscoitos, ao passo
gue, contetidos acima de 34,1% de gordura foram aceitaveis pelos julgadores.
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AVALIAGCAO DA QUALIDADE DO MEL COMERCIALIZADO NA BAIXADA FLUMINENSE- RJ.
ANDRADE, KSV; SANTOS, MC; RODRIGUES, IA; CARDOZO, TSF

1 UNIGRANRIO - Universidade do Grande Rio
katherine.vandrade@gmail.com

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de diferentes amostras de mel comercializadas na Baixada Fluminense.

Métodos

Foram avaliadas onze amostras de mel coletadas em supermercados e outros pontos comerciais da Baixada Fluminense - RJ entre
junho e setembro de 2012. No ato da aquisi¢éo foi aplicado um check list para avaliar rétulos, embalagens e os pontos de vendas
dos produtos, que em seguida foram encaminhados ao laboratério de analises de alimentos da Universidade do Grande Rio —
UNIGRANRIO. As andlises fisico-quimicas realizadas foram: Lund, Fiehe, Lugol, Umidade, Cinzas e pH. Os testes microbiol4gicos
realizados foram: Coliformes Totais e Termotolerantes, e Contagem de Bolores e Leveduras. Esses testes foram realizados, afim de
avaliar a qualidade e identificar possiveis fraudes com base na Legislagdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA).

Resultados

A avaliagdo do check list, revelou que os méis ndo atendiam a todas as especificagbes de acondicionamento e rotulagem
determinadas pela legislacdo. Todas as embalagens apresentam-se hermeticamente fechadas sem o contato dos produtos com o
ambiente externo e estavam em bom estado de conservagdo. Das onze amostras coletadas trés delas ndo possuiam rotulos, as
outras oito apresentavam rétulos legiveis contendo todas as informagbes descritas na Portaria n°® 6, de 25 de julho de 1985 do
MAPA, enquanto as amostras sem rotulos ndo apresentavam nenhum tipo de informacdo ou registro. Das amostras de mel
estudados verificou-se que 55% apresentavam algum tipo de fraude e destas amostras 27% nado continham rétulos, contrariando
as especifica¢des brasileiras para as caracteristicas fisico-quimicas e rotulagem do mel. As andlises fisico-quimicas mostraram que
55% das amostras estudadas apresentavam algum tipo de fraude. As porcentagens de umidade e cinzas observadas nesse estudo
variaram de 6,71 a 13,92% e 0,18% a 1,66%, respectivamente. O valor de pH dos méis estudados variou entre 3,33 e 4,74. As
andlises microbioldgicas indicaram que 22% das amostras continham algum tipo de contaminacdo. Uma das amostras apresentava
contagem de coldnias de fungos filamentosos acima do limite de UFC/g determinado como indicativo de condi¢des higiénico-
sanitérias insatisfatérial, além disso apresentam NMP para coliformes totais e termotolerantes maior que o limite méaximo
determinado pela Resolucdo RDC 12/2001, ANVISA.

Concluséo

Dentre os perigos expostos aos consumidores de mel, o biolégico é o mais relevante, por afligir a um maior numero de pessoas e
desencadear processos de doenca mais severos. Os resultados aqui apresentados mostram 0s a necessidade de maior
fiscalizac&o por parte dos 6rgdos competentes de forma a garantir produtos mais seguros para o consumidor.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DO MEL DE JANDAIRA (MELIPONA SUBNITIDA) DO ESTADO DO
RIO GRANDE DO NORTE
Nascimento, CMT; Araujo, LBA; Carvalho, CT; Silva, TC
L UNP - Universidade Potiguar
camilanutricac2011@gmail.com

Objetivos

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade do mel de Jandaira (Melipona subnitida) do estado do Rio Grande do Norte, por
meio das andlises de umidade, reagdo de Lund, reacéo de Fiehe, coliformes e Estafilococcus coagulase positiva.

Métodos

Foram coletadas 18 amostras do mel de Jandaira contendo cada uma delas aproximadamente 50 ml. Para realiza¢do da coleta foi
utilizado seringa estéril e armazenado em coletor universal, igualmente estéril, sendo dessa forma realizadas quinze coletas
diretamente nos alvéolos de cera. Uma amostra foi extraida por meio do escoamento pelo cortico ao se furar os alvéolos em que é
armazenado o mel. E ainda, duas amostras j& processadas para comercializacdo foram adquiridas com os meliponicultores.
Constituiram os locais de coletas de amostra as regides do Oeste, Central, Agreste e Leste Potiguar, nas microrregides de
Macaiba, Agreste Potiguar, Baixa Verde, Angicos, Seridd Oriental e Mossord. Sendo realizadas no periodo de julho a setembro de
2012.

Resultados

O teor de umidade encontrado nas amostras de mel de Jandaira foi de 25,44%, todas apresentaram resultado positivo para Prova
de Lund, com valores de depdsito de 0,6 a 1,2 ml. O valor minimo encontrado entre as amostras foi de 21,5% e o maximo de
29,9%. Mesquita et al. (2007), encontrou valores similares para o mel de Jandaira puro com 26%, e Alves et al. (2011) 27% de
umidade. Observando também as recomendacdes de Vit, Medina e Enriquez (2004) e Villas-B6as (2005) as amostras analisadas,
encontram-se dentro dos parametros estabelecidos. Duas amostras apresentaram resultado positivo para reagdo de Fiehe, apenas
uma apresentou coliformes totais positivos e, cinco amostras tiveram resultado positivo para Estafilococcus coagulase.

Concluséo

A importancia das andlises fisico-quimicas do mel de Jandaira é necessaria para que se criem parametros diferenciados do mel de
Apis melifera. A microbioldgica faz-se necesséria devido a maioria dos méis ndo passarem por pasteurizacdo. Dessa forma,
conclui-se que o mel de Jandaira possui boa qualidade para venda, porém faz-se necessario um maior apoio de 6rgédos
governamentais para a criagdo de uma legislagdo que regulamente a criagdo de abelhas nativas e a comercializa¢éo de seu mel.
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AVALIACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DA AGUA DE CISTERNAS NA ZONA RURAL DO
MUNICIPIO DE SANTA CRUZ-RN
OLIVEIRA, IC; FILHO, EVC
1 UFRN - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
izabelcristina@outlook.com

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica da &gua consumida na zona rural do municipio de Santa
Cruz, RN.

Métodos

Foram coletadas 60 amostras de 4gua de cisternas em 3 comunidades rurais (Bonsucesso, Catolé e Angicos). Determinou-se o
teor de alcalinidade, acidez total, cor, cloretos, cloro residual livre, condutividade elétrica, pH, dureza total, de célcio e magnésio,
gas carbonico livre, oxigénio dissolvido (OD) e sulfeto. As analises foram realizadas em duplicatas, utilizando 50 mL da amostra,
com excecdo da analise de sulfeto, onde foi utilizado 300mL de amostra de agua em duplicata, e calculando a média dos
resultados para obten¢&o do resultado final.

Resultados

No presente estudo, todas as amostras das trés comunidades rurais apresentaram valores de alcalinidade entre 28,8 e 94,7 mg/L
CaCO03. Em alguns pontos de coleta, o teor de cor aparente apresentou valores de até 39,5 uH, onde o valor mdximo permitido
segundo a Portaria 518/2004 é de 15 uH, indicando o alto indice de material em suspenséo na agua. As médias das analises de
cloreto encontrados nas trés comunidades rurais apresentaram médias de 29,00 mg/L na comunidade Bonsucesso, 20,05 mg/L na
comunidade Catolé, e 15,96 mg/L na comunidade Angicos, estando, portanto, dentro dos padrbes estabelecidos pela Portaria
518/2004, cujo valor maximo permitido para esta andlise é de 250mg/L. O teor de cloro residual livre foi nulo para todas as
amostras de 4gua coletadas nas trés comunidades, indicando uma provavel auséncia de tratamento, fazendo com que parasitas e
microrganismos se desenvolvam e contaminem a agua. Os valores encontrados para dureza neste estudo foram entre 6,0 e 50
mg/L CaCO3, encontrando-se abaixo em relacdo a legislagcdo, estando classificada como agua branda ou de dureza moderada. Em
alguns pontos de coleta, o valor de oxigénio dissolvido chegou a 9,4 mg/L. Valores acima de 8mg/L indicam processos de
decomposicdo de matéria organica, como restos de animais e algas, ou de produtos da fotossintese. O teor de sulfeto, na
legislacdo deve ter valor méximo permitido de 0,05 mg/L. Dessa forma, todas as amostras analisadas encontram-se fora do padrao
recomendado, com valores entre 6,3 e 1,1 mg/L, o que pode ser causado por alguma fonte de contaminagdo, como esgotamento
sanitério. Em alguns pontos de coleta da comunidade Catolé, os valores de turbidez foram superiores a 6 uT, estando 15% das
amostras de agua analisadas improprias para consumo, e em duas residéncias da comunidade Angicos, seus valores foram
superiores a 10 uT. De forma geral, as trés comunidade rurais apresentaram valor de pH entre 6 e 7. Apenas em alguns pontos da
comunidade Bonsucesso foram encontrados pH com valores acima de 8. Durante o processo de decomposicdo, h4d o consumo de
oxigénio, e conseqlientemente a liberacdo de gas carbénico, formando o acido carbbnico, acidificando o meio. No presente estudo,
foram encontrados valores de temperatura de 25 a 31°C na comunidade Bonsucesso, 24 a 27°C na comunidade Catolé, e 24 a
27°C na comunidade Angicos. As analises fisico-quimicas mostraram que a agua utilizada pela comunidade rural encontrava-se
impropria para consumo.

Concluséo
Diante desse panorama, os resultados revelam a urgente necessidade de investimentos em saneamento ambiental, por meio de
programas que contemplam o sistema de abastecimento de agua e o esgotamento sanitério, juntamente educagdo sanitaria e

ambiental, para oferecer & comunidade melhorem condi¢fes para se viver.
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AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE CALDO DE CANA COMERCIALIZADO
POR AMBULANTES NO CENTRO NA CIDADE DE MACEIO-ALAGOAS
Pascoal, JCM; Aquilino, GMA; Araujo, DCS; Araujo, JLOC; Souza, EC; Pinto, JS
1 CESMAC - Centro Universitario Cesmac
giaquilino@hotmail.com
Objetivos

Avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do caldo de cana comercializado no centro de Maceid/AL.
Métodos

Trata-se de uma pesquisa de campo, com estudo exploratério, qualitativo e descritivo realizada com os ambulantes comerciantes
de caldo de cana em diferentes pontos do centro da cidade de Macei6-AL, amparada pelo TCLE aprovado pelo CEP do Centro
Universitario Cesmac, sob protocolo nimero 137512. Foram coletadas 2 amostras em 20 pontos de comercializagdo, uma in natura
e uma com gelo, totalizando 40 amostras,levadas imediatamente ao laboratério para realizacdo dos seguintes
procedimentos:enumeracao de coliformes a 35 e a 45°C através da Técnica do Numero Mais Provavel (NMP), apresentada pela
APHA, modificada apenas em relacdo a temperatura de incubacdo dos coliformes a 45°C(APHA, 200?). A técnica de analise de
coliformes a 35°C foi dividida em duas etapas: 1)a etapa presuntiva que consistiu na inoculacado de 1mL de aliquota das diluicdes
10-1, 10-2 e 10-3 das amostras em trés tubos de ensaio contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubo de Durham
invertido, os tubos foram devidamente identificados, homogeneizados e incubados em estufa a 35°C por 48h. Quando observada a
producao de géas no interior dos tubos de Durham, estas foram consideradas amostras positivas; 2)a etapa confirmativa foi iniciada
com a transferéncia de uma al¢ada de cada tubo LST positivo para um outro, previamente identificado, contendo Caldo Verde
Brilhante Lactose Bile 2% com tubo de Durham invertido. Os tubos foram incubados em estufa a 35 +(-) 2°C por 48 horas; para a
presenca de coliformes a 45°C, uma al¢cada dos tubos LST positivos foi transferida, para outros, previamente identificados,
contendo Caldo EC com tubo de Durham invertido e incubados em banho-maria a 44,5 +(-) 0,1°C por 24 horas. Os tubos que
apresentaram caldo turvo e producdo de gas nos tubos de Durham foram considerados positivos e os resultados foram expressos,
segundo a tabela de NMP, em coliformes por grama de alimentos e a 45°C/g de amostra. Com base na RDC n° 218/05, da
ANVISA/MS, foi realizada uma pesquisa com ambulantes através da aplicagdo de um checklist direcionado a observacdes do
pesquisador no momento da aquisicdo das amostras.

Resultados

Das 40 amostras analisadas 36 apresentaram alta contagem de coliformes totais 90% (> 1.100 NMP/mL). Quanto & presenca de
coliformes termotolerantes, das 20 amostras analisadas sem gelo 19(95%)ndo estavam ideais ao consumo humano, e das 20
amostras analisadas com gelo 17(85%)também néo estavam ideais. Dos 20 ambulantes que participaram da pesquisa 12(60%)nao
possuem reservatorio de agu;18(90%)ndo possuiam presenca de insetos e animais no local de comercializagdo;15(75%)nao



estavam com 0s equipamentos e utensilios em bom estado de conservacao;16(80%)nao seguiam os procedimentos corretos para
conservacdo do lixo;12(60%)ndo praticava bons atos de higiene;11(45%)ndo protegiam a matéria prima do contato com o
s0lo0;16(80%)possuiam agua para desinfec¢do da moenda;14(70%)tinham &gua e sabdo e destes apenas 8(60%)usavam agua e
cloro para higienizagdo da moenda;13(65%)faziam uso do pano seco para higienizar a moenda.

Concluséo

Das 20 amostras sem gelo analisadas apenas uma estava propria para consumo. E das 20 amostras com gelo trés estavam prépria
para consumo.O que pode ter influenciado nesse resultado foram as mas condi¢des higiénico-sanitaria ndo s6 dos manipuladores,
mas, também devido as condi¢Bes precérias dos equipamentos, estrutura fisica e conservacao da matéria prima.
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA CASCA DO ABACAXI HIGIENIZADA E
UTILIZADA PARA SUCOS COMERCIALIZADOS EM SUPERMERCADOS E FEIRAS LIVRES DE
NATAL-RN
Costa, JNF; Silva, AD; Silva, TC; Araujo, LBA; Carvalho, CT
L UNP - Universidade Potiguar
jacquelinenevesl6@hotmail.com

Objetivos

O presente trabalho objetivou-se em avaliar a qualidade microbioldgica da casca do abacaxi higienizada em processos
diferenciados: agua, hipoclorito de sédio e vinagre para a fabricagdo do suco.

Métodos

Foram coletadas um total de 24 amostras, provenientes de quatro locais comerciais diferentes, sendo 4 feiras livres e 4
supermercados, todos distintos na cidade do Natal-RN, no periodo de abril de 2013, para as devidas analise em laboratério no
campos na Universidade Potiguar — UNP, conforme a RDC n° 12 da ANVISA. Para a analise de coliformes a 35°C e a 45°C
obteve-se a média de 100% da presenga desse microrganismo, ja para Staphylococcus Coagulase Positiva obteve-se 40% para o
estabelecimento A (supermercados) e 40% para o estabelecimento B (feiras) e para Salmonela spp.

Resultados

Por meio das analises microbiolégicas realizadas, foi constatada presenca de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C em 100% das
amostras analisadas e 8/24 amostras, ou seja, 40% do estabelecimento A e 40% do estabelecimento B apresentaram Estafilococos
Coagulase Positiva indicador de condi¢gfes insatisfatérias de manipulagdo mais, vale salientar que essas amostras ndo foram
contaminadas por manipulagdo mais sim, por terem sido higienizadas apenas com &gua. Foi verificada total auséncia de
Salmonella sp., porém é relevante o alerta a populacdo sobre sua ocorréncia também em produtos de frutas, ndo somente em
produtos de origem animal, como geralmente acontece.



Concluséo

Dessa forma conclui-se que com base nos resultados explanados o fruto pesquisado ndo possui uma boa qualidade higiénica
sanitéria e que certas praticas béasicas de higiene ndo sdo maior aporte governamental de fiscalizar os locais que comercializam
produtos alimenticios realizados por parte dos comerciantes, principalmente quanto a manipulagdo. Sendo assim faz-se necessario
um maior aporte governamental de fiscalizar os locais que comercializam produtos alimenticios.
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA CASTANHA DE CAJU TORRADA E
COMERCIALIZADA POR VENDEDORES AMBULANTES DO RIO GRANDE DO NORTE
Costa, JNF; Silva, TC; Arauljo, LBA; Carvalho, CT; Silva, AD
L UNP - Universidade Potiguar , 2 UNP - Universidade Potiguar
jacquelinenevesl6@hotmail.com

Objetivos

Considerando o conhecimento dos riscos microbiolégicos & saude, pelo consumo de alimentos, o presente trabalho objetivou
avaliar e comparar a qualidade microbioldgica da castanha torrada de 06 Regides distintas do estado, entre eles estdo: Natal,
Macau, Caic6, Mossord, Pogo Branco e Parnamirim.

Métodos

O protocolo microbioldgico seguiu os padrdes recomendados pela resolucdo RDC n° 12, de 2 e janeiro de 2001, da Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria ( Brasil, 2001), de acordo com APHA (1992) e Brasil (1999). A coleta foi realizada no periodo de
Maio a junho de 2013, onde foram coletada 05 amostras de 200g, em cada Cidade, totalizando 30 amostras da castanha de caju
torrada comercializada por ambulantes. As amostras foram analisadas no laboratério de Microbiologia dos Alimentos da
Universidade Potiguar-UnP.

Resultados

Os resultados obtidos para coliformes a 35°C encontram-se dentro dos padrfes exigidos pela legislagédo vigente, houve auséncia
de coliformes & 45°C e Salmonella ssp, pois em a penas uma amostra de Estafilococcus coagulase positiva, encontrava-se fora
dos padrdes. As demais amostras ndo apresentaram contaminagéo, e encontravam-se totalmente prépria para consumo.

Concluséo

Dessa forma, conclui-se que a castanha torrada de caju comercializada por ambulantes, apesar de ser uma semente oleaginosa
seca, onde é pouco provavel a proliferacdo de micro-organismos, necessita de cautela na qualidade higiénico-sanitaria para ndo



colocar em risco a saide do consumidor, de acordo com a resolu¢do N° 12 de janeiro de 2001 da ANVISA.
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA POLPA DO ACAI COMERCIALIZADO NO
MUNICIPIO DE NATAL-RN
Soares, IKD; Carvalho, CT; Aradjo, LBA; Silva, TC
L UNP - Universidade Potiguar
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade higiénica sanitaria de polpas de acgai comercializados em pontos de vendas da
Cidade do Natal -RN, onde um dos principais produtos vendidos para consumo € a polpa do acai.

Métodos

Foram coletadas 15 amostras de polpas de acai em trés pontos distintos, As amostras foram analisadas quanto aos seguintes
parémetros: Salmonella sp., Estafilococos coagulase positiva, Coliformes a 35° C e a 45°. A metodologia utilizada para as analises
microbiolégicas consistiu nas técnicas descritas pela APHA (2001) — American Public Health Association

Resultados

Das 15 amostras analisadas foram encontradas 12,7% de Estafilococos coagulase positiva, 66,7% encontravam-se acima dos
valores estabelecidos pela legislagdo para contagem de termotolerantes e confirmada presenca de E.coli, em 30% das amostras
analisadas.

Concluséo

Considerando-se os resultados obtidos, ressalta-se a importancia do agai e uma cautela nas transmissdo de micro-organismos,
gue podem causar danos a saude do consumidor assim como a necessidade de medidas que propiciem uma melhoria na sua
qualidade higiénico-sanitaria, de acordo com a resolu¢do N° 12 de janeiro de 2001 da ANVISA. Evidenciado assim a necessidade
de aplicagdo de boas praticas de manipulagdo para evitar possiveis contaminagées.
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AVALIAQAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE SUCOS DE LARANJA COMERCIALIZADOS
EM LANCHONETES DA GRANDE FLORIANOPOLIS, SC
Ramos, RJ; Salami, AM; Acioly, P

1 FESSC - Centro Universitario Estacio de S& de SC
robertaramos@live.estacio.br

Objetivos

Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de sucos de laranjas naturais comercializados
sob diferentes condi¢bes de preparo, em lanchonetes da grande Florianépolis, SC.

Métodos

Foram realizadas cinco coletas mensais de amostras de sucos de laranja natural espremido manualmente em espremedor elétrico,
de suco de laranja natural pasteurizado comercializado dentro de suqueiras e de suco de laranja natural pasteurizado
comercializado em garrafinhas lacradas, assim como a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias de manipulacdo dos mesmos
na comercializagdo. As amostras foram submetidas a anélises microbioldgicas e fisico-quimicas.As analises microbioldgicas foram
realizadas utilizando-se as metodologias descritas no APHA, 2001: contagem de bolores e leveduras, determinagdo de coliformes
totais (a 35°C) e contagem total de bactérias mesofilas. Foram verificados o pH e temperatura das amostras no momento da
comercializagdo. Também foram analisadas a condi¢des de manipulag@o dos sucos de acordo com a RDC 218/2005 da Anvisa.

Resultados

Os resultados mostram uma elevada contaminacdo, especialmente do suco de laranja natural, seguido pelo suco pasteurizado
comercializado nas suqueiras, enquanto o suco de laranja pasteurizado engarrafado apresenta niveis de contaminagdo mais
seguros, sugerindo que o tratamento térmico aliado a uma embalagem lacrada e refrigeracdo é eficiente no controle da carga
microbiana. As contagens de bactérias meséfilas variaram de < 1 UFC/g no suco natural pasteurizado engarrafado, a 4,9 x 10
UFC/g no suco natural espremido manualmente. O resultado da avaliacdo das BPFs (Boas préticas de fabricacédo) verificadas no
momento em que as amostras foram adquiridas estd de acordo com os resultados microbiolégicos, ou seja, muitas ndo
conformidades na producgado do suco natural espremido manualmente, especialmente relacionadas aos manipuladores, destacando
a manipulacdo de alimentos e dinheiro pelo mesmo manipulador, falta de higiene adequada das m&os para manipular o suco,
higienizacdo inadequada das frutas e equipamentos, assim como inadequac¢Bes relacionadas a estrutura fisica dos
estabelecimentos, como falta de controle de temperatura dos equipamentos. Quanto a verificacdo da temperatura e pH dos sucos
de laranja, a maioria das amostras, estavam com a temperatura acima do limite estabelecido pela legislacao e recomendados pelo
fabricante, entre 5°C e 7 °C (no caso do pasteurizado, tanto engarrafado quanto o servido na suqueira), apresentando na maioria
das andlises temperaturas acima de 10°C, j& o suco de laranja natural, por ser preparado no momento da coleta, normalmente
apresentava temperatura ambiente, ou seja, acima de 20 °C, o que exige um consumo imediato. O pH de todas as amostras
estavam dentro dos limites de normalidade estipulados pela Anvisa, ficando entre 3,0 e 4,0.

Concluséo

Os resultados observados até o momento sugerem a necessidade de treinamento sobre manipulacdo adequada de alimentos,
visando a melhoria da qualidade microbioldgica destes sucos, que deveriam ser fonte de nutrientes e ndo de micro-organismos,
assim como um maior controle sobre a temperatura de manutencdo destes nos estabelecimentos comerciais, atendendo os
parémetros recomendados pelos fabricantes.
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AVALIAQAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E DO PH DO ACAI (EUTERPE OLERACEA
MARTIUS)
Soares, RCS; Fonseca, CS; Vieira, ENR; boroni, AP; Machado, JP

2 UNIVICOSA - Faculdade de Ciencias Biologicas e Da Saude
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Objetivos

O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica e o pH da polpa e do suco de acali, verificando se as
condigbes de processamento utilizadas e a distribuicdo, sdo adequadas e se 0 acgai pode ser utilizado como ingrediente para
elaborag6es, sem o risco de contaminagdo cruzada.

Métodos

As amostras de acai (polpa e suco) foram coletadas no periodo de Agosto a Setembro de 2013 na cidade de Vigosa (MG). Foram
obtidas 7 amostras de polpa de agai: 5 amostras de diferentes lotes provenientes de uma indistria, vendidas em pacotes fechados
e pasteurizados; e as outras 2 amostras foram provenientes de estabelecimentos comerciais onde ocorria a manipulacdo das
polpas pelos funcionarios. Foi coletada 1 amostra de suco de acai, que era vendido fechado em caixinha do tipo Tetra Pak®. As
amostras das polpas de acai da industria foram coletadas em pacotes lacrados, como séo vendidos para o comércio, assim como a
caixinha de suco de acai. As amostras da polpa do acai manipulada nos estabelecimentos comerciais foram recolhidas em
recipientes usados para distribuicdo aos consumidores. Todas as amostras foram levadas ao laboratério de Microbiologia da
Faculdade de Ciéncias Bioldgicas e da Saude — FACISA/UNIVICOSA de maneira asséptica, para as analises do pH, bolores e
leveduras, coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus aureus, que foram iniciadas imediatamente. As amostras foram
enumeradas da seguinte forma: 1 a 5 (amostras pasteurizadas provenientes da industria); 6 (suco); e 7 e 8 (amostras manipuladas
provenientes dos estabelecimentos comerciais da cidade).

Resultados

Os resultados obtidos de pH para as cinco amostras pasteurizadas variaram de 2,82 a 3,74 (Amostra 1 e 4: 3,74; Amostra 2 : 2,82;
Amostra 3: 3,60), o suco teve o resultado de 3,31 e as duas manipuladas foram de 3,88 a 3,97 respectivamente, indicando que (Do
ponto de vista fisico-quimico) todas as amostras de polpas de agai, apresentaram valores abaixo do ideal (minimo 4,0 e maximo
6,2)1. Os bolores e leveduras estiveram presentes em maiores quantidades nas amostras de acai que foram manipulados, uma
polpa com 5,3 x10-3 UFC/g e a outra ultrapassou 150 UFC/g ndo sendo contabilizada, além disso, a contaminagdo também pode
ser oriunda de temperaturas incorretas de armazenamento, pelo contato das embalagens pelo ar, além da prépria falta de higiene
do manipulador. No suco ndo houve crescimento de bolores e leveduras, jA& nas amostras do acai pasteurizado houve um
crescimento que variou de < 15 UFC/placa a 1,5x10-5 (Amostra 1: 2,8x10-2; Amostra 2: 1,6x10-2; Amostra 3: 1,5x10-5; Amostra 4:
< 15 UFC/placa; Amostra 5: 5,0x10-2). Nas analises de coliformes totais e termotolerantes ndo foi constatado nenhum crescimento
de coliformes totais nas amostras pasteurizadas provenientes das industrias e do suco, porém nas amostras manipuladas
provenientes dos estabelecimentos comerciais houve um crescimento significativo, sendo uma amostra 4,3x103 NMP/g e a outra
maior que 1,1 x105 NMP/g. N&o houve nenhuma amostra com resultado positivo para crescimento de coliformes termotolerantes e
Staphylococcus aureus.

Concluséo

Foi possivel observar que a polpa de agai dos comércios se encontra fora dos padrdes microbioldgicos. Sendo assim, controle da
saude dos manipuladores, temperaturas corretas de armazenamento, contato das embalagens utilizadas, sdo medidas essenciais



para prevenir a veiculagdo de doencas através de polpas de acai.
Referéncias
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AVALIACAO DA QUALIDADE PARASITOLOGICA E MICROBIOLOGICA DA AGUA DE
CISTERNAS NA ZONA RURAL DO MUNICIPIO DE SANTA CRUZ-RN
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade parasitolégica e microbioldgica da dgua consumida na zona rural do
municipio de Santa Cruz, RN.

Métodos

Foram coletadas 60 amostras de agua de cisternas em 3 comunidades rurais (Bonsucesso, Catolé e Angicos). Foram realizadas
andlises microbiolégicas, através da técnica do nimero mais provavel (NMP)!, para determinacdo de coliformes totais e
termotolerantes. Para tal, foram realizadas as dilui¢des 10-1, 10-2 e 10-3 de forma a obter os testes presuntivo e confirmativo Para
a verificacdo da presenca de estruturas parasitarias, foi realizado o método de sedimentacdo espontanea. As laminas foram
analisadas em microscépio 6ptico Olympus® com aumento de 100 a 400 vezes. As estruturas parasitarias foram identificadas por
meio de atlas adaptado desenvolvido para utilizagcdo na presente pesquisa. Em cada comunidade foram coletadas 20 amostras de
agua de cisternas das residéncias nos quais a agua era utilizada para consumo humano, seguindo-se o procedimento preconizado
pela ICMSF (1982), que pressupde o acondicionamento das amostras em recipientes estéreis e transporte das mesmas sob
refrigeracdo, em menor tempo possivel. As amostras foram transportadas para o laboratério Multidisciplinar da Faculdade de
Ciéncias da Saude do Tairi-FACISA/UFRN. Foi utilizada analise descritiva, seguido de Andlise de Varidncia (ANOVA). Quando a
ANOVA constatava a existéncia de diferenca, foi utilizado o Teste de Tukey, a fim de identificar quais grupos diferiram entre si.
Quando né&o foi possivel utilizar teste paramétrico, foi utilizado o teste ndo paramétrico, Kruskal-Wallis, seguido do teste de
Mann-Whitney. Todos os testes foram feitos com significancia estatistica em nivel critico de 5% em todos os casos avaliados. Para
a realizagdo dos testes estatisticos foi utilizado o pacote estatistico Sigma Stat® (Version 3.5 for Windows).

Resultados

Na comunidade Bonsucesso, 70% das amostras de dgua encontraram-se improprias para consumo, 75% das amostras de agua
coletadas na comunidade Catolé apresentaram-se impréprias para consumo, e 85% das amostras de agua coletadas na
comunidade Angicos encontraram-se improprias para consumo. Os parasitas mais encontrados nas amostras de 4gua analisadas
foram as espécies Strongyloides. stercoralis, Hymenolepis. nana, Giardia. lamblia. O nematédeo S. stercoralis atinge o trato
gastrintestinal causando uma doenga infecciosa denominada estrongiloidiase, atingindo predominantemente criancas. A espécie H.
nana atingindo seres humanos, principalmente criancas. Esta espécie € encontrada geralmente em locais com pouca higienizagdo.
A H. nana atinge o sistema digestério humano, causando ulceragdes e congestdo da mucosa A Giardia lamblia é o protozoéario mais
frequentemente encontrado, atingindo 280 milhdes de pessoas, causando danos as mucosas, gerando distdrbios gastrintestinais.
As analises microbioldgicas e parasitologicas mostraram que a agua utilizada pela comunidade rural encontrava-se impropria para
consumo.

Concluséo

Diante desse panorama, os resultados revelam a urgente necessidade de investimentos em saneamento ambiental, por meio de



programas que contemplam o sistema de abastecimento de agua e o esgotamento sanitério, juntamente educagdo sanitaria e
ambiental, para oferecer & comunidade melhorem condi¢bes para se viver.
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AVALIACAO DA QUALIDADE PROTEICA DE VARIEDADES DE QUINOA CULTIVADAS NO
BRASIL (BRS PIABIRU) E NO PERU (REAL).
Silveira, CMM; Dias, MMS; Lima, PHCL; Rubio, GAM; Peluzio, MCG; Martino, HSD
L UFV - Universidade Federal de Vigosa
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivo avaliar a digestibilidade verdadeira in vivo, a composi¢cdo de amino&cidos essenciais e o
escore quimico corrigido pela digestibilidade protéica (PDCAAS) de duas variedades de quinoa, sendo uma nacional e a outra
importada.

Métodos

A variedade brasileira (BRS piabiru), cultivada em Planaltina / DF, safra 2012/2013, foi fornecida pela Embrapa cerrado, e a
importada, cultivada no Peru, safra 2013, foi fornecida pela Boaluz comércio de géneros alimenticios ltda, localizada em S&o Paulo
/ SP. O ensaio bioldgico foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa com animais da Universidade Federal de Vicosa (UFV) —
MG (protocolo n0 24/2013). Foram utilizados 32 ratos machos (Rattus novergicus, variedade albinus, classe Rodentia), linhagem
Wistar, recém- desmamados, com média de 21 a 23 dias de idade, com peso corporal variando entre 50 a 60 g, provenientes do
biotério do Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude da UFV. Os ratos foram alocados em gaiolas individuais e de aco inoxidavel.
As dietas utilizadas basearam-se na AIN-93G1, com o teor de proteinas alterado para 9,5% sendo preparadas dietas aproteica, de
caseina (padrdo) e testes (quinoa BRS e real). Durante o periodo de 28 dias 0s animais receberam as dietas experimentais e dgua
deionizada ad libitum. A digestibilidade verdadeira (DV) foi calculada medindo-se a quantidade de nitrogénio ingerido na dieta,
excretado nas fezes, e a perda metabdlica nas fezes, que corresponde ao nitrogénio fecal do grupo aproteico. A composicdo dos
aminoacidos essenciais foi determinada nas amostras hidrolisadas com HCI 6 N contendo fenol 0,01%, sendo a analise realizada
por Cromatografia Liquida de fase reversa com monitoracdo em comprimento de onda de 254nm2. O Escore Quimico foi calculado
por meio da equacédo: EQ = (mg de aminoacido/g de proteina teste) / (mg de aminoacido/g de proteina padrdo). O calculo de
PDCAA foi realizado utilizando a seguinte equacédo: PDCAAS (%) = (mg de aminoacido em 1g da proteina-teste / mg do mesmo
aminoacido em 1g proteina-padrdo) x DV(%). As andlises estatisticas foram realizadas por meio da ANOVA e teste de Duncan (&) =
5%).



Resultados

A média de DV para o grupo caseina, quinoa real e BRS foi respectivamente de 102,2 +/- 3,4, 78,3 +/- 8,3 e 74,7 +/- 6,4 ndo
havendo diferenca significativa entre as variedades de quinoa. Quanto & composicdo de aminoacidos essenciais (mg/g de
proteina), somente Phe + Tyr, His e Thr atingiram o minimo de 100% da recomendac¢édo para criangas de 2 a 5 anos segundo a
FAO/WHO3. A quinoa real apresentou em mg de aminoécido/g de proteina 54,6 (Phe + Tyr), 25,2 (His) e 30,2 (Thr), enquanto que
a quinoa BRS apresentou em mg de aminoacido/g de proteina 47,4 (Phe + Tyr), 24, 3 (His) e 27,4 (Thr). A metionina foi o
aminoacido limitante primario nas duas variedades de quinoa, apresentando escore quimico de 0,73 na quinoa real e 0,69 na
variedade BRS. Quanto ao PDCAA, foram encontrados valores de 57,4% para quinoa real e 53,4% para quinoa BRS.

Concluséo

Conclui-se que as variedades de quinoa apresentaram qualidade protéica semelhante e em funcéo da limitagdo em aminoéacidos
essenciais apresentaram baixa digestibilidade proteica quando corrigida pelo escore quimico de aminoacidos.
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AVALIACAO DA ROTULAGEM DE LEITE PASTEURIZADO COMERCIALIZADO NA
MICRORREGIAO DE UBA - MINAS GERAIS
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Objetivos

Com o objetivo de avaliar as conformidades e ndo conformidades dos rétulos de leite pasteurizado comercializado na microrregido
de Uba — Minas Gerais, foi realizado um levantamento para identificar quais e quantas marcas de leite integral pasteurizado sao
comercializadas.

Métodos

Apoés a coleta, os rétulos das sete amostras de leite foram lavados, secos e analisados conforme parametros estabelecidos pela
Instrugdo Normativa N° 22 (BRASIL, 2005), RDC n° 360 (BRASIL, 2003), RDC n° 222 (BRASIL, 2002), RDC n° 259 (BRASIL,
2002). Para tanto, elaborou-se uma lista de verificagBes, contendo os seguintes itens: denominacdo de venda, conteudo liquido,
identificac@o de origem (nome ou razdo social do beneficiador, endereco, CNPJ (Cadastro Nacional da Pessoa Juridica), carimbo
do Servico de Inspec¢do Oficial, nimero de registro no 6rgdo competente), informacdo sobre cuidados para conservagéo,
identificac@o do lote, data de validade, apresentagcdo das informac¢des nutricionais (por¢do, valor diario recomendado para uma
dieta de 2000 Kcal, unidades referentes & macro e micronutrientes), servico de atendimento ao consumidor e a presen¢a de uma
frase obrigatéria: “Este produto ndo deve ser usado para alimentar criancas menores de 1 ano de idade, a ndo ser por indicacdo
expressa de médico ou nutricionista”.

Resultados



Das amostras analisadas, duas (28,57%) encontraram-se em conformidade com todas as exigéncias vigentes para rotulagem de
alimentos e cinco (71,42%) ndo atenderam a essas exigéncias em pelo menos um dos requisitos listados. Dois dos sete rotulos
(28,57%) ndo apresentavam o0 nome ou razdo social. Um (14,28%) ndo apresentou endereco e servico de atendimento ao
consumidor, trés (42,85%) ndo apresentaram CNPJ, carimbo do Sistema de Inspecdo Oficial e niUmero de registro no 6rgao
competente. Duas amostras (28,57%) apresentaram falha quanto a informagfes de cuidado e conservacdo do produto,
identificacé@o do lote e frase obrigatéria, além disso, quatro (57,14%) tiveram falha quanto as informagdes nutricionais.

Concluséo

Diante do exposto, observa-se que apesar dos 6rgdos regulamentadores imporem exigéncias para rotulagem de alimentos em
geral, alguns beneficiadores de leite fluido ainda ndo atendem integralmente a essas exigéncias.
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AVALIAQAO DA TOXICIDADE AGUDA DE FOLHAS DE PERESKIA ACULEATA
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Objetivos

O presente estudo objetivou avaliar a toxicidade aguda do extrato etandlico de folhas de Pereskia aculeata.

Métodos

O estudo realizado foi experimental, duplo-cego e com alocacédo aleatorizada dos animais. Adotou-se como protocolo 0s
procedimentos descritos pela Organization for Economic Co-operationand Development (OECD, 2008). O projeto foi aprovado
pelo Institutional Animal Care and Use Committee of University of California Davis, com nimero #17873, em Novembro de 2013.
O extrato etandlico de Pereskia aculeata foi obtido com folhas frescas e maceradas, sendo adicionado alcool etilico absoluto e
repetindo-se o processo de extragdo por 3 vezes. O sobrenadante foi filtrado e concentrado até peso constante. Foram utilizados
24 ratos, fémeas, da linhagem Wistar, divididos em quatro grupos, segundo as seguintes concentracfes de extrato: Grupo
Controle (G1): O0mg; Grupo 2 (G2): 1250 mg/kg de peso corporal; Grupo 3 (G3): 2500 mg/kg de peso corporal e Grupo 4 (G4):
5000 mg/kg de peso corporal. O extrato foi ressuspendido em &gua e administrado por gavagem, os animais do grupo controle
receberam somente &gua pela mesma via. Todos os animais foram mantidos em gaiolas metabdlicas, com condi¢bes de
ambiente controladas e ciclos de claro e escuro de 12 horas. O experimento teve duracdo de 20 dias, sendo os 5 primeiros para
adaptacdo dos animais. Foram realizadas determinagdes de ingestdo alimentar, peso dos animais e excrecdo fecal
semanalmente, e foram observados reacdes clinicas diariamente, incluindo locomocgéo, respiracdo, tremores e convulséo,
diarreia, sialorréia, alteracdes de membrana e oculares e mortalidade.



Resultados

Os sinais observacionais analisados (locomocgéo, respiragdo, tremores e convulsdo, sialorréia, alteragbes de membrana e
oculares e mortalidade) ndo revelaram alteracdo durante todo o periodo experimental para todos os grupos estudados. No
entanto, trés animais do G4 apresentaram diarreia as 4 e 8 horas depois da administracdo do extrato e um dos animais
permaneceu com diarreia no dia seguinte. Nenhum grupo apresentou diferenca significativa para o pardmetro ingestédo alimentar
no 1°, 7° ou 14° dia (p>0,05), as médias de ingestdo alimentar do 14° dia foram: G1 (13,53+0,649), G2 (14,53+2,55¢g), G3
(13,89+1,169) e G4 (13,40+1,16g). O ganho de peso, no mesmo periodo, também nao revelou diferenga entre os grupos (p>0,05),
sendo a média de peso no 14° dia a seguinte, G1 (174,02+3,99qg), G2 (174,47+4,349), G3 (177,77+4,169) e G4 (174,35+6,67Q).
Finalmente, os animais ndo apresentaram diferenga significativa em relagdo a excrecéo fecal no 1°, 7° ou 14° dia de andlise
(p>0,05), a excreg¢édo fecal no 7° dia foi: G1 (1,92+0,19g), G2 (1,96+0,20g), G3 (1,88+0,549) e G4 (1,76+0,399). Tais resultados,
sdo bastante positivos, visto que a planta Pereskia aculeata, conhecida popularmente como ora-pro-nobis, € uma Cactaceae
bastante consumida no Brasil e apresenta excelentes concentragdes de proteinas, minerais e vitaminas (Takeiti et al., 2009).

Concluséo

Dessa forma, com base nos dados obtidos é possivel concluir que a ingestdo de Pereskia aculeata é segura nas dosagens
administradas. Sugere-se que mais estudos sejam realizados a fim de elucidar mais informagdes a respeito dessa planta.
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM SUPERMERCADO
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Objetivos

Avaliar as condi¢cdes de um supermercado da cidade de Limoeiro do Norte, Ceard, através da aplicagdo de check list, de forma a
verificar o nivel de conformidades em relacdo as boas praticas em servi¢os de alimentagéo exigidas Ministério da Saude.

Métodos

A pesquisa foi realizada em supermercado da cidade de Limoeiro do Norte, Ceard. Para a avaliacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) foi utilizado como instrumento de medida de qualidade o check list, ou lista de verificacdo. O mesmo esta
pautado no anexo |l da RDC N° 275 de 21 de Outubro de 2002 do Ministério da Saude (1). Esta ferramenta é empregada para
verificar as porcentagens de conformidades e ndo conformidades referentes a legislacao em vigor. Os resultados séo classificados
em aprovado com = 75% de conformidades e reprovado com < 75% de conformidades (2).



Resultados

Os percentuais de conformidade de cada item revelaram que as edificacdes, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios
atendiam a 64,7%; Quanto a higienizacao de instala¢gbes, equipamentos, moveis e utensilios o estabelecimento estava conforme
em 85,7% dos itens avaliados; O controle integrado de vetores e pragas urbanas estava totalmente conforme, obedecendo a todos
os itens, ou seja, 100% conforme; O abastecimento de &4gua atendeu a 33,3% dos itens; O manejo de residuos 66,7%; A higiene
de manipuladores correspondeu a 50%; Os cuidados com a matéria prima, ingredientes e embalagens 83,3%; Preparacdo do
alimento, 75%; A exposi¢do do alimento preparado estava conforme em 57,1%. Os itens referentes & documentacao/registros e
responsabilidades ndo eram realizados no estabelecimento, ndo havia responsavel técnico, e portanto, correspondeu a 0% destes
dois itens. A avaliagdo geral do estabelecimento de comercializacdo de alimentos foi classificado como reprovado, pois o
percentual total de conformidades atendidas foi de 56%, tendo em vista que para ser aprovado o servigo deve apresentar = 75%
dos itens em conformidade.

Concluséo

O estabelecimento apesar de obter bons resultados de conformidade no controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo
de residuos e cuidados com a matéria prima, ingredientes e embalagens. N&o existe nenhuma responsabilidade técnica que
garanta a seguranga dos produtos comercializados, o que foi determinante para sua classificacdo negativa em boas préticas de
fabricacgéo.
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AVALIAGCAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO EM CANTINAS ESCOLARES
GIACOMELLI, SC; SACCOL. ALF; COSTODIO, AR; MUMBACH, LD; WINTER, C; HECKTHEUER, LH

1 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria , 2 UNIFRA - Centro Universitario Franciscano
alsaccol@yahoo.com.br

Objetivos

O objetivo foi avaliar as condi¢ges das cantinas escolares em relacéo as Boas Préticas de Manipulagdo de acordo com a Portaria
n° 78 de 30 de janeiro de 2009, vigente no estado do Rio Grande do Sul (RS), Brasil.

Métodos

Estudo de caréater descritivo, conduzido junto a 18 cantinas de escolas publicas e particulares do municipio de Santa Maria (RS).
Aplicou-se uma Lista de Avaliagdo das Boas Praticas de Manipulacéo (LABPM), contendo os 149 itens da Portaria n° 78/2009 (RIO
GRANDE DO SUL, 2009) a fim de verificar o percentual de adequacao das cantinas escolares, as quais foram classificadas entre
Muito Bom, Bom, Regular, Ruim e Muito Ruim. A primeira aplicagdo ocorreu em julho e agosto de 2013. A partir da Lista preenchida
e graficos elaborados, gerou-se o documento “Diagnéstico e Plano de Acdo da Cantina Escolar”, o qual foi entregue aos
responsaveis pelas cantinas. Em setembro e outubro foram ofertadas capacitacdes sobre Boas Préaticas Nutricionais e de
Manipulagdo de Alimentos para os gestores e colaboradores desses servigos de alimentacdo. Em outubro e novembro de 2013 as
cantinas receberam visitas de acompanhamento de monitoras capacitadas para auxiliar nas adequa¢bes. Em novembro e



dezembro foi realizada a segunda aplicacdo da LBPM e, os percentuais de adequacédo encontrados foram comparados com 0s
resultados da primeira aplicac@o. Para analise das médias das frequéncias absolutas da LBPM utilizou-se o Teste de Kruskal
Wallis e, para comparacéo dos resultados entre a primeira e a segunda avaliagdo da mesma utilizou-se o Teste de Wilcoxon. As
andlises foram realizadas no programa SPSS versdo 18.0, com 5% de significancia. Foi aprovado pelo CEP da UFSM sob o
parecer 14883613.8.0000.5346.

Resultados

Todas as cantinas escolares apresentaram baixa adequacdo das BPM perante a legislacdo vigente, classificando-se como “Ruim”
em ambas as avaliagBes. Entretanto, houve diferenca significativa entre a primeira e segunda avaliacdo, demonstrando que as
acOes de intervencado foram positivas. Os itens que apresentaram maior aumento no percentual de adequacéo foram manejo de
residuos; manipuladores; higienizacdo das instalagBes, equipamentos, mdveis e utensilios. J& o0s piores percentuais
encontraram-se nos itens documentacéo e registro e responsabilidade. As cantinas do ambito particular de ensino apresentaram
melhor adequacéo quando comparado aos dmbitos municipal e estadual. Nenhuma cantina escolar realizava o controle do tempo e
temperatura, apesar de haver as BPM implantadas em um desses locais. Isso demonstra 0 quanto a geréncia, o responsavel pela
manipulagdo (RM) e as capacitacdes continuas sdo importantes para a realizacdo das rotinas diarias obrigatérias dentro do
estabelecimento. Sugere-se futuros estudos relacionados as dificuldades para implantacdo de BP em cantinas escolares, estudos
mais aprofundados no que se refere ao controle de temperatura a quente de alimentos tipo lanche, bem como estudos de analise
microbioldgica da agua utilizada em cantinas escolares. Sugere-se ainda, que nos cursos de formagéo para o RM seja salientado a
sua funcao dentro do servico de alimentacgéo.

Concluséo

Sao preocupantes os resultados encontrados, visto o publico alvo em questéo séo criancas e adolescentes. Apesar das melhorias
obtidas com as intervengdes, as adequacdes higiénico-sanitarias ainda séo insuficientes para a producgdo de alimentos seguros e
dentro das Boas Préticas de Manipulagao.
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AVALIACAO DE DIFERENTES PORCENTAGENS DE YACON IN NATURA NAS
CARACTERISTICAS FISICAS E SENSORIAIS DE BOLOS DE CHOCOLATE
Rocha, LS; Silva, EMM; Vidon, TM
L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
larissa.scarparo@gmail.com

Objetivos

O yacon é um tubérculo de sabor adocicado devido & presenca de carboidratos principalmente na forma de frutooligossacarideos
(FOS)[1]. Estes séo fibras alimentares solGveis que ndo sdo metabolizadas pelo organismo e possuem propriedades prebidticas,
uma vez que, promovem o0 crescimento de bactérias intestinais promotoras da saude, reforcando a imunidade e melhorando o
transito intestinal [2,3,4]. Em virtude do yacon apresentar um dulcor caracteristico, € necessario que se avalie o impacto da sua
utilizagdo quando adicionado em preparacdes usualmente consumidas como bolos. Dessa forma, o presente estudo tem como
objetivo elaborar bolos com yacon in natura, sendo este usado como um substituto parcial e total do agucar, caracterizando-os
fisicamente e sensorialmente.

Métodos



Foram elaborados cupcakes de chocolate com 80%, 90% e 100% de yacon in natura em substituicdo ao agucar. Além disso, foram
elaborados cupcakes controle de chocolate. Os bolos foram analisados quanto ao seu peso pré e pds cocg¢do por meio de uma
balanca digital RadWag®, modelo WPT-6C/1 (escala de 0,1g). A altura e o didmetro foram aferidos com o paquimetro Vernier
Caliper®, 150 mm x 0,05mm. O fator térmico e o rendimento do produto foram calculados de acordo com Araujo e Guerra [5] e o
volume pré e pos cocgédo foi aferido de acordo com Guimardes e colaboradores [6]. Os bolos elaborados com yacon in natura e
com sua respectiva farinha foram submetidos ao teste de aceitabilidade por meio de uma escala heddnica de 9 pontos de acordo
com a metodologia proposta por Dutkoski [7]. Para a avaliagdo sensorial foram selecionados sessenta voluntarios maiores de 18
anos sem limite médximo de idade que assinarem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os resultados obtidos da
caracterizacao fisica e da andlise sensorial foram tabulados e submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguida do teste Tukey a
5% de probabilidade, utilizando o programa Statistica 6.0. Foram respeitados os cuidados éticos de acordo com a Resolugdo n°
196/96 do Conselho Nacional de Saude. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario Norte
do Espirito Santo - CEUNES (parecer n° 051/2011).

Resultados

De um modo geral, as médias dos resultados de peso, volume, didmetro, altura, rendimento e fator térmico decresceram ao passo
gue se substituiu 0 agucar pelo yacon, exceto pelos bolos com 90% de yacon que apresentaram resultados semelhantes aos dos
bolos controles, com relacdo ao peso pés-forneamento, rendimento e fator térmico. De acordo com os resultados, somente o bolo
de 90% nd&o diferenciou estatisticamente do controle em relagdo ao sabor. Quanto a textura e aparéncia, o bolo elaborado com
100% de yacon diferiu do controle. Em relagdo a cor, ndo houve diferenca estatistica e os bolos controle e com 90% obtiveram
maiores médias, na qual, significa “gostei muito” na escala heddnica. O bolo com menor aceitacdo e menor inten¢éo de compra foi
o elaborado com 100% de yacon, em substituicdo ao agucar.

Concluséo

De acordo com os resultados, foi possivel concluir que em relagdo as caracteristicas fisicas, os bolos elaborados com yacon in
natura se diferenciaram de maneira geral do bolo convencional. Na analise sensorial, o bolo controle alcangou as melhores notas,
seguido do bolo elaborado com 90% de yacon. A utilizagdo do yacon in natura foi vidvel na substituicdo do agucar, pois de modo
geral, os bolos obtiveram boa aceitacéo.
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AVALIACAO DE ROTULOS DE PAES INTEGRAIS CONFORME LEGISLACAO DA ANVISA
VERMEULEN, KM; BARBOSA, SS; VIEIRA, RLP; LEAL, LLA; FURTADO, MCMB; SILVA, AGC

YHuot - Hospital UNiversitario Onofre Lopes
karinavermeulen@hotmail.com

Objetivos

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)1 preconiza que no rétulo de um produto alimenticio, a lista de ingredientes
esteja em ordem decrescente, sendo o primeiro e o Ultimo aqueles em maior e menor quantidade, respectivamente. Esta
informac&o é importante para que no momento da compra o consumidor conheca o produto adquirido. Sendo assim, o objetivo do
presente trabalho foi avaliar paes integrais comercializados na cidade de Natal/RN, quanto & ordem de apresentacdo da farinha
integral na listagem dos ingredientes e quantidades de fibras encontradas nos rétulos dos produtos.

Métodos

Foi realizada uma pesquisa de campo em supermercados e padarias de Natal/ RN, no periodo de mar¢co de 2014. Foram
analisados aleatoriamente os rétulos de 25 paes de forma integrais, de 8 marcas nacionais diferentes, observando nos rétulos a
denominacéo de “produto integral”, a listagem dos ingredientes e a quantidade de fibra na por¢do do alimento. Para classificar os
paes quanto a quantidade de fibras foi utilizada a nova resolugdo da ANVISA2, N°54/2012, em vigor a partir de 2014, a qual
preconiza que para um alimento ser fonte de fibras, o0 mesmo precisa conter pelo menos 2,5g/porcao; e para ser rico 5,0g/porgéo.
Os dados coletados sobre os produtos foram analisados no Statistical Package for the Social Sciences (SPSS for Windows, versao
11.0).

Resultados

Dentre os produtos analisados, 68,0% possuiam farinha de trigo integral, ou similar, como primeiro ingrediente listado, os outros
32,0% traziam a denominacao “integral” no rétulo incorretamente, pois em 24,0% desses a farinha de trigo integral apareceu como
segundo ingrediente, e em 8,0% apareceu em outras posi¢des na lista. Em relagdo a quantidade de fibras, a média encontrada foi
de 3,49 (1,8 £ 5,7) na porcao de 50g, que corresponde a aproximadamente duas fatias de pao de forma, sendo 84% classificados
como fontes de fibras e apenas 8% classificados como ricos.

Concluséo

O resultado do trabalho mostra que existem produtos com alegacao de ser integral sem utilizar a farinha integral em quantidades
maiores que 0s outros ingredientes, e, seria importante que o rétulo informasse a quantidade de farinha utilizada, para que o
consumidor tivesse esse conhecimento, visto que a ANVISA ndo preconiza uma quantidade minima desse ingrediente para que o
produto seja classificado como integral. E importante que o consumidor conheca o produto que esta adquirindo e o utilize com
confiabilidade, a fim de atender suas necessidades nutricionais e a inten¢do de manter uma alimentacéo saudavel.
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AVALIACAO DO CONHECIMENTO E CONSUMO DE PRODUTOS LIGHT E DIET POR ALUNOS
DO ENSINO MEDIO NO MUNICIPIO DE LIMOEIRO DO NORTE-CE
SILVA, SC; REGES, SCN; BRAGA, RC; BRITO, MM; PEREIRA, DMG; SILVA, MS
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
cristinanunesreges@yahoo.com.br

Objetivos

Avaliar o nivel de conhecimento dos alunos da 32 série do Ensino Médio quanto a diferencga entre produto light e produto diet bem
como conhecer a frequéncia de consumo desse tipo de produto pelos mesmos. Promover uma intervencédo transversal de
educacdao nutricional.

Métodos

Foi realizado estudo transversal em uma escola no municipio de Limoeiro do Norte- CE. A pesquisa foi realizada no més de margo
2014. Para a avaliagdo do conhecimento e do consumo, realizou-se a aplicagdo de um questionario nutricional composto por trés
guestdes objetivas referentes a definicdo de produtos light e diet e frequéncia de consumo com 224 alunos de ambos sexos da 32
série do Ensino Médio com idade variando entre 15 e 20 anos. Assim que os dados foram avaliados, os mesmos foram divulgados
em forma de panfletos educativos na referida escola com listas de alimentos que outrora ndo seriam exemplos para definicdes
aceitas pela maioria dos alunos a saber: sal light, requeijao diet.

Resultados

Dos 224 alunos questionados 93,7% (n=210) definiram alimento light como ndo sendo um produto com reduc¢éo de algum tipo de
nutriente, 94,1% (n=211) definiram alimento diet com ndo sendo um produto com isen¢do de um determinado nutriente, em geral
prevaleceu a ideia de que o alimento light € um produto sem gordura e de que o alimento diet € um produto sem acgucar. Apenas
1,3% (n=3) dos alunos definiram corretamente as definicbes de light e diet simultaneamente. Entre os alunos que definiram
incorretamente alimentos light ou diet 66,6% afirmaram consumir esses tipos de produtos sempre ou frequentemente. E entre os
alunos que definiram corretamente alimento light ou diet 48,2% afirmaram consumir esses tipos de produtos ocasionalmente ou
nunca consomem. Apesar de na maioria das vezes o alimento diet ser aquele isento de aglcar essa nao deve ser a referéncia para
defini-lo. O mesmo vale para o alimento light, pois a definicdo sem acglcar e sem gordura para alegagfes de produtos diet e light,
respectivamente esta ultrapassada. A resolugdo RDC 54 de 2012 alterou a forma de uso para esses termos buscando facilitar o
entendimento e identificacdo pelos consumidores das diferencas entre esses produtos.

Concluséo

Os dados demonstraram que os estudantes entrevistados ndo detem conhecimento sobre o significado correto de produtos diet e
light e por isso seu consumo é feito de forma inadequada O consumo dos produtos light e diet pouco influenciaram na aquisi¢édo de
conhecimentos necessarios para a correta definicdo dos mesmos. De forma que talvez seu consumo tenha sido indiscriminado.
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AVALIAGCAO DO CONSUMO DE EDULCORANTES NO MUNICIPIO DE VOLTA REDONDA, RJ
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Objetivos



Este trabalho teve por finalidade investigar o perfil dos consumidores de edulcorantes do municipio de Volta Redonda, RJ.
Métodos

Trata-se de um estudo com desenho transversal e descritivo, realizado entre os meses de junho a agosto de 2013, com
consumidores escolhidos aleatoriamente em trés grandes redes de supermercados, do municipio de Volta Redonda, RJ. O
instrumento utilizado foi um questionario com questdes relativas ao consumo de edulcorantes. O critério de inclusdo adotado foi
individuos com idade = 20 anos e que faziam o uso de edulcorantes. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em
Seres Humanos do Centro Universitario de Volta Redonda, UniFOA, sob registro do CAAE 15929713.1.0000.5237.

Resultados

A pesquisa foi realizada entre os meses de junho a agosto de 2013, participaram da pesquisa 407 individuos, com média de idade
de 49,84 + 15,68 anos, sendo 25,1% pertencentes ao sexo masculino e 74,9% ao sexo feminino. A maioria dos entrevistados
apresentou renda entre 2 a 3 salarios minimos (52,6%), estado civil casado (53,1%) e grau de escolaridade com ensino médio
completo (39,1%). Sobre a incidéncia de patologias, os resultados mostraram que 47,7% dos entrevistados possuem algum tipo de
doenca. Com relacdo aos edulcorantes, observou-se que 56,8% dos entrevistados relataram utilizar os adogantes por questdes de
saude e 41,9% por um tempo inferior a 2 anos. O atributo para escolha dos edulcorantes mais citados pelos entrevistados foi o
sabor (56,8%) e 43,0% utilizaram edulcorantes por conta prépria, 40,3% por recomenda¢édo médica e 16,7% por recomendacéo de
nutricionista. Neste estudo houve uma correlacao significativa da escolaridade com a leitura do rétulo (p=0,0001), conhecimento da
composicao quimica (p=0,001) e preferéncia de escolha (p=0,013).

Concluséo

Constatou-se neste estudo que quanto maior o nivel de escolaridade do consumidor, mais criterioso ele é em relagdo a leitura dos
rétulos. A maioria dos entrevistados faz a escolha do edulcorante pelo sabor, e ndo pela composi¢do do produto, isto pode ser um
agravante, visto que um percentual expressivo de participantes possui alguma patologia, e dependendo da doenga, pode haver
restricdo ou até mesmo contra indicacdo de determinados edulcorantes.
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AVALIACAO DO POTENCIAL ANTIOXIDANTE IN VITRO DO PO E DO CHA DA CASCA DE



JABUTICABA (MYRCIARIA JABUTICABA (VELL) BERG) LIOFILIZADA
LENQUISTE, SA; MARINELI, RS; MORAES, EA; MAROSTICA JR, MR
1 UNICAMP - UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
sabrina_nutri28@yahoo.com.br
Objetivos

Avaliar as concentragfes de compostos fendlicos, antocianinas e flavonoides, bem como o potencial antioxidante do pé da casca
de jabuticaba liofilizada (CJL) e de um chéa produzido com este p6.

Métodos

A casca de jabuticaba liofilizada foi moida em micro-moinho para obten¢do de um p6 fino. O cha foi preparado por meio de uma
infusdo deste pd, na concentracdo de 2%, ou seja, 20g de CJL por litro de agua fervente. O ché& foi deixado em infuséo por 30
minutos e posteriormente filtrado. Para as andlises, foi feita a extracdo da CJL em metanol 70% (razdo 1:25 m/v), repetindo-se o
procedimento por duas vezes. Foram avaliadas as concentrag6es de polifendis totais, utilizando-se &cido galico como padréo,
antocianinas totais e flavonoides totais, por meio de métodos espectrofotométricos. O potencial antioxidante foi avaliado por
métodos quimicos, baseados no sequestro de diferentes radicais livres. Foram feitos os testes de FRAP, DPPH e ABTS em ambas
as amostras. Para os testes antioxidantes foram utilizadas curvas de Trolox para quantificacdo e os resultados sdo expressos em
mM/TE (equivalentes de trolox) / g ou mL.

Resultados

A concentracdo de polifendis totais na CJL e cha de CJL foram, respectivamente, 80,91 + 0,388 e 0,593 + 0,041 mg EAG / g ou mL,
para antocianinas totais, os valores obtidos foram de 810,421 + 75,973 mg / 100g para a CJL e de 12,380 + 0,931 mg / mL para o
cha. Para flavonoides totais, foram encontrados na CJL e no cha, respectivamente, 7,595 + 0,120 e 0,144 + 0,004 mg / g ou mL.
Para o potencial antioxidante, foram apresentados os seguintes resultados para CJL: ensaio FRAP 687,373 + 31,173 mM TE / g,
ensaio DPPH 438,889 + 25,944 mM TE / g, e ensaio ABTS 194,949 + 4,661 mM TE / g. Para o ch4, os resultados obtidos foram
ensaio FRAP 11,822 + 0,515 mM TE / mL, ensaio DPPH 6,071 + 0,560 mM TE / mL, e ensaio ABTS 4,462 + 0,0453 mM TE / mL.

Concluséo
Conclui-se que, tanto a CJL quanto o cha obtido a partir dela, sdo excelentes fontes de compostos fendlicos e que possuem
elevado potencial antioxidante comprovado por testes in vitro. Dessa forma, o consumo desses produtos da CJL pode contribuir

para um aumento nas defesas antioxidantes do organismo e auxiliar na prevencéo de doengas.
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AVALIAQAO DO POTENCIAL BIOLOGICO DO MAROLO(ANNONA CRASSIFLORA MART.)
Moreira, MEC; Dias, DF; Mello, CC; Polo, M ; Dos Santos, MH

1 UFV - Universidade Federal de Vigosa, 2 UFV - Universidade Federal de Vigosa, E UNIFAL-MG - Universidade Federal de Alfenas
elizamoreira@yahoo.com.br

Objetivos

O objetivo deste trabalho foi investigar a atividade antioxidante, o efeito analgésico (teste da formalina) e anti-inflamatério (edema
de carragenina) dos extratos do fruto (extrato hexanico de casca de marolo, extrato de acetato de etila da semente do Marolo).

Métodos

Atividade Antioxidante: Adicionou-se 4,0 mL da solucdo da amostra (a 250 [Blg.mL-1) a 1,0 mL de solugdo do radical DPPH



(1,1-difenil-2-picrilidrazil) (0,5 mM) . A mistura foi agitada e mantida em repouso, sob protecdo de luz, por 30 minutos. Logo ap6s,
foram lidas as absorbancias a 517 nm em espectrofotdmetro UV/Vis. Atividade Analgésica: Foi injetado 10 uL de formalina 10% no
espaco subplantar da pata direita dos camundongos Swiss e a duragdo da lambida foi determinada de 0 a 5 minutos (12 fase) e 20
a 30 minutos (22 fase) apds aplicacéo da formalina. Os extratos foram administrado nas doses de 30, 100 e 300 mg/kg, por via oral,
1 hora antes da inje¢do da formalina. Atividade Anti-inflamatéria: Os extratos foram administrados por via oral (v.0.) em
concentragfes de 30, 100 e 300 mg/kg. Ap6s 60 minutos, os animais foram submetidos a uma inje¢cdo sub-plantar de 0,2 mL de
carragenina 1% na pata traseira esquerda. O volume da pata do animal foi medido imediatamente antes e ap6s a inje¢do do agente
edematbgenico e em intervalos pré-estabelecidos, utilizando um hidropletismémetro. A andlise estatistica foi conduzida por ANOVA,
seguido por teste de Newman-Keuls para compara¢es multiplas (significativo para P-valor menor que 0,05).

Resultados

Nos testes antioxidantes o valor de IC50 da amostra foi de 13,76 pg/mL, sendo que os padrdes tiveram seu IC50 de 18,56 yg/mL e
54,57 pg/mL, Acido Ascérbico Butil-hidroxi-tolueno (BHT), respectivamente. Por tanto, a amostra teve resultados expressivos,
sendo ela capaz de seqllestrar os radicais livres da solugcdo. Nos animais tratados com o extrato do marolo o processo inflamatério
do edema de pata induzido por carragenina foi inibido em 47, 72, 36 % na terceira hora nas doses de 30, 100 e 300 mg/kg,
respectivamente, em relagdo ao grupo controle negativo (NaCl 0,9%). O controle positivo (indometacina, 10 mg/kg) apresentou
reducdo significativa em 45 %. Ja o extrato da semente do marolo nas doses testadas (30-300 mg/kg) foram capazes de inibir o
processo inflamatério em 77, 49 e 71 % na terceira hora. A indometacina foi capaz de inibir o processo inflamatério em 41 % na
terceira. A injecdo intraplantar de formalina promoveu uma resposta caracteristica bifasica. As doses analisadas (30-300 mg/Kg)
produziram diminuigdo significativa do tempo de lambida, sendo observado uma resposta bifasica do tempo da lambida da pata
induzida por formalina.

Concluséo

Baseado nos resultados observados neste estudo, conclui-se que o tratamento com os extratos de marolo nas doses testadas,
inibiram o edema na terceira hora, sugerindo um mecanismo de a¢éo baseado na inibicdo da enzima ciclooxigenase (COX), além
disto, o extrato hexanico de semente do marolo apresentou propriedades analgésicas agindo sobre o sobre o sistema nervoso
periférico e central.
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AVALIAQAO DO POTENCIAL NUTRICIONAL E BIOATIVO DE CULTIVARES DE GOIABA E
MORANGO PRODUZIDOS NO RIO DE JANEIRO
Laiber,GF; Pereira, RS; Abreu, JP; Teodoro, AJ

1 UNIRIO - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
gabilaiber@hotmail.com

Objetivos

Avaliar o potencial nutricional e bioativo de cultivares de goiaba e morango produzidos no Estado do Rio de Janeiro.

Métodos

Amostras de cultivar de morango (Fragaria x ananassa Duch) e dois cultivares de goiaba (Psidium guajava, L.) foram fornecidos
por produtores do Projeto Frutificar do Governo do Estado do Rio de Janeiro. Nas amostras foram avaliados parametros fisicos de

peso, dimensado e coloracdo, em colorimetro Konica (Minolta CM-5) utilizando escala CIELAB (L*, a*, b*). As analises quimicas
realizadas foram: sélidos sollveis totais, agUcares totais, vitamina C e acidez seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutzl. Em



seguida, as amostras sofreram extracdo com sete solu¢des: metanol, metanol 50%, metanol acidificado, extracdo sequencial
(metanol 50% e acetona 70%), acetona 70%, etanol e dgua. As solugdes extraidas foram utilizadas nas anélises de determinacao

de atividade antioxidante pela reducdo do radical DPPH? e captura do radical ABTSS. A determinacdo de compostos fendlicos

totais foi realizada pelo método de Folin-Ciocalteau®. Os dados experimentais obtidos foram submetidos & andlise de variancia
(ANOVA) e comparados através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPad Prism 4.0.

Resultados

As andlises das frutas revelaram valores médios de peso de 220,16+40,08g e 158,16+15,43g, com dimensfes de 8,34+0,51cm e
7,27+0,40cm para os cultivares de goiaba. No cultivar de morango, o peso médio foi 15,29+3,80g e dimenséo de 4,22+0,71cm. Nas
amostras de goiaba, os valores médios respectivos para L*, a* e b* foram de 55,21+1,69, 32,25+1,1 e 21,69+2,02 para o cultivar 1
e 41,26+1,16, 40,95+0,43 e 31,84+1,33, para o cultivar 2, indicando caracteristicas de producdo diferentes na mesma fruta. Para
as amostras de morango, os dados foram de 58,54+1,72 (L*), 31,00+1,24(a*) e 21,82+0,52(b*), indicando que a intensidade de cor
vermelha foi maior quando comparado a polpa de goiaba. Ndo foram observadas diferengas significativas (p>0,05) nos valores
médios de sélidos sollveis totais e vitamina C nas amostras de morango e goiaba. Na atividade antioxidante, observou-se a maior
reducdo do radical DPPH na amostra de goiaba com 77,73+0,84% e ICs0 de 292,42mg, utilizando a acetona 70% como solugao
extratora. A amostra de morango apresentou reducao média inferior a goiaba, com 52,67+1,03% e ICsp igual a 449,66mg. A andlise
de ABTS revelou elevado potencial antioxidante em ambas as frutas, com valores médios de 3,7740,20 e 2,56+0,24umol de trolox/g
nas amostras de goiaba e morango, respectivamente, utilizando a solugéo extratora de acetona 70%. O resultado do teor total de
compostos fendlicos apresentou valores de 200,06+11,21, 153,37+16,75 e 154,72+19,62mg &cido géalico/100g nos cultivares de
goiaba (1 e 2) e morango. A solug¢éo extratora com maior eficiéncia foi a acetona 70%, corroborando com os dados da atividade
antioxidante, uma vez que o aumento do teor de compostos fendlicos no alimento, provavelmente garantiu 0 aumento de sua
atividade antioxidante.

Concluséo

Os cultivares apresentaram diferencas quanto ao conteddo nutricional e de compostos bioativos. As amostras de goiaba e morango
revelaram elevado potencial bioativo, sendo a goiaba superior ao morango, tornado-se uma alternativa para sua incorpora¢do na
producdo de alimentos. As condi¢cdes externas como clima, solo, pragas e aspectos relacionados a producdo, estocagem e
transporte parecem influenciar nas quantidades de nutrientes e compostos bioativos encontrados.
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AVALIACAO DO TEOR DE GORDURA TOTAL DE QUEIJO MINAS FRESCAL E RICOTA FRESCA
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE JOAO PESSOA (PB).
Lima, MC; Alves, EMS; Carvalho, Rl ; Lima, RS; SOUZA, EL; Concei¢ao, ML
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Objetivos

O queijo minas frescal que € um alimento rico em proteinas e outros nutrientes e dos mais populares do Brasil. Por outro lado, a
ricota € um queijo suave ndo maturado de origem italiana, fabricado a partir do soro do leite, apresentando grande teor de
albumina. A exigéncia do mercado em relagdo a produtos mais saudaveis tem aumentado o consumo de produtos lacteos com
baixo teor de gordura, devido a mudanca nos habitos de consumo, tais como o queijo minas e ricota, motivando a quantificar o teor
de gordura presente nesses queijos e demonstrar sua conformidade com as informag6es contidas no rotulo.

Métodos

Foram realizadas avaliagbes quanto ao teor de gordura em 30 amostras, sendo 20 (66,66 %) amostras de queijos minas e dez
(33,33 %) de ricota dispostas em 14 marcas adquiridas em supermercados de Jodo Pessoa e avaliadas no laboratério de
Microbiologia e Bioquimica dos alimentos/Depto de Nutricdo da Universidade Federal da Paraiba. As amostras foram codificadas,
macerada e conversadas em refrigeracdo para posterior analise. O método empregado para determinar o teor de gordura foi
extracdo a frio reconhecido pelo método de Folch, empregando a mistura de solventes Cloroférmio-metanol (Microgquimica, Brasil)
na proporcao 2:1. Foram pesadas em becker aproximadamente dois gramas da amostra macerada, em balanca analitica (Marca
Marte, Brasil), em seguida, adicionados 30 ml da mistura cloroférmio-metanol e agitados por 30 seg. em homogeneizador (Turratec,
marca Tecnal, Brasil). Apés agitagdo, realizou-se a filtracdo para uma proveta graduada de vidro com auxilio de um funil e papel
filtro. Na sequéncia, foram adicionados 20 % do volume total do filtrado, de solucdo de sulfato de sddio (Na2S04) a 1,5% com
subsequente agitagdo da proveta garantindo a mistura completa entre o filtrado e 0 Na2S0O4 observando a formag&o de duas fases
distintas, onde a primeira delas foi descartada e a fase inferior foi medido e transferido 5 ml para frasco de vidro seco e pesado. Os
frascos com extrato foram levados a estufa de secagem (Fanem, Brasil) a 105 °C até completamente secos, resfriados em
dessecador por 30 minutos, pesados o resultado expresso pela formula: (PF - PI) x 100 / (5 x PA), onde PF é igual ao peso final do
frasco, Pl o peso inicial e PA refere-se ao peso da amostra. Esta permite encontrar a porcentagem de gordura no produto.

Resultados

Foi possivel observar que o teor de gordura nas amostras de queijo minas variou entre 4,7 % e 21,2 % do Valor Diario (VD), e para
ricota entre 4,9 % e 11, 59% do VD. Verificando-se que das 10 amostras analisadas de ricota, 0ito(80 %) apresentaram teores que
diferiram do valor expresso em rétulo, sendo que seis (60,0%) estavam acima, duas (20 %) abaixo e duas (20 %) em conformidade.
Quanto ao queijo minas 18 (90 %) diferiram do valor expresso em rétulo sendo que 11 (55 %) estavam acima, 7 (35%) a baixo e 2
(10 %) em conformidade. E no total das 30 amostras analisadas, 26 (86,6 %) apresentaram teores que diferiram do valor expresso
em rétulo, sendo que 17 (56,6 %) estavam acima, nove (30,0 %) abaixo e quatro (13,3 %) em conformidade.

Concluséo

Verificou-se que o maior indice de ndo conformidade corresponde as amostra que apresentaram valores superiores aos
declarados, o que provavelmente lesa o consumidor que faz a aquisicdo destes produtos visando uma alimenta¢do mais saudavel.
Neste sentido a rotulagem nutricional de alimentos tem perdido sua verdadeira fungdo que seria de assegurar as quantidades e a
qualidade dos nutrientes do produto.
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AVALIACAO DO TEOR DE SODIO EM BOLACHAS DO TIPO "CREAM CRACKER" E SUA
RELACAO COM O CUSTO.
Oliveira, LC; Torres, M
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Objetivos



Este estudo objetivou comparar a informac&o nutricional referente ao teor de sédio de bolachas do tipo "cream cracker" e verificar
se ha relagcéo entre o teor de sddio desse alimento com o seu custo.

Métodos

Foram coletadas as informag¢fes nutricionais referentes ao teor de sodio declaradas na rotulagem de 20 marcas de bolachas do
tipo "cream cracker", em dois supermercados de grande porte da cidade de Salvador (BA), entre os meses de outubro e novembro
de 2013. Para avaliagdo da adequacdo do valor nutricional de cada amostra segundo as normas de ingestdo diaria vigentes no
Brasil, utilizou-se como referéncia os valores adotados pelo Regulamento Técnico especifico sobre Ingestdo Diaria Recomendada,
contida na RDC n° 360/03! e os valores considerados como "baixa/muito baixa quantidade" estabelecidos pelo Regulamento
Técnico referente a Informacdo Nutricional Complementar2. Todos os resultados foram descritos referindo-se a 100g de cada
amostra deste alimento. A verificacdo da relacdo entre teor de sédio das amostras com seu custo foi feita através da técnica da
regressao linear simples (y = 0,0003x + 2,2547).

Resultados

Todas as marcas de bolachas do tipo "cream cracker” avaliadas apresentaram alto teor de sodio, mediante os parametros
pré-estabelecidos para a Ingestdo Diaria Recomendada, que se traduz em 2400mg. Os valores declarados nos rétulos variaram
entre 1476,67mg e 450mg, com média total das amostras de 787,67mg. O maior e menor valor de sddio encontrado nas bolachas
correspondem, respectivamente, cerca de 61,52% e 18,75% das necessidades diarias recomendadas para o brasileiro. Segundo o
Regulamento Técnico referente a Informacéo Nutricional Complementar, as bolachas deveriam apresentar teores de sddio <40mg
por cada 100g de alimento para serem consideradas com muito baixa quantidade e <120mg por cada 100g de alimento para a
classificacdo de baixa quantidade. Resultados encontrados por MOLINA et al® confirmaram que o excesso de sodio esta
relacionado com a hipertensé@o arterial, a qual constitui um dos fatores de risco mais importantes para o desenvolvimento de
acidente vascular cerebral e infarto do miocéardio. O custo das bolachas variou de R$1,60 a R$3,56 por unidade do pacote, ndo
havendo relac@o entre 0 mesmo e o sédio, pois o coeficiente de regresséo linear (R2 = 0,0255) foi muito abaixo de 1,0. Dessa
forma, os menores valores de sédio apresentados nas embalagens ndo estdo vinculados ao menor custo do produto e nem o0s
valores mais elevados estéo relacionados aos pre¢os mais acessiveis.

Concluséo

Assim, os rétulos analisados apresentaram alto teor de sédio nas 20 marcas de bolachas do tipo "cream cracker", fato que indica
um dado de extrema relevancia. Portanto, a necessidade de adequac¢do dos niveis de sédio, de acordo com o valor nutricional
recomendado, na producdo desses biscoitos, se traduz em medida imprescindivel que contribuira para a prevengédo de eventos
coronarianos.
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AVALIACAO DO VALOR NUTRICIONAL DE BISCOITOS SABOR CHOCOLATE SEGUNDO A
LEGISLACAO DE ROTULAGEM NUTRICIONAL OBRIGATORIA.
OLIVEIRA, LC; TORRES. M

1 UNWJORGE - Centro Universitario Jorge Amado
miriatorres2014@gmail.com

Objetivos

Este estudo teve como objetivo comparar a informac¢do nutricional de 50 marcas de biscoitos recheados sabor chocolate,
consumidos, principalmente, por criancas e adolescentes nos horarios de lanche, com as recomendaces de ingestdo diaria
vigentes no Brasil.

Métodos

Foram coletadas as informa¢des nutricionais declaradas na rotulagem de 50 marcas de biscoitos recheados sabor chocolate, em
cinco supermercados de grande porte da cidade de Salvador (BA) e regido metropolitana, entre os meses de outubro e novembro
de 2013. Para avaliacdo da adequacao do valor nutricional de cada amostra, segundo as normas de ingestédo diaria vigentes no
Brasil, utilizou-se como referéncia os valores adotados pelo Regulamento Técnico especifico sobre Ingestdo Diaria Recomendada,
contida na RDC n° 360/03! e os valores considerados como "baixa/muito baixa quantidade" ou "alto teor" estabelecidos pelo
Regulamento Técnico referente & Informagao Nutricional Complementar2. Todos os resultados foram descritos referindo-se a 100g
de cada amostra de biscoito, observando-se os itens gorduras (total, saturada e trans), sédio e fibras.

Resultados

Todos os produtos avaliados apresentaram 100% de inadequac¢&o nos itens gordura total, gordura saturada e sédio. As médias de
gorduras total e saturada foram, respectivamente, 19,99 e 8,79, niveis considerados altos diante dos parametros pré-estabelecidos
para Ingestdo Diaria Recomendadal, representando cerca de 36,2% e 39,5% das necessidades diarias de gorduras total e
saturada para o brasileiro. A quantidade de sédio informada nos rétulos dos biscoitos se traduz em outro dado preocupante, pois
demonstrou valores que variaram entre 583,3mg e 130mg, com média total das amostras de 275,1mg. Nesse caso, para serem
considerados com muito baixa quantidade de sddio, os biscoitos deveriam ter apresentado teores <40mg a cada 100g de alimento.
O maior indice de adequacéo das referidas marcas foi no quesito da gordura trans, com 86%, indicando baixa quantidade deste
nutriente. No entanto, é importante salientar que, de acordo com a legislacéo brasileira de rotulagem nutricional, é permitido ao
fabricante omitir a informagdo caso haja 0,2g ou menos de gordura trans por por¢cdo do alimento. Dessa forma, os 86% de
adequacdo obtida neste estudo pode néo representar a realidade para este item. Resultados semelhantes foram encontrados por
Longo-Silva et al.? Apenas 2% das amostras avaliadas apresentou alto teor de fibras nas suas rotulagens.

Concluséo

Portanto, os rotulos analisados apresentaram altos indices de inadequacdo das quantidades de nutrientes presentes nas 50
marcas de biscoitos recheados sabor chocolate, indicando a necessidade de estimular as indistrias a adequarem a producao
desses biscoitos de acordo com o valor nutricional recomendado, a fim de contribuir para a prevencdo de Doencas Crbnicas
N&o-Transmissiveis (DCNT), como obesidade e hipertensao arterial, principalmente nas criangas e adolescentes.
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AVALIACAO DOS PARAMETROS BIOLOGICOS DE RATOS WISTAR ALIMENTADOS COM DIETA
ADICIONADA DE OVOS DESIDRATADOS
Melo, FHC; Queiroz, CM; Bonfim, THF; Clementino, JR; Aquino, JS; Silva, JA
L UFPB - Universidade Federal da Paraiba
flaviahelenanutri@gmail.com

Objetivos
O objetivo do presente estudo foi avaliar o efeito da ingestdo de ovos desidratados sobre os parametros bioldgicos de ratos Wistar.
Métodos

Foram randomizados 21 ratos com 21 dias de idade, pesando entre 50 e 60g, em trés grupos: o grupo C (dieta controle com
caseina), o grupo OS (dieta experimental adicionada de ovo integral desidratado por Spray dryer) e o grupo OL (dieta experimental
adicionada de ovo integral desidratado por liofilizagdo). O consumo alimentar foi avaliado semanalmente pela diferenca entre a
guantidade oferecida e as sobras. Apés um periodo de cinco dias de adaptacéo as dietas, as fezes dos animais foram coletadas
diariamente por 10 dias consecutivos, armazenadas em potes plasticos e em seguida foram pesadas. Apds 28 dias, seguido de
jejum de 12 horas, os animais foram anestesiados e entdo eutanasiados. Foi realizada a vivissecacgao para retirada do figado e
gordura visceral, que posteriormente foram pesados. Por fim, foi aferido o peso da carcaga. Os resultados foram submetidos a
andlise de variancia (ANOVA) e pdés-teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia. Todo o experimento foi realizado apés
aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa com Animais/UFPB, sob o nimero 110/12.

Resultados

N&o foi observada diferenca estatistica (p>0,05) para o peso da gordura visceral entre os grupos OL (5,12+1,23 g) e OS
(5,46+1,89 g), no entanto, estes diferiram do grupo C que apresentou 1,74+0,73 g. O peso da carcaga ndo apresentou diferenca
entre os grupos OL (122,14+12,2 g) e OS (127,86+14,96 g), apenas diferindo estatisticamente (p<0,05) do grupo C (82,14+11,85
g). O peso das fezes nos grupos C, OL e OS foram 65g, 125g e 95g respectivamente. A diferenca de peso observada no contetdo
fecal nos trés grupos pode ser atribuida ao maior consumo de dieta pelos grupos alimentados com dietas elaboradas com ovos em
po, ja que o consumo da dieta foi significativamente menor no grupo alimentado com caseina (38,16+53,37 g/dia) em comparacao
aos grupos com dietas elaboradas com ovo em pé (OL: 62,55+41,21 g/dia e OS: 58,26+36,38 g/dia) e a uma capacidade da gema
do ovo atuar contra constipagdo intestinal. Essa propriedade é atribuida & proteina fosvitina que, testada em pesquisas anteriores,
mostrou-se eficiente na prevencgéo e tratamento da constipa¢éo em ratos.

Concluséo

Conclui-se que as tecnologias de desidratagdo influenciaram de forma similar os parédmetros biolégicos bem como o consumo de
dieta pelos animais, indicando que o consumo de ovos desidratados pode ser uma alternativa de alimento saudavel.
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AVALIACAO DOS PARAMETROS MURINOMETRICOS DE RATOS WISTAR APOS O CONSUMO
DE OVOS DESIDRATADOS POR DIFERENTES TECNOLOGIAS
Bonfim, THF; Queiroz, CM; Melo, FHC; Clementino, JR; Aquino, JS; Silva, JA




1 UFPB - Universidade Federal da Paraiba
thais-figueiredol@live.com
Objetivos

Objetivou-se avaliar o efeito da ingestao de ovo em p6 sobre os pardmetros murinométricos de ratos Wistar.
Métodos

Foram randomizados 21 ratos com 21 dias de idade, pesando entre 50 e 60g, em trés grupos: grupo C (dieta controle com
caseina), grupo OS (dieta experimental adicionada de ovo integral desidratado por Spray dryer) e grupo OL (dieta experimental
adicionada de ovo integral desidratado por liofilizagdo). O consumo alimentar foi avaliado semanalmente pela diferenca entre a
guantidade oferecida e as sobras. Apés 28 dias, as medidas murinométricas: peso; comprimento; indice de massa corporal (IMC);
indice de Lee; circunferéncias abdominal e toracica foram aferidas com os animais anestesiados. Os resultados foram submetidos
a anadlise de variancia (ANOVA) e pds-teste de Tukey ao nivel de 5% de significAncia. Todo o experimento foi realizado apés
aprovacdo do Comité de Etica e Pesquisa com Animais/UFPB, sob o namero 110/12.

Resultados

N&o houve diferenga estatistica entre os pesos do grupo OL (158,57+14,92 g) e OS (170+19,57 g) e nem entre o comprimento do
grupo OL (20,07+0,78 cm) e OS (20,71+0,75 cm). No entanto, estes diferiram do grupo C, tanto para peso (110,71+14,84 g),
guanto para comprimento (18,14+0,85 cm). Contudo, o consumo da dieta foi significativamente menor no grupo alimentado com
caseina (38,16+53,37 g/dia) em comparagdo aos grupos com dietas elaboradas com ovo desidratado (OL: 62,55+41,21 g/dia e OS:
58,26+36,38 g/dia), o que pode ter levado ao maior ganho de peso dos animais. O indice de Lee variou de 264,29+4,65 a
267,10+3,85 g/cmz, ndo apresentando diferenca entre os trés grupos (p>0,05), porém os grupos OL e OS apresentaram maiores
valores para IMC de 0,39+0,02 g/cm2 e 0,39+0,03 g/cmz, respectivamente, em comparac¢ao ao grupo controle (0,33+0,02 g/cmz). A
dieta adicionada de ovo desidratado ndo provoca obesidade nos animais, visto que o IMC de ratos saudéaveis varia de 0,45 a 0,68
g/cmz. Em relagdo as circunferéncias, foi observada diferenca estatistica (p<0,05) entre os grupos C e OL, sendo os valores da
circunferéncia toracica 10,36+0,69 cm e 11,29+0,39 cm e de circunferéncia abdominal 11,43+0,93 cm e 12,5+0,5 cm,
respectivamente, diferindo apenas do grupo OS, tanto para circunferéncia toracica 10,93+0,53 cm, quanto para circunferéncia
abdominal 12,29+0,48 cm.

Concluséo

Conclui-se que os parametros murinométricos e o consumo de dieta foi similar entre os ratos que consumiram dietas adicionadas
de ovo liofilizado ou desidratado por Spray dryer e que a adi¢cdo de ovos a dieta ndo levou os animais a um quadro de obesidade.
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AVALIAQAO Fisico QUiMICA DE RECEITAS PREPARADAS COM APROVEITAMENTO DE
PARTES NAO CONVENCIONAIS DE ALIMENTOS.
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Objetivos

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das receitas desenvolvidas a partir do aproveitamento integral dos alimentos.



Métodos

Foram elaboradas 3 (trés) receitas preparadas com a utilizagdo integral dos alimentos aproveitando-se das cascas de banana e
abdbora e talos de couve, sendo elas: galinhada das Dianas, tropeiro do boi verde e arroz Paraisense que foram premiadas no 1°
Festival Gastrondmico da Alimentacao Escolar do Tocantins em 2012 em parceria com o SESI DR/TO por meio do programa
Cozinha Brasil e a Secretaria do Estado de Educacéo do Tocantins que realizou um concurso de receitas na FLIT - Feira Literaria
Internacional do Tocantins em Palmas-TO. Foram determinadas as composi¢cdes centesimais para as receitas segundo técnicas
AOAC, (2010): determinacéo de cinzas, (Téc. n°® 920.153), a realizacdo de umidade (Téc. n° 950.46); para as analises de lipidios
utilizou o extrator de Soxhlet, (Téc. n°® 960.39) e solvente éter de petréleo; proteina foi utilizada o método de Kjeldah (Téc. n°®
940.25 e para determinacao de fibras totais foi utilizado o digestor de fibras em uma digest&o acida e outra alcalina, Cechi (2003).
As determinacdes foram realizadas em duplicata. Os carboidratos foram estimados pelo célculo da diferenca entre 100 gramas do
alimento e a soma total dos valores encontrados para umidade, proteinas, lipideos, cinzas e fibras totais.

Resultados

A galinhada das Dianas obteve o maior percentual de umidade com 66,53%. Silva et.al (2003) em seus estudos sobre pratos
tradicionais de Goias encontrou 60,53% de umidade. O conteldo proteico do arroz Paraisense, galinhada das Dianas e tropeiro do
boi verde obtiveram 24,93%, 15,81 % e 11,38%, respectivamente. Na tabela Taco (2011) foi encontrado para a receita de arroz
carreteiro um valor de 10,8%, enquanto que Silva et al.(2003) em seu estudo sobre os pratos tradicionais de Goias encontrou
10,11% para a receita tradicional de galinhada. Nos valores de lipideos observa-se que a galinhada das Dianas com 6,36% obteve
resultados semelhantes ao encontrados por Silva et al.(2003) em seus estudos sobre os pratos tradicionais de Goids com valor de
5,96%, arroz Paraisense e tropeiro do boi verde, 9,35% e 20,77% respectivamente, na tabela Taco (2011). Queiroz (2008) em seu
estudo em Unidades Produtoras de Refeicbes do Sudeste encontrou 17,36% para feijao tropeiro. Os resultados obtidos para
cinzas nas analises foram 2,19%, 1,54% e 3,19%, para as receitas de arroz Paraisense, galinhada das Dianas e tropeiro do boi
verde. Nas de fibras os valores encontrados para as trés amostras foram respectivamente 1,63%, 072% e 2,36% (arroz
Paraisense, galinhada das Dianas e tropeiro do boi verde). Sendo encontrados na literatura arroz carreteiro de acordo com tabela
Taco (2011) 1,5% e Silva et al. (2003) em seu estudo sobre os pratos tradicionais de Goias 0,73% e feijao tropeiro com 3,6% na
tabela Taco (2011). Os resultados para carboidratos nas andlises fisico-quimicas foram: 1,94% arroz Paraisense, 9,74% galinhada
das Dianas e 17,6% tropeiro do boi verde, sendo encontrados valores de 11,6% para arroz carreteiro, Taco (2011), 20,61%
galinhada em Silva et al. (2003).

Concluséo

As caracteristicas fisico-quimicas das receitas feitas com acréscimo de talos de couve e cascas de banana e abdbora, apresentam
valores semelhantes ao encontrados para as versoes tradicionais destas receitas. As receitas de arroz Paraisense e galinhada das
Dianas constituem-se de boas fontes energéticas e proteicas, e fontes razoaveis de lipideos.
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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE PUPUNHA (BACTRIS GASIPAES, KUNTH)
PROCESSADA COM O APROVEITAMENTO INTEGRAL DO FRUTO.
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Objetivos

Dessa forma o objetivo do trabalho foi de realizar o processamento e avaliagdo fisico-quimica da farinha de pupunha (Bactris
gasipaes, kunth) processada com o aproveitamento integral do fruto.

Métodos

Para a obtencéo da farinha de pupunha processada com os residuos foi primeiramente feita a selecdo dos frutos, desprezando os
ndo conformes, onde foram lavados em agua corrente e sanitizados com hipoclorito, apés a retirada do excesso foi realizado o
corte dos frutos para a retirada da semente, onde em seguida foram submetidas ao cozimento para serem trituradas, a secagem foi
realizada em bandejas de inox em estufa (MOD 320E) com circulacdo de ar a 60°C até a reducdo de umidade a <10%. Apés a
secagem a matéria-prima foi triturada em liquidificador de facas duplas (Pic-Lig, arno) e uniformizadas em peneiras Tyler 20 (0,63
mm) e armazenadas a vacuo em embalagens estéreis. Para a avaliagao fisico-quimica, a umidade foi determinada por perda de
peso com a utilizagdo de estufa (ORION/515-Fanep) com circulacdo de ar; Cinzas foi realizado por incineracdo em mufla (EDGCON
3P equipamentos) a 550°C; O teor de lipideos das amostras foi determinado em extrator Soxhlet utilizando o solvente éter; A
proteinas foi determinada por digestdo pelo método de kjeldahl; O teor de fibra alimentar insoltvel e soltvel foi determinado pelo
método enzimatico-gravimétrico e o teor de carboidratos das amostras foi determinado por diferenga subtraindo-se de 100 a
somatdria dos demais teores conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). As andlises foram realizadas em
triplicatas com a finalidade de se obter resultados confiaveis.



Resultados

Os resultados foram expressos apés a média dos valores, apresentando 4,26% para umidade, 1,51% de cinzas, 13,21% de fibras,
3,82% de proteinas, 9,29% de lipideos, 67,91% de carboidratos e 1997ug de betacaroteno.

Concluséo

Dessa forma a farinha de pupunha com o aproveitamento integral do fruto pode ser utilizada na substituicdo do trigo, tendo em
vista que a farinha apresenta alto valor nutritivo podendo ser utilizada como fonte de carboidratos, fibras, lipidios, cinzas e
betacaroteno, sendo que a utilizacdo da polpa mais casca no processamento favorece ainda mais o incremento dos teores de
fibras totais, oferecendo ao consumidor produtos diferenciados do ponto de vista nutricional e tecnoldgico, principalmente para a
industria de alimentos e panificagdo na tentativa de inovar e agregar valor nutricional a produtos existentes no mercado.
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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE FERMENTADO DE ABACAXI (PEROLA)
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Objetivos

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas de um fermentado alcodlico a partir do suco extraido do abacaxi Perola.
Métodos

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Anélise de Alimentos da UFCG/UATA/CCTA, Pombal-PB. A
caracterizacao fisico-quimica do vinho elaborado consistiu na determinac@o dos sélidos soluveis totais, pH, Teor Alcodlico e Acidez
titulavel. A determinagéo do teor de sélidos sollveis foi realizada por meio de refratbmetro digital modelo IPDBR45, os valores de
pH foram obtidas por meio de leitura direta com potenciémetro digital Digimed modelo DM22, utilizando 10 mL da amostra, segundo
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para o teor alcodlico foram utilizados 30 ml do fermentado e determinado através
do ebulibmetro. A acidez titulavel do fermentado foi realizada por meio de titulagdo volumétrica com solu¢cdo de NaOH 0,1 N e
solucéo alcodlica de fenolftaleina 1 % como indicador.

Resultados

A fermentacéo apresentou uma concentracdo inicial de 18 °Brix. De acordo com SANTOS et al. (2005), o teor alcodlico depende
diretamente do teor de aglcar do mosto, sendo que um mosto pobre em aglcar resulta em vinhos com baixa graduacgédo alcodlica.A
concentragdo de sélidos solUveis ap6s as 24 horas de fermentagdo caiu para 5,3 °Brix, quando o processo foi finalizado.A
presencga de substancias ndo fermentativas dissolvidas no mosto, pode explicar esses valores, pois 0s sdlidos sollveis ndo sao
necessariamente, constituidos de agucares em sua totalidade (CORAZZA et al., 2001). Muniz et al. (2002) em trabalho sobre a
producao de vinhos de frutas tropicais verificou que, no processo fermentativo de vinho de seriguela, observou acentuada reducao
do teor de sdlidos sollveis totais até a estabilizagdo em 5 °Brix. O teor de sdlidos solluveis encontrado por LUZ et al., 2009 foi de
4,7 °Brix para fermentado de abacaxi. A queda do teor de aglcar no mosto foi decorrente da multiplicagdo microbiana e consumo
do mesmo para producdo de etanol pela levedura. O pH foi praticamente constante ao longo do processo, apresentando uma
pequena variagdo apds 3 horas de fermentacéo, sendo de 3,60 no inicio; 3,24 apds as 3 horas e 3,54 apés as 24 horas da
fermentagd@o. O baixo pH é um fator importante para inibir a contaminagdo bacteriana do vinho (CHIARELLI et al., 2005; TORRES
NETO et al., 2006), além de favorecer o crescimento das leveduras (MUNIZ et al., 2002). CORAZZA et al.,2001 obtiveram um pH
final de 3,3 em fermentado de laranja, enquanto que LUZ et al., 2009 obteve para o fermentado de abacaxi utilizando levedura



imobilizada um pH final de 3,8.0 grau alcodlico final do fermentado foi de 8,9 °GL. Estes teores estdo dentro dos padrdes
recomendados pela Legislacé@o Brasileira, graduacgéo alcodlica com valor minimo de 4 e maximo 14, expressa em porcentagem de
volume alcodlico a 20°C.A acidez titulavel apresentou um leve aumento depois de quatro horas de fermentacao, partindo de 1,02 e
apresentando o maior valor de acidez em quatorze horas 1,11, retornando ao valor inicial as dezoito horas. A tendéncia crescente
da acidez titulavel esta relacionada com a reducé@o dos valores de pH. LUZ et al., 2009 encontrou durante a fermentacéo de
abacaxi utilizando levedura imobilizada, acidez titulavel de 1,7 g &cido citrico/100 mL de solugéo.

Concluséo

Os resultados encontrados mostraram que o produto elaborado encontrou-se de acordo com a legislacé@o brasileira para vinhos e
apresentou qualidades comparaveis a outros fermentados de frutas estudados por outros autores.
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AVALIAQAO FiSICO-QUiMICA DE IOGURTE ADICIONADO DE INULINA E SABORIZADO COM
POLPA DE SAPOTI (MANILKARA SAPOTA L.)
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo a caracterizagdo fisico-quimica de iogurtes adicionados de inulina e polpa de sapoti em
diferentes concentrages.

Métodos

Foram elaborados trés tipos de iogurte: um sem adi¢é@o de polpa (IC) e iogurtes adicionados de 20 % (I1S1) e 30% (IS2) de polpa de



sapoti, todas as formulagdes tiveram adi¢cdo de 0,5% de inulina. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de: umidade; cinzas;
lipidios; proteinas; extrato seco e acidez. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e pds-teste de Tukey ao
nivel de 5% de significancia.

Resultados

N&o houve diferenca estatistica para acidez entre os iogurtes IS1 (0,70+0,00) e I1S2 (0,70+0,00), porém, estas diferiram da amostra
IC (0,73%0,01). O iogurte I1S2 (2,20+0,00) apresentou o menor percentual de gordura (p<0,05) em comparagdo com os iogurtes IC
(2,50+0,10) e I1S1 (2,50+0,10). O teor de proteinas foi semelhante (p>0,05) entre os iogurtes IC (3,56+0,53); IS1 (3,26+0,49) e IS2
(3,36+0,03), bem como o percentual de umidade que foi 87,03+0,81 para o iogurte IC, 87,43+0,19 para o iogurte I1S1 e 87,50+0,03
para o iogurte I1S2. Os percentuais de gordura, proteina e acidez encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislacao
Brasileira e sdo semelhantes aos relatados pela literatura. O extrato seco também foi semelhante (p>0,05) entre os iogurtes IC
(12,96+0,81); IS1 (12,56+0,19) e IS2 (12,49+0,03), porém estdo abaixo da média de 18,89%, apresentada na literatura. O iogurte
IC apresentou o maior teor de cinzas (0,61+0,01) quando comparado aos iogurtes IS1 (0,56+0,03) e IS2 (0,56+0,02), no entanto,
esses valores estao abaixo do teor de minerais relatados na literatura, que é em média 0,67%.

Concluséo

Conclui-se que a adi¢@o de sapoti nos iogurtes reduziu o percentual de gordura e de cinzas, no entanto, 0s outros pardmetros
analisados foram semelhantes, demonstrando que a elaboracéo de iogurtes saborizados com diferentes concentracdes de sapoti
pode ser uma alternativa viavel sob o ponto de vista da qualidade fisico-quimica.
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AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE QUEIJO COALHO RECOBERTO COM GALACTOMANANAS
DE CAESALPINIA PULCHERRIMA
Frutuoso, AE; Nascimento, NT; Cruz, ATF; Santos, SP; REGIS, AA; Teixeira, DMA
L IFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE — Campus Limoeiro do Norte., 2 IFCE CAMPUS
SOBRAL - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE — Campus Sobral
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Objetivos

Objetivou-se avaliar diferentes concentra¢bes de galactomananas para compor o revestimento comestivel aplicado em queijo tipo
coalho, bem como analis&-los quanto aos seus aspectos fisico-quimico.



Métodos

O procedimento descrito da extracao da galactomanana foi realizado conforme Braga et al (2011) com modificacdes. As sementes
de Caesalpinia pulcherrima foram submetidas ao processo de aquecimento a 100°C durante 30 minutos. O endosperma foi
homogeneizado com agua destilada dando origem a uma solugéo viscosa, a qual foi submetida ao processo de centrifugagdo em
centrifuga refrigerada modelo 580 R na rotatividade 2500 rpm, temperatura de 6°C, durante 20 minutos.O residuo da centrifugacao
foi novamente diluido e centrifugado. Posteriormente, a solucéo foi precipitada em &lcool etilico a 96°gL e em seguida filtrado em
bomba a vacuo com o auxilio de um funil de placa porosa, a fim de retirar a 4gua remanescente do extrato, sendo este, apos a
fitragem, imerso em acetona P.A. permanecendo por 24 horas. Em seguida o extrato foi nhovamente filtrado em bomba & vécuo,
com o funil de placa porosa, a fim de remover a acetona. O extrato foi transferido para a estufa a vacuo modelo VT 6025 a uma
temperatura de 30°C durante o periodo de 24 horas, até que estivesse completamente seco, apds esse processo as
galactomananas foram trituradas e acondicionadas em um recipiente de polietileno. Os revestimentos foram obtidos a partir de
solugdes variando quanto ao teor de galactomananas, sendo utilizados 0; 1; e 2%. Os queijos tipo coalho foram produzidos na
planta piloto de laticinios, sendo utilizado o leite de vaca padronizado e pasteurizado. Os queijos, com aproximadamente 100 g,
foram revestidos com a solu¢é@o de galactomananas e mantidos em bandejas de poliestireno expandido cobertos com filme de PVC,
armazenados a 4°C (+1). Os queijos foram submetidos as analises fisico-quimicas de umidade, atividade de &gua, acidez e pH de
acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, e a
andlise estatistica aplicada foi a Anova, sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados

Os resultados para o teor de umidade variaram entre 50,9 a 52,9%, no entanto, ndo apresentaram diferenga significativa a nivel de
5%. Todas as amostras encontram-se de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Coalho, que
estabelece uma faixa de 39 a 54,9% (BRASIL, 2001). Em relagdo a atividade de &gua, apenas a amostra com 2% de
galactomananas diferiu da amostra controle, cujos valores foram 0,925 e 0,953, respectivamente. Para as analises de acidez e pH,
0 queijo sem revestimento diferiu dos queijos revestidos com galactomananas, apresentando valores de 0,49 e 0,14 expressa em
acido latico; e leitura de pH de 6,4 e 6,2, respectivamente. Os valores de pH assemelham-se aos encontrados por Andrade (2006)
gue obteve média de 6,33 ao avaliar queijos industrializados produzidos no estado do Ceara.

Concluséo

O revestimento com 2% de galactomananas possui maior interferéncia na composic¢éo fisico-quimica do queijo coalho quando
comparado ao queijo com 1% deste polissacarideo. Portanto, o revestimento aplicado foi capaz de manter o teor de umidade, no
entanto o teor de atividade de agua e pH foram menores, o que pode ocasionar melhor conservacdo deste produto, visto que o
baixo pH e atividade de d&gua podem inibir o crescimento de microrganismos.
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AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES BOVINAS COM SELO DE INSPECAO
FEDERAL COMERCIALIZADAS EM LIMOEIRO DO NORTE-CE



SILVA, MET; MAIA, MO; SOUZA, GC; MONTE, ALS; NASCIMENTO, NP; FREITAS, RNS

LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
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Objetivos

Objetivou-se com esse trabalho avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de carnes bovinas com selo de inspecao federal (SIF)
comercializadas em Limoeiro do Norte-CE.

Métodos

As amostras de carnes bovinas com selo de inspecéo federal foram adquiridas no comércio de Limoeiro do Norte — CE. Foram
analisadas 5 amostras em duas repeticdes. As carnes bovinas no ato de sua aquisi¢cdo foram acondicionadas em sacos plasticos
novos e esterilizadas, em seguida foram encaminhadas imediatamente ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos, do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, Campus Limoeiro do Norte, onde foram realizadas as anélises
microbiolégicas, para determinacdo de coliformes a 45°C, confirmacdo de Escherichia coli, Staphylococcus aureus e contagem de
aerébios mesdfilos seguindo a metodologia de Silva2.

Resultados

Na carne com selo de inspecédo federal, todas as amostras apresentaram alta contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, com
valores de 9,6 x 105, 3,8 x 105, 2,7 X 105, 8,6 x 10° e 9,9 x 10° UFC/g respectivamente para as amostras avaliadas. A contagem
dessas bactérias indica a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, e apesar de ndo diferenciar os tipos de bactérias, essa
técnica indica informagdes sobre a qualidade de produtos, préaticas de fabricacdo, qualidade de manipulacdo e validade comercial
do produto, tornando-se Util na avaliacdo da qualidade do produto, pois populagdes altas de bactérias estdo relacionadas com as
deficiéncias e/ou falha na sanitizacdo, no controle do processo ou na qualidade dos ingredientes. Para as contagens de coliformes
a 45 °C, trés amostras apresentaram contagens minima de coliformes (<3 NMP/g), e as outras duas apresentaram contagem de 4
e 3 NMP/g, além disso, em uma amostra foi confirmada a presenca da bactéria Escherichia coli. A bactéria Escherichia coli é
encontrada no trato gastrointestinal de animais de sangue quente, e quando a obtencdo da carne ndo € realizada de modo
satisfatoria, essas bactérias podem permanecer nas carcagas durante o processamento e contaminar as carnes. A incidéncia de
Staphylococcus aureus foi elevada, apresentado valores de 2,1 x 106, 1,7 x 106, 1,8 x 106, 1,5x 106 eldx 106 para as amostras
avaliadas, demonstrando uma carne com baixa qualidadel. Como S. aureus tem como habitat natural as vias aéreas superiores,
cabelos, pele e mdos dos seres humanos, faz com que o manipulador torne-se uma fonte de contaminacao. A contamina¢éo pode
ser obtida de vérias formas, seja na producdo dessas carnes, no transporte e no estoque do produto, visto que muitos
refrigeradores sdo incorretamente ajustados operando acima da temperatura recomendada proporcionando o crescimento de
microrganismos patogénicos.

Concluséo

Apesar das carnes analisadas possuirem selo de inspecdo federal, ou seja, garantia de qualidade no cumprimento de normas
sanitérias, a carne com selo de inspecdo SIF apresentou uma qualidade higiénico-sanitaria insatisfatéria, com elevada carga
microbiana oferecendo riscos a saude do consumidor. A contaminacdo dessas carnes podem ocorrer em Varias etapas, seja na
producdo, no transporte ou até mesmo no proprio estabelecimento de comercializacdo, onde temperaturas inadequadas sao
aplicadas, portanto, se faz necessério o controle de qualidade em todas as etapas de producéo até o consumidor final.
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AVALIACAO HIGIENICO-SANITARIA DOS ALIMENTOS COMERCIALIZADOS POR AMBULANTES
NO BAIRRO DO ALECRIM DO MUNICIPIO DE NATAL/RN
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Objetivos

Analisar as condi¢bes higiénicas sanitarias e microbiol6gicas dos alimentos mais comercializados por ambulantes no centro
comercial do alecrim.

Métodos

O procedimento metodolégico aplicado foi iniciado com uma pesquisa exploratéria,foram estudados 52 (cinquenta e dois) pontos de
venda de comercializacdo de alimentos por ambulantes na regido centro comerciais no bairro do Alecrim da cidade de Natal no
Estado do Rio Grande do Norte. Essa pesquisa foi no periodo de duas semanas do més de Maio do ano de 2013, entre as datas
04/05 a 18/05 do més decorrente, para esta investigacdo delimitou-se o trecho que engloba o grande fluxo de pessoas de varias
etnias, esses pontos foram analisados conforme as condi¢des higiénico-sanitarias, onde foi feito um questionario observatério que
foram observados se houve boas préaticas na exposicdo do alimento para cliente. Neste presente estudo também foi abordado
analise microbiolégica de alimentos, foram selecionados através do questionario 5 alimentos mais consumidos e/ou importantes no
centro do alecrim, coxinha, pastel, churrasco, cachorro quente e almogo. Foram coletados no centro do alecrim 25 amostra sendo
cinco de cada alimentos mencionado no paragrafo acima, colocados em sacos estéreos colocado em uma caixa térmica contida
com gelo para manter as propriedades que nela ja4 estava contidas e conduzidas para laboratério de analise microbioldgica da
Universidade Potiguar, onde foi pesado 25g de cada amostra adicionado na 4gua peptonada a 225mL e Caldo Lactosado a 225 ml
homogeneizada 25 vezes, foram analisado a técnica dos numeros mais provaveis (teste dos tubos multiplos), que sao subdivididos
em trés fazes, presuntivo, confirmativo (coliformes Totais e coliformes a 45°).

Resultados

Os resultados indicam que na coxinha se obteve 20%, Cachorro Quentes 80% e almogo 40% de coliformes a 45°C, nos resultados
de Salmonellaspp obteve resultados satisfatorios, j& no Estafilococoscoagulasepositivo também tivemos alguns alimentos Coxinha
80%, Pastel 20% e Churrasco 20% com insatisfacao pela legislacao vigente.

Concluséo

6 Conclusdo Considerando-se os resultados obtidos conclui-se que trés (03) classes de alimentos estudados apresentava-se
valores consideraveis para coliformes a 45°C (Coxinha, Cachorro Quente e Almogo) acima do permitido pela ANVISA da RDC 12
de 2001. J& que os alimentos analisados ndo apresentaram nenhuma col6nia de Salmonellaspp, sendo satisfatério nesse ponto de
vista, pois a mesmo é classificado sendo um micro-organismo patogénico, o resultado sendo insatisfatério pode ocasionar danos a
saude, onde pode ocasionar varios distdrbios metabdlicos, desde uma ma absor¢éo, infec¢cdo ou ate mesmo a 6bito. Entretanto no
grupo dos Estafilococos Aureus obteve-se resultados insatisfatérios para o consumo, pois houve presenca em alguns grupos de
alimentos (Coxinha, Pastel e Churrasco), com esses dados sinaliza para que haja um enfoque das autoridades competentes em
virtudes da manipulagdo, estocagem, equipamentos e utensilios e higieniza¢éo, para que ndo haja uma epidemia trazendo danos a
populacéo e a saude publica.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA CARNE MOIDA COMERCIALIZADA EM
ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS PUBLICOS DE NATAL/RN
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Objetivos

Com este estudo objetivou-se avaliar a qualidade microbiol6gica da carne moida comercializada em 02 supermercados e 02
mercados publicos de Natal/RN.

Métodos

Foram coletadas 05 amostras de carne de cada estabelecimento em 04 pontos do Municipio de Natal-RN, total de 20 amostras de
200g cada. Foram analisadas 50g de carne moida de cada amostra. Estas foram trituradas e transferidas para frascos contendo
225 ml de 4gua peptonada e homogeneizado 25 vezes. 1 ml da primeira diluigdo (10-1) foi transferido para tubos com 9 ml de 4gua
peptonada, agitado por 1 minuto, obtendo a segunda dilui¢do (10-2), depois foi retirado 1 ml para outro tubo para a diluicdo 10-3.
Para a contagem de coliformes totais foi feito o teste presuntivo e confirmativo, onde foram pipetadas aliquotas de 1 mL das
diluicdes 10 -1, 10-2 e 10-3 e inoculadas em 3 tubos com Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLS), obtendo-se trés séries de trés tubos
incubados em estufa a 35°C por 24 a 48 horas. Houve a producdo de gas nos tubos e o resultado expresso em Numero Mais
provavel — NMP de coliformes/g. Em seguida foram inoculados em 3 tubos com CLS, em seguida transferidas subculturas positivas
para o meio Caldo Bile Verde Brilhante (CBVB) e incubado a 35°C por 24 a 48 horas. ApGs o periodo, observou-se a producgdo de
gas, indicando resultados positivos. Na pesquisa de coliformes a 45°C, nos tubos de CLS que se apresentaram com turvagao,
houve a producédo de gés, sendo considerados positivos. Foram retiradas aliquotas e colocada no caldo Escherichia coli (EC).
Houve um sub-cultivo semeado em EC em banho-maria a 45°C por 24 horas, em seguida realizou-se a leitura. Para a contagem de
Estafilococos foram pipetadas 0,1mL das 3 diluig6es para uma série de placas de Agar Baird Parker, o teste foi feito em duplicata e
realizado o espelhamento do inoculo na placa com auxilio da al¢a de Drigalski. As placas foram incubadas a 35°C por 48 horas e
os resultados foram expressos em UFC/g. Para pesquisa de Salmonella SP foi pesado 25g da amostra colocadas em um
erlenmeyer com 225 mL de caldo lactosado, incubado a 35°C por 24 horas. 1 mL do crescimento obtido no caldo lactosado do pré
enriquecimento foi transferido para 10mL de Caldo Selenito cistina (SC), depois transferido 1mL do caldo lactosado, 0,2mL de
solucdo de iodo e 0,1mL de solugcdo de verde brilhante para um tubo de 10mL de Caldo Tetrationato (TT), os tubos foram
incubados 35°C por 24 horas. Apos, foi transferida uma alcada de cultura do Caldo Selenito Cistina para o meio Agar Verde
Brilhante (VB) e uma para o meio Agar Salmonella Shigella (SS), o mesmo procedimento foi realizado com a cultura obtida no
Caldo Tetrationato e foram incubadas a 35°C por 24 horas. As placas de VB exibiram coloragéo rosa ou avermelhada e as de SS
apresentarem incolores com centros negros, sugerindo coldnias de Salmonella. Foram submetidas a triagem nos meios Agar
Triplice Sugar Iron (TSI) e Lisine Iron Agar (LIA). Caso seja negativo o teste de SS termina nessa fase.

Resultados

Os resultados indicaram uma média de contaminacdo por Coliformes a 35°C de 80% , Coliformes a 45°C 40%, Estafilococos
coagulase positiva 50%, e auséncia de Salmonella sp em todas as amostras analisadas.

Concluséo



Com base nos padrdes microbioldgicos na legislacdo brasileira - RDC n° 12, a carne moida necessita de melhoria no controle de
higienizacdo. Na maioria dos casos de doencas veiculadas por alimentos deve-se a manipulagdo inadequada sendo necessério o
uso de boas praticas e dos POP’S, nos estabelecimentos.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE BISCOITO TIPO COOKIES COM ADIGAO DE
POLISSACARIDEO DE HYMENEA COURBARIL
SANTOS, NL; BRAGA, RC; SILVA, FAK; BEZERRA, GS; MUNIZ, JL; SANTOS, DV
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
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Objetivos
Fazer a avaliagdo microbioldgica de biscoitos tipo cookies adicionados de polissacarideo de Jatoba.
Métodos

O polissacarideo de Hymeneae courbaril utilizado na elaboragdo do biscoito foi obtido através de extragdo aquosa em etanol
seguindo metodologia descrita por BRAGA et al(2011). Ap6s obtencao foi feita misturas compostas de farinha de trigo e 10% de
xiloglucana de Jatoba. Foram elaborados biscoitos com duas formula¢des, o com adi¢cdo do polissacarideo, chamado de JA e o
sem a adi¢do de polissacarideo, chamado Controle. As formulacdes foram desenvolvidas por modificacdes do método 10-50D,
descrito pela AACC (1985) com algumas modificagBes. Apds assados os mesmo foram submetidos a avaliagdo microbioldgica. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolu¢cdo RDC n° 12/2001, estabelece padrées microbiol6gicos
para biscoitos tipo cookie apenas para coliformes a 45°C e Staphylococus aureus. Com o intuito de verificar as condi¢des
higiénicas do produto se fez a determinacdo de bolores e leveduras. Para as andlises de S. aureus, foram feitas o teste de
coagulase negativa ou positiva. Estas andlises foram feitas em repeticbes e a metodologia utilizada foi de acordo com Silva,
Junqueira, Silveira (2001).

Resultados

Os resultados apontaram que no biscoito controle apresntou 0 (UFC.g-1 Unidade Formadora de Col6nia) de crescimento de
bolores e leveduras, 0 (UFC.g-1) de S.aureus e <10 (NMP.g-1 NUmero Mais Provavel) coliformes a 45°C. J& na formulagdo JA
obteve-se 1,3 x104 (UFC.g-1), 5,5 x103 (UFC.g-1) e <10 (NMP.g-1) para bolores e leveduras, S. aureus. e coliformes a 45°C
respectivamente. O crescimento de bolores e leveduras e S. aureus pode ter sido ocasionado pelo mau armazenamento do
polissacarideo. Por conta disso, foi realizada outra analises microbiolégica em uma fornada de biscoito, sendo o polissacarideo
utilizado passado pelo processo de autoclavagem. Levando em conta os parametros estabelecidos pela Legislagdo RDC N°
12/2001, de 2 de Janeiro que seria até 103 (UFC.g-1), <10(NMP.g-1) e 5,5 x103 (UFC.g-1) para bolores e leveduras, coliformes a
45°C e S. aureus. respectivamente, o produto ndo estaria dentro dos parédmetros estabelecidos. Apds autoclavagem o biscoito JA
teve uma regressdo na contaminacdo de bolores e leveduras, para 0,85 x103 (UFC.g-1) e de S. aureus., para 5x 10 (UFC.g-1).
Para os testes de coagulase, todos obtiveram negativo. Isso mostra que acondicionamento era o fator contaminante.

Concluséo

Ao realizar as andlises microbioldgicas percebeu-se que o acondicionamento do polissacarideo é de fundamental importancia,
tendo em vista que sendo o mesmo mal acondicionado levou contaminacéo para o biscoito. Apds a autoclavagem percebeu-se que



a adicdo do polissacarideo néo trouxe contaminagdo ao biscoito, quando comparado com o controle, tendo em vista que 0 mesmo
ficou com parametros microbiolégicos dentro do permitido pela legislagéo vigente.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE BISCOITOS TIPO COOKIES ENRIQUECIDOS COM FIBRAS
SOLUVEIS E INSOLUVEIS
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Objetivos

Objetivo: Fazer a avaliagdo microbiolégica em biscoitos tipo cookies adicionados de fibras obtidas de polissacarideo de tamarindo
(Tamarindos Indica) e farinha de caju (Anacardium ocidentale).

Métodos

O polissacarideo de Tamarindus I. utilizado na elaboragdo do biscoito foi obtido através de extracdo aquosa em etanol seguindo
metodologia descrita por BRAGA et al (2011). Apos obtencdo foi feita misturas compostas de farinha de trigo com 5% de
xiloglucana de tamarindo e 5% de farinha do bagaco do pedlnculo de caju (FBPC). Foram elaborados biscoitos com duas
formulagdes, o com adicdo do polissacarideo e FBPC, chamado de TAC e o sem a adicdo de polissacarideo, chamado Controle.
As formulagbes foram desenvolvidas por modificagdes do método 10-50D, descrito pela AACC, 1985. ApGs assados 0S mesmo
foram submetidos a avaliagdo microbiolégica. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolu¢cao RDC n°
12/2001, estabelece padrdes microbiolégicos para biscoitos tipo cookie apenas para coliformes a 45°C e S. aureus. Com o intuito
de verificar as condi¢Bes higiénicas do produto se fez a determinacéo de bolores e leveduras. Para as andlises de S. aureus, foram
feitas o teste de coagulase negativa ou positiva. Estas andlises foram feitas em trés repetigcdes em triplicata, sendo posteriormente
realizada a média e a metodologia utilizada foi de acordo com Silva, Junqueira, Silveira (2001).

Resultados

As duas formulac¢des biscoito obtiveram 0 (UFC g-1 Unidade Formadora de Col6nia) de crescimento de Bolores e Leveduras, na
analise de Coliformes Totais & 45°C as formulacdes apresentaram resultado <10 (NMP g-1 Nimero Mais Provavel), na andlise de
S. aureus o biscoito Controle apresentou 1x103 (UFC.g-1) e o TAC 3x103 (UFC.g-1) todos com coagulase negativa. Segundo RDC
N° 12/2001, de 2 de Janeiro os biscoitos estdo dentro do padrdo, pois ela estabelece parametros de até 103 (UFC.g-1) para
bolores e leveduras, <10(NMP.g-1) para coliformes a 45°C e 5,5 x103 (UFC.g-1) para S. aureu. . De acordo com esses parametros,
as duas formulag6es se encontram aptas para consumo.



Concluséo

Ao analisar microbiologicamente os biscoitos tipo cookie TAC foi possivel verificar que adicdo de FBPC promoveu o aumento
microbiolégico, mas essa taxa manteve-se aceita pela legislacdo sendo considerado um aditivo que trard beneficios ao produto
sem comprometé-lo. Ainda assim o biscoito TAC apresentou o triplo de coliformes, o que inspira cuidados com sua obtenc¢édo e
armazenamento.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE PEDUNCULOS DE CAJU ENVOLTOS POR REVESTIMENTO
COMESTIVEL A BASE DE CERA DE CARNAUBA
MUNIZ, JL; MORAIS, AF; SANTOS, DV; SANTOS, NL; BRAGA, RC; LIMA, IVS
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
joseanelimamuniz@gmail.com

Objetivos

Avaliar a qualidade microbioldgica de cajus revestidos com emulsdo a base cera de carnauba, fécula de mandioca e glicerol
durante o armazenamento.

Métodos

A emulséo do revestimento foi elaborada a partir de 0,2% de cera de carnauba de dois tipos (CB-cera branca e CR-cera residuo),
3% fécula de mandioca e 4% de glicerol, seguindo metodologia descrita por Chiumarelli (2) adaptada para o presente trabalho. Os
cajus, apods sanitizacdo, foram imersos nas solu¢Bes tendo como parametros para comparacdo, cajus mergulhados em agua
(Controle) e em solugéo a base de fécula e glicerol (FG). Apds imerséo os frutos foram armazenados em bandejas de poliestireno e
mantidos a temperatura ambiente. As analises foram feitas no primeiro dia, e quinto dia de estocagem. Foram realizadas analises
para deteccdo de Samonella spp. e Coliformes totais seguindo recomendac¢do da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitéria -
ANVISA (1), por meio da Resolu¢cdo RDC n° 12/2001 a qual estabelece padrdes microbioldgicos (< 2.102 g-1 para coliforme totais e
auséncia de Salmonella ssp. em 25g da amostra) para frutos in natura. O Institute of Food Scienceand Technology - IFST (3)
apresenta como parametro para a contagem de bolores de leveduras o valor <106 como aceitavel para frutos destinados a
consumo humano. Assim sendo o fruto um meio propicio ao aparecimento de fungos procedeu-se a analise de bolores e leveduras.
Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata utilizando as metodologias propostas por Silva et al. (4).

Resultados



Os resultados mostraram que Salmonella ssp. e Coliformes a 45° C foram ausentes em todas as amostras, o que pode ser
atribuido a um eficaz processo de sanitiza¢cdo e manipulacéo dos frutos. Para a analise de bolores e leveduras feita no primeiro dia
de armazenamento observou-se uma contagem em torno de 6,2.104; 2,6.105; 10,6.105; 41,6.105 UFCg-1 para os tratamentos
Controle, FG, CR e CB respectivamente, ou seja, um maior indice de contaminagdo nos cajus revestidos com cera de carnauba
(CR e CB), embora ainda dentro do permitido pelo IFST (3). E possivel que, embora os frutos tenham passado por um bom
processo de sanitizagdo, a cera que o0s revestiu, provavelmente estava contaminada com esporos de fungos e/ou leveduras, visto
gue a mesma néo sofreu nenhuma esterilizagdo prévia. Na andlise feita no quinto dia de armazenamento, para bolores e leveduras
apresentou valores de 9,8.104; 7,0.105; 21,6.104; 5,4.104 UFCg-1 para as amostras Controle, FG, CR e CB. Os tratamentos que
apresentaram uma menor contagem desses microrganismos foram os que continham cera. Observou-se que a consolidagdo da
matriz polimérica envolta da pelicula do fruto com o passar dos dias de estocagem promoveu uma barreira a entrada dos fungos e
leveduras.

Concluséo

Com os procedimentos microbiolégicos realizados observou-se uma boa resposta do revestimento a base de cera de carnauba
como barreira ao crescimento dos microrganismos estudados.
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AVALIACAO SENSORIAL DE BOLOS DE LARANJA FORMULADOS COM SUBSTITUICAO
PARCIAL DE FARINHA DE TRIGO POR FARINHA DE ALBEDO DE LARANJA.
VOLPINI-RAPINA, LF; Conti-Silva, AC; Virgolin, LB
1 UNESP - IBILCE SAO JOSE DO RIO PRETO - Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, Universidade Estadual Paulista
“Julio de Mesquita Filho”

Irvolpini@ig.com.br

Objetivos

Avaliar a aceitacdo sensorial de bolos de laranja produzidos com substitui¢cdo da farinha de trigo por farinha de albedo de laranja.

Métodos

O albedo, residuo fornecido por uma industria produtora de suco de laranja, foi separado manualmente da casca, seco em estuda
a 80°C por 6 horas, triturado em liquidificador e peneirado. Baseando-se em uma receita padrdo de bolo de laranja (VOLPINI-
RAPINA, SOKEY, CONTI-SILVA, 2012), foram desenvolvidas trés formulagées de bolo de laranja, substituindo a farinha de trigo por
5, 10 e 15% de farinha de albedo de laranja. A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento
de Engenharia e Tecnologia de Alimentos do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas da Universidade Estadual Paulista
“Julio de Mesquita Filho”. Inicialmente, foi aplicado um questionario para coleta de dados demograficos e de consumo de bolos.
Posteriormente, as amostras foram submetidas ao teste de aceitacdo sensorial, utilizando escala heddnica estruturada verbal de



nove pontos (9 = gostei extremamente; 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei extremamente) para avaliar os atributos
aparéncia, aroma, textura e sabor e avaliagdo global. As amostras foram apresentadas em pratos descartaveis de sobremesa e
codificadas com trés digitos, em bloco completo, de forma aleatéria, balanceada e monadica. Para essa avaliacdo, foram
recrutados 100 consumidores dentre os alunos de graduacgdo e pés-graduacao, funcionarios e docentes do mesmo instituto. As
médias foram comparadas pela analise de varidncia seguida do teste de Tukey. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa do mesmo Instituto, sob o parecer 331.157 de 10/07/2013.

Resultados

Dos 100 consumidores, 67% eram do sexo feminino, com idade entre 17 e 60 anos, sendo que 71% relataram consumir bolo
diariamente, semanalmente ou quinzenalmente. Todos os bolos apresentaram médias acima de 6 (gostei ligeiramente) para todos
os atributos e avaliagao global, indicando que as trés formula¢des foram sensorialmente aceitas. Os bolos com 5 e 10% de farinha
de albedo de laranja foram igualmente aceitos para todos os atributos sensoriais e de forma global, e foram mais aceitos
sensorialmente do que o bolo com 15% de farinha de albedo para os atributos aparéncia e sabor e para a avaliagéo global.

Concluséo

A substituicdo de farinha de trigo por até 10% de farinha de albedo de laranja ndo prejudica a aceitagdo sensorial de bolos de
laranja.
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AVALIACAO SENSORIAL DE COOKIES ELABORADOS COM FARINHA EXTRUSADA DE ARROZ
E FEJAO
Schincaglia, RM; Fonseca, RF; Cardoso-Santiago, RA; Bassinello, PZ
L FANUT/UFG - Faculdade de Nutricdo - Universidade Federal de Goias, 2 EMBRAPA - ARROZ E FENAO - Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuéria — Arroz e Feijao
raquelms@outlook.com
Objetivos

Avaliar a aceitabilidade de biscoitos tipo cookie elaborados com farinha extrusada mista de quirera de arroz e bandinha de feijéo e
verificar sua aceitabilidade no periodo de armazenamento.

Métodos

A quirera de arroz e a bandinha de feijdo sdo subprodutos do beneficiamento destes alimentos e possuem valor comercial inferior.
Para obtencédo das farinhas, estes subprodutos foram submetidos & moagem (marca Tecnal™, modelo TE-650) obtendo-se as
farinhas cruas. Em seguida as farinhas cruas foram misturadas na propor¢éo duas partes de arroz para uma de feijdo e extrusadas
seguindo a metodologia recomendada pela EMBRAPA Amazbnia Orientall, utilizando-se extrusor termoplastico (marca INBRAMQ™
modelo INBRA RX-50). Em seguida o material extrusado foi triturado em moinho de martelo e rotores (marca Marconi™, modelo
MAO90/CFT). Para a elaboragdo dos cookies de farinha extrusada de arroz e feijdo, foram utilizados na formulagdo a farinha,
manteiga, acUcar, ovos, esséncia de baunilha e bicarbonato sédico, além de banana-passa e canela para sua saborizagéo . O
armazenamento dos cookies foi feito em embalagem multicamada metalizada. A fim de avaliar sua aceitacdo ao longo da



estocagem, realizaram-se cinco etapas de analise sensorial (apds o preparo (0T); com 30 (1T); 60 (2T); 90 (3T); e 150 dias (4T)),
utilizando escala heddnica de nove pontos para avaliar aroma, textura, aparéncia, sabor e avaliacéo global do produto. Além disso,
foram realizadas analises microbiol6gicas antes da analise sensorial, seguindo a legislagédo vigentez, para garantir a qualidade do
produto e a seguranca dos provadores. Os resultados foram avaliados por analise de variancia e teste de Tukey, com nivel de
significancia de 5%. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Goias, sob protocolo
273/2010 e todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados

As andlises microbioldgicas ndo revelaram nenhum grau de contaminag@o dos cookies em nenhuma das etapas, permitindo que
todas as analises sensoriais fossem realizadas. A média de provadores nas andlises foi de 40 individuos néo treinados com idade
entre 17 e 60 anos. Todas as médias de avaliacdo dos cookies foram iguais ou superiores a seis pontos, demostrando que o
produto foi aceito sensorialmente pelos provadores. As maiores médias de notas foram atribuidas ao odor do cookie (3T - 7,9
pontos) e as menores a textura (1T e 2T- 6,7 pontos). Na andlise de varidncia, evidenciou-se que somente a aparéncia do cookie
avaliada no 3T teve média estatisticamente menor que as outras etapas de analise (6,3 pontos versus 7,3-7,5 pontos; p<0,001). A
avaliacd@o do sabor obteve pontuagdo média de 7,5 em todas as etapas, exceto no 4T, quando foi de 7,2 pontos (p>0,05). Por fim, a
avaliacéo global do produto evidenciou melhores notas na andlise 1T (7,7 pontos) e piores em 3T (7,3 pontos) (p>0,05).

Concluséo

O cookie elaborado com farinha extrusada de arroz e feijdo teve boa aceitacdo sensorial e as analises mostraram viabilidade em
sua estocagem sem que houvesse decréscimos significantes da aceitacdo do produto ao longo do periodo. A utilizagdo destes
subprodutos reduz o desperdicio de alimentos, amplia 0 mercado consumidor de arroz e feijao e ainda produz alimentos destinados
a grupos com necessidades nutricionais especificas, como os celiacos.
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AVALIACAO SENSORIAL DE ESFIHAS A BASE DE FARINHAS INTEGRAL, DE UVA E CARNE DE
AVESTRUZ
Almeida, VS; Camilo, MB; Fazio, MLS
L IMES - Instituto Municipal de Ensino Superior
vinicciusalmeida@yahoo.com.br

Objetivos

Conhecida como um prato tipico arabe, a esfiha foi desenvolvida na Siria e difundida pelo Libano; depois para outros paises de
lingua arabe e também no Ocidente. Inicialmente trazida para o Brasil por imigrantes vindos do Oriente Médio, a culinéria arabe
logo extrapolou os limites desta colénia e ganhou o gosto da populacéo brasileira como um todo, aproveitando a miscigenacéo que
forma o nosso povo.1 Com o ritmo acelerado da sociedade hd um aumento do consumo de alimentos que proporcionem maior
praticidade e comodidade, porém nem sempre nutritivos, com quantidade de calorias elevada, alto teor de carboidratos, gorduras e
sodio. Estes habitos alimentares ndo saudaveis podem acarretar doencas como obesidade, diabetes, hipertensdo entre outras.2 O
trabalho teve como objetivo a avaliagdo sensorial de esfihas a base de farinhas integral e de uva e carne de avestruz, por ser um
alimento pratico e uma alternativa saudavel aos produtos industrializados.



Métodos

A partir de uma receita de esfiha tradicional (C) elaborou-se 2 novas receitas: esfiha A (farinha integral e de uva, com recheio de
carne bovina) e esfiha B (farinha integral e de uva, com recheio de carne de avestruz). Foi aplicado Teste de Comparacédo Pareada
para a avaliacdo de preferéncia3 em um grupo de 130 provadores nédo treinados composto por alunos, docentes e funcionarios do
Instituto Municipal de Ensino Superior de Catanduva, posteriormente foi realizado o célculo da composicdo centesimal
empregando-se a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), e comparado o valor nutricional das esfihas elaboradas
em relacdo a tradicional. O trabalho e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foram aprovados pelo Comité de
Etica das Faculdades integradas Padre Albino sob parecer 258.447.

Resultados

Houve preferéncia da esfiha A em relacdo a B, uma vez que 62% preferiram a primeira, 22% preferiram a segunda e 16% néo
apresentaram preferéncia. 51,54% dos provadores declararam consumir frequentemente o produto. O valor energético das esfihas
elaboradas a base de farinhas integrais e de uva apresentou-se menor do que aquele da tradicional. Com relacdo a quantidade de
gorduras totais, a esfiha com recheio de carne de avestruz apresentou menor teor do que as demais. No que se refere a
guantidade de fibras ambas as esfihas preparadas a partir de farinhas integrais e de uva (A e B) apresentaram o mesmo valor;
sendo este superior ao teor de fibras da esfiha tradicional (C).

Concluséo

A farinha integral e a de uva apresentaram-se como ingredientes eficientes para enriquecer o produto com fibras e reduzir o valor
energético. Pode-se ainda salientar que a carne de avestruz foi um ingrediente importante para a reducdo do teor de gorduras
totais. A partir dos resultados concluiu-se que a esfiha A foi preferida em relagdo a B e que as duas formulagBes apresentaram
bons atributos nutricionais. Constatou-se a viabilidade de elaborar esfihas como alternativa & tradicional.
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AVALIACAO SENSORIAL DE PATE DE INHAME
Ferreira, APO; Neto, AC; Gandra, MR; Torres, RBS; Araujo, TF

1 PITAGORAS - Faculdades Pitagoras - Ipatinga
ana-p94@hotmail.com

Objetivos

No Brasil, o inhame é consumido em quase sua totalidade na forma in natura, sendo pouco utilizado pela industria de alimentos
como ingrediente em produtos industrializados, estando presente em algumas formulacdes de alimento para bebés (Miamoto,
2008). Por ndo apresentar gliten em sua composi¢do, apresenta potencial como substituto da farinha de trigo no preparo de bolos
e paes destinados a individuos celiacos. E um alimento que apresenta elevado valor cal6rico (96,7 kcal/100g) em funcéo do seu
conteudo de carboidratos (23,2 g/100g), mas também é um alimento rico em proteinas, vitaminas do complexo B e sais minerais
como ferro e potassio (Taco, 2011). Assim, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar sensorialmente um paté elaborado com
inhame.

Métodos



Para o preparo do paté, os tubérculos foram previamente selecionados e descascados. Em seguida, 300 g de inhame em pedagos
foram adicionados em multiprocessador (Philips Walita, 500W, Brasil) e triturados juntamente com 80 mL de azeite extra virgem
(Azeite Gallo, Portugal), 80 mL de suco de limdo Thaiti, 59 de alho, e 15g g de cheiro-verde. O produto final foi mantido sob
refrigeracéo (5 °C). O teste sensorial foi realizado com 146 provadores ndo treinados no hall da Faculdade Pitagoras, Ipatinga
entre os estudantes da instituicdo. Foi aplicado o teste de aceitac@o (impresséo global), com escala heddnica de 9 pontos onde a
nota 9 corresponde a “gostei extremamente” e a nota 1 corresponde a “desgostei extremamente”. As amostras (cerca de 15
gramas) foram apresentadas aos provadores juntamente com torradas.Cada provador recebeu uma ficha onde ele avaliaria sua
impresséo global referente ao produto a ser avaliado. Os pontos da escala heddnica foram convertidos em valores numéricos para
a realizacdo da andlise estatistica dos resultados. Se apenas uma amostra € analisada os resultado pode ser expresso pela nota
média da amostra (Minim, 2006). Para calcular o indice de aceitabilidade (IA) o somatério de todas as notas foi multiplicado por 100
e o resultado dividido pela multiplica¢cdo do numero de provadores por 9.

Resultados

Entre os 146 provadores, ndo houve diferenga significativa (p<0,05) nas notas entre homens e mulheres. A média de idade dos
provadores foi de 23,12+ 6,06 anos. A nota média para o paté de inhame foi igual a 8,25 o que o classifica entre os termos
hedbnicos “Gostei muito” e “Gostei extremamente” (Minim, 2006). Obteve-se um indice de aceitabilidade igual a 91,66 %, o que
confirma a aceitagdo do produto entre os provadores.

Concluséo

O paté elaborado com inhame apresentou elevada aceitacdo sensorial, 0 que o torna uma alternativa para o consumo desse
produto, além de apresentar potencial para o mercado de individuos intolerantes ao gluten, diversificando os poucos produtos
existentes a esse publico consumidor.
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BIODISPONIBILIDADE DE FERRO EM SEMENTES DE LINHACA DOURADA E MARROM
Vidon, TM; Costa, NMB; Rocha, LS

L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
talitavidon@hotmail.com

Objetivos

A deficiéncia de ferro constitui a caréncia nutricional mais prevalente no mundo, atingindo todas as classes socioecondmicas e
faixas etarias, principalmente nos paises menos desenvolvidos[1]. O ferro utilizado em nosso organismo €, basicamente, advindo
da dieta[2], por isso a alimentacao é fator determinante para a prevencéo desta patologia. A dieta deve prover ferro em quantidade
suficiente para atender as necessidades nutricionais de forma biodisponivel. A linhaca apresenta propriedades benéficas e
funcionais[3] e € uma fonte potencial de ferro, porém, pouco é conhecido sobre sua biodisponibilidade[4]. Portanto o presente
estudo teve por objetivo avaliar a biodisponibilidade de ferro das sementes de linhaca dourada e marrom.

Métodos



O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica do Uso de Animais do CCS da UFES (CEUA n° 078/11). As dietas experimentais foram
adaptadas com base nas recomendacdes do American Institute of Nutrition - AIN-93G[5], porém com mistura de minerais isenta de
ferro. Na etapa de deplecéo, 30 ratos machos “Wistar” recém desmamados receberam dieta ad libitum isenta de ferro durante 21
dias para inducao de anemia. Ap@s este periodo, usando como critério de exclusédo os niveis de hemoglobina discrepantes, foram
selecionados 24 animais para a fase de replecdo que teve duracdo de 14 dias. Os animais foram distribuidos em trés grupos
experimentas (n=8): grupo controle; linhaga marrom e linha¢a dourada, de acordo com o peso e concentragdo de hemoglobina de
modo que as médias dos grupos fossem as mais préximas possiveis. As dietas experimentais forneceram 12 mg de ferro/kg de
dieta. O consumo alimentar foi controlado diariamente, de forma que a ingestao fosse constante entre os grupos (pairfed). O peso
(RadWag®, WPT 6C/1) dos animais foi monitorado semanalmente. Agua deionizada foi fornecida ad libitum em ambas as etapas.
Os niveis de hemoglobina foram analisados ao final de cada fase, com Kit comercial (LABTEST, Lagoa Santa, MG) e a intensidade
de cor, foi avaliada em espectrofotdmetro SP-22 Biospecto® a 540 nm. Os animais foram mantidos em ambiente com temperatura e
ciclo claro-escuro (12/12 horas) controlados e em gaiolas individuais de ago inoxidavel. Foram calculados a Eficiéncia de
Regeneracdo da Hemoglobina (HRE)[6], o Valor Relativo de Biodisponibilidade (VRB) e o consumo de ferro dos animais. Os
resultados foram comparados por meio de Andlise de Variancia (ANOVA), acompanhada pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade
(programa SPSS 19.0).

Resultados

O consumo de ferro foi maior no grupo linhagca marrom (1,97 mg + 0,19) em relagdo aos demais grupos (LD: 1,74 mg + 0,25; SF:
1,66 mg = 0,16), porém ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os grupos em relacdo a recuperagdo niveis séricos de
hemoglobina, a Eficiéncia de Regeneracédo de Hemoglobina (HRE) e em relacdo ao Valor Relativo de Biodisponibilidade (VRB). Ou
seja, tanto a linhaga marrom quanto a dourada apresentaram biodisponibilidade de ferro equiparavel ao do sulfato ferroso
(controle).

Concluséo

Portanto, a linhaca pode ser um alimento complementar & prevencdo da anemia ferropriva. Além disso, como as variedades de
linhaga ndo apresentaram diferencas entre elas como fontes de ferro, a utilizagdo da linhagca marrom em substituicdo a dourada
pode ser uma opg¢édo para o consumidor uma vez que a linhaga marrom possui menor custo em relacéo a linhaga dourada.
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Objetivos

Avaliar a capacidade antioxidante de gréos e caldos de feijdo submetidos a diferentes processamentos na cocgao.

Métodos

O feijéo utilizado nesse estudo pertence ao grupo carioca, cultivar BRS Estilo, obtido da EMBRAPA de Santo Ant6nio de Gdias,
GO. Apos a colheita, os graos foram limpos, selecionados e encaminhados ao Laboratério de Graos, do Departamento de Ciéncia
e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da UFPel. O feijao foi submetido a diferentes
processamentos: com ou sem maceracao, utilizando ou ndo a agua de maceracdo para a coc¢do em panela convencional ou
autoclave. Ap6s a cocgao, os caldos foram drenados dos gréos, liofilizados e armazenados a — 18 °C. A capacidade antioxidante foi
realizada pelo método DPPH adaptado de Brand-williams; Cuvelier e Berset (1995). Os dados obtidos foram analisados quanto a
normalidade pelo teste de Shapiro Wilk, a homocedasticidade pelo teste de Hartley e a independéncia dos residuos foi verificada
graficamente. Posteriormente, os dados foram submetidos a analise de varidncia através do teste F (p<0,05). Constatando-se
significAncia estatistica, os tratamentos foram agrupados e comparados por meio de contrastes ortogonais, a 5% de probabilidade.

Resultados

De acordo com os resultados, a capacidade antioxidante obteve comportamentos diferentes tanto nos grdos como nos respectivos
caldos de coccdo. A maior atividade antioxidante foi encontrada no feijdo cru, comparado com os demais tratamentos. Entre os
feijdes cozidos, o caldo, e ndo o grdo, apresentou a maior capacidade antioxidante, sendo que na panela convencional a
capacidade antioxidante do caldo foi maior que na autoclave. Salientando-se a importancia do tempo de preparo na panela
convencional e de se consumir o caldo em que o feijao for cozido. J& entre os graos, a autoclave apresentou maior capacidade
antioxidante, a qual possui relagdo com o processamento térmico, devido ao menor tempo para 0 preparo e, consequentemente,
menor a lixiviagdo de compostos antioxidantes para a 4gua de cocc¢ao, permanecendo nos graos. Nos gréos, a maior capacidade
antioxidante foi para processamento sem maceracdo. J4 no preparo em panela convencional, 0 processamento sem maceragao
obteve maior capacidade antioxidante tanto no caldo como nos grdos. No preparo em autoclave, utilizar a agua de maceragao
aumentou a capacidade antioxidante tanto no caldo como nos grdos. Na panela convencional, utilizar a 4&gua de macera¢éo para
cozinhar o feijdo apresentou maior capacidade antioxidante apenas nos graos.

Concluséo

O caldo do feijdo cozido possui maior capacidade antioxidante que os gréos, sendo que a liberacdo de compostos que auxiliam
nessa capacidade sdo mais dependentes da intensidade térmica utilizada na coccdo do que da maceracdo feita previamente a
coccdo. O uso de panelas convencionais mostrou resultados superiores aos obtidos com uso de cozinhadores sob presséo.
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Objetivos

O presente estudo teve como objetivo comparar o conteddo de fendlicos totais e a capacidade antioxidante total da dieta (CATD)
brasileira submetendo-se os alimentos a digestéo in vitro e a extragdo em agua.

Métodos

Foram selecionados 36 alimentos, preparacdes e bebidas de origem vegetal mais consumidos pela populagdo brasileira, a partir
dos dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009: Analise do consumo alimentar pessoal no Brasil. Para os alimentos
in natura foram adquiridas trés amostras em trés supermercados diferentes, entre os meses de abril e novembro de 2012,
considerando a sazonlidade dos mesmos e o grau de maturagdo proprio para consumo. Para alimentos industrializados foram
adquiridas trés diferentes marcas populares. Os alimentos foram selecionados, higienizados e submetidos ao processo de coc¢ao
ou ndo, considerando sua forma habitual de consumo. Na sequéncia os alimentos foram processados com o auxilio de um mixer
vertical doméstico com 200 watts de poténcia durante 3 minutos, ou até adquirirem uma consisténcia pastosa e submetidos ao
processo de digestdo in vitro, de acordo com o diagrama de Gawlik-Dziki et al.(1), ou extracdo em &gua, sob as mesmas
condigdes, protegidos da luz. O teor de fendlicos totais foi determinado por meio do método de Folin - Ciocalteu (2) e a capacidade
antioxidante total pelo ensaio TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)(3). A estimativa do consumo total de fendlicos e da
capacidade antioxidante total da dieta foi calculada pela somatéria resultante da estimativa do conteddo de cada alimento
selecionado de acordo com a por¢éo per capita consumida.

Resultados

A estimativa do consumo diério de compostos fendlicos pela populagéo brasileira foi estimada em 2,3 g/dia quando os alimentos
foram submetidos a digestdo in vitro, na tentativa de reproduzir as condig¢des fisiol6gicas normais. Ja a estimativa de consumo,
considerando a extracdo em &gua, técnica frequentemente utilizada nos estudos, foi de 1,4 g/dia. A capacidade antioxidante total
da dieta, estimada pelo ensaio TEAC, foi de 9,4 mmol/dia, quando os alimentos foram submetidos a digestdo in vitro e 5,5
mmol/dia, quando realizou-se a extragdo em agua. A quantidade de fendlicos provenientes de frutas e hortalicas na dieta brasileira
também foi menor quando os alimentos foram submetidos a extragdo em 4gua em comparagdo com a digestdo in vitro (104 mg
GAE/dia vs. 133 mg GAE/dia). A contribuigdo percentual de frutas e hortalicas para capacidade antioxidante total da dieta foi baixa
guando realizou-se ambos os métodos (< 6%).

Concluséo

Mais estudos que avaliem o contetido e a capacidade antioxidante dos alimentos consumidos na dieta habitual sédo necessérios, a
fim de possibilitar a estimativa mais aproximada das quantidades disponiveis para a absorcéo e efeitos fisioldgicos.
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Objetivos

A regido Sudeste brasileira possui grande biodiversidade de frutos, como a jabuticaba (Myrciaria cauliflora), o agai Jugara (Euterpe
edulis Martius) e o jambol&o (Syzygium cumini)l. Estes frutos sdo ricos em polifenéis, como as antocianinas, os quais possuem
efeitos antioxidantes associados a beneficios sobre o metabolismo glicidicol,2. Este trabalho teve como objetivo investigar a
capacidade hipoglicemiante da jabuticaba, do acai Jucara e do jamboldo em animais alimentados com dieta de cafeteria.

Métodos

Foram utilizados 40 camundongos machos adultos da raca Swiss distribuidos em 5 grupos (n=8/grupo), a saber: grupos tratados
com dieta comercial padrao (controle negativo - CN), com dieta de cafeteria3 (controle positivo - CP) e grupos teste que receberam
a dieta de cafeteria acrescida de 2% de liofilizados de casca de jabuticaba, ou jamboldo ou a¢ai Jucara. Os animais foram tratados
com &gua e dieta ad libitum por 15 semanas. Ao final do periodo experimental, os animais foram submetidos ao teste de tolerancia
intraperitoneal a glicose, ap6s um jejum de 10 horas overnight, acompanhado de liberagdo do consumo das dietas por 1,5 horas e
novo jejum de 4 horas. Aferiu-se a glicemia basal (TO) e, imediatamente apds, foi administrada uma solugéo glicosada a 50% (2
g/kg de peso), via intraperitoneal. Posteriormente, dosaram-se as glicemias nos tempos 15, 30, 90 e 120 minutos (T15, T30, T90 e
T120, respectivamente). A glicemia foi aferida por pun¢éo caudal, com auxilio de um glicosimetro e fitas teste de glicose (Accuchek
Active, Roche®). Comparou-se 0s niveis glicémicos intra e intergrupos, sendo os dados apresentados em mg/dL. Aplicou-se o teste
ANOVA, complementada por teste de Tukey (a = 5%), com o auxilio do software GraphPad Prism, versdo 5.0. O estudo teve
aprovacdo do Comité de Etica no Uso de Animais da Universidade Federal do Espirito Santo (protocolo n® 016/2013).

Resultados

O grupo CN elevou a glicemia nos tempos T15 e T30 (p<0,05), em comparacao ao TO (200,6 + 39,0), sendo capaz de retornar ao
basal nos tempos T90 (325,8 + 106,8) e T120 (271,2 + 105,7). Por outro lado, no grupo CP néo foi observado retorno da glicemia
as condic¢des basais (208,0 + 17,7), permanecendo nesta condi¢do até o final do teste; T120 (527,8 + 52,47; p<0,05). Os animais
tratados com jabuticaba apresentaram um comportamento semelhante ao CP, no qual em T120 (529,5 + 86,81) néo foi observado
retorno da glicemia as condi¢bes basais (254,3 + 24,4; p>0,05). Todavia, os animais tratados com jamboldo e com agai Jucara
apresentaram um comportamento semelhante ao grupo CN, uma vez que os niveis glicémicos desses animais em T120 (329,6 +
120,5 e 286,6 + 97,4; respectivamente) ndo diferiram estatisticamente de seus niveis basais (224,9 + 32,6 e 212,1 + 29,6;
respectivamente). Além disso, ao se comparar os tratamentos ao final do estudo (T90 e T120) observa-se que os grupos jambolao
e acai Jucara ndo diferiram estatisticamente do grupo CN, porém apresentaram niveis glicémicos menores (p<0,05) que o grupo
CP e o grupo jabuticaba.

Concluséo

Conclui-se que a dieta de cafeteria foi eficaz para induzir hiperglicemia nos animais, quando se compara os grupos CN e CP. O
jamboldo e o agai Jugara foram efetivos no controle da glicemia, uma vez que apresentaram desempenho semelhante ao grupo CN
ao final do estudo. Por outro lado, o grupo tratado com jabuticaba ndo foi capaz de reduzir os niveis glicémicos, pois mostrou

comportamento analogo ao grupo CP.
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Objetivos

A fruta-pdo (Artocarpus altilis) é um fruto pertencente a familia Moraceae, com polpa rica em carboidratos, 4gua, vitaminas, calcio,
fosforo e ferro (ADEBOWALE et al., 2005; WANG et al., 2011). O objetivo do estudo foi elaborar e caracterizar fisico-quimicamente
a farinha de fruta-péo.

Métodos

Para extracdo da farinha da fruta-pdo, os frutos da variedade apyrena foram higienizados e sua polpa seca em secador com
temperatura controlada de 60 °C. Apdés a secagem, a polpa seca foi triturada em moinho de facas tipo Wieey Solab e o seu
rendimento calculado. As andlises de umidade, teor de cinzas, extrato etéreo, proteinas, agucares redutores e ndo redutores, pH e
acidez titulavel seguiram as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2005). O percentual de carboidratos foi calculado pela diferenca
entre 100 e a soma do conteudo de umidade, proteinas, gorduras e cinzas (SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000). A anélise
colorimétrica das amostras de farinha de fruta-pdo foi realizada pela leitura direta de refletdncia do sistema de coordenadas
retangulares “L*" (luminosidade), “a*" (intensidade de vermelho a verde) e “b*" (intensidade de amarelo a azul), empregando-se a
escala de cor CIELAB em colorimetro Hunter Lab, modelo Colorquest XE (MELCHIADES e BOSCHI, 1999). Para a caracterizagao
da farinha foi utilizada estatistica descritiva, com os dados expressos em média + desvio-padréo.

Resultados

O rendimento encontrado para a farinha de fruta-péo foi de 21,62 + 0,06 %. A farinha apresentou 11,24 + 0,44 % de umidade, 2,06
+ 0,01 % de cinzas, 8,97 + 0,76 de proteinas, 1,4 + 0,00 % de extrato etéreo e 76,33 + 0,00 % de carboidratos. Em relacdo aos
acucares presentes na farinha de fruta-pao, foi encontrado um percentual de agucares totais de 4,45 + 0,06 %, destes 2,28 + 0,06
% de agucar redutor e 2,17 + 0,06% de acUcar ndo redutor. O valor de pH encontrado para a farinha de fruta-pé&o foi de 6,26 + 0,11
e a acidez titulavel em 100g foi 2,08 + 0,02 g. De acordo com a analise colorimétrica, o grau de luminosidade (L*) encontrado na
farinha de fruta-pao foi de 80,15%, coloragdo clara, valor préximo ao parametro branco. O parametro a* obtido na farinha de
fruta-pao foi de 0,88, e o b* 19,27, valor pr6ximo a zero para a*, resultando em coloragdo avermelhada pouco intensa. Como b*
maior que zero, remeteu a uma coloragdo amarelada.

Concluséo

Assim, a obtengdo da farinha da fruta-pdo é uma alternativa para o aproveitamento do fruto. Além disso, a avaliagdo dos
parémetros estudados permite sua aplicagdo como alimento, principalmente para as pessoas que buscam produtos diferenciados.
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Objetivos

O presente estudo teve o objetivo de avaliar a composicao fisico-quimica de um bolo de laranja com casca, a fim de conhecer sua
composicao e avaliar suas caracteristicas de rendimento.

Métodos

Para a realizagdo desse estudo foram elaborados dois bolos, um feito com a casca da laranja e um apenas com o suco. As laranjas
foram higienizadas, o nucleo e as sementes extraidas para diminuir o amargor do produto, e todos os ingredientes quantificados. A
massa para o bolo com casca foi elaborada a partir da homogeneizagdo em liquidificador dos seguintes ingredientes: laranjas
médias com casca e bagago, éleo, ovos, acglcar, farinha de trigo e fermento em p61. Para a massa do bolo com o suco utilizou-se
suco de laranja nédo filtrado, ovos, margarina, agucar, farinha de trigo, amido de milho e fermento em pé. Foram avaliados aos
parémetros fisicos de peso pré e pés-coccdo, rendimento total, altura, e fator térmico. Para a mensuracado do peso, pesou-se
isoladamente as formas, e ap6s o acondicionamento descontou-se o valor da forma. O mesmo procedimento foi realizado com as
massas assadas. Para determinagdo da altura inicial da massa, foi marcado um ponto na forma e depois obtido a medida. A altura
pos-coccao foi determinada da mesma maneira, apds o forneamento. O fator térmico foi adquirido pela relacdo entre o peso dos
bolos pdés-coccdo e o peso pré-cocgcdo. A composicdo centesimal foi determinada por meio das andlises de umidade por
evaporagdo a 105 °C, proteina por micro-Kjeldhal, lipideos através do método de extracdo por Soxhlet com éter de petréleo e
cinzas através de incineracdo em mufla a 5500C, fibras foi quantificada pelo método da fibra bruta e o teor de carboidratos totais foi
obtido por diferenca. Para a realiza¢do do célculo do valor calérico total, foram utilizados valores de converséo, alimento/energia.

Resultados

O bolo com casca de laranja apresentou menor teor de carboidrato, proteina, e valor calérico em relagdo ao bolo sem casca,
enquanto este se apresentou menos Umido e com menor teor de fibras e cinzas do que o bolo com casca. O menor teor de glicidios
encontrado no bolo com casca esta relacionado ao maior percentual de fibras, justificando assim a redugdo do valor energético.
Além disso, o teor de umidade nos bolos esté relacionado positivamente com a quantidade de fibras, o que se justifica pela
propriedade das fibras de reterem agua em sua estrutura durante o processo de cocg¢do2. O maior teor de fibras e cinzas foi
encontrado no bolo com casca de laranja porque as cascas de frutas sdo importantes fontes dessas substancias. A casca da
laranja apresenta maior teor de fibras e cinzas do que sua polpa, e, além disso, apresenta maior quantidade destes compostos
guando comparada com outras frutas3,4. A ingestao regular de fibras dietéticas pode reduzir os niveis séricos de colesterol e
triglicerideos5. O peso antes e apds a cocgédo e o rendimento total dos bolos sem casca foram maior do que o do bolo com casca
de laranja, porém ndo apresentou diferenca significativa, o que é interessante ja4 que a adi¢do da casca néo levou a diminuigdo do
rendimento. O fator térmico também n&o diferiu entre os bolos.



Concluséo

Os resultados indicam perspectivas positivas para o aproveitamento da casca da laranja na elaboracédo de bolos, visto seu maior
conteudo de fibras, minerais e menor valor calérico, além de néo interferir no rendimento final da preparagéo.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE HAMBURGUER FORMULADO COM FILE DE PEIXE
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Objetivos

Avaliar as qualidades fisico-quimicas de hamburguer formulado com filé de peixe tucunaré.
Métodos

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Andlise de Alimentos UATA/CCTA Campus-Pombal. A
caracterizacdo fisico-quimica do hamburguer elaborado consistiu na determinacdo de teor total de umidade, cinzas, pH, acidez,
conteudo lipidico total e proteinas.Para o preparo da amostra o filé foi moido em moinho e armazenado em embalagem pléstica sob
refrigeracdo. A umidade foi determinada através do método gravimétrico, com secagem em estufa da marca Solab a 105°C, através
da perda de peso da amostra submetida ao aquecimento. O percentual de cinzas foi calculado baseado na perda de peso da
amostra submetida & queima em temperatura de 550°C em mufla Zezimag, modelo 2000B. O pH foi realizada de acordo com as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008) com pHmetro digital marca digimed, modelo DM22. A acidez foi realizada por
titulometria, utilizando solugdo de fenolftaleina 1% e solucdo de NaOH 0,1 N como reagente. Para a determinagdo de lipidios, foi
feita uma extracdo continua em aparelho do tipo Soxhlet da marca Solab, modelo SL 201/6. As proteinas foram determinadas pelo
Método de Kjeldahl, que se baseia na determinagdo do nitrogénio total, utilizando um destilador de nitrogénio da marca Marglabor,
onde o teor de proteinas foi calculado utilizando um fator de converséo de nitrogénio de 6,25.

Resultados

Segundo Oetterrer, 2006 a proteina texturizada da soja tem a capacidade de hidratacdo.Devido a utilizagdo dessa proteina, a
umidade encontrada no produto desenvolvido foi de 68,47%, ficando abaixo da encontrada por Sousa et al. (2010), que néo utilizou
a proteina de soja na sua formulagdo do hamburguer, encontrando 75,55% de umidade no hamburguer de peixe. Marengoni et al.
(2009) também encontraram valores de umidade superiores a 68,47% no seu hambdrguer de peixe, que apresentou valores entre



71,05 e 76,86%.0 teor de gorduras encontrado no hambudrguer de Tucunaré foi 0,38%, comprovando assim que o produto foi
desenvolvido com uma matéria-prima de baixo teor de gorduras. Esse valor encontrado para gorduras de 0,38% foi bem diferente
do produto elaborado por Sim&es (2002), com valor igual a 4,70%, que utilizou como matéria prima a pescada olhuda, devido ser
uma matéria prima mais gordurosa.O teor de 17,01% de proteina obtido é superior aos valores obtidos por Simdes (2002) e por
Souza et al. (2010), que obtiveram valores protéicos respectivos de 13,90% para pescada olhuda e 13,86% de tilapia, afirmando
desta forma que o pescado Tucunaré possui valor protéico superior aos citados anteriormente. Para os residuos minerais
presentes na amostra, o valor foi superior ao encontrado por Simdes (2002), que obteve o contetdo de cinzas equivalente a 2,30%
no fishburguer. Sendo assim, esse valor de 2,81% obtido indica uma maior quantidade de minerais.O pH obteve um valor 5.01,
indicando que o produto elaborado encontrava-se em perfeitas condicées de consumo, visto que a legislacdo da ANVISA(Brasil,
2001) fixa o valores inferiores a 6,8 para o consumo deste tipo de hamburguer elaborado com peixe.

Concluséo

O pescado Tucunaré apresentou grande potencial como matéria-prima para indistria, podendo ser utilizado na elaboracdo de
hamburguer como forma de agregac¢do de valor e qualidade nutricional, quando se refere ao seu elevado valor protéico,quando
comparado a outros pesquisadores.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE BOLOS DE CENOURA SEM
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Objetivos

Realizar analises fisico-quimicas, microbioldgicas e volume especifico de férmulas de bolo de cenoura isentas de gliten com e sem
sacarose, a fim de obter novos produtos para o mercado celiaco.

Métodos



Para dar inicio & coleta de dados, o projeto obteve aprovacdo do Comité Permanente de Etica em Pesquisa do Hospital
Universitario Julio Muller (HUJM), n® do processo 628/2009. Foram elaboradas 7 formula¢des diferentes de um bolo de cenoura,
uma padrao contendo gluten, e as demais com mix de farinhas livres de glaten em proporg¢ées diferentes. Os bolos foram assados
entre 25 e 29 minutos na temperatura de 180°C, em forno elétrico, pré-aquecido por 10 minutos a 180-200°C. Apds o assamento,
foram mantidos nas formas até esfriarem por completo em temperatura ambiente. pelo método Kjeldalh; quanto ao teor de lipideos
pelo método Soxhlet; cinzas pelo método via seca, teor de umidade foi realizado em estufa e carboidratos totais estimados por
diferenca utilizando a equagcdo CHOT = 100 — Proteina Bruta — Extrato Etéreo — Cinzas — Fibras — Umidade descrita pela ANVISA
na RDC n.360 de 2003. Fibras encontradas através de Tabela de composi¢cdo quimica dos alimentos da UNIFESP online. O
resultado final foi obtido através de média aritmética. Todas as andlises aconteceram no laboratério de anélise de alimentos do
Departamento de Nutricdo da UFPR, entre 2012 e 2013. A vida de prateleira foi estabelecida através da andlise de bolores e
leveduras por semeadura em superficie e bactérias meséfilas pelo método Petrifilm descritos pela AOAC Official Methods (1995).
Volume especifico obtido através de deslocamento de paingo e para determinacdo do volume especifico foi utilizada a seguinte
formula: Vol. especifico (cm3/g) =Vol. Da fatia central (cm3) / peso da fatia central (g). Esses procedimentos foram descritos no
macro método 10-50D da American Association of Cereal Chemists (AACC) e analisados estatisticamente por analise de variancia
e Teste de Tukey.Todos os dados foram coletados nos Laboratorios da Universidade Federal do Parana, no departamento de
Nutricdo no ano de 2012.

Resultados

Percebeu-se que entre as formulagbes sem glaten e padrdo ndo houve variagcdo nos valores obtidos entre as analises fisico-
guimicas. Obteve-se valor proteico entre 2,94g a 4,95g; lipideos entre 11,009 e 11,75g. Carboidratos entre 45,069 a 48,65g. Vida
de prateleira foi estabelecida em trés dias e, as formulacbes sem gliten diet obtiveram melhor volume especifico, de 1,95cm?/g a
2,14 cm3/g e, sem diferenca significativa da formulagéo padrao com gluten.

Concluséo

As formula¢des produzidas neste trabalho estdo em concordancia com as ja consumidas pelo brasileiro em relagdo aos seus
contedados de macronutrientes e, calorias, sendo que as formula¢des diet possuem maior volume especifico, podendo-se dizer,
entdo, melhor crescimento, o que, por conseguinte leva a uma melhor imagem do produto. Em relagdo a vida de prateleira,
estabeleceu-se o prazo de trés dias para consumo do produto, sem que haja deterioragdo e contaminagdo por microrganismos,
assegurando a qualidade do alimento. Portanto os bolos de cenoura sem glaten com e sem sacarose estdo adequados para a
populacao celiaca, com qualidade, e caracteristicas que se assemelham a produtos com gluten, tornando-os aptos para a entrada
no mercado celiaco e diet.
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CARACTERIZACAO NUTRICIONAL DA JUNCA (CYPERUS ESCULENTUS L.) IN NATURA
CULTIVADA NO MARANHAO
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Objetivos

Caracterizagdo nutricional da junca cultivada em solo maranhense através de andlises fisico-quimicas em comparacdo a outros
trabalhos descritos na literatura.

Métodos

A pesquisa foi realizada nos Laboratérios de Andlise Fisico-Quimica do Pavilhdo Tecnolégico da Universidade Federal do
Maranhdo e da Faculdade Estacio S&o Luis, sendo realizadas em triplicatas, entre os meses de abril e maio de 2013. Neste
trabalho foram utilizadas amostras de junca (Cyperus esculentus L.) in natura, adquiridas no mercado informal da cidade de S&o
Luis — MA, provenientes da cidade de Morros-MA. Para as andlises, selecionaram-se os tubérculos observando suas
caracteristicas organolépticas (cor, odor e textura), em seguida foram lavados, cortados e triturados. A estes se juntou, para cada
1009, 200mL de agua destilada. As analises fisico-quimicas foram realizadas segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008) e conforme preconiza a Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2005), aplicando-se ao conjunto de dados a
andlise estatistica convencional (Teste t de Student) com coeficiente de probabilidade a 95% (CARVALHO, 2005). Ressalte-se que
para a andlise de proteina utilizou-se o método de Kjeldahl e para a andlise de lipideos, o método de Soxhlet (AOAC, 2005). O
valor caldrico foi calculado pela soma dos resultados da multiplicagdo dos fatores de converséo (9,0) para lipideos e (4,0) para
proteinas e carboidratos (IAL, 2008).

Resultados

Os resultados das andlises fisico-quimicas foram: Umidade, 33,20+0,07%; Proteina, 2,50+0,09%, Lipidios, 16,15+0,05%; Cinzas,
1,30+0,13%; Carboidrato, 46,80+0,09%; Energia (Kcal/100g), 342,55+0,11. Alguns diferiram daqueles descritos por outros autores
como Umerie et al. (1997) e Arafat et al. (2009). Para lipideos, neste estudo 16,15+0,05%, o percentual ficou quase 50% abaixo
dos relatados pelos autores citados, respectivamente 26,0 e 30,0%. A maior discrepancia percebida foi em relacdo a umidade,
relatada naqueles trabalhos em torno de 3,3% e 3,75%. Fatores relacionados ao clima e solo da regido, bem como o grau de
maturagdo dos tubérculos podem ter proporcionado diferengas. Contudo, os resultados para carboidratos, proteinas e cinzas
aproximaram-se daqueles descritos pelos referidos autores. Observou-se nos resultados das andlises nos tubérculos da junca in
natura um elevado percentual de carboidratos (46,80+0,09), compativel os estudos realizados por Umerie et al. (1997) e Arafat et
al. (2009). Os valores de cinzas (1,30+0,13) e proteinas (2,50+0,09) ficaram abaixo daqueles relatados por Umerie et al. (1997) e
Arafat et al. (2009), que encontraram respectivamente os valores para cinzas de 2,48 e 4,3% e para proteinas 8,7% e 5,0%. O
valor de lipidio (16,15 + 0,05) foi consideravel. De acordo com Van Es e Hartmans, (1987) esse valor também pode variar com o
tipo de solo a qual a planta foi cultivada, o clima, além de considerarmos a época da colheita. Para Emelugo et al. (2011) o teor de
cinza na junga, sugere a presenca de elementos minerais elementos em boas quantidades.

Concluséo

A junca como tubérculo comestivel, apresentou excelentes resultados, apontando a presenca de elevados teores de
macronutrientes importantes (como os carboidratos e lipideos). Assim, pode ser utilizada para fins nutricionais.
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CARACTERIZACAO QUIMICA DE NECTARES ORGANICOS DE MANGA UBA
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Objetivos

Objetivou-se caracterizar a composicao quimica de néctares de manga Uba.

Métodos

A manga Ubé orgénica foi coletada no municipio de Uba, MG. Os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturacdo, com
base nos parametros de cor e textura caracteristicos e preparados de acordo com o protocolo para beneficiamento de polpa de
manga (Brasil, 2008; Oliveira et al, 2012; Mercali et al, 2013). Foram desenvolvidas duas formula¢6es de néctar, sendo um controle
com 50% de polpa de manga e outro adicionado de 50% de extrato da casca de manga. Para preparar o extrato, a casca de manga
foi descongelada a 5°C de acordo com a RDC 216/04, e colocada para ferver em agua filtrada na concentracao de 20% durante 5
minutos. A polpa de manga foi também descongelada a 5°C e utilizada para o preparo dos néctares apds a verificagdo dos
parémetros preconizados por Brasil (2000) para qualidade de polpa de manga, como acidez titulavel (Santhirasegaram et al.,
2013), pH (Tecnal®, Tec-3MP) e Brix° - sélidos sollveis (Instrutherm®, RTD-45). O preparo dos néctares foi previamente
padronizado em relagéo a proporcdo de polpa utilizada e fluxograma de producéo, de forma a atender as exigéncias da legislagcao
para néctares (Brasil, 2000). Para o controle, utilizou-se 50% de polpa de manga adicionada a 50% de &gua filtrada. J& o néctar
enriquecido com antioxidantes foi preparado com 50% de polpa diluida em 50% do extrato da casca de manga. Analisou-se 0s
teores de umidade, lipidios, proteinas, cinzas, fibra alimentar total e fragbes insolivel e solavel, carboidratos digeriveis por
diferenca e o contetdo calérico dos néctares. A concentracdo de fendlicos totais e a atividade antioxidante foram analisados em
espectofotdbmetro (Thermo Scientific®, MULTISKAN GO) logo ap6s o preparo das bebidas, com a exposicao a temperatura da sala
de experimentacgao (23°C) por 24h e ap6s 72h sob refrigeracao.

Resultados

A acidez titulavel, o pH e o Brix° das polpas e dos néctares apresentaram valores médios correspondentes as exigéncias da
legislagcdo. Os resultados da composi¢cdo quimica centesimal demonstraram que nédo houve diferenca (p>0,05) na concentragcao
dos nutrientes entre os dois néctares desenvolvidos, destacando-se o contetdo de fibra alimentar (1,30 + 0,08), de carboidratos
(20,6 + 0,60) e das calorias (86,0 + 2,0) na por¢cdo usualmente consumida. Ao contrario do produto desenvolvido, os néctares
encontrados no mercado ndo apresentam fibra alimentar e o contetdo de carboidratos, principalmente aglcares, é bastante
elevado, o que contribui para o aumento das calorias na porcdo. A concentracdo de antioxidantes e fendlicos totais do néctar
enriquecido com o extrato da casca de manga foi maior (p<0,05) em relagdo ao néctar controle e a exposicao dos dois néctares a
refrigeracdo e a temperatura da sala de experimentac¢éo ndo reduziu a concentracdo desses compostos.



Concluséo

Dessa forma, os produtos desenvolvidos corresponderam as exigéncias da legislacéo e apresentaram maior alegacao de salde em
relacdo aos produtos comercializados, uma vez que foram elaborados a partir de matéria-prima organica e mostraram elevado
contetdo de compostos antioxidantes.
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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA POLPA DE BIRIBIRI (AVERRHOA BILIMBI L.)
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Objetivos

Averrhoa bilimbi L. é uma espécie frutifera pertencente a familia Oxalidaceae, popularmente conhecido como biri-biri, bilimbi, lim&o-
japonés, limdo-de-caiena e caramboleira amarela. E uma arvore pequena, com frutos tipo baga e cilindricos. No Brasil, esta
espécie é cultivada nos Estados do Rio de Janeiro, Amazonas, Para e Santa Catarina, com distribuicdo e comercializacdo dos
frutos restrita. O biribiri apresenta elevada acidez, com composi¢cao quimica variada de acordo com fatores ambientais, genéticos,
distribuicdo geografica e estagios de maturacdo. Quando verdes, séo utilizados na producédo de vinagre e conservas. As frutas
maduras podem ser consumidas in natura ou processadas para preparo de compotas e geléias. Considerando a relevancia das
espécies frutiferas nativas e a necessidade de estimulos para que os pequenos produtores rurais da regido amazdnica brasileira
possam inserir seus produtos em mercados que exigem qualidade assegurada, o objetivo deste trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimica da polpa de biribiri provenientes do municipio de Cacoal-RO.

Métodos



Foram utilizados polpas de biribiri, comercializadas cidade de Cacoal, RO (Amazbnia ocidental). As analises foram realizadas no
laboratério de analise de alimentos do departamento de engenharia de alimentos do IBILCE-UNESP, Sdo José do Rio Preto - SP.
Os parametros fisico-quimicos avaliados foram proteinas, lipideos aglcares totais, cinzas, sélidos sollveis, acidez total titulavel,
pH, &cido ascoérbico, segundo a AOAC (1990) e valor calérico em 100 g. Umidade e aglcares foram determinadas seguindo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005). As analises foram realizadas em triplicata e as médias foram submetidas a
analise de desvio padréo utilizando o software Microsoft Excel.

Resultados

A polpa do biribiri apresentou 95,16% (+ 0,03) de umidade, 0,23% (+ 0,01) de cinzas, 2,29% (+ 0,02) de proteinas, 0,03% (+ 0,02)
de lipidios e 3,41% (+ 0,18) de acuUcares totais, além de sélido soliveis totais de 4,19 oBrix, acidez titulavel total de 0,92 g (+ 0,02)
acido citrico/100 mL, teor de &cido ascérbico de 39,42 (+ 0,09). O pH foi de 2,75 (+ 0,02) e o valor calérico de 23,07 Kcal g/100g.

Concluséo

A polpa de biribiri proveniente de Cacoal-RO caracterizou-se com alta umidade, elevada acidez, teores reduzidos de agucares e
baixo valor calérico, além de boa fonte de acido ascérbico.
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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA POLPA DO FRUTO TUTURUBA
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Objetivos

No presente trabalho objetivou-se determinar caracteristicas fisicas e quimicas (pH, sélidos soliveis (°Brix), umidade, cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos) na polpa do fruto tuturuba (Pouteria oblanceolata).

Métodos

A polpa do fruto tuturubd (Pouteria oblanceolata) foi fornecida pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA). A
polpa do fruto foi armazenada em freezer doméstico a -18°C para posterior descongelamento e andlise da polpa in natura. O teor
de umidade foi determinado em estufa de esterilizagdo e secagem a 105° o de cinzas em forno mufla 550° C, os lipidios por
extracdo a quente em extrator intermitente de Soxhlet e as proteinas pelo método de Kjeldahl (macro), utilizando-se o fator de
conversao de 6,25, sendo todas as determinacdes realizadas em triplicata. O teor de Carboidratos foi obtido por diferenca. O pH foi
determinado com auxilio de um potenciémetro portatil. A determinacéo de sélidos soltveis (°BRIX) foi realizada por meio de leitura
direta de refratbmetro de bancada. Os resultados foram expressos com média + desvio padréo.

Resultados
O pH do tuturubé caracterizou-se por ser elevado (5,27), levemente 4cido, apresentando valores baixos de sélidos soluveis totais

(1,83) (°Brix). Obteve-se na andlise da polpa do fruto tuturuba um expressivo teor de umidade (68,32%), cinzas (1,07%), lipidios
(1,56%), proteinas (4,63%) e carboidratos (24,42).



Concluséo

Com base no exposto, concluiu-se que o fruto tuturub& apresentou caracteristicas fisicas e quimicas importantes, destacando-se o
elevado conteudo de proteinas.
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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO MANGOSTAO AMARELO (GARCINIA

XANTHOCHYMUS) PROVENIENTE DA AMAZONIA OCIDENTAL.
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Objetivos

O Brasil apresenta uma grande abundéancia de frutas nativas e consideradas de sabor exético que atraem consumidores do mundo
todo. A valorizacdo das frutas do bioma brasileiro tem aumentado de forma surpreendente em todo o mundo. O mangostdo amarelo
ou falso-mangostdo (Garcinia Xanthochymus) da familia das Clusiaceae é uma espécie originaria da Asia, na regido da China e
india, podendo ser encontrada desde o Sul do Vietna até a Malasia. Apesar de o lento crescimento inicial ser uma caracteristica
que dificulta o cultivo da espécie, esta apresenta uma série de vantagens que a torna um investimento atrativo para os produtores
da Regido Amazdnica. A semelhanca das condi¢des de clima e solo da Amazénia com as do centro de origem do mangostaozeiro
possibilita o desenvolvimento adequado da fruteira, que exige alta umidade e temperatura e solos bem drenados, apresentando
poucos problemas com pragas e doencas O fruto é consumido in natura, uma vez que perde o sabor quando em forma de suco, o
que inviabiliza a sua industrializagdo; no entanto, mantém-se viavel para o consumo por duas a trés semanas apos a colheita,
permitindo transporte para longas distancias, sendo o mercado externo uma excelente opgdo para sua comercializacao, por ter o
produto ampla aceitacdo na Europa e nos Estados Unidos. Considerando a relevancia das espécies frutiferas nativas e a
necessidade de estimulos para que os pequenos produtores rurais da regido amazoOnica brasileira possam inserir seus produtos
em mercados que exigem qualidade assegurada, o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do
mangostdo amarelo procedentes do bioma Amaz6nia. Foram utilizados frutos de mangostédo amarelo, procedentes da cidade de
Cacoal, RO (Amazdbnia Ocidental).

Métodos

Os frutos maduros foram colhidos em diferentes safras de 2013. Apds a extragdo, a polpa foi acondicionada em frascos de vidro
hermeticamente fechados, previamente higienizados, e congelada até o momento da analise. Os parametros fisico-quimicos
avaliados foram umidade, cinzas, agucares, lipidios e proteinas segundo metodologias descritas nas Normas Analiticas do Instituto
Adolf Lutz (IAL, 2005). Também foram determinados os teores de sélidos soluveis, acidez total titulavel, acido ascoérbico e pH
segundo a AOAC (1990).

Resultados

A polpa do mangostdo amarelo apresentou 89,36% (+ 0,08) de umidade, 0,26% (+ 0,02) de cinzas, 1,88% (+ 0,37) de proteinas,
0,1% (% 0,01) de lipidios e 7,02% (+ 0,68) de acUcares totais, além de sélido sollveis totais de 9,26 oBrix, acidez titulavel total de
1,39 g (z 0,02) 4cido citrico/100 mL, teor de acido ascorbico de 8,06 (+ 0,13).

Concluséo

A polpa do mangost@o amarelo foi caracterizada com alta acidez e teor de sélidos sollveis e baixo teor de &cido ascoérbico.
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CHECK-LIST DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) APLICADO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE ALIMENTOS NA CIDADE DE REDENCAO — PA
Ferreira, PCQ; Carvalho, GGC
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Objetivos

Torna-se necessario a implantagdo de alguns processos para a melhoria e seguranga dos estabelecimentos visto que os sustos de
endemias por infecgBes alimentares é crescente, este estudo teve como objetivo aplicar um check-list para diagndstico inicial das
boas préaticas de fabricagédo (BPF) em estabelecimentos produtores de alimentos da cidade de Redencao — PA.

Métodos

Com a colaboragdo da Vigilancia Sanitaria de Redencdo — PA, foram avaliadas as BPF de 3 estabelecimentos produtores de
alimentos, sendo estes uma lanchonete (A), uma panificadora (B) e uma churrascaria (C), o critério de escolha dos
estabelecimentos foi de forma aleatdria tomados no centro da cidade. Utilizando como medi¢do de qualidade, o check-list. O
check-list para analise, foi utilizado conforme a coordenacao de vigilancia sanitaria que o municipio segue, como um roteiro de auto
inspecdo prévia elaborado com base no Programa Alimento Seguro (PAS) para implantacdo das BPF em estabelecimentos
produtores de alimentos. Este instrumento de verificag@o estd pautado no Anexo Il da RDC n°. 275 de 21 de outubro de 2002 do
Ministério da Saude. Totalizaram-se 55 itens de verificagdo distribuidos em avaliag6es de varios aspectos do estabelecimento
como avaliacdo do estabelecimento, manipulacdo e manipuladores, produto final, atividades, armazenamento, suporte operacional,
edificacdo e instalagdes, documentagbes e registros, condicbes ambientais. As op¢Bes de respostas para o preenchimento do
check-list foram: “Conforme” (C) para o item observado atendido, “N&o Conforme” (NC) quando o item observado néo foi atendido.
Os itens ao qual a resposta foi “N&o Aplicavel”, ndo foram estatisticamente avaliados. O check-list foi preenchido por meio de
observacgdes no préprio local e informacdes fornecidas pelo proprietario e colaboradores dos estabelecimentos.

Resultados

Os trés estabelecimentos (A, B e C) vistoriados, ndo possuiam licen¢a do 6rgéo fiscalizador municipal, os resultados dos aspectos
de ndo conformidades em cada critério sdo: condi¢cdes de edificacéo e instalacdes (areas externas e internas) de 31,25%, 81,25%
e 6,25%, as condicdes da matéria-prima apresentaram 16,67%, 66,67% e 33,33%, avaliacdo do estabelecimento (Manipulacdo) de
13,33%, 93,33% e 40%, avaliacdo do estabelecimento (Manipuladores) de 66,67%, 66,67% e 100%, documentos e registros
apresentaram 75%, 75% e 100%, aspecto suporte operacional 20%, 40% e 80% e aspectos gerais de condi¢des ambientais, 50%,
16,67% e 66,67%. O total de ndo conformidades apresentados foram: (A) 30,09%, (B) 70,90% e (C) 38,18%, consequentemente
apresentaram falta de preparo e cuidado em todos os aspectos analisados pelo check-list, necessitando o quanto antes de ajustes,
sendo assim a vigilancia sanitaria se dispds a acompanhar o processo de melhorias nos trés estabelecimentos.

Concluséo
Os estabelecimentos pesquisados, apresentaram um alto percentual de ndo conformidades, sendo todos os estabelecimentos

classificados como reprovados, necessitam imediatamente adequar-se a Resolugdo RDC n°® 216/2004 para garantir qualidade em
seus produtos e visando a saude dos consumidores. Concluimos que a falta de capacitacdo as técnicas de Boas Préticas de



Fabricacdo € o maior precursor para as nao conformidades, assim como a falta de algumas adequag¢fes mantidas no manual.
Foram direcionados informagdes aos proprietarios e funcionarios de como prevenir a contamina¢éo nos recintos, disponibilizando
também apoio da vigilancia sanitaria municipal aos respectivos estabelecimentos.
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COMPARACAO DAS CARACTERISTICASS FiSICO-QUIMICAS E DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
DE HORTALICAS ORGANICAS E CONVENCIONAIS
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Objetivos
Comparar as caracteristicas fisico-quimicas e a atividade antioxidante de cenoura, pimentdo e alface orgénicos e convencionais.
Métodos

Foram adquiridas amostras de alface, pimentdo e cenoura orgénicas (n=5), organicas certificadas (n=5) e convencionais (n=5), em
estabelecimentos comerciais do Municipio do Rio de Janeiro no periodo de agosto de 2012 a agosto de 2013. Todas as amostras
foram previamente trituradas e sofreram as seguintes andlises: acUcares redutores, aglcares totais, °Brix, vitamina C, densidade e
acidez segundo metodologia do Instituto Adolf Lutzl. A atividade antioxidante foi avaliada pelo ensaio de DPPH? e o teor total de
compostos fendlicos pelo ensaio de Folin-Ciocalteu®. Os dados foram submetidos & anélise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPadPrism 4.0 e Statistical
6.0.



Resultados

As amostras de cenoura organica apresentaram valores médios de acidez (0,11g% de acido citrico) e agucares totais (5,689%)
superiores aos encontrados nas amostras organicas certificadas e convencionais (p<0,05). Os teores médios dos agucares
redutores em todas as hortalicas variaram entre 2 e 5%, com excecdo das amostras de alface que apresentaram médias de
1,44+0,01; 1,39+0,02 e 1,42+0,02% para as amostras organicas, organicas certificadas e convencionais, respectivamente. Os
dados de sélidos soluveis totais (SST) e densidade mostraram ndo haver diferenca estatistica (p>0,05) entre as diferentes formas
de producdo nas amostras de cenoura, pimentdo e alface. Foi possivel constatar ainda que os teores de vitamina C das amostras
de cenoura organicas e convencionais analisadas (2,84+0,50mg%)estavam abaixo dos valores encontrados na Tabela de
Composicao de Alimentos4, porém sem diferenca significativa entre as diferentes formas de producgdo (p>0,05). Os dados
referentes a atividade antioxidante mostraram que as amostras de cenoura e pimentdo convencionais apresentaram menor
atividade antioxidante (p<0,05) quando comparados as amostras organicas, com valores médios de ICsp de 78,22+12 e
77,4345,05(convencionais) e 61,37+11,09 e 29,42+23,22(orgénicas) para as amostras cenoura e pimentdo, respectivamente. Nao
houve diferenca significativa (p>0,05) na atividade antioxidante entre as diferentes formas de produc@o nas amostras de alface. A
determinagdo de compostos fendlicos totais revelou que a utilizagdo da 4gua como extrator foi 0 mais eficiente comparado a outros
extratores utilizados. Considerando este extrator, as amostras organicas e organicas certificadas apresentaram valores de
compostos fendlicos totais superiores (p<0,05) as amostras convencionais em todas as hortalicas analisadas, resultado também
encontrado por Borguini5, com aumento meédio de 49,81, 59,07 e 32,01% para cenoura, pimentdo e alface organicos,
respectivamente.

Concluséo

Conclui-se que ndo houve diferencas significativas na composi¢do quimica entre hortalicas orgénicas e convencionais,
principalmente devido a grande variedade entre os lotes. Por outro lado, as amostras organicas apresentaram maior capacidade
antioxidante e valores de compostos fendlicos totais superiores quando comparadas as amostras convencionais. Sendo assim, 0s
dados reforcam a necessidade de uma maior padronizagcdo na producdo de hortalicas, sem a perda da qualidade nutricional e
manutenc¢do das caracteristicas bioativas.
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COMPARAGAO DAS PROPRIEDADES FISICAS DE PAES SEM GLUTEN ELABORADOS COM
FARINHA DE GRAO DE BICO INTEGRAL E COM DIFERENTES MISTURAS DE FARINHAS E
AMIDOS
Santos, FG; Capriles, VD
L UNIFESP - Universidade Federal de S&o Paulo, campus Baixada Santista
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Objetivos



Avaliar o potencial da farinha de gréo de bico integral como matéria prima para elaboragéo de pdes sem gluten (PSG).

Métodos

Para a elaboracdo dos paes utilizou-se a formulagdo padrdo desenvolvida por Capriles e Aréas (2013) (l), totalizando 15
formulag6es com diferenca quanto a composicao de farinha e/ou amido. Foram elaborados PSG a base de amido de milho (AM),
fécula de batata (FB), fécula de mandioca (FM), farinha de arroz (FA) e a farinha de grdo de bico (FGB) integral que foram
aplicadas isoladamente (100%), em misturas binarias (50%: 50%) e ternarias (33,3%: 33,3%: 33,3%), em base farinha (bf). Os
paes foram elaborados sob as mesmas condi¢cdes de processamento: mistura dos ingredientes, pesagem da massa em formas,
fermentacéo a 40 °C com umidade relativa de 85 % durante 45 minutos, forneamento a 160 °C por 22 minutos e resfriamento (23 a
25 °C) por 2 horas. O volume foi avaliado por deslocamento de sementes em determinador de volume de pées (Vondel ME, Brasil).
O volume especifico (VE) foi calculado pela relagcdo entre o volume e o peso do pdo (cm3/g), em triplicata. O teor de umidade do

)

miolo foi determinado por dessecacgdo em estufa a 105 °C, de acordo com o método 44-15 @ , em triplicata. A firmeza do miolo foi

avaliada de acordo com o método 74-09 @ em texturométro (TA.XTplus, Reino Unido), com seis repeti¢cdes para cada formulacéo.
A comparacgdo de médias foi realizada por analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05). O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa apés cadastro no sistema Plataforma Brasil (CAAE: 13317013.1.0000.5505).

Resultados

O PSG elaborado com 100% FGB apresentou maior VE (2,2 cm3/g) do que os pées elaborados com 100% das demais matérias
primas. Os valores observados para os PSG elaborados com 100% FM, 100% AM, 100% FA e 100% FB foram 1,3; 2,0; 1,7 e 1,6
cm3/g, respectivamente. Observou-se que as formulagées com 100% FGB, 50% FGB + 50% AM, 50% FGB + 50% FB e 33,3%
FGB + 33,3% AM + 33,3% FB apresentaram maior VE (de 2,0 a 2,2 cm?3/g). As demais formula¢des elaboradas com as misturas de
farinhas e amidos apresentaram VE entre 1,3 e 1,9 cm?3/g. A umidade do miolo foi menor no PSG elaborado com 100% FGB (51%)
e maior no elaborado com 100% FB (55%). N&o foram observadas diferencas de umidade entre os pées elaborados com 100%
FM, AM ou FA (~52%). As formulacdes obtidas a partir da combina¢éo destas farinhas e amidos apresentaram de 52 a 53% de
umidade. Em relagdo a firmeza, observou-se que o PSG elaborado com 100% FGB apresentou 2,1 kgF e o mesmo néo diferiu do
pao elaborado com 100% FA (1,9 kgF). Observaram-se os seguintes valores de firmeza nos PSG elaborados com 100% FM; AM e
FB: 0,3; 1,2 e 0,9 kgF, respectivamente. As misturas resultaram em PSG com grande varia¢édo de firmeza (0,5 a 2,3 kgF).

Concluséo

Os resultados indicam o potencial da FGB na elaboragéo de PSG. O produto elaborado com 100% FGB apresentou boa expansao
(maior VE) e firmeza igual ao do produto elaborado com 100% FA, principal matéria prima utilizada na elaboragdo de PSG. A
combinagdo das matérias primas FBG, AM e FB s&@o promissoras por resultarem em paes com maior VE e maciez (menor firmeza
do miolo). Novos experimentos serdo realizados para otimizar as propriedades fisicas e a aceitabilidade de PSG a base de FGB,
visando o desenvolvimento de um produto de melhor composicdo do que os elaborados com as farinhas e amidos refinados
frequentemente utilizados na elaboracdo de produtos sem glaten.
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FURTADO, M.R.; CARVALHO, C.M.; SARTORI, M.A; DELLA LUCIA, C.M.; TEIXEIRA, L.J.Q.; SARAIVA, S.H.
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Objetivos

A fruta-pdo é amplamente produzida em diversas regides do Brasil e do mundo e suas arvores frutiferas possuem alta
produtividade. Devido a alta taxa respiratéria quando armazenada, a deterioragdo do produto € rapida e grandes perdas sao
observadas. Sabendo de sua apreciada composi¢do quimica, este trabalho visa a reducdo do desperdicio de fruta-pao, utilizando a
secagem como método de conservagao e visando garantir a qualidade da cor do produto.

Métodos

Para reduzir o escurecimento ndo enzimético e garantir o armazenamento durante longos periodos sem que haja diferenca intensa
na alteracdo da cor do produto foram analisadas a eficiéncia de pré-tratamentos seguidos da secagem a 60 °C. Os tratamentos
analisados foram: branqueamento por imersdo em &gua a 90 oC por 5 minutos; Imersdo em solugdo contendo 0,5% (m/v) de &cido
citrico a temperatura ambiente por 5 minutos; Imersdo em solugdo contendo 0,5% (m/v) de &cido ascorbico a temperatura ambiente
por 5 minutos; e imersdo em solugcao contendo 0,25% (m/v) de &cido citrico e 0,25% (m/v) de acido ascoérbico a temperatura
ambiente por 5 minutos, e todos foram comparados ao controle (isento de tratamento antes da secagem). A alteracdo de cor foi
verificada utilizando colorimetro com escala de cor L*, a* e b*.

Resultados

As amostras secas submetidas ao tratamento 2, no qual as frutas-p&o foram imersas por cinco minutos em solu¢éo contendo 0,5%
(m/v) de acido citrico a temperatura ambiente, apresentaram maior média de luminosidade, se aproximando mais da coloragcao
branca, e diferenciando significativamente dos outros tratamentos, principalmente diminuindo o escurecimento e alteracao
ocorridos as frutas secas sem serem submetidas a nenhum tratamento. Ja os tratamentos 3 e 4, apesar de apresentarem médias
pouco maiores ao controle ndo se diferenciaram estatisticamente quanto a luminosidade desta amostra, comprovando a ineficiéncia
dos métodos. Ao se utilizar solugbes com &cido ascérbico se obteve maior valor da coordenada a*, ou seja, as amostras
apresentam colora¢cdo com maior intensidade da cor vermelha apds secagem a temperatura de 60°C, se diferenciando da amostra
controle. Observou-se que empregando qualquer um dos tratamentos com diferentes quantidades de acido citrico e &cido
ascorbico (tratamentos 2, 3 e 4) a intensidade da coloragdo amarelada (coordenada b*) é reduzida, enquanto ao se utilizar o
branqueamento as frutas-pao secas apresentam-se estatisticamente semelhantes aquelas secas sem pré-tratamento.

Concluséo

Ao se utilizar 4cido ascorbico, isolado ou conjuntamente com acido citrico, verificou-se maior intensidade da coloracao vermelha. O
tratamento com &cido citrico foi 0 mais eficiente para valor da coordenada de cromaticidade, luminosidade e também para maior
intensidade da coloragdo amarela, natural da fruta, sendo que ele diferiu de todos os demais tratamentos, ao nivel de significancia
de 5% pelo teste de Tukey.
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COMPARACAO DO PERFIL DE COMPOSTOS FENOLICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
FARINHAS E POLENTAS DE VARIEDADES CRIOULAS DE MILHO PRODUZIDAS POR
AGRICULTORES FAMILIARES DO OESTE DE SANTA CATARINA
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Objetivos

Determinar o perfil fendélico e a atividade antioxidante total de farinhas e polentas de variedades crioulas de milho (VCM), cultivadas
e desenvolvidas para consumo humano, por agricultores familiares do Oeste Catarinense e compara-las a uma variedade
convencional®,

Métodos

Gréos das VCM Amareldo (AM), Composto 8 carreiras (C8), Comum (CO), Vermelho (VE) e Mato Grosso Palha Branca (MG) foram
resgatadas com agricultores familiares e a variedade convencional (CV) adquirida em um estabelecimento comercial. As amostras
foram moidas em moinho (60 mesh) e os compostos fendlicos livres (FL), esterificados (FE), glicosilados (FG), ligados obtidos por
hidrélise enzimatica (HE) ou térmica (HT) extraidos de acordo com metodologia previamente publicada[2’3]. Duas variedades
crioulas (VE e MG), por terem apresentado os maiores teores de polifenois e a variedade convencional foram utilizadas para o

[

preparo das polentas. O teor de polifenois foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteau'™, utilizando-se uma curva padrao

externa de acido galico (5-100 pg mL'l, r= 0,99) e a atividade antioxidante pelo ensaio “Ferric Reducing Antioxidant Power”

(FRAP) (resultados expressos em equivalentes de FeSO4[5]. Os resultados foram submetidos & Anélise de Varidncia (ANOVA),
seguido do Teste de Tukey para comparacgao de médias. As andlises de correlacdo foram realizadas utilizando-se o Teste t.

Resultados

Os conteudos de polifenois totais das farinhas de milho variaram de 794,35 & 1350,45 mg/Kg, tendo sido os maiores valores
encontrados nas variedades VE e MG, as quais diferiram das demais. Em relacéo as fra¢des, os maiores teores de polifenois foram
encontrados na fracdo HE (50,74%), seguido de HT (26,18%), FL (9,78%), FE (7,67%) e FG (5,63%). A variedade VE também
apresentou maior atividade antioxidante total comparada as demais (p>0,05). Os teores de polifenois totais mostraram baixa
correlagdo com a atividade antioxidante total (r2 =0,1276, p>0,05) bem como as fragbes FG (r2 = 0,3126, p>0,05), HT (r2 = 00,2588,
p>0,05) e HE (r2 =-0,2999, p>0,05). Por outro lado, o contetdo de polifenois na fragéo FL (r2 = 0,8067, p<0,05) e FE (r2 = 0,7449,
p<0,05) apresentaram alta correlacdo. A comparacdo entre as farinhas e polentas evidenciou a liberacdo dos compostos
polifendlicos apés o preparo do alimento. Para a variedade VE observou-se um aumento de 163% no teor de polifenois totais,
assim como para CV (144,1%) e MG (72,41%). No entanto, este aumento ocorreu apenas na fracdo HT (252,17%), tendo sido
observada reducéo nas fracdes HE (22,84%), FL (78,5%), FE (82,71%) e FG (85,69%). A atividade antioxidante total também
demonstrou aumento apds o preparo da polenta na fracdo HT (291,83%), seguida da HE (50,43%) e reducdo nas fracdes FG
(56,99%), FL (62,38%) e FE (63,85%).

Concluséo

Os resultados obtidos mostraram que as variedades de milho em estudo possuem composicao fendlica peculiar e que o preparo do
alimento (polenta) contribuiu para aumentar o teor de polifenois e a atividade antioxidante total na fracdo contendo polifenois
ligados (HE e HT). No entanto, cabe destacar que os polifenois das demais fracdes (FL, FE e FG), os quais devem ser mais
biodisponiveis a absorcdo intestinal apresentaram redugdo com o preparo do alimento. Como perspectiva, espera-se que 0S
resultados possam subsidiar a selecdo de variedades com maior potencial & producdo de uma farinha diferenciada, com maior
conteudo de polifenois e atividade antioxidante, como a variedade VE do presente estudo.
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COMPARAC;AO DO POTENCIAL NUTRICIONAL, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E COMPOSTOS
FENOLICOS TOTAIS EM FARINHAS DE BULBO E FOLHA DE ALHO PORO
Abreu, J.P.; Torres, T.L.; Teodoro, A.J.
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Objetivos
Comparar a composi¢do centesimal, atividade antioxidante e compostos fendlicos de farinhas bulbo e folha de alho pord6.
Métodos

As amostras de alho poro (Allium porrum) foram obtidas da Central de Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro, e transportadas
ao Laboratério da UNIRIO, onde foram higienizadas e branqueadas & 90°C por 3 minutos. Posteriormente, cada parte foi
fracionada (bulbo e folhas) e desidratada em estufa de circulacdo de ar por 8 horas minutos a 65°C. As amostras foram trituradas e
separadas por duas granulagées: 48 mesh (farinha I) e 65mesh (farinha Il), obtendo-se farinhas de bulbo e folha com granulacées
diferentes. A composi¢do centesimal foi determinada seguindo metodologia do Instituto Adolf Lutzl. A analise de fibra total foi
realizada por digestao acida e basica em digestor industrial.Para a analise da atividade antioxidante e compostos fendlicos totais,
as amostras sofreram extragdo com cinco solu¢Bes extratoras diferentes: metanol, metanol 50%, metanol acidificado, extracao
sequencial (metanol 50%:acetona 70%) e acetona 70%. Foi realizada a andlise dos teores de fendlicos totais pelo método Folin-
Ciocalteau? e da atividade antioxidante pelos métodos de DPPH® e ABTS? Os dados foram submetidos & andlise de variancia e
comparadas atravées do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPad Prism 5.0.

Resultados

As farinhas de bulbo e folha apresentaram elevado teor de fibras com valores médios de 10,92+2,00 e 9,18+0,14g9% para as
farinhas | e Il de folha e 9,36+0,25 e 9,82+0,25 para as farinhas | e Il de bulbo, ndo havendo diferenga estatistica (p>0,05) entre as
farinhas de folha e bulbo.A composicdo centesimal revelou maior teor de lipideos (p<0,05) nas farinhas de folha quando
comparado a farinha de bulbo. O valor médio de proteina foi maior na farinha de folha (17,08+0,24%) quando comparado a farinha
de bulbo (16,63+0,14%). O menor valor de carboidratos totais foi encontrado na farinha de folha | com média de 55,88+3,05%. Nao
houve diferenca estatistica (p>0,05) na percentual de umidade e quilocalorias entre as diferentes farinhas da folha e bulbo
avaliadas. A farinha de folha Il apresentou maior quantidade de compostos fenélicos quando comparadas a farinha de folha | com
valores médios de 382,37+11,69 e 262,51+48,77mg é&cido géalico/100g, respectivamente. Ja a farinha de bulbo revelou valores
médios de 222,48+3,11 e 91,63+2,96mg acido gélico/100g nas farinhas | e Il. As solu¢des com maior potencial extrator foi a solugdo
de metanol acidificado nas farinhas de folha, e metanol 50% nas farinhas de bulbo. Com relagdo a atividade antioxidante, a maior
reducdo do radical DPPH ocorreu nas farinhas de folhas com reducéo média de 66,69+1,40% (farinha Il) e 58,69+1,40 (farinha I). A
média de reducgdo para a farinha de bulbo foi de 45,99+0,15% (farinha Il) e e 36,61+1,50% (farinha I). Na andlise pelo método
ABTS, novamente as farinhas de folhas apresentaram maior atividade antioxidante quando comparadas as farinhas de bulbo com
médias de 0,44+0,00 e 0,82+0,04micro mol de trolox equivalente/g (farinhas | e Il de folha) e 0,04+0,01 e 0,12+0,00micro mol de
trolox equivalente/g (farinhas | e Il de bulbo). Os dados de atividade antioxidante e teor total de compostos fendlicos indicam
diferengas na composi¢éo de compostos bioativos nas farinhas analisadas obtidas entre as diferentes partes do alho poro.

Concluséo
A farinha de folha apresentou melhor perfil na composicdo centesimal e atividade antioxidante quando comparada a farinha de

bulbo. A atividade antioxidante e o teor de compostos fendélicos foi maior significativamente na granulometria 65 mesh, se revelando
uma alternativa viavel para reducdo do desperdicio de alimentos, podendo ser utilizado para a producéo de alimentos, como forma



de incremento das qualidades nutricionais.
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COMPOSIQAO CENTESIMAL DE ALMONDEGAS DE PESCADO COM ESPESSANTE NATURAL
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Objetivos

Tendo em vista as propriedades espessantes das gomas extraidas do endosperma das sementes de Flamboianzinho (Caesalpinia
pulcherrima), o objetivo deste estudo foi avaliar a composi¢do centesimal de almbéndegas de pescado da espécie Oreochromis
niloticus elaborados com este espessante natural.

Métodos

Os peixes utilizados como matéria prima foram da espécie Oreochromis niloticus, conhecida como Tilapia do Nilo, os mesmos
foram eviscerados e lavados. As peles foram retiradas, obtendo-se os filés. Estes foram triturados e submetidos a lavagens com
agua gelada e Carbonato de Célcio. A pasta foi homogeneizada e prensada, obtendo-se a pasta de base de pescado. Na
elaboracdo das almbndegas, os ingredientes e a galactomanana de Caesalpinia pulcherrima foram adicionados a pasta base de
pescado. A formulagdo dos ingredientes obedeceu a proporgdo para 1 kg de pasta base, considerando: 14 g de alho frito
desidratado; 10 g de realgador de sabor; 20 g de sal refinado; 20 g de farinha de trigo; 0,8 g de mostarda em p64. As almbndegas
foram elaboradas observando-se a concentragdo de 0,5% da goma, sendo adicionado, portanto em 1 kg de pasta base 5 g do
espessante, a galactomanana. As almdndegas foram modeladas e cozidas a vapor por aproximadamente 15 minutos, o produto foi
armazenado sob refrigeragdo. As analises fisico-quimicas de pH, Umidade, Cinzas, Proteinas e Lipidios foram realizadas em
triplicata, seguindo a metodologia de andlise fisico-quimica em alimentos aplicada pelo Instituto Adolfo Lutz (1). Os resultados
foram analisados por valores médios e desvio padrao.

Resultados

Os resultados das andlises de pH, umidade, proteinas, lipidios e cinzas em almdndega de pescado elaborada com espessante
natural a 0,5% foram, respectivamente: 6,89 + 0,00; 76,68 + 1,00%; 12,69 + 0,06%; 1,21 + 0,00% e 2,21 + 0,07%. Em relacdo ao
teor de umidade de almb6ndegas de pescado, Oliveira, Cruz e Almeida (2), obtiveram valores entre 73,7 e 79,1% semelhante ao
encontrado nesse estudo que foi de 76,68 + 1,00%. Ja os valores de pH variaram entre 4,6 e 6,7 inferiores ao encontrado nessa
pesquisa que foi de 6,89. O teor de proteinas foi semelhante variando de 11,6 e 13%, e nesse estudo o teor proteico foi de 12,69 +
0,06% tendo em vista a espécie usada na elaboracdo da alméndega nos dois estudos ser a Tildpia do Nilo (Oreochromis
niloticus). O valor lipidico foi de 4,6 a 5,8%. O processamento pode influenciar na composi¢do centesimal, no tocante ao teor de
lipidios reduzido, atribuido as lavagens no processo de obtencdo da pasta base.



Concluséo

A almbndega produzida com o espessante natural da espécie Caesalpinia pulcherrima a 0,5% com pasta base de pescado da
espécie (Oreochromis niloticus) apresentou bons resultados de proteinas e baixo teor de lipidios, sendo uma boa forma de
utilizacdo e aproveitamento dessa espécie de pescado.
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COMPOSIC}AO CENTESIMAL DE LINHAGENS DE FEIJAO-CAUPI.
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Objetivos

Determinar a composi¢do centesimal de linhagens de feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) melhoradas geneticamente.

Métodos

As amostras de trés linhagens MNCO2-675F-9-2; MNCO2-684F-5-6 e MNCO3-725F-3 de feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.)
Walp.) provenientes do lote de 2012, foram fornecidas pela Embrapa Meio-Norte e analisadas em triplicata. As amostras foram
armazenadas a uma temperatura de refrigeracdo de 8°C, em sacos de polietileno até o0 momento das analises. Os gréos de cada
linhagem foram moidos, em moinho de facas, até a obtencdo de um pé homogéneo. O teor de cinzas foi determinado por
incineracdo em forno mufla modelo MA-385/2, a temperatura de 550 °C. A determinacdo da umidade foi realizada por gravimetria
em estufa de secagem e esterilizacdo, modelo 315 SE, a temperatura de 105 °C. Os lipideos por extracdo a quente em aparelho
Soxhlet, modelo MA-491, utilizando-se como solvente hexano. Os teores de proteinas foram obtidos pelo método de Kjeldahl, com
o fator de converséo de 6,25, e os carboidratos por diferenca. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia e as
médias comparadas pelo Teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o Programa Estatistico SPSS (Statistcal for the
Social Sciences), versao 17.

Resultados

O teor de cinzas nas trés linhagens de feijdo-caupi ndo apresentou diferenca estatisticamente significativa e variou de 2,8% a
3,5%. Os teores médios de proteinas das trés linhagens variaram de 18,5% a 19,8%. Quanto a umidade, houve diferenca
estatisticamente significativa entre as linhagens MNCO2-675F-9-2 e MNCO2-684F-5-6 e entre MNCO2-684F-5-6 e
MNCO3-725F-3, que variam de 9,4 a 11,7g.100g. Nas linhagens analisadas foi possivel verificar diferenca significativa (p<0,05) no
conteado de lipideos da linhagem MNCO3-725F-3 (1,44 + 0,01) em comparagdo com as demais, jA entre as linhagens
MNCO2-675F-9-2 (2,19 + 0,01) e MNCO2-684F-5-6 (2,12 + 0,08) ndo ocorreu. Os teores médios dos carboidratos obtidos das trés
linhagens variaram de 65,6 a 66,9 g.100g.

Concluséo

Concluiu-se que as linhagens estudadas destacaram-se quanto aos teores de cinzas e carboidratos, apresentando baixo teor de
lipideos e proteinas.
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COMPOSICAO CENTESIMAL E ANALISE FiSICO-QUIMICA DE LINGUICA CAPRINA COM
ADICAO DE FARINHA DE AVEIA
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Objetivos

Objetivou-se com este trabalho avaliar a composi¢do centesimal e qualidade fisico-quimica da linguica caprina com adicdo de
farinha de aveia.

Métodos

Para elaboracéo da linguica, foi utilizada carne caprina comercializada na cidade de Limoeiro do Norte. A farinha de aveia foi
utilizada devido as suas caracteristicas nutricionais e principalmente devido ao seu teor e qualidade das fibras alimentares,
adicionada na propor¢do de 5% em relacdo a quantidade de carne caprina total. A linguica caprina com farinha de aveia foi
processada na Planta Piloto de Processamento de Carnes e Pescados do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia —
IFCE, Campus Limoeiro do Norte. Apés ajuste da formulacdo e desenvolvimento dos produtos, realizou-se a composi¢ao
centesimal (Umidade, proteina, gordura, cinzas) e analise fisico-quimica (teste de fatiamento, medida de pH, leitura de cor, e perca
de massa na cocgao). As andlises foram realizadas em triplicata, através dos métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz! e para analise de cor através de um colorimetro digital Minolta Chroma Meter, CR-300, no laboratdrio de Quimica de
Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — campus Limoeiro do Norte - Ceara.

Resultados

Os resultados apontaram que a linguiga caprina com adi¢cdo de farinha de aveia apresentou respectivamente valores de 14,87%,
2,57%, 68,63% e 7,48% de proteinas, cinzas, umidade e gordura, apresentando todos os valores dentro da legislagdo que
estabelece minimo de 12% de proteina, méximo de 70% de umidade e maximo de 30% para gorduraz. A linguica caprina com
farinha de aveia apresentou quantidade de gordura quatro vezes menor do que o maximo estabelecido na legislacdo, além das
fibras reduzirem um pouco essa quantidade, a carne caprina é uma carne magra que apresenta baixo teor de gordura, melhorando
0 aspecto de qualidade nutricional quanto ao requisito de alimento saudavel. Quanto aos valores fisico-quimicos a média do pH
das amostras de linguica caprina com fibras foi de 6,2, 14,06% de perda de massa, ndo esfarelou no teste de fatiamento
apresentando uma boa resisténcia ao corte e uma boa textura final e valores médios de coloracdo de L* = 50,7; a*=16,01;
b*=20,27.

Concluséo

A linguica caprina com adicdo de farinha de aveia apresenta composi¢do quimica dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo. Pelo baixo teor de gordura apresentado, e por possuir a presenc¢a da farinha de aveia, a producgdo de linguica caprina
com farinha de aveia constitui-se um fator importante, oferecendo boas perspectivas de consumo uma vez que trara resultados

benéficos a salde do consumidor.
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COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR ENERGETICO DA ALFACE DE DIFERENTES SISTEMAS
DE CULTIVO
Sousa, PVL; Oliveira, JMS; Martins, ANL; Pessoa, NMV; Lima, GM; Moreira-Araudjo, RSR
L UFPI - Universidade Federal do Piaui
paulovictor.lima@hotmail.com

Objetivos

Este estudo objetivou determinar a composicdo centesimal e o valor energético total (VET), de alface (Lactuca sativa L.)
proveniente de diferentes sistemas de cultivo.

Métodos

Os pés de alfaces foram adquiridos no comércio local, sendo a escolha baseada no melhor estado de conservagédo. As analises
foram realizadas em triplicata. Para a determinagdo da composi¢do centesimal analisou-se o teor de cinzas por incineragdo em
forno mufla, modelo MA-385/2, a temperatura de 550°C. A determinacdo da umidade foi realizada por gravimetria em estufa de
secagem e esterilizacdo, modelo 315 SE, a temperatura de 105°C. Os lipideos foram por extracdo em aparelho Soxhlet, modelo
MA-491, com solvente hexano. Os valores de proteinas foram obtidos pelo método de Kjeldahl, utilizando-se o fator de converséo
de 6,25, e os carboidratos por diferenca dos outros componentes analisados. O valor energético total da alface foi estimado
conforme os valores de conversdo de Atwater. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo Teste de Duncan ao nivel de 5% de significancia.

Resultados

Percebeu-se, na determinagdo de cinzas, que a alface hidropdnica (1,023 + 0,001) e a convencional (1,544 + 0,001) n&o
apresentaram diferenga estatisticamente significativa quando comparadas entre si, no entanto a do cultivo organica (1,544 + 0,001)
apresentou maior teor de cinzas quando comparada com as demais. Os resultados da umidade demonstraram que a do cultivo
hidropdnico (94,8 + 2,73) e convencional (94,47 + 2,16) nado diferiram entre si, porém, apresentaram valores superiores quando
comparadas com a organica (92,33 + 1,96). Na analise de lipideos, as amostras apresentaram diferenca estatisticamente
significativa, variando de 0,1 a 0,29.100g. Os valores de proteinas também apresentaram diferenca significativa (p<0,005),
apresentando maior teor para a hidrop6nica (3,27 + 0,01). Com relac¢éo ao teor de carboidratos, a alface que apresentou maior teor
foi a do sistema orgénico com 3,1869g.100g. O valor energético total obtido para a alface hidrop6nica, convencional e organica foi
de 18,208 kcal, 19,356 kcal e 25,004 kcal, respectivamente.

Concluséo

Diante dos resultados obtidos, verificou-se que a alface organica apresentou teores de carboidratos, cinzas e valor energético total
superiores as demais.
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COMPOSICAO NUTRICIONAL DE SHAKES DE BANANA VERDE TRATADOS POR RADIACAO
GAMA
Taipina,MS; B.A. NUNO; Lidon ,F.C; Bonato,RF; Dias,J.M; Carvalho,MJB
L IPEN/CNEN -SP - Comissdo Nacional de Energia Nuclear, 2 |PB - 2Escola Superior Agréria - Instituto Politécnico de Beja - Beja -
Portugal , 8 CICEGE) - Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa
magtaipina@ig.com.br
Objetivos

O objetivo foi verificar o efeito da radiagdo gama nas doses: 0, 1 e 3 kGy sobre a composi¢do nutricional dos shakes de banana
verde elaborados com leite desnatado e bebida de soja

Métodos

As amostras de shake em pd, foram irradiadas na fonte Co60 na Gammacell 220 nas doses de 0,1 e 3kGy.Os shakes foram
transferidos para garrafas opacas e vedadas. O leite desnatado e de soja foram utilizados em 200 ml e 250 ml de origem.
Utilizaram-se 20 g de shake para as amostras nas doses de 0,1 e 3kGy, com 300 ml de leite desnatado e de leite de soja. As
amostras entdo foram: shake com leite desnatado e com bebida de soja nas doses 0,1e 3kGy.O teor de umidade de shake com
leite desnatado e com bebida de soja, néo irradiada e irradiadas foram determinadas segundo a AOAC, (1990) e expressos em
porcentagem % (m/m).O pH dos shakes foi medido por potencidmetro, a 20 + 1 °C. O teor de gordura dos shakes preparados foi
obtida pelo método de Soxhlet, de extragdo de 6leo com éter de petréleo. Os resultados foram expressos em % (NP 856, 1985). O
teor de gordura dos shakes preparados pelo método Gerber (NP 469, 1983). A acidez total foi determinada por titulagdo com uma
solucdo de hidroxido de sédio (0,1 N) até o pH(medido pelo potenciémetro) o qual atingiu 8,3. Os resultados sdo em centimetros
cubicos de solugdo de hidréxido de sddio 0,1 N titulagdo gasto (NP 701, 1982). O teor de fibra foi determinada por varios
tratamentos com &cido (uma solugéo de acido sulfarico 0.26N) de solucéo alcalina (0.32N hidroxido de sédio). Os resultados sédo
em % (NP 2029, 1983). O teor de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl seguido por mineralizagdo do nitrogénio por
acido sulfarico; alcalinizagdo e a destilagdo e titulagdo do amoniaco para obter o teor de nitrogénio. O resultado foi obtido por
multiplicagdo do teor de nitrogénio por fator 6,38, e em %.(NP-1986,1991). A cinza foi obtido por evaporacdo até a secura do
residuo tendo a calcinagdo a 450°C e o seu peso. Os resultados foram em % (NP-77, 1983). Os valores médios e desvio padrao
foram determinados. Os dados foram submetidos a ANOVA (comparacao par a par com o teste de Scheffé, N = 3 para os dados
quimico). O n° de Kcal do extrato ndo nitrogenados foi obtido através do calculo da diferenca & soma de 100 de atributos de:
umidade, gordura, proteinas, fibras e cinzas. O n® de kcal foi obtido pela soma dos atributos de proteinas multiplicado por um fator
4; a percentagem de extrato ndo nitrogenados fator 4 e a gordura fator 9

Resultados

Observou-se que a energia (kcal) em ambas as amostras de shakes ndo obteve diferencas significativas. Em relagdo a umidade e
fibra alimentar, ndo houve diferenca significativa. Os resultados obtidos das proteinas néo tiveram diferencgas significativas dentro
de cada grupo de amostras, mas os valores mais altos foram os shakes com leite desnatado. Na gordura, houve diferenca
significativa entre as amostras. Esta diferenca é sobre os shakes com bebida de soja, apresentaram maior quantidade desta. Em
relacdo a cinza houve diferenga significativa nas amostras de shakes com bebida de soja. A diferenca significativa foi observada no
pH das amostras preparadas com leite desnatado, enquanto que a acidez permaneceu estavel dentro de cada grupo de amostras

Concluséo

Para o pH, esta pequena diferenca s6 estava presente nas amostras preparadas com leite desnatado, mais especificamente, entre
as amostras ndo irradiadas e irradiados com doses do 3kGy. A acidez foi estavel entre grupos de amostras. Concluiu-se que os
macronutrientes foram mantidos com a irradiagéo.
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COMPOSICAO QUIMICA E ANALISE SENSORIAL DE PAES TIPO FRANCES SEM GLUTEN
Nascimento, AB; Fiates, GMR; Mazzonetto, AC; Amboni, RDMC; Milller, CO; Teixeira, E

1 UFSC - Universidade Federal de Santa Catarina
amandabagolin@hotmail.com

Objetivos
Avaliar a composicdo quimica e a aceitagdo sensorial de paes sem gliten tipo francés.
Métodos

Foram elaboradas duas formulagdes que continham entre seus ingredientes as farinhas dos pseudocereais amaranto (F1) (8,5%)
ou quinoa (F2) (7,1%), ambas utilizando goma xantana. Outras trés formulacdes foram desenvolvidas para servirem de controle do
efeito da adicdo dos ingredientes supracitados (C1: sem adi¢do de farinhas de pseudocereais e sem goma xantana; C2: com
adicdo de farinha de amaranto, sem goma xantana; C3: com adi¢cdo de farinha de quinoa, sem goma xantana). Todas as cinco
formulag8es tinham entre seus ingredientes: mistura comercial sem gluten, farinha de arroz e polvilho azedo. Para a composicédo
quimica dos paes foram determinados: carboidratos (BRASIL, 2003), gordura total (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2005), proteina
(AOAC, 2005) e fibra (AOAC, 2005). As analises foram realizadas em triplicata. A avaliagdo da aceitagcdo sensorial foi realizada de
acordo com Meilgaard, Civille e Carr (2006) com as amostras F1 e F2. Individuos com doencga celiaca (DC), ndo treinados,
avaliaram a aceitacdo dos atributos cor, odor, sabor, textura, aparéncia e aceitabilidade global das amostras usando escala
hedénica estruturada de 9 pontos. Os julgadores receberam uma unidade de cada amostra, servidas monadicamente em pratos
codificados com numeros de 3 digitos e apresentados de modo balanceado. Os julgadores ainda foram questionados com relagao
a intencdo de compra das amostras. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Santa Catarina (Protocolo n° 2239/2011). Os dados foram analisados estatisticamente utilizando
linguagem R. Diferengas estatisticas entre as médias foram determinadas por Andlise de Variancia e teste de Tukey. Para
avaliacdo da aceitagdo sensorial utilizou-se teste ndo paramétrico de Friedman. Em todas as andlises considerou-se um nivel de
significancia de 5%.

Resultados

Embora as farinhas de amaranto e quinoa tenham sido utilizadas parcialmente, diferengas significantes nos teores de fibras,
lipidios e proteinas, quando comparados a amostra C1, foram identificadas. A amostra F1 apresentou valores de proteina e fibra
insoluvel significantemente superiores a F2. A andlise sensorial foi conduzida com 41 individuos. Ambas as amostras obtiveram boa
aceitacdo em todos os atributos. Para o atributo textura foi identificada diferenca significante entre as amostras (p < 0,05), sendo a
amostra F1 a mais bem aceita (F1: 8,22+0,88; F2: 7,95+1,09). No que diz respeito a intengdo de compra, 68% dos individuos



afirmaram que “definitivamente comprariam” as amostras F1 e F2. Em relacdo a amostra F1, 32% afirmaram que “provavelmente
compraria” o pdo. J4 em relagdo a amostra F2 25% afirmaram que “provavelmente compraria” e 7% disse que “talvez sim / talvez
nao”.

Concluséo

A producdo de paes sem gluten que sejam nutricionalmente adequados e sensorialmente bem aceitos por consumidores celiacos é
viavel a partir da utilizacdo de dos pseudocereais, especialmente amaranto. A utilizagdo, mesmo que parcial, destas matérias-
primas apresentou potencial para beneficiar o valor nutricional dos pées. Visto que frequentemente os produtos sem gluten sao
elaborados a partir de matérias-primas refinadas e nédo fortificadas, considerar o uso de ingredientes alternativos representa a
possibilidade de melhorar o consumo de nutrientes por individuos com DC.
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COMPOSTOS BIOATIVOS NA POLPA E NO RESIDUO DA MANGABA
Nunes, ACF; Neves, RAM

1 UFRN - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
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Objetivos

Este estudo teve como objetivos determinar a composi¢do centesimal, os compostos fendlicos totais, flavondides, vitamina C e a
atividade antimicrobiana da polpa e do residuo da mangaba (Hancornia speciosa Gomes).

Métodos

A composicdo centesimal e a vitamina C foram determinadas segundo os métodos da AOAC (2005), sendo as proteinas
determinadas pelo método de Kjeldhal, utilizando o fator 6,25 para converter o teor de nitrogénio em proteina bruta; os lipidios
determinados de acordo com o método descrito por Soxhlet, utilizando o éter etilico como solvente; as fibras por meio do método
enzimico-gravimétrico; e os carboidratos por diferenga. Os compostos fendlicos totais foram extraidos pelo método de Caetano
(2009) utilizando 20g de amostra, e determinados pelo método de Folin-Ciocalteau segundo Rufino et al. (2010), com a utilizagao
de 200 pL de extrato e uma curva padrao de acido galico da marca Vetec, sendo a leitura realizada em espectrofotdmetro da marca
Hach/Lange a 765 nm. Os flavonoides foram determinados segundo o método de Adelmann (2005) a partir de solugbes etandlicas
e uma curva padrdo de rutina da marca Hach/Lange, sendo a leitura realizada em espectrofotdmetro da marca Hach/Lange a 415
nm. Para a atividade antimicrobiana foi utilizado o método de difusdo em disco proposto por Camargo (2010) sobre cepas de
Staphylococcus aureus e Salmonella typhymurium.

Resultados
Os valores da composicao centesimal para a polpa e residuo foram respectivamente: umidade (82,2% / 65,58%), cinzas (0,4% /

0,77%), lipidios (3,35% / 9,68%), proteinas (1,54% / 5,38%), fibras (1,17% / 12,89%), carboidratos (11,34% / 2,7%). Compostos
fendlicos totais polpa/residuo: (557,18 - 557,18 / 533,73 - 979,17mg GAE/100g). Flavondides polpa/residuo: (322,56 - 322,56 /



588,38 - 614,86 mg rutina/100g). A vitamina C polpa/residuo (99,9 / 100mg ac. Asc6rbico/100g). Todos os extratos obtidos a partir
da polpa apresentaram atividade antimicrobiana frente & Staphylococcus aureus, e com relacdo a Salmonella typhymurium, todos
0s extratos hidroalcéolicos obtidos a partir da polpa e do residuo da mangaba apresentaram baixo ou nenhum poder inibitério para
a mesma.

Concluséo

O residuo apresentou um maior teor na composi¢éo centesimal do que a polpa; O residuo apresentou um maior teor de compostos
fendlicos totais e flavonoides em relagdo a polpa; O residuo apresentou uma elevada quantidade de vitamina C, um pouco superior
a polpa; Todos os extratos obtidos a partir da polpa apresentaram atividade antimicrobiana frente a Staphylococcus aureus; O
extrato aquoso (residuo) apresentou um menor poder de inibicdo microbinana frente a Staphylococcus aureus quando comparado
aos extratos etandlicos e metandlicos. Porém, vale salientar que a concentragdo de compostos fendlicos do mesmo foi quatro
vezes menor que o teor de compostos fendlicos encontrados nos extratos alcodlicos; Com relagdo a Salmonella typhymurium,
todos os extratos hidroalcdolicos obtidos a partir da polpa e do residuo da mangaba apresentaram baixo ou nenhum poder inibitério
para a mesma.
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CONCENTRACAO DE POLIFENOIS E CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DE FRUTAS
POPULARMENTE CONSUMIDAS NO BRASIL
DOLINSKY; Fialho; Souza, P.R.
L UFF - Universidade Federal Fluminense
manudolinsky@gmail.com
Objetivos

Determinar o teor de polifendis e a capacidade antioxidante da polpa e casca das frutas Laranja péra (citrus sinensi) e Maméao
Papaya (carica papaya), segundo a Pesquisa de Orgamentos Familiares - POF-2008/2009.

Métodos

Foram selecionadas frutas popularmente consumidas no pais, com auxilio da POF-2008/2009. As frutas selecionadas foram a
Laranja Péra (citrus sinensis) e o Maméo Papaya (carica papaya). A extracdo de polifendis (sollveis e hidrolisaveis) sera realizada
segundo a metologia de Vinson et al.? e sua determinacdo ser& realizada utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteu segundo
Karou et al.4 Os resultados serdo expressos em mg de equivalentes de acido géalico (EAG) por g de alimentos (casca e polpa) peso
fresco. Para avaliagdo da atividade antioxidante sera utilizada o método de DPPH5 na qual quanto maior o consumo de DPPH por
uma amostra, maior a sua atividade antioxidante, os resultados serdo expressos em percentual de capacidade antioxidante.



Resultados

Em relacdo ao teor de polifendis, a Laranja Péra apresenta teor de polifendis de 2,277 + 0,8330 mg eq. de &cido gélico/g de fruta
na sua polpa e de 3,577 + 0,5135 mg eq. de &cido géalico/g de fruta na sua casca, sua capacidade antioxidante € de 90,99 +
0,790% na polpa e 81,86 + 2,928% na casca. O mamao apresentou um teor de polifendis de 1,825 + 0,6121 mg eq. de acido gélico
na polpa e 2,379 + 0,2380 mg eq. de acido galico na sua casca. A capacidade antioxidante foi de 54,38 + 6,492% na polpa e 85,15
+ 7,296% na casca.

Concluséo

Frente a associacdo positiva entre o contetdo de polifenéis e a capacidade antioxidante exibida, as frutas devem ter seu consumo
estimulado, uma vez que sdo apontadas como alimentos de qualidade funcional, fontes de antioxidantes naturais que atuam na
prevencgdo de DCNT.
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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA COMERCIALIZACAO DE PEIXES EM FEIRAS LIVRES
NA REGIAO SUL DE SAO PAULO/SP
Macedo, DS; Martins, ML; Weber, ML
1 UNASP - Centro Universitario Adventista de Sao Paulo
marciaws@yahoo.com.br

Objetivos

Identificar as condi¢des higiénico-sanitarias da comercializacdo de peixes em feiras livres em 3 bairros da zona sul do municipio de
Séo Paulo.

Métodos

Foi realizada pesquisa exploratéria, com andlise qualitativa e investigativa, através da observacdo da realidade. Integraram a
amostra 11 barracas de comércio de peixes em 10 feiras livres de 3 bairros da zona sul de S&o Paulo/SP, e os dados foram
coletados no verdo de 2012. Os dados foram obtidos através de check-list elaborado de acordo com a legislagdo municipal para
comércio de pescados em feiras livresl. O instrumento foi composto de 28 itens de verificacdo, reunidos em 3 grupos:
transporte/ambiente, comercializagdo e produto. A adequacdo das barracas foi apresentada através de percentual, sendo
considerados para o calculo o nimero de itens em conformidade com a legisla¢céo e o total de itens de cada grupo.

Resultados

A adequagédo obtida pelas barracas de peixe foi 45% para o grupo transporte/ambiente, 30% para comercializagdo e 28% para
produto. No grupo transporte/ambiente, a maior adequacgéo foi em relagéo ao transporte do peixe em veiculo fechado (90% das
barracas). Os itens com maior inadequac¢do foram uso de gelo picado, uso de &gua potadvel em quantidade suficiente e
devidamente armazenada, e recipiente apropriado para receber o lixo (100%, 100% e 90% das barracas, respectivamente). A



legislagcdo recomenda que a 4gua para limpeza de utensilios e do produto deve ser de fonte diferente daquela usada para higiene
das méosl, o que ndo era cumprido. Nas barracas havia um recipiente Unico de 4gua, o que também foi constatado em feiras em
outras regides do pais2,3,4. Esta préatica possibilita a contaminagéo cruzada, oferecendo risco a saide do consumidor3,4. Entre os
itens adequados neste grupo, 55% deles referiam-se & aparéncia da barraca, aspecto com menor relevancia nas condi¢des
higiénico-sanitarias dos produtos que os demais fatores analisados. No grupo comercializacdo, as maiores inadequag¢des foram em
relacdo ao uso de avental, protecdo de cabelo e luva descartavel pelos manipuladores, além de procedéncia e identificagdo do
peixe (100% e 90% das barracas, respectivamente). A auséncia de uniformes é pratica comum na comercializacdo de peixes em
varios locais no Brasil2,3,5,6. A higiene dos manipuladores, associada a tempo e temperatura de conservacéo, é fator de controle
para evitar a deterioragdo do peixe7. No grupo produto, uma barraca apresentou adequacdo em todos os itens, outra em 2 itens, e
as demais apresentaram inadequac¢do em todos os itens (82%). Na maioria das barracas, foi possivel observar nos peixes todas as
caracteristicas consideradas inadequadas para o consumo?, o que também foi constatado em outras localidades2,3,5,6. A regido
metropolitana de S&o Paulo é o maior centro consumidor de pescado do pais, as feiras livres estdo presentes na maioria dos
bairros do municipio e sdo responsaveis pela venda de 18 mil toneladas de peixe/ano8, mas 97% delas apresentam-se
inadequadas a legislacdo9. Em decorréncia disto, é evidente a possibilidade de alteragdo nos produtos e consequente risco a
populacao.

Concluséo

Observou-se elevado percentual de inadequacdo das condi¢des higiénico-sanitarias nas feiras livres em estudo, ja que todos os
itens verificados apresentaram adequacao inferior a 50%. Os dados obtidos demonstraram o descumprimento da legislagéo,
tornando necessaérias intervengdes para orientar e conscientizar feirantes acerca da relagédo direta entre suas préaticas e a saude
do consumidor de peixe.
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CONHECIMENTO DOS CONSUMIDORES SOBRE AS INFORMACOES NUTRICIONAIS DOS
ROTULOS DOS



Rodrigues, DN; Etges, Bl
L UNISC - Universidade de Santa Cruz do Sul
bianca@unisc.br
Objetivos

Verificar o conhecimento dos consumidores quanto a informagao nutricional dos alimentos industrializados.
Métodos

O presente estudo foi de natureza quantitativa, com amostragem do tipo acidental ou de conveniéncia. A pesquisa foi realizada nos
meses de setembro e outubro de 2013 com consumidores de um supermercado da cidade de Santa Cruz do Sul/RS. A coleta de
dados aconteceu durante as tardes de segunda a sexta feira em dias alternados. Os consumidores pesquisados no estudo tinham
idade igual ou superior a 18 anos. Baseou-se na aplicacdo de questionario estruturado contendo 17 questfes referentes ao habito
dos consumidores em ler os rétulos dos alimentos.Os dados de peso e altura foram informados pelos participantes da pesquisa.Os
dados foram coletados, processados e analisados diretamente pelas pesquisadoras no programa FormSus versdo 3.0. O teste
estatistico aplicado foi o qui-quadrado (x2) e as relacGes de significAncia entre as variaveis foram estabelecidas considerando-se
um p< 0,05.0 Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Santa Cruz do Sul aprovou a realizac&o desta pesquisa com o
parecer numero 345.490.

Resultados

Participaram da pesquisa 81 consumidores. A média de idade foi de 38,72 com maior concentracdo entre 21 e 50 anos,
constituindo a maior parte do sexo feminino 79%. A média de peso da populacdo estudada foi de 69,19kg e de altura de 1,62m.
Utilizando-se as médias de peso e idade a amostra tem um IMC médio de 26,36kg/m2 classificada como pré-obesidade pela
classificacdo (OMS, 1997). Dos consumidores pesquisados 90,1%, afirmavam ter conhecimento da RDC n°359/03 e RDC n°360/03
da ANVISA e consideravam a rotulagem nutricional importante. Quando questionados sobre o habito de leitura da informacao
nutricional destes rotulos, 9,9% relataram ndo ler nunca, 32,1% leem sempre e 58% leem as vezes, sendo que 80,77% dos
consumidores que leem sempre eram mulheres e 19,23% eram homens. Pode-se verificar que dos entrevistados que verificavam
os rotulos dos alimentos sempre, 76,92% possuem maior grau de escolaridade (3°grau incompleto, completo ou mais).Em relagao
aos objetivos da leitura dos rétulos 72,6% referem ser para comprar produtos mais saudaveis, 5,5% somente por curiosidade,
20,5% atribuem a leitura por alguma doenca e 1,4% dizem ter outros motivos. Quando questionados sobre a influencia do pre¢o no
momento da decisédo de compra 78,1% afirmaram comparar a informag¢&o nutricional com o preco do produto antes de compra-lo,
8,2% compram o produto mesmo que ele seja mais caro, levando em conta somente a informacéo nutricional e 13,7% levam em
conta apenas o pre¢o. O item da informacgdo nutricional que mais chama a aten¢cdo no momento da andlise do rétulo séo as
calorias (35,6%), o0 sédio com 26%, gorduras totais com 16,4% e gordura trans com 8,2%.

Concluséo

Concluiu-se que a maioria dos consumidores pesquisados |é a informag&o nutricional contida nos rétulos dos alimentos, mas essa
exerce pouca influéncia sobre a escolha e compra de produtos quando relacionada ao preco. A informagdo nutricional presente nos
rétulos mostra-se no estudo como um possivel instrumento de educacao, e percebe-se um crescente aumento na preocupagdo dos
consumidores em ler e cuidar da composi¢do dos alimentos que estdo adquirindo.
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CONTAGEM DE COLIFORMES A 45°C E DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS EM PRESUNTO DE
PERU FATIADO
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L IFCE - Instituto Federal do Ceara
nickmaia3@gmail.com

Objetivos

Realizar andlises microbiolégicas de Coliformes a 45°C e de Staphylococcus aureus em presuntos fatiados a fim de avaliar o nivel
de contaminagdo com esses microoganismos.

Métodos

Coletou-se amostras para analise indicativa, em que cinco amostras de presunto de peru fatiado foram obtidas para analise. O
local de coleta foi supermercado da cidade de Limoeiro do Norte, Ceara. As amostras foram transportadas em caixas térmicas
refrigeradas a 4°C + 2°C até o laborat6rio de anélises microbiolégicas do Instituto Federal do Ceara (IFCE) campus Limoeiro do
Norte. Realizou-se andlises de contagem de Coliformes a 45°C e Contagem de Staphylococcus aureus, seguindo a metodologia
descrita pela APHA(1). Os resultados obtidos foram confrontados com os valores exigidos pela legislacédo brasileira, a RDC n°® 12,
de 02 de Janeiro de 2001(2).

Resultados

Os resultados obtidos na contagem de coliformes a 45°C mostraram-se satisfatérios, uma vez que a legislagdo exige valor de
numero mais provavel (NMP) igual a 30 para amostra indicativa, e os valores obtidos para as cinco amostras foram
respectivamente: I= 4; ll= <3; IlI=6,5; V=<3 e V=4. Por outro lado, os resultados da contagem de Staphylococcus aureus
mostraram-se insatisfatérios, sendo que das cinco amostras analisadas, apenas uma se encontrava dentro dos padrdes
microbiolégicos exigidos pela legislagdo. O padrdo exigido é de 5000 unidades formadoras de coldnia por grama do alimento
(UFC/g), a amostra | que se encontrava regular obteve valor de UFC/g igual a 4000. As outras amostras obtiveram resultados de
UFC/g superiores: ll= 63000; lll= 11000; IV= 40000 e V= 370000. Segundo Silva(3) A manipulacédo inadequada dos alimentos é
uma das maiores causas da contamina¢do por microrganismos patogénicos. Como Staphylococcus spp. tem como habitat natural
as vias aéreas superiores, cabelos, pele e mdos dos seres humanos, faz com que o manipulador torne-se uma fonte de
contaminacao. A contaminacéo pode ser obtida de vérias formas, seja pela sua forma de producdo, a qual requer inUmeras etapas,
podendo ocorrer contaminacgdo e proliferacdo dos microrganismos durante o preparo, a manufatura e o estoque do produto, visto
gue muitos refrigeradores sdo incorretamente ajustados operando acima da temperatura recomendada proporcionando o
crescimento de microrganismos patogénicos.



Concluséo

Presuntos fatiados sdo produtos suscetiveis a contaminacdo e o principal agente desta pode ser o manipulador, que traz
naturalmente consigo microorganismos patogénicos como o Staphylococcus aureus. Por este motivo é imprescindivel adogéo de
boas préaticas de fabricagdo na manipulag¢édo de alimentos.
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DESENVOLVIMENTO COMPARATIVO DE GELEIAS GOURMET LIGHT COM E SEM ADICAO DE
AGAR-AGAR.
MEDEIROS, IUD; LUZ, ABS; BEZERRA, MS; SOUZA, LM; BELLOT, PENR
L UFRN - UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE
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Objetivos

O objetivo do atual trabalho foi desenvolver um delineamento comparativo do processamento de geleias de abacaxi gourmet light
com utilizac@o de &gar-agar e sem pectina isolada industrial.

Métodos

Foram utilizados os seguintes materiais: suco integral de mac¢é (SIM), abacaxi (Ananas comosus) da variedade pérola, agucar light
(Unido®), agar-agar (Arcolor®) e cardamomo (Elettaria cardamomum). O SIM foi obtido pela trituragdo em liquidificador industrial
(Vitalex®) com &gua mineral na proporcao 1:1 de magds com cascas, sem sementes e hastes. Essa mistura foi peneirada e o
bagaco pressionado contra a peneira para a extracdo da quantidade méxima possivel de suco. Para a obtencado da modalidade
convencional da geleia, partes iguais de SIM e polpa do abacaxi foram submetidas a trituracdo em liquidificador industrial até se
obter um suco homogéneo. Essa mistura foi levada a coc¢cdo com 0,15% de cardamomo até atingir 75°C, quando foram
adicionados 30% de agucar refinado simples. O conteudo foi concentrado em fogo médio, e a cada 6 minutos aliquotas da foram

reservadas para delineamento da curva de concentragéo de sélidos sollveis, que por sua vez, foi aferida com auxilio e refratdmetro
(Digilab®). Foi considerada pronta a geleia convencional com 65°Brix.. Seguindo esse mesmo modelo metodolégico foi
desenvolvida a geleia de abacaxi light 1 e 2 (GAL1 e GAL2). Para isso, 0 suco de abacaxi com SIM, foi misturado ao cardamomo e
aquecido até e 75°C. Nesse ponto, para a GAL1 foi adicionado 15% de agucar light e 10% dessa quantidade de xarope de glicose,
e, para a GAL2, foi adicionado 15% de agucar light e 0,25% de égar-égarz. As concentragBes prosseguiram e aliquotas foram
retiradas a cada 4 minutos para delineamento comparativo das curvas de concentracdo. A geleia light foi considera pronta quando

atingisse 45°Brix”.
Resultados

Ao se observar as curvas de concentracdo tanto da GAL1 quanto da GAL2, pdde-se denotar um aumento constante da
concentragdo seguindo uma tendéncia proxima da linearidade. A adicdo do xarope de glicose teve a funcdo de inviabilizar



recristaliza(;éo?’, assim como a adicdo de é\gar-élgarl que também é um agente gelificante4 . A GAL1 apresentou sempre maiores
concentragdes de solidos soluveis a partir do segundo momento de afericdo do tempo e isso se deve provavelmente pela prépria
adicdo de xarope de glicose que aumentou o teor de aclcares em solu¢do. Observou-se também que a GAL1 demandou menor
tempo para atingir concentragées necessarias para o enquadramento da mistura como geleia light (54,07°Brix aos 14’), porém a
utilizagdo do xarope aumentou o teor caldrico do da geleia, diferentemente da GAL2, com adi¢cdo de agar-4gar, que mesmo
apresentando maior tempo para atingir as concentracdes para caracterizacdo do produto (50,49°Brix aos 15°), resultou em uma
melhor textura e gelatinizagdo pela acdo desse hidrocoléide.

Concluséo

Conclui-se que a utilizagdo de &gar-agar como substituto do xarope de glicose para desenvolvimento de geleias light se torna uma
opcao mais interessante para a industria alimenticia, uma vez que o mesmo propicia uma maior estabilidade na textura sem agregar
maior valor calérico, o que é algo vantajoso para produtos light.
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DESENVOLVIMENTO DE BISCOI'~I'O TIPQ COOK’IE UTILIZANDO FARINHA DE ALFARROBA:
AVALIACAO QUIMICA, FISICA E SENSORIAL.
Garcia, RA; Silva, JS; Lavinas, FC

1 (UNIGRANRIO) - Universidade do Grande Rio Professor José de Souza Herdy
rosana.silva78@globo.com

Objetivos

Desenvolver um biscoito tipo “cookie” de alfarroba, rico em fibras, com aceitabilidade sensorial e potencialidade funcional;
Determinar a composi¢do quimica da farinha de alfarroba e do biscoito elaborado; Caracterizar fisicamente o biscoito tipo “cookie”;
Avaliar a aceita¢do sensorial e a intencdo de compra do “cookie” elaborado pelos potenciais consumidores; Verificar a viabilidade
do uso da farinha de alfarroba na elaboragdo de novos produtos.

Métodos

Para elaboracdo dos biscoitos foi utilizado farinha de Trigo Integral e Comum, Farinha de Linhaga, Agucar Cristal, Ovo, Alfarroba
em P4 e em Gotas, Margarina Light, Esséncia de Baunilha e Fermento em P6. A composicao quimica da farinha de alfarroba e do
biscoito foi determinada através da umidade em estufa a 105 °C, cinzas por incinera¢do a 550 °C, lipidios pelo Método de Soxleht.
Para caracterizagao fisica, os biscoitos tiveram peso, espessura e didmetro avaliados, antes e apds a cocg¢do. A andlise sensorial
foi realizada com 104 provadores adultos nao treinados e por 60 criangas. O biscoito foi submetido ao teste através de uma escala
hedénica com cinco pontos. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da UNIGRANRIO, cujo protocolo de ne.
0094.0.317.000-10.

Resultados

Quanto a composi¢ao quimica o teor de umidade dos biscoitos foi de 1,57%, estando de acordo com o padréo estipulado pela
CNNPA, que deve ser menor que 14%. Os biscoitos tipo cookie de alfarroba apresentaram um maior teor de lipideos (22,4%), este



valor é devido a grande quantidade de &cido graxo insaturado como o 6mega-3 presente na farinha de linhaca, considerado um
alimento funcional atraente para modular o risco cardiovascular (COUTO, 2011). A quantidade de cinzas presente nos biscoitos
tipo cookie se deve ao fato de a farinha de alfarroba possuir alto teor de minerais em sua composi¢cdo (MACIEL, PONTES,
RODRIGUES, 2008). Quanto a caracterizacdo fisica dos biscoitos tipo cookie observou-se que o peso médio dos biscoitos
pré-coccdo foi de 14,0g (+ 0,86) e apds a coccdo de 12,45g (+ 0,90). A variagdo de peso observada pode indicar uma menor
capacidade de reten¢do de 4gua pelos componentes da massa. Quanto a avaliacdo sensorial observou-se que 45,19% (n=47) dos
adultos e 55% (n=33) das criancas declararam ter gostado muito do biscoito e 46,15% (n= 48) dos adultos e 33% (n=20) das
criancas relataram gostar do biscoito de alfarroba. Dessa forma, foi encontrado que aproximadamente 90,2% dos provadores
declararam ter gostado do biscoito, apresentando uma nota superior a 4 (gostei).

Concluséo

A analise dos resultados permite concluir que a metodologia utilizada para a produ¢éo dos biscoitos tipo cookie foi adequada para
avaliacdo do uso da farinha de alfarroba como substituta do achocolatado. Além disso, a presenca da farinha de linhaca
juntamente com a alfarroba melhora o valor nutricional dos biscoitos, pois aumenta o teor de fibra alimentar, minerais, proteinas e
lipidios. De acordo com os resultados positivos da analise sensorial, pdde-se concluir que a elaborag¢do de um biscoito de alfarroba
€ viavel, posto que a aceitabilidade do produto pelos consumidores foi considerada alta, estando acima de 70%. O mesmo ocorreu
com a intencdo de compra, onde o biscoito de alfarroba obteve alto indice de inteng&o positiva, sugerindo que a comercializagao
deste produto é uma alternativa benéfica para as industrias de biscoitos, considerando que a populacdo est4d em busca de
alimentos mais saudaveis e que tragam beneficios a satde humana.
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DESENVOLVIMENTO DE BOLOS COM CASCA DE BANANA: CARACTERISTICAS
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Objetivos

O presente trabalho objetivou desenvolver bolos adicionados de farinha de chia, farelo de aveia e de casca de banana e avaliar
quanto as caracteristicas: fisica, quimica, sensorial e intencéo de compra.

Métodos

O desenvolvimento dos produtos: Controle-sem chia-bolo 1; experimental 1-com chia-bolo 2 e experimental 2-com chia
hidratada-bolo3 foi realizado no Complexo laboratorial do INJC da Universidade Federal do Rio de Janeiro.Os géneros alimenticios:
banana d’agua, farinha de chia, de aveia, de trigo, acicar mascavo, fermento em p6 e 6leo foram obtidos em mercado varejista
local e pesados em balanga filizola com capacidade de 3kg e sensibilidade de 0,1. No pré—preparo, a casca de banana, apés
devidamente higienizada, foi cortada, em pedagos pequenos para facilitar o processo de preparo dos bolos. Todos os géneros
foram misturados utilizando um multiprocessador, exceto a banana, a qual foi cortada e incorporada & massa e misturada



manualmente. A massa obtida foi disposta em formas individuais e coccionadas em forno a 250 °C/15'. Foram aferidos o peso, o
didmetro e altura com régua milimetrada antes e apés a coc¢éo de seis unidades, escolhidas aleatoriamente provenientes de uma
mesma fornada. O volume dos bolos foi verificado através do método de deslocamento de semente de pain¢o, a composicao
qguimica (umidade, lipideos, proteinas. cinzas e fibra alimentar), a acidez titulavel e determinacdo de pH através do uso de
potencidmetro, seguindo normas do Instituto Adolfo Lutz,2008. As andlises foram realizadas em duplicatas. O teste de aceitacao
aprovado sob o nimero 101407 avaliou os atributos aparéncia, cor, sabor, odor, textura e sabor global realizado com quarenta e
oito provadores, entre dezoito e cinqienta anos, de ambos 0s sexos, consumidores potenciais do produto. Informaram o quanto
gostaram ou desgostaram de cada bolo experimental, utilizando escala hedénica de 9 pontos (9- gostei muitissimo a 1-desgostei
muitissimo), também foi avaliada a intengdo de compra dos bolos, através da escala de 5 ponto onde 5- certamente compraria a
1-certamente ndo compraria. As amostras das dos bolos 2 e 3 foram apresentadas aos provadores, codificadas com algarismos de
trés digitos, balanceadas em blocos completos casualizados ( MINIM,2006).

Resultados

). Os resultados foram analisados através de ANOVA e teste de Tukey 5% utilizando o programa Statistica. Os bolos ndo diferiram
entre si no peso, volume e didmetro pds-cocgdo. A altura do bolo 2 foi menor (p<0.05), tendo em vista que a fibra da farinha de chia
na massa impediu a expanséo dos bolos. Se comparado o peso pré-cocgdo e o apds o forneamento observa-se que o bolo 2
obteve menor perda, indicando que a farinha de chia, que foi adicionada seca, contribuiu na retengéo parcial da dgua na massa.
Os bolos 2 e 3 apresentaram baixo teor proteico e de lipideos e elevado em fibra. ,sendo considerados ricos em fibra segundo
ANVISA (BRASIL,2003). A média dos atributos avaliados sensorialmente foram superiores a 6, com Indice de aceitabilidade igual
ou superior a 70%. Ambos os bolos foram aceitos ( p>0.05) para todos os atributos avaliados e com positiva intengdo de compra.
Mostrando que a diminuicdo da quantidade de agua e aumento da casca de banana no bolo 2 nao interferiu na aceitacdo dos
provadores.

Concluséo

Portanto, em funcdo dos bons resultados para os bolos, acredita-se ser possivel utilizar integralmente os alimentos, com intencéo
de compra satisfatéria, corroborando, assim, na disponibilidade de novos produtos saudaveis, tendo em vista, que os bolos sao
ricos em fibras, possuem baixo teor calérico.
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DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA A BASE DE FOLHAS DE MANGUEIRA (MANGIFERA
INDICA L. VARIEDADE UBA), UTILIZANDO METODOS QUE OTIMIZAM A EXTRACAO DE
MANGIFERINA.

Ramirez, NM; Ribeiro, SMR; Santana, FA; Dantas, MIS; Leite, JPV; Martino, HSD
1 UFVIDNS - Universidade Federal de Vigosa, 2 UFV/DBQ - Universidade Federal de Vigcosa
natalia.ramirez@ufv.br

Objetivos

O objetivo principal deste trabalho foi desenvolver uma bebida a base de folhas de mangueira (Mangifera indica L. variedade Ub4),



utilizando métodos para otimizar a extracdo de mangiferina.
Métodos

O trabalho foi realizado nos laboratérios de Desenvolvimento de Novos Produtos do Departamento de Nutricdo e Salde (DNS) e
Biodiversidade do Departamento de Bioquimica e Biologia Molecular (DBQ), da Universidade Federal de Vigosa, MG. Material
vegetal: foram coletadas folhas novas e velhas da arvore da mangueira variedade Uba, da regido da Zona da Mata Mineira, (M.G,
Brasil). Foram lavadas, sanitizadas, depositadas em bandejas para secagem em estufa com ventilagdo de ar forgcada a 55°C por 38
h (Marconi, MA 035), trituradas (Moinho Rotor MA-090CFT) e embaladas a vacuo (Selovac 200B) em aliquotas de 2,5 g.
Preparacgdo dos extratos: foram preparados extratos aquosos em concentragdes de 1,25; 2,5 e 5% (m/v), utilizando as técnicas de
decocgdo (5 min a 100°C, chama direta), infusdo (repouso 5 min em &gua fervente) e ultrassom (26°C, por 15 min), no
equipamento Tramontina-modelo EN631. Apés, as amostras foram filtradas (papel filtro Melitta, N4) a vacuo (Bomba Tecnal,
modelo TE-058) e depositadas em frascos de vidro &mbar, hermeticamente fechados. Quantificagdo da Mangiferina: foi realizada
por CLAE, utilizando padrao externo segundo o método do DBQ/UFV. Foram injetados 5 pL de amostra no equipamento LC-2AD
(Shimadzu ®, Japéo). A fase movel foi constituida de solvente A: 0,5% acido acético em &gua ultrapura e solvente B: acetonitrila
(grau HPLC). O tempo total de corrida foi de 30 minutos. Andlise estatistica: o esquema fatorial utilizado foi 2"3”3. Foi feita uma
andlise de variancia, sendo realizado o teste Tukey nos grupos que apresentaram diferencgas. Os resultados foram expressos como
média + desvio padrédo. O nivel de significancia adotado foi de p<0,05.

Resultados

Os valores médios mais elevados da concentracdo de mangiferina encontrados foram 0,61 e 0,57 (mg.mL'l) e corresponderam aos
extratos na concentracdo 5% (m/v), utilizando o método de decoccdo em folhas novas e velhas respectivamente. Houve uma
extracdo de mangiferina diretamente proporcional a massa de folhas utilizada no preparo da bebida. Dessa forma, a concentragcao
de 5% (m/v) é viavel, atendendo a quantidade de ch& comercialmente disponibilizada atualmente, a qual é de 2,5 g por porcéo. Os
tipos de folhas n&do apresentaram diferenca estatisticamente significativa dentre os métodos avaliados; estes resultados formam
similares aos descritos em um estudo feito com folhas da manga @, Alguns estudos com chas e outras bebidas a base de plantas,
que utilizaram técnicas de decocg¢éo na preparacao dos extratos, seguidos de andlises de compostos bioativos, mostraram também
resultados favoraveis na extracdo desses compostos. Isto sugere a viabilidade na utilizacdo da decocgéo para a preparagédo da

bebida rica em fendlicos e antioxidantes (2'4).

Concluséo

E viavel o desenvolvimento de uma bebida a base de folhas de mangueira como fonte de mangiferina, considerando a decocgéo
como técnica de extracdo de mangiferina e uma concentracao de 5% (m/v) de material vegetal.
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DESENVOLVIMENTO E ACEITABILIDADE DE COOKIES ISENTOS DE GLUTEN SABORES COCO
E LIMAO
PAIVA, ES; Batista, ES; SOUZA, GG; Toste, F; NASCIMENTO, K; DANTAS,J
L UNISUAM - centro universitario augusto motta
elianepaivanutricao@hotmail.com
Objetivos

Desenvolver e avaliar a aceitabilidade de dois biscoitos de massa em creme (tipo cookies) dos sabores coco (B1) e limdo (B2),
isentos de glaten

Métodos

Para a obtencdo dos biscoitos foram utilizadas as seguintes matérias primas (em percentual): farinha de arroz (50), agucar (26,5),
manteiga sem sal (12), ovo (0,8), leite integral (0,5), fermento quimico em p6 (0,1%), bicarbonato de sddio (0,1) e as esséncias de
coco e limdo (10). Os ingredientes foram homogeneizados e assados por cerca de 20 minutos a 200 graus. As andlises sensoriais
foram conduzidas a partir de métodos definidos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), no dia seguinte ao processamento dos biscoitos.
Foi utilizado com um painel formado por 50 provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, alunos e funcionérios de uma instituicdo
de ensino superior. Os participantes foram escolhidos ao acaso e somente receberam instru¢des bésicas acerca da realizagao dos
testes, sem receber treinamento prévio. Para o teste afetivo foi utilizada uma escala hedénica estruturada de nove pontos (com
impressfes compreendidas entre “gostei muitissimo” a “desgostei muitissimo”) para julgar os atributos aparéncia, textura, aroma e
sabor. Para o teste de intencdo de compra utilizou-se uma escala com cinco impressdes compreendidas entre “certamente
compraria” até “certamente nao compraria”

Resultados

Na avaliagdo da aparéncia da amostra B1 (cookie sabor liméo) verificou-se que 60 dos julgadores afirmaram gostar muito do
mesmo. Os resultados forma expressos em percentual, para a textura, observou-se que 61 do painel gostou muito desse atributo, e
32 gostaram muitissimo. Com relacdo ao aroma 30% das impressdes eram referentes a impressdo “gostei muito” e 52 “gostei
muitissimo”. O sabor também apresentou alta aceitacdo, com 33 dos julgadores mencionando gostar muito do atributo, enquanto
gue 57% indicou gostar muitissimo da mesma caracteristica. Os resultados da avaliagdo sensorial da amostra B2 (cookie sabor
coco) foram semelhantes aos de B1. Para o teste afetivo da aparéncia foi observado que 62 dos julgadores afirmaram gostar muito
do mesmo. Sobre as impressfes da textura desse produto verificou-se que 58 dos avaliadores gostaram muito desse atributo, e
34% gostaram muitissimo. Com relacdo ao aroma 36% dos avaliadores escolheram a impressao “gostei muito” e 51 “gostei
muitissimo”. Acerca da avaliacdo do sabor também foi percebida alta aceitacdo, com 32 dos julgadores dizendo gostar muito do
atributo, enquanto que 54 indicou gostar muitissimo. Os resultados do teste de intencdo de compra evidenciaram ampla aceitacao
dos produtos, visto que 77 dos julgadores afirmaram que certamente comprariam o cookie de limdo. Também para o cookie de coco
resultados de ampla aceitacao foram encontrados, para o qual foi observado um percentual de 75% de inten¢bes para a impressao
“certamente compraria”.

Concluséo

Com base nesses resultados foi possivel concluir que tanto o biscoito cookie de limdo quanto o de coco apresentaram resultados
satisfatérios na avaliagdo afetiva; o que pode tornar interessante a inclusdo desses produtos no planejamento alimentar de
individuos portadores de doenca celiaca
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DESENVOLVIMENTO E ANALISE MICROBIOLOGICA DE HAMBURGUER ELABORADO COM
ADICAO DE RESIDUO DO EXTRATO AQUOSO DE SOJA (OKARA)
VIEIRA, CS; OLIVEIRA, AP; SANTOS, RC; LUCIA, FD; OLIVEIRA, RBS; PIMENTA, CJ
E UNIFAL-MG - Universidade Federal de Alfenas, 4 UFLA - Universidade Federal de Lavras, 5 UNIFENAS (CAMPUS ALFENAS) -
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clarissa_lissa0O6@hotmail.com

Objetivos

Desenvolver e avaliar a qualidade microbiolégica de hamburguer bovino com adicao de residuo do extrato aquoso de soja (okara)
em sua forma Umida como alternativa da diminuicdo da quantidade de gordura animal e inclusédo de fibras e proteina vegetal neste
produto.

Métodos

Para a obtencéo do okara foi realizado choque térmico nos gréos de soja e em seguida desprezou-se a dgua. Triturou-se a soja e
cozinhou-se novamente por 10 minutos, filtrando e separando o filtrado da massa (residuo de soja — okara). Os hamburgueres
foram produzidos com diferentes concentra¢6es de okara (5%, 10%, 15%,20% e 25%) no Laboratdrio de Técnica Dietética da
UNIFAL-MG. As amostras foram analisadas nos tempos 0, 30 e 60 dias de armazenamento, em sua forma congelada sendo cru e
grelhada. As andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Biologia e Fisiologia de Microrganismos da UNIFENAS,
Alfenas-MG, para verificagdo das condigbes do processamento, higiene e manipulagcdo dos hambuirgueres produzidos. Foram
retiradas assepticamente 25g do produto para a realizacdo das andlises utilizando-se metodologia para contagem total de bactérias
aerdbias mesdfilas heterociclicas, deteccdo e quantificagdo de fungos filamentosos e leveduras, deteccdo e quantificagdo de
coliformes totais (35°C) e coliformes termotolerantes (45°C), contagem de Staphylococcus coagulase positiva e Bacillus cereus,
presenca de Clostridios sulfito-redutores e pesquisa de Salmonella spp.3.

Resultados

N&o houve crescimento em nenhum parametro microbioldgico realizado nos tempos 0, 30 e 60 dias de armazenamento, tanto na
forma crua quanto na grelhada. O sucesso das analises microbioldgicas se relaciona diretamente com as boas préticas aplicadas
na produgdo dos hamburgueres, na qual foram tomados os devidos cuidados em relacdo a higiene na manipulagdo em todas as
etapas de producao.

Concluséo

As formulagbes de hamburguer elaborado com adi¢do de okara atendem as exigéncias da legisla¢@o Brasileira em vigor (RDC n°
12/2001) no que se refere ao padrdo microbiolégico, sendo considerado um produto seguro e adequado microbiologicamente para
0 consumo.
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DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE BOLO DE CENOURA INTEGRAL
Silva, RI; Gontijo, MCF; Vinhal, CA; Santos, VS
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Objetivos
O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar sensorialmente uma formulagdo de bolo de cenoura integral.
Métodos

Na producéo do bolo de cenoura, utilizou-se os seguintes ingredientes: 403 gramas de cenoura, 120 ml de 6leo de milho, 190
gramas de aclcar mascavo, 175 gramas de farinha de trigo, 135 gramas de farinha de aveia, 13 gramas de fermento em p6 e 3
ovos marrons. Para a cobertura, utilizou-se 160 gramas de chocolate amargo e 35 gramas de agUcar mascavo. Foram utilizados
utensilios como vasilha plastica, colher de sopa, forno elétrico, liquidificador e balanca digital com capacidade para 5 kg,
graduacao de 1 g. A partir de uma formulagao caseira, variou-se a proporcao de farinha de trigo, utilizando aproximadamente 44%
de farinha de aveia em substituicdo a farinha de trigo, visando principalmente agregar maior valor nutricional. Além disso,
utilizou-se o 6leo de milho, em substituicdo ao 6leo de soja. A formulagao foi desenvolvida no Laboratério de Técnica Dietética da
universidade referendada.Para a preparagdo da amostra, a cenoura foi descascada e ralada, e juntamente com o 6leo, o agucar e
os ovos foi batida no liquidificador. Apds a liquidificagdo, a mistura foi colocada em uma bacia de plastico e adicionada de farinha
de trigo, farinha de aveia e fermento em pé. Apés a adigdo do restante dos ingredientes, a massa foi misturada de forma manual e
colocada em forma de vidro untada com margarina. O bolo foi assado em forno elétrico, a temperatura de 200°C, por 55 minutos.
Em seguida, derreteu-se o chocolate em banho-maria juntamente o aclUcar mascavo por 15 minutos. Ap6s o resfriamento,
adicionou-se a cobertura de maneira espalhada sobre o bolo. Para analise sensorial, utilizou-se como método o teste afetivo de
aceitabilidade, para avaliar o grau com que o consumidor gostou ou desgostou do produto, através de escala heddnica estruturada
de nove pontos (9 = gostei extremamente e 1 = desgostei extremamente). O teste de aceitag¢ao foi realizado por 50 julgadores nao
treinados com idade entre 19 a 45 anos, sendo 24 do sexo masculino e 26 do sexo feminino.

Resultados

O escore total dos pontos foi equivalente a 369 pontos, com nota média de 7,38 pontos. Desta forma, observou-se que o bolo de
cenoura integral foi classificado com o termo “gostei moderadamente”.

Concluséo

Portanto, € um produto com potencial de mercado, sendo necessario algumas reformula¢des para aumentar a aceitacéo entre os
consumidores.
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DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE PAO DE QUEIJO INTEGRAL
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar sensorialmente uma formulagdo de pao de queijo integral.
Métodos

Na producdo do pdo de queijo, utilizou-se os seguintes ingredientes: 385 gramas de polvilho doce, 200 gramas de farinha de aveia,
200 ml de leite desnatado, 200 ml de 6leo de milho comercial, 200 ml de &gua filtrada, 260 gramas de queijo tipo ricota ralado, 5
ovos e 15 gramas de sal light. A partir de uma formulag¢éo caseira, reduziu-se a proporcao de polvilho, utilizando 52% de polvilho
associado a 48% de farinha de aveia e substituiu-se o queijo tipo minas, por ricota. Foram utilizados utensilios como vasilha
plastica, colher de sopa, forno elétrico e balanca digital com capacidade para 5 kg, graduagdo de 1 g. A formulacdo foi
desenvolvida no Laboratério de Técnica Dietética da universidade referendada. Para a preparagdo da amostra, o polvilho e a
farinha de aveia foram escaldados com o auxilio de uma mistura contendo a 4gua, o leite e o 6leo, a temperatura de ebulicdo. Apds
a escaldagem, adicionou-se a massa o sal e 0s ovos. Depois de sovar até obter-se o ponto de enrolar, adicionou-se a ricota. Em
seguida, foi feita a moldagem manual dos produtos, em formato de esferas de aproximadamente 30g, as quais foram colocadas em
forma de aluminio e assadas em forno elétrico, a temperatura de 200°C, por 40 minutos. A andlise sensorial do produto foi
realizada por 50 provadores ndo treinados com idade entre 19 a 45 anos, sendo 24 do sexo masculino e 26 do sexo feminino.
Utilizou-se como método o teste afetivo de aceitabilidade, para avaliar o grau com que o consumidor gostou ou desgostou do
produto, através de escala heddnica verbal estruturada de nove pontos (9 = gostei extremamente e 1 = desgostei extremamente).

Resultados

O total de pontos obtidos para a preparacao foi de 361 pontos. A média do escore de notas foi igual a 7,22 pontos, sendo entao
classificado como “gostei moderadamente”.

Concluséo

Tal resultado demonstra que sdo necessarias reformulacdes da preparacdo para atingir notas mais satisfatérias em relacdo a
aceitagcdo do produto. Inclusive sugere-se a necessidade de testes de aceitac@o especificos para caracteres como textura, sabor,
aroma, cor, dentre outros aspectos.
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DESENVOLVIMENTO E AVALIAQAO SENSORIAL DE BALA FUNCIONAL DE MAQA E GENGIBRE
Petreca, JPM; Maldonado, RR
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ratafta@yahoo.com.br

Objetivos

O desenvolvimento de alimentos funcionais € uma forte tendéncia na area de alimentos e nutri¢cdo, visando obter produtos que
além da funcao basica de nutrir apresentem algum ganho adicional a salde. Este trabalho teve como objetivo elaborar uma bala
funcional utilizando macé, gengibre e gelatina; determinar a composi¢do nutricional e avaliar a aceitacdo sensorial do produto
através de teste de consumidor.

Métodos



A formulacéo da bala iniciou-se com preparo de suco de ma¢é (320 g) e gengibre (40g) que foram misturados em &gua (150 mL) e
triturados em liquidificador. O suco obtido foi misturado com os demais ingredientes — glucose (400g), acUcar diet (300g) e gelatina
incolor (65g) previamente dissolvida em agua quente (125 mL a 85°C). A mistura foi aquecida a 85°C por 2 minutos e, em seguida,
ainda quente, foi gotejada sobre uma base de amido de milho de 2 cm de espessura para formacao das balas. As balas foram
deixadas em temperatura ambiente por 24 horas e entdo desenformadas. O valor nutricional foi calculado com base na quantidade
de ingredientes utilizados na formulagdo e as informag¢8es nutricionais contidas na tabela TACO (2011). A avaliagédo sensorial foi
realizada através de teste de consumidor com 50 provadores recrutados aleatoriamente na instituicdo de ensino superior (IES)
onde o projeto foi desenvolvido. Foram avaliados os atributos dogura, sabor e textura utilizando uma escala hedénica estruturada
verbal de 9 pontos (9 = gostei muitissimo até 1 = desgostei muitissimo). A avaliacdo sensorial foi realizada mediante assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecida (TCLE), sendo o projeto registrado na Plataforma Brasil (CAAE:
25043613.7.0000.5425).

Resultados

A formulagdo desenvolvida mostrou-se adequada para obtencdo de um produto no formato de bala comestivel. A composicédo
nutricional obtida foi de 331 kcal de valor energético; 72 g de carboidratos; 8,75 g de proteinas; 4,70g de fibras e 59 mg de s6dio
para uma porg¢do de 100 g. Quanto a avaliagdo sensorial, os valores médios obtidos foram de (7,19+1,39) para dogura; (7,19+0,04)
para sabor e (7,00+1,00) para textura.

Concluséo

Os resultados demonstram que o produto foi aprovado sensorialmente pelos provadores, pois neste tipo de teste considera-se o
produto aceito quando a média obtida € maior ou igual a 7,0. Sob o aspecto nutricional o produto apresenta potencial para ser
considerado funcional, pois agrega a pectina da maca, uma fibra insolivel que contribui para o bom funcionamento do transito
intestinal; o coldgeno proveniente da gelatina, benéfico a pele, por exemplo, e as caracteristicas termogénicas do gengibre, que
pode auxiliar na manutencéo do peso corporal.

Referéncias
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DESENVOLVIMENTO, ANALISE FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE UM SNACK INTEGRAL
Bampi, GB; Silva, VR; Valentini, J; Barcelos, ALV
L UNC - Universidade do Contestado
gbampi@gmail.com
Objetivos

O presente trabalho oferece uma nova proposta de desenvolvimento de um produto com apelo de saudabilidade e praticidade para
0 consumo, caracterizado como um snack tipo biscoito, assado e com ingredientes integrais, que oferece ao consumidor uma
opcao de alimento para qualquer situacao.

Métodos

Inicialmente, foi desenvolvido, no laboratério de Biotecnologia da UnC Campus Concérdia, um snack integral tipo biscoito,
utilizando como ingredientes farinha de trigo integral, 6leo vegetal de girassol, linhaga, quinoa, agucar, sal, fermento biol6gico
fresco e corante natural paprica. A formulagéo foi definida a partir de diversos experimentos pilotos que definiram as aliquotas
ideais de cada ingrediente. Sendo que, apds esta etapa, foi moldado, pré-assado, cortado em fatias e assado até obter a crocancia
do produto final. Para avaliar a qualidade do produto, foram realizadas as analises fisico-quimicas mais comuns para o tipo de
produto mencionado conforme o Instituto Adolfo Lutz: umidade, proteina bruta, gorduras totais (lipideos), fibra alimentar,
carboidratos e sédio. Por fim foi realizada a avaliagdo sensorial do novo snack integral, para tal foram aplicados os testes de escala
hedénica e intencdo de compra. As andlises ocorreram no laboratério de Sensorial da UnC Campus Concordia, sendo para isto



selecionados 100 avaliadores, conforme IAL (2008), de ambos os sexos, maiores de 18 anos, e que aceitassem participar da
pesquisa e assinassem o Termo de Compromisso Livre e Esclarecido. Sendo que foram excluidos os alunos que possuiam
alergia/intolerancia a algum componente da formulacdo, os quais foram comunicados dos componentes do produto antes de
assinarem o termo. A analise seguiu o preconizado pela resolucdo CNS 196/96, sendo o trabalho aprovado pelo Comité de Etica e
Pesquisa da UnC sob o parecer n°® 39292/12. Somente ap6s a assinatura do Termo de Consentimento, os julgadores foram
conduzidos a uma cabine individual, onde receberam uma amostra de 25 g do snack integral. Cada julgador avaliou seu grau de
aprovacao (teste de escala heddnica) e intencao de compra (atitude ou inteng&o).

Resultados

Como resultado, foi obtido um produto com altos teores de fibra alimentar e proteina, além de baixo teor de gorduras. Cabe
salientar que a amostra analisada do snhack apresentou um teor de 8,54%, valor este que supera 0o minimo necesséario para
declarar na embalagem que o produto em questdo possui alto teor de fibras (BRASIL, 1998). Um produto similar, em sua
informac¢&o nutricional, declara ndo possuir fibras alimentares em sua composicdo, mostrando a efetividade da adi¢cdo dos cereais
linhaca e quinoa na formulacao, visto que estes sdo a diferenca principal entre a formulagdo do presente estudo e do produto
similar (EQUILIBRI, 2013). Outro ponto crucial para qualquer produto que queira ser reconhecido como um produto saudavel é o
teor de sddio. O novo snack integral apresentou um teor de 0,31% de sédio, o que representa uma reducao consideravel quando
comparado a um produto similar, o qual possui 0,73% de sddio, valor disponivel em sua informac¢éo nutricional (EQUILIBRI, 2013).
Nas andlises sensoriais, o produto alcangou um indice de aceitagdo de 90%, tendo ainda um resultado satisfatério para 84% dos
provadores quanto a intencao de compra.

Concluséo

O novo snack permitiu aliar as caracteristicas de finger-food e saudabilidade, fatores importante para proporcionar a introdugéo de
produtos ricos em fibras e menos gordurosos na dieta de adolescentes.
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DETERMINAC}AO DA CONCENTRAQAO DE FOSFORO EM ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS
Yokobataki, HB; Fornasari, MLL; Manhani, MR

1 USJT - Universidade S&o Judas Tadeu
yokobataki@gmail.com

Objetivos

Determinar a concentragdo de fosforo em diferentes tipos e marcas de alimentos industrializados disponiveis no comércio varejista
da cidade de S&o Paulo.

Métodos

Foram coletadas 25 amostras, entre dezembro/2012 e mar¢o/2014, assim codificadas: RT:requeijdo cremoso tradicional (3
fabricantes); RL:requeijdo light (1 fabricante); CS:café soluvel (2 fabricantes); CC:caldo de carne (2 fabricantes); CG:caldo de
galinha (2 fabricantes); BL:bebida lactea fermentada de morango (2 fabricantes); MS:molho para salada parmeséo (2 fabricantes);
RC:refrigerante de cola (2 fabricantes); Sl:salame italiano (2 fabricantes); MO:mortadela (3 fabricantes); QM:queijo mugarela (2



fabricantes); CH:chocolate ao leite (2 fabricantes). A determinacdo da concentracdo de fésforo (mg P/100g de alimento) foi
realizada, em ftriplicata, de acordo com metodologia preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (Instituto Adolfo Lutz, 2008), a qual
baseia-se na complexacéo do fésforo com vanado-molibdato de aménio e determinacdo por espectrofotometria na regiéo do visivel.
Para a construgdo da curva padrdo, transferiram-se volumes de uma solucéo padrédo de trabalho (0,1mg P/mL) contendo de 0,2 a
1,5mg de P em uma série de baldes volumétricos de 50mL. Adicionaram-se 10mL de solucdo de vanado-molibdato a cada baldo.
Completou-se o volume com agua ultrapura (MILIQ). Apds 10 minutos, realizaram-se as leituras de absorbancia das solu¢des
padrédo em espectrofotdmetro UV/Visivel Shimadzu (A = 420 nm). Aliquotas de aproximadamente 3,0g (resolugdo: 0,1mg) das
amostras previamente homogeneizadas foram pesadas em cadinhos de porcelana, carbonizadas em bico de Bunsen e incineradas
em forno mufla (QUIMIS) a 450°C até completa mineralizagdo das mesmas. As cinzas foram dissolvidas em 10mL de &cido
cloridrico e 2mL de &cido nitrico concentrados e submetidas a aquecimento até ebulicdo por 5 minutos para hidrélise de
polifosfatos e transferidas para baldo volumétrico de 100mL, completando-se o volume com &gua ultrapura. Pipetou-se uma
aliquota adequada de cada uma das amostras para baldo volumétrico de 50mL, assegurando leitura de absorbancia na faixa linear
da curva-padrdo. Adicionou-se volume de 10mL do reagente vanado-molibdato de aménio, completando-se o volume com agua
ultrapura, homogeneizou-se e apds 10 minutos, realizou-se a leitura de absorbéncia. A quantidade de fésforo foi determinada
empregando-se a equacao da curva padréao.

Resultados

Os valores médios da concentracdo de fésforo (mg P/100 g de alimento) foram: RT=368,1+2,4; 369,5+4,4; 749,1+3,0;
RL=761,3+10; CS=130,6+4,3; 140,2+2,9; CC=14,5+1,0; 37,5+0,9; CG=23,6+0,4; 37,1+1,1; BL=51,3+1,4; 63,9+1,4; MS=30,5+0,8;
19,5+0,8; RC=11+0,7; 13,7+0,9; SI=295,6+4; 124,3+12,1; MO=184,9+4,9; 103,1+4,7; 187,8+1,3; QM=217,5+21,6; 218,7+14;
CH=75,8+2,6;115,1+3. A concentracao de fosforo apresentou grande diferenca entre as amostras de requeijao, café soltvel, molho
para salada, salame italiano, mortadela e chocolate ao leite.

Concluséo

A variabilidade na concentragdo e a quantidade de fosforo encontrada neste estudo em alimentos industrializados com aditivos
evidencia a importancia da avaliagdo da composi¢ao nutricional para promog¢édo de orientacédo nutricional adequada.
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DETERMINACAO DE FENOIS TOTAIS EM PO DE SUCO DE CAJU MICROENCAPSULADO EM
COMPLEXOS DE QUITOSANA E PROTEINAS DO SORO DE LEITE
Soares, DSB; Rodrigues, MMD; Cavalcanti, PLS
L UFF - Universidade Federal Fluminense
danielebastos@id.uff.br

Objetivos

Este trabalho objetivou determinar o contetdo de fendis totais em pé de suco de caju microencapsulado em complexos de
quitosana e isolado de proteinas do soro de leite (WPI).

Métodos



Amostras de cajus (Anacardium occidentale, L.) in natura foram submetidas, segundo metodologia modificada de Bastos et al.l, as
seguintes etapas para obten¢do do suco da fruta: selecdo das frutas, separacdo manual entre as castanhas e pedunculos de caju,
lavagem dos pedinculos de caju em agua corrente e imersdo em agua clorada (250 ppm) durante 15 minutos, enxague dos
pedunculos em &gua corrente, corte e despolpamento dos pedinculos em uma extratora de suco (Samson®, G8 9001, EUA). O
suco obtido foi acondicionado em embalagens hermeticamente fechadas a -18° C para as analises posteriores. Solucbes de
quitosana 1,5% (p/p) e de WPI 12% (p/p), em tampé&o acetato (HAc/NaAc) 100 mM e pH 6,0, foram também obtidas segundo
Bastos et al.>. A Solugdo de quitosana foi obtida por meio de agitagdo moderada de, no minimo, 2 horas, do polissacarideo em
tampdo HAc/NaAc utilizando um agitador magnético (Fisatom®, 752A, Brasil) até completa dissolugdo polimérica. Apds este
periodo, o pH da solugéo foi verificado e ajustado, sendo, entéo, a solucdo armazenada sob refrigeragdo durante 24 horas. Para o
preparo da solucdo de WPI, procedeu-se também a homogeneiza¢do manual do polimero em tamp&do HAc/NaAc, sob agitacao leve,
por apenas alguns minutos, ndo havendo necessidade de correcdo do pH. Em seguida, uma mistura de suco de caju: agentes
encapsulantes (quitosana e WPI) (1:1) foi preparada com base no teor de sélidos sollveis do suco, determinado previamente em
um refratdmetro de Abbé (Nova Optical System®, WYA-2S, EUA), e submetida ao tratamento em mini spray dryer (BUCH®, B-290,
Suiga) para obtencdo do pé de suco microencapsulado por coacervagdo e spray drying. Uma amostra de suco de caju in natura

também foi submetida a liofilizagdo (-55° C, sob pressdo de alto vacuo por 8 dias) em liofilizador (Liobras®, L108, Brasil) para
obtencdo de controle experimental. Os materiais obtidos foram acondicionados em recipientes hermeticamente fechados e

protegidos da luz a -18° C para os testes posteriores. Para extracdo e determinacdo dos fendis totais nos grupos controle e

3 com leitura da

experimental, foram utilizados, respectivamente, os procedimentos descritos por Luo et ale Singleton & Rossi
absorbancia das amostras conduzida em triplicata em espectrofotdmetro de refletancia (Shimadzu®, UV-2600, Japao) a 760 nm. Os

resultados obtidos foram avaliados através de Analise de Variancia(ANOVA).
Resultados

Foram encontrados 3,33 + 0,00 mg e 9,24 + 0,00 mg de &cido gélico por g de p6 nos grupos experimental e controle,
respectivamente, com diferenca significativa entre as médias. O menor teor de fendis totais encontrado no pé microencapsulado é
decorrente, provavelmente, da combinagdo de técnicas de microencapsulamento, utilizadas neste trabalho, baseada em uma
mistura a ser encapsulada com cerca de 50% de sélidos soltuveis do suco da fruta. Além disso, o tratamento por spray drying,
ainda que sob curto espaco de tempo, opera sob alta temperatura e pode levar a perda de componentes termossensiveis tais como
os fendlicos do suco de caju.

Concluséo

Os resultados indicaram que o microencapsulado de suco de caju apresenta um conteddo de fendis totais compativel com o
processo aplicado.
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DETERMINACAO E EFICACIA DO TEOR DE CLORO EM AGUAS SANITARIAS
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE MACEIO/AL
Lessa, YSL; Alves, PL; Aquilino, GMA; Araujo, JLOC; Pereira, WD; Souza, EC




1 CESMAC - Centro Universitario Cesmac
yallilessas@gmail.com
Objetivos

Foi avaliar o teor de cloro presente nas marcas de agua sanitaria disponibilizadas no comércio varejista de Maceid/AL e sua
eficiéncia na sanitizagdo.

Métodos

Foram adquiridas 12 marcas de agua sanitaria. Para analise da eficiéncia microbioldgica foi utilizado a Alface. A analise do cloro
residual foi por titulagdo volumétrica que se deu com a preparagdo das solugdes de &cido sulfdrico a 10% (p/p), de iodeto de
potéssio a 20% (p/p) e de tiossulfato de sédio a 0,1M, foram pipetados 10 mL de cada amostra e transferidos para um baldo
volumétrico de 100 mL. Em seguida aferiu-se com agua destilada e homogeneizou-se. Mediu-se 10 mL em uma proveta, desta
solucdo recém-preparada e transferiu-se para um erlenmeyer de 250 mL. Depois foram adicionados ao erlenmeyer 10 mL da
solucdo de &cido sulfdrico (H2S04) a 10% (p/p), 10 mL de Kl a 20% (p/p) e 5 mL de &gua destilada com o auxilio de pipetas
graduadas de 10mL com péra de borracha. Utilizando uma bureta de 50 mL titulou-se com a solu¢cdo de Na2S203 0,1 mol/L até a
amostra apresentar a coloracdo amarelada. Em seguida, colocou-se 5 mL da solucdo de amido 5% (p/v) observando o surgimento
de uma coloragdo azul escura. Continuou-se a titulacdo até que a cor azul escura desaparecesse. Ao final, anotou-se o volume
gasto em mL. Ap6s a andlise foram realizados os célculos da porcentagem de cloro ativo na amostra através da férmula da ABNT.
A analise microbiolégica das alfaces se deu através do nimero mais provavel de coliformes fecais. Da alface ndo higienizada,
foram pesadas 25g e colocadas em um erlenmayer com 225 mL de solu¢do salina a 0,8%. Foram realizadas diluicdes decimais até
10-3. Para determinacdo presuntiva de coliformes fecais inoculou-se 1 mL de cada diluicio em uma série de trés tubos contendo
caldo lauril sulfato triptose. Os tubos foram incubados a 35°C/48 h. De cada tubo positivo, com crescimento e producdo de gas no
interior do tubo de Durham, foi transferida uma al¢ada para tubos contendo caldo Escherichia coli, e incubados em banho-maria a
44,5°C/24h.Da mesma amostra de Alface, foram pesadas 25¢g lavada em agua corrente potavel e individualmente foram sanitizadas
em imersdo com solucao de dgua sanitaria a 200 ppm de cloro ativo, por um tempo de 15 minutos. Decorrido o tempo de contato foi
realizada andlise microbioldgica para coliformes fecais.

Resultados

Das 12 marcas de aguas sanitarias, a marca (B e K) e a (C e F) apresentaram % de cloro abaixo e acima do permitido pela
legislacdo respectivamente. A alface in natura apresentou altos indices de coliformes fecais. A marca K, ndo apresentou eficacia no
processo de sanitizacdo. A marca B mesmo reduzindo a carga microbiana a niveis aceitaveis (75 NMP/g), poderia ter alcangado
niveis mais adequados. Embora as marcas C e F tenham sido eficazes no processo de sanitiza¢do, a quantidade de cloro elevada
pode causar danos a saude do manipulador, pois o hipoclorito de sédio apresenta propriedades que podem ser adversas ao ser
humano, causando irritabilidade nos olhos, queimaduras na mucosa da boca, eséfago e estdbmago, entre outros. O ideal é que todo
produto que contenha cloro respeite a legislacdo, assegurando assim a saude do manipulador e uma boa sanitizagdo. Apenas as
marcas A, D, E, G, H, |, J e L apresentaram limites adequados de percentual de cloro ativo preconizado pela legislacéo.

Concluséo

Nem todos os produtos sanitizantes seguem os padrfes da legislacdo e que divergéncias podem causar riscos a salde do
manipulador e deficiéncia nos resultados de higienizagédo
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DIETA COM SEMENTE DE CHIA (SALVIA HISPANICA L.) REDUZ O ESTRESSE OXIDATIVO E A
PEROXIDACAO LIPIDICA EM RATOS OBESOS
Marineli, RS; Moraes, EA; Lenquiste, SA; Perez, MR; Maréstica-Jr, MR
L UNICAMP - Universidade Estadual de Campinas
rafamarineli@hotmail.com

Objetivos

Avaliar os efeitos da adicdo da semente de chia sobre o perfil oxidativo e peroxidacdo lipidica plasmaticos na prevencédo e
tratamento da obesidade induzida por dieta in vivo.

Métodos

Foram utilizados 40 ratos machos Wistar adultos, divididos em 4 grupos (n=10). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: Controle Magro (CM)= dieta AIN93-M;
Obesogénico (HFF)= dieta modificada para 35% de lipidios (31% banha suina e 4% 6leo de soja) e adicionada de 20% de frutose;
Semente prevenc¢do (SP)= dieta HFF + semente de chia; Semente tratamento (ST)= dieta HFF + semente de chia. O grupo SP
recebeu a dieta HFF + semente de chia durante as 12 semanas e o grupo ST recebeu a dieta HFF por 6 semanas para inducéo da
obesidade e a dieta HFF + semente de chia por mais 6 semanas. O teor de fibra e de 6leo de soja das dietas foi substituido pela
semente de chia. Ao final das 12 semanas, os animais foram sacrificados por decapitagdo ap6és 12 horas de jejum. O sangue foi
destinado a obtencdo do plasma para as determinacdes dos marcadores de peroxidacdo lipidica, como 8-isoprostana e
malondialdeido (MDA) por ensaios colorimétricos enzimaticos; das enzimas antioxidantes, como catalase e superdxido dismutase
(SOD); do nivel de glutationa total (GSH) por ensaios colorimétricos enzimaticos e do potencial antioxidante pela metodologia do
poder antioxidante de reducédo do ferro (FRAP). Os resultados foram analisados por ANOVA e confirmados por Tukey, com

significancia de 0,05.

Resultados

A ingestao da dieta obesogénica (HFF) aumentou significativamente os niveis de MDA e 8-isoprostana plasmaticos e reduziu a
atividade da enzima catalase e o potencial antioxidante (FRAP) em relacdo ao grupo controle magro (CM) (p<0,05). Ndo houve
alteracdo nos niveis de SOD e GSH quando comparado ao grupo CM (p>0,05). A ingestdo da semente de chia, no periodo de
prevencao, reduziu os niveis de MDA e 8-isoprostana plasmaticos, aumentou os niveis de GSH, a atividade enziméatica da catalase
e o potencial antioxidante (FRAP) em relagdo ao grupo HFF (p<0,05). Ja a ingestdo da semente de chia, no periodo de tratamento,
reduziu os niveis de 8-isoprostana plasmatica, aumentou a atividade enzimética da catalase e o potencial antioxidante (FRAP)
guando comparado ao grupo HFF (p<0,05). A ingestdo da dieta HFF induziu o estresse oxidativo e a peroxidacao lipidica nos
animais. A ingestdo da semente de chia reduziu o estresse oxidativo, a peroxidacao lipidica e aumentou o potencial antioxidante
nos animais, ja que os parametros do perfil oxidativo plasmatico dos grupos SP e ST mostraram-se semelhantes aos do grupo CM,
indicando a normalizagdo das alteragGes metabdlicas. Além disso, o periodo de prevencao (12 semanas) apresentou resultados



mais expressivos em relagdo ao de tratamento (6 semanas). Tais efeitos podem ser explicados pelo alto teor fibras, compostos
fendlicos e &cido graxo 6mega-3 presentes na semente de chia.

Concluséo

A ingestdo da semente de chia foi capaz de reverter o estresse oxidativo e a lipoperoxidacdo desenvolvida em animais obesos
induzidos por dieta.

Referéncias
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DIETA HIPERLIPIDICA PROMOVE MAIOR ADIPOSIDADE VISCERAL EM MACHOS
COMPARADOS COM FEMEAS WISTAR
Oliveira, GV; Cordeiro, EM; Ramos, VW; Souza, MVG; Salles, TC; Albuquerque, KT

1 UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
monica_wolino@hotmail.com

Objetivos

Avaliar o efeito género dependente do consumo de dieta hiperlipidica (H) sobre a massa corporal, consumo alimentar e
adiposidade visceral em ratos.

Métodos

ratos Wistar, 30 dias de vida, foram distribuidos em quatro grupos experimentais: controle-macho (CM, n:14); controle-fémea (CF,
n:13); hiperlipidico-macho (HM, n:13); e hiperlipidica-fémea (HF, n:14). Todos os grupos foram mantidos durante 8 semanas com
livre acesso a agua e a ragdo comercial (Nuvilab®) ou enriquecida com banha de porco (20%). Foram avaliados o ganho de massa
corporal (MC), consumo alimentar e os depdésitos de gordura viscerais. Durante o tratamento os animais foram pesados (balanca
semi-analitica BL3200HL) semanalmente e o consumo alimentar de 24 horas pela diferenca da oferta e sobra de racao nas caixas
individuais. Apds a eutanasia, os depésitos de gordura viscerais (Mesentérico, Retroperitoneal e Perirrenal) foram avaliados
gravimetricamente (Balanga analitica BEL Mark M254-Al). Os resultados foram apresentados como médiatEPM. O projeto foi
submetido e aprovado pela Comisséo de Etica no Uso de Animais do Centro de Ciéncias da Salide - CEUA-CNS da Universidade
Federal do Rio de Janeiro, sob o protocolo MACAE-14.

Resultados

Evidenciamos um maior ganho de MC no grupo HM comparado com os demais. Entretanto, constatamos que a dieta H néo
promoveu diferenca entre os grupos CF e HF. Também verificamos que o consumo alimentar dos grupos HM e HF foram menores
comparados com os CM e CF. Em relacdo aos depésitos de gordura viscerais, observamos que o tecido Mesentérico do HM foi
maior em relagdo ao seu controle. Ja nas ratas ndo houve modificagGes entre os grupos, no entanto CF e HF foram maiores
comparados com CM. O tecido Retroperitoneal foi maior no grupo HM em relagdo aos demais, enquanto o Perirrenal foi maior no
HM comparado aos CM e CF; e no HF comparado ao CM.

Concluséo

Os dados permitem inferir que a dieta H teve maior impacto no aumento da MC e consequentemente na adiposidade visceral de

ratos comparados as ratas. A obesidade visceral tem sido associada com diversas alteracdes metabdlicas refletindo danos a saude

1.23 & no estudo demonstramos que a distribuicdo de gordura corporal parece ser dependente do sexo em ratos Wistar, porém os

mecanismos ainda nao foram elucidados 456

prejuizo em relagdo a adiposidade visceral quando exposto a dieta hiperlipidica, rica em acido graxo saturado.

. Assim, com base nos resultados sugerimos que Wistar macho pode sofrer maior
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DIGESTAO IN VITRO E EXTRACAO EM AGUA DOS ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL DA
DIETA BRASILEIRA: AVALIACAO DAS PROPRIEDADES ANTIOXIDANTES
Koehnlein, EA; Tureck, C; Locateli, G; Corréa, VG; Koehnlein, EM; Peralta, RM
1 UFES - Universidade Federal da Fronteira Sul , 2 UEM - Universidade Estadual de Maringa
eloa-angelica@hotmail.com

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo comparar as propriedades antioxidantes de 36 alimentos de origem vegetal da dieta
brasileira submetidos a extracdo em agua e a digestéo in vitro.

Métodos

Os alimentos, preparacdes e bebidas de origem vegetal mais consumidos pela populagdo brasileira foram selecionados a partir dos
dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009: Anélise do consumo alimentar pessoal no Brasil. Para os alimentos in
natura foram adquiridas trés amostras em trés supermercados diferentes, entre os meses de abril e novembro de 2012,
considerando a sazonlidade dos mesmos e o grau de maturagdo proprio para consumo. Para alimentos industrializados foram
adquiridas trés diferentes marcas populares. Os alimentos foram selecionados, higienizados e submetidos ao processo de coc¢ao
ou ndo, considerando sua forma habitual de consumo. Na sequéncia os alimentos foram processados com o auxilio de um mixer
vertical doméstico com 200 watts de poténcia durante 3 minutos, ou até adquirirem uma consisténcia pastosa e submetidos ao
processo de digestdo in vitro, de acordo com o diagrama de Gawlik-Dziki et al.(1), ou extracdo em &gua, sob as mesmas
condi¢des, protegidos da luz. Dois ensaios: FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) e TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant
Capacity) foram utilizados para avaliar as propriedades antioxidantes dos alimentos. Para anélise dos dados também calculou-se a
capacidade antioxidante total (CAT) média por grupos de alimentos.

Resultados

A andlise da capacidade antioxidante total (CAT), medida pelo ensaio FRAP demonstrou que o acai, chocolate ao leite, café,
couve, vinho tinto e cha mate foram os alimentos que apresentaram maior capacidade antioxidante quando submetidos a digestao
in vitro e a extragdo em agua. Analisando-se a CAT média por grupos de alimentos verificou-se que esta foi maior para os cereais,
leguminosas, vegetais e chocolate quando os alimentos foram submetidos & digestéo in vitro (p < 0,05). Nao foram observadas
diferengas significativas na CAT para os grupos de frutas e hortalicas tuberosas submetidas a digestdo in vitro ou a extragdo em
agua. A CAT do grupo de bebidas submetido a digestéo in vitro foi menor em relagdo a extracdo em agua. Os resultados obtidos
por meio do ensaio TEAC demonstraram que o agai apresentou maior poder antioxidante tanto quando foi submetido a digestao in
vitro como a extracao em agua. O chocolate ao leite, pao integral, café e feijdo verde apresentaram maior CAT quando submetidos
a digestdo in vitro e o café, chocolate ao leite, chd-mate e o vinho tinto, quando submetidos a extracdo em &agua. Apenas as
bebidas tiveram maior CAT quando submetidas a extracdo em agua. Para os outros grupos de alimentos, a maior CAT foi
observada naqueles submetidos a digestéo in vitro. A CAT do grupo cereais foi 10 vezes maior (1.004,77 micromol TE/100g vs.
102,92 micromol TE/100g) quando os alimentos foram submetidos a digestdo em comparag¢do com a extracdo em agua).



Concluséo

Mais estudos sobre a capacidade antioxidante dos alimentos consumidos na dieta habitual, considerando as condig¢es fisioldgicas
normais, séo necessarios a fim de fornecer informagdes para melhorar a qualidade da nutricdo e da saude da populagéo.
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EFEITO DA ADICAO DE BATATA-DOCE BIOFORTIFICADA (CULTIVAR BEAUREGARD) E DE

GORDURA NAS CARACTERISTICAS FISICAS E SENSORIAIS DE BISCOITOS
Sousa, LBT; Marques, GA; Rossini, A; Soares, JP; Silva, EMM

L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
laysabts@hotmail.com

Objetivos

O objetivo deste estudo foi verificar o efeito da adicdo de diferentes concentracbes de batata-doce biofortificada (cultivar
Beauregard) e de gordura, nas caracteristicas fisicas e sensoriais de biscoitos.

Métodos

Utilizou-se o delineamento composto central rotacional (BOX e DRAPER, 1987) com a finalidade de estudar o efeito das diferentes
proporcdes da batata doce de polpa alaranjada (18,86% a 47,14%) e gordura (15,93% a 30,07%) nas caracteristicas fisicas dos
biscoitos. Os demais ingredientes utilizados foram: aglcar e amido de milho. A caracterizagdo fisica dos biscoitos foi conduzida
tomando-se 10 unidades, selecionados ao acaso, de uma mesma fornada. As varidveis analisadas foram: perda de peso,
rendimento, didmetro, espessura, bem como fator de expansao e volume especifico (GUTKOSKI, 2007). Os biscoitos selecionados
por meio dos resultados da avaliagdo fisica, foram submetidos ao teste de aceitabilidade por meio de uma escala hedénica de 9
pontos, de acordo com a metodologia proposta por Dutkoski (1996). Para que os julgadores pudessem patrticipar foi necessaria a
assinatura voluntaria do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O presente estudo foi submetido e aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saide da UFES sob o nimero 302.657. Os resultados da caracterizacéo
fisica foram analisados por meio da analise de variancia e os resultados expressos em gréficos de Pareto. Além disso, as variaveis
analisadas foram submetidas a correlacdo de Pearson. Para a andlise sensorial foi aplicado o teste ANOVA oneway seguida do
teste Tukey, todos a 5% de probabilidade, pelo programa Statistica 10.0.

Resultados

De acordo com o modelo de regressao aplicado observa-se que, nenhuma das variaveis independentes (batata e gordura) afetou
de forma significativa a reducdo de peso dos biscoitos, bem como o rendimento e fator de expanséo. Entretanto, os distintos teores
de batata influenciaram de forma negativa o didmetro, a espessura e volume especifico dos biscoitos (P<0,05). Ou seja, quanto
maior o percentual de batata menor foi o aumento do didmetro, espessura e volume especifico dos biscoitos. Observou-se
correlagdo negativa entre as variaveis peso, rendimento, didmetro e fator de expansdo, ao passo que, uma correlagdo positiva
entre volume especifico e didmetro fora observada. De acordo com os resultados obtidos por meio da analise sensorial,
verificou-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras, quando avaliadas em relacdo a sua aparéncia e cor (p>0,05).
Entretanto, em relagdo ao sabor, observa-se que a amostra T6 (47,14% de batata e 23% de gordura) apresentou maior média
sendo também, semelhante a amostra T9 (43% de batata e 23% de gordura) (p>0,05). Em relagdo ao aroma, esta mesma amostra
T6 obteve destaque, diferindo significativamente das demais amostras (p<0,05). Porém, em relagdo a textura dos biscoitos, a
amostra T9 foi aquela que obteve melhor aceitagdo. Nota-se que, os julgadores encontraram-se indecisos em relagédo a intencao
de compra das amostras T6 e T9, ao passo que, foram unédnimes ao evidenciarem que nao comprariam a amostra T4 (24% de



batata e 42% de gordura).
Concluséo

Diante das condi¢tes experimentais deste estudo, pdde-se observar a viabilidade de elaboragéo de biscoitos contendo até 47% de
batata doce de polpa alaranjada, sem que haja altera¢gbes significativas nas caracteristicas de peso e expansado dos biscoitos.
Destaca-se que, o tratamento 9, contendo 43% de batata e 23% de gordura obteve melhor avaliagdo em relacao a textura e sabor,
atributos essenciais para a aquisicao e consumo de biscoitos.
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EFEITO DA ADICAO DE BATATA-DOCE BIOFORTIFICADA (CULTIVAR BEAUREGARD) NAS
CARACTERISTICAS FiSICAS E SENSORIAIS DE MASSAS DE NHOQUE
Rossini, AF; Sousa, LBT; Marques, GA ; Soares, JP; Silva, EMM
2 UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
amanda.rossini@hotmail.com

Objetivos

Verificar o efeito da adigdo de batata-doce de polpa alaranjada (BDPA) e fécula de batata nas caracteristicas fisicas e sensoriais
de massas frescas do tipo nhoque.

Métodos

As batatas-doce, variedade Beauregard, foram fornecidas pela Embrapa Hortalicas (Brasilia-DF). Utilizou-se um delineamento do
tipo composto central rotacional! com a finalidade de estudar o efeito das diferentes propor¢cdes de BDPA (63,65% a 75,81%) e
fécula de batata (35,86% a 60%) nas caracteristicas fisicas dos biscoitos. Os demais ingredientes utilizados foram: trigo,
margarina, ovo e sal. As massas produzidas foram submetidas ao teste de cozimento segundo técnica modificada, sendo
caracterizadas quanto ao tempo de cozimento (min), aumento de peso (AP %), aumento de volume (AV %) e sélidos soluveis (SS)2.
As massas selecionadas que obtiveram melhores caracteristicas por meio dos resultados da avaliacao fisica, foram submetidas ao
teste de aceitabilidade por meio de escala heddnica de 9 pontos (9= gostei muitissimo, 5= ndo gostei nem desgostei e 1=
desgostei muitissimo) de acordo com a metodologia proposta por Dutkoskid. Participaram dos testes 54 julgadores ndo treinados
gue assinaram voluntariamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O presente estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Salde da UFES (302.657). Os resultados da caracterizacao fisica foram
analisados por meio da andlise de variancia e os resultados expressos em gréaficos de Pareto. Além disso, as variaveis analisadas
foram submetidas a correlacdo de Pearson. Para a analise sensorial foi aplicado o teste ANOVA oneway seguida do teste Tukey,
todos a 5% de probabilidade, pelo programa Statistica 10.0.

Resultados

De acordo com os testes de cozimento, os valores de tempo de cozimento aumentaram proporcionalmente aos teores de BDPA
(até 75,81%) variando entre 1,10 e 2,45 minutos. Em relacdo as demais variaveis estudadas observou-se que estas ndo foram
influenciadas pelas diferentes propor¢cdes de BDPA e fécula (P>0,05). Desta forma, foram selecionados, para a avaliacdo
sensorial, trés tratamentos com base nos teores maximo e minimo de BDPA. De acordo com os resultados da analise de variancia
para os atributos avaliados (aparéncia, cor, aroma, sabor e textura), observou-se que ndo houve diferencas entre os itens
avaliados, bem como para intengdo de compra. As médias atribuidas para cada atributo sensorial foram excelentes, indicando na



escala heddnica entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Em relacdo a intencéo de compra, os julgadores, em sua maioria,
ndo ficaram indecisos em relacdo a possivel aquisicdo do produto, mas sim, atribuindo notas préximas a certeza de aquisi¢cdo dos
mesmos.

Concluséo

Conclusao: A adicdo de 63,65% a 75,81% de batata-doce de polpa alaranjada, em substituicdo a farinha de trigo, nas massas de
nhoque influenciou apenas no tempo de cozimento ocasionando, aumento deste valor. A adicao de 35,86% a 64,14% de fécula de
batata, associada ou ndo & adicdo de BDPA néo influenciou de forma significativa as demais varidveis (aumento de peso, de
volume e sélidos soluveis). De acordo com o teste sensorial observou-se que massas elaboradas com até 75,81% de BDPA e até
50% de fécula de batata foram sensorialmente aceitas. No entanto, estudos adicionais sao requeridos para avaliar o
comportamento dessas massas durante o armazenamento bem como sua composi¢do quimica.
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EFEITO DA ADIC}AO DE PROBIOTICOS SOBRE A QUALIDADE DO QUEIJO MINAS FRESCAL
Vieira, MT; Soares, L A; Andrade, ACCV; Maccarone, SD; Della Lucia, Flavia; Nascimento, LC
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Objetivos
Desenvolver queijo do tipo minas frescal com adig&o de probiéticos e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.
Métodos

A fabricacdo de ambas formulagdes de queijo Minas Frescal seguiu as regras de boas praticas de fabricacdo. Em uma das
formulag6es a cultura mesofilica do tipo O, normalmente utilizada nesse tipo de produto, foi substituida pela cultura probidtica
liofilizada do tipo DVS (DirectVatSet) de B. animalis subsp. lactis BB12 (Christian Hansen), adicdo direta no leite, complementada
com acido latico. Em 10L de leite, foi adicionado 1g de cultura probidtica liofilizada(Danisco). Apdés um dia de fabricacdo foram
determinados pH, acidez titulavel, cinzas, gordura l; nitrogénio total, com fator de converséo de 6,38 e umidade 2. A cada 7 dias até
0 21° dia, repetiram-se as analises de pH, acidez titulavel e nitrogénio total. A enumeracéo de L. acidophilus ocorreu em intervalos
de 7 dias (do 1° ao 21° dia de fabricacdo). A partir de amostras de 25g de cada queijo foram feitas diluicdes decimais seriadas.
Aliquotas de 0,1 mL das diluigbes foram adicionadas a superficie do agar MRS(OXOID) e as placas incubadas em anaerobiose, a
37°C, por 72 horas 3. As coldnias caracteristicas(brancas leitosas, diametro de 2 a 3 mm e borda irregular) foram enumeradas.
Para as variaveis monitoradas ao longo do tempo, realizaram-se analises de variancia, seguidas de teste de Tukey e ajuste de
modelos de regressdo polinomial, adotando o nivel de significAncia de 5%. Estas varidveis originaram-se de experimentos
conduzidos em Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) e foram analisadas em esquema fatorial duplo (tempos vs
formulagdo). As variaveis mensuradas apenas no tempo 1 foram analisadas via teste t de Student, considerando também 5% de
significancia.

Resultados

A composi¢do dos queijos nos diferentes procedimentos apresentou-se de acordo com os padrdes esperados, ndo ocorrendo



diferencgas significativas entre os dois produtos. Durante armazenamento, foi detectado aumento da acidez titulavel e diminui¢do do
pH em ambas formulagdes, sendo de forma mais acentuada no controle. As amostras probidticas analisadas apresentaram um teor
de acidez menor, quando comparado com o controle, indicando que provavelmente a qualidade microbiolégica ou atividade
enzimética ndo tenham promovido acidez elevada. Em todos os tempos do tratamento controle foram detectadas alteracdes
significativas no pH, com diminui¢cdo progressiva do mesmo, exceto no dia 21, no qual verificou-se um aumento discreto, ou mesmo
uma tendéncia a atingir estabilidade. De forma diferenciada o queijo probiético evidenciou maior estabilidade do pH ao longo do
prazo de validade do produto. No que se diz respeito ao numero de L. acidophilus no queijo probidtico, verificou-se um crescimento
linear desse micro-organismo ao longo do tempo de armazenagem, sendo que a populagédo inicial média foi de 2,25 x 10’ UFCg e
ao 21° dia chegou a 9,93 x 10’ UFCA4, permanecendo acima do valor minimo estabelecido para ser considerado um queijo com
atividade probidtica (106 UFCA).

Concluséo

O queijo minas frescal apresenta-se como um excelente veiculo de micro-organismos probi6ticos, uma vez que a populacéo de L.
acidophilus permaneceu viadvel e nas concentra¢cdes recomendadas durante todo o prazo de validade do produto. Nao houve
diferenga estatistica na composi¢cdo centesimal entre as formulagfes, entretanto as amostras probibticas apresentaram menor
acidez e maior estabilidade de pH ao longo do tempo.
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EFEITO DA ADICAO DE PROTEINA DO SORO DO LEITE E GORDURA NAS CARACTERISTICAS
FISICAS E SENSORIAIS DE BOLOS DIET
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Objetivos

O objetivo deste estudo foi verificar o efeito da adi¢cdo de distintas concentracdes de proteina do soro do leite (PSL) e gordura nas
caracteristicas fisicas e sensoriais de bolos diet.

Métodos

A proteina de soro de leite fora cedida pela Probiética®, ao passo que, em substituicdo ao acUcar foi utilizado edulcorante
sucralose, cedido pela Linea®. Os demais ingredientes, utilizados para a elaboragéo do produto foram adquiridos no comércio local
(Vitéria-ES). Para a formulacdo dos bolos, utilizou um delineamento do tipo central composto rotacional de segunda ordem (BOX;
DRAPER, 1987) totalizando 12 ensaios contendo entre 15,86% e 44,14% de PSL, bem como 5,17% e 11,83% de gordura na
massa. A caracterizagdo fisica dos bolos fora avaliada por meio da anélise de peso, didmetro e altura, antes e ap6s o forneamento.
O fator térmico fora calculado com base na metodologia proposta por Aradjo e Guerra (1995). Os volumes aparente e especifico
foram avaliados de acordo com Guimardes et al. (2010). Os tratamentos selecionados que obtiveram melhores caracteristicas por
meio dos resultados da avaliacao fisica, foram submetidas ao teste de aceitabilidade por meio de escala heddnica de 9 pontos de
acordo com a metodologia proposta por Dutkoski (1996). Participaram dos testes 70 julgadores ndo treinados que assinaram
voluntariamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da UFES (302.657). Os resultados da caracterizagdo fisica foram analisados por meio
da andlise de variancia e os resultados expressos em gréaficos de Pareto. Além disso, as variaveis analisadas foram submetidas a



correlagdo de Pearson. Para a andlise sensorial foi aplicado o teste ANOVA oneway seguida do teste Tukey, todos a 5% de
probabilidade, pelo programa Statistica 10.0.

Resultados

De acordo com o modelo de regresséo aplicado, verificou-se que a adicdo das distintas concentracdes de PSL e gordura néo
influenciaram os valores de peso, bem como volume aparente, volume especifico e rendimento. Entretanto, foi observado que o
aumento do conteldo de PSL (até 44,14%), quando adicionado de forma isolada, tende a favorecer o aumento da altura dos bolos.
Contudo, quando se acrescenta gordura (até 11,98%), de forma isolada, esta tende a desfavorecer esta variavel (P<0,05).
Observou-se que as variaveis peso e rendimento possuem correla¢do negativa, ao passo que os volumes aparente e especificos,
correlagdo positiva. Foram adotados como critério de selecdo para a analise sensorial, 0os tratamentos com teores maximos de
PSL, totalizando 3 amostras distintas. Verificou-se que o indice de aceitabilidade de todas as amostras, para aparéncia foi de 92%,
seguido do sabor (93%), cor (83%), aroma (88%), textura (78%). Por fim, 45% dos julgadores tiveram intencdo de aquisi¢cdo do
produto, uma vez disponivel no mercado. De acordo com as notas atribuidas, observou-se as amostras ndo diferenciaram entre
aparéncia, sabor e aroma. Entretanto, o tratamento 7 (30% PSL e 6,72% gordura) obteve maior média (P<0,05) para cor, textura e
intencdo de compra.

Concluséo

A adicdo de até 44,14% de PSL favoreceu apenas o aumento da altura dos bolos. Em contrapartida, o maior contetdo de gordura
(11,98%) desfavoreceu esta variavel. O tratamento contendo 30% de PSL e 18% de gordura obteve melhores médias em relagcao
as caracteristicas cor, textura e intengao de compra.
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EFEITO DA DIETA COM OLEO DE BURITI (MAURITIA FLEXUOSA L.) SOBRE O STATUS DE
VITAMINA E EM RATOS.
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L UFPB - Universidade Federal da Paraiba
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Objetivos

Objetivou-se quantificar a vitamina E no sangue e figado de ratos que foram alimentados com dieta adicionada de 6leo bruto ou
refinado de buriti.

Métodos

Todo o protocolo experimental foi realizado apos a aprovagdo do Comité de Etica e Pesquisa com AnimaisUFPE, sob o ndmero



23076.015472/2009-25 . Utilizou-se no experimento 30 ratos da linhagem Wistar com aproximadamente 21 dias de idade sendo
randomizados em trés grupos, cada um com 10 animais assim descritos: grupo controle GC que consumiu racdo adicionada de
6leo de soja (7%); grupo experimental EBB que consumiu racéo adicionada de 6leo bruto de buriti (7%) e grupo experimental EBR
gue consumiu racéo adicionada de d6leo refinado de buriti(7%). A vitamina E sérica, hepética e a presente na dieta oferecida aos
animais foi quantificada por meio de extragdo, seguida da leitura em cromatégrafo a liquido (HPLC).

Resultados

Os resultados foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e poés-teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Apesar da
reducédo dos niveis de tocoferol sérico no grupo EBR (50,2+0,90 pg’mL) em relagao ao EBB (71,6+1,00 pg’mL), ambos os grupos
apresentaram tocoferol sérico superior aos determinados em animais que consumiram azeite de oliva (29ug’mL) ou 6leo de milho
(33pg/mL). A vitamina E hepatica também foi superior (p<0,05) nos grupos experimentais EBB (36,68+1,19ugg) e EBR (24,7+1,79
Mg/4Q), assim como os niveis de tocoferol presentes na dieta dos grupos EBB (6,1 + 0,82 pug4q) e EBR (4,68+0,60 pgQ).
Extrapolando os resultados obtidos em modelos animais para os seres humanos, a IDR (Ingestdo Didria Recomendada) de
vitamina E para adultos é 10mgdia e para criangas & aproximadamente 8,5 mgdia, ao comparar a quantidade de vitamina E na
dieta com as IDR, observa-se que a dieta consumida pelo grupo EBB supre 61% das IDR para adultos e 71,76% das IDR para
criangas, enquanto que a dieta consumida pelo grupo EBR supre 46,8% das IDR para adultos e 55,05% das IDR para criancas.

Concluséo

O refino do 6leo de buriti reduz os teores de vitamina E, no entanto, ainda sim este é considerado importante fonte desta vitamina
por suprir mais de 15% das IDR para adultos e criancas, 0o que pode incentivar o consumo deste 6leo pela populagdo. Sugere-se
gue a industria possa investir mais recursos no processamento para minimizar perdas nutricionais e agregar valor a este 6leo,
aumentando a disponibilidade e comercializagdo deste importante alimento regional.
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EFEITO DA SUPLEMENTACAO COM LICOPENO-OLEORESINA SOBRE OS MARCADORES DE
LIPOPEROXIDACAO EM ORGAOS E PLASMA DE RATOS OBESOS

Presti, PT; Luvizotto, RAM; Correa, CR; Nascimento, AF; Nogueira, CR; Ferreira, ALA
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Objetivos

Avaliar se a suplementagdo com licopeno pode modificar os marcadores de lipoperoxidagdo nos 6rgdos e no plasma de ratos
obesos.

Métodos

Ratos machos Wistar foram inicialmente alimentados com dieta rica em gordura (HF, n=12) durante 6 semanas e posteriormente,
esses ratos foram randomizados em dois grupos para receber HF (n=6) ou HF suplementado com licopeno-oleoresina (equivalente



a licopeno 10 mg/kg PC/d, HF+Lyco , n=6) via gavage por mais 6 semanas. Os tecidos e o plasma foram coletados no final do
experimento (122 semana). A dosagem plasmética de licopeno foi analisada por HPLC (Waters 2996). Os produtos 4-
hidroxinonenal (4-HNE) e malondialdeido (MDA) foram analisados por OxiSelect MDA Adduct ELISA Kit e OxiSelect HNE Adduct
ELISA Kit (Cell Biolabs, IncSan Dego, CA, EUA), respectivamente. Os dados foram analisados pelo teste t pareado de Student. O
nivel de significancia adotado foi de 5% (Systat Software, Inc. San Jose, CA, EUA). O projeto foi provado pelo Comité de Etica em
Experimentacdo Animal #919/2012.

Resultados

O licopeno nao foi detectado no grupo de HF. Entretanto, apds 6 semanas de suplementagdo com o carotendide, sua concentragao
plasmatica (médiatSE, nMol/L) foi evidente no grupo H+Lyco (28,7+6,3). A suplementacdo com licopeno foi associada a diminuicao
significante da lipoperoxidacdo. Destacam-se os niveis de 4-HNE (média, ug/mL; HF vs. HF+Lyco) no figado (0,93 vs. 0,61), rim
(1,05 vs. 0,84) e tecido adiposo [retroperitoneal (0,40 vs. 0,31) e visceral (0,41 vs. 0,36)], bem como os niveis de MDA (pmol/mg)
no rim (1,46 vs. 0,91).

Concluséo

A suplementacdo com licopeno foi eficazmente absorvida pelo animal. Os dados obtidos permitem sugerir que a suplementacéo
com licopeno diminui produtos da lipoperoxidagdo, 4-HNE e MDA, de varios 6rgaos-alvo como, figado, rim e tecido adiposo em
modelo experimental de obesidade induzida por dieta hiperlipidica.
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EFEITO DE DIFERENTES TIPOS DE RACAO HUMANA SOBRE A MORFOLOGIA INTESTINAL E
INDICE HEPATOSSOMATICO DE RATOS WISTAR.
Coelho, OGL; Rosa, COB; Ribeiro, SMR; Martino, HSD; Alves, NEG
L UFV - Universidade Federal de Vigosa
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Objetivos

O objetivo do estudo foi avaliar o efeito dos diferentes tipos de Rag¢do Humana na morfologia intestinal e no indice
hepatossomatico de ratos Wistar.

Métodos

Trés tipos de Ragdo Humana (RH) foram analisados: Integral (RI), Light (RL) e Caseira (RC). A versado Integral foi adquirida no
comércio de Vigosa, MG, a Light foi cedida pelo fabricante, e a versdo Caseira foi preparada no Laboratério de Desenvolvimento
de Novos Produtos, do Departamento de Nutricdo e Saude, a partir da receita da versao integral. O estudo foi compostos por 5
grupos experimentais, sendo trés grupos testes (RIl, RL e RC) e dois grupos controle: Caseina (CAS) e Caseina Modificada
acrescida de fibra (CASM). A CASM (acrescida de celulose microfina) foi preparada com o objetivo de obter um padréo com o teor
de fibra semelhante as dietas testes. Todas as dietas experimentais apresentaram densidade energética semelhante,
aproximadamente de 3,4 kcal/g de dieta. Cada grupo foi composto por 6 animais, sexo masculino, recém-desmamados, com média
de idade entre 21 a 23 dias e peso médio de 55,6kg + 1,87. O experimento teve duracdo de 28 dias e os animais foram pesados 1
vez por semana, mesmo dia que a dieta era reposta (15g/dia, 105g no total). A cada reposi¢do, as sobras foram pesadas e
descontadas do total colocado para encontrar o real valor consumido no periodo de sete dias. Foram avaliados consumo alimentar,
ganho de peso, coeficiente de eficicia alimentar (CEA), medidas de altura e largura das vilosidades intestinais do ileo e o indice
hepatossomatico (IHS). Para o calculo do IHS utilizou-se a seguinte férmula: IHS = Pf/Pt x100, onde Pf = peso do figado (g) e Pt =
peso total do animal (g). Utilizou-se fragmentos do ileo para as medidas das vilosidades, sendo utilizado para os cortes (de 7 ym)
um micrétomo automético (Leica® RM-2045) e navalha de ac¢o, e submetidos a coloracéo pela técnica de Hematoxilina-Eosina. As



imagens das secc¢des histologicas foram capturadas com objetiva de 10x e as medidas foram tomadas com auxilio do aplicativo
Image Pro-Plus® versdo 4.5 (Media Cybernetics). O trabalho foi aprovado no ano de 2011 pelo Comité de Etica em
Experimentacdo Animal (CETEA) da Universidade Federal de Vigosa, sob protocolo de nimero 117/2011.

Resultados

O consumo de RC resultou em maior indice hepatossomético (IHS= 4,66 + 0,37) quando comparada as outras dietas, seguida da
CASM (4,39 + 0,45), CAS (4,23 + 0,41), RL (4,13 + 0,36) e RI (4,02 = 0,20), a qual apresentou o menor valor. A RL foi a que
provocou menor efeito sobre a altura das vilosidades (383,14 um £ 11), enquanto a Rl se destacou nesse parametro, apresentando
a maior média de altura (507,75 pm £ 36,97). Quanto a largura do ileo, ndo se observou diferenga significativa entre os produtos
testados, tanto na comparagdo com 0s grupos controles, quanto na comparacéo entre os grupos testes. O consumo alimentar,
ganho de peso e coeficiente de eficicia alimentar também né&o diferiram entre os grupos testes (RC, RL e RI). Os animais
alimentados com a CASM apresentaram 0 maior consumo alimentar, (498,52g + 36,56), maior ganho de peso (154,33g + 14,01),
maior CEA (0,4 + 0,04), sendo p<0,05.

Concluséo

O maior indice hepatossomatico foi causado pela Racdo Humana Caseira. A largura do ileo ndo sofreu nenhuma influéncia do
consumo das dietas testadas (RC, RL e RI). Os melhores resultados foram observados para a RH Integral, que resultou em maior
altura e largura das vilosidades e menor indice hepatossomético.
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EFEITO DO CONSUMO AGUDO DE SUCO DE MACA (MALUS DOMESTICA BORKH) DE DUAS
DIFERENTES CULTIVARES SOBRE O ESTADO ANTIOXIDANTE E OXIDACAO LIPIDICA EM
HUMANOS
Cardoso, AL; Vieira, FGK; Di Pietro, PF; Liz, S; Silva, EL; Fett, R
1 UFSC - UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
alyne.cardoso@hotmail.com

Objetivos

Este estudo objetivou comparar o conteddo de compostos fendlicos, acido ascérbico e a capacidade antioxidante de duas
cultivares de maca e o efeito do seu consumo agudo ou Unico sobre o estado antioxidante e a oxidagao lipidica em humanos.

Métodos

Foram utilizadas macas das cultivares Golden Delicious e Catarina colhidas em Santa Catarina, Brasil, na safra de 2009. Nove
mulheres saudaveis, ndo fumantes, participaram deste estudo de intervencdo controlado. Para permitir um consumo rapido de
grandes quantidades de maca foi usado suco fresco. Ap6s 48 horas de restricdo de alimentos ricos em antioxidantes, todos os
voluntarios, em jejum, consumiram 300 mL de suco de macd Golden Delicious, suco de maca Catarina ou Agua, e amostras de
sangue foram coletadas antes e 1 hora ap6s o consumo. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (Protocolo nimero 239/08) e todos os voluntarios assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido. Entre cada interveng¢édo houve um intervalo de duas semanas.

Resultados
O suco de maca Catarina apresentou significativamente maior contetdo de fendlicos, flavandéis e antocianinas monoméricas totais,

maior atividade antioxidante, medida pelos métodos ABTS e FRAP, comparado ao suco de macad Golden Delicious, o qual
apresentou maior conteddo de &cido ascorbico. Uma hora apds o consumo de ambos os sucos, houve aumento significativo na



capacidade antioxidante, acido ascorbico e acido Urico sérico, e reducdo da oxidacdo lipidica, e insignificante modificagdo foi
observada ap6s o consumo de &gua (teste t pareado). Nenhuma diferenca significativa (teste de Tukey) foi observada entre o
efeito do consumo do suco da Golden Delicious e Catarina; contudo, as modificagdes observadas apds o consumo dos sucos
foram estatisticamente diferentes das observadas apés o consumo de agua. As concentracdes séricas de fendlicos totais nédo
foram afetadas em nenhum dos tratamentos. Nenhum efeito significante sobre a inibicdo da oxidacao lipidica ex vivo foi observado.
Apoés a intervencao com suco de maca Golden Delicious e Catarina, o aumento da atividade antioxidante sérica foi relacionado ao
aumento da concentracao sérica de &cido Urico (R2 = 0,725) e a reducao da oxidacéo lipidica sérica (R2 = 0,531), a qual também foi
relacionada ao aumento do acido urico sérico (R? = 0,528). Nenhuma relacdo foi observada entre as altera¢gdes da concentracao
de &cido ascorbico e atividade antioxidante e oxidacao lipidica sérica.

Concluséo

Apesar da composi¢do quimica de mac¢és depender da cultivar analisada, o efeito do consumo agudo sobre o estado antioxidante e
oxidacao lipidica em humanos ndo depende deste fator.
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EFEITO DO PROCESSAMENTO NO TEOR DE ANTOCIANINAS DE MIRTILO (CV. POWDERBLUE)
E TOPPING DE MIRTILO COM ADICAO DE GOMA XANTANA
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Objetivos

O objetivo deste estudo foi analisar o teor de antocianinas em mirtilo in natura e no topping com adicdo de goma xantana,
verificando o efeito do processamento sobre esses compostos.

Métodos

Foi utilizado mirtilo da cultivar Powderblue, adquirido de uma propriedade privada na cidade de Morro Redondo/RS. As frutas foram
encaminhadas ao laboratério de processamento de alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA) da UFPel para a formulagéo do topping e as andlises foram realizadas no laboratério de Cromatografia do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA). O topping de mirtilo foi preparado adicionando 150 g de acucar, 150 g de mirtilo,
150 mL de agua, goma xantana (0,5 % do peso final do produto) e acido citrico (0,08 % do produto final m/m). O agucar e a agua
foram homogeneizados a frio e aquecidos até a obtencdo de uma calda com 50 °Brix, em seguida adicionou-se mirtilo, goma
xantana e &cido citrico. O envase foi realizado a quente em recipientes de vidro seguido de tratamento térmico por 15 minutos. O
topping foi armazenado na temperatura de 24°C por 48h até a sua estabilizagdo. Para determinac@o de antocianinas seguiu-se a
metodologia de Lees & Francis?, onde 1g de amostra com 25 mL de etanol acidificado (pH 1) foram mantidos sob agitacdo por 1
hora, e apos filtrado. A leitura foi realizada em espectrofotometro a 520 nm.

Resultados

O teor de antocianinas na fruta in natura diferiu estatisticamente (p<0,05)?, sendo superior ao encontrado no topping, de 318,6 e
17,3 mg cianidina 3-glicosidio.100g-1 da fruta em base seca, respectivamente. A diminui¢cdo do teor total de antocianinas para o
topping ja era esperada pois altas temperaturas sdo empregadas no processamento, e estes compostos sdo sensiveis a luz, altas
temperaturas e ao oxigénio. Segundo alguns autores o uso e o tipo de espessante e acido empregados influencia o teor de
antocianinas, havendo maior presenca dessas em amostras elaboradas com goma xantana, tara e carboximetilcelusose. Isso
porque a goma xantana teria uma ag&o encapsuladora sobre compostos corantes, através da formagdo de pontes de hidrogénio.



Concluséo

Pode-se concluir, que a combina¢do da goma xantana com acido citrico possibilitou o desenvolvimento de um topping de mirtilo
com boa retencé@o de antocianinas, cor e brilho atrativas, e por isso acredita-se que esse produto possui alto potencial para ser
langado no mercado.
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EFEITO DO REVESTIMENTO A BASE DE POLISSACARIDEO DE TAMARINDO EM GOIABAS
“PALUMA”
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Objetivos

Objetivou-se testar um biofilme & base de um polissacarideo extraido da semente de tamarindo (Tamarindus indica), avaliando sua
acao sobre a vida util pés-colheita de goiabas “Paluma”.

Métodos

A pesquisa foi realizada no laboratério de Bromatologia do Instituto Federal do Ceard Campus Limoeiro do Norte — CE. O
polissacarideo de T. indica foi obtido no Laboratério de Quimica da mesma instituicdo. Para o preparo dos revestimentos
dissolveu-se o polissacarideo em &agua, aquecendo-se a 70°C. Os frutos foram imersos nas suspens@es nas seguintes
concentragfes: T1: 0% de polissacarideo (controle), T2: 1 % de polissacarideo e T3: 2% de polissacarideo. As goiabas foram
armazenadas a temperatura ambiente por nove dias, e analisadas nos tempos 0; 3; 6 e 9 dias para acompanhamento dos
tratamentos. As andlises realizadas foram: firmeza da polpa; sélidos soltveis e diametro do fruto, conforme metodologia do Instituto
Adolfo Lutzl. Os resultados analiticos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados

Quanto a firmeza dos frutos, as médias encontradas foram T1: 7,35N, T2: 12,39N e T3: 14,73N. Notou-se que entre 0s tratamentos
com polissacarideo (T2 e T3) ndo houve diferenca significativa. No entanto, entre os frutos revestidos com o biofilme e os frutos
controle houve diferenca significativa, sendo que os primeiros apresentaram maior firmeza do que os frutos controle e esta se
manteve até o ultimo dia de armazenamento, o que ndo ocorreu no T1. O biofilme foi capaz de retardar a atividade enzimética
degradativa da parede celular, responsével pelo amaciamento e manter assim a firmeza do fruto por mais tempo. Para o teor de
sélidos soluveis, os valores encontrados foram muito aproximados, sendo as médias de 11,88; 11,78 e 11,6 °Brixpara T1, T2e T3
respectivamente. Assim, ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos aplicados, tdo pouco entre os dias de
armazenamento. Apesar de a goiaba ser uma espécie que praticamente ndo armazena amidoz, pequenos incrementos no teor de
soélidos soluveis podem ser observados durante o amadurecimento, 0 que ndo ocorreu no presente estudo. Quanto ao diametro
longitudinal e transversal ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos aplicados, mas houve diferenca entre os tempos
de armazenamento, sendo que para o didmetro longitudinal, os valores passaram de 6,31cm no tempo zero para 5,79 no nono dia
de armazenamento e para o didmetro transversal houve uma reduc¢do de 8,04cm para 7,15cm. Essa reducao pode ser justificada
pelo fato de durante o armazenamento os frutos realizarem os processos de respiracdo e transpiragdo o que leva a perda de
massa e consequente reducao no didmetro desses vegetais.



Concluséo

A utilizagdo do biofilme de polissacarideo de tamarindo em goiaba “Paluma” promove a manutencéo da firmeza das mesmas, nédo
interfere no processo natural de perda de massa e ndo contribui para o aumento dos soélidos sollveis durante 0 armazenamento.
Com isso o revestimento apresenta qualidades que sdo de interesse para a manutencdo e aumento da vida-Gtil do fruto, porém
mostra algumas desvantagens que devem ser melhoradas, podendo-se estudar a possibilidade de associa-lo a outros compostos
em estudos futuros.
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Objetivos

Dentre os cereais, a aveia se destaca pelo alto teor de proteinas e lipideos, no entanto os compostos fenolicos, a B-glicana e
outros compostos antioxidantes merecem destaque. Dessa forma, o trabalho objetivou analisar os efeitos do TTBU sobre
metabolitos secundarios.

Métodos

Os gréos de aveia utilizados no experimento foram produzidos em lavoura comercial no municipio de S&o Valério do Sul-RS,
colhidos mecanicamente, com umidade de 13%, com posterior pré-limpeza e armazenamento durante 30 dias. Os graos foram
submetidos ao TTBU em autoclave, com pressdo constante de 0,5 Kgf.cm-2, temperatura de 110°C, durante 15, 30, 45, 60 e 75
min, sendo o controle a amostra sem tratamento. Apds o TTBU as amostras integrais foram moidas em multiprocessador doméstico
marca Britania. Para a extragdo dos compostos fendlicos livres pesou-se 2g de amostra e adicionou-se 10mL de Metanol P.A., ap6s
agitou-se constantemente por 10 min, centrifugou-se a 7600 rpm a 24°C por 15 min, sendo o sobrenadante coletado. Repetiu-se o
processo usando 10 e 5 mL de Metanol P.A. Os sobrenadantes foram juntados, totalizando 25mL de extrato, e armazenados para
posterior realizacdo da reacdo de cor. O residuo da extragdo dos compostos fendlicos livres foi mantido em dessecador por 24h
para evaporacdo do metanol residual. Pesou-se 1g do residuo e adicionou-se 20mL de NaOH 2M para extracdo dos compostos
fendlicos ligados, seguido de agitagcao por 2h, apos ajustou-se o pH para 1,5 — 2,0 com HCI 6N, adicionou-se 20 mL de Acetado de
Etila, centrifugou-se a 7600 rpm a 24°C por 15 min. e coletou-se o sobrenadante. Repetiu-se o processo totalizando 40mL de
extrato. O extrato foi concentrado em rotaevaporador (35°C a 150 rpm) e ressuspendido em 10 mL de metanol P.A. para posterior
realizacdo da reacdo de cor. Para a reagdo adicionou-se 100 uL de extrato em tubo tipo falcon de 15mL e completou o volume para
500uL com agua destilada. Adicionou-se 250 uL de reagente de Folin-Ciocaltean 1N e deixou-se reagir por 8 min. na auséncia de
luz. Adicionou-se 1,25 mL de Carbonato de Sédio 7% e agitando-se os tubos em vortex e deixando-se ao abrigo de luz por 2 horas,
com posterior leitura em espectrofotbmetro a 725nm. O teor de compostos fendlicos livres e ligados foram expressos em mg de
equivalentes de &cido gélico.g-1 de amostra, através de curva realizada com padréo de acido galico e a atividade antioxidante dos
compostos fendlicos livres e ligados, expresso em mg de Trélox.g-1, quantificada através do consumo do radical ABTS.

Resultados

O TTBU promove aumento dos compostos fendlicos livres com o aumento no tempo de tratamento, entretanto, ndo aumenta na



atividade antioxidante pelo radical ABTS. Quando foram avaliados os compostos fendlicos ligados verificam-se aumentos
gradativos com o aumento de exposi¢do ao TTBU. Os graos néo tratados apresentaram inicialmente 24,83 mg de acido galico.g-1,
e aos 75 min 52,00 m, causando um consequentemente aumento do potencial antioxidante, desses compostos pelo radical ABTS.
O rompimento parcial das estruturas de parede, ocasionados pelo TTBU representou pequeno aumento dos compostos fendlicos
livres, sendo que a associagdo de tempos maiores de TTBU juntamente com a hidrolise basica com NaOH, facilitou a liberag&do dos
compostos fendlicos ligados, tornando-os mais disponiveis.

Concluséo

Conclui-se que o TTBU proporciona aumento do contetdo de compostos fendlicos livres e ligados, e da capacidade antioxidante
dos compostos fendlicos ligados.
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EFEITOS DA ADICAO DE HIDROCOLOIDE GOMA XANTANA E FARINHAS DE PSEUDOCEREAIS
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Objetivos

Avaliar o efeito da adi¢cdo de farinhas de pseudocereais e de hidrocol6éide goma xantana na textura de pdes sem gluten tipo
francés.

Métodos

Foram elaboradas duas formulagfes que continham entre seus ingredientes as farinhas dos pseudocereais amaranto (F1) (8,5 %)
ou quinoa (F2) (7,1 %), ambas utilizando hidrocoléide goma xantana. Outras trés formulagdes foram desenvolvidas para servirem
como controle do efeito da adicdo dos ingredientes supracitados (C1: sem adicdo de farinhas de pseudocereais e sem goma
xantana; C2: com adicao de farinha de amaranto, sem goma xantana; C3: com adi¢cdo de farinha de quinoa, sem goma xantana). A
textura dos paes foi avaliada 1 h ap6s os mesmos terem sido assados, por meio de Analise de Perfil de Textura (TPA), Teste de
Compressao do miolo e Teste de Penetracdo da crosta, todos realizados com texturometro TA-XT2i (Stable Micro Systems, Surry,
Uk), com células de carga de 50 kg. Foram cortadas mecanicamente fatias de 25 mm do centro dos pédes e a Andlise de Perfil de
Textura do miolo foi realizada de acordo com o método padrdo da AACC (74-09) (AACC, 1996), no qual utilizando um probe
cilindrico com 36 mm de didmetro e distancia de 10 mm, realizou-se compresséo de 40 %, a velocidade de 2 mm / s e tempo entre
os ciclos de compressdo de 5 s, em trés fatias de cada amostra. O teste de compressdo utilizou os mesmos parédmetros
empregados na TPA. A penetracdo da crosta foi realizada com probe cilindrico de 2 mm de diametro, distancia de penetracdo de 10
mm e velocidade de 2 mm/ s. Os dados foram analisados estatisticamente utilizando linguagem R. Diferencas estatisticas entre as
médias das amostras foram determinadas por analise de variancia e teste de Tukey. Considerou-se significAncia de 5 %. Os
pressupostos foram avaliados.



Resultados

A Andlise de Perfil de Textura ndo encontrou diferengas significantes (p > 0,05) entre as amostras F1 e F2 para nenhum dos
parémetros avaliados. Entretanto, diferencas significativas (p < 0,05) entre as amostras para os pardmetros de dureza, gomosidade
e mastigabilidade foram identificadas. Em todos estes parametros, verificou-se valores significantemente inferiores nas amostras
F1 e F2 em relagdo as demais, 0 que sugere que a adicdo de xantana produziu paes que necessitavam de menor forgca para
deformar. No Teste de Compressao do miolo, verificou-se que a amostra C3 apresentou for¢ca de compresséo significativamente
superior & amostra F2, ambas elaboradas com farinha de quinoa. Essa situagdo sugere que a farinha de quinoa produz pdes que
necessitam de maior forca de compressdo (situacdo indesejada pelos consumidores), além disso, indica que a utilizacdo
concomitante da goma xantana proporciona uma redugdo nesta for¢a, promovendo assim, beneficios a textura. No que se refere
aos testes de penetracdo, novamente, observou-se que nas amostras elaboradas com farinha de quinoa a adi¢cdo de xantana
promovia de forma significante a reducdo da resisténcia da crosta do péo.

Concluséo

O desenvolvimento de pdes sem glaten com parametros de textura adequados e com caracteristicas semelhantes as de um pao
francés tradicional foi vidvel a partir da utilizacdo concomitante da goma xantana e de farinhas de amaranto e quinoa, mesmo que
0s pseudocereais tenham sido utilizados em pequenas quantidades. Considerou-se que para este tipo de pdo a farinha de
amaranto é a que apresenta melhor desempenho.

Referéncias

AACC International. Approved Methods of Analysis. Method 74-09 -.Measurement of Bread Firmness by Universal Testing Machine.
AACC International, St. Paul, MN, U.S.A, 1996.

Palavras-chave: Amaranto; Glaten; Hidrocolbide; Quinoa; Textura

EFEITOS DA DIGESTAO IN VITRO NO TEOR DE FENOLICOS E FLAVONOIDES EM ALIMENTOS
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Objetivos

0 presente estudo teve como objetivo comparar o conteido de fendlicos e flavondides de alimentos de origem vegetal mais
populares da dieta brasileira submetidos a digestéo in vitro e & extracdo em agua.

Métodos

Foram selecionados 36 alimentos, preparacdes e bebidas de origem vegetal mais consumidos pela populagdo brasileira, a partir
dos dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009: Analise do consumo alimentar pessoal no Brasil. Para os alimentos
in natura foram adquiridas trés amostras em trés supermercados diferentes, entre os meses de abril e novembro de 2012,
considerando a sazonlidade dos mesmos e o grau de maturagdo proprio para consumo. Para alimentos industrializados foram
adquiridas trés diferentes marcas populares. Os alimentos foram selecionados, higienizados e submetidos ao processo de coc¢ao
ou ndo, considerando sua forma habitual de consumo. Na sequéncia os alimentos foram processados com o auxilio de um mixer
vertical doméstico com 200 watts de poténcia durante 3 minutos, ou até adquirirem uma consisténcia pastosa e submetidos ao
processo de digestdo in vitro, de acordo com o diagrama de Gawlik-Dziki et al.(1), ou extracdo em &gua, sob as mesmas
condi¢bes, protegidos da luz. O teor de fendlicos totais foi determinado por meio do método de Folin - Ciocalteu (2) e os
flavondides, por meio da técnica descrita por Alothman et al. (3). Para andlise dos dados também calculou-se o teor médio de
fendlicos e flavondides por grupos de alimentos.



Resultados

O chocolate ao leite e 0 acai foram os alimentos com maiores teores de compostos fendlicos, tanto quando os mesmos foram
submetidos a digestdo in vitro como a extragdo em agua. Os teores de compostos fendlicos dos grupos dos cereais , leguminosas,
hortaligas, tubérculos, chocolates e frutas foram maiores quando os alimentos foram submetidos a digestao in vitro, com exce¢ao
do grupo das bebidas. As diferengas mais importantes foram observadas para os grupos dos cereais, sendo 5 vezes superior(263,3
vs. 52,2 mg/100g) e leguminosas, 3 vezes maior (324,3 vs. 98,4 mg/100g). O impacto da digestdo in vitro sobre os teores de
flavondides foi menos pronunciado. Para o teor de flavondéides, o chocolate ao leite ocupou a primeira posi¢do tanto quando foi
submetido a digestao in vitro, quanto quando realizou-se a extragdo em agua. Nao foram observadas diferencas significativas no
teor médio de flavondides para os grupos dos cereais, leguminosas, tubérculos e chocolate. No grupo de bebidas, no entanto, os
alimentos submetidos a digestéo in vitro apresentaram teores drasticamente menores em comparagao com a extragdo em agua.

Concluséo

Estes resultados demonstram que os teores desses antioxidantes medidos usando solventes orgénicos podem néo refletir o
conteddo disponivel para absorgéo.
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EFEITOS DA INGESTAO DA SEMENTE DE CHIA (SALVIA HISPANICA L.) SOBRE PARAMETROS
METABOLICOS EM RATOS OBESOS
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Objetivos

Avaliar os efeitos da adigdo da semente de chia sobre o peso dos 6rgaos, perfil hormonal, lipideos hepéticos e fecais na prevencao
e tratamento da obesidade induzida por dieta in vivo.

Métodos

Foram utilizados 40 ratos machos Wistar adultos, divididos em 4 grupos (n=10). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: Controle Magro (CM)= dieta AIN93-M;
Obesogénico (HFF)= dieta modificada para 35% de lipidios (31% banha suina e 4% 6leo de soja) e adicionada de 20% de frutose;
Semente prevenc¢do (SP)= dieta HFF + semente de chia; Semente tratamento (ST)= dieta HFF + semente de chia. O grupo SP
recebeu a dieta HFF + semente de chia durante as 12 semanas e o grupo ST recebeu a dieta HFF por 6 semanas para inducéo da
obesidade e a dieta HFF + semente de chia por mais 6 semanas. O teor de fibra e de 6leo de soja das dietas foi substituido pela
semente de chia. O consumo de dieta e o ganho de peso dos animais foram avaliados a cada dois dias e uma vez por semana,
respectivamente. Ao final das 12 semanas, os animais foram sacrificados por decapitacéo apos 12 horas de jejum. Os figados, rins,
bacos e tecidos adiposos epididimal (TAE) foram retirados e pesados. O sangue foi destinado & obtencdo do soro para as
determinag@es leptina, grelina, insulina e adiponectina por kits ELISA e de &cido Urico por kit colorimétrico. O teor de lipideos
hepaticos e fecais foi determinado por Bligh & Dyer (1959). Os resultados foram analisados por ANOVA e confirmados por Tukey,



com significancia de 0,05.
Resultados

A ingestdo da dieta obesogénica (HFF) aumentou significativamente o ganho de peso total, o peso do TAE e do figado, o teor de
lipideos hepaticos e fecais, os niveis séricos de &cido Urico e dos horménios leptina, insulina e grelina, e reduziu os niveis de
adiponectina em rela¢do ao grupo controle magro (CM) (p<0,05). A ingestdo da semente de chia, no periodo de prevencdo, nao
alterou o ganho de peso e o peso do TAE, mas reduziu significativamente o peso do figado e dos rins dos animais, o teor de
lipideos fecais e os niveis de grelina, e aumentou os niveis de adiponectina quando comparado ao grupo HFF (p<0,05). J4 a
ingestao da semente de chia, no periodo de tratamento, apresentou as mesmas alteracdes em relag@o ao grupo prevencao, exceto
para redu¢d@o do peso dos rins e dos niveis de grelina em relagéo ao grupo HFF (p<0,05). N&o houve alteracdo no peso do bago
entre os grupos (p>0,05). A ingestdo da dieta HFF induziu a obesidade e alteragGes metabdlicas nos animais. A ingestdo da
semente de chia ndo preveniu a obesidade, mas promoveu alteracdes de pardmetros metabdlicos. Além disso, o periodo de
prevencgdo (12 semanas) apresentou resultados mais expressivos em relacdo ao de tratamento (6 semanas). Tais efeitos podem
ser explicados pelo alto teor fibras, compostos bioativos e acido graxo 6mega-3 presentes na semente de chia.

Concluséo

A ingestdo da semente de chia n&o reduziu a obesidade, mas foi capaz de melhorar os pardmetros metabdlicos de animais obesos
induzidos por dieta.
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EFEITOS DO OLEO DE CHIA (SALVIA HISPANICA L.) NA COMPOSICAO DE ACIDOS GRAXOS
PLASMATICOS EM RATOS OBESOS
Marineli, RS; Lenquiste, SA; Moraes, EA; Perez, MR; Bogusz, S; Mar6stica-Jr, MR
L UNICAMP - Universidade Estadual de Campinas, 2 UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
rafamarineli@hotmail.com

Objetivos

Avaliar os efeitos da adi¢cdo do dleo de chia sobre contetdo de lipideos e composicdo de acidos graxos na prevengédo e tratamento
da obesidade induzida por dieta in vivo.

Métodos

Foram utilizados 40 ratos machos Wistar adultos, divididos em 4 grupos (n=10). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: Controle Magro (CM)= dieta AIN93-M;
Obesogénico (HFF)= dieta modificada para 35% de lipidios (31% banha suina e 4% 6leo de soja) e adicionada de 20% de frutose;
Oleo prevencdo (OP)= dieta HFF + 6leo de chia; Oleo tratamento (OT)= dieta HFF + dleo de chia. O grupo OP recebeu a dieta
HFF + 6leo de chia durante as 12 semanas e o grupo OT recebeu a dieta HFF por 6 semanas para inducao da obesidade e a dieta
HFF + dleo de chia por mais 6 semanas. O 6leo de soja das dietas experimentais foi substituido pelo éleo de chia. Ao final das 12
semanas, os animais foram sacrificados por decapitacdo apos 12 horas de jejum. O sangue foi destinado a obtencao do plasma
para a determinagdo da composicdo de acidos graxos por cromatografia gasosa com detector de ionizacdo de chama (FID). Os
ésteres metilicos de &cidos graxos (FAME) foram identificados pela comparagéo dos tempos de retencdo com a mistura padrao de
FAME a partir das mesmas condi¢fes, e quantificados utilizando a area de normalizagdo. Os resultados foram analisados por
ANOVA e confirmados por Tukey, com significancia de 0,05.



Resultados

A ingestdo da dieta obesogénica (HFF) aumentou significativamente conteddo plasmético de 4cidos graxos saturados em relacédo
ao grupo controle magro (CM) (p<0,05). J& a ingestédo do 6leo de chia, tanto no periodo de prevencdo quanto de tratamento, ndo
reduziu o contetdo plasmético de acidos graxos saturados (p>0,05), mas aumentou significativamente o contetdo plasmatico dos
acidos graxos da familia 6mega-3, como o o-linolénico, o acido eicosapentaenoico (EPA), o 4cido docosapentaenoico (DPA) e o
acido docosaexanoico (DHA) em relacdo ao grupo HFF (p<0,05). Além disso, a adicdo do dleo de chia nas dietas experimentais
promoveu a reducéo da razdo entre os acidos graxos da familia 6mega-6 e dmega-3 (n-6/n-3) em relagdo ao grupo HFF (p<0,05).
Fator que tem sido associado com a redu¢do do risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares. Ndo houve diferenca
entre o periodo de prevencgdo (12 semanas) e o periodo de tratamento (6 semanas) (p>0,05). Os efeitos benéficos podem ser
explicados pelo alto teor de compostos bioativos e acido graxo dmega-3 presentes no 6leo de chia.

Concluséo

A ingestdo do 6leo de chia como prevencgédo e tratamento melhorou a composicdo de acidos graxos plasméticos e aumentou o
conteudo de &cidos graxos da familia 8mega-3 em animais obesos induzidos por dieta.

Referéncias
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ELABORACAO DA FARINHA DO INHAME (DIOSCOREA CAYENNENSIS) E SUA PERSPECTIVA
TECNOLOGICA
Silva, EBB; SANTOS, ECM; GUEDES, CKRG; Stamford, TLM; Silva, JR
1 UFPE - Universidade Federal de Pernambuco , 2 UFAL - Universidade Federal de Alagoas
emanuelebatista@gmail.com

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo a obtengdo e caracterizagédo fisico quimicas da farinha de inhame para utilizagdo no
desenvolvimento de produtos para fins especiais.

Métodos

No processo de elaboragdo da farinha foram realizados experimentos preliminares para selecionar o tratamento com melhor
qualidade organoléptica. Foram realizados cinco tratamentos tendo como varidveis: tempo, temperatura, espessura da fatia e
branqueamento. As analises fisico-quimicas foram realizadas segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)! e
compreenderam umidade, acidez, pH, cinzas, lipidios, proteina, glicidios totais, amido e fibra alimentar total.

Resultados

A farinha de inhame que apresentou caracteristicas organoléptica aceitavel foi obtida através de selegdo dos tubérculos, pesagem,
lavagem, sanitizacéo (hipoclorito de s6dio a 150 ppm por 15 min), descascamento, fatiamento (chips/2mm), resfriamento (dgua de
gelo 10 a 15° C), branqueamento (90°C/3 min), secagem (70°C/4 horas), trituracéo, pulverizagcdo, peneiragdo (28 mesh), pesagem
e armazenamento (potes estéreis de vidro com tampa rosqueadas Os resultados da andlise fisico-quimica da farinha foram:
umidade de 3,319/100g; cinzas de 4,609/100g; proteina de 8,57g/100g; acidez de 2,24mL de NaOH/100g; pH de 5,85; carboidrato
de 81,689/100g; amido de 74,5g/100g; fibra alimentar de 10,70g/100g

Concluséo

O processamento utilizado na elaboragdo da farinha de inhame mostrou-se viavel e contribuiu para as caracteristicas finais
esperadas do produto. A composicdo centesimal mostrou que a farinha é rica em amido, apresenta proteina, quantidade nao



expressiva de lipidios e consideravel quantidade de cinzas. A quantidade de fibra da farinha do inhame leva a proposi¢do de sua
utilizagdo como produto funcional, uma vez que apresenta valores acima do minimo exigido pela legislacéo vigente.

Referéncias
1. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos, 12 ed. Impressa. S&o Paulo, 2008.
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ELABORACAO DE FERMENTADO DE ABACAXI (PEROLA)
GOMES, QO; VIEIRA, NC; DANTAS, DLA; NETA, AMAC; SILVA, PRM; ALVES, FMS
1 UFCG - UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE, 2 FIP - FACULDADES INTEGRADAS DE PATOS
queziaog@hotmail.com
Objetivos

Elaborar um fermentado alcodlico a partir do suco extraido do abacaxi Perola.
Métodos

A matéria-prima (abacaxi) foi adquirida em feira livre na cidade de Catolé do Rocha- PB e encaminhada para o Laboratério de
Tecnologia de Produtos Horticolas UFCG/UATA/Pombal PB, onde foi realizado todo o processamento. Inicialmente os abacaxis
foram lavados em agua potavel e sanitizados em &gua clorada por 10 minutos, logo apds as frutas foram descascadas de forma
manual utilizando tabua e faca inox. Foram cortadas em fatias para facilitar a extragdo do suco e processadas em centrifuga
(Mondial, modelo Juicer CF-02) onde todo o suco foi coletado e filtrado em peneiras de 12 mm para eliminar possiveis residuos. A
fermentacdo ocorreu em vasilhames plasticos de 5 litros devidamente lacrados. Na porcdo superior dos vasilhames foram
acopladas mangueiras como suspiro, submersas em agua, para liberacdo de CO2 e evitar contaminagéo por entrada de ar. Além
disso, foram acopladas torneiras para realizagédo das trasfegas e retirada de amostras. Inicialmente foi feita a chaptalizagdo que ¢é a
correcdo do teor de acguUcar realizada através da adi¢do de sacarose, para obtermos uma bebida cujo teor alcodlico estivesse entre
10% e 9% (v/v). Foi coletado um litro de suco, onde foi adicionado 324g de agucar e acrescentada ao mosto apenas metade dessa
solucdo, a outra metade foi adicionada quando o Brix inicial reduziu pela metade para evitar que o teor alcodlico ndo ultrapassasse
o valor mdximo ou minimo tolerado pela levedura, favorecendo a contaminagdo microbiana e desequilibrando o processo.
Terminada a etapa de preparacdo do mosto iniciou-se a fermentacdo, onde em um béquer foram adicionados 67,5 g do fermento
(Saccharomyces cerevisiae) e diluido em 450 mL do suco de abacaxi e em seguida adicionado ao mosto. A fermentacdo foi
realizada durante 24 horas, sendo retirada uma amostra para analises a cada duas horas de fermentacdo. O final da fermentacao
foi determinado pelo seu teor alcodlico.

Resultados

O produto obtido apresentou aroma e coloracdo amarelada, caracteristico de um produto fermentado. O grau alcodlico final do
fermentado foi de 8,9 °GL. Estes teores estdo dentro dos padrdes recomendados pela Legislagdo Brasileira, graduagéo alcodlica
com valor minimo de quatro e maximo de quatorze, expressa em porcentagem de volume alcoélico a vinte graus Celsius.

Concluséo

O suco de abacaxi apresentou-se como uma boa alternativa para elaboracdo de fermentados, constituindo um subproduto
promissor para a fabricagdo de bebidas fermentadas.
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ELABORAC}AO DE GELEIA LIGHT DE MACA COM CASCA ADICIONADA DE CANELA
Rotoli, VA; Lazari, M; Maldonado, RR

L EMPFM - Faculdade Municipal Professor Franco Montoro
marcelolazarinutri@outlook.com

Objetivos

Geleias s@o produtos normalmente formulados a partir de frutas com ou sem adi¢do de acguUcar, que apresentam sabor e textura
caracteristicos e baixa atividade de 4gua, o que aumento a vida util das frutas. O objetivo deste trabalho foi elaborar uma geleia de
baixo valor calérico (utilizando adogante) com aproveitamento integral da macé (polpa e casca) e adicionada de canela, que
apresenta propriedades termogénicas.

Métodos

Magcas da variedade Fuji foram higienizadas e cortadas para retirada da semente. Ap6s o corte foram imersas por cinco minutos em
suco de limdo para evitar o escurecimento enzimético durante o preparo da geleia. As macas foram trituradas em liquidificador até
formar uma pasta homogénea. Em seguida foram adicionadas em uma panela junto com os demais ingredientes da formulacao:
canela em pg, adocante comercial (sacarina sédica e ciclamato de sédio) e amido de milho (maisena). A mistura foi cozida por
cerca de 30 minutos até atingir a consisténcia de geleia. A geleia obtida foi avaliada sensorialmente através de teste afetivo com
consumidor. Foi utilizada uma escala heddnica, estruturada, verbal de nove pontos (9 = gostei muitissimo até 1 = desgostei
muitissimo). 37 provadores foram recrutados aleatoriamente na IES (InstituicAo de Ensino Superior) na qual o projeto foi
desenvolvido. Os provadores assinaram o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) e avaliaram a geleia em relacdo a
docura, sabor e textura. O projeto foi previamente aprovado pelo Comité de Etica e encontra-se registrado na Plataforma Brasil sob
0 numero CAAE: 25043613.7.0000.5425. A composicdo nutricional foi determinada a partir de informacdes da Tabela de
Composicao de Alimentos (TACO).

Resultados

A melhor formulagéo foi obtida utilizando-se 5 kg de maca, 200 g de canela em pd, 200 mL de adogante comercial e 80 g de amido
de milho (maisena). A composi¢éo nutricional foi calculada, obtendo-se 25 kcal de valor energético, 5,9 g de carboidratos, 0,5 g de
proteinas e 0,5 g de gorduras totais para uma porgdo de 20 g. Quanto a avaliacao sensorial, os valores médios obtidos para cada
atributo foram de: (6,9 + 1,5) para textura; (7,1+ 1,3) para sabor e (6,9 +1,5) para dogura. Os resultados obtidos encontram-se
dentro da regido de aceitacdo sensorial para este tipo de teste, que indica que a média dos atributos deve ser maior ou igual a 7,0
para considerar o produto aceito pelos consumidores. A dogura e a textura ficaram ligeiramente abaixo de 7,0, mas considerando o
desvio padrao, o resultado esta dentro da regido de aceitacéo.

Concluséo

Os resultados obtidos indicaram que foi possivel obter uma geleia de reduzido valor calérico fazendo aproveitamento integral da
magd e incluindo as caracteristicas da canela. O produto obtido foi bem aceito sensorialmente, mas algumas alteragbes como
aumento na quantidade de adocante e tempo de cozimento ainda podem ser feitas com o intuito de aproximar mais ainda o produto

formulado de uma geleia tradicional.

Referéncias
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ELABORACAO DE SORVETE COM REDUZIDO VALOR CALORICO UTILIZANDO POLPA E
CASCA DE MACA
Lazari, M; Maldonado, RR
L EMPFM - Faculdade Municipal Professor Franco Montoro
marcelolazarinutri@outlook.com

Objetivos

Gelados ou sorvetes sdo alimentos compostos por leite e/ou outros ingredientes, em diferentes propor¢des, que sdo muito
apreciados por sabor e pela refrescancia que causam ao paladar, especialmente em paises de clima quente. A adi¢cdo de frutas
pode levar a obten¢do de produtos com sabores diferenciados e mais atrativos. Este trabalho teve como objetivos: desenvolver um
sorvete utilizando a polpa e a casca da maca, como forma de promover o aproveitamento integral dessa fruta; obter um sorvete
com reduzido valor calérico; determinar a composi¢é@o nutricional e avaliar a aceitacdo sensorial da formulagédo desenvolvida.

Métodos

A producdo do sorvete foi feita utilizando-se maca Fuji (1,0 kg), leite condensado (400 g) e creme de leite integral (200 g). As
magds foram higienizadas, cortadas e tiveram as sementes retiradas. Foram cozidas (polpa e casca) em dgua em ebulicdo por 10
minutos. Em seguida foram resfriadas a temperatura ambiente, separadas da agua de cozimento. As mag¢ads cozidas foram
misturadas com leite condensado e creme de leite e trituradas em liquidificador até formar um creme homogéneo. Esse creme foi
levado ao congelador (-180C) até atingir a consisténcia de sorvete. O valor nutricional foi calculado com base na quantidade de
ingredientes utilizados e em informac¢des nutricionais obtidas a partir da tabela TACO (2011). A avaliacao sensorial foi realizada
através de teste de consumidor com 45 provadores recrutados aleatoriamente na instituicdo de ensino superior (IES) onde o
projeto foi desenvolvido. Foram avaliados os atributos dogura, sabor e textura utilizando uma escala heddnica estruturada verbal de
9 pontos (9 = gostei muitissimo até 1 = desgostei muitissimo). A avaliacdo sensorial foi realizada mediante assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecida (TCLE), sendo o projeto registrado na Plataforma Brasil (CAAE: 25043613.7.0000.5425).

Resultados

A composicao nutricional do sorvete foi determinada para uma por¢éo de 60 g, obtendo-se 84,20 kcal de valor energético; 14,52 g
de carboidratos; 1,36 g de proteinas; 2,87 g de lipideos; 0,48 g de fibras; 17,9 mg de sdodio; 43,5 mg de célcio e 9,1 mg de
colesterol. Estes resultados indicam uma reducgéo de 54% de valor caldrico em relacdo a um sorvete comercial similar (tipo Italia) e
a porcdo de 60 g do sorvete de macd com casca fornece cerca de 4% do valor didrio recomendado considerando uma dieta de
2000 kcal. Quanto a avaliacdo sensorial, os valores médios obtidos por atributo foram: (7,78+1,14) para dogura; (7,87+1,06) para
sabor e (7,84+1,38) para textura, demonstrando que houve uma étima aceitacéo sensorial do produto, pois para este tipo de teste,
o produto € considerado aceito quando a média é maior ou igual a 7,0.

Concluséo
O sorvete desenvolvido atingiu os objetivos propostos de promover o aproveitamento integral da mag¢a, com reduzido valor calérico
e com boa aceitacdo sensorial. Do ponto de vista nutricional, a reducdo de calorias e a incorporagdo da casca da maga (rica em

nutrientes e antioxidantes) séo os fatores mais relevantes desse produto.

Referéncias

Palavras-chave: sorvete; maca; reducdo de calorias



ELABORACAO DE TEMPERO HIPOSSODICO A BASE DE ESPECIARIAS E OMEGA 3:

VIABILIDADE PRATICA E ACEITACAO.
PIRES, BAB; Ribeiro-Alves M.A.

1 UNIGRANRIO - Universidade do Grande Rio
biapiresnutri@hotmail.com

Objetivos

Estudos epidemiolégicos demonstram a relagdo direta entre os fatores dietéticos como causa de doengas crdnicas néo
transmissiveis, estando a ingestdo de sodio entre os mais implicados. Com vistas a alcanc¢ar a reducdo da ingestéo diaria de sal
brasileira das atuais 12g para 5g até 2020, varias estratégias vém sendo implementadas. Desta maneira, é altamente relevante
elaborar alternativas alimentares atrativas ao paladar e com teores reduzidos de sal e, consequentemente, de sddio. Neste
contexto, o objetivo deste trabalho consistiu em avaliar a aceitacdo, intencdo de compra de um tempero hipossddico a base de
especiarias e enriguecido com dmega-3 para aplicacdo na prevencao e recuperacédo de doencgas cardiovasculares (DCVs).

Métodos

A elaboragdo de um tempero hipossédico a base de especiarias e acrescido de dmega-3 foi realizada no Laboratério de Dietética e
Tecnologia dos Alimentos da Universidade do Grande Rio (UNIGRANRIO) no periodo compreendido entre setembro de 2012 a
janeiro de 2013 com o objetivo de alcan¢ar uma formulagdo com atributos sensoriais préximos as dos produtos industrializados das
marcas lideres de mercado. Apés esta etapa, foi elaborada uma ficha técnica de preparacgdo para reprodutibilidade e elaboracéo de
rétulo nutricional. A base do tempero foi constituida de alho, cebola e sal light, um substituto do sal convencional. As especiarias
foram desidratadas e a propor¢do de cada uma foi calculada com base na quantidade da base para uma quantidade final de 300g.
As seguintes especiarias fizeram parte da formulagdo final (em ordem decrescente de adi¢céo): manjerona, manjericdo, salsa,
cebolinha, orégano, alecrim, noz moscada, pimenta do reino e pimenta da Jamaica. A fonte de acidos graxos 6mega 3 utilizada foi o
6leo de linhaga dourada, sendo acrescido até conferir textura similar aos produtos industrializados. 60g de arroz branco agulhinha
do tipo 1 preparado conforme indicado na TACO foi utilizada como veiculo para andlise sensorial. A analise sensorial foi realizada
em um painel com 200 provadores nao treinados da comunidade académica da UNIGRANRIO (professores, alunos, funcionarios).
Foram aplicados dois tipos de teste afetivo: teste de aceitacdo por escala hedbnica de 7 pontos para os itens: sabor, aroma,
textura, e cor, como também o teste de intengdo de compra. O tratamento estatistico para os dados obtidos foi realizada através do
software Microsoft Excel 2010®.

Resultados

O produto final obteve um teor de sddio 5 vezes inferior aos temperos industrializados disponiveis e lideres deste mercado. O teor
final de dmega 3 também foi um diferencial importante. O indice de aceitagdo foi superior a 80%, somando as opinides "gostei
muito" e "gostei moderadamente". Observou-se grande interesse de obter este produto, visto que 88,24% comprariam, 7,84%
talvez comprariam e apenas 3,92% dos julgadores ndo comprariam. Apesar do reconhecido poder antioxidante e funcional de
algumas pimentas a adi¢do destas constitui-se em um desafio sensorial, limitando a quantidade e os tipos a serem incorporados a
estes preparados.

Concluséo

O tempero experimental elaborado atingiu uma expressiva reducéo do teor de sédio e um ganho de 6mega 3 quando comparado
aos produtos industrializados disponiveis no mercado. Com elevados indices de aprovacdo e intencdo de compra do publico
avaliado, este preparado experimental revelou-se vidvel dieteticamente para ser incorporado como estratégia cotidiana para uma
reducgdo expressiva da ingestédo de sodio.
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ELABORACAO DE UM BISCOITO NUTRITIVO TIPO COOKIE DE BAIXO CUSTO DESTINADO A
PORTADORES DE DOENCA CELIACA, UTILIZANDO FARINHA DE CASCA DE BANANA VERDE
E FARINHA DE CASCA DE MARACUJA
SANTOS, AR; Struciati, JC; VALENTIM, LMS; FUGIYAMA, JT; JORDAO, RE
1 PUCCAMP - PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE CAMPINAS
alineramal @hotmail.com

Objetivos

Apresentar o desenvolvimento de um produto alimenticio destinado a portadores de doenca celiaca, visando atender as
necessidades nutricionais deste grupo, assim como prover um alimento altamente nutritivo, de facil preparo e baixo custo, devido
pouca variedade de produtos disponiveis a venda, que possam ser consumidos pelo referido grupo.

Métodos

A pesquisa constituiu-se de duas etapas: pesquisa bibliogréfica e preparagdo do produto. A pesquisa bibliografica consistiu do
levantamento da literatura nas bases de dados SciELO, PubMed e Bireme, em artigos publicados em periédicos e congressos
nacionais e internacionais; e trabalhos de dissertacéo e tese, visando a definicdo do publico alvo, do tipo de produto, da receita
base para o produto e dos ingredientes a serem modificados nesta receita, para atender as necessidades nutricionais do publico
alvo. A preparacéo do produto formulado utilizou utensilios domésticos simples (batedeira doméstica, colheres de sopa, assadeira
retangular de aluminio, frasco plastico e forno convencional), o que garantiria a viabilidade de sua preparagdo pelas pessoas em
suas casas. Para a elaboragéo e andlise da informagao nutricional deste produto, utilizou-se a RDC n°® 54 de 12 de Novembro de
2012, a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2008), a Tabela de Medidas Caseiras (2000) e Ficha Técnica para célculo
dietético. Aplicou-se um questionério com escala numérica para atribuicdo de notas referentes a textura, cor, sabor e aparéncia,
com 10 individuos adultos, no Laboratério de Nutricdo e Dietética da Faculdade de Nutricdo da Pontificia Universidade Catdlica de
Campinas, para avaliar a aceitabilidade do produto.

Resultados

Definiu-se publico infantil como alvo para o produto, considerando a predominéncia da doenga celiaca em criangas. Cerca de 71%
dos celiacos sentem dificuldade em encontrar alimentos sem gliten no mercado alimenticio, principalmente sensorialmente
agradaveis. Assim, desenvolveu-se um biscoito tipo cookie, tendo em vista a sua longa vida de prateleira e boa aceitagéo,
sobretudo entre criangas. Utilizou-se uma receita base de cookie desenvolvida especificamente para portadores de doenca celiaca,
sendo adicionados farinha de banana verde, a qual é altamente nutritiva, ndo altera sabor, € uma matéria-prima de facil acesso e
baixo custo além de proteger a mucosa intestinal, apresentar baixa resposta glicémica p6s prandial e auxiliar na reducdo de peso;
farinha de casca de maracuja, rica em pectina, aumentando a saciedade e excre¢do de colesterol além de auxiliar na reducéo do
valor energético da preparacao; reduziu-se a quantidade de amido de milho, aglcar, ovos, margarina sem sal e chocolate em pé.



Assim, o biscoito tipo cookie apresentou em cada por¢éo de 60g: 105,8kcal; 3,849 de fibras; 105,22mg de célcio; 3,92mg de ferro e
2,22g de gorduras totais, sendo 0,569 gorduras monoinsaturadas e 0,46g gorduras poliinsaturadas, tendo baixo teor de gorduras
totais e saturadas, alto conteddo de ferro, fonte de fibras e isento de gliten. Além disso, apresentou aceitabilidade superior a 90%
guanto a aparéncia, cor, sabor e textura, além de atingir um custo igual a R$ 1,20/unidade.

Concluséo

Concluiu-se que o produto alimenticio formulado é apto para o consumo de portadores de doenca celiaca, altamente nutritivo e
saboroso, de baixo custo, facilmente preparado em ambiente doméstico e com viabilidade para produ¢do em grande escala.
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ELABORACAO DE UM SORVETE COM BIOMASSA DE BANANA VERDE
FRANCO, M.S.

L UNISC - UNIVERSIDADE DE SANTA CRUZ DO SUL
cellegringa@gmail.com

Objetivos

A polpa da banana verde possui acentuada quantidade de amido, baixa umidade, ndo fornece sabor, tem poder de emulsionar e é
considerada um estabilizante. Atualmente existe uma preocupac¢do com a saude, dessa forma a industria vem modificando produtos
para torna-los mais saudéaveis. O objetivo do trabalho foi criar um sorvete com a biomassa em substituicdo da gordura, que tivesse
baixa caloria e com aceitabilidade igual ou maior que a do sorvete tradicional. Ambos os sorvetes foram elaborados com
ingredientes tradicionais.

Métodos

O delineamento da pesquisa foi do tipo exploratdria e experimental. A coleta dos dados deu-se a partir do més de outubro de 2012.
O produto foi elaborado na residéncia da pesquisadora, a andlise sensorial foi realizada no Laboratdrio de analise Sensorial da
Universidade de Santa Cruz do Sul(UNISC)com 100 provadores nado treinados dos cursos de Nutricdo e Gastronomia.
Avaliaram-se os atributos de apresentagdo, textura, sabor, sabor residual e aceitacdo geral através de escala hedénica; e a
preferéncia. O valor nutricional foi calculado através de tabelas de composicdo dos alimentos. Os resultados da avaliacdo dos
provadores foram analisados por meio do programa estatistico ANOVA com 5% de grau de significancia e teste de Tukey. Além
disso, foi feita a média para a prevaléncia entre os sorvetes.Os provadores foram divididos em 3 categorias: totalidade (n=100),
provadores do curso da Nutricdo e os do curso da Gastronomia.Dessa forma, foi possivel determinar se havia diferenca
significativa entre os provadores de cada curso de graduacao e quais os resultados no total.Os provadores assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) com o nimero de protocolo
67574.

Resultados

O sorvete com a biomassa obteve a preferéncia dos provadores. Os atributos apresentagcdo e textura ndo tiveram médias com
diferencgas significativas entre os provadores em geral e entre os alunos separados por curso. J& para sabor, sabor residual e
aceitacdo geral, as médias foram diferentes significativamente entre o publico geral e entre os alunos do curso de Nutri¢cdo. O valor
nutricional apresentado pelo sorvete com biomassa indicou que este produto pode ser considerado reduzido em gordura e energia,
ja que a diminuicao de gordura foi em torno de 61,64%.

Concluséo

De acordo com andlise sensorial o sorvete com a biomassa foi o que obteve maior preferéncia entre os provadores. O presente
trabalho demonstrou que foi possivel a elaboracédo e substituicdo de gordura adicionada aos sorvetes pela biomassa da banana
verde sem descaracteriza¢do do produto. Os resultados obtidos nesse estudo permitiram servir como base para novas pesquisas,
assim como fonte de conhecimento, pois através deste tornou-se evidente que a banana verde tem um alto potencial para ser

utilizada como insumo em escala industrial.

Referéncias
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ELABORACAO DE UMA BARRA DE CEREAL ISENTA DE GLUTEN E LACTOSE E SUAS
PROPRIEDADES SENSORIAIS E NUTRICIONAIS
Fuke, G; Panosso, C
1 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria, 2 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria
gifuke@yahoo.com.br

Objetivos

Objetivou-se desenvolver uma barra de cereal isenta de gluten e lactose tendo como intuito atingir as populagdes que sofrem com
estes tipos de restricdes, como é o caso da intolerancia a lactose e doenca celiaca.

Métodos

A barra foi desenvolvida no Laboratério de Técnica (LABTED) e Dietética da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
Palmeira das Miss6es, Rio Grande do Sul, no periodo de maio de 2013 a janeiro de 2014. Elaborou-se uma barra de cereal
contendo ingredientes isentos de gluten e lactose, tais como: flocos de arroz (6g), flocos de milho (6g), gergelim (2,8g), linhaca
(4,250), quinoa (4,259) castanha- do- Par& (9,4g), améndoas (7.3g), uva passa (6g), glicose de milho da marca yoki (40g), mel da
marca yoki (12g) e emulsificante da marca selecta (2g). Os ingredientes secos e aglutinantes foram pesados em balanca
eletrbnica, da marca Kitchen Scale e homogeneizados separadamente. Os ingredientes secos foram misturados e reservados em
um recipiente, os aglutinantes foram acondicionados e levados ao fogo por aproximadamente 7 minutos, com temperatura de
120°C, em seguida, misturado aos ingredientes secos. A mistura foi modelada manualmente utilizando faca de fio para realizar o
corte. O resfriamento foi realizado em freezer tradicional por aproximadamente 15 minutos em temperatura de 3°C. As barras assim
obtidas foram acondicionadas em embalagens de filme de PVC e armazenadas em refrigeracdo por um dia, até a realiza¢do da
andlise sensorial. As andlises fisico-quimicas da barra de cereal foram realizadas no laboratério de Bromatologia da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM). A barra foi submetida & andlise bromatoldgica para avaliagdo de teor de fibras, conforme a
metodologia de SENGER et al. (2008), lipideos, método de Bligh & Dyer (1959), umidade, proteina, cinzas, de acordo com a
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995) e pH, através do métodos utilizados pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). Além
da submissédo ao teste de analise sensorial.

Resultados

A barra de cereal apresentou resultados de 5,34% de fibras, 18,29% para lipidios, 4,27% de proteina, 1,38% de cinzas, 5,48% e
7,23% para pH e umidade respectivamente, além de um aporte caldrico de 116,14 Kcal para 25g de produto.

Concluséo

O barra apresentou boa aceitabilidade em relacdo ao atributos avaliados (aparéncia, cor, textura, sabor), com consideravel
aceitagdo global, resultados similares aos de outros estudos. Valores satisfatérios em relacéo a intencao de compra, demonstrando
ser um produto com grande potencial de comercializagao.
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ELABORACAO E AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE SUCOS DE FRUTAS TROPICAIS
ADOCADOS E ADICIONADOS DE SORO DE LEITE.
Regis, AA; Reges, SCN; Oliveira, ZL; Castro, EA; Batista, EM; Freitas, RVS
2 IFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
cristinanunesreges@yahoo.com.br
Objetivos

Objetivou-se com esta pesquisa, elaborar e determinar as caracteristicas fisico-quimicas de sucos tropicais de maracujd e manga
adocados e adicionados de soro de leite.

Métodos

Foram elaboradas em triplicata duas formula¢des dos sucos para cada sabor. O experimento foi conduzido nos laboratérios de
Processamento de Leite e Derivados e Quimica de Alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE,
Campus Limoeiro do Norte. Utilizou-se polpas de frutas pasteurizadas e congeladas dos sabores maracuja e manga oriundas de
uma industria localizada na zona rural desta cidade. O agucar cristal utilizado foi adquirido no comércio local e as gomas fornecidas
por empresa especializada localizada na cidade de Fortaleza-CE. O soro de leite foi obtido a partir do leite pasteurizado integral
proveniente da fabricagdo de queijo Coalho produzido na Planta Piloto de Leite e Derivados do IFCE-Campus Limoeiro do Norte,
em seguida, refrigerado a 4°C em camara fria até o0 momento da elaboragdo dos sucos. A agua da formula¢do dos sucos foi
substituida pelo soro lacteo. Na elaboracdo do suco de manga foram determinadas as concentragfes: polpa (35%), soro de leite
(59,86%), acucar (5%) e mix de goma xantana e guar (0,14%). No suco de maracuja utilizou-se: polpa (35%), soro de leite
(49,86%), acucar (15%) e mix de goma xantana e guar (0,14%). Em seguida, as formula¢cdes foram homogeneizadas,
pasteurizadas e acondicionadas sob refrigeragdo a 4°C até a realizac@o das andlises fisico-quimicas. Caracterizou-se o soro lacteo
através das andlises de pH e acidez titulavel em triplicata de acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008). Mediu-se o potencial
hidrogenidnico sob agitacdo em potencidmetro eletrénico marca Hanna Instruments®. Determinou-se a acidez titulavel por titulagdo
potenciométrica com solucdo de NaOH 0,1M e os resultados foram expressos em g de &cido latico/2100mL. Foram realizadas no
suco as seguintes andlise fisico-quimicas em triplicata de acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008): pH — determinou-se através de
potencidmetro eletrénico marca Hanna Instruments®; Acidez titulavel — por titulagcéo potenciométrica com solu¢do de NaOH 0,1M e
os resultados foram expressos em g de acido citrico/100mL; Sdlidos solluveis - mediu-se através de refratdmetro de bancada marca
A- Kriiss optronic® e os resultados foram expressos em °Brix; Vitamina C — determinou-se o teor de vitamina c através do método
titulométrico baseado na reducéo do indicador 2,6-diclorofenolindofenol pelo &cido ascérbico e os resultados foram expressos em
mg de &cido ascérbico/100mL.

Resultados

Os resultados encontrados para a caracterizagdo do soro foram de 6,6 e 0,11g de &cido lactico/100mL, respectivamente. Os
valores médios para as analises fisico-quimicas obtidas para o suco de maracuja foram: pH — 3,70; Acidez titulavel — 0,76 g de
acido citrico/100mL; Sélidos soltveis — 20,6 °Brix; Vitamina C — 18,02 mg de &cido ascorbico/100mL. O suco de manga apresentou
0s seguintes valores médios: pH — 5,76; Acidez titulavel — 0,19 g de acido citrico/100mL; Sdlidos soluveis — 18 °Brix; Vitamina C —
8,58 mg de &cido ascorbico/100mL.

Concluséo
Concluiu-se que a adi¢@o de soro de leite aos sucos de frutas elaborados conferiu boas caracteristicas fisico-quimicas ao produto.
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ELABORAC}AO E AVALIACAO NUTRICIONAL DE DOCES TIPO BEIJINHO COM ARROZ OU
MANDIOCA
Nickel, J; Demoliner, F; Vergara, MM; Figueiredo, DM; Goularte-Dutra, FL; Gularte, MA

1 UFPEL - Universidade Federal de Pelotas
fgoularte@hotmail.com

Objetivos

Considerando a elevada prevaléncia de sobrepeso e obesidade e o impacto do consumo de alimentos doces nesse processo, €
importante a producao de op¢des com menor valor calérico. Dessa maneira, objetivou-se desenvolver duas formulagbes de doce
do tipo beijinho, uma contendo arroz e a outra mandioca em substituicdo ao leite condensado e realizar sua caracterizagao
centesimal e fisico-quimica.

Métodos

Os doces do tipo beijinho foram elaborados utilizando como ingredientes: arroz cozido/mandioca cozida, coco ralado adogado e
hidratado, leite em p6 e margarina. Na preparagdo, o arrozmandioca foram cozidos e posteriormente triturados em
multiprocessador (marca Philips) por 5 minutos, os demais ingredientes foram homogeneizados e cozidos em fogo brando por 15
minutos, apos, os doces foram refrigerados por 20 minutos, moldados em por¢des individuais de 10 g e cobertos com coco ralado.
Foram realizadas andlises centesimais: umidade, cinza, proteina bruta, lipidios, fibra bruta e carboidratos por diferenca, e anélises
fisico-quimicas: pH, sélidos soluveis (°Brix) e aglcares redutores e totais, segundo metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo
Lutz, 2008. O valor energeético total (VET em Kcal.100 g'l) foi obtido através da equacgdo VET = (C x4) + (A x4) + (B x9), sendo
C: carboidratos, A: proteina total e B: Iipl’diosz. Os resultados foram avaliados utilizando software STATISTICA (versao 7.0),
empregando-se analise de variancia (ANOVA) com nivel de significAncia de 5% e a comparacdo entre os dados foi realizada por
teste t.

Resultados

O VET encontrado no beijinho de arroz foi de 229 Kcal e no beijinho de mandioca 297 Kcal, para 100 g do produto. Considerando
a porc¢do individual média de 20 g para esse doce, o beijinho de arroz apresentou 45,8 Kcal, sendo menos cal6rico que o beijinho
de mandioca que apresentou 59,4 Kcal na por¢do. Quando comparados a rotulagem nutricional de um produto tradicional
semelhante existente no mercado, e que contém leite condensado, observa-se que tanto o beijinho de arroz como o de mandioca
foram menos caldricos (17,2% e 3,6% menor, respectivamente). Relacionando os resultados da composi¢ao centesimal, o teor de
umidade para o doce contendo arroz foi de 41,48% e para o doce contendo mandioca foi de 26,32%, sendo essa diferenca
significativa. O teor de proteina e fibra bruta foram semelhantes para os dois tipos de doces, com 4,91% e 1,79% para o beijinho
de arroz e 4,92% e 1,72% para o beijinho de mandioca, respectivamente, ndo apresentando diferenca estatisticamente
significativa. A composicao de lipidios, cinzas e carboidratos diferiram significativamente entre as duas formula¢des, sendo que
para o doce de arroz os teores foram 1,07%, 0,89% e 49,87%, respectivamente e para o doce de mandioca os teores foram 2,81%,
1,19% e 63,03%, respectivamente. Em relagdo aos resultados das andlises fisico-quimicas, o doce contendo arroz apresentou pH
7,0, solidos soluveis 59 °Brix, 4,5% de agucar redutor e 2,95% de aculcar total. J4 o doce com mandioca teve pH 6,5, sélidos
solaveis 67 °Brix, 6,49% de agucar redutor e 4,32% de agucar total.

Concluséo
As duas formula¢des de doces apresentaram valores semelhantes em sua composi¢ao nutricional, no entanto, o doce contendo
arroz foi o que apresentou menor teor de lipidios, carboidrato e menor valor energético total, demonstrando ser uma opgéo para

substituicdo do doce tradicional contendo leite condensado.
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ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE FARINHA OBTIDA DO RESIDUO AGROINDUSTRIAL
DO CAJU (ANACARDIUM OCCIDENTALE L.)
Batista, EM; Moisés, RMM; Oliveira, ZL; Beserra, HNBR; Souza, GC; Cruz, ATF
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
tannacruzO1@gmail.com

Objetivos

Objetivou-se com o presente trabalho, elaborar a farinha do residuo de caju e analisar as caracteristicas fisico-quimica, centesimal
e valor caldrico.

Métodos

O experimento foi conduzido nos laboratérios de Processamento de Frutas e Hortalicas e Quimica de Alimentos do IFCE, Campus
Limoeiro do Norte. Utilizou-se residuo de caju, oriundo de industria de processamento de polpas de frutas congeladas, localizada
na referida cidade. O residuo foi coletado em embalagem plastica de polietileno, e em seguida, armazenado em material isotérmico
e transportado para o laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas. Este foi armazenado em “freezer” a -35°C e em
seguida, descongelado a temperatura ambiente. O residuo foi desidratado em estufa com circulagdo de ar a 65°C/72h. Este foi
triturado em moinho elétrico Fritsch®, dotado de peneira com orificios de 0.5 mm de didmetro. A farinha foi acondicionada em
embalagem de vidro esterilizada a 100°C/30min. Esta foi envolta com papel aluminio e tampada com filme de PVC. A farinha
permaneceu em temperatura ambiente até a realizacdo das andlises. Estas foram realizadas em triplicata de acordo com o IAL
(2008), no laboratério de Quimica de Alimentos do IFCE. A determinacdo da umidade baseou-se na perda de agua em estufa
Heraeus Instruments® a 105°C até peso constante. Quantificou-se o teor de proteinas pelo método Kjeldahl, o qual baseia-se na
determinagdo do teor de nitrogénio e posterior conversdo pela multiplicagdo do valor por 6,25. Determinou-se o teor lipidico pelo
método de Soxhlet. O teor de fibra bruta baseou-se na determinacéo do residuo organico insolluvel, apés digestéo acida e alcalina.
A determinacgdo de cinzas foi realizada por calcinacdo em forno mufla Linn Elektro Therm a 550°C até obtencao de cinzas claras. O
teor de carboidratos foi determinado por diferenga subtraindo do valor 100 o resultado obtido da soma dos valores de umidade,
cinzas, proteinas e lipidios. O valor calérico foi determinado através da multiplicac@o por 4 Kcal/g (carboidrtatos), 9 Kcal/g (lipidios)
e 4 Kcallg (proteinas) e seguido da soma dos respectivos valores. Determinou-se a atividade de &gua pela medida direta em
medidor de atividade de 4gua AqualLab® LITE. Mediu-se o potencial hidrogeniénico sob agitagdo em potencidmetro eletrdnico
Hanna Instruments®. Mediu-se os sélidos soluveis em refratdbmetro digital portatil Atago®, e os resultados foram expressos em
°Brix. Determinou-se a acidez titulavel por titulagdo potenciométrica com solu¢cdo de NaOH 0,1M sob agitacdo até pH 8,1 e os
resultados expressos em porcentagem de acido malico.

Resultados

Os valores das caracterizag@es fisico-quimica e centesimal foram descritos em média, desvio padrédo e coeficiente de variagéo,
respectivamente. O teor de umidade verificado foi de 8,57%, DP: 0,11 e CV: 1,32%; proteinas 7,21%, DP: 0,15 e CV: 2,10%;
lipidios 1,73%, DP: 0,23 e CV: 13,32%; fibra bruta 6,29%, DP: 0,20 e CV: 3,11%; cinzas 1,83%; DP: 0,07 e CV: 3,85%; carboidratos
80,66%, DP: 0,30 e CV: 0,38%; valor calérico 367,08%, DP: 1,22 e CV: 0,33%; atividade de agua 0,34, DP: 0,023, CV: 6,85%; pH
4,32, DP: 0,011, CV: 0,27%; sélidos soluveis 44,80°Brix, DP: 0,69 e CV: 1,55%; acidez titulavel 2,42%, DP: 0,14 e CV: 6,04%;
vitamina C 36,89%, DP: 5,04 e CV: 13,68%.

Concluséo

Concluiu-se que a farinha do residuo de caju é um produto rico em carboidratos, sélidos soluveis e valor calérico, podendo ser



utilizada em bolos, biscoitos, paes e barras de cereais, contribuindo como fonte energética saudavel.
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ELABORACAO E CARACTERIZACAO DE PETIT SUISSE SABOR MORANGO COM TEOR
REDUZIDO DE LACTOSE
Vargas, PO; Oliveira, AL; Martins, ADO
L IFSEMG - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais - CAmpus Rio Pomba
aryane_65@hotmail.com

Objetivos

Com o objetivo de avaliar a influéncia da hidrélise da lactose em leite para a produ¢do de queijo petit suisse, assim como suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, foram realizados nos laboratérios de novos produtos, fisico-quimica e
microbiologia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba, a elaboragéo do
queijo petit suisse sabor morango hidrolisado, assim como o queijo controle, sem a adicdo da enzima lactase (Prozyn Lactomax
Flex).

Métodos

Para elaboracdo dos produtos, o leite desnatado pasteurizado a 75°C por 15 segundos foi submetido a hidrélise de lactose em
tempo e temperatura especificos. Apds a hidrdlise, o leite foi aquecido a temperatura de 35°C e adicionado de 0,04% de cloreto de
calcio a 5% (m/v), 1% de fermento latico mesofilico tipo O e 3-5% da dose regular de coalho. Ap6s coagulacdo por 24 horas, a
massa foi cortada e drenada até o dia seguinte e em seguida adicionada de 10% de creme a 20% de gordura, 5,4% de acUcar,
0,1% de estabilizante e 2,5% de polpa de morango. Foi elaborado também o queijo sem a adi¢do da enzima lactase, seguindo-se
0s mesmos procedimentos do queijo hidrolisado. Foram realizadas analises de pH (phmetro pHTec), acidez titulavel, umidade e
glicidios redutores em lactose nos queijos controle e hidrolisado conforme metodologia proposta pela Instrugdo Normativa n © 68
(BRASIL, 2006). As andlises microbiologicas de coliformes totais (30°C), coliformes termotolerantes (45°C) e estafilococos
coagulase positiva foram realizadas segundo a Instru¢cdo Normativa n° 62 (BRASIL 2003).

Resultados

Os valores de acidez (expressa em % de &cido latico), pH, umidade, EST e glicidios redutores em lactose, para o queijo petit
suisse ndo hidrolisado foram respectivamente: 0,92%, 4,60; 69,21%; 30,79% e 3,09% e para o petit suisse hidrolisado, foram:
0,89%; 4,72; 70,87%; 29,13% e 1,78%. Diante dos resultados obtidos, observou-se que houve uma reducdo de 45% do teor de
lactose com relag@o ao queijo hidrolisado, o que possibilita um aumento nos teores de glicose e galactose do petit suisse, assim
como um aumento no seu sabor doce, ocorrendo também um leve decréscimo nos valores de acidez favorecendo o sabor mais
suave do queijo hidrolisado. Para as andlises de coliformes totais e termotolerantes foram encontrados resultados inferiores a 3,0
NMPg-1 e para estafilococos coagulase positiva foi encontrado < 1,0 X 10t UFC/g est, tanto para o queijo controle quanto para o
queijo hidrolisado, estando os resultados de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.

Concluséo
Diante do exposto conclui-se que os produtos obtidos foram elaborados em condi¢es higiénico-sanitarias satisfatorias, além do
gueijo com teor reduzido de lactose ser considerado uma alternativa de consumo para a populagdo, principalmente para pessoas

com intolerancia leve a lactose.
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ELABORACAO E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DO BISCOITO ENRIQUECIDO COM
OKARA DE SOJA
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2 UFPB - Universidade Federal da Paraiba
magdaribeiro_jp@hotmail.com

Objetivos

Diante do exposto, este estudo objetivou elaborar e caracterizar a qualidade de biscoitos enriquecidos com okara de soja, obtido a
partir da producéo do Extrato Hidrossollvel de Soja (EHS), em diferentes concentra¢des. Os objetivos especificos foram: realizar a
desidratacdo e trituracdo da okara ,obtendo-se um produto pulverizado, que constituiu a principal matéria prima deste estudo,
avaliar os parametros fisicos e quimicos da matéria prima e produto final e analisar o rendimento da produgao.

Métodos

O residuo é proveniente do processo de obtencdo do EHS designado como okara foi concedido pela Mini Usina e Padaria Mimo do
Céu, municipio de Jodo Pessoa (PB). Foram avaliados sua composi¢do centesimal, rendimento e custo. Pode-e constatar que o
subproduto okara fornece qualidades nutricionais e tecnoldgicas satisfatorias. Os biscoitos enriquecidos com okara beneficiado
foram elaborados a partir de uma formulagdo bésica proposta por Vidal (2001) em um total de quatro formulagbes, sendo
denominado de Controle (produto isento do residuo beneficiado) e associado a trés formulagbes obtidas pela adi¢cdo do residuo
nas concentragfes de 5, 10 e 15 %, respectivamente. As andlises estatisticas seréo realizadas com o programa estatistico (Sigma
Stat versédo 3.1).

Resultados

Em relacdo aos valores de cloretos, os biscoitos com diferentes concentracdes de okara (5%, 10% e 15%), apresentaram reducao
de teores, foram respectivamente, 0,27%, 0,20% e 0,15%, comparado com o biscoito controle que apresentou resultado superior
com teor médio de 0,46%. O consumo excessivo de biscoitos convencionais esta associado ao desenvolvimento da hipertensao
arterial, doengas cardiovasculares e renais as quais, estdo entre as principais causas de mortalidade.

Concluséo

De acordo com os resultados obtidos pode-se constatar que o subproduto okara,0 qual é gerado a partir dos processos de
producdo do extrato hidrossolivel de soja, apresentam qualidades nutricionais e tecnoldgicas positivas. E um material rico em
proteinas e em fibra alimentar, que pode ser facilmente desidratado e transformado em farinha. A farinha de okara contribuiu para
abertura de novas possibilidades de aproveitamento de um subproduto agroindustrial oriundo da soja. Levando em consideragdo o
teor elevado de fibra, proteina e rendimento dos biscoitos enriquecido com okara, é avaliado como uma excelente alternativa para
o desenvolvimento de produtos alimenticios na tentativa de se elevar seu valor nutricional com uma matéria-prima de baixo custo.
Através da analise dos biscoitos adicionados com okara prop6e a reducdo na quantidade de lipideos, carboidratos totais, sddio e
VET agregando valores nutricionais.
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Objetivos

Objetivou-se com esse trabalho desenvolver mortadela de frango com adi¢do de soro de leite fluido e determinar a composicao
mineral incluindo alguns macrominerais como o Na, Ca, K presente no embutido e verificar se esta dentro dos padrbes para
consumo humano.

Métodos

As mortadelas de frango foram elaboradas no laboratério de Processamento de Carne e Pescado do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), Campus de Limoeiro do Norte. Desenvolveu-se duas formulagdes de mortadela
de frango, sendo uma formulagao controle com adicdo de agua (F1) e outra com substituicdo total da agua (gelo) por soro de leite
(F2) como ingrediente diferencial. ApGs o processamento as mortadelas foram armazenadas sob refrigeracéo, e logo apés foram
realizadas as seguintes andlises: o teor de cinzas por incineracdo em forno mufla Linn Elektro Therm® a 550°C até obtencéo de
cinzas claras. A determinagdo de célcio por titulacdo com EDTA, que a partir das cinzas fez-se a preparacgdo para titulacdo com
solucdo de sal dissodico de EDTA, e para sodio e potassio foi por fotometria de emissdo de chama, através do fotdmetro de chama
Quimis modelo- Q498M2®, as amostras foram submetidas a digestdo a quente com acido nitrico (HNO3) concentrado, fazendo a
leitura de cada amostra no fotbmetro de chama, obtendo valores para os ions de sédio (Na) e potassio (K). Todas as analises
foram realizadas em triplicata de acordo com Instituto Adolf Lutz (2008) com algumas adaptagdes.

Resultados

Desta forma os resultados obtidos demostra que para o teor de cinzas (residuo mineral fixo) na formulacdo com adicdo de agua
(F1) 3,65%, na formulagdo com soro de leite fluido (F2) foi de 3,64%; o teor de sédio na formulacéo (F1) 1143,73mg/100g e (F2) foi
1296,0mg/100g; o potassio na formulacdo (F1) 284,84mg/100g e na formulagdo (F2) de 420mg/100g, e para calcio 98,82mg na
formulagédo (F1) e 116,02mg na formulacdo (F2).

Concluséo

Com base nos resultados deste trabalho concluiu-se que a mortadela de frango elaborada apresentou-se como um produto
inovador e uma alternativa de aproveitamento do soro de leite fluido que pode substituir até 100% da &gua (gelo), e desta forma
obter um produto enriquecido, pois apresentou elevados teores de macrominerais como Na, K e Ca, importantes para a nutricao
humana e para manter o organismo em estado de salde, contribuindo para se alcan¢ar a quantidade minima necesséria de
ingestao diaria recomendada em uma dieta balanceada, e aproveitamento do soro de leite fluido como solugdo préatica e econémica
para a reducao do impacto ambiental da industria de laticinios.
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Objetivos

Comparar o valor nutricional de um biscoito tipo cookie diet adicionado de améndoa de cumbaru com uma formula¢éo padréo (sem
cumbaru).

Métodos

Os biscoitos foram elaborados em duas formula¢des: Padrdo (sem cumbaru) e F1 (2,5% de cumbaru). Os ingredientes utilizados
foram: Adocante (Sucralose e Acesulfame K), margarina, cumbaru, ovo, leite, trigo branco, trigo integral, farinha de aveia, aveia em
flocos, fermento e inulina. Para o preparo dos biscoitos foram utilizados os seguintes utensilios: Balan¢a semi-analitical, pratos e
copos descartaveis, colheres, garfo e assadeira antiaderente. Apds a mistura dos ingredientes, levou-se ao forno a 200°C por 18
minutos, previamente aquecido a 180°C por 15 minutos. Para calcular a informagé&o nutricional dos cookies Padréo (sem cumbaru)
e F1 (2,5% de cumbaru), foi utilizada a tabela! para os seguintes alimentos: margarina, ovo, leite, aveia em flocos e farinha de
aveia. Para a Farinha de trigo branca foi utilizada a Tabela? Brasileira de Composi¢cao de Alimentos?, e os demais ingredientes de
acordo com os respectivos rotulos: Adogante (Linea Sucralose), Fermento em p6 quimico (Dr. Oetker) e Farinha de Trigo Integral
(Jasmine). A informacgéo nutricional do cumbaru foi baseada em Takemoto et al. 3.

Resultados

Houve aumento na concentracdo de fibras dos cookies adicionados de cumbaru, sendo que o cookie Padrdo apresentou 3,62
g/100g e o cookie F1 3,70 g/100g. Ao comparar as duas formula¢des foi possivel verificar um aumento nas concentracdes de
minerais (Fosforo, Potéssio, Célcio, Magnésio, Ferro, Cobre e Manganés) nos cookies F1, o que foi evidenciado em um estudo
realizado em que avaliaram a composi¢cdo quimica da semente e do 6leo de baru (Dipteryx alata Vog.) nativo do Municipio de
Pirendpolis: Goiass.

Concluséo

Conclui-se que a utilizagdo da améndoa de baru na elaboracao de cookies diet enriqueceu o valor nutricional destes, podendo
desta forma atender ao publico cada vez maior de portadores da Diabetes Mellitus como uma opcao de alimento saudavel, e
estimular a valorizagdo e utilizacao dos frutos regionais nas industrias alimenticias.
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Objetivos

Os conservantes comumente utilizados sédo acido acético, benzbico, lactico e sérbico, classificados como acidos fracos. Em
solucdo, os acidos fracos conservantes existem em equilibrio pH-dependente entre os estados associados e dissociados. A
atividade 6tima de inibigcdo ocorre em condi¢des de pH baixo, pois isso favorece o estado associado e ndo carregado da molécula
que é livremente permeéavel através da membrana plasmatica (lipolitica) e, assim, é capaz de penetrar na célula. A molécula se
dissociara apds entrar na célula, resultando em liberagdo de prétons e anions carregados que ndo sdo capazes de atravessar a
membrana plasmética. Dessa forma, a molécula de conservante difunde-se na célula até que o equilibrio seja atingido. Isso resulta
em acumulo de &nions e protons no interior da célula. O sorbato de potassio na concentracdo de 0,1% € o Unico conservante
alimenticio permitido pela legislacao vigente brasileira para molho de maionese, sua principal desvantagem é o custo relativamente
maior que o dos benzoatos e propionatos. Este trabalho tem como objetivo verificar a eficiéncia do conservante sorbato de
potassio, em diferentes concentrac¢des frente ao desenvolvimento de leveduras isoladas de saladas adicionadas de maionese.

Métodos

Foram utilizadas leveduras isoladas de amostras de saladas adicionadas de maionese provenientes de 9 (nove) diferentes
estabelecimentos da cidade de Sdo José do Rio Preto — SP. Os testes foram realizados no laboratério de microbiologia de
alimentos do IBILCE-UNESP- Departamento de Engenharia e Ciéncia de Alimentos. Para a prova utilizou-se o agar Sabouraud
glicose (glicose 2,0%, peptona 1,0%, extrato de levedura 0,5% e &gar 1,8%) onde foi acrescido o conservante alimenticio sorbato
de potassio (cédigo INS - 202) nas concentracdes de 0,05; 0,1 e 0,2%. Para verificar o desenvolvimento microbiano foi empregado
como controle o mesmo meio de cultura, porém sem a adicdo de conservante. Posteriormente, utilizou-se o sistema replica-plate
multitiped e as placas de Petri foram incubadas em estufa a 25°C com leituras de 7, 14 e 21 dias de incubacao.

Resultados

Os resultados obtidos nos ensaios demonstraram que 8,0% das leveduras isoladas foram sensiveis ao conservante sorbato de
potéssio na concentracéo de 0,05, 8,0% na concentra¢do de 0,1 e 40,0% na concentragdo de 0,2 %. A legislacdo brasileira vigente
permite para molhos de maionese somente o conservante sorbato de potassio na concentracdo méaxima de 0,1%, nesta apenas
8,0% das leveduras foram sensiveis. A concentracdo de 0,2%, que representa o dobro da maxima permitida, foi suficiente para
inibir 40,0% das leveduras isoladas de salada de maionese. As espécies Arxula adeninovorans e Candida edax ndo foram
sensiveis ao conservante sorbato de potassio. Em relagdo & Cryptococcus laurentii 50,0% demonstraram sensibilidade nas
concentragfes de 0,05, 0,1 e 0,2%. Somente 8 (42,1%) entre 19 (100,0%) da espécie Debaryomyces hansenii var. fabryii foram
sensiveis ao conservante na concentracao de 0,2%.

Concluséo

Portanto, conclui-se que o conservante sorbato de potassio ndo é eficiente para o controle do desenvolvimento de diversas
leveduras na concentracdo méxima estabelecida pela legislacéo federal vigente.
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo determinar a vida de prateleira da farinha de inhame através de anélises microbiolégicas,
determinagdo da umidade e atividade de agua.

Métodos

As andlises microbioldgicas de Coliformes a 45°C/g, Estafilococos coagulase positiva/g, Bacillus cereus/g,Salmonella sp/25¢g
seguiram as metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2002) 1. Todas as analises foram
realizadas em triplicata e os valores médios obtidos expressos UFC/g. As determinacdes de umidade seguiram as normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)2. A atividade de &gua (Aw) foi realizada no equipamento Lab Touch-aw -Novasina-
Tecnal. A determinacdo da vida de prateleira da farinha seguiu as boas praticas de fabricacdo no qual observou-se o
acondicionamento em potes estéreis de vidro com tampa rosqueadas. O tempo de armazenamento variou até 180 dias na auséncia
de luz a 25°C. As amostras foram coletadas de forma aleatéria nos intervalos de 30,60,90, 120,180 dias. E submetidas as analises
microbioldgicas, da umidade e atividade de agua.

Resultados

As amostras atenderam aos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacédo especifica, RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria3, para farinha de mandioca, desde que ndo existe uma legislagdo especifica para
farinha de inhame, o que demonstra a qualidade higiénica sanitaria do produto, indicando um eficaz controle de contaminacéo
durante as etapas do processamento. Vale salientar que a legislacdo nédo estabelece padrbes para bolores e leveduras, porém
neste trabalho as andlises foram realizadas e apresentaram valores < 10 UFC/g demonstrando assim, que as boas préticas de
fabricagdo foram satisfatdrias. Os resultados de umidade estdo de acordo com a RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria4 que aprova o Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos
(méximo de 15%). De acordo com a Portaria n® 554 de 30.08.1995 do Ministério da Agricultura5, ndo ha referéncias com relagdo a
atividade de agua da farinha de mandioca, como também n&o hé legislacdo especifica para farinha de inhame. Entretanto, neste
trabalho, foi realizada essa determinacdo para complementar as informacdes referentes a estabilidade do produto.

Concluséo



A farinha de inhame exibiu um perfil microbiolégico estavel, as boas préaticas de fabricacdo “BPF” foram eficazes para a elaboracéo
da mesma contribuindo para sua qualidade higiénica sanitéaria garantindo a seguranca do produto até 180 dias.
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Objetivos

Este trabalho objetivou analisar a estabilidade fisico-quimica de méis armazenados sob diferentes temperaturas.

Métodos

As amostras de mel foram obtidas, mediante doa¢do de um produtor da cidade de Limoeiro do Norte — CE. As mesmas foram
levadas ao laboratério de quimica de alimentos do IFCE Campus Limoeiro do Norte, onde foram realizadas as andlises fisico-
guimicas. As andlises foram divididas em quatro tempos (com intervalos de 7 dias), onde cada tempo tinha trés repeticdes e cada
repeticdo uma replicata. Em sua maioria as andlises foram baseadas na metodologia do Laboratério Nacional de Referéncia Animal
(LANARA, 1981). As andlises de agucares redutores e ndo redutores, acidez, pH e umidade foram realizadas durante os quatro
tempos. A andlise de hidroximetilfurfural sé foi realizada em trés tempos.

Resultados

Em relacdo a acidez observou-se uma interagdo significativa entre tempo e temperatura. Nos méis armazenados a temperatura
ambiente essa variacao foi de 52,26 para 58,00% enquanto os méis em ambiente climatizado variaram de 52,26 para 50,34% esta
variacdo ndo foi significativa. Quanto aos agucares redutores e a umidade a interagdo foi ndo significativa demonstrando que o
armazenamento ndo influenciou nessas caracteristicas. Em relagdo ao pH houve interagdo significativa, os valores variaram de 3,9
para 4,10 a temperatura ambiente e de 3,9 para 4,11 em ambiente climatizado, este resultado pode ser consequéncia do aumento
da acidez naqueles méis armazenados a temperatura ambiente, indicando possivel fermentacdo. Com relagdo aos teores de
hidroximetilfurfural observou-se um aumento significativo nos méis armazenados a temperatura ambiente, variando de 9,6 para 11,9
mg/Kg engquanto que em ambiente climatizado este valor variou de 9,6 para 9,31 mg/Kg, valores estes que nado diferiram
estatisticamente.

Concluséo

O armazenamento de méis em ambiente climatizado faz-se uma boa op¢do para manutencdo deste produto em relacdo a acidez e
indice de HMF que séo atributos que podem desvalorizar o produto para exportacao.
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Objetivos

Na industria carnea, a descontamina¢do adequada das facas que entram em contato com as carcagas, é considerada uma
importante barreira sanitaria frente a micro-organismos deteriorantes e potencialmente patogénicos, os quais podem degradar a
carne ou colocar em risco a saude do consumidor. Diante disso, o objetivo desse trabalho é caracterizar e correlacionar o perfil
microbioldgico de facas utilizadas no processo de abate apds processo de higienizagdo convencional e por ultrassom.

Métodos

Foram analisadas sistematicamente 20 facas profissionais utilizadas durante a etapa da sangria em um frigorifico de bovinos da
regido central do Rio Grande do Sul. O processo convencional de higienizacdo das facas compreendeu a lavagem manual e a
utilizacdo de esterilizadores (marca: Maqgfort) com temperatura de 82,0+0,25 °C durante 20 segundos (1). Como método alternativo
de higienizacao foi utilizado o banho ultrassdnico modelo TI-H-5 (Elma®), 25 kHz, modo de operagédo normal e capacidade de 3,5
litros, durante 15 minutos a 20,0+0,25 °C. Foram realizadas as andlises microbiolégicas em triplicata para os micro-organismos
aerébios mesdfilos, bolores e leveduras e Staphylococcus aureus nas superficies das laminas, através da amostragem com swabs
correspondendo a uma area de 10 cm2 (2). Os resultados foram avaliados quanto a distribuicdo normal, e posteriormente
submetidos ao teste “t” de Student. As andlises estatisticas foram realizadas no programa Statistical Analysis System (SAS)
versdo 9.02.

Resultados

O numero de col6nias nas facas antes da higieniza¢éo foi de 2,53+0,01 log UFC/cm2 para micro-organismos mesoéfilos; 1,66+0,03
log UFC/cm2 para bolores e leveduras e 2,13+0,06 log UFC/cm2 para Staphylococcus aureus. Apds o processo de higienizagcao
convencional, houve a reducdo significativa (p<0,05) de micro-organismos mesofilos (2,37+0,06 log UFC/cm2) e bolores e
leveduras (1,36+0,09 log UFC/cm2). No entanto, o nimero de coldnias encontrado no estudo supera os limites estabelecidos pela
American Public Health Association (APHA), a qual recomenda o limite de 2,00 log UFC/cm2 para micro-organismos mesofilos (3).
A presenca desses micro-organismos indicam condi¢des higiénicas insatisfatérias, logo, o processo de higieniza¢do utilizado
caracteriza-se como ineficiente, podendo ocasionar a contaminagdo da matéria-prima. A lavagem manual e posterior imersdo em
agua a 82,17+0,25 °C nao exerceu efeito significativo para Staphylococcus aureus (2,12+0,01 log UFC/cm2). Quando utilizado o
banho ultrassénico durante 15 minutos, houve diferenca estatistica (p<0,05) para micro-organismos mesofilos (1,97+0,01 log
UFC/cm?2), bolores e leveduras (1,06+0,02 log UFC/cm2) e Staphylococcus aureus (1,95+0,01 log UFC/cm2). Esses resultados
corroboram com os dados preconizados pela APHA (3), o que sugere que o ultrassom pode ser utilizado como um método
alternativo e eficaz de higienizagdo de facas utilizadas durante o abate.

Concluséo

A higienizacéo de facas pelo método convencional indica condi¢Bes higiénico-sanitérias insatisfatdrias de acordo com os padrbes
estabelecidos, uma vez que 0s micro-organismos avaliados estdo atrelados a ndo conformidades relativas ao processo de



higienizacdo. A utilizacdo do ultrassom (25 kHz), modo normal, durante 15 minutos reduziu significativamente a contaminagao
microbiolégica inicial podendo ser utilizado como um método de esterilizacdo de facas promissor para a industria carnea.
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Objetivos

O processamento industrial da manga (Mangifera indica L.) resulta numa grande quantidade de cascas, que sdo fontes potenciais
de proteina e pectina. Este trabalho objetivou estudar a cinética de secagem da casca de manga da variedade Haden, avaliando o
efeito da temperatura do sistema e do branqueamento como pré-tratamento.

Métodos

Amostras de manga cv. Haden em estédio inicial de amadurecimento foram inicialmente lavadas e sanitizadas com 100 mg L-1 de
cloro ativo por 15 minutos, enxaguadas e descascadas com o auxilio de facas. Em seguida, as cascas foram branqueadas (para as
amostras submetidas ao pré-tratamento antes da secagem). Neste caso, o branqueamento foi efetuado a temperatura de 95 °C por
5 minutos, sendo que as cascas foram posteriormente resfriadas com &gua fria e drenadas. Apds o branqueamento, as cascas
foram submetidas a secagem em secador de bandejas com circulacdo forcada de ar a 60 e 70 C até massa aproximadamente
constante. Os valores de razdo de umidade (RU) foram obtidos ao longo da secagem. Para o ajuste aos dados experimentais,
foram empregados os modelos de Lewis, Page e Henderson & Pabis.

Resultados

O branqueamento prévio das cascas contribuiu para reduzir o tempo de secagem das mesmas. Tal comportamento foi verificado
em ambas as temperaturas estudadas (60 e 70 °C). Portanto, o branqueamento, além de promover a redu¢do da carga microbiana
superficial, contribui para aumentar a taxa de secagem, reduzindo o tempo de processamento. Verificou-se que todos os modelos
matematicos testados ajustaram-se adequadamente aos dados experimentais, sendo os maiores valores de R2 observados para o
modelo de Page. O aumento de 10 °C na temperatura do ar possibilitou uma redu¢@o de uma hora no tempo de secagem.

Concluséo
O branqueamento mostrou-se um pré-tratamento efetivo para reduzir o tempo de secagem da casca da manga. Todos os modelos

estudados apresentaram bom ajustamento aos dados experimentais de razdo de umidade, sendo que o de Page foi o que melhor
explicou a variacdo das respostas. A temperatura do ar de secagem teve grande influéncia na taxa de secagem das cascas.
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Objetivos

A fruta-péo é considerada um alimento de elevado valor nutricional, sendo uma importante fonte de amido, além de conter proteina
e algumas vitaminas e minerais. A planta da espécie tem um crescimento rapido, produz até trés vezes por ano um nimero elevado
de frutos, os quais podem pesar de 1 a 4 kg. As frutas-pdo dividem-se em: apyrena conhecida por fruta-pdo de massa, ndo
possuindo sementes e a seminifera, conhecida por fruta-pdo de caro¢o, que apresenta numerosas sementes comestiveis com
polpa ndo comestivel, sendo a variedade apyrena utilizada neste estudo. A alta perecibilidade desse alimento justifica o estudo de
tecnologias que visem prolongar sua vida de prateleira. Este trabalho teve como objetivo estudar a cinética de secagem da
fruta-pao variedade apyrena, bem como avaliar o efeito da temperatura do ar de secagem sobre essa cinética.

Métodos

As amostras de fruta-pdo foram submetidas ao processo de pré-lavagem em solucdo aquosa com 0,5% hipoclorito de sédio por
aproximadamente 10 minutos antes de serem descascadas. Apds esse processo, foram descascadas e cortadas em tiras, para
entdo serem branqueadas por imersdo em agua a 90°C por 5 minutos. As amostras seguiram para um secador de bandejas
perfuradas com circulacédo de ar forcado, com temperaturas controladas de 40, 50, 55, 60 e 70°C. Foi realizado o registro de massa
das amostras de 15 em 15 minutos durante a primeira hora, 30 em 30 minutos durante a segunda hora e de 1 em 1 hora até que a
massa seja constante. Para cada temperatura foram ajustados e comparados diferentes modelos de cinética de secagem, dentre
eles o modelo de Page, Henderson e Pabis, e o modelo exponencial.

Resultados

O modelo de Page foi 0 que apresentou melhor ajuste aos dados de secagem experimental, comparado com os modelos de Lewis
e de Henderson e Pabis, apresentando um coeficiente de determinacdo maior e um menor valor de qui-quadrado em todas as
temperaturas. O parametro k do modelo de Page apresentou correlagdo com a temperatura, com a tendéncia de aumentar seu
valor com a elevacdo da temperatura do ar de secagem. Uma fungdo semelhante ao modelo de Arrhenius foi utilizada para
descrever o comportamento desse parametro com a temperatura, obtendo-se um modelo generalizado no qual a razéo de umidade
é funcéo da temperatura de secagem e do tempo, com um coeficiente de determinacéo igual a 0,9937.

Concluséo

O modelo de Page foi 0 que apresentou melhor ajuste aos dados de secagem experimental, comparado com os modelos de Lewis
e de Henderson e Pabis, apresentando um coeficiente de determinacdo maior e um menor valor de qui-quadrado em todas as



temperaturas.
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ESTUDO DO COMPORTAMENTO GLICEMICO EM CAMUNDONGOS SUPLEMENTADOS COM
FARINHA DE MARACUJA INDUSTRIALIZADA E FARINHA DE FEIJAO.
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Objetivos

Analisar o perfil glicémico de camundongos submetidos a suplementacdo com farinha de maracuja industrializada e farinha de
feijao (Phaseolus vulgaris).

Métodos

O perfil de glicemia dos animais foi tracado segundo a metodologia adaptada da curva glicémica da FAO utilizando amido 12 os
animais empregados nesse experimento foram quinze camundongos Swiss machos divididos em trés grupos nomeados controle
negativo (CONT-) recebendo salina (0,9%), Farinha de feijao (FF) e Farinha de maracuja (FM) na dose de 70 mg/Kg que
permaneceram em jejum por oito horas para o experimento. Em seguida, a glicemia foi medida e definida como glicemia do tempo 0
(zero). Apds este procedimento, 0s animais receberam seus respectivos tratamentos e decorridos 30 minutos receberam a solugao
de amido na dose de 50 mg/kg. A glicemia foi entdo medida nos tempos 30, 60, e 120 minutos ap6s administragdo do amido. Os
valores de glicemia foram obtidos através de fitas reagentes (ACCU-CHECK Advantage Il, Roche) acopladas a um glicosimetro
digital portatil a partir de amostras de sangue coletadas por capilar de vidro através da puncéo do plexo retro-orbital . Os resultados
para cada grupo foram expressos como a média das diferencas entre os valores da glicemia nos tempos de observacdo e a
glicemia de jejum, e percentual (%). Valores expressos como média + desvio padrdo (n=5), grupo controle versus grupo Farinha de
Feijdo, versus grupo Farinha de maracuja, significancia de p<0,05, analise by One Way ANOVA seguido de Newman-Keuls.

Resultados

No tempo 0 (zero) ndo houve diferenca entre o grupo da Farinha do Feijdo e o controle, jA o grupo da Farinha do maracuja
apresentou aumento de 16,84%. No tempo 30 ndo houve diferenca entre os grupos analisados e o controle. No tempo 60 o grupo
da Farinha do feijao reduziu 12,02% em relac@o do grupo controle. No tempo 120 o grupo de Farinha de feijdo reduziu 53,22% do
valor do controle e grupo da Farinha do Maracuja reduziu 27,68% em relagdo ao controle.

Concluséo

O uso das farinhas evitaram bruscas oscila¢gdes nos niveis glicémicos, e ao final mostraram uma reducao significante da glicemia, o
gue revela possivel aplicagdo no controle glicémico em animais sadios, podendo atuar na prevenc¢do de doencas crénicas, como o
Diabetes.
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Objetivos

Analisar o perfil glicémico de camundongos submetidos a suplementacdo com extrato de Faveleira (Cnidoscolus quercifolius).

Métodos

O perfil glicémico dos animais foi verificado segundo a metodologia adaptada da curva glicémica da FAO e de Souza et al. Os
animais utilizados neste experimento foram camundongos Swiss machos que foram divididos em trés grupos, cada um com cinco
animais: Controle Negativo (CONT-) que recebeu salina (0,9%); Faveleira (FA) na dose de 200 mg/Kg (extrato da folha) e
Glibenclamida (GB) na dose de 10 mg/Kg. Para o experimento, 0s animais permaneceram em jejum ndo-hidrico por oito horas. Em
seguida, a glicemia foi medida no jejum e definida como glicemia do tempo 0 (zero). Apos este procedimento, 0s animais receberam
seus respectivos tratamentos e decorridos 30 minutos receberam a glicose na dose de 500 mg/kg. A glicemia foi entdo medida nos
tempos 30, 60, e 120 minutos ap6s administracdo da glicose. Os valores de glicemia foram obtidos através de fitas reagentes
(ACCU-CHECK Advantage Il, Roche) acopladas a um glicosimetro, digital portétil, a partir de amostras de sangue coletadas por
puncao do plexo retro-orbital. Os resultados glicémicos, para cada grupo, foram expressos como a média das diferencas entre os
valores da glicemia, nos tempos de observagao, e a glicemia de jejum, em percentual(%). Os dados foram expressos como média +
erro padrao da média (EPM). Para analisar a significancia das diferengas entre os animais dos grupos foi utilizado Analise de
Variancia (ANOVA) seguida do teste de Newman-Keuls, sendo considerado significativo p<0.05 (Grupo Controle Negativo versus
Grupo Faveleira; Grupo Controle Negativo versus Grupo Glibenclamida).

Resultados

No tempo 30 os Grupos Faveleira e Glibenclamida apresentaram aumento na glicemia de 24,75% e 16,58%, respectivamente,
guando comparado ao Grupo Controle. No tempo 60 os Grupos Faveleira e Glibenclamida apresentaram redugcé@o de 1,24% e
7,91%, respectivamente, quando comparado ao controle. No tempo 120 o Grupo Glibenclamida apresentou reducédo de 12,37% em
relacdo ao Controle, j4 a faveleira apresentou aumento de 14,60% em relagdo ao controle.

Concluséo

Os resultados indicam que a Faveleira, na dose de 200 mg/Kg, ndo possui efeito hipoglicemiante significativo, além de nédo
conseguir inibir e/ou controlar o aumento da glicemia ao final deste experimento. Diante deste achado, verifica-se a importancia de
estudos cientificos mais aprofundados que comprovem, ou ndo, a eficacia de plantas medicinais utilizadas pela cultura popular no
tratamento de doencas crénicas como o diabetes mellitu.
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EXPECTATIVAS DE INDIVIDUOS COM DOENCA CELIACA EM RELACAO A PAES SEM GLUTEN
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Objetivos
Investigar as caracteristicas que individuos com doenca celiaca desejavam encontrar em um pao sem glaten.
Métodos

Tratou-se de uma pesquisa qualitativa, realizada com individuos adultos com doenca celiaca, membros da Associacdo dos
Celiacos do Brasil, do estado de Santa Catarina (ACELBRA-SC). O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina (protocolo n° 2239/2011) e os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Realizou-se entrevistas individuais em dezembro de 2012, em local, data e horéario definidos
pelos proprios participantes e conduzidas por entrevistador treinado. Utilizou-se um roteiro semiestruturado, desenvolvido de
acordo com as diretrizes estabelecidas por Krueger e Casey (2009). O roteiro foi previamente testado e os resultados das
entrevistas-piloto ndo foram incluidos no estudo. As entrevistas foram gravadas, com a anuéncia dos participantes, o conteudo foi
transcrito verbatim e analisado por meio da técnica de Andlise de Conteudo, descrita por Bardin (2010).

Resultados

Realizou-se 21 entrevistas, trés com individuos do sexo masculino, totalizando 4 horas e 49 minutos de gravacdes. Os resultados
foram agrupados em quatro categorias teméticas: caracteristicas fisicas, aspectos sociais, valor nutricional e aspectos econdmicos.
Quanto as caracteristicas fisicas, identificou-se grande niumero de comentarios negativos direcionados aos produtos disponiveis no
mercado, especialmente em relac@o a textura. Frequentemente a descricdo das caracteristicas fisicas do pdo desejado remetiam
as de um pao tradicionalmente consumido no Brasil, com textura crocante de crosta e maciez de miolo, bem como tamanho que
proporcionaria maior versatilidade. Os aspectos sociais proporcionados pela disponibilidade de um pdo com boas caracteristicas
fisicas emergiram de forma contundente e foram intensamente mencionados. O desejo por um pdo que permitisse uma melhor
socializagdo, garantindo a “normalidade” da rotina foi expresso. Ja a importancia dada as caracteristicas nutricionais e aspectos
econdmicos do pdo foram subsequentes e condicionadas as adequadas caracteristicas fisicas. De acordo com os entrevistados,
de nada vale um pdo com adequadas caracteristicas nutricionais e/ou baixo custo se este ndo satisfizer suas expectativas
sensoriais.

Concluséo

Verificou-se que 0s pdes aos quais 0s entrevistados tinham acesso ndo correspondiam as suas expectativas. O desejo por um péo
semelhante ao consumido antes do diagnéstico esteve fortemente relacionado a aspectos sociais que interferem diretamente na
rotina destes consumidores. Para estes consumidores, um pdo com caracteristicas fisicas adequadas e similares as de um pao
convencional significa mais do que ter a disposicao um alimento, é a possibilidade de voltar a ter uma vida “normal”, uma vez que
os alimentos/alimentacéo interferem diretamente nas rela¢des sociais, logo na qualidade de vida. Identificar as expectativas destes
individuos é fundamental para o desenvolvimento de produtos com caracteristicas satisfatérias para este mercado consumidor.
Desenvolver produtos com adequadas caracteristicas fisicas, nutricionais e preco justo pode colaborar para a maior adesdo ao
tratamento da doenca celiaca.
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Objetivos

Extrair gelatina da pele de pescado da espécie Oreochromis niloticus conhecida como Tilapia do Nilo e avalia-la quanto as suas
caracteristicas fisico quimicas.

Métodos

A matéria prima (peles de Tilapia do Nilo) foram cedidas por produtores de filés de peixe do municipio de Nova Jaguaribara, Ceara.
As peles foram transportadas em caixas térmicas refrigeradas a 0°C + 2°C, para processamento na planta Piloto de Pescados do
Instituto Federal do Cear4, campus Limoeiro do Norte. Para extracdo da gelatina utilizou-se a metodologia descrito por
Bordignon(1) com modificacdes. Inicialmente realizou-se o pré preparo das peles através de lavagem em &gua corrente para
retirada de material aderido e corte em pequenos cubos de aproximadamente 5,0 cm. O material foi imerso em solugdo de NacCl
0,02% e submetido a agitagdo continua durante 5 minutos. Em seguida realizou-se uma segunda lavagem em agua corrente por
dez minutos e o material foi submetido a um tratamento com NaOH 0,3% (1:10 p/v) por 1 hora. Apés esta fase realizou-se uma
terceira lavagem em &gua corrente, e regulagdo de pH préximo a neutro. O mesmo procedimento foi realizado nos dois seguintes
tratamentos: com H2S04 0,3% (1:10 p/v) e Acido citrico 0,7% (1:10 p/v). ApGs as sucessivas lavagens e regulado o pH,
adicionou-se agua deionizada (3:1 p/v) para extra¢do da gelatina em banho maria por uma hora a 50°C + 2°C. A massa da solugao
obtida foi filtrada com sistema de vacuo, e seguiu para gelificacdo em refrigeracdo em torno 12 — 16°C. A solucéo foi congelada a
-20°C e liofolizada em liofilizador, equipamento da marca LIOTOP-L101. A gelatina em seguida foi triturada para sua obtencdo em
po, para posterior andlises de pH, umidade, cinzas e proteinas, seguindo a metodologia descrita em IAL(2).

Resultados

Os resultados apontaram para um alto valor de proteina, igual a 87,41 + 0,22. A umidade resultou em torno de 7,70 + 0,53%; o teor
de cinzas foi igual a 0,58 + 0,05 e o pH foi igual a 5,9 + 0,05. Os valores de proteinas encontrados por Bordignon (1) em estudo
com peles de Tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) conservadas por congelamento e por salga foram semelhantes aos obtidos na
presente pesquisa, em que na gelatina de pele congelada continha 84,47 + 5,59 e na gelatina de pele salgada havia 85 + 2,31 de
proteina. De acordo com Jongjareonrak et al (3) geralmente, a gelatina extraida da pele de Tilapia do Nilo apresenta elevado teor
de proteina e baixa umidade. Isto ocorre em virtude do processo de extracdo da gelatina.

Concluséo

A extracdo de gelatina de peles de pescado da espécie Oreochromis niloticus pode ser uma 6tima fonte proteica, tendo em vista a
elevada concentragdo de proteina obtida no material apés liofilizacdo. Além de ser uma fonte sustentavel de reaproveitamento das
peles de pescado oriundos do processo de filetagem.
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FARINHA DE SORGO INTEGRAL E FRACOES DECORTICADOS MELHORAM A TOLERENCIA A
GLICOSE DE RATOS WISTAR ADULTOS ALIMENTADOS COM DIETA HIPERCALORICA
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Objetivos

Avaliar o efeito da adi¢cdo de farinha de sorgo integral, farinha do grdo de sorgo decorticado e farelo de sorgo em dieta
hipercaldrica sobre o perfil lipidico, a glicose sérica e os testes de tolerancia a glicose e a insulina em ratos Wistar adultos.

Métodos

Foram utilizados 30 ratos machos Wistar adultos, divididos em cinco grupos (n = 6). Apds quatro semanas de crescimento em dieta
comercial, os animais passaram a receber, durante 12 semanas, as seguintes dietas: AIN-93M = grupo controle (1); HC= Dieta
hipercalérica com 35% de gordura de porco e 20% de frutose(2,3); FSI= Dieta adicionada de farinha de sorgo integral; FSGD=
Dieta adicionada de farinha do grdo de sorgo decorticado; e FS= Dieta adicionada de farelo de sorgo. A recomendacao de fibra da
dieta AIN-93M (5%) foi substituida pela fibra proveniente do sorgo nas dietas FSl e FS e o amido (13%) foi substituido pelos
carboidratos da farinha dos graos de sorgo decorticados na dieta FSGD. Na 10° semana experimental foi realizado o teste de
tolerncia a glicose (iGTT) e na 11° o teste de tolerancia a insulina (kITT). Para ambos os testes foi feito jejum de 12 horas, a
glicemia mensurada com glicosimetro no tempo O e entdo realizada a infusdo intraperitoneal de solugdo de glicose (iGTT) ou
insulina (KITT) e a glicemia monitorada nos tempos especificos de cada teste. Ao final do experimento, os animais foram
submetidos a 12 horas de jejum e sacrificados por decapitagdo. O sangue foi destinado a obtenc¢do do soro para as determinacdes
de glicose sérica, colesterol total (Col-T), triacilglicerol (TG) e HDL-colesterol (HDL-c) por kits colorimétricos e LDL-colesterol
(LDL-c) obtido pela Equacgéo de Friedewald. Os resultados foram analisados por ANOVA (a=5%). Para valores de "F" significativo
foi aplicado o teste de post hoc de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Resultados

N&o houve diferenca de ganho de peso e peso final entre os grupos (p>0,05). No entanto, o coeficiente de eficacia alimentar (CEA)
foi maior nos grupos HC, FSI, FSGD e FS em relagcdo ao AIN-94M (p<0,05). N&o houve diferenga entre os grupos nos niveis de
glicose sérica, Col-T e TG (p>0,05). Houve aumento de LDL-c e reducdo de HDL-c nos grupos HC, FSI, FSGD e FS em rela¢do ao
AIN-94M (p<0,05). No teste de tolerancia a glicose os grupos FSI, FSGD e FS apresentaram menores valores de area abaixo da
curva em relacdo ao grupo HC (p<0,05) e semelhantes ao grupo AIN-93M. Nao houve diferenca no teste de tolerancia a insulina
entre os grupos (p>0,05).

Concluséo

A adicdo de farinha de sorgo integral e farinhas das fragdes decorticadas ndo melhorou o perfil lipidico e glicose sérica dos animais
alimentados com dietas hipercaléricas. No entanto, estes animais apresentaram melhora da tolerancia a glicose. Desta forma, a
adicdo de farinha de sorgo integral e das farinhas das fra¢cdes decorticadas reverteu a intolerancia a glicose promovida pela dieta

HC.
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FARINHA DE SORGO INTEGRAL: UMA NOVA MATERIA PRIMA PARA A PRODUCAO DE PAES
SEM GLUTEN DE BOA QUALIDADE SENSORIAL E NUTRICIONAL
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Objetivos

Utilizar a modelagem de mistura e a metodologia de superficie de resposta para definir as propor¢des de farinha de sorgo integral
gue podem otimizar a aceitabilidade de paes sem gluten.

Métodos

O planejamento experimental para misturas de trés componentes foi utilizado para investigar os efeitos da farinha de arroz (FA), da
fécula de batata (FB) e da farinha de sorgo integral (FSI), bem como de suas intera¢gfes, na aceitabilidade de pdes sem gliten
(PSG). Foi utilizado o delineamento experimental centroide simplex para a elabora¢do das nove formulagBes experimentais, que
diferiam apenas quanto a composi¢do da mistura de farinhas. Trés formulagbes foram constituidas pelos componentes puros
(100%), trés por misturas binarias elaboradas com 50% de cada componente, e uma formulagdo pela mistura ternaria constituida
pela combinagdo de 33,3% de cada componente, correspondendo ao ponto central do modelo, que foi repetido trés vezes. Para a
producdo dos PSG foi utilizada a formulagdo padrdo desenvolvida por Capriles e Aéras (2013)(1) e as mesmas condi¢cdes de
processamento pelo método de massa direta (mistura, fermentacao, forneamento e resfriamento). Cinquenta e dois provadores nao
treinados avaliaram a aceitac@o dos atributos aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e aspecto global dos PSG em uma escala
hedénica hibrida de 10cm semi-estruturada: 1 - desgostei muitissimo, 5 - ndo gostei/nem desgostei, 10 - gostei muitissimo@. A
metodologia de superficie de resposta foi utilizada para avaliar os efeitos dos componentes e de suas intera¢des na aceitabilidade
dos PSG. A otimizacdo simultdnea dos atributos da aceitabilidade foi realizada por meio da definicAo de uma fungdo de
desejabilidade global e da sobreposicdo das curvas de contorno. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa apds
cadastro no sistema Plataforma Brasil (CAAE: 13317013.1.0000.5505).

Resultados

Os modelos de regresséo ajustados aos dados experimentais [Rz(aj)= 87-90%, p=<0,05] mostraram que a combinagédo de FSI com
FB aumenta a aceitabilidade da aparéncia, da cor, da textura e global dos PSG. Através da sobreposicao das curvas de contorno
foi possivel observar que formulacdes elaboradas com a mistura de 53 a 67% de FSI com FB apresentam escore 8 de
aceitabilidade para todas as caracteristicas avaliadas. Os resultados mostraram que todas as formulagdes elaboradas com até
96% de FSI apresentaram escore de aceitabilidade =7. A formulagédo 6tima (desejabilidade global = 99,6%) é constituida por 67%
de farinha de sorgo integral e 33% de fécula de batata e apresenta escore 8 de aceitabilidade da aparéncia, da cor, da textura e
global. Esse PSG contém 24,7% de FSI em sua composi¢éo, correspondendo a 13,79 de grdos integrais/por¢do de 50g (2 fatias de

pao), podendo ser classificado como um produto integral, de acordo com os critérios estabelecidos pelo Whole Grains Council(3), e

como um péo semi integral de acordo com os critérios propostos no Projeto de Lei 5081, de 2013%.



Concluséo

A farinha de sorgo integral é uma matéria prima atraente para elaboracdo de PSG, resultando em produtos de elevada
aceitabilidade e que podem ser uma alternativa para os disponiveis no mercado, geralmente elaborados com farinhas e amidos
refinados. Com este estudo pretende-se contribuir com o aumento da oferta de pdes sem glaten com destacado valor nutritivo e
aceitabilidade, com potencial para contribuir para uma maior variagdo e adequacéo da dieta dos individuos celiacos.
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FERMENTAQAO DE SORO’DE QUEIO DE CABRA EM PO RECONSTITUI'DQ ADICIONADO DE
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Objetivos

Visando o aproveitamento do soro lacteo caprino e o aumento do periodo de conservacdo deste subproduto de modo a facilitar o
seu uso como matéria prima na elaboracdo de outros derivados lacteos, o presente estudo teve por objetivos a secagem do soro
de queijo de cabra por atomizacdo (spray drying) e a fermentacdo do soro em pé reconstituido utilizando a cultura starter de
Streptococcus thermophilus TA40 e os microrganismos adjuvantes potencialmente probidticos Lactobacillus casei BGP93 e
Lactobacillus paracasei BGP1.

Métodos

O soro queijo de cabra utilizado neste estudo foi obtido e seco em mini spray dryer Bichi (mod. B290) na Embrapa Caprinos e
Ovinos (EMBRAPA/CNPC, Sobral, Ceara), apresentando um rendimento médio aproximado de 41,5 g de soro em po6/L (64,4%,
m/m, em relacdo ao teor de sélidos totais do soro fluido in natura), sendo uma parte separada para a determinacao da composicao
centesimal™?. O soro em p6 produzido foi reconstituido em agua destilada (20%, m/m), tratado termicamente (85°C, 30 min) e
resfriado a 45°C para a adi¢do das culturas. Foram produzidos dois tratamentos, T1 e T2, em trés lotes, utilizando a cultura starter
liofilizada de S. thermophilus TA40 (DuPont). As culturas liofilizadas potencialmente probidticas L. casei BGP93 (Sacco) e L.
paracasei BGP1 (Sacco) foram adicionadas em T1 e T2, respectivamente. O pH e a acidez titulavel (g de acido latico/100 g) foram
monitorados ao longo da fermentacdo a 45°C (até pH 4,8-5,1) e apds 1 e 7 dias de armazenamento a 4°C, de acordo com as
normas do Instituto Adolfo Lutzl. A determinagdo da viabilidade dos microrganismos starter® e probiéticos4 foi realizada no soro
reconstituido antes e apés a fermentagdo e no produto final apds 1 e 7 dias de armazenamento.

Resultados



O soro em po6 utilizado para amostragem apresentou uma composi¢cao média aproximada, em base seca, de 10,13% de cinzas,
5,43% de lipideos, 12,27% de proteinas e 72,17% de carboidratos totais (por diferenga). O tempo médio de fermentacdo do soro
em po reconstituido foi proximo de 5 h para os tratamentos T1 e T2, os quais alcangaram valores de acidez titulavel de 0,614 g/100
g e 0,527 g/100 g, respectivamente. A populagdo de S. thermophilus aumentou significativamente durante a fermentacdo em
ambos os tratamentos (p < 0,05), de 6,57 log UFC/ml para 8,80 log UFC/ml em T1 e de 5,86 log UFC/ml para 8,62 log UFC/ml em
T2. A viabilidade de S. thermophilus ap6s 7 dias de armazenamento a 4°C foi de 8,57 log UFC/ml e 8,41 log UFC/ml,
respectivamente, para T1 e T2. Houve um pequeno aumento, porém significativo, da populacdo de Lactobacillus durante a
fermentagéo (p < 0,05), de 7,15 log UFC/ml para 7,41 log UFC/mlem T1 e de 7,49 log para 7,81 log UFC/ml em T2. Apés 7 dias de
armazenamento, as populacdes de L. casei em T1 e de L. paracasei em T2 foram de 7,44 log UFC/ml e 7,73 log UFC/ml,
respectivamente. Os valores de acidez titulavel apos 7 dias de armazenamento foram de 0,608 g/100 g e de 0,568 g/100 g para T1
e T2, respectivamente. As popula¢gbes dos microrganismos potencialmente probibticos estiveram de acordo com a recomendacao
brasileira que estabelece os valores minimos entre 8 e 9 log UFC na porcéo de alimento pronto para o consum05, sendo 200 ml
(equivalente a 1 copo) para este tipo de produtos.

Concluséo

A secagem do soro de queijo de cabra por atomizacéo foi considerada apropriada para facilitar a utilizacdo deste subproduto na
elaboracdo de novos alimentos. O uso de soro de queijo de cabra em pé mostrou-se uma alternativa promissora para a producao
de um alimento fermentado funcional contendo os microrganismos potencialmente probi6ticos estudados, pertencentes as espécies
L. casei e L. paracasei.
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GANHO DE PESO E CONVERSAO ALIMENTAR EM RATOS SUBMETIDOS A INDUGAO
TUMORAL SUPLEMENTADOS COM UM “POOL” DE LACTOBACILOS
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Objetivos

Avaliar o ganho de peso e a converséo alimentar em ratos suplementados com um “pool” de lactobacilos.

Métodos



Foram utilizados ratos da espécie Rattus norvegicus Wistar machos, com aproximadamente 4 semanas de vida, oriundos do
Biotério do Centro Universitario de Volta Redonda-UniFOA. O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité de Etica em Uso de
Animais do Centro Universitario de Volta Redonda-UniFOA, protocolo n° 084/2006.0s ratos foram alojados em gaiolas individuais,
recebendo ragdo comercial e agua ad libitum durante todo o periodo do experimento.O projeto contou com 84 animais distribuidos
em 07 grupos, com 12 animais em cada grupo distribuidos da seguinte forma: Grupo A (Controle Negativo), Grupo B (Controle do
Probiético), Grupo C (Controle do Tumor), Grupo D (Pré-tratamento com probidtico), Grupo E, Grupo F (Pré-tratamento, indugdo do
tumor e pds-tratamento com probiético), Grupo G (Pds-tratamento). Os tumores do cdlon foram induzidos nos animais dos grupos
C, D, E, F e G com uma inje¢do semanal subcutanea de 1,2-dimetilhidrazina em solucéo salina a 30 mg/kg durante seis semanas.
Os animais dos grupos A, B receberam uma injecdo com NaCl 0,9% subcutdnea juntamente com os grupos tratados para
reproduzir o efeito estressor e seus efeitos na imunomodulagdo. O preparado de probiético utilizado no trabalho foi constituido de
um “pool” de lactobacilos, onde sua composicao foi pelas seguintes espécies: Lactobacillus acidophilus ATCC 4536, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus fermentum ATCC 9338 e Lactobacillus plantarum ATCC 8014 e produzido no Centro Universitario de
Volta Redonda a partir de cepas, atinguindo uma média de 10.9 UFC/mL. Este preparado foi ministrado na dosagem de 1 mL
diariamente por meio de gavagem. Os animais foram pesados diariamente para se determinar o ganho de peso e, por conseguinte
calcular a taxa de converséo alimentar. Foram realizadas andlises de variancia (ANOVA) entre os resultados do grupo controle e os
preparados, seguido de teste T para avaliar a significancia da diferenga entre os tratamentos e o controle negativo.

Resultados

No grupo G, os animais foram submetidos a indu¢éo tumoral por seis semanas e apos este periodo passaram a receber o “pool” de
probiético e apresentaram um peso inferior em 30 dias (38,25+7,89¢g) e 90 dias (38,25 + 7,89g) aos demais grupos. Na conversao
alimentar, no periodo de 90 dias, neste mesmo grupo G, foi encontrado valores de converséo inferiores (0,095 + 0,026) aos obtidos
nos grupos controle (A, B, C).

Concluséo

Pode-se verificar que, o “pool” de probidtico administrado pré-tratamento pode auxiliar no ganho de peso dos animais com indu¢éo
tumoral.
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GINGA COM TAPIOCA: CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE MAOS DE MANIPULADORES
E SUPERFICIES DE TRABALHO.
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Objetivos



O presente trabalho objetivou avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias de mdos de manipuladores e superficies de trabalho
durante a producgédo da ginga com tapioca comercializada no Mercado Publico da Redinha/RN.

Métodos

Participaram da pesquisa 03 quiosques, dos quais foram obtidas 15 amostras das médos dos manipuladores e 18 amostras das
superficies de trabalho, que foram coletadas por meio da técnica de “Swab" 5,1. Foi realizada a determinacao de coliformes totais e
coliformes a 45°C?; a contagem de bactérias aerdébias mesdfilas? e de Estafilococos coagulase positiva 4. E vélido ressaltar que os
responsaveis por cada um dos quiosques participantes, registraram sua concordancia com os termos da pesquisa através da
assinatura da carta de anuéncia e, cada um dos manipuladores de alimentos, registrou seu interesse em participar através da
assinatura do TCLE, aprovado sob protocolo de n°® 28868, conforme as determina¢6es da resolugdo 196 - 963.

Resultados

Os resultados demonstraram elevados niveis de contaminacdo em relagdo aos microrganismos indicadores das condi¢des
higiénicas (coliformes totais e mesdfilos) nas maos e superficies analisadas. Nas maos, foi detectada a contaminacdo por
coliformes a 45°C apenas em uma Unica amostra; ja os niveis de contaminagao por coliformes totais variaram de 1,5 NMP a > 110
NMP/maos. Identificou-se ainda, consideraveis niveis de contaminacdo por Estafilococos, compreendidos entre 1,38 x 102 UFC e
7,2 x 104 UFC/maos. Nas superficies, 27,8% das amostras analisadas apresentaram contaminacdo por coliformes a 45°C, que
variou de 0,3 NMP a 0,9 NMP/125cm?; 83,3% apresentaram contaminac¢ao por coliformes totais, compreendida no intervalo de 2,3
NMP a > 110 NMP/125cm?; 83,4% apresentaram um expressivo nivel de contaminagcdo por mesoéfilos variando de regular a
péssimo, e apenas 16,7% apresentaram-se com condi¢des higiénicas satisfatérias, de modo que o intervalo de contaminagéo por
mesdfilos variou de 8UFC a 2,304 x 103 UFC/cm?. Foram detectados ainda, baixos niveis de contaminacdo por estafilococos em
94,5% das amostras (variando entre a auséncia e a contaminacao inferior a 25 UFC/cm?), sendo encontrado um importante nidmero
de coldnias (5,8 x 102 UFC/cm?2) em apenas 5,6% das amostras (1 amostra).

Concluséo

Concluiu-se que as condi¢6es higiénico-sanitarias das maos dos manipuladores e das superficies de trabalho, dos quiosques do
Mercado Publico da Redinha/ RN, que comercializam ginga com tapioca, ndo estdo adequadas.
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IDENTIFICACAO DE ALIMENTOS COM ALEGACOES DE PROPRIEDADES FUNCIONAIS E OU DE
SAUDE NAS PREPARACOES SERVIDAS EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO



silva, NR; Honério, RAH; Esmero, JAD; Leal, NAC; Silva, JAL; Nascimento, NFN

L UFCG - Universidade Federal de Campina Grande
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Objetivos

Identificar a presenca de alimentos com alegacfes de propriedades funcionais e ou de saude nas prepara¢fes servidas em um
Restaurante Universitario, bem como suas funcdes fisiolégicas e dietoterdpicas, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

Métodos

O trabalho trata-se de uma pesquisa observacional descritiva e de carater qualitativo, realizada no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Campina Grande, Campus Cuité-PB. A presenca de compostos biologicamente ativos presentes nos
alimentos com alegagdes funcionais, bem como suas propriedades e beneficios fisiolégicos, foram identificados a partir dos
cardapios propostos pela responsavel técnica do referido restaurante, levando em consideracdo as preparacdes servidas no
almoco e jantar durante o periodo de um més e considerando a Resolu¢do n°18/1999 da ANVISA.

Resultados

Foram identificados os seguintes alimentos, a partir dos compostos biolégicos: a ACELGA e o MILHO, pela presenca de luteina e
zeaxantina, que tem ac¢do antioxidante, protegendo as células contra radicais livres além de apresentar efeito protetor na
degeneracdo macular; pois diminuem e filtram a quantidade de luz que chega aos fotorreceptores e podem melhorar a qualidade
visual, o TOMATE, a BETERRABA, a GOIABA e a MELANCIA por possuirem o carotendide licopeno, que apresentam um potente
efeito antioxidante, auxilia na reducé@o dos niveis de colesterol e no risco de certos tipos de cancer, como o de préstata e o de
pulméo; a CEBOLA, o ALHO e a ALFACE, fonte de inulina e frutooligossacarideo (FOS) que contribuem para o equilibrio da flora
intestinal, melhorando a composi¢do da microbiota, aumentando a resisténcia a colonizacdo por microrganismos patogénicos,
ajudando a reduzir o risco de infecgBes gastrintestinais e translocacdo bacteriana; FEWOES, ERVILHAS e CHUCHU por
apresentar fibras alimentares (insollveis e sollveis) que auxiliam o funcionamento intestinal, contribuem para o metabolismo
lipidico, e reducdo da insulinemia; PEIXE fonte importante de o &cidos graxos dmega-3 (EPA - eicosapentaendio- e DHA -
docosahexaenoico) que auxiliam na manutencdo de niveis saudaveis de triglicerideos e na reducdo do LDL — colesterol e,
portanto, baixa prevaléncia de doencas cardiovasculares, efetivos no tratamento de dislipidemias, diabetes melitos tipo 2,
resisténcia a insulina e hipertenséo, além de propriedades antiinflamatérias e antitromboticas.

Concluséo

Diante do exposto, foi possivel identificar que o cardapio servido no R.U da UFCG, campus Cuité/PB apresenta alimentos com
alegacao de propriedade funcional de acordo com a ANVISA, sendo de grande importancia para os comensais, tendo em vista que
0 consumo regular desses alimentos podem oferecer varios beneficios a salde, pois além do valor nutritivo, o0 consumo desses
alimentos pode ser uma alternativa para conter o avanco de doencgas e fazer com que as pessoas se conscientizem que a
alimentagdo tem um papel importante sobre a salde. Contudo, a insercdo de outros alimentos com propriedades funcionais
poderiam ser mais incentivadas, pois geralmente sdo de facil acesso e custo acessivel.
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IMPACTO DA ADIC;AO DE DIFERENTES SAIS DE POTASSIO SOBRE O TEOR TOTAL DESTE
ELEMENTO NOS ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS.
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1 USJT - Universidade S&o Judas Tadeu
amandajf.nutricao@hotmail.com

Objetivos

Determinar a concentracdo de potassio em diferentes alimentos industrializados. Comparar o resultado obtido com os valores
publicados nas tabelas de composi¢éo de alimentos brasileiras.

Métodos

Dezoito amostras de diferentes tipos e marcas de alimentos contendo sorbato e/ou demais sais de potassio foram coletadas no
comércio varejista do municipio de Sdo Paulo entre os meses de outubro de 2013 e mar¢co de 2014. As amostras foram
codificadas: Aliogurte desnatado sabor morango; B:bebida lactea fermentada com polpa de morango; C:leite fermentado integral
com polpa de morango; D, E, F:requeijdo cremoso original; G:requeijao cremoso light; H, :molho para salada parmesé&o; J:molho
para salada italiano; K:molho para salada limao; L, M:molho de tomate tradicional; N, O, P: margarina com sal; Q:preparado sélido
para refresco sabor abacaxi; R:preparado sdlido para refresco sabor abacaxi diet. A determinacéo da concentragdo de potassio
(em mg de K/100g de alimento), foi realizada, em triplicata, de acordo com método preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008)
com adaptacgfes. Aliquotas de aproximadamente 2,0g (resolu¢do: 0,1mg) das amostras homogeneizadas foram pesadas em
cadinhos de porcelana, carbonizadas em bico de Bunsen e incineradas em forno mufla (QUIMIS) a 550°C até a completa
mineralizacdo das mesmas. As cinzas foram solubilizadas em volume apropriado de éacido cloridrico concentrado, para se obter
uma concentracdo final de &cido de 10%, e transferidas para baldo volumétrico de 50mL ou 100mL, assegurando leitura do
potassio na solucdo compreendida na faixa linear da curva-padréo, obtida a partir de solugdes padréo de cloreto de potassio no
intervalo de concentracdo 10mg/L e 140mg/L. Completou-se o volume do baldo com &gua ultrapura (MILIQ). Efetuaram-se as
leituras de intensidade de luz emitida em fotdmetro de chama (MICRONAL — B462, press6es do ar do compressor e do fotdmetro:
1,5 e 0,8 bar, respectivamente). Os resultados encontrados foram comparados com os valores das Tabelas de Composicdo de
Alimentos (TACO/2011 e IBGE/2009) através da relagdo: concentracdo de K determinada/concentracdo de K apresentado na
tabela.

Resultados

Os valores médios da concentragdo de potassio (mg de K/100g) foram: A=125,3+1,8; B=102,6+4,0; C=114,3+3,0; D=148,9+1,1;
E=194,4+ 8,3; F=122,8+4,9; G=80,3+7,5; H=124,443,3; 1=101,3+2,6; J=128,4+2,5; K=78,5+1,5; L=258,2+5,9;M=253,3+11,1;
N=37,315,0;0=21,6+0,6; P=23,2+0,9; Q=75,2+0,2; R=145,2+6,9. Os alimentos cujas concentra¢des de potassio foram maiores do
gue os valores tabelados foram: bebidas lacteas (1,6 a 2 vezes); requeijdo cremoso (0,9 a 2,1 vezes); molhos para salada (1,6 a
2,6 vezes); margarinas (1,4 a 2,5 vezes); refrescos (376 a 726 vezes). Os valores obtidos nos molhos de tomate ficaram abaixo dos
valores na tabela (0,6 vezes).

Concluséo

Os resultados encontrados neste estudo sugerem um aumento importante na concentracdo de potassio em alimentos
industrializados, requerendo atencdo as orientagfes nutricionais, especialmente para pacientes que necessitam de dietas
hipocalémicas.
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INCIDENCIA DE ASPERGILLUS FLAVUS EM PRODUTOS DERIVADOS DE AMENDOIM
COMERCIALIZADOS EM MACEIO-AL
SANTOS, BCV;, Pereira, DKA; Araujo, DCS
1 CESMAC - Centro universitario cesmac
barbara_caroline91@hotmail.com

Objetivos
Verificar a incidéncia de Aspergillus flavus em produtos derivados do amendoim comercializados em Maceid-AL.
Métodos

Foram analisadas amostras de produtos derivados de amendoim, amendoim in natura, picolé, pagoca, amendoim japonés e
amendoim sem pele de 3 diferentes marcas comerciais nacionais, sendo 2 amostras de cada fabricante e lote, perfazendo um total
de 30 amostras. Foram realizadas analise microbioldgicas, de acordo com os métodos descritos no Compedium of Methods for the
Microbiological Examiatio of Foods 2011. Foi realizada por meio da contagem das Unidades Formadoras de Colénias (UFC)
observadas através de plaqueamento em superficie, utilizando-se a diluicdo de 25¢g de produto em 225mL de &gua peptonada
0,1%. Em seguida foram realizadas diluigbes seriadas até 10-3. De cada uma das diluic6es foram retiradas e transferidas aliquotas
de 1mL para placas de Petri com o meio de cultura Batata Dextrose Agar (BDA) contendo Acido Tartarico em duplicata. As placas
foram incubadas por 5 dias a 25°C + 1; posteriormente foram contadas as col6nias existentes. Os diferentes morfotipos coloniais
foram isolados em placas contendo Batata Dextrose Agar (BDA). A caracterizagdo morfolégica dos isolados foi realizada em
microculturas, consistindo de placas de Petri, forradas com papel de filtro e um suporte de vidro, sobre o qual foram colocadas
laminas e laminulas, sendo o conjunto esterilizado em autoclave a 120°C durante 20 minutos. Com a ajuda de uma alga de platina,
pequenos fragmentos de crescimento fangico foram inoculados em quatro pontos laterais de um bloco de meio BDA (x1cm2),
previamente colocado sobre a lamina, cobrindo-se em seguida com a laminula. O papel de filtro foi umedecido com &gua destilada
esterilizada, incubando-se as microculturas em temperatura ambiente (+25°C), por 48 — 72 horas. ApGs este periodo, a laminula foi
retirada com o auxilio de uma pinga, colocando-a sobre uma lamina, contendo o corante azul de Amann e as estruturas formadas,
foi observada ao microscépio Optico. A identificacdo de Aspergillus flavus,, a partir dos microcultivos sera realizada por meio de
observacdo macroscopica conforme as chaves de Barnett e Pitt.

Resultados

Os resultados de fungos filamentosos foram que das 30 amostras preconizada 20 apresentaram resultados positivos para
Aspergillus flavus e das 20 apenas 1 apresentou resultado positivo para Penicillium SP que foi o amendoim “in natura”. A
presenca dos fungos produtores de aflatoxina em grdos de amendoim é dificil de ser evitada, pois o fungo esta presente em toda
cadeia produtiva do amendoim e seus derivados. A contagem variou de 1,1x 102 UFC/g a 2,5 x 103 UFC/g para Aspergillus flavus
jéa para Penicillium SP o valor foi de 9,6 x 102 UFC/g em amendoim “in natura” valores considerados altos, visto a capacidade de
producado de micotoxina prejudiciais ao ser humano.

Concluséo

Os produtos derivados de amendoim apresentaram alta incidéncia de Aspergillus flavus e esses podem ser prejudiciais a salude
humana visto que sdo produtoras de aflatoxina que podem causar problemas hepéticos. Logo, produtores e industria devem criar
técnicas que visem diminuir a contaminagdo do amendoim em toda sua cadeia desde do cultivo até a comercializagcéo.
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INFLUENCIA DA CASCA DA JABUTICABA, DO JAMBOLAO E DO AC;AiJUQARA NO PERFIL
LIPIDICO DE CAMUNDONGOS SWISS ALIMENTADOS COM DIETA DE CAFETERIA
Sant'Ana. MR; Constancio, VS; Ferreira, SS; de Paula, H; Costa, NMB; Costa, AGV

L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
marcella.nutri@yahoo.com.br

Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da suplementacdo da casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora), do agai Jucara
(Euterpe edulis Martius) e do jamboldo (Syzygium cumini) no perfil lipidico de camundongos alimentados com dieta hiperlipidica.

Métodos

As polpas do jamboldo e do agai Jucara, bem como as cascas da jabuticaba foram liofilizadas separadamente e, posteriormente,
estocados a -20°C. Para o ensaio bioldgico, foram utilizados 50 camundongos machos adultos da raga Swiss distribuidos em 5
grupos (n=10/grupo), a saber: grupo tratado com dieta comercial padréo (controle negativo), grupo tratado com dieta de cafeteria’
(controle positivo) e grupos teste que receberam a dieta de cafeteria com 2% de liofilizados de casca de jabuticaba, ou jambol&o ou
acai Jucara. As dietas de cafeteria possuiam ragdo comercial (Presence®), biscoito doce (Marilan®), batata-palha (Krok®),
chocolate ao leite (Harald®), bacon (Perdigdo®) e paté de figado de galinha (73,28% de figado de galinha cozido - Pif Paf®- e
26,72% de manteiga - Davaca®). Os animais foram tratados com agua e dieta ad libitum durante de 15 semanas. Ao final do
periodo experimental, os animais foram submetidos a jejum de 12 horas, sendo anestesiados com cetamina (60 mg/kg) e xilazina
(15 mg/kg) por via intraperitoneal. O sangue foi coletado em microtubos néo heparinizados, os quais foram centrifugados a 2500 g,
por 15 minutos a 4°C para obtencgdo do soro. Foram realizadas andlises de colesterol total (CT), triacilglicerdis (TAG) e HDL por
meio de kits colorimétricos (Bioclin®). O LDL foi estimado pela equacdo de Friedewald. Os dados foram submetidos ao teste



D’Agostino and Pearson e, posteriormente, aplicou-se o teste ANOVA, complementada por teste de Tukey (a = 5%) com o auxilio
do software GraphPad Prism, vers&o 5.0. Este trabalho teve aprovacdo da Comissdo de Etica no Uso de Animais da Universidade
Federal do Espirito Santo (protocolo n® 016/2013).

Resultados

O CT do controle positivo (158,75 mg/dL) foi estatisticamente maior que os niveis do controle negativo (113,79 mg/dL) . A casca da
jabuticaba nao foi eficaz na reducado dos niveis de CT (162,95 mg/dL), quando comparada ao controle positivo. Por outro lado, o
jamboldo (107,42 mg/dL) e o acai Jugara reduziram o CT, ndo diferindo do controle negativo. Para os niveis de TAG, ndo houve
diferenca estatistica entre os valores do controle negativo (132,75 mg/dL), positivo (146,11 mg/dL) e jabuticaba (162,82 mg/dL).
Contudo, foi observado reducédo dos TAG para os grupos alimentados com jambol&do (71,58 mg/dL) e acai Jucara (62,95 mg/dL).
Quanto aos niveis de HDL, ndo houve diferenca estatistica entre o controle positivo (68,47 mg/dL), jabuticaba (68,88 mg/dL) e
controle negativo (59,58 mg/dL). Entretanto p6de-se observar reducédo dos niveis de HDL nos grupos alimentados com jambolao
(49,71 mg/dL) e acai Jucgara (46,71 mg/dL), porém, estes ndo diferiram do controle negativo. Os niveis de LDL do controle negativo
(28,06 mg/dL) foram estatisticamente menores do que os do grupo controle positivo (61,06 mg/dL) e jabuticaba (61,51 mg/dL). Nao
foi observada diferenga entre os grupos da jabuticaba, controle positivo, jambolao (43,39 mg/dL) e acai (50,01 mg/dL), sendo os
dois ultimos estatisticamente iguais ao controle negativo.

Concluséo

Conclui-se que a jabuticaba n&o reduziu o colesterol total, triacilglicer6is e LDL, mas foi capaz de manter os niveis de HDL. O
jamboldo e o acgai Jucara foram capazes de reduzir os niveis de colesterol total e triacilglicerdis.
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INFLUENCIA DA CONCENTRACAO DOS GRAOS DE KEFIR SOBRE AS CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS DE UMA BEBIDA PROBIOTICA.
CABRAL, NSM; ANASTACIO, AS
1 UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE
nmoulin@id.uff.br

Objetivos

Elaborar uma bebida probidtica a base de gréos de kefir fermentada em leite de vaca integral e avaliar a influéncia da
concentragdo dos graos de kefir sobre as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas da bebida.

Métodos

O processo de fermentagédo iniciou-se com a inoculacdo dos gréos de kefir nas concentragfes de 5% e 10% p/v, em leite de vaca
integral. Ap6s a inoculagdo, as amostras foram incubadas em banho maria & 22+ 2°C por 24 horas. Foram realizadas as seguintes
andlises fisico-quimicas (AOAC, 1995; IAL, 2008): acidez titulavel- Obtida a partir da titulacdo foi feita com uma solucdo de
hidréxido de sddio 0,1 M,frente ao indicador fenolftaleina, até o aparecimento de uma coloracao résea. pH- A determinagdo do pH
foi feita eletrometricamente (pHmetro T 1000 Teckna) e teor de lactose- Baseado na titulacdo da mistura das solugées de Fehling A
( sulfato de cobre) e Fehling B (Tartarato duplo de sédio e potassio/ hidroxido de s6dio) com o glicidio, o que forma um precipitado
de 6xido de cobre. Com a adi¢éo do indicador, perto do ponto de viragem, a solucdo se torna incolor. A cor de viragem é do azul
para o vermelho tijolo. Em relacdo as analises microbiolégicas, foram realizadas de acordo a American Public Health
Association(2001), as seguintes analises: contagem de bolores e leveduras (BL), bactérias laticas (BAL), coliformes totais e fecais.



Resultados

As bebidas obtidas a partir da fermentacao de gréos de kefir na concentracdo de 5% e 10% p/v apresentaram valores médios de
acidez em acido latico de 0,509% e 0,749%, respectivamente, e pH igual a 5,3 e 4,2, respectivamente. Estes resultados sao
consistentes com uma maior fermentagao da lactose e producgado de acido latico, o que leva a um aumento da acidez e consequente
reducdo do pH. O teor de lactose das bebidas com 5% e 10% de graos de kefir, se apresentaram semelhantes, com valores de
3,7g/100mL e 3,4g/100mL, respectivamente. Utilizando-se como controle, o teor de lactose do leite de vaca integral ndo fermentado
foi, em média, de 5,49/100mL. Estes resultados sdo consistentes com reduc¢éo da lactose presente no leite de vaca (31% e 37%,
respectivamente, nas concentragfes de 5% e 10% p/v.), devido ao processo de fermentacao com os gréos de kefir. As amostras de
kefir nas concentragfes de 5% e 10% apresentaram auséncia de coliformes totais e fecais, indicando qualidade higiénico sanitaria
das bebidas. A contagem de BAL no kefir com 5% e 10% dos gréos foi semelhante, com valores de 5,1 x 109 UFC/mL e 2,1 x 109
UFC/mL, respectivamente. A contagem de BL no kefir 5% e 10% foi 3,28 x 105 UFC/ml e 4,1 x 107UFC/ml, respectivamente. Estes
resultados demonstram um maior crescimento de bolores e leveduras na concentracéo de 10% dos grédos de kefir.

Concluséo

Todas as amostras de kefir apresentam caracteristicas fisico-quimica e microbiolégica de acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Além disso, para a por¢do de 200 ml de leite fermentado preconizado pela RDC n°
369 (BRASIL, 2003), os kefirados podem ser classificados como alimentos funcionais probidticos, visto que a contagem de BAL
esta de acordo com o requisito preconizado (min 108 UFC por porcéo) (BRASIL, 2007). As mudangas na concentra¢gdes dos graos
de kefir influenciaram a acidez, o pH e o contetdo de BL, entretanto, tiveram pouco efeito sobre o teor de lactose. Mais estudos
sd0 necessérios para se verificar o impacto destas mudancas sobre a composi¢cdo nutricional e caracteristicas sensoriais da
bebida.
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INFLUENCIA DE DIFER~ENTES PROCESSOS TERMICOS NA COMPOSIQAO CENTESIMAL DE
GRAOS DE QUINOA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.)
Radiinz, M; Nickel, J; Goularte-Dutra, FL; Gularte, MA; Helbig, E

1 UFPEL - Universidade Federal de Pelotas
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Objetivos

Avaliar o efeito de dois processamentos térmicos (hidratacdo em agua e torragdo) na composi¢cdo centesimal de gréos de quinoa
(Chenopodium quinoa Willd.).

Métodos

Os gréos de quinoa foram obtidos no comércio da cidade de Rio Grande-RS. Primeiramente foram lavados com friccdo em agua



corrente durante 15 minutos para reducao das saponinas de sua camada externa. Apés os graos foram divididos em dois grupos: o
primeiro foi hidratado em agua (proporcao 1:2) a 60°C durante 30 minutos e o segundo foi torrado em chapa de aquecimento a
140°C durante 7 minutos, momento em que 0s graos atingem a coloracdo dourada. As analises de composicao centesimal foram
realizadas segundo o Instituto Adolfo Lutz (2005)1, avaliando-se teor de umidade, cinzas, fibra bruta, proteina, lipideos e
carboidratos. Os resultados s&o apresentados como média (%) + desvio padrdo e foram avaliados em base seca utilizando
software STATISTICA (versdo 7.0), empregando-se andlise de variancia (ANOVA) com nivel de significAncia de 5% e a
comparacgéao entre os dados foi realizada por teste de Tukey.

Resultados

O teor de umidade foi de 10,08 + 0,05 para os graos crus, 5,87 + 0,26 para os gréos torrados e 60,53 + 0,05 para os hidratados. A
composicdo centesimal em base seca dos gréos de quinoa crus caracterizou 13,95 + 0,55 de proteinas; 4,84 + 0,37 de lipidios;
2,70 £ 0,05 de fibra bruta; 2,01 + 0,14 de cinzas e 76,51 + 0,85 de carboidratos, sendo semelhante ao encontrado em outros
estudos®® e demonstrando a importancia proteica desses gréos, considerando que sua proteina € composta por todos
aminoacidos essenciais®. Os dois processamentos térmicos influenciaram significativamente (p< 0,05) o teor lipidico dos gréos,
que ficou em 6,83 + 0,08 para o grdo torrado e 7,57 + 0,09 para o hidratado. Esse aumento pode ser devido a altera¢des na
estrutura quimica do grdo quando ele é submetido ao aquecimento, onde o componente lipidico se liga fortemente ao amido,
expressando-o junto na extracdo. O teor de fibras foi significativamente menor para os gréos torrados (2,26 + 0,09) em comparagao
aos hidratados (2,61 + 0,14) e crus (2,70 + 0,05), j& o teor de cinzas reduziu significativamente nos gréos hidratados (1,68 + 0,04)
devido a perda de sais minerais na dgua de hidratacéo, que foi descartada. O teor de carboidratos foi menor apds os tratamentos
em comparacdo ao grao cru, sendo de 74,73 + 0,66 para os gréos torrados e 73,60 + 0,33 para os hidratados. A composi¢cao
proteica ndo alterou significativamente com os tratamentos, ficando em 14,11 + 0,44 para o grao torrado e 14,54 + 0,34 para o
hidratado.

Concluséo

A composicdo centesimal dos graos de quinoa sofre altera¢cdes de acordo com o processamento térmico empregado. O teor
proteico do grdo € o Unico que ndo apresenta variacdo apds os tratamentos. Porém, seria interessante avaliar a influéncia de
diferentes processamentos em outros parametros nutricionais desse grao, a fim de elucidar a maneira de melhorar o
aproveitamento dos seus nutrientes.
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INFLUENCIA DO PROCESSO DE SECAGEM DO ARROZ VERMELHO SUBMETIDO A COCC;AO
SOBRE O TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS
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Objetivos

O estudo teve como objetivo avaliar os efeitos de dois processos de secagem, estufa e liofilizagdo, sobre o teor de compostos



fendlicos presente no arroz vermelho integral (Al) e polido (AP) cozidos.

Métodos

Apoés a cocgdo com dgua na proporgdo de 1:3,5 (p/v), parte das amostras foi submetida a secagem em estufa ventilada a 50°C e a
outra parte a secagem em liofilizador. As amostras foram moidas, para a obtengdo de uma farinha homogénea. A extracdo dos
compostos fendlicos totais foi realizada segundo os métodos descritos por Igbal; Bhanger; Anwar (2005); Saura-Calixto (2005), com
algumas modificacdes, utilizando 4gua destilada e acetona 70% como solventes extratores. A cada 1g da farinha foram adicionados
20 mL de solvente, submetidos & agitagdo (mesa agitadora orbital ACB LABOR) por 1lh, a temperatura ambiente. Apos este
periodo, os extratos foram centrifugados (baby | centrifuge — marca: FANEM, modelo: 206) por 10 min a 3.600 rpm e o
sobrenadante coletado. Ao precipitado foram adicionados mais 20 mL do solvente utilizado, seguido de agitagéo, centrifugacdo e
separacdo do sobrenadante. Os sobrenadantes foram evaporados a 60°C (evaporador rotativo SL — 126 Solab), para remoc¢éo do
solvente. Apos a evaporagdo, foram submetidos ao congelamento a -20°C, para posterior liofilizacdo. Para a quantificagdo dos
compostos fendlicos foi utilizada a metodologia descrita por Rufino et al, com algumas modifica¢des. Uma aliquota de 100 uL de
cada extrato foi transferida para um tubo de ensaio, onde foram adicionados 1500 uL de &gua destilada e 100 uL do reagente de
Folin, seguido de agitagcdo em agitador de tubos e repouso por 10 minutos a temperatura ambiente, ao abrigo da luz. Em seguida,
50 uL de uma solugdo de bicarbonato de sédio 10% foi adicionada. Os tubos foram novamente agitados, colocados em
banho-maria a 40°C por 20 minutos e resfriados em agua corrente. A leitura da absorbéncia foi realizada em espectrofotdmetro
TECNAL a 765nm. Para o branco foi realizado todo o procedimento descrito acima, contendo todos os reagentes, exceto a
amostra. Os resultados foram calculados a partir de uma curva padréo de acido gélico e foram expressos em mg de &cido galico
por 100 grama de amostra (base seca). Todas as analises foram executadas com base nas triplicatas das amostras. A anélise
estatistica foi realizada utilizando o software Assistat (versao 7.7 beta), onde a analise de variancia foi conduzida (ANOVA), seguido
do teste de Tukey para deter-minar as diferencas entre as médias dos grupos a um nivel de significaAncia p < 0,05.

Resultados

No arroz vermelho cozido submetido a secagem em estufa, a quantidade de compostos fendlicos extraido com agua destilada tanto
no Al (2,21mg/100g), quanto no AP (1,01mg/100g) foi significativamente menor que os valores obtidos com a secagem por
liofilizagdo, Al (3,56mg/100g) e AP (2,05mg/100g). O mesmo foi observado quando a acetona foi utilizada como solvente extrator.
Os teores de compostos fendlicos obtidos nas amostras secas por estufa foram menores tanto para o Al (1,91mg/100g), como para
o AP (0,69mg/100g), quando comparados aos valores obtidos com a secagem por liofilizacdo, Al (4,06mg/100g) e AP
(1,37mg/100g).

Concluséo

No presente trabalho observou-se uma redugdo em torno de 50% nos teores de compostos fendlicos, quando a estufa foi utilizada
como método de secagem, independente do tipo de arroz e do solvente utilizado. Esses dados corroboram com dados da literatura
que indicam que altas temperaturas reduzem os teores desses compostos.
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INFLUENCIA DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA ACEITABILIDADE DE UMA BARRA DE
CEREAL
Toscano, GAS; Cruz, PO; Mendes, LD; Paz, LM; Aradjo, JSMO; Medeiros, ACQ
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo verificar a influéncia do periodo de armazenamento nas caracteristicas organolépticas de
uma barra cereal produzida a partir do residuo (bagag¢o) do peduinculo do caju.

Métodos

As barras de cereal foram produzidas a partir do bagac¢o do peddnculo do caju, disponibilizado pela Incaju agroindustrial, localizada
na cidade de Jaganad-RN. Ao bagaco foram acrescidos ingredientes secos (flocos de arroz e granola) e aglutinantes (mel de
abelha), que foram misturados e cozidos, conforme preconizado(1). A mistura obtida, em forma de massa, era entdo disposta e
prensada em placa forrada com papel aluminio, e posteriormente levada a estufa com circulagdo de ar (marca Nova Etica), a
temperatura de 70°C, por trés horas, visando diminuir a umidade do produto. Por fim, as barras produzidas foram pesadas em uma
balanca semi analitica (marca BelEngineering), cortadas e embaladas em papel aluminio e papel filme, etiquetadas e armazenadas,
em local seco e arejado, em temperatura ambiente. Todas estas etapas foram seguidas para produzir dois lotes de barras de
cereais, com diferenca de 10 dias. A analise sensorial foi feita utilizando um teste do tipo afetivo, com escala heddnica de 7 pontos,
cujos extremos eram gostei e desgostei muitissimo. O recrutamento dos voluntérios foi feita via divulga¢cdo da pesquisa nos murais
e salas de aula da universidade, sendo estabelecidos os seguintes critérios de incluséo: ter mais de 18 anos de idade; ndo possuir
alteragBes orgénicas ou consumir medicamentos que alterassem a percepcéo do sabor; ser alfabetizado; ndo apresentar alergia ou
sensibilidade a algum dos componentes da barra de cereal; ter consumido barra de cereal pelo menos alguma vez na vida e
concordar em assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UFRN, sob o CAAE 13151013.2.0000.5537. Os provadores eram acomodados em cabines individuais para avaliar duas amostras
codificadas da barra de cereal, uma recém-produzida (BC1) e outra com 10 dias po6s-producdo (BC10), devendo consumir uma
pequena por¢do do produto e realizar as avaliagbes de aparéncia, aroma e sabor. Entre uma amostra e outra, 0s participantes
foram instruidos a comerem um pedaco de biscoito e beberem agua, conforme recomendado(2,3). A aceitabilidade foi calculada
como preconizado(4), a partir do atributo sabor. Para avaliagdo dos resultados da analise sensorial foi utilizado o teste dos Sinais
de Wilcoxon, com nivel de significancia de p<0,05.

Resultados

Ao todo, 45 pessoas participaram das sessfes de analise sensorial, sendo que 20% eram homens e 80% mulheres. Na avaliacdo
das caracteristicas sensoriais, embora o desempenho de BC1 tenha sido superior ao de BC10 em todos os atributos avaliados, foi
encontrada diferenca significativa entre BC1 e BC10 apenas em relagdo ao quesito aparéncia (p= 0,000), sendo que os atributos
sabor (p=0,289) e aroma (p=0,333) ndo apresentaram diferencas. A aceitabilidade foi considerada boa, tanto para a BC10 quanto
para a BC1, em que o sabor teve boa aceitacdo, respectivamente 84,5% e 86,7%, o0 que equivaleria a classificagdo “gostou”,
dentro da escala heddnica de 7 pontos.

Concluséo

Este tipo de anélise é de extrema importancia quando da elaborag¢do de um produto, visando assegurar sua qualidade e seguranca
durante todo o periodo de armazenamento (5). Ainda, os resultados confirmam a viabilidade do produto e a possibilidade de
melhorias em sua formulacdo, para aumentar a vida de prateleira.
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INFORMACAO NUTRICIONAL DOS BISCOITOS DE POLVILHO: AVALIACAO SEGUNDO AS
DIRETRIZES DA AGENDA DE REFORMULACAO DE ALIMENTOS PROCESSADOS
Lopes, RF; Casanova, FSV; Zanin, LM; Capriles, VD
L UNIFESP - Universidade Federal de Sao Paulo
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Objetivos

Avaliar a informacdo nutricional dos biscoitos de polvilho segundo as diretrizes da agenda de reformulagdo de alimentos
processados.

Métodos

Foram analisados os rétulos dos biscoitos de polvilho comercializados em pontos de venda de alimentos nos municipios de ltatiba e
Santos no ano de 2011. Foram coletados dados referentes a lista de ingredientes e a informag¢&o nutricional de 40 produtos.
Devido a falta de padronizacdo quanto & por¢do, realizou-se a uniformizagdo dos dados. Foram calculados a média, o desvio
padrdo e o intervalo de variac@o dos valores nutricionais. Os teores de gordura trans e de sédio foram avaliados de acordo com as
diretrizes da agenda de reformulacéo de alimentos processados 1.

Resultados

Foram avaliados biscoitos de polvilho pertencentes as seguintes categoriais: “tradicional salgado” (24), “saborizado” (10),
“tradicional doce” (5) e “light” (1). Observou-se grande variagdo de composicao, sem diferenca entre as categoriais, com exce¢ao
da isencdo de acidos graxos trans e maior teor de fibra (6g) no produto “light”. De modo geral, esses produtos apresentaram
elevado valor energético (231 a 593 kcal/100g), baixos teores de proteinas (0 a 14 g/100g) e de fibra alimentar (0 a 6g /100g) e
elevado teor de gordura total (2 a 28 g/100g), de acidos graxos saturados (0 a 22 g/100g), de acidos graxos trans (0 a 7g/100g) e
de sddio (110 a 1395 mg/100g). Os ingredientes lipidicos utilizados na elaboracao dos biscoitos de polvilho foram: gordura vegetal
hidrogenada (30%), gordura vegetal (60%), gordura de coco (5%), dleo vegetal (2,5%) e mistura de 6leo e gordura (2,5%). A
utilizagdo de gordura vegetal hidrogenada e de gordura vegetal esta relacionada aos elevados teores de acidos graxos saturados e
de acidos graxos trans encontrados. Verificou-se que apenas 25% dos biscoitos de polvilho poderiam ser considerados isentos de
acidos graxos trans, por apresentarem menos de 0,1g de &cidos graxos trans/ por¢do de 20g, de acordo com a legislacdo vigente
2. Os acidos graxos trans variaram de 0 a 56,6% do total de gorduras. Observou-se que 70% dos biscoitos de polvilho estdo em
desacordo com as diretrizes de reformulagdo dos alimentos processados, por apresentarem mais de 5% de acidos graxos trans no
total de gorduras. O termo de compromisso de reformulacdo dos alimentos processados preconiza a redu¢éo dos teores de sadio,
com o intuito de que a populacao brasileira consuma menos de 2000mg/ pessoa/ dia até 2020. Para tanto, recomenda que todos
0s produtos pertencentes a uma determinada categoria, reduzam os seus teores de sédio para niveis inferiores a da média
observada. Os biscoitos de polvilho apresentam em média 156mg de sddio/ por¢cdo de 20g, quantidade elevada que representa
10% da ingestao diaria recomendada para adultos (1500mg)3.

Concluséo



O biscoito de polvilho € um produto brasileiro, produzido principalmente por empresas de pequeno e médio porte, cuja producéo e
consumo se encontram em expansao. Os resultados deste trabalho mostram que h& necessidade de reformulacdo dos biscoitos de
polvilho, visando & substituicdo da gordura vegetal hidrogenada utilizada na elaboragdo da maioria dos produtos, assim como a
reducdo dos teores de lipidios e de sbdio. Para tanto, faz-se necessario incluir os biscoitos de polvilho na lista pactuada de
alimentos para reformulacdo, bem como orientar os produtores sobre como realizar a reformulagdo de seus produtos.
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INIBICAO DE FUNGOS PATOGENOS PRE E POS-COLHEITA POR CLORIDRATO DE QUITOSANA
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo obter cloridrato de quitosana e verificar a ag¢do antimicrobiana frente a fungos
fitopatdgenos.

Métodos

O cloridrato de quitosana foi obtido por dissolu¢éo de 1g de quitosana (Sigma®) de médio peso molar (2.4 x 105 g/mol ) e grau de
desacetilagdo 82%DD em 100mL de acido acético 1% sob agitacdo continua durante 18 horas. Apds este periodo a solug¢éo obtida
foi filtrada e em seguida foram realizadas didlises com membrana de celofane com limite de exclusdo de 12.000 Dalton por dois
periodos consecutivos de 36 horas; o primeiro contra solu¢do aquosa de NaCl 0,2mol/L e o segundo contra agua deionizada. Ap6s
as didlises o cloridrato de quitosana formado foi liofilizado e posteriormente diluido em 4gua destilada estéril para obtencdo de
solu¢cdo com concentracdo inicial de 20 mg mL-1 e pH 7,0, ajustado com hidroxido de sédio 4%. O cloridrato de quitosana foi
caracterizado quanto ao foi caracterizada quanto ao grau de desacetilacdo por espectrometria de raio de infravermelho e ao peso
molar por viscosidade. A atividade antimicrobiana do cloridrato de quitosana foi verificada frente aos fungos Aspergilus niger
JAspergillus flavus,Fusarium oxysporum, Penicilium expansum, Rhizopus stolonifer,Botritis cinerea e Colletotrichum
gloeosporioides, através da determinagdo da concentracdo minima inibitéria (CMI) e da concentra¢do minima fungicida (CMF) pela
técnica de macrodiluigdo seriada.

Resultados

A espectroscopia na regido do infravermelho permitiu observar e classificar algumas bandas relativas a vibrages caracteristicas
dos grupos funcionais presentes em na estrutura do cloridrato de quitosana. O espectro de raio de infravermelho obtido para o
cloridrato de quitosana mostrou um pico largo em 3444.06 cm-1, correspondente ao estiramento OH, a qual aparece sobreposta a
banda de deformacg&o axial NH do grupo amina. O pico em 2891.42 cm-1 representa o estiramento C-H alifatico, j& o pico em
1588.46 cm-1 corresponde ao grupo amina acetilado indicando que a amostra ndo esta totalmente desacetilada. O pico em
1324,91cm-1 representa o estiramento C-O do grupo alcodlico primario (-CH2 — OH) e a deformacé@o axial de C-N da amida



aparece em 1430.34 cm-1. A banda intensa entre 895 e 1250 cm-1 esta relacionada aos anéis piranosidicos. Com relagdo ao
ensaio de viscosidade foi determinada a viscosidade intrinseca do cloridrato de quitosana (4,00 mL.g-1) o que permitiu o calculo do
peso molar viscosimétrico através da equac¢do de Mark-Houving. O grau de desacetilacdo e o peso molar da quitosana utilizada no
ensaio antimicrobiano foi, respectivamente, de 4,9 x 105 g/mol (x0,1) e 82%GD (£3). O cloridrato de quitosana utilizada neste
estudo apresentou CMI e CFM para todos os fungos filamentosos fitopatogénicos testes. E importante salientar que a quitosana
apresentou CMI (2,5 mg.mL-1) igual para todos os fungos testados, e CMF (5,0 mg.mL-1) também igual para os fungos testados,
exceto para Botritis cinerea e C. gloeosporioides que apresentam CMF de 2,5 mg.mL-1e de 10,0 mg.mL-1, respectivamente.

Concluséo

Mediante os resultados expostos pode-se concluir que cloridrato de quitosana apresenta acdo antifungica com potencial para
utilizagdo como conservante em produtos alimenticios.
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INIBICAO DE FUNGOS PATOGENOS PRE E POS-COLHEITA POR QUITOSANA EXTRAIDA DA
BIOMASSA DE CUNNINGHAMELLA ELEGANS USANDO RESIDUOS INDUSTRIAIS COMO
SUBSTRATO
SILVA, JRDC; CAVALCANTI, MCF; LOPES, CB; STAMFORD-ARNAUD,TM; STAMFORD,TCM; STAMFORD,TLM
1 UFPE - Universidade Federal de Pernambuco
jessica.rdcs.nut@hotmail.com

Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo extrair e caracterizar quitosana da biomassa de Cunninghamella elegans crescida em
substrato agroindustrial de baixo custo e verificar a a¢cdo antimicrobiana frente a fungos fitopatégenos.

Métodos

A producdo e extracdo de quitosana da biomassa de Cunninghamella elegans, foi realizada pelo crescimento da cultura em meio a
base de residuos agroindustriais: milhorcina 5% e manipueira 10%, a 28°C, 150 rpm durante 72 horas. A quitosana foi extraida por
processo de desproteiniza¢do por hidréxido de sédio 2% (p/v) e hidrélise acida com &cido acético 10% (p/v). A quitosana foi
caracterizada quanto ao grau de desacetilacéo por espectrometria de raio de infravermelho e ao peso molar por viscosidade. Apés
caracterizacdo a quitosana foi diluida em &cido acético 1%, com concentracdo inicial de 20 mg mL-1 e pH 5,9, ajustado com
Hidroxido de Sédio 4%. A atividade antimicrobiana da quitosana foi verificada frente aos fungos Aspergilus niger, Aspergillus
flavus, Fusarium oxysporum, Penicilium expansum, Rhizopus stolonifer,Botritis cinerea e Colletotrichum gloeosporioides, através



da determinacdo da concentragdo minima inibitéria (CMI) e da concentra¢@o minima fungicida (CMF) pela técnica de macrodiluicdo
seriada.

Resultados

A producéo de quitosana por C. elegans crescida em meio milhorcina 5% e manipueira 10% teve um rendimento de biomassa de
5,76g/L e do polimero de 10,86mg/g. O espectro de raio de infravermelho obtido para a quitosana mostrou um pico largo em
3448.09 cm-1, correspondente ao estiramento OH, a qual aparece sobreposta a banda de deformagao axial NH do grupo amina. O
pico em 2923.56 cm-1 representa o estiramento C-H alifético, j& o pico em 1594.84 cm-1corresponde ao grupo amina acetilado
indicando que a amostra ndo esta totalmente desacetilada. O pico em 1384,64cm-1 representa o estiramento C-O do grupo
alcodlico primério (-CH2 — OH) e a deformagao axial de C-N da amida aparece em 1423.21 cm-1. A banda intensa entre 1099 e
1152 cm-1 esta relacionada aos anéis piranosidicos da quitosana. Com relacdo ao ensaio de viscosidade foi determinada a
viscosidade intrinseca da quitosana (3,82 mL.g-1) o que permitiu o calculo do peso molar viscosimétrico através da equacdo de
Mark-Houving. O grau de desacetilagdo e o peso molar da quitosana utilizada no ensaio antimicrobiano foi, respectivamente, de 5,6
x 105 g/mol (x0,1) e 80%GD (£3). A quitosana utilizada neste estudo apresentou CMI e CFM para todos os fungos filamentosos
fitopatogenicos testes. E importante salientar que a quitosana apresentou CMI (5,0 mg.mL-1) igual para todos os fungos testados,
e CMF (10,0 mg.mL-1) também igual para os fungos testados, exceto para Botritis cinérea, ao qual foi obtida menor CMF (5,0
mg.mL-1).

Concluséo

Mediante os resultados expostos pode-se concluir que os residuos agroindustriais milhorcina e manipueira promoveram o
crescimento e a producdo de quitosana por C. elegans. A quitosana obtida inibiu os fungos fitopatégenos testados, o que afirma
sua agdo como antimicrobiano com potencial para utilizagdo em alimentos
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IOGURTE COM ADIC;AO DE FARINHA DE YACON
Pizetta, LC; Bosi, MG; Campanharo, LV; Baioco, FF

L UFES - Universidade Federal do Espirito Santo
leticiacpizetta@hotmail.com

Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adi¢cdo de farinha de yacon nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do
iogurte.

Métodos



Foram desenvolvidos o iogurte com farinha de yacon e o iogurte controle. A farinha de yacon elaborada obteve 35,32% de fruto-
oligossacarideo (FOS). Para que o iogurte com adi¢do de farinha de yacon contivesse 1,5g de FOS por porgdo de 120 gramas, foi
utilizada a concentragdo de 3,54% de farinha de yacon. O leite cru refrigerado integral foi padronizado quanto ao extrato seco total
com leite em p6 desnatado Molico® (2,41% em relacdo ao volume de leite). Em seguida, foi realizada a pasteurizacdo a 83°C por
30 minutos. A inoculagdo foi efetuada com o fermento latico YoFlex® 50 U Christian Hansen® (Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus). A fermentagdo ocorreu por 7 horas a 43°C até pH 4,6-4,8. Foram
adicionados, a 20-25°C, farinha de yacon, sacarose Unido® (6% em relacdo ao volume de leite) e preparado de frutas comercial
Gemacom Tech® (sabor maméo, macéd e banana) (5% em relacdo ao produto final), seqguido da quebra da coalhada em
liquidificador Walita®. O iogurte controle ndo foi adicionado de farinha de yacon. Foram determinados proteina (International
Dairy Federationl, 1962), gordura e carboidrato (AOAC2, 2005), cinzas, acidez titulavel, extrato seco total (EST), pH (Instituto
Adolfo Lutz3, 2005) e sinérese (Staffolo et al.4, 2004). O pH e a sinérese foram obtidos a cada 7 dias por um periodo de 28 dias.
Foram avaliados na andlise sensorial (n= 55 participantes) aparéncia, aroma, textura, sabor e impresséo global, por meio de
escala hedbnica de 9 pontos (“gostei extremamente” a “desgostei extremamente”). A intencao de compra foi avaliada por meio de
escala de 5 pontos (“certamente compraria” a “certamente ndo compraria”) (Meilgaard et al.5, 1999). Os resultados das anélises
fisico-quimicas e da avaliacé@o sensorial foram submetidos & analise de variancia univariada (ANOVA) a 5% de probabilidade. Os
valores de pH e sinérese foram submetidos a analise de regressdo. Para a andlise estatistica foi utilizado o Sistema para
Anélises Estatisticas e Genéticas - SAEG (UFV6, 2007). O projeto de pesquisa foi submetido a avaliagdo do Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES) antes de ser iniciado, sendo aprovado na
reunido ordinaria realizada em 31 de agosto de 2011, sob o n° 189/11.

Resultados

Na caracterizagdo fisico-quimica, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os iogurtes quanto ao extrato seco total (EST),
cinzas, carboidrato, pH e acidez titulavel. O iogurte com farinha de yacon apresentou 20,55% de EST, 0,94% de cinzas, 12,95%
de carboidrato, pH 4,79 e 81,72°D de acidez; o iogurte controle apresentou 18,84% de EST, 0,85% de cinzas, 11,29% de
carboidrato, pH 4,88 e 75,55°D de acidez. N&do houve diferenga significativa (p>0,05) entre os iogurtes para sinérese durante 0s
28 dias. Em relacé@o ao pH, o iogurte com farinha de yacon apresentou as menores médias (p<0,05). Nos testes de aceitacao
sensorial e intencdo de compra, o iogurte controle apresentou as maiores médias (p<0,05) para aparéncia, textura, impressdo
global e intengdo de compra.

Concluséo

Os iogurtes elaborados atenderam a legislacdo vigente para leites fermentados em todos os parametros fisico-quimicos e
apresentaram estabilidade durante o periodo de armazenamento de 28 dias, com valores de pH e sinérese aceitaveis. A farinha
de yacon possui textura granulosa, o que afetou negativamente a textura e a aparéncia do iogurte.
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LACTEOS: ATRIBUTOS VALORIZADOS NA COMPRA, PERFIL DE ACIDOS GRAXOS
Fuke, G; Fuke, K

1 UFSM - Universidade Federal de Santa Maria, 2 IFSUL - Instituto Federal Sul-rio-grandense
gifuke@yahoo.com.br

Objetivos

Objetivou-se com o trabalho, avaliar o comportamento dos consumidores de Santa Maria-RS no momento da compra de lacteos e o
conhecimento em relagdo ao acido linoléico conjugado e determinar o perfil de acidos graxos, com énfase no teor de acido linoléico
conjugado em lacteos produzidos no Rio Grande do Sul.

Métodos

A pesquisa foi realizada no ano de 2010 em Santa Maria — Rio Grande do Sul. Realizou-se a caracterizacdo da populacéo
amostral, quanto a sexo, escolaridade e renda, a populagdo adulta caracteriza-se por possuir idade entre 19 e 59 anos. O perfil do
consumidor em relagdo aos lacteos foi tragcado por meio de um questionéario respondido por 253 entrevistados. O questionario
estruturado foi aplicado em diversos mercados situados na cidade de Santa Maria, constituiu por questbes fechadas sendo
utilizado nas pesquisas do tipo survey, onde todos os entrevistados foram submetidos as mesmas perguntas e as mesmas
alternativas de respostas, previamente definidas. Foram realizadas questdes como o perfil do consumidor, habitos de consumo,
atributos observados na hora da escolha de leites e derivados, conhecimento sobre CLA, o consumidor foi ainda questionado se
compraria e pagaria mais e quanto pagaria a mais pelo leite com niveis mais elevados de CLA. Para determinar o perfil de acidos
graxos utilizando amostras de leite, queijo e manteiga processados no Rio Grande do Sul, produzidos nas diferentes regides e
estacdes climéticas, no ano de 2010 e comercializadas na cidade de Santa Maria/RS. As determinac¢des foram realizadas por
cromatografia gasosa, empregando-se padrdes de 4cidos graxos.

Resultados

Dos 253 adultos entrevistados na pesquisa 73,12% eram do sexo feminino e 26,88%, do masculino. Ressalta-se que dentre as
classificacdes de escolaridade, a maioria possuia ensino superior completo (55,3%) e 55,8% trabalham. A varidvel renda
demonstrou que 35,8% dos entrevistados declararam ganhar entre 4 a 6 salarios minimos. O consumo de leite foi confirmado por
83,2% dos adultos, sendo o preferido o UHT, o leite integral € o escolhido com 57,5%, 24,8% o desnatado. Os adultos consideram
importante na compra de lacteos aspectos como o pre¢o, posteriormente sabor, marca e teor de gordura. Outra informacéo foi
guanto pagariam a mais pelo produto enriquecido com acido linoléico conjugado, 46,9% da populacdo pagaria até 5%, parte dos
entrevistados estdo dispostos a pagar pelo leite que Ihes trouxesse beneficios & saude. O oléico (18:1n9c) foi o principal &cido
graxo monoinsaturado nas amostras contribuindo com cerca de 23% do total de acidos graxos. O contetdo do total de CLA (mg/g
de gordura) foi diferente entre os tipos de produtos lacteos, sendo que a manteiga teve o maior conteddo em compara¢do com o
leite e 0 queijo. O contetido CLA de leite e derivados produzidos na regido Sul do Brasil possuem valores superiores aos relatados
para os produtos lacteos de outros paises.

Concluséo

Os dados coletados permitiram observar que os aspectos considerados cruciais para o consumidor, no momento da compra,
encontram-se na relagdo entre preco e sabor. Existe uma boa perspectiva em relacdo a compra por produtos com teores mais
elevados de CLA e que tragam beneficios & saude do consumidor. O isdbmero CLA mais abundante nos produtos lacteos
analisados foi o cis-9, trans-11. As diferencas entre o teor de CLAs encontrados nos produtos lacteos sdo consistentes com o0s
teores presentes no leite, fonte dos produtos avaliados.

Referéncias

FUNCK, L. G.; BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Acido linoléico conjugado (CLA) e sua relagdo com a doenca



cardiovascular e os fatores de risco associados. Archivos Latinoamericanos de Nutrition, v. 56, n. 2, p. 123-134, 2006.

HUR, S. J.; PARK, G. B.; JOO, S. T. Biological activities of conjugated linoleic acid (CLA) and effects of CLA on animal products.
Livestock Science, v. 110, n. 3, p. 221-229, 2007.

Palavras-chave: &acidos graxos; &cido linoleico conjugado; consumidores; lacteos

MAPA DE PREFERENCIA INTERNO DE BOLOS DE LARANJA DESENVOLVIDOS COM
SUBSTITUICAO PARCIAL DE FARINHA DE TRIGO POR FARINHA DE ALBEDO, BAGACO E
CASCA DE LARANJA.

VOLPINI-RAPINA, LF; Conti-Silva, AC
2 UNESP - IBILCE SAO JOSE DO RIO PRETO - UNESP IBILCE
Irvolpini@ig.com.br

Objetivos

Avaliar a aceitacdo sensorial de bolos de laranja produzidos com substituicdo da farinha de trigo por farinha de albedo, bagaco e
casca de laranja através do mapa de preferéncia interno.

Métodos

Os residuos da industria produtora de suco de laranja, albedo, bagaco e casca foram secos em estufa e triturados e assim
transformados em farinha. Baseando-se em uma receita padrdo de bolo de laranja (VOLPINI-RAPINA, SOKEY, CONTI-SILVA,
2012), foram selecionados através do teste de aceitacdo trés formulages de bolo de laranja, substituindo a farinha de trigo por
10% de farinha de albedo, 15% de farinha de bagaco e 7,5% de farinha de casca de laranja, onde os mesmo foram submetidos a
um novo teste de aceitagdo. A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do Departamento de Engenharia
e Tecnologia de Alimentos do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas da Universidade Estadual Paulista “Jalio de
Mesquita Filho”. Inicialmente, foi aplicado um questionario para coleta de dados demogréficos e de consumo de bolos.
Posteriormente, as amostras foram submetidas ao teste de aceitacdo sensorial, utilizando escala heddnica estruturada verbal de
nove pontos (9 = gostei extremamente; 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei extremamente) para avaliar os atributos
aparéncia. aroma, textura, sabor e global . As amostras foram apresentadas em pratos descartaveis de sobremesa e codificadas
com trés digitos, em bloco completo, de forma aleatéria, balanceada e monédica. Para essa avaliacdo, foram recrutados 100
consumidores dentre os alunos de graduagdo e pés-graduacgdo, funcionérios e docentes do mesmo instituto. Os dados foram
avalidos no programa Statistic 10 e foi gerado o mapa de preferéncia interno. O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica
em Pesquisa do mesmo Instituto, sob o parecer 331.157 de 10/07/2013.

Resultados

Os resultados apresentados pelo mapa de preferéncia interno mostram que houve a formacao de um grupo de amostras para todos
os atributos avaliados, aparéncia, aroma, textura, sabor e avaliagcdo global e esse grupo foi formado pelas amostras padréo,
formulada com farinha de albedo e formulada com farinha de casca. Houve ainda uma maior concentragao de provadores ao redor
desse grupo de amostras o que mostra que houve uma preferéncia dos provadores por essas amostras. Em relagdo as amostras
comercial e formulada com farinha de baga¢o as mesmas se localizaram em grupos distintos e tiverem uma menor preferéncia
guando comparadas com as amostras padrao, com farinha de albedo e farinha de casca.

Concluséo

Houve preferéncia dos provadores para as amostras desenvolvidas com farinha de albedo e casca de laranja e para o bolo padrédo
para todos os atributos avaliados.
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NIVEIS DE BETACAROTENO (PRO-VITAMINA A) NO FRUTO “IN NATURA”, COZIDO E NA
FARINHA DE PUPUNHA (BACTRIS GASIPAES, KUNTH).
Santos, IL; Souza, FCA; Aguiar, JPL
L INPA - Instituto Nacional de Pesquisas da Amazénia
ivonesantos_nutri@hotmail.com

Objetivos

O objetivo do trabalho foi verificar os niveis de betacaroteno no fruto “in natura”, cozido e na farinha de pupunha (Bactris gasipaes,
Kunth), com a finalidade de verificar a influéncia dos diferentes processos sobre esse micronutriente.

Métodos

Os frutos de pupunha foram adquiridos na feira municipal e para a determinacao de carotenoides foi utilizado 10g de cada amostra
e adicionados 30 ml de &lcool isopropilico e 10 ml de hexano onde foram transferidos para um funil de separacdo com a adigéo de
agua destilada sendo homogeneizado com movimentos de rotacéo, onde apds foram mantido em repouso e protegidos da luz até a
separacdo. Apds a separacdo, a camada aquosa foi desprezada, repetindo a lavagem até a obtengcdo do hexano livre onde foi
drenado em um funil contendo algodéo e sulfato de sodio anidro, apés, foi transferido para um bal&o volumétrico contendo 5 ml de
acetona e foi completado o volume do baldo com hexano. Depois da homogeneizagéo foi realizada a leitura em espectrofotdmetro
(UV-VIS espectrophotometer/UV mini 1240) a 450 nm. O teor de carotenoides foi expresso em pg/100g de acordo com o descrito na
metodologia de Ramalho (2005).

Resultados

Os resultados obtidos do fruto “in natura”, cozido e a farinha de pupunha foram respectivamente de 5834ug, 5708ug e 1997ug de
betacaroteno em 100g da amostra.

Concluséo

Os resultados nos mostram como o processo tecnoldgico e a forma de consumo do fruto da pupunha influéncia nos seus niveis de
betacaroteno, porém, o fruto mesmo apds o cozimento mantém uma quantidade significativa de betacaroteno que se apresenta
biodisponivel. No entanto, é necessario optar por processos que tendem a preservar o0 maximo possivel esse micronutriente que &
da grande importancia na satde humana.
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NOVAS ESTRATEGIAS DE SANITIZACAO DE TOMATE CEREJA: EFEITOS NAS
CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS.
Sao José, JFB.; Medeiros, HS; Oliveira, DP; Silva, LF; Silva, LD; Andrade, NJ
1 UFES - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO, 2 UFV - Universidade Federal de Vicosa
jackline.jose@ufes.br

Objetivos

Objetivou-se avaliar o efeito de diferentes tratamentos de sanitizagdo nas caracteristicas fisico-quimicas, teor de acido ascorbico,
de licopeno e de B-caroteno de tomates cerejas armazenados a 7 °C durante 10 dias.

Métodos

Tomates cereja foram adquiridos em comércio varejista local, transportados e armazenados, sob refrigeracéo a 7°C + 1°C. A etapa
de sanitizagdo consistiu na imersdo em solugdo sanitizante, por 5 min & 7+1°C. Foram avaliados os efeitos dos agentes
sanitizantes: dicloroisocianurato de sédio 200 mg-L'l(DCS), acido latico 1%(AL), solucdo de nanoparticulas de prata 6 mg-L'l(NP),
detergente a base de tensoativos (DET) associados ou ndo ao ultrassom(US) de baixa frequéncia de 40 kHz. Para cada
tratamento, sanitizou-se 2 kg de tomates cereja sendo distribuidos em embalagens previamente submetidas a luz ultravioleta (254
nm) por 30 min. Foram distribuidas 250g de tomates cereja em cada embalagem e armazenados a 7°C por 10 dias.Foram
avaliados: acidez total titulavel(ATT) segundo AOAC (2005); valor de pH, segundo IAL(2004);teor de sélidos soluveis (TSS) por
refratometria segundo IAL (2004); Cor instrumental avaliada por colorimetro Minolta Color Reader CR 10, sistema CIELAB; firmeza
da polpa determinada no aparelho de ensaio de materiais INSTRON utilizando-se sonda (3 mm de didmetro), velocidade 5 mm/s
com uma distancia de penetragdo de 19 cm. Sendo os resultados expressos em Newton(N).Foi realizada a extracdo e analise de
acido ascorbico das amostras segundo condi¢des otimizadas por Campos et al.(2009). O processo de extragdo dos carotendides
foi realizado de acordo com Rodriguez et al.(1976) com modificagdes. Os carotendides foram determinados pelas condi¢Bes
cromatogréficas desenvolvidas por Pinheiro-Sant'/Ana et al.(1998)

Resultados

Os valores de pH nao variaram significativamente (p>0,05)em funcdo dos tratamentos de sanitizacdo, do tempo e da interacao
entre tempo e tratamentos. ATT, SST, e a razdo SST/ATT apresentaram influencia significativa em relacdo ao tempo de
armazenamento. Os valores de ATT variaram de 0,60 a 0,68% de acido citrico. A relagdo SST/ATT de tomates cereja foi mais
baixa nos tratamentos com ultrassom associados aos sanitizantes quimicos.O tratamento com sanitizantes, tempo de
armazenamento e a interacdo entre este e 0s tratamentos ndo foram significativos para alteragcédo de cor.Os valores de firmeza nao
alteraram significativamente (p>0,05)em funcéo do tratamento, do tempo e interagdo entre tratamento com o tempo. Apesar disso,
pode ser observado que os valores de firmeza foram menores nos tratamentos com ultrassom com redu¢do de 11,78 a 34,60% da
firmeza em relagdo ao controle. O conteudo de licopeno e B-caroteno em tomates cerejas sanitizados ndo alteraram
significativamente quando analisadas em relagdo aos tratamentos de sanitiza¢do, tempo, e a interagdo destes com o tempo.Em
relacdo ao teor de acido ascérbico, a interacdo entre tratamento e tempo de armazenamento foi significativa (p<0,05)

Concluséo

N&o houve diferenca significativa entre tratamento e interagdo entre tratamento e tempo para valores de pH, ATT, STT, parametros
de cor, firmeza, contetdo de licopeno e betacaroteno ao longo do periodo de armazenamento a 7°C. O conteldo de &cido
ascorbico variou entre os tratamentos aplicados,ao longo do armazenamento e apresentou aumento para tratamentos com DCS,
DET, AL, US+DET e US+NP. Estes resultados indicam que AL 1%, NP 6 mg-L'l e a associacdo destes ao US tém potencial para
uso na sanitizagdo de tomates cereja.



Referéncias
AOAC. ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of Analysis. Washington DC, 2005.

CAMPOS, F. M.; RIBEIRO, S. M. R.; DELLA LUCIA, C. M.; STRINGHETA, P. C.; PINHEIRO-SANT'ANA, H. M. Optimization of
methodology to analyze ascorbic acid and dehydroascorbic acid in vegetables. Quimica Nova, v.32, n.1, p.87-91, 2009.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ(IAL). Métodos quimico-fisicos para analise de alimentos. Imprensa Oficial Do Estado. S&o Paulo.
2004.

PINHEIRO-SANT'ANA, H.M.; STRINGHETA, P.C.; BRANDAO, S.C.C.; AZEREDO, R.M.C. Carotenoid retention and vitamin A value
in carrot (Daucus carota L.) prepared by food service. Food Chemistry, v.61, n.1-2, p.145-151, 1998.

RODRIGUEZ, D. B.; RAYMUNDO, L. C.; LEE, T.; SIMPSON, K. L.; CHICHESTER, C. O. Carotenoid pigment changes in ripening
Momordica charantia fruits. Annual Botanic, v.40, n.1, p.615-624, 1976.

Palavras-chave: ULTRASSOM; SANITIZACAO; FRUTAS E HORTALICAS; ACIDO LATICO; CARACTERISTICAS FISICO-
QUIMICAS

O CONSUMO DE FARINHA DE BANANA VERDE E A REDUGAO DE CIRCUNFERENCIAS
CORPORAIS DE DIABETICOS TIPO 2
LOUREIRO, LM; SALDANHA, DC; MONTEIRO, CMS; MENDES, RC

1 UFPA - UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, 2 FAMAZ - FACULDADE METROPOLITANA DA AMAZONIA
douglas-saldanha5@hotmail.com

Objetivos

Avaliar se o consumo de farinha de banana verde (FBV), durante 30 dias é capaz de modificar a perimetria corporal de diabéticos
tipo 2.

Métodos

Estudo prospectivo, duplo cego, com grupo controle por placebo envolvendo seres humanos, autorizado sob o parecer n°
286.301/2013 do Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Ciéncias da Salde da Universidade Federal do Para (UFPA). A
amostra foi selecionada tomando por critérios de inclusdo individuos com diagnéstico de Diabetes Mellitus tipo 2, atendidos em
uma unidade bésica de saude situada em Belém/Pa, que estivesse na faixa etaria entre 20 e 70 anos e que aceitassem participar
da pesquisa. Dos selecionados, 50% foram destinados ao grupo controle e 50% ao grupo intervencédo. Ao segundo grupo foram
fornecidos 24g diarias de FBV durante 30 dias a serem consumidas durante os lanches, no intervalo das grandes refei¢es. Antes
de qualquer intervencgéo e ao final de 30 dias, foram aferidas as circunferéncias da cintura e do quadril, com uso de fita inelastica,
antropométrica, cientifica da marca Sanny. Os resultados obtidos foram usados para posteriores comparacdes. A todos foi instruido
manter o mesmo padrdo de dieta anterior ao inicio do estudo. Todos os voluntarios assinaram o Termo de Consentimento Livre
Esclarecido, apés as elucidagdes pertinentes a pesquisa.

Resultados

Durante o periodo de estudo, foram selecionadas 28 pacientes, onde 04, pertencentes ao grupo controle foram excluidos devido a
auséncia durante alguma etapa da pesquisa. Houve adeséo integral ao tratamento pelo grupo intervencdo. Do total da amostra
analisada até o final da pesquisa, 09 (37,5%) individuos eram do sexo masculino e 15 (62,5%) do sexo feminino. A média de idade
geral foi 60,12 anos (+ 7,21) sendo 61,88 (+ 5,44) e 59,06 (+ 11,64) anos respectivamente para homens e mulheres. No que diz
respeito a circunferéncia da cintura, no inicio do estudo, a média do grupo intervenc¢do era de 96,85 cm (z+ 11,61) reduzindo para 94
cm (+ 14,14) ao término da pesquisa. Quanto ao grupo controle esta foi de 94,8 (+ 9,53) passando para 95,04 cm (+ 10,24) ao final
de 30 dias. No que tange a circunferéncia do abdominal, a média no grupo intervenc¢éo foi de 103,7 cm(z 6,36) passando para 98,7



cm (+ 10,46) ao final do estudo, enquanto no grupo controle a média inicial foi de 101,8 cm (+ 3,53) permanecendo em 101,2cm (£
2,12) na ultima consulta. Fica evidente que a FBV mostrou-se eficaz quanto a perda de medidas corporais quando comparados o
grupo controle ao grupo intervencgdo, corroborando com os dados apresentados pela literatura, onde alimentos fontes de amido
resistente proporcionam maior sensacdo de saciedade, deste modo, o individuo se sente mais “bem alimentado” por um maior
periodo de tempo, havendo, portanto uma reducéo na ingestdo de alimentos na refeicdo conseguinte, proporcionando a perda de
reserva energética e consequentemente a redu¢édo de medidas corporais.

Concluséo

Destaca-se, portanto a FBV, como um importante alimento funcional, que além de ser fonte de vitaminas e minerais, por apresentar
um grande teor de amido resistente, € eficaz na reducdo de medidas corporais, conforme comprovado pelos resultados da
pesquisa.
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OBTENCAO DA FARINHA DO RESIDUO DE MARACUJA AMARELO (PASSIFLORA EDULIS
FLAVICARPA): CARACTERIZACAO BROMATOLOGICA E FiSICO-QUIMICA
Batista, EM; Moisés, RMM; Souza, PA; Oliveira, Z.L; Silva, MET; Frutuoso, AE
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE — Campus Limoeiro do Norte. , 2 IFCE - Instituto
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Objetivos
Objetivou-se com o presente trabalho, elaborar a farinha do residuo de maracujd amarelo e analisar as caracteristicas
bromatoldgicas e fisico-quimicas. O experimento foi conduzido nos laboratérios de Processamento de Frutas e Hortalicas e

Quimica de Alimentos do IFCE, Campus Limoeiro do Norte.

Métodos



Utilizou-se residuo de maracuja amarelo, oriundo de industria de processamento de polpas de frutas congeladas, localizada na
referida cidade. Este foi coletado em embalagem plastica de polietileno, e em seguida, armazenado em material isotérmico e
transportado para o laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas. O residuo foi armazenado em “freezer” a -35°C e em
seguida, descongelado a temperatura ambiente. O residuo de maracujd amarelo foi desidratado em estufa com circulacédo de ar a
65°C/48h. Este foi triturado em moinho elétrico Fritsch®, dotado de peneira com orificios de 0.5 mm de didmetro. A farinha foi
acondicionada em embalagem de vidro esterilizada a 100°C/30min. Esta foi envolta com papel aluminio e tampada com filme de
PVC. A farinha permaneceu em temperatura ambiente até a realizacdo das analises bromatolégicas e fisico-quimicas. As anélises
foram realizadas em triplicata de acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008), no laboratério de Quimica de Alimentos do IFCE. A
determinagdo da umidade baseou-se na perda de agua em estufa Heraeus Instruments® a 105°C até peso constante.
Quantificou-se o teor de proteinas pelo método Kjeldahl, o qual baseia-se na determinacdo do teor de nitrogénio e posterior
conversdo pela multiplicacdo do valor por 6,25. Determinou-se o teor lipidico pelo método de Soxhlet. O teor de fibra bruta
baseou-se na determinacdo do residuo organico insollvel, apds digestdo 4cida e alcalina. A determinagdo de cinzas foi realizada
por calcinacdo em forno mufla a 550°C até obtencdo de cinzas claras. O teor de carboidratos foi determinado por diferenca
subtraindo do valor 100 o resultado obtido da soma dos valores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios. Determinou-se a atividade
de agua pela medida direta em medidor de atividade de agua AqualLab® LITE. Mediu-se o potencial hidrogenidnico sob agitacao
em potencidmetro eletrdbnico Hanna Instruments®. Mediu-se os solidos solliveis em refratdmetro digital portatil Atago®, e os
resultados foram expressos em °Brix. Determinou-se a acidez titulavel por titulacdo potenciométrica com solugdo de NaOH 0,1M
sob agitacao até pH 8,1 e os resultados expressos em porcentagem de acido citrico.

Resultados

Os valores das caracteriza¢bes bromatolégica e fisico-quimica foram descritos em média, desvio padréo e coeficiente de variagéo,
respectivamente. O teor de umidade verificado foi de 7,03%, DP: 0,07, C.V: 1,04%; proteinas 6,73%, DP: 1,33, C.V: 19,88%;
lipidios 0,93%, DP: 0,23, C.V: 24,74%,; fibra bruta 23,62%, DP: 1,96, C.V: 8,31%,; cinzas 7,13, DP: 0,20, C.V: 2,82%; carboidratos
78,18%, DP:1,20, C.V: 1,54%; atividade de &gua 0,40, DP: 0,008, C.V: 2,08%; pH 4,30, DP: 0,043, C.V: 1,01%; sélidos soluveis
31,83°Brix, DP: 3,23, C.V: 10,16%; acidez titulavel 2,67%, DP: 0,11, C.V: 4,18%:; vitamina C 37,74%, DP: 2,57, C.V: 6,81%.

Concluséo

Concluiu-se que a farinha do residuo de maracuja amarelo constitui-se em um produto natural rico em carboidratos, fibra bruta,
vitamina C e sdlidos soluveis, podendo ser empregada em produtos panificaveis incluindo bolos, pées e biscoitos, e ainda como
complemento em bebidas lacteas e iogurtes fornecendo nutrientes béasicos e essenciais a saide humana.
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OBTENCAO E CARACTERIZACAO DE FARINHA DO RESIDUO DE ACEROLA (MALPIGHIA
GLABRA L))
Batista, EM; Moisés, RMM; SOUZA, PA; Oliveira, ZL; Regis, AA; Cruz, ATF
LIFCE - Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
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Objetivos

Objetivou-se com o presente trabalho, desenvolver a farinha do residuo de acerola e analisar as caracteristicas fisico-quimica e
centesimal.

Métodos



O experimento foi conduzido nos laboratdrios de Processamento de Frutas e Hortalicas e Quimica de Alimentos do IFCE, Campus
Limoeiro do Norte. Utilizou-se residuo de acerola, oriundo de indlstria de processamento de polpas de frutas congeladas,
localizada na referida cidade. O residuo foi coletado em embalagem pléastica de polietileno, e em seguida, armazenado em material
isotérmico e transportado para o laboratorio de Processamento de Frutas e Hortalicas. Este foi armazenado em “freezer” a -35°C e
em seguida, descongelado a temperatura ambiente. O residuo de acerola foi desidratado em estufa com circulacdo de ar a
65°C/48h. Este foi triturado em moinho elétrico Fritsch®, dotado de peneira com orificios de 0.5 mm de didmetro. A farinha foi
acondicionada em embalagem de vidro esterilizada a 100°C/30min. Esta foi envolta com papel aluminio e tampada com filme de
PVC. A farinha permaneceu em temperatura ambiente até a realizacdo das andlises fisico-quimica e centesimal. As analises foram
realizadas em triplicata de acordo com o IAL (2008), no laboratdrio de Quimica de Alimentos do IFCE. A determinagdo da umidade
baseou-se na perda de agua em estufa Heraeus Instruments® a 105°C até peso constante. Quantificou-se o teor de proteinas pelo
método Kjeldahl, o qual baseia-se na determinagdo do teor de nitrogénio e posterior conversdo pela multiplicacdo do valor por
6,25. Determinou-se o teor lipidico pelo método de Soxhlet. O teor de fibra bruta baseou-se na determinacao do residuo orgéanico
insoluvel, apds digestdo acida e alcalina. A determinacdo de cinzas foi realizada por calcinacdo em forno mufla Linn Elektro
Therm® a 550°C até obtencéo de cinzas claras. O teor de carboidratos foi determinado por diferenga subtraindo do valor 100 o
resultado obtido da soma dos valores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios. Determinou-se a atividade de agua pela medida
direta em medidor de atividade de agua AqualLab® LITE. Mediu-se o potencial hidrogeniénico sob agitacdo em potencidémetro
eletrénico Hanna Instruments® com eletrodo de vidro, calibrado regularmente com solu¢des tampéo pH 4,0 e 7,0. Mediu-se os
solidos soluveis em refratdbmetro digital portatil Atago®, e os resultados foram expressos em °Brix. Determinou-se a acidez titulavel
por titulacdo potenciométrica com solu¢éo de NaOH 0,1M sob agitacdo até pH 8,1 e os resultados expressos em porcentagem de
acido malico.

Resultados

Os valores das caracterizag@es fisico-quimica e centesimal foram descritos em média, desvio padrédo e coeficiente de variagéo,
respectivamente. O teor de umidade verificado foi de 7,22%, DP: 0,08 e CV: 1,14%; proteinas 9,81%, DP: 1,34 e CV: 13,6%;
lipidios 2,13%, DP: 0,23 e CV: 10,80%; fibra bruta 24,48%, DP: 0,41 e CV: 0,68%; cinzas 2,69%, DP: 0,03 e CV: 1,30%;
carboidratos 78,14%, DP: 1,24 e CV: 1,59%); atividade de &gua 0,42%, DP: 0,003, CV: 0,76%; pH 3,57, DP: 0,006 e CV: 0,16%;
sélidos soltveis 30,60°Brix, DP: 0,0 e CV: 0,0%; acidez titulavel 5,36%, DP: 0,18 e CV: 3,32%; vitamina C 248,53%, DP: 46,7 e CV:
18,79%.

Concluséo

Os resultados obtidos permitem afirmar que a farinha do residuo de acerola é um produto rico em carboidratos, fibra bruta e
vitamina C, podendo ser empregada em produtos panificaveis, extrusados, enriquecedor de alimentos farindceos e na racéo
humana como alimento funcional, além de proporcionar véarios beneficios a saude.

Referéncias

Lutz, IA. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo Paulo: 1AL, 2008. 1020p.

Palavras-chave: bagaco de fruta; composicdo quimica ; indUstria; polpa congelada; processamento

OTIMIZACAO DA ACEITABILIDADE DE PAES SEM GLUTEN ELABORADOS COM FARINHA DE
TRIGO SARRACENO INTEGRAL
Reis, EM; Costa, BG; Santos, FG; Capriles, VD
L UNIFESP - Universidade Federal de Sdo Paulo — Campus Baixada Santista
teca_mr@hotmail.com

Objetivos

Desenvolver e otimizar a aceitabilidade de formulacbes de pdes sem gluten a base de farinha de trigo sarraceno integral.

Métodos



O planejamento experimental para misturas de trés componentes foi utilizado para investigar os efeitos da farinha de arroz (FA) da
fécula de batata (FB) e da farinha de trigo sarraceno integral (FTS), bem como de suas intera¢8es, na aceitabilidade de paes sem
glaten (PSG). A soma destes componentes representava 100% da mistura de farinhas de todas as formulagfes, correspondendo a
41% dos pées. Foi utilizado o delineamento experimental centroide simplex para a elaboracdo das formulagdes experimentais. Trés
formulagbes foram constituidas pelos componentes puros (100%), trés por misturas binarias elaboradas com 50% de cada
componente, e uma formulagdo pela mistura ternéria constituida pela combinacéo de 33,3% de cada componente, correspondendo
ao ponto central do modelo, que foi repetido trés vezes. Foi utilizada a formulag@o padrao desenvolvida por Capriles e Aréas (2013)
(1). Os PSG foram elaborados sob as mesmas condi¢Bes de processamento: mistura dos ingredientes, pesagem da massa em
formas, fermentagdo a 40 °C com umidade relativa de 85 % durante 45 minutos, forneamento a 160 °C por 22 minutos e
resfriamento (23 a 25 °C) por 2 horas. Cinquenta provadores néo treinados avaliaram a aceitacdo dos atributos aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor e aspecto global dos PSG em uma escala hedbnica hibrida de 10 cm semi-estruturada: 1 — desgostei
muitissimo, 5 — ndo gostei/ nem desgostei, 10 — gostei muitissimo 2. Foi utilizado um modelo de regressdo multipla do tipo cubico
especial e a metodologia de superficie de respostas para avaliar os efeitos dos componentes e de suas interacdes na
aceitabilidade dos PSG. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa apds cadastro no sistema Plataforma Brasil
(CAAE: 13317013.1.0000.5505).

Resultados

Observou-se que as nove formulagdes experimentais foram aceitas, com aceitabilidade global variando entre 6,6 e 8,2. O PSG
elaborado com 100% de FTS apresentou menor aceitacdo da aparéncia, da cor, do aroma, do sabor e global (escores entre 6,3 e
6,8) que 0 PSG elaborado com 100% de FA (escores entre 8,0 e 8,9), e ndo diferiu do PSG elaborado com 100% de FB quanto a
aceitacdo da aparéncia, da cor, do sabor e global (escores entre 6,6 e 7,0). Ndo foram observadas diferencas de aceitagdo de
textura entre os PSG elaborados com 100% de FTS e com 100% de FA (escores= 7,1 e 7,7, respectivamente). A textura do PSG
elaborado com 100% de FB néo foi aceita (escore= 5,5). N&o foram observados efeitos significativos destes componentes e nem
de suas interacdes nos atributos de aceitabilidade dos PSG, com excecédo da textura. O modelo ajustado a aceitagdo da textura
[R2(aj)= 93%, p=0,01] mostrou que a mistura de FA com FB, e de FTS com FB aumenta a aceitagdo da textura dos PSG. As
formulag6es elaboradas a partir da mistura de FB com 55-75% de FTS apresentaram maior aceitagdo da textura, com valores entre
7,8e7,9.

Concluséo

Os resultados permitiram compreender os efeitos das farinhas, e de suas interagdes, nas caracteristicas de PSG e permitiram
aumentar a quantidade de FTS na formulacdo de PSG aceitos, em comparacdo com as formulacdes descritas atualmente na
literatura. Conclui-se que é possivel utilizar de 55 a 75% de FTS em combinacdo com FB para a producdo de PSG de boa
aceitabilidade.
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PAES SEM GLUTEN ELABORADOS COM MATERIAS PRIMAS COM VALOR NUTRITIVO
AGREGADO: AVALIACAO DA ACEITABILIDADE, DA COMPOSICAO E DO CUSTO
Reis, EM; Costa, BG; Santos, FG; Capriles, VD
L UNIFESP - Universidade Federal de Sdo Paulo — Campus Baixada Santista
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Objetivos



Avaliar o potencial de pdes sem gluten elaborados com matérias primas com valor nutritivo agregado.
Métodos

Técnicas de planejamento experimental foram utilizadas para definir a composi¢édo das formulagdes de paes sem glaten (PSG), de
modo a incorporar o maior teor possivel de matérias-primas com valor nutritivo agregado e obter produtos aceitos. Foram
investigadas as seguintes matérias primas: farinha de banana verde liofilizada (FBVL), farinha de chia integral (FCI), farinha de chia
desengordurada (FCD), farinha de trigo sarraceno integral (FTSI) e farinha de sorgo integral (FSI), que foram combinadas com
farinha de arroz (FA) e fécula de batata (FB), matérias primas comumente utilizadas para a elaboracéo de produtos sem gluten. Foi
utilizada a formulacdo padrdo desenvolvida por Capriles e Aréas (2013)1. A ficha técnica de cada PSG foi elaborada, permitindo
realizar o célculo dietético, considerando a propor¢cdo de cada ingrediente na formulacdo. Foram utilizados os dados de
composicdo de alimentos publicados na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO2 ou disponibilizados em artigos
cientificos ou no rétulo dos ingredientes. O custo total foi calculado por meio do somatério do prego proporcional as quantidades
utilizadas de cada ingrediente. Quarenta a cinquenta provadores ndo treinados avaliaram a aceitacdo dos atributos aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor e aspecto global dos PSG em uma escala hedbnica hibrida de 10 cm semi-estruturada: 1 — desgostei
muitissimo, 5 — ndo gostei/ nem desgostei, 10 — gostei muitissimo. O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa apds
cadastro no sistema Plataforma Brasil (CAAE: 13317013.1.0000.5505).

Resultados

As formulacdes 6timas eram compostas por 1- 59%FBVL + 41%FA3, 2- 37%FBVL + 63%FB3, 3- 14%FCl + 86%FA4, 4- 17,2%FCD
+ 82,8%FA4, 5- 64%FTSI + 36%FB, 6- 67%FSI| + 33%FB e apresentaram aceitagdo global variando entre 7,3 e 8,0. Essas
formulag6es foram comparadas a duas formulacdes de PSG elaboradas com matérias-primas refinadas: 7- 100%FA e 8- 50%FA +
50%FB, que apresentaram aceitac@o global de 8,6 e 8,0, respectivamente; e também com os dados apresentados nos rétulos de
37 PSG disponiveis no mercado5. Em relagdo a composicéo, destaca-se o teor de fibra alimentar das formulagées 1-6 (2,19/100g),
gue foram em média dez vezes maior do que o das formulagBes 7-8. As formula¢gBes 1-6 apresentaram em média o dobro dos
teores de fibra alimentar (2,1%), proteinas (4,4%) e lipidios (5,2%) em relagdo aos PSG comerciais, no entanto estes valores estdo
dentro da faixa de variacdo observada. Em relagédo ao custo com matérias primas/ 100g de PSG, observou-se variagdo de R$0,6 a
2,10 para as formulagGes de 1 a 6, e de R$0,41 e R$0,88 para 7 e 8. O preco dos PSG comerciais variou de R$1,80 a R$9,8/100g.

Concluséo

Os resultados indicam o potencial destas matérias-primas na elaboragdo de PSG, resultando em produtos com elevada
aceitabilidade, de melhor composi¢do que os elaborados com matérias-primas refinadas, podendo ser uma alternativa para os
disponiveis no mercado. Com este estudo pretende-se contribuir com o aumento da oferta de pdes sem gliten com valor nutritivo
agregado e boa aceitabilidade, com potencial para contribuir para uma maior variacdo e adequacdo da dieta dos individuos
celiacos.
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PAO INTEGRAL ENRIQUECIDO COM CALCIO, FERRO E VITAMINA “A” A PARTIR DE FOLHAS
DESIDRATADAS DE JOAO-GOMES (TALINUM PATENS)
Lima, SLS; Gomes, TRVR; Ono-Silva, Y; Nunes, GS

1 UFMA - UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO, 2 FAC SAO LUIS-MA - Faculdade Estacio de S&o Luis
talitaveloso@gmail.com

Objetivos

Desenvolver um péo integral enriqguecido com folhas desidratadas (FD) de Jodo-Gomes (Talinum patens), determinar a
composigao centesimal, o teor de calcio, ferro e vitamina A (B caroteno) e estimar o contetdo de fibra deste produto.

Métodos

Os ingredientes da formulacdo foram adquiridos no comércio local do municipio de S&o Luis — MA, com excec¢do das folhas de
Jodo-Gomes que foram obtidas de uma pequena horta domiciliar situada em um bairro do mesmo municipio. Os ingredientes foram
pesados em balanca digital da marca Marte Slim™, a 4gua aferida em proveta graduada e a temperatura medida com termdémetro
digital da marca Incoterm™. A homogeneizacao destes foi realizada a principio com auxilio de uma colher e depois manualmente, e
os pées assados em fogdo doméstico da marca Cénsul™ com quatro queimadores. As folhas de Jodo-Gomes in natura foram
higienizadas em solu¢éo sanitizante na diluicdo de 200 ppm por 10 minutos, lavadas com &gua filtrada e colocadas no escorredor
para eliminacdo do excesso de dgua. Em seguida as folhas foram pesadas, depois desidratadas em forno microondas da marca
Brastemp™ em poténcia maxima por 5 minutos e com o auxilio de um crivo foram reduzidas a menores particulas possiveis. Os
paes foram elaborados com agucar mascavo (1,7%), dgua (35,7%), farinha de trigo integral (22,8%), farinha de trigo comum sem
fermento (34,1%), fermento bioldgico granulado (1,4%), FD de Jo&o-Gomes (1,4%), 6leo vegetal de canola (2,3%) e sal (0,6%).
Inicialmente a &gua foi colocada em uma panela, levada ao fogo até alcancar uma temperatura de 35°C e transferida para um
recipiente de plastico. Em seguida, o agucar e o fermento foram diluidos e acrescentados o 6leo e o sal, mexendo-se sempre. As
FD, a farinha de trigo integral e a farinha de trigo comum foram incluidas em sequéncia, sendo a massa homogeneizada e sovada
por 10 minutos. As por¢des foram modeladas no formato de pao francés, colocadas em uma forma untada com 6leo e levadas ao
forno para assar em temperatura média de 180° a 210°C, por aproximadamente 30 minutos. Para a obten¢do da composicédo
centesimal e mineral, as amostras foram analisadas em triplicata e os procedimentos realizados conforme as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os carboidratos foram determinados por diferenca de 100% em relacdo as demais fracdes e o valor
caldrico a partir do fator de conversdo de Atwater, considerando a densidade caldrica em 4 kcalg para proteina e glicidio e 9 kcalg
para lipideo. O teor de fibras foi estimado através da Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos 42 edicdo (TACO), pelos
rétulos dos ingredientes e de artigos cientificos.

Resultados

Ao final do processo de desidratacdo obteve-se 10,5g de FD a partir de 171,49 de folhas in natura de Jodo-Gomes. O peso final da
massa crua foi de 335,1g e rendimento de 5 unidades de 67,02g/cada de p&o tipo francés (massa crua). O peso unitario médio dos
paes assados foi de 60,0g. Segundo as andlises fisico-quimicas 100g do p&o formulado contém: umidade 34,56%, cinzas 1,48%,
carboidratos 51,97%, proteinas 7,10%, lipideos 4,89%, fibras 3,28g, Ca 70,64mg, Fe 4,40mg, B caroteno 1.360,65ug e valor
energético 280,29Kcal.

Concluséo

O uso do Jodo-Gomes na elaboracéo do pdo aumentou em 146% e 440% o teor de ferro, 136.065% e 45.355% o valor de
caroteno comparados ao valor centesimal, respectivamente, do p&o integral e do pédo francés encontrado na TACO e 441,5% o
conteddo de célcio frente ao pao comum.
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PERFIL DE AMINAS BIOATIVAS COMO INDICADOR DE MATURACAO EM QUEIJO MINAS
ARTESANAL
Araujo, TF; FERREIRA, CLLF; GLORIA, MBA; TETTE, PAS; Sant'anna, MSL; Mendes, LM
1 UFV - Universidade Federal de Vigosa, 2 UFMG - Univerdidade Federal de Minas Gerais, E PITAGORAS - Faculdades Pitagoras -
Ipatinga
lorenal2mendes@hotmail.com

Objetivos

Atualmente, foram estabelecidos periodos minimos de maturagcdo de 17 e 22 dias para os queijos Minas artesanal do Serro e
Canastra, respectivamente (IMA, 2013). Entretanto, esses queijos sdo comercializados fresco, o que impede que processos
bioquimicos que ocorram ao longo da maturacao sejam efetivados, e assim garantir a inocuidade desses queijos. Sabe-se que as
aminas bioativas apresentam potencial como parémetro indicativo de maturacdo, uma vez que esses compostos tendem a
acumular-se na matriz do queijos quanto maior for esse periodo. Dessa forma, esse estudo avaliou o perfil de aminas bioativas
(AB) em queijos Minas artesanal durante 35 dias de maturacdo, para definir o perfil de aminas bioativas em queijo do Serro e
Canastra.

Métodos

Foram adquiridas duas pecas de queijos Minas artesanal (QMA), com quatro dias de maturacdo, comercializadas no Mercado
Central da cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais, sendo um produzido na regido da Serra da Canastra (MG) e a outro na regiao
do Serro (MG). Os queijos foram amostrados (cerca de 50 g) nos seguintes periodos de maturacao: 4, 7, 14, 21, 28 e 35 dias. Para
extracdo das AB, foram utilizadas 10 g de cada amostra, adicionadas de 1,5% de acido sulfosalicilico, seguidos por agitacdo (4s
/4°C) e centrifugacdo (5min/14.000g). Apds a centrifugacdo, o sobrenadante foi filtrado em membrana HAWP. Foram realizadas
quatro extrages sucessivas para obtencdo do sobrenadante a ser quantificado. A extragdo e determinagdo das aminas foram
realizadas conforme descrito por Vale e Gloria (1997). Foram quantificadas as seguintes AB: putrescina (PUT), cadaverina (CAD),
histamina (HIM), tiramina (TIM), serotonina (SRT), agmatina (AGM), espermidina (EPD), feniletilamina (FEM), espermina (EPM),



triptamina (TRM).
Resultados

Entre as dez aminas bioativas quantificadas, serotonina e agmatina ndo foram encontradas em nenhum dos tempos no qual os
queijos foram amostrados. A concentragdo de aminas totais foi diferente entre os queijos avaliados. O queijo do Serro apresentou
um percentual de AB totais de 34% a mais do que queijo Canastra, sendo que a HIS a principal amina bioativa em ambos os
queijos. Em relacdo ao conteddo de aminas biogénicas, o queijo do Serro apresentou aproximadamente concentracdo 23%
superior ao queijo Canastra. Em relacé@o as poliaminas (EPD e EPM), o queijo do Serro apresentou uma concentragdo 7x maior de
poliaminas (EPD e EPM) em relagdo ao queijo Canastra ao final da maturacédo. A presenca de CAD e PUT em ambos os queijos,
aumentou gradativamente ao longo da maturagéo. A concentragdo de CAD foi 3x maior no queijo Canastra em relagcdo ao queijo do
Serro. Ja a concentracdo de PUT no queijo Canastra é cerca de 2x maior do que no queijo do Serro. A HIM foi amina biogénica
com maior regularidade em sua sintese ao longo da maturacao (35 dias) em ambos os queijos, correspondendo a 66,27% do total
de AB quantificadas no queijo do Serro e 42,24% no queijo Canastra. No total de AB, as aminas PUT, CAD, HIS e TIM
correspondem a 85,73% no queijo do Serro e 94,1% no queijo Canastra.

Concluséo

Os resultados obtidos sugerem diferenca no perfil das aminas entre os queijos e dentre as aminas quantificadas, histamina,
tiramina, putrescina e cadaverina sdo comuns aos queijos do Serro e Canastra e tendem a acumular-se durante a maturagéo,
indicando o potencial dessas aminas como indicadoras de matura¢gdo em fun¢éo do acumulo ao longo do processo de maturacgao.
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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS, FITOSTEROIS E CAROTENOIDES PRESENTES NA FRACAO
LIPIDICA DA POLPA DE BACABA (OENOCARPUS BACABA)
Costa-Singh, T; Jorge, N
1 UNESP - Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”
tay_costa@yahoo.com.br
Objetivos

Avaliar os perfis de 4cidos graxos e fitosteroéis e o teor de carotenoides totais da fracéo lipidica extraida da polpa de bacaba.
Métodos

Trés lotes dos frutos foram adquiridos na regido Norte do Brasil durante safra de 2011/2012 e homogeneizados para andlises. Em
seguida, o 6leo foi obtido por extragdo com éter de petrdleo a 40-60°C utilizando extrator Soxhlet por 6 horas. Apds a extracdo, o
solvente foi evaporado sob presséo reduzida a 40°C e o 6leo extraido foi analisado quanto ao perfil de &cidos graxos, em
cromatégrafo gasoso, marca Varian, modelo GC 3900, equipado com detector de ionizacdo de chama, injetor split e amostrador
automético. Os compostos foram separados em coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88 (60 m x 0,25, 0,20 mm) com temperaturas
de injetor: 230°C; coluna: 50°C por 2 min, 4°C/min até 240°C, 240°C por 20,5 min e detector: 250°C, e o hidrogénio foi utilizado
como gas de arraste. Os teores de fitosteréis foram determinados em cromatégrafo gasoso equipado com detector de ionizagéo de
chama e coluna Restek RTX 5 (30 m, 0,25 mm x 0,25 um) e temperaturas de injetor: 280°C; coluna: 300°C em isoterma por 12 min
e detector: 320°C. A quantificagdo de cada isdmero foi realizada por padronizacdo interna (B-colestanol) com base nas areas dos
picos. Os Oleos extraidos também foram analisados quanto ao teor de carotenoides, em espectrofotometria de varredura e os



valores foram expressos como ug B-caroteno/g. As analises foram realizadas em triplicata, obtendo-se os valores médios + desvio
padrdo das determinagdes.

Resultados

A fragdo lipidica da polpa de bacaba obteve rendimento de 37,16% e apresentou 66,27% de acidos graxos insaturados, tendo o
acido oleico como majoritario (51,58%) e 33,73% de &cidos graxos saturados. Entre os &cidos graxos quantificados,
observaram-se, ainda, maiores porcentagens dos &cidos palmitico (30,55%) e linoleico (13,77%). Esta fracéo lipidica apresentou
significante teor de fitosterdis totais (82,68 mg/100 g), onde foram identificados colesterol, campesterol, estigmasterol,
A-5-avenasterol, com predominancia do B-sitosterol (43,82 mg/100 g). No entanto n&o houve quantificacdo para o teor de
carotenoides.

Concluséo

Tal fato favorece o uso dos mesmos para fins alimenticios e como matérias-primas para as indastrias farmacéutica e cosmética,
porém mais estudos ainda séo necessarios.
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PERFIS DE ACIDOS GRAXOS DE ESPECIES DE PEIXES REGULARMENTE CONSUMIDAS NA
REGIAO NORTE
Araujo, DP; Paixao, AL
L UFPA - Universidade Federal do Para
deborah.hpa@gmail.com
Objetivos

Analisar os perfis de acidos graxos de peixes regularmente consumidos pela populagdo amazdnica, tendo em vista a escassez de
dados referentes a estes compostos nas espécies capturadas nesta regido.

Métodos

Amostras As espécies Caranx ignobilis (xaréu), cavala (Scomberomorus cavalla), sarda (Scomber scombrus), timbira (Oligoplites
palometa) e serra (Scomberomorus brasiliensis) foram adquiridos do mercado consumidor Ver-o-peso, no estado do Para. Anélise
dos 4cidos graxos A composicdo de acidos graxos foi determinada pela conversao de acidos graxos em ésteres metilicos de acidos
graxos (FAME’s) com base no método proposto por Rodrigues et al. (2010) utilizando cromatografia gasosa (Varian modelo CP
3380) e deteccéo por ionizagdo de chama. Foi utilizado coluna capilar CP-Sil 88 (comprimento 60 m, didmetro interno 0,25 mm,
espessura 0,25 mm; Varian Inc., EUA). As condi¢Bes de operagdo foram: hélio como gas de arraste com vazdo de 0,9 mL / min,
detector FID a 250 °C, injetor (split razdo de 1:100) a 245 °C, um volume de injecdo de 1 ml. A temperatura programada da coluna
foi: 4 min a 80 °C e um aumento subsequente para 220 °C a 4 °C/min. Determinacdo da qualidade nutricional O indice de
aterogenicidade (lA) e o indice de trombogenicidade (IT) foram calculados usando as equacgdes propostas por Ulbricht e Southgate
(1991).

Resultados

O presente estudo constituiu uma primeira abordagem quanto ao conhecimento dos perfis de acidos graxos da fragéo lipidica de
espécies marinhas e de agua doce comercializadas no mercado Ver-o-peso, no estado do Par, Brasil. Os perfis de acidos graxos
das espécies foram caracterizados por altas proporcSes de acidos graxos saturados, com menores concentracbes de
monoinsaturados e razdo de acidos graxos poliinsaturados w3/w6 elevada. No entanto, a espécie cavala constituiu uma excegéo,
exibindo um perfil com predominancia de acidos graxos poliinsaturados e menor propor¢cdo de saturados. As cinco espécies



exibiram um padr&o similar, com altas concentra¢6es de &cido palmitico (C 16:0), docosahexaendico (C 22:6) e oleico (C 18:1). O
acido oleico apresentou-se em concentra¢cdes mais elevadas nas espécies cavala e sarda, respectivamente. Dentre os acidos
graxos poliinsaturados, os pertencentes a série dmega 3, acido eicosapentaenocico (EPA) e docosaexaenoico (DHA),
apresentaram-se em maiores concentracdes. Em compara¢do com as outras espécies do estudo, a cavala exibiu um padrdo com
teores elevados de &cidos graxos 6mega 3 sobre o percentual do total de 4cidos graxos. Os valores para a razao w3/w6 também
foram elevados, o que caracteriza a fracéo lipidica de todas as espécies como um elemento de relevancia nutricional. Em relacéo
aos indices de aterogenicidade e trombogenicidade, baixos indices estiveram presentes em todas as espécies, porém a cavala
mostrou-se a mais adequada do ponto de vista nutricional, cujos indices,de 0,38 e 0,17, respectivamente, foram os mais baixos
dentre todas as espécies. Consequentemente, maior € o potencial de prevencdo ao aparecimento de doencas coronarianas. Estes
dados indicam que o consumo das espécies deste estudo pode auxiliar na prevencéo do aparecimento de doengas coronarianas.

Concluséo

Os resultados deste estudo mostram que as espécies estudadas sdo fonte adequada de é&cidos graxos 6mega 3, e podem,
portanto, ser utilizadas como parte de uma dieta humana saudavel, uma vez que podem atuar beneficamente sobre uma variedade
de fatores bioldgicos associados a doengas cardiovasculares.
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PESQUISA DE OPINIAO E DE INTENCAO DE COMPRA DE ALUNOS DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO (UNIRIO) SOBRE O USO DE ALIMENTOS
GENETICAMENTE MODIFICADOS (GM)

Castro, IPL; Marcellini, PS; Juliasse, ILA; Costra, ANF; Machado, JA; Lima, CBG
1 UNIRIO - UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
isabellepaesleme@gmail.com

Objetivos

O objetivo do presente estudo foi pesquisar a opinido e a intengdo de compra de graduandos da area da saude sobre o uso de
alimentos geneticamente modificados.

Métodos

Trata-se de um estudo descritivo transversal. Foram coletadas informacg8es a partir de questionario validado, aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO) e Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido — TCLE, com nimero do protocolo 11631412.0.0000.5285, para 204 alunos dos cursos de biomedicina, enfermagem,
medicina e nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO). Para avaliar o grau de concordéncia e a
intencdo de compra de alimentos geneticamente modificados, foi utilizado questionario autopreenchivel, o qual foi baseado em
Deliza et al. (2003) e Jaeger et al. (2003). Para a tabulacdo e andlise dos dados obtidos com os questionarios, foi utilizado o
programa estatistico Epi info, verséo 7.0.

Resultados

Dentre os alunos que participaram da pesquisa, a maioria, (78%) foram mulheres, a média de idade foi de 22 anos, e a renda



média preponderante foi de um a dez salarios minimos. Dos 204 pesquisados, 50,74% eram estudantes de nutricao, 18,72% eram
estudantes de medicina, 15,76% eram estudantes de enfermagem e 14,78% eram estudantes de biomedicina, de diversos
periodos académicos. Os estudantes declararam estar, majoritariamente (48,02%) informados sobre alimentos geneticamente
modificados, dentre eles, os alunos de nutri¢do (29,79%), enfermagem (32,26%) e biomedicina (37,93%) que declararam ndo terem
opinido formada sobre o uso de alimentos geneticamente modificados, e os alunos de medicina (28,57%)que declararam ser
ligeiramente favoraveis ao uso de alimentos geneticamente modificados. Os entrevistados foram questionados sobre a
confiabilidade das fontes de informagéo sobre GM, sendo 53,96% que declararam confiar plenamente em publica¢des cientificas, e
57,43% que relataram ndo confiarem em programas de TV. Quanto as diferencas entre alimentos convencionais e alimentos GM,
17,41% dos pesquisados declararam que o0s tomates convencionais ndo contém genes ou ndo sabem se eles contém o que
configura um indice de erro significativo, visto que se trata de um conhecimento associado ao ensino médio. Foi questionada a
opcao de compra, e comparados dois tipos de manga, a geneticamente modificada, com vida Util maior e menor valor e manga
convencional, sem vida util prolongada, com maior valor e verificou-se que 52,43% dos individuos optam pela compra da manga
ndo modificada, mesmo sendo de valor mais elevado. Quando questionados acerca da compra de banana geneticamente
modificada, com coloracéo rosa e com adicdo de uma dose de vacina contra a gripe em comparagdo a compra de uma variedade
comum de banana, ambas com o mesmo valor, 53,50% dos entrevistados optaram pela banana ndo modificada com o mesmo
preco.

Concluséo

O conjunto de resultados indica a necessidade de conhecimento técnico dos individuos e uma tendéncia da néo utilizacdo de
produtos geneticamente modificados. Refor¢a-se a necessidade de campanhas para esclarecimentos dos estudantes, visto que a
falta de informag6es configura a formagédo de profissionais deficitarios.
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PIGMENTOS EM AZEITE DE OLIVA DE DIFERENTES SAFRAS NA REGIAO DA CAMPANHA
RS/BRASIL
Goularte-Dutra, FL; Zambiazi, RC; Crizel-Cardoso, MM; Bruscatto, M; Coutinho, EF; Helbig, E

1 UFPEL - Universidade Federal de Pelotas, E UFPEL - Universidade Federal de Pelotas, 4 CPACT - Embrapa Clima Temperado
fgoularte@hotmail.com

Objetivos

O objetivo avaliar o teor de pigmentos, no azeite de oliva cultivar Koroneiki de trés safras consecutivas no municipio de Dom
Pedrito, Rio Grande do Sul/Brasil.

Métodos

As azeitonas utilizadas foram coletadas de plantas de Olea europaea L., cv. Koroneiki, com 6 anos, provenientes da unidade de
observacdo experimental da Embrapa Clima Temperado, no municipio de Dom Pedrito, RS/Brasil. O delineamento experimental
utilizado foi completamente casualizado, com trés repeticbes. Apds a colheita e sele¢éo, os frutos (40 kg) foram processados em
moinho "Spremoliva 10", realizada a frio pelo principio de extracdo por duas fases. Para a determinacdo de carotendides totais
foram utilizadas 2,5 g de azeite de oliva, que foram dissolvidas com solugdo de iso-octano:etanol (3:1, v/v) em baldo volumétrico de
10 mL. A absorcdo da amostra foi determinada em espectrofotébmetro (Ultrospec 2000) a 450 nm, segundo metodologia descrita por



Zambiazi®. O contetdo total de carotendides foi determinado pela equacéo proposta por Rodriguez-Amaya, Kimura® sendo a
concentragédo de carotendides totais, expressos em mg de B-caroteno kg'l amostra. Para a analise de clorofilas totais utilizou-se a
metodologia da AOCS3, empregando solucdo de iso-octano:etanol (3:1). A leitura foi realizada em espectrofotometro (Ultrospec
2000) a 630, 670 e 710 nm. O teor total de clorofilas foi expresso em mg clorofila kg'l amostra. Os dados obtidos foram submetidos

a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey (ps0,05)4.

Resultados

N&o foi observado diferenca no conteddo de carotendides entre as safras 2009/10 (6,46 mg kg'l) e 2011/12 (6,54 mg kg'l), sendo
superior na safra 2010/11 (7,25 mg kg'l), na qual foi registrada menor precipitacdo no periodo de pré-maturagdo e maturagéo das
azeitonas, verificando-se, possivelmente, efeito em funcéo desta condicdo ambiental. Entretanto, Allalout et al.® descreve que o
teor desse pigmento € determinado, principalmente, pela cultivar. Em relagdo ao teor de clorofilas, o azeite da cv. Koroneiki
apresentou valores significativamente superiores nas safras 2009/10 (1,88 mg kg'l) e 2011/12 (1,88 mg kg'l) e inferior na safra
2010/11(1,12 mg kg'l). Segundo Beltran et aI.6, o teor das clorofilas € influenciado pela cultivar e condigdes ambientais, o que
pode explicar a variagdo nas diferentes safras.

Concluséo

Foi observado maior teor de carotendides totais e menor de clorofilas totais no azeite da safra 2010/11. Pode-se concluir que
possivelmente a safra influencia os teores dos pigmentos carotendides e clorofilas no azeite de oliva cv. Koroneiki.
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PIPERINA INDUZ SENSIBILIDADE COLATERAL E REVERTE RESISTENCIA AO
QUIMIOTERAPICO VINCRISTINA EM CELULAS DE LEUCEMIA RESISTENTES A MULTIPLAS
DROGAS
Quarti, J; Casanova, F; Ferreira, E; Schmidt, B; Rumjanek, VM; Fialho, E
L UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
schmidt_betina@yahoo.co.uk

Objetivos

O agente quimioterapico vincristina (VCR) pode ser utilizado na terapia da Leucemia Mieloide Crdénica (LMC), no entanto, os
pacientes tendem a desenvolver resisténcia a este tratamento, o que limita suas aplicag6es clinicas. Uma das principais causas da
resisténcia a mdaltiplas drogas (MDR) é a superexpressdo, em células tumorais, de proteinas transportadoras, como a
glicoproteina-P (P-gp), capazes de extruir diversas drogas. A combinacédo de fitoquimicos com quimioterapicos tem sido utilizada
para sensibilizar células de cancer a quimioterapia. Entre os quimiosensibilizadores potenciais estdo os compostos bioativos como
a piperina, um alcaléide isolado das espécies Piper nigrum e Piper longum, cujas sementes sdo conhecidas como pimenta-
do-reino. Além disso, outra estratégia para superar a MDR é a identificagdo de substancias que, em concentra¢des in6cuas a



células denominadas sensiveis a quimioterapia, sejam capazes de reduzir a viabilidade de células MDR. Esse fendtipo de
sensibilidade apresentado pelas células MDR é chamado sensibilidade colateral (CS). O objetivo desse estudo foi avaliar o efeito
da piperina na viabilidade de células de LMC humana sensivel a drogas, K562, e em uma linhagem de LMC MDR, denominada
Lucena-1 que foi selecionada a partir da K562 por meio da exposicao a concentragfes crescentes de VCR.

Métodos

Os ensaios de viabilidade celular foram realizados pelo ensaio de redu¢do de MTT (3-(4,5-dimetiltiazol-2-il)-2,5-difenil tetrazolium
bromide). As células foram tratadas com VCR e/ ou piperina por 48, 72 e 96 horas. Apds o tratamento, foram adicionados 20 L de
MTT (5 mg/mL). As placas foram mantidas na estufa a 37°C por 3 horas. Posteriormente, os cristais de formazano formados foram
dissolvidos em 200 pL de dimetilsulféxido (DMSO). A intensidade de coloragdo foi medida em um leitor de microplacas a um
comprimento de onda de 492 nm.

Resultados

A VCR apresentou um efeito toxico mais pronunciado nas células K562 do que nas células Lucena-1, confirmando a resisténcia
desta linhagem a VCR. A linhagem Lucena-1 foi 14 vezes mais resistente a VCR do que sua linhagem parental K562, apés
incubacgdo por 96 horas. O tratamento com piperina por 96 horas promoveu uma redugdo da viabilidade das células K562 e
Lucena-1, apresentando um IC50 de 107 pM e 75 pM, respectivamente. Estes resultados demonstraram que as células MDR
Lucena-1 apresentaram maior sensibilidade & piperina do que as células K562, caracterizando o fendmeno de CS. Para testar se a
inducdo desse mecanismo poderia estar relacionada com a presenca da P-gp, foram realizados experimentos com a linhagem
celular MDR denominada FEPS, que apresenta expressdo de P-gp duas vezes maior que a linhagem Lucena-1. A piperina
demonstrou ser ainda mais toxica nesta linhagem, apresentando IC50 de 34 uM apdés incubacao por 96 horas, menos da metade
do valor encontrado para a Lucena-1. O tratamento com associacao da piperina com a VCR mostrou que a adi¢do de piperina a
curva de VCR provocou uma reducdo maior na viabilidade da Lucena-1 do que o tratamento com a VCR isolada, sugerindo que
esse fitoquimico reverteu a resisténcia da Lucena-1 a VCR.

Concluséo

Este estudo demonstrou que a piperina foi capaz de induzir CS e reverter a resisténcia ao quimioterapico VCR em células de LMC
MDR. Investiga¢cbes como esta podem auxiliar no delineamento de estratégias terapéuticas, que possam atuar revertendo ou
prevenindo MDR neste tipo de cancer.
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POTENCIAL NUTRICIONAL E ANTIOXIDANTE DE DIFERENTES GRANULOMETRIAS DE
FARINHA DE BERINJELA PARA A PRODUC}AO DE ALIMENTOS
Abreu, J.P.; Torres, T.L.; Teodoro, A.J.

1 UNIRIO - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
taissa.torres@unirio.br

Objetivos
Avaliar as caracteristicas nutricionais e a atividade antioxidante da farinha de berinjela com diferentes granulometrias.
Métodos

Amostras de berinjela (Solanum melongena, L.) foram selecionadas e obtidas do CEASA e transportadas ao Nucleo de Bioguimica
Nutricional da UNIRIO. As amostras foram higienizadas e branqueadas (90°C / 3'). As berinjelas foram desidratadas em estufa de
circulacdo de ar, trituradas em moinho analitico e separadas em duas granulometrias de 48 mesh (farinha I) e 65 mesh (farinha II).
A composicéo centesimal foi determinada seguindo metodologia do Instituto Adolf Lutzl. A analise de fibra total foi realizada por
digestdo acida e basica em digestor industrial. Para a andlise da atividade antioxidante e compostos fendlicos totais, as amostras
foram extraidas com cinco solugBes diferentes: metanol, metanol 50%, metanol acidificado, extragdo sequencial (metanol

50%:acetona 70%) e acetona 70%. Foi realizada a andlise dos teores de fendlicos totais pelo método Folin-Ciocalteau’ e a

atividade antioxidante pelos métodos de DPPH? e ABTS* Os dados experimentais foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e comparadas através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando-se o programa GraphPad Prism 5.0.

Resultados

Os dados obtidos revelaram um alto teor de fibra bruta, com médias de 14,86+0,61% na farinha | e 14,49+0,26% na farinha Il, ndo
apresentando diferenca significativa (p>0,05) entre as mesmas. A farinha Il apresentou valores mais elevados de residuo mineral
fixo (5,31+0,11g%) em comparacgdo a farinha | (4,62+0,199%). O teor total de lipideos encontrado nas farinhas foi baixo com
valores médios de 1,19+0,17g% (farinha Il) e 1,28+0,33g% (farinha I). Os valores de proteina e carboidratos ndo sofreram variacéo
devido a granulometria e tiveram valores de 10,61+0,33% e 57,51+0,31%, respectivamente. Em relacdo a capacidade antioxidante,
a maior reducdo do DPPH ocorreu na farinha | com valor médio de 64,95+1,45% e IC50=768,44mg, enquanto que na farinha Il a
reducdo foi 61,51+6,00% com IC50=828,68mg, ndo havendo diferenca estatistica (p>0,05) entre as duas granulometrias. A anélise
de ABTS revelou uma quantidade média de compostos antioxidantes maior na farinha | (0,35+0,00 micro mol trolox/g), comparada a
farinha 1l (0,26+0,01 micro mol trolox/g). Segundo Rufino4, o radical ABTS tem boa funcionalidade com substancias hidrofilicas e
lipofilicas, o que poderia explicar a maior atividade antioxidante da farinha | que possui uma maior quantidade de lipideos. Na
andlise de DPPH, as solu¢des extratoras com maior capacidade de extracdo de compostos antioxidantes foram a solucéo de
metanol 50% e a extragdo sequencial nas farinhas Il e | respectivamente. J4 no método de ABTS, a solugdo extratora que
apresentou melhor capacidade de extracdo na andalise de ABTS foi a solucdo de acetona 70%, reforcando a necessidade de
utilizagdo de mais de um método para melhor avaliacdo da atividade antioxidante.A farinha Il apresentou maior teor de compostos
fendlicos (335+4,82mg acido galico/100g) do que farinha | (260,44+8,47mg é&cido gélico/100g), sendo a solucdo extratora de
metanol acidificado a mais eficiente na determinacdo destes compostos.

Concluséo

As farinhas de berinjela apresentaram caracteristicas favoraveis para o emprego em prepara¢des alimenticias. A granulagdo de 65
mesh se revelou mais vantajosa por apresentar maior quantidade de minerais e compostos fendlicos, além de ser mais facilmente
incorporada em preparagdes devido sua granulometria.
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PRESENCA DE BACTERIAS MESOFILAS, COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES E
SALMONELLA SP EM QUEIJOS DO TIPO MINAS FRESCAL E RICOTA FRESCA VENDIDOS EM
JOAO PESSOA-PB
Carvalho, Rl ; Conceicdo, ML; Lima, RS; Alves, EMS; Lima, MC; SOUZA, EL
L UFPB - Universidade Federal da Paraiba
maiaraclima@gmail.com

Objetivos
Estudar o comportamento microbioldgico de queijo minas frescal e ricota fresca vendidos em Jodo Pessoa-PB.
Métodos

Foram avaliadas 30 amostras, sendo 20 (66,66 %) de queijos minas frescal e dez (33,33%) de ricota fresca, distribuidos em
guatorze marcas identificadas de A a N, tendo como critério de exclusdo, amostra do mesmo lotes. As amostras foram avaliadas
guanto a Contagem Padrdo em Placas de bactérias mesofilas pela técnica da microgota em Meio Plate Count Agar (Himédia, India)
usando 10 pL com incubagdo a 35(x2 °C) p/48h, coliformes totais em Caldo Lactose Bile Verde Brilhante(Himédia, India)a 35(x2
°C) p/48hr termotolerantes em Caldo EC (Himédia, India) 45 °C por 24h pela técnica do NMP. A pesquisa de Salmonella sp foi
realizada pela metodologia convencional (pré-enriquecimento em Agua de peptona—tamponada 35(x2 °C) p/24h, enriquecimento
em caldo tetrationatoe Rapapport-Vassiliadis seguindo de plaqueamento seletivo utilizando Agar Bismuto Sulfito e Hektoen Enteric
Agar , todos incubados a 35(+2 °C) p/24h e os meio oriundos da Himédia, India, no Laboratério de Microbiologia e Bioguimica de
Alimentos/CCS/UFPB.

Resultados

De acordo com os resultados para queijos minas frescal, a contagem Padréo em Placas de bactérias mesdfilas oscilou no intervalo
de 6,30 a 8,38 loglOUFC/g. Os Coliformes totais foram isolados em 17 (94,44%) das 20 amostras de queijo minas frescal
analisadas, confirmando & presenca desses micro-organismos. Os coliformes termotolerantes e Salmonella sp ndo foram isoladas
em nenhuma das amostras avaliadas, mostrando atendimento as especifica¢des da legislacdo vigente. Quanto ao queijo ricota, 0s
resultados obtidos mostram que a contagem de bactérias meséfilas variou entre 5,69 a 7,65 log10UFC/g, em que apenas trés (25
%) apresentaram auséncia. Os Coliformes totais foram confirmados em sete (58,33%) das 10 amostras de queijo ricota analisados.
Com relagédo a presenca dos coliformes termotolerantes e de Salmonella sp os resultados revelam que em todas as amostras,
essas bactérias estavam ausentes, estando de acordo com as especifica¢cdes para os termotolerantes (5x102 UFC/g) e auséncia
para Salmonella sp, respectivamente.

Concluséo

De acordo com o observado, podemos concluir que os elevados indices de bactérias mesofilas e de coliformes totais podem ser
decorrentes de condi¢des insatisfatorias de higiene na producéo, processamento e/ou manipula¢do do produto, assim como da
falta de pasteurizacé@o e controle de qualidade da matéria-prima. Para Salmonella sp, os resultados indicam que esta de acordo

com as especificacdes da legislacao brasileira, que estabelece a auséncia desse patdgeno.
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PROCESSAMENTO E AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SORVETE FUNCIONAL SABOR ACAI
COM BANANA, GUARANA E LINHACA DOURADA.
Monteiro, LF; Paiva, ES; Dantas, JL; Silva, EB; Cardoso, FT
L UNISUAM - Centro Universitario Augusto Motta
jessica.dantas@live.com

Objetivos

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sé@o responséaveis por elevados custos econdmicos e sociais, 0 que torna a qualidade
microbiolégica de produtos alimenticios um aspecto relevante para a salde publica. Alimentos funcionais sdo aqueles que
demonstram beneficios fisioldgicos como a reducgdo do risco de doencgas, além de suas fun¢des bésicas nutricionais.O objetivo
desse trabalho foi formular e avaliar a qualidade microbiolégica de um sorvete funcional elaborado a partir de agai, banana,
guarand e linhaga dourada.

Métodos

No processo de fabricagdo do produto foram usadas matérias primas de alto valor nutricional como agai, guarana (que possuem
compostos dotados de ampla capacidade antioxidante), banana (rica em pectina), e linhaga (fonte de &cido alfa-linolénico,
precursor do 6mega 3, acido linoleico, precursor do 6mega 6; além de lignanas). As seguintes matérias-primas utilizadas foram:
acai (55,0%), banana prata (13,5%), creme de leite integral (11,0%), agucar (5,5%), xarope de guarana (11,0%), semente de
linhaca dourada (0,8%). Além desses ingredientes, foram empregados aditivos fundamentais para que o padrdo de identidade do
produto seja alcancado (liga neutra, 1,4% e emulsificante, 1,7%). Para a avaliacdo microbioldgica foram realizadas analises de
Salmonella, contagem de estafilococos coagulase-positivo, de coliformes a 350C e de coliformes a 450C, segundo o Compendium
of Methods for the Microbiological Examination of Foods da American Public Health Association (APHA, 2001.

Resultados

Os resultados demonstraram que o produto ndo apresentou contaminagdo dos microrganismos avaliados, evidenciando a
importancia das Boas Préticas de Fabricagéo para assegurar a qualidade do produto elaborado.

Concluséo

Conclui-se que o sorvete funcional atendeu aos padrfes exigidos pela legislacdo brasileira, apresentando-se adequado para o
consumo.
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PRODUCAO CIENTIFICA SOBRE ALIMENTOS FUNCIONAIS: UMA ANALISE DAS PUBLICACOES
BRASILEIRAS ENTRE 2007 - 2013
CASEMIRO, I. P. ;: RAMOS, P.
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Objetivos

Objetivo geral deste estudo volta-se para a andlise da produtividade cientifica a respeito dos alimentos funcionais. Objetivos
especificos: identificar, por meio do uso de técnicas bibliométricas: as IES (Instituicbes de Ensino Superior) com maior producéo,
quais eram os as mais produtivas; os temas paralelos a alimentos funcionais tratados nos artigos; os periddicos com maior
produtividade sobre o tema; os métodos de pesquisa utilizados; os instrumentos de coleta de dados adotados; os alimentos mais
pesquisados; e por fim, foram examinadas as areas de formac&o do primeiro autor.

Métodos

Este estudo pode ser caracterizado como exploratério, com método quantitativo. Esta pesquisa é do tipo documental, visto que o
material objeto de estudo sdo artigos publicados revistas cientificas, um tipo de publicacdo periédica. Na etapa exploratéria e
guantitativa da pesquisa realizou-se um levantamento dos artigos cientificos publicados em peridédicos nacionais e disponibilizados
no Portal de Periddicos da Capes. Para tanto, optou-se por analisar os artigos produzidos entre 2007 e 2013, visto que este
periodo refere-se a produg¢do mais atualizada sobre o tema. A filtragem dos artigos foi feita por busca de artigos sobre o tema em
guestdo, utilizando-se dos seguintes critérios: periddicos avaliados por pares, artigos que apresentavam a expressado “alimentos
funcionais” no titulo, resumo e/ou nas palavras-chave, idioma: portugués e entre os anos de 2007 e 2013. Apds esta abordagem os
artigos foram separados para anélise. Nestas condi¢es, encontrou-se um total de 22 artigos cientificos.

Resultados

AUTORES DOS ARTIGOS E IES LIGADAS A PESQUISAS SOBRE ALIMENTOS FUNCIONAIS As IES UNICAMP, UFRJ E USP
tém juntas uma representatividade de 32% dos artigos pesquisados e possuem maior participagdo na producgédo cientifica sobre o
tema. ASSUNTOS MAIS FREQUENTES RELACIONADOS AO TEMA Quanto aos assuntos relacionados a alimentos funcionais, foi
observado que antioxidantes, &cidos graxos, prebioticos e probidticos sdo alguns dos assuntos paralelamente tratados quando
fala-se em alimentos funcionais. DISTRIBUICAO DE ARTIGOS POR PERIODICOS Entre os oito periédicos analisados dois deles
concentram 63% da produc¢édo, ou seja, mais da metade dos artigos analisados. METODOLOGIAS UTILIZADAS . O levantamento
demonstrou que os estudos quali-quantitativo representam a maioria com 36% de participacdo, seguidos de perto pelos estudos
qualitativos que estdo presentes em 32% dos artigos. INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS Percebeu-se que a Andlise
Sensorial, Analise Fisico-Quimica e 0s Questionarios sdo os instrumentos preferidos pelos pesquisadores. ALIMENTOS
PESQUISADOS Pesquisar a soja foi a preferéncia da maioria dos autores. A soja, alimento de consumo universal, constitui-se em
um produto de grande importancia no que se refere a alimentos funcionais. FORMACAO DOS AUTORES Observou-se que a
maioria dos autores dos artigos analisados sédo bacharéis em Nutri¢cdo, representando 24% do total.



Concluséo

Analisando-se a producéo cientifica publicada em periédicos nacionais, podemos observar algumas tendéncias. H4 predominancia
de pesquisas quali- qualitativas. S&o menos frequentes as investiga¢des quantitativas que tratam do tema. Os resultados obtidos
evidenciam uma diversidade temética e metodoldgica da producéo cientifica sobre alimentos funcionais bem como a preocupacao
dos autores em abordar temas correlacionados como antioxidantes, acidos graxos, probi6ticos e prebioticos.
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PRODUCAO DE MOUSSE DE MACA ACRESCIDO DE CEREAIS
Souza, DCS; Lazari, M; Maldonado, RR
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Objetivos

A elaboragéo de alimentos sensorialmente aceitos e com valor nutritivo elevado é um grande desafio em tempos atuais na area de
alimentos. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver uma sobremesa do tipo mousse, por ser um tipo de alimento
bastante saboroso, mas que agregasse diferentes qualidades nutricionais como menor teor de gordura, maior quantidade de fibras
e com menor namero de calorias. Para tal foi desenvolvido um mousse utilizando maga, iogurte natural integral, adocante e linhaga.

Métodos

O mousse foi desenvolvido utilizando macé@ da variedade Fuji, iogurte natural integral, gelatina sem sabor, linhaca dourada e
adocante (sacarina sodica e ciclamato de sddio). As macgés foram cortadas com casca e homogeneizadas em liquidificador com os
iogurte natural integral, adocante e linhaca até formar um creme bastante aerado e com pedacos bem pequenos de macgéd. Em
seguida, a gelatina incolor previamente dissolvida foi adicionada e acrescentada ao creme e homogeneizada. O produto obtido foi
acondicionado em recipientes plasticos com tampa e levados a geladeira para adquirir a consisténcia de mousse. Apds definida a
formulagdo do produto foi realizada uma avaliacdo sensorial através de teste afetivo, utilizando escala hedénica, estrutura, verbal
de nove pontos ( 9 = gostei muitissimo até 1 = desgostei muitissimo) para os atributos dogura, sabor e textura. Foram recrutados
aleatoriamente 28 provadores na IES (instituicdo de ensino superior) na qual a pesquisa foi desenvolvida. Esses provadores ap6s
assinar o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) provaram as amostras e atribuiram nota para cada um dos
atributos. A pesquisa seguiu normas éticas de estudos envolvendo humanos sendo aprovada pelo Comité de Etica e registrada na
Plataforma Brasil sob o nimero CAAE: 25043613.7.0000.5425.

Resultados

Apos a realizagdo de alguns testes de formulacéo, definiu-se a melhor condi¢cao para produgédo do mousse com 2 macgas Fuji (cerca
de 300g), 170 mL de iogurte natural integral, 6 g de gelatina sem sabor incolor, 30 g de linhaca dourada moida e 5 mL de adogante
comercial composto de sacarina sddica e ciclamato de sddio. Esta composi¢do garantiu uma consisténcia ideal ao mousse com
poucos minutos ap6s o inicio do resfriamento. Amostras dessa formulacao foram oferecidas aos provadores e os resultados da
avaliacdo sensorial indicaram boa aceitagdo do produto com resultados médios de (6,5 + 1,1)para dogura, (6,7 + 1,3) para sabor e
(7,6 £ 1,1) para textura. Para este tipo de avaliacdo considera-se que um produto foi aceito quando a média das respostas for
maior ou igual a 7,0. Sendo assim, o produto foi aceito em relagdo a textura, mas os resultados de dogura e sabor encontram-se
ligeiramente abaixo desta referéncia. Relatos qualitativos dos provadores apontam que esses esperavam um produto com nivel
maior de dogura.

Concluséo
A partir dos resultados obtidos foi possivel obter um produto na forma de mousse com consisténcia e aspecto adequados, maior
teor de fibras e menor quantidade de calorias. O produto foi bem aceito em relacéo a textura, atributo mais critico em relagao a este

tipo de alimento e necessita de pequenos ajustes quanto a dogura.

Referéncias
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PROSPECC}AO DE NANOPARTICULAS DE PRATA COM QUITOSANA COMO ANTIMICROBIANO
PARA USO EM ALIMENTOS
Cavalcanti, MCF; Silva, JRDC; Lopes, CB; Flores, MP; Galembeck, A; Stamford, TCM
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo verificar a agdo antimicrobiana de nanoparticulas de prata associadas a quitosana contra
Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes.

Métodos

Nanoparticulas de prata foram sintetizadas em solucdo aquosa por reducdo quimica de ions de prata com borohidrato de sédio
(NaBH4) na presenca de quitosana (1%) de baixo peso molar (Aldrich®) como estabilizante. Nitrato de prata foi adicionado a
quitosana, previamente solubilizada em &cido acético 1%. A mistura foi entéo transferida para um banho arrefecido com gelo e uma
solucdo preparada de NaBH4 foi adicionada gota a gota sob agitacdo vigorosa. As nanoparticulas de prata obtidas foram
caracterizadas por microscopia eletrbnica de transmissdo. A atividade antimicrobiana das nanoparticulas de prata solivel em
quitosana 1% foram verificadas frente as bactérias patdgenas de alimentos Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes,
sendo realizada para obtencdo das concentra¢des inibitéria minima (CIM) e minimas bactericida (CMB), pela técnica de
microdiluicdo seriada em placas de 96 poc¢os, em meio Brain Heat Infusion (BHI). Foram testadas concentra¢gbes finais de
nanoparticulas de prata variando de 0 a 96 pug.mL-1. As microplacas foram preparadas de forma que cada compartimento tivesse
um volume final de 100 pL, com proporgdes variadas do meio de cultura e da nanoparticula de prata, incubadas a 37°C por 48
horas. O ensaio foi realizado em quadruplicata, dois para determinagdo da CIM pelo uso da resazurina, e dois para determinagéo
da CBM. Para a determinagdo da CBM foram retiradas aliquotas, dos pogos, anterior e posterior ao referente a CIM e incubadas
em placa de Petri contendo meio 4gar BHI. As bactérias foram incubadas, a 37°C por 48 horas. A CBM foi considerada como sendo
a concentracao a partir da qual ndo foi observado crescimento microbiano apds cultivo, na auséncia da substancia teste.

Resultados

Foram obtidas nanoparticulas de prata 100% esféricas de 8.7+3.1 nm, com concentracdo de prata 160mg.mL-1 sendo
denominadas NS1 e nanoparticulas de prata 75,3% esféricas de 31.8+10.4nm e 15,9% triangular de 27.1+10.1nm, com
concentragdo de prata de 157,8160mg.mL-1 denominadas NS2. No presente estudo as nanoparticulas de prata NS1 e NS2
apresentaram CIM e CBM para S. aureus e L. monocytogenes. E importante salientar que a CIM (31,5mg.mL-1) e a CBM
(47,6mg.mL-1) foram iguais para os dois tipos de nanoparticulas de prata e para todas as bactérias testadas.

Concluséo

Mediante os resultados expostos pode-se concluir que nanoparticulas de prata apresentam promissora atividade antibacteriana,
tanto para bactérias Gram positivas quanto para Gram negativas, tendo potencial para uso na conservacéo de alimentos. Contudo
€ importante a realizac@o de experimentos em matriz alimentar para confirmar sua aplicacdo em alimentos.
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PROSPECGAO DE QUITOSANA ASSOCIADA A OLEO ESSENCIAL DE OREGANO COMO
ANTIMICROBIANO PARA USO EM ALIMENTOS
SILVA, JRDC; CAVALCANTI, MCF; LOPES, CB; STAMFORD,TCM; STAMFORD,TLM
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Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo verificar a acao antimicrobiana da associagdo de quitosana e 6leo essencial de orégano na
inibicao de bactérias contaminantes de alimentos.

Métodos

Utilizou-se quitosana da Sigma® de alto e de baixo peso molecular, segundo descri¢cdo do fabricante, na proporgdo de 1:1 p/p
solubilizadas em &cido acético 1% para obtencéo de solucéo inicial de 10 mg.mL-1 e pH 6,0, ajustado com Hidréxido de Sodio 4%.
Posteriormente foi adicionado a solu¢cdo de quitosana o 6leo essencial de orégano da AMCdo Brasil® na concentracdo de
lpuL.mL-1. A atividade antimicrobiana da quitosana associacdo ao 6leo essencial de orégano foi verificada frente as bactérias
patégenas de alimentos Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella entérica, Literia monocytogenes e Enterococcus
faecalis, foi realizada para obtenc@o das concentracdes inibitéria minima (CIM) e minimas bactericida (CMB), pela técnica de
microdiluicdo seriada em placas de 96 poc¢os, em meio Brain Heat Infusion (BHI). Foram testadas concentra¢gbes finais de
quitosana (alto peso + baixo peso molar) variando de 0 a 600ug.mL-1 e de 6leo essencial de orégano variando de 0 a 0,6 pg.mL-1.
As microplacas foram preparadas de forma que cada compartimento tivesse um volume final de 100 pL, com propor¢des variadas
do meio de cultura e da associagao quitosana e 6leo essencial de orégano, incubadas a 37°C por 48 horas. O ensaio foi realizado
em quadruplicata, dois para determina¢@o da CIM pelo uso da resazurina, e dois para determinagdo da CBM. Para a determinagao
da CBM foram retiradas aliquotas, dos pocos, anterior e posterior ao referente a CIM e incubadas em placa de Petri contendo meio
agar BHI. As bactérias foram incubadas, a 37°C por 48 horas. A CBM foi considerada como sendo a concentra¢do a partir da qual
nao foi observado crescimento microbiano apés cultivo, na auséncia da substancia teste.

Resultados

Quitosanas de alto e baixo peso molar foram misturadas no intuito de potencializar a agdo antimicrobiana do polimero, uma vez que
na literatura sdo descritos mecanismos de ac¢do antimicrobiana diferenciados para os dois tipos de quitosana. No presente estudo
as quitosana associadas ao 6leo essencial de orégano apresentou CIM e CBM para todas as bactérias testes. E importante
salientar que a CIM (0,1 yg.mL-1 6leo essencial de orégano e 100 ug.mL-1 das quitosanas) e a CBM (0,2 pyg.mL-1 6leo essencial
de orégano e 200 pug.mL-1 das quitosanas) foram iguais para todas as bactérias testadas.

Concluséo

Mediante os resultados expostos pode-se concluir que a associagdo de 6leo essencial de orégano e quitosana de alto e baixo peso
molar apresentam atividade antibacteriana tendo potencial para uso na conservacéao de alimentos.
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PROPOLIS: EXTRACAO COM DIFERENTES SOLVENTES E ANALISE DO TEOR TOTAL DE

FLAVONOIDES
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1 UFPEL - Universidade Federal de Pelotas
helbignt@gmail.com

Objetivos

O objetivo deste estudo foi utilizar dois solventes para o preparo dos extratos de prépolis (dgua e etanol 80%), e apOs analisar o
teor de flavondides, de forma a verificar a melhor extragdo para esses compostos na propolis da cidade de Pelotas-RS.

Métodos

A amostra de propolis de abelhas africanizadas da espécie Apis mellifera foi coletada por um apicultor da cidade de Pelotas-RS, em
outubro de 2013. A prépolis foi triturada em moinho de bola com nitrogénio liquido, até a obten¢édo de um p6 fino, conforme método
adaptado de Silva et al.l. Preparou-se dois extratos com propolis e etanol a 80% (v/v) e outro com agua, obtendo um extrato a
10%. O extrato foi mantido sob agitacdo a temperatura ambiente por 3 horas, sendo filtrado apds esse periodo. Para determinagéo
do teor de flavondides foi utilizado o método colorimétrico, utilizando cloreto de aluminio, conforme metodologia de Mello, Petrus &
Hubinger2. A mistura foi mantida & temperatura ambiente por 40 minutos. A absorbancia foi determinada a 415 nm em
espectrofotdmetro. Realizou-se teste T (p<0,05)3.

Resultados

De acordo com os resultados obtidos pode-se observar que o extrato hidroetandlico foi mais eficiente na extracéo do conteudo total
de flavondides do que o extrato aquoso, apresentando diferenca significativa, de 7,04 e 3,15, expressos em mg de quercetina.g-1
de prépolis seca, respectivamente. Isto pode ser explicado pela presenca de substancias resinosas da propolis que lhe conferem
caréter lipofilico, dificultando a solubilidade dos flavonéides em agua.

Concluséo

Concluiu-se que a polaridade dos solventes exerceu influéncia significativa no teor total de flavondéides e que o etanol é uma boa
alternativa para elaboracgdo dos extratos utilizados para fins alimenticios e terapéuticos por ndo ser téxico.
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QUALIDADE FISICA E SENSORIAL DE BISCOITO TIPO AMANTEIGADO A BASE DE FARINHA
MISTA DE AMARANTO (AMARANTHUS SP.) E CHIA (SALVIA HISPANICA L.)
Oliveira, AP; Vieira, CS; Santos, SP; Lucia, FD; Silva, NAS; Borges, JTS
1 UNIFAL-MG - Universidade Federal de Alfenas, 2 UFV - Universidade Federal de Vigosa
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Objetivos

Desenvolver e analisar a aceitabilidade de biscoito tipo amanteigado elaborado a partir de farinha mista de amaranto e chia em
seis diferentes proporg¢des, visando a isencao de gliten e qualidade nutricional do produto.

Métodos

A producdo dos biscoitos ocorreu no Laboratério de Técnicas Dietéticas da Universidade Federal de Alfenas. Utilizou-se, além das
farinhas de amaranto e chia,acucar refinado, margarina cremosa com sal, sal refinado, fermento quimico, ovo e leite em pé integral,
adquiridos no comércio local de Alfenas-MG. A variagdo das propor¢des seguiu de acordo com a porcentagem de amaranto e chia
na farinha mista, as mesmas foram nomeadas como: FO, F10, F20, F30, F40 e F50, onde o numero corresponde a % de chia na
massa em relacdo a quantidade de amaranto e o FO representa a formulacao padrao constituida apenas de farinha de amaranto.
Os biscoitos foram preparados pela mistura de aculcar, sal, ovo e da margarina por um minuto até a formacdo de uma massa
homogénea. Em seguida foram adicionados a farinha mista, o leite em pd, e o bicarbonato de sddio, mexendo por 2 minutos. Ao
final, acrescentou-se o fermento quimico e a massa foi misturada por mais 1 minuto, sendo posteriormente embalada em papel
filme, e colocada sob refrigeracao por 10 minutos. Apos esse periodo, a massa foi sovada e cortada em formato circular, para que
pudesse ser assada em forno industrial pré-aquecido a 150° C. O protocolo do estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos, sendo sua numeracéo 213.822 com data de 06/03/2013. O teste de aceitabilidade foi realizado na
Universidade Federal de Alfenas, através de andlise sensorial,utilizando a escala hedonica ( 9 — gostei/desgostei extremamente).
Contou-se com a participagdo de 100 provadores, escolhidos de forma aleatéria, espontédnea e mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os resultados foram analisados por ANOVA/T ukey.

Resultados

Houve uma melhor aceita¢@o para as formulacdes que continham maior quantidade de amaranto em relacé@o a chia, sendo aquelas
com 100% e 90% as amostras com melhores escores. O atributo sensorial que mais apresentou interferéncia da quantidade de
chia foi a aparéncia, observou-se uma queda na aceitacdo a partir da formulagdo que continha 40% de chia. Os resultados
apontam uma boa aceitagdo até a formulagédo que continha 70% de amaranto e 30% de chia.

Concluséo

Conclui-se que a inclusdo de ambos, amaranto e chia, na formulagdo de biscoitos, apresenta grande vantagem nutricional e boa
aceitabilidade frente ao publico, sendo recomendada a elaboragéo deste produto com no méaximo 30% de chia.

Referéncias

Amaya-Farfan J, Marcilio R, Spehar CR. Deveria o Brasil investir em novos gréos para sua alimentacdo? A proposta do
amaranto(Amaranthus sp.). Seguranga Alimentar e Nutricional. 2005; 12 : 47-56.

Bianchini MGA, Beléia ADP. Umidade e congelamento de grdos de amaranto e sua capacidade de expansao térmica. Pesquisa
Agropecuéria Brasileira. 2010; 45: 917-924.



Palavras-chave: Amanteigados; Amaranto; Biscoito; Chia

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA RAPADURA COM COCO PRODUZIDA EM CASCAVEL-CE
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Objetivos

A qualidade dos alimentos pode ser garantida através da avaliagdo de pardmetros como os indices fisico-quimicos e
microbiolégicos em matérias-primas, produtos intermediarios e no alimento pronto. Somente é liberado para o consumo e
comercializagdo os alimentos que atendem a padrdes de identidade e qualidade estabelecidos por 6rgdos nacionais e
internacionais. Baseado no exposto, 0 presente trabalho teve como objetivo realizar a analise microbiolégica da rapadura com
coco, produzida em Cascavel -CE, visto que se trata de um produto de alto consumo no Nordeste brasileiro, especificamente nas
cidades do interior, devido 0os pequenos engenhos estarem presentes nessas localidades.

Métodos

Para avaliar a qualidade microbiolégica de alimentos, comumente se analisa a presen¢a de microrganismos indicadores, que em
caso de confirmagéo pode fornecer informacdes do nivel de contaminagéo e condi¢des higiénico sanitarias a qual o alimento foi
submetido durante o processamento e armazenamento. As andlises foram realizadas no Laboratério de Andlises Microbioldgicas do
Instituto de Ensino Superior do Sul do Maranh&o — IESMA, na cidade de Imperatriz — MA no ano de 2013. A matéria-prima foi a
rapadura com coco, produzida em um engenho na cidade de Cascavel de forma artesanal, em escala piloto em trés bateladas de
7kg cada, onde manteve-se a formulagdo base da linha industrial (caldo-de-cana e acucar refinado), porém houve a adicdo de
coco ralado fresco. As amostras, padronizadas em tamanhos Unicos de 20 g, foram recebidas ap6s um periodo de 15 dias de sua
fabricagdo, onde o meio de transporte foi aéreo. Chegando ao laboratério de microbiologia, foram armazenadas em um recipiente
plastico com tampa e temperatura ambiente. Para andlise de coliformes foi utilizado um Numero Mais Provavel (NMP) a 35°C,
incluindo apenas a etapa de teste presuntivo. Bolores e leveduras foram quantificados pelo método de contagem padrdo em
placas, determinando-se numero de Unidades Formadoras de Col6nias (UFC). Para detec¢do de Salmonella foi utilizado o método
cultural classico de presenca/auséncia, recomendando pelo érgdo regulador MLG/FSIS. Os resultados de Coliformes totais e
Salmonella spp foram comparados com o que prevé a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude (M.S), que visa
estabelecer padr6es microbiol6gicos sanitarios para alimentos, e os resultados de bolores e leveduras, a Portaria n° 451 de 19 de
setembro de 1997 do M.S.

Resultados

Ao analisar a presenca de coliformes totais obteve-se um resultado negativo, sendo um indicativo que no processo de produgéo e
armazenamento do lote de amostras analisadas, houve cuidados especificos em relagdo a boas préaticas de fabricagdo. Quanto a
andlise de bolores e leveduras, observou-se a formacdo de UFC/g, porém a mesma ndo vem a influenciar a qualidade
microbiolégica da rapadura, pois diante as contagens realizadas, as quantidades de coldnias formadas durante o decorrer da
andlise, apenas uma amostra apresentou resultados significativos perante a Portaria n° 451 de 19 de setembro de 1997 do
Ministério da Saude. Na pesquisa de Salmonela spp ndo houve constatacdo de presenca, tornando a rapadura com coco um
produto dentro dos padrdes regulamentados, que estabelece que esse tipo de produto deva se manter ausente da presenca de
Salmonella em 25g.

Concluséo

A partir do estudo realizado pode-se afirmar que a rapadura com coco analisada encontra-se apta ao consumo humano e
comercializagdo, por estar isenta de contaminagdo por microrganismos.
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Objetivos

Verificar as condi¢gdes microbiolégicas do suco de jugara comercializado em S&o Luis — MA (contagem de bactérias coliformes
fecais) no que preconiza a Instrugdo Normativa numero 62(BRASIL, 2003).



Métodos

A coleta foi realizada maio de 2013 em feiras e mercados de S&o Luis, escolhendo-se aleatoriamente 10 pontos de venda do
produto. As amostras foram coletadas assepticamente, identificadas (amostra 1 a 10), acondicionadas em caixas térmicas e
transportadas para o laboratério de microbiologia da Estacio e Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) onde foram analisadas.
O volume de cada amostra foi de 250 mL acondicionadas em garrafas plasticas estéreis, com tampa (recipientes esterilizados em
autoclave a 120°C/1 atm/15 min). Para realizacdo das analises foram preparadas as diluicdes 10-1 e 10-2, pipetando
assepticamente 10 mL da bebida e diluidos em 90 mL de 4gua peptonada 0,1%, obtendo-se a diluicdo 10-1. A partir desta diluicdo
foram preparadas as outras dilui¢cdes, pipetando 1 mL da diluicdo anterior e adicionando em 9 mL de agua peptonada 0,1%. As
amostras foram inoculadas em placas de Petrifim™ (3M®), dispostas em superficie plana e incubadas em estufa bacteriolégica a
44°C por 24 horas para coliformes termotolerantes. A contagem das placas foi realizada com o auxilio de um contador de col6nias,
calculando-se o nimero de Unidades Formadoras de Colénia por mililitro de amostra (UFC mL-1), de acordo com cada diluicao
(VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001). A pesquisa de Escherichia coli foi realizada a partir dos tubos positivos do caldo EC.
Foram plaqueadas com Agar Eosina Azul de Metileno, as colbnias tipicas foram transferidas para os tubos de Agar Triptona de
Soja para serem submetidas aos testes bioquimicos e coloragao de Gram.

Resultados

Das amostras coletadas 100% apresentaram niveis elevados de contaminacdo por coliformes termotolerantes e uma amostra
apresentou contaminagdo por Escherichia coli. Estes resultados sdo bastante preocupantes, uma vez que o suco de jucara, ou
simplesmente jucara é um dos alimentos da cultura maranhense: familias inteiras vivem da extracdo da polpa e da venda do
produto e com o passar dos anos, o habito do consumo caiu no gosto popular. Essa preocupagdo é corroborada por Franco
(2005), pois as andlises de coliformes sdo utilizadas para avaliar as condi¢Bes higiénicas do produto, sendo que em altas
contagens significam contaminacdo no manuseio, na limpeza e sanitizacdes deficiente. A qualidade da matéria-prima, a instalacao
dos equipamentos e das instalacfes, as qualidades higiénicas do recinto de trabalho, as técnicas de manipulacdo dos alimentos,
bem como a salde dos funcionarios, sdo fatores respeitdveis a serem analisados na producdo de alimentos seguros e de
qualidade, devendo, portanto, serem considerados nas Boas Praticas de Fabricacdo (SENAI, 2004). Além disso, por se tratar de
um alimento altamente manipulado, o suco de jucara, € um meio de cultivo ideal para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos quando mal manipulado, pois é fonte de proteinas, carboidratos, sais minerais, lipidios e vitaminas (MENEZES, 2008).

Concluséo

Todas as amostras analisadas apresentaram-se contaminadas, portanto improprias para o consumo humano. Tal fato revela a
necessidade de uma maior difusdo das boas préaticas de manipulagdo de alimentos para os manipuladores de suco de jugara na
cidade de Sé&o Luis, para que esses comerciantes possam oferecer a populagdo um alimento seguro sem colocar em risco a saude
de quem o consome.
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Objetivos

Os grédos de amendoim sdo conhecidos por apresentar alto valor energético, conferido principalmente pelos lipideos e proteinas,
componentes principais nestes graos. De maneira geral grdos apresentam grandes variagdes em seus constituintes primarios e
secundarios. Objetivou-se com o trabalho a avaliacdo da qualidade nutricional e dos metabolitos secundéarios de quatro variedades
de amendoim (Arachis hypogaea L.) de diferentes cores.

Métodos

Foram utilizados graos de amendoins de quatro colorac¢des (rosa, preto, listrado e vermelho), provenientes da regido noroeste do
estado do Rio Grande do Sul. As vagens de amendoim foram colhidas e selecionadas manualmente, excluindo-se as imaturas e as
danificadas por microrganismos associados. As vagens debulhadas foram moidas em processador doméstico da marca (Britania
multipro). O teor de agua foi determinado em estufa a 105°C por 24h (ASAE, 2000). O teor de proteinas totais foi determinado em
destilador de nitrogénio micro kjeldahl (TE-0363), o resultado obtido foi multiplicado por 6,25 para obtencdo do % de proteinas
totais (AOAC, 1999). O teor de lipideos foi determinado em aparelho de SOXLET (AOAC, 2006). Para obtencéo do extrato fendlico
pesou-se 2 g de farinha desengordurada em tubo do tipo falcon de 50 mL, com adi¢éo de 25 mL de metanol Pa. As amostras foram
agitadas durante 10 min em temperatura ambiente, seguidos de centrifuga¢éo a 7600 rpm por 15 min, & 24°C, o sobrenadantes foi
utilizado para realizagdo da quantificacdo (MIRA, 2009). A quantificacdo de compostos fendlicos foi realizada segundo Zielinski e
Kozlowska (2000). Em tubo falcon de 15 mL foi adicionado 100 pL de extrato completando-se o volume para 500 pL 4gua destilada,
em seguida foi adicionado 250 pL do reagente Folin-Ciocateau 1N, deixando reagir durante 8 min, ap6s esse periodo foi
adicionado 1,25 mL de carbonato de sddio (7%) e a leitura foi realizada em 725 nm apds 2 horas de reagdo. Os valores de
absorbancia foram comparados com uma curva padrdo preparada com Acido Gélico (Sigma-Aldrich). O contetido de antocianinas
foi determinadas segundo método proposto por Abdel-Aal (2003). Foram pesados 500mg de farinha em tubo falcon de 15 mL
adicionando 10 mL de metanol:HCI (85:15), seguido de agitagdo por 30 min. O extrato foi centrifugado a 7600 rpm por 15 minutos e
a leitura foi realizada imediatamente em comprimento de onda de 535 nm. Os niveis de antocianinas foram expressos em mg de
cianidina 3-glicosideo equivalente.

Resultados

Os graos de amendoins apresentaram teores de agua semelhantes entre todas cultivares de amendoim, variando entre 5,13 (rosa)
e 6.94% (listrado). A variedade de coloragdo rosa foi a que apresentou os maiores teores de lipideos (49,77%) e proteinas
(26,99%). O conteudo de compostos fendlicos variou de 6,59 a 13,79 mg de AG.g-1. O conteddo de antocianinas esta muito
relacionado a cor escura do tegumento apresentando valores no listrado (5,29), rosa (5,35), vermelho (11,98) e preto (18,30).

Concluséo

Os graos de amendoim apresentam variagbes tanto nos teores de lipideos e proteinas. Porém as maiores alteragdes foram
verificadas nos teores de compostos fendlicos e antocianinas, influenciados diretamente pela coloracdo e constituicdo do
tegumento.
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QUANTIFICAC}AO DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS EM EXTRATO DE ARROZ VERMELHO
INTEGRAL POR DIFERENTES METODOS DE EXTRAQAO
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Objetivos

O arroz vermelho é considerado uma planta daninha na cultura do arroz irrigado, entretanto embora o arroz com pericarpo
vermelho seja normalmente visto como um problema na orizicultura, em diversos paises estes grdos sdo empregados na
alimentagdo. Varios compostos fendlicos ja foram identificados nesse cereal, principalmente acidos fendlicos e antocianinas e
véarios fatores podem influenciar em sua extracao. Esses compostos exercem efeito benéfico na satde humana pela capacidade
antioxidante que conferem aos alimentos que os contém, capaz de auxiliar na prevenc¢do de danos celulares e de doencas crénicas
ndo transmissiveis, incluindo doencas cardiovasculares, diabetes e cancer. Este trabalho objetivou comparar dois métodos de
extragdo para se obter o extrato de arroz vermelho (Oryza sativa L.).

Métodos

O solvente utilizado foi metanol 70% em solu¢do aquosa. Para o método de extragdo “A” foram misturados 30 g de arroz vermelho
integral (AV) a 70 mL de solvente, ajustando-se o pH para 2,0 com auxilio de um pHmetro de bancada (Marca Gehaka, modelo PG
2000) com acido cloridrico (HCI) e mantendo a mistura por 24 horas na auséncia de luz e sob refrigeracao. Ap6s o tempo decorrido
os extratos foram filtrados a partir de uma bomba de vacuo (Marca Prismatec, modelo 131), em funil de Biichner, e o volume
completado para 100 mL com a solucéo extratora. Para o método “B” de extracdo foram misturados 30 g de AV integral a 50 mL de
solvente, ajustando-se o pH para 2,0 com &cido cloridrico (HCI) e submetendo a mistura a agitacdo por 50 minutos, com
colaboragdo de um agitador magnético (Marca Biomixer, modelo 78 HW-I). Apés, o extrato foi filtrado a vacuo, dando origem a
fracdo “B1”. Posteriormente foi adicionado 50 mL de solvente ao residuo da fracdo “B1” e refeito o processo de extracao, dando
origem a fracdo “B2". Ao final, as fra¢cdes foram misturadas dando origem ao extrato “B”. O contelido fendlico de ambos os extratos
foi determinado pelo ensaio com o reagente Folin-Ciocalteu, em tubos de ensaio foi adicionado 600 pL de amostra e 3 mL do
reagente de Folin-Ciocalteau diluido 10 vezes com agua destilada, sendo o tubo agitado vigorosamente com a contribuicdo do
agitador de tubos tipo Vortex (Marca Biomixer, modelo QL-901). Os tubos foram deixados em repouso por 3 minutos, quando ap6s
se adicionou 2,4 mL de solucdo de carbonato de sédio 7,5 %. Os tubos permaneceram em repouso por uma hora ao abrigo da luz
e a temperatura ambiente. A leitura espectrofotométrica da solucao final foi realizada a 760 nm. O valor final foi expresso em mg
AGE (&cido galico equivalente) por 100 g de arroz vermelho. O experimento foi conduzido em trés repeti¢cdes. Os resultados obtidos
foram submetidos a anélise de variancia, e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade de erro.

Resultados
Para o método “A” foi encontrado 271,51 mg AGE/100 g de AV, enquanto que para o método “B” 379,12 mg AGE/100 g de AV.

Estatisticamente, observou-se que através do método “B” tem-se maior capacidade de extragdo de compostos fendlicos em
amostras de arroz vermelho.



Concluséo

Com isso confere-se a importancia de identificar metodologias de extracdo que proporcionem uma quantificagdo mais precisa dos
compostos fendlicos presentes no arroz vermelho, para que possiveis tecnologias de isolamento desses compostos a partir da
matriz alimentar em questao possam ser desenvolvidas.
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Objetivos

O estudo verificou a adequacao das informag6es da rotulagem de queijo Minas artesanal (QMA) comercializados em Governador
Valadares-MG.

Métodos

A pesquisa € um estudo descritivo transversal. Foram selecionados por tabela de niumeros aleatérios quatro supermercados de
Governador Valadares-MG (GV). A amostra foi composta pelos queijos “A” (QMA da microrregido Alto Paranaiba), “B” (QMA da
microrregido do Serro) e “C” (queijo da regido de GV). As informacdes foram coletadas em tabela pré-testada com 98 questdes
elaboradas a luz da legislagdo da rotulagem de alimentos no Brasil (2; 3; 4; 5; 6; 7). A analise estatistica foi realizada no SPSS®
versdo 15.0 e as variaveis foram associadas no teste qui-quadrado com 5% de significancia.

Resultados

As ndo conformidades (NC) pela legislagdo federal foram: conter denomina¢fes que poderiam induzir o consumidor a erro; nao
constar local de rotulagem; ingredientes nédo listados em ordem decrescente da proporcéo; identificagdo do lote sem a letra “L”;
auséncia das precaugdes depois de abertas as embalagens; falta das temperaturas de conservacdo apds aberta a embalagem e o
tempo de garantia da durabilidade nessas condi¢des. Amostras A e C ndo continham identificacdo/nimero do lote. Amostras Ae B
indicavam Inspecéo Sanitaria Estadual. A amostra C ndo indica fiscalizagdo sanitaria. As NC das amostras A e B pela legislacao
estadual (1; 8) foram: auséncia do tempo maximo de garantia da qualidade do produto apds aberto; falta carimbo IMA e logomarca
SISBI. Amostra A ndo informa classificacéo do estabelecimento. A amostra B ndo trazia a frase: “produto elaborado com leite cru”
no painel principal e os ingredientes ndo estavam na ordem exigida. A amostra C ndo € QMA por ndo atender aos requisitos da
legislacdo estadual (1) e federal (5). Quanto a informacdo nutricional para porcdo de 30 gramas, a amostra A difere
significativamente (p < 5) na gordura total (12 g), informa 200 g de cloreto de sddio e ndo declara o teor de calcio. A amostra C
informa 7,5 g de gordura saturada contrapondo-se aos valores de 3 g e 3,9 g das amostras A e B. As amostras (16,7%) foram ndo
conformes no quesito “principios gerais” da RDC 259/2002. A amostra A apresentou mais ndo conformidades (12,3%) no quesito
“apresentacdo da informagdo obrigatéria” que a amostra B (7,7%) e a amostra C, 20% de NC nesse quesito. As amostras A
(12,5%) e C (37,5%) apresentaram 12,5% e 37,5% de NC na “declaragdo da informacgdo obrigatéria”, respectivamente e amostra
C, 25% de NC no item “apresentacdo e distribuicdo da informacdo obrigatéria” no rétulo. A garantia de informacdes Uteis e
confidveis em rotulagem de alimentos € um direito assegurado pelo Cédigo de Defesa do Consumidor e a amostra QMA
apresentou muitas NC configurando situacéo potencial de risco alimentar ao consumidor. As amostras ndo tinham selo de



inspegcdo. A amostra B omitia que o produto é elaborado com leite cru constituindo impedimento & comercializagdo e fraude de
consumo.

Concluséo

Conhecer a fidedignidade da rotulagem das amostras de QMA comercializados em GV indica a necessidade emergencial de a¢des
do poder publico municipal para fiscalizar as queijarias clandestinas do Municipio bem como a urgéncia do Instituto Mineiro de
Agropecuaria, enquanto 6rgdo regulatério e fiscalizador de produtos de origem animal no estado. Em GV foram encontrados
produtos inspecionados e clandestinos comercializados na mesma géndola indicando necessidade do poder publico fiscalizar QMA
e aplicar as infracdes sanitarias (9).
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RESIDUO DE MARACUJA E JABUTICABA NA ELABORACAO DE BISCOITOS
Basso, C; Padilha, T

1 UNIFRA - Centro Universitario Franciscano
cristiana@unifra.br

Objetivos



No setor alimenticio, partes da matéria-prima néo utilizadas ou descartadas durante o processamento sdo denominadas residuos,
gue na maioria das vezes sdo mais nutritivas do que outras partes dos alimentos habitualmente ingeridos (EVANGELISTA,
2008).Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar a aceitabilidade de biscoitos elaborados com farinha de residuo de maracuja e de
jabuticaba.

Métodos

ApOs aprovacdo pelo Comité de Etica em pesquisa, sob registro nimero 19116513.1.0000.5306 foi desenvolvido um estudo
guantitativo com delineamento experimental, no periodo de agosto a outubro de 2013, no laboratério de Técnica Dietética e
Sensorial do Centro Universitario Franciscano- Santa Maria- RS. Para a elaborac¢do dos biscoitos a farinha de trigo foi substituida
pela farinha de residuo de maracuja e jabuticaba em 15%. Para o preparo das farinhas, foram comprados no comércio local do
municipio, maracuja (Passiflora edulis, f. flavicarpa) e, jabuticaba (Myrciariacaulifloraberg) as quais foram lavadas em éagua
corrente, deixadas de molho em solugdo de concentracdo de 100ppm de cloro, durante 15 minutos e novamente lavadas em agua
corrente. Apos foram separadas as cascas das frutas, as quais foram levadas a estufa com circulacao forcada de ar a 55°C até a
completa secagem. As amostras foram moidas, peneiradas e armazenadas em potes plasticos com tampa ao abrigo da luz e em
temperatura ambiente até o momento das analises. A analise sensorial dos biscoitos foi realizada por 90 provadores nédo treinados,
de ambos os géneros, com idades variadas e recrutados aleatoriamente dentre os alunos, professores e funcionéarios da
Instituicdo, os quais tinham disponibilidade de tempo e motivacdo em participar. Foram considerados critérios de exclusédo
avaliadores que ndo gostassem dos ingredientes utilizados na formulacédo, ou que ndo desejassem participar da pesquisa, ou ainda
gue apresentassem alergia a algum ingrediente. Os testes foram realizados em cabines individuais, utilizando-se luz fluorescente, e
foi oferecida sob temperatura ambiente uma amostra unitéria de biscoito em dias alternados, em prato descartavel, com um copo
de agua para limpeza das papilas gustativas e uma ficha para analise sensorial do produto, a qual continha uma escala heddnica
de sete pontos, onde os atributos avaliados foram aparéncia, textura, odor e sabor (DUTCOSKY, 2011).

Resultados

Participaram do estudo 90 provadores ndo treinados, dentre eles 65% (n=58) do sexo feminino e 35% (n=32) do sexo masculino,
com média de idade de 24 a 45 anos. As duas preparagfes de biscoitos receberam notas acima de 5 em relagdo a todos os
atributos, indicando assim uma boa aceitagdo pelos provadores, ndo havendo diferenca significativa entre as diferentes
formulag6es de biscoitos (P<0,05) determinada pela analise de Tukey. Segundo Monteiro (1984) e Dutcosky (2011), para que um
produto seja aceito quanto a suas caracteristicas sensoriais € necessario que seu indice de aceitabilidade seja, no minimo, de
70%, porém nesse estudo todos os atributos receberam notas superiores a 83%.

Concluséo

Conclui-se através da analise sensorial que todos os biscoitos foram aceitos pelos provadores, com média superior a 5, e indice de
aceitabilidade superior a 70%, demonstrando a viabilidade do enriquecimento de produtos com residuos de alimentos.
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RISCO DIETETICO BASEADO NA ESTIMATIVA DE INGESTAO DE AGROTOXICOS
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Objetivos

Avaliar o risco crénico baseado na Ingestdo Diaria Teérica Maxima (IDTM) de residuos de agrotdxicos organofosforados na
alimentacgdo de criangas.

Métodos

Para estimar a exposicao humana aos agrotdxicos presentes nos alimentos sdo necessarios dados da concentragdo do agrotéxico
no alimento, do consumo do alimento, e do peso corp6reo da populacdo em estudo. Os célculos da IDTM e do % da IDA foram
realizados conforme descrito por WHO (1997) e FAO (2009). Os limites maximos de residuos (LMR) e ingestédo diaria aceitavel
(IDA) foram obtidos das Monografias dos Ingredientes Ativos (ANVISA, 2012). Os alimentos investigados, em um total de 18, foram
aqueles selecionados pela ANVISA para serem monitorados no Programa de Analise de Residuos de Agrotoxicos (BRASIL, 2010).
Os dados relacionados ao consumo dos alimentos foram obtidos da Pesquisa de Or¢gamento Familiar (POF) de 2008-2009 (IBGE,
2011). A IDTM foi calculada a partir do somatério dos LMR em mg/kg do alimento multiplicados pelo consumo, em kg/dia. A
caracterizacdo percentual do risco foi baseada na comparacdo entre a IDA e a IDTM assumindo um peso corporal médio de
33,85Kg referentes & mediana nacional para criangas de 10 anos. Os resultados foram expressos em mg/kg peso corpoéreo/dia do
agrotoxico. Para o calculo dos %IDA regionais foram utilizados os pesos corporais médios de criancas de 10 anos por regido
segundo dados da POF 2008-2009 (IBGE, 2011).

Resultados

O estudo da avaliagdo de risco foi realizado com um total de 17 ingredientes ativos. Em relacéo a IDTM nacional, 3 inseticidas
organofosforados se enquadraram em situacdo de risco a saude humana, ou seja, excederam o parametro toxicolégico de
seguranca (% IDA >100), a saber: dimetoato, metidationa e pirimifés metilico, sendo este Gltimo de classe toxicolégica lll e os dois
primeiros classificados como classe Il ou altamente toxico. A laranja, arroz, magd, tomate e feijdo foram os alimentos identificados
gue contribuiram para a IDTM, sendo a laranja a principal responsavel por quase toda a ingestdo de metidationa e o arroz pelo
pirimifés metilico. A IDTM do dimetoato foi compartilhada em culturas de laranja (59,7%), macé (33,6%) e tomate (6,7%). Os
agrotoxicos organofosforados, como aqueles identificados com elevada IDTM no presente estudo, sdo conhecidos como inibidores
das acetilcolinesterases, enzimas que degradam a acetilcolina, impedindo que o estimulo nervoso seja cessado, acarretando
disturbio chamado crise colinérgica com contragdes musculares involuntarias, convulsées e outras neuropatias (FERNANDEZ et
al., 2010).

Concluséo

Na avaliacdo do risco crbénico da ingestdo dietética de organofosforados, a laranja, maca, tomate, arroz e feijao foram os alimentos
gue mais contribuiram para a ingestdo de agrotoxicos. Os compostos que apresentaram potencial risco a saude humana foram
dimetoato, metidationa, pirimifés metilico, por revelarem a IDTM maior que a IDA.
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ROTULAGEM DE BISCOITOS SALGADOS TIPO “CREAM CRACKER” E AGUA E SAL:
AVALIACAO DE CONFORMIDADE FRENTE A LEGISLAGAO VIGENTE
Quadros, DE; Barreto, FF; Silva, Y; Tancredi, RCP
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Objetivos

Considerando a importancia do biscoito no contexto nacional, o presente trabalho teve como objetivo analisar a adequacdo das
informac¢des obrigatérias e nutricionais de rotulagem de biscoitos salgados, verificando sua conformidade com as normatiza¢des
vigentes em nosso pais.

Métodos

Foram analisados 36 rétulos de diferentes marcas e tipos de biscoitos salgados, comercializados em supermercados da cidade do
Rio de Janeiro em 2013. Os tipos de biscoitos salgados selecionadas foram: “Cream Cracker” e “Agua e Sal”, podendo ou n&o ser
Integral ou com sabor. Atenderam as caracteristicas para selecdo 12 diferentes marcas de biscoitos. As informacgfes verificadas
foram: teor de gordura saturada, gorduras trans, sédio, fibras, porcdo e medida caseira, informag¢do sobre gluten, validade e
conservacdo, CNPJ e local de fabricagcdo. Os dados coletados e avaliados contemplam as legislagdes de rotulagem de alimentos
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO).

Resultados

Dos 36 rétulos de biscoitos salgados analisados, 9 foram identificados como Agua e Sal, 21 como Cream Cracker e 6 como
Integral. Deste total, 100% das amostras apresentavam em seu rétulo a informacéo sobre a denominacao de venda do alimento, a
identificacdo do lote, a forma de conservagdo, a data de vencimento e presenca de gluten. As por¢des informadas na tabela
nutricional de todas as embalagens foi de 30g correspondendo a uma média de 6 unidades de biscoitos como medida caseira O
teor de gorduras saturadas informado no rétulo variou de 1 a 10,7g por 100g de biscoito. A presenca de gorduras trans foi
informada no rétulo de apenas 13,9% das marcas avaliadas. A ndo informag¢édo desta substancia no rétulo de um alimento, ndo
significa que esta realmente esteja ausente, pois a RDC 360/2003, prevé como isento de gorduras trans, os alimentos que
contiverem valores menor ou igual a 0,2 g, por por¢do. O teor de s6dio das amostras variou entre 300 e 996,7mg por 100g de
biscoito. Todas as amostras analisadas encontravam-se de acordo com a legislacdo vigente em relacdo a informagdo sobre os
aditivos presentes no produto.

Concluséo

O presente estudo retrara um aumento da preocupacéo na elaboragdo correta dos rotulos, por parte dos fabricantes de biscoitos
salgados, a medida que todas as marcas analisadas, apresentavam em seu rotulo as informag6es obrigatérias segundo a
legislacdo vigente. No entanto, o trabalho conclui para necessidade de observa¢éo e informagdo no tocante as quantidades dos
ingredientes informados na rotulagem nutricional, devido ao fato de existir, mediante as informac¢des dos rotulos analisados uma
significativa variac@o entre as quantidades de gorduras saturadas e de sddio dos diferentes tipos e marcas de biscoitos salgados.
Conclui-se também para a importancia que os 6rgaos fiscalizadores continuem atuantes, permitido que os rétulos dos produtos



exercam o seu real papel, trazendo informagBes coerentes, capazes de renovar a credibilidade e a utilizacdo por parte de toda a
populacao.
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ROTULOS DE REQUEWOES LIGHT — AVALIACAO DA CONFORMIDADE DA LEGISLAGAOE
TEOR DE GORDURA
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Objetivos

Avaliar a porcentagem de gordura de requeijfes light e comparar com a quantidade expressa nas informagdes dos rétulos, tabelas
de composic¢do de alimentos e legislacao.

Métodos

As amostras foram adquiridas no comércio de Limoeiro do Norte-CE, sendo nove diferentes marcas de requeijées com a alegacéo
light, e conduzidas ao Laboratério de Andlises de Leite do Instituto de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Cear4 — IFCE campus
Limoeiro do Norte, onde foram realizadas as analises de gordura dos requeijdes. O teor de gordura foi determinado pelo método de
Gerber, utilizando butirbmetro especifico. Transferiu-se 5 mL da amostra homogeneizada para butirdmetro de Kéhler contendo 10
mL de solucdo de &cido sulfarico de densidade 1,820 a 1,825. Transferiu-se 5,0 mL de agua a 70 — 80°C para 0 mesmo
butirbmetro. Acrescentar 1,0 mL de &lcool isoamilico, tampou-se o butirbmetro, agitando vigorosamente. Centrifugou-se durante 5
minutos a 1200 rpm. Retirou-se o butirdbmetro da centrifuga Funke Gerber e fez-se a leitura direta da porcentagem de gordura da
amostra. Baseando-se nos métodos analiticos do Laboratério Nacional de Referéncia Animal- LANARA (1981). Todas as analises
foram realizadas em triplicata.

Resultados

Quanto ao percentual de gordura dos requeijées em estudo todos atenderam a redugdo minima (25%) exigida pela legislagdo para
ser considerado light (Resolugdo n° 54 de 12 de novembro de 2012) e todos possuiam sua versao convencional. O nivel minimo de
gordura encontrado foi de 6% e o nivel maximo 15%, quando comparado com as tabelas de composi¢cdo de alimentos
TACO-UNICAMP e TBCA-USP, este nivel estava dentro do expresso por estas tabelas. Os niveis minimos encontrados coincidiram
com as amostras que expressavam nos rotulos uma reducéo de 45% de gordura.

Concluséo

Conclui-se com o trabalho que todas as marcas de requeijdes light analisadas atenderam as exigéncias da legislacdo vigente
(Resolugéo n° 54 de 12 de novembro de 2012) e das préprias informaces expressas nos rotulos.
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi verificar a eficiéncia do ultrassom e do &cido latico na reducao de Escherichia coli aderida a superficie
de morangos cv Oso Grande,

Métodos

Os morangos foram contaminados com E. coli e tratados com: 1) Controle (4gua potavel), 2) Ultrassom 40 kHz (US), 3) US +
Dicloroisocianurato de sédio (DCIS) 100 mg.L-1, 4) US + DCIS 50 mg.L-1, 5) US + Acido Latico (AL) 1 % 6) US + AL 2%, 7)DCIS
100 mg.L-1, 8) DCIS 50 mg.L-1, 9) AL 1% e 10) AL 2%. Para a avaliacdo da eficiéncia dos sanitizantes, usou-se o delineamento
inteiramente casualizado com dez tratamentos, em trés repeticdes. Os resultados da reducédo decimal de Escherichia coli por grama
de morango foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas estatisticamente pelo Teste de Duncan, a
5% de probabilidade.

Resultados

O uso do &cido latico demonstrou maior capacidade de redugc&o de E. coli no teste de desafio dos sanitizantes (Tabela 7). Os
tratamentos com acido latico isoladamente e em combinagdo com ultrassom apresentaram redugdo na contagem de E. coli. em,
pelo menos, 3 ciclos log. Contudo, o uso de DCIS 50 mg.L-1 e do ultrassom isoladamente proporcionaram redugdo menor que 0,5
log UFC.g-1.

Concluséo

O é&cido latico e sua combinacdo com o ultrassom mostrou melhores resultados na reducdo de E. coli em morangos
intencionalmente contaminados. Assim, ha a indicagdo de que o uso dos &cidos organicos pode ser favoravel para redugdo da
contagem microbiana, a depender das condi¢cdes do meio e caracteristicas do alimento, além dos micro-organismos contaminantes.
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SUBSTITUIC}AO DE FARINHA DE TRIGO EM MASSA DE PASTEL SEM GLUTEN ENRIQUECIDA
COM AMARANTO
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Objetivos

Este trabalho teve como objetivo testar a substituicdo da farinha de trigo por uma mistura de farinhas (amaranto, arroz e fécula de
batata), assim como avaliar quanto aos critérios de textura, apresentacdo e valor nutricional de uma massa de pastel sem gluten
enriquecida com amaranto, comparando-a com a formulacéo original, ambas preparadas em dois métodos de cocgéo.

Métodos

Foi utilizada uma receita basica de massa de pastel caseira, a partir da qual foi elaborada uma ficha técnica para preparo de uma
massa adaptada onde a farinha de trigo, componente principal da preparacao, foi substituida por uma mistura de farinhas. Este mix
de farinhas foi composto por mistura homogénea de 50% de farinha de amaranto da marca BVS®, 25% de farinha de arroz da
marca Urbano® e 25% de fécula de batata marca Aminna®. Todas as farinhas foram adquiridas em estabelecimentos da zona
cerealista da cidade de S&do Paulo. A formulagdo da massa de pastel sem gluten foi composta por 1 kg do mix de farinhas, 6leo,
aguardente, goma xantana, sal e agua. Fez-se a mistura de todos os ingredientes, a massa obtida foi levada ao refrigerador onde
permaneceu por 20 minutos. Para a massa de pastel tradicional 1 kg de farinha de trigo, 6leo, aguardente, sal e 4gua, seguindo o
mesmo método de preparo realizado para a massa de pastel sem gliten. As massas receberam modelagem feita com auxilio de um
rolo de polietileno com 30 cm de comprimento, em seguida, foram cortadas em tiras. Em 6leo de soja vegetal a 180 °C, metade das
tiras de cada uma das formulacdes foram imersas, retiradas rapidamente e dispostas sobre papel toalha absorvente. A outra parte
de tiras de massa, de ambas as formulagées, foi levada ao forno convencional a 200°C por 30 minutos, em forma de aluminio
protegida com folha de papel manteiga, prépria para o uso culinario. Ambos os procedimentos de coc¢éo foram aplicados as duas
massas estudadas. A composicdo centesimal foi determinada com base na Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos.
(TACO). As massas obtidas foram avaliadas nos quesitos semelhanca, cor, apresentacao, odor e crocéncia pela equipe de
pesquisadores, professores e técnicos de laboratério de preparo de alimentos. Foram atribuidas notas de 0 a 10 e em seguida,
obtidas as médias aritméticas simples.

Resultados

Os resultados obtidos apontaram para uma importante semelhanca entre as duas massas para pastel. As massas submetidas ao
processo de fritura apresentaram uma maior retencdo de gordura na massa tradicional em relacdo a massa teste; por outro lado,
em se comparando as duas massas assadas, a massa sem gliten apresentou-se mais escura que a massa tradicional.

Concluséo

A soma dos aspectos como o0 aporte proteico, disponibilidade de célcio e apresentacdo da preparagdo faz com que a massa de
pastel sem gluten enriquecida com amaranto seja uma boa opcao de substituicdo de alimentos para individuos celiacos.
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SUPLEMENTACAO DE CASCA DA JABUTICABA, JAMBOLAO E ACAI JUCARA E SEUS
EFEITOS SOBRE A CAPACIDADE ANTIOXIDANTE SERICA DE CAMUNDONGOS SWISS
SUBMETIDOS A UMA DIETA DE CAFETERIA
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Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da suplementacdo de casca da jabuticaba (Myrciaria cauliflora), do acai Jucara
(Euterpe edulis Martius) e do jamboldo (Syzygium cumini) sobre a capacidade antioxidante sérica de animais alimentados com
dieta de cafeteria. Para o preparo das polpas, foi descartada a semente do jambol&do e do acai Jucara.

Métodos

A polpa dos frutos e a casca da jabuticaba foram liofilizadas separadamente. Apés a liofilizagcao, cada fruto foi estocado em sacos
laminados e estocados a -20°C. Para o ensaio biolégico, foram utilizados 50 camundongos machos adultos da raca Swiss
distribuidos em 5 grupos (n=10/grupo), a saber: grupo tratado com dieta comercial padrédo (controle negativo), grupo tratado com
dieta de cafeteria® (controle positivo) e grupos teste que receberam a dieta de cafeteria acrescida de 2% de liofilizados de casca de
jabuticaba, ou jambolao ou acai Jugara. As dietas de cafeteria foram constituidas de ragdo comercial (Presence®), biscoito doce
(Marilan®), batata-palha (Krok®), chocolate ao leite (Harald®), bacon (Perdigdo®) e paté de figado de galinha (73,28% de figado
de galinha cozido - Pif Paf®- e 26,72% de manteiga - Davaca®). Os animais foram tratados com agua e dieta ad libitum por um
periodo de 15 semanas. Ao final do periodo experimental, os animais foram submetidos a jejum de 12 horas, sendo anestesiados
com cetamina (60 mg/kg) e xilazina (15 mg/kg) por via intraperitoneal. A retirada do sangue foi realizada por meio do rompimento do
plexo braquial e o sangue coletado em microtubos ndo heparinizados, os quais foram centrifugados a 2500 g, por 15 minutos a
4°C, para obtencdo do soro. A capacidade antioxidante do soro foi determinada pelo teste de ELISA, utilizando-se kit comercial da
marca Cayman Chemical Company®, Ann Arbor, MI, de acordo com a metodologia recomendada pelo fabricante. A leitura das
amostras foi efetuada em um comprimento de onda de 750 nm e os resultados foram expressos em milimolar (mM) de Trolox
equivalente (TE). Os dados foram submetidos ao teste D' Agostino and Pearson e, posteriormente, aplicou-se o teste ANOVA,
complementada por teste de Tukey (&alpha = 5%). Os dados foram analisados com o auxilio do software GraphPad Prism, versao
5.0. Este trabalho teve aprovacio da Comisséo de Etica no Uso de Animais da Universidade Federal do Espirito Santo (protocolo
n° 016/2013).

Resultados

Os grupos controle negativo (1,62 + 0,42 mM TE) e controle positivo (1,57 + 0,26 mM TE) ndo se diferiram estatisticamente
(p>0,05). Os maiores valores de atividade antioxidante foram observados nas amostras de animais suplementados com jambolao
(2,03 £ 0,38 mM TE) e acai Jucara (2,08 + 0,30 mM TE), quando comparados aos grupos controle. Ndo houve diferenga entre os
grupos tratados com jamboldo e agai Jucara (p>0,05). O grupo da jabuticaba apresentou valores de 1,97 + 0,20 mM TE, sendo
estatisticamente igual a todos 0s grupos experimentais (p>0,05). Estes resultados podem ser justificados pela alta concentracéo de
compostos polifendlicos presentes nestes frutos, como exemplo das antocianinas, que exercem atividade antioxidante e que

poderiam ser capazes de reestabelecer o equilibrio oxidativo do organismo reduzindo o risco de doencas cardiovasculares®.



Concluséo

Conclui-se que o jamboldo e o agai Jugara foram capazes de aumentar a atividade antioxidante sérica de animais tratados com
dieta de cafeteria.
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Objetivos

A salada de maionese, em uma crescente diversidade, é produzida incorporando uma variedade de vegetais. Muitos deles séo
utilizados crus, e conseqiientemente contaminados com diversas espécies de leveduras. Bolores, leveduras e Lactobacillus, sdo os
principais microrganismos causadores da deterioracdo de saladas adicionadas de maionese, pois este alimento possui um pH
acido que favorece o seu desenvolvimento. As altera¢ées mais freqlientes causadas por esses microrganismos séo: formacéo de
gases, mudanga na cor, sabor, odor e textura. Comparadas com bolores e bactérias, as leveduras geralmente exercem um papel
secundario na deterioragdo de vegetais. Entretanto, a atividade das leveduras torna-se aparente quando as circunstancias
ambientais sdo favoraveis, como durante a fermentacdo do &cido latico dos vegetais. O objetivo deste trabalho foi realizar a
taxonomia de leveduras encontradas em saladas adicionadas de maionese e assim compreender quais alteragdes sensoriais
podem ser ocasionada por estes microrganismos, e quais procedimentos fisico-quimicos necessarios para aumentar a shelf-life do
alimento.

Métodos

Foram adquiridas um total de cinquenta e sete amostras de saladas adicionadas de maionese provenientes de nove diferentes
estabelecimentos da cidade de S&o José do Rio Preto - SP. Os testes foram realizados no laboratério de microbiologia de
alimentos do IBILCE-UNESP. Primeiramente foram preparadas placas de crescimento para bolores e leveduras, ap6s periodo de
incubacdo as leveduras foram isoladas e, entéo, realizado o teste de pureza da cultura. Nos testes taxonémicos (morfolégicos e
fisiolégicos) foram empregados os métodos descritos por Kreeger Van Rij e Barnett, Payne e Yarrow. A identificacdo das culturas
realizou-se segundo chaves descritas por Barnett, Payne e Yarrow e Kurtzman e Fell.

Resultados

A espécie Debaryomyces hansenii var. fabryii foi a mais freqiiente, compreendendo 76,0%, seguida por Cryptococcus laurentii com
16,0%, Arxula adeninovorans com 4,0% e Candida edax com 4,0%. A espécie Debaryomyces hansenii var. fabryii é resistente a
temperatura e normalmente encontrada em alimentos acidos entre eles queijos e molhos. Tem capacidade de oxidar o acido
aceético alterando o sabor do alimento, por este motivo considerada uma levedura deteriorante. A levedura Cryptococcus laurentii &
normalmente encontrada em vinhos, agua marinha, milho, camardo, solo e ar. E uma espécie ndo fermentativa, que possui
capacidade de desenvolvimento em elevadas concentracdes de &cido e sal. A espécie Arxula adeninovorans é comumente isolada
de solos e de insetos como a Drosophila, tem capacidade de fermentar glicose, galactose, sucrose, maltose, lactose, rafinose e
trealose. Candida edax € uma levedura isolada de solos, no Brasil o isotipo Stephanoascus smithiae € comumente encontrado.
Trata-se de um microrganismo néo fermentador e ndo patogénico. A espécie Candida edax possui capacidade amilolitica e pode



desenvolver a 37°C em pH 4.5 em meio mineral com amido soltvel.
Concluséo

Os resultados demonstraram que a espécie Debaryomyces hansenii var. fabryii foi a mais freqliente, compreendendo 76,0%,
seguida por Cryptococcus laurentii com 16,0%, Arxula adeninovorans com 4,0% e Candida edax com 4,0%.
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TEMPERATURA DE COCCAO DOS ALIMENTOS EM DIFERENTES METODOS CASEIROS E
SEGURANCA ALIMENTAR
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Objetivos

Objetivo: O presente estudo objetivou aferir a temperatura de cocgdo atingida por grupos de alimentos, comumente utilizados
pelas familias da regido do curimatal paraibano, em diferentes métodos caseiros de coccao, avaliando se as condi¢fes térmicas
atingidas favorecem ou n&o o controle dos principais microrganismos envolvidos nas patologias de origem alimentar.

Métodos

Métodos: Trata-se de um estudo experimental descritivo realizado no Laboratério de Técnica Dietética (LATED), da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) — Campus Cuité. Os alimentos foram escolhidos de acordo com o habito cultural da regido e o
tamanho das amostras a partir de quantidades comumente utilizadas nas refeicbes de uma familia de porte médio, com
aproximadamente quatro individuos. Os valores per capta de alimentos foram definidos de acordo com Pinheiro (2008). A pesagem
das amostras foi realizada através de balanga digital semi-analitica (Radwag®, Modelo: WTB 2000, N° Série: 281330/10). Para a
coleta da temperatura foram utilizados dois tipos diferentes de termémetros: infravermelho com leitura digital imediata (Incoterm®,
Série SCAN TEMP/ ST — 400), posicionado a uma distancia de 50 cm da superficie do alimento, a fim de evitar riscos de
contaminacao; e termdmetros tipo espeto digital (French Cooking by France®), com hastes de aco inoxidavel de 15 cm. Estas
ultimas foram realizadas em triplicata, introduzindo-se as hastes de trés unidades concomitantemente até o centro geométrico dos
alimentos. Ambas as aferi¢cdes foram realizadas a partir da temperatura inicial das amostras no ambiente e apds as mesmas serem
levadas ao aquecimento em fogdo convencional, em intervalos de 2 minutos, até que os alimentos atingissem as caracteristicas
organolépticas ideais para consumo.

Resultados



Resultados: Os alimentos envolvidos em gordura ou agua atingiram valores significativamente mais altos de temperatura do que
alimentos submetidos aos métodos de calor seco. A cocgdo Umida, tanto por fervura em ebulicdo quanto por fogo lento,
apresentam as temperaturas mais altas na finalizacdo dos processos. Tal fato pode ser atribuido & 4gua ser um excelente meio de
propagacao do calor sem, no entanto, ultrapassarem condi¢des normais de pressao 98°C. Ja& o método de cocg¢do Umida a vapor
apresentou valores menores, entre 87 e 92°C. O método de cocgdo seca, com pouca ou sem gordura, exibiu valores de
temperatura mais baixos, variando entre 70 e 90°C, possivelmente devido a auséncia de um meio condutor envolvendo o alimento,
como agua ou gordura, que transmitisse o calor de maneira mais eficaz do que o ar (mecanismo de convecg¢do) ou pelo contato
direto com superficies quentes (mecanismo de conducéo).

Concluséo

Concluséo: As diferencas encontradas quanto as temperaturas atingidas pelos alimentos, tanto a nivel superficial como em seu
centro geométrico, nos diferentes métodos caseiros de coccdo avaliados, tornam evidente a influéncia dos mecanismos de
transferéncia de calor de cada método na temperatura final atingida pelo alimento, incluindo as zonas de mais dificil acesso. Os
métodos caseiros de coc¢do comumente utilizados pela populagdo do curimatal paraibano atingem temperaturas seguras quanto a
possivel destruicdo de células viaveis de microrganismos patogénicos durante seu processamento térmico. Ressalta-se a
importancia da escolha do método adequado de cocgdo para a seguranga alimentar, principalmente quando se trata de alimentos
com elevada carga microbiana, considerados potencialmente perigosos.
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TEMPO X TEMPERATURA: CONDIC;@ES HIGIENICO-SANITARIAS DE INGREDIENTES DA
PIZZARIA DE UM RESTAURANTE COMERCIAL DE NATAL — RN.
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Objetivos

O presente trabalho objetivou avaliar as condigGes higiénico-sanitarias de ingredientes utilizados para o preparo de pizzas,
produzidas em um restaurante comercial de Natal-RN, e suas temperaturas de armazenamento.

Métodos

Realizou-se analises microbiolégicas dos ingredientes utilizados na formulagdo de pizzas e das temperaturas do balcdo térmico



onde estes eram armazenados. Foram coletados 200g de 10 ingredientes (queijo mozzarella, tomate fatiado, tomate seco, rucula,
calabresa, bacon, frango, champingnon, azeitona e presunto), os quais foram transportados, em caixa térmica com gelo, ao
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Nutricdo da UFRN, para a realizacdo das analises microbiolégicas.
As amostras coletadas foram armazenadas em sacos plasticos transparentes, comumente utilizados na referida Unidade de
Alimentagéo e Nutricdo (UAN) para o armazenamento dos ingredientes. Além disso, todo o procedimento de coleta foi realizado por
um funcionario da UAN. Foram realizadas as seguintes analises microbiol6gicas: para as amostras de champingnon, azeitona,
tomate fatiado e rdcula — Coliformes a 45°Ct e Salmonella?; para as amostras de Mozzarella, tomate seco, bacon, calabresa,
presunto e frango - Coliformes a 45°C?; a Salmonella2 e Estafilococos coagulase positiva2.

Resultados

Os resultados demonstraram que as amostras de Champingnon, azeitona, tomate fatiado e rulcula encontraram-se em
conformidade com os parametros estabelecidos pela RDC n° 12/20013 no que se refere a Coliformes a 45°C (ou fecais). Foram
encontrados, em todas as amostras analisadas, limites inferiores aos tolerados pela legislacdo supracitada, compreendidos no
intervalo de NMP < 0,3 a 21UFC/g da amostra. J4 nas amostras de azeitona e champingnon néo foi identificada a contaminacao
por tal microrganismo (NMP < 0,3/g da amostra, em ambas). Contudo, provavelmente, isto se deve a acdo dos conservantes
adicionados em suas formulacdes (salmoura), que inviabilizam o desenvolvimento microbiano. Ja a contaminagdo por Salmonella
foi detectada em todas as amostras analisadas, fugindo dos parametros estabelecidos pela referida legislacdo (auséncia). Ja nas
amostras de Mozzarella, bacon, calabresa, presunto e frango, ndo foram detectadas a contaminagéo por coliformes a 45°C (NMP <
0,3/g, em todas). Somente na amostra de tomate seco foi confirmado um nivel de contaminacdo equivalente a NMP 23 UFC/g da
amostra pelo microrganismo supracitado. Em relagdo a Salmonella ocorreu uma situacdo semelhante a relatada anteriormente,
todas as amostras apresentaram um elevado nivel de contamina¢éo, fugindo dos parametros fixados pela legislacdo. Em relagéo a
Estafilococos coagulase positiva foi detectado um intervalo de contaminacdo que variou de 10UFC (frango) a 1216UFC/g da
amostra (Bacon). Nesse contexto, apenas o tomate seco apresentou um nivel de contaminacéo superior ao tolerado pela RDC n°
12/20013. Todos esses dados sinalizam criticas condi¢Bes higiénico-sanitérias, fato que combinado com o armazenamento dos
ingredientes em temperaturas inadequadas (Média de 16,8°C), forneceu condi¢8es ideais para a multiplicagdo microbiana nestes
alimentos.

Concluséo

Concluiu-se que as condig¢des higiénico-sanitéarias dos ingredientes utilizados na fabricacao de pizzas, de um restaurante comercial
de Natal-RN, e suas temperaturas de armazenamento, estdo inadequadas.
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Objetivos



O presente estudo objetivou obter informac¢des que permitam o conhecimento do perfil dos consumidores de azeite, no municipio
de Muriaé-MG para que estratégias na orientacdo do consumo do mesmo sejam realizadas.

Métodos

Avaliou-se o perfil de 171 consumidores de azeite de oliva em supermercados, por meio de uma pesquisa de mercado em abril de

2013. Os consumidores foram abordados em dias e horéarios aleatérios no momento da compra de azeite nos supermercados.

Utilizou-se um questionéario estruturado desenvolvido especificamente para este estudo com base na literatura existente 1,2. (0]

questionério foi composto por duas etapas, sendo a primeira formada por questdes socioecondmicas. A segunda etapa continha
questdes sobre o perfil de consumo do azeite: quantidade consumida, tipo consumido (puro ou composto) e motivagdo para o
consumo. O mesmo incluiu perguntas sobre sexo e idade, escolaridade, renda familiar, histéria pessoal de doencas (hipertensao
arterial, diabetes mellitus, dislipidemias dentre outras), marca do azeite consumido, nimero de pessoas na familia que consome o
produto, quantidade consumida motivacéo para o consumo. Os dados foram coletados por entrevistadores previamente treinados.
Um teste piloto foi realizado com 20 participantes para adequac¢do do questionario. A quantidade de azeite consumida (mL) pelo
entrevistado foi calculada dividindo-se o consumo mensal de azeite pelo nimero de pessoas da familia que utilizam o produto,
dividindo ainda pelo numero de dias no més (30 dias). ApGs aplicacdo dos questionarios, eles foram conferidos, numerados e
tabulados, visando a posterior analise e interpretacdo dos dados. Utilizou-se os softwares SigmaStat versdo 2.03 e o SPSS for
Windows versdo 13.0. O projeto de pesquisa foi aprovado pelo comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Vigosa
(UFV), protocolo 230.459/2013. Os consumidores que aceitaram participar do estudo assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, conforme Declaracédo de Helsinque.

Resultados

Do total dos entrevistados (n=171), 98% utilizavam o azeite na refeicdo, os demais (2%) ndo faziam o uso do mesmo, destes, 75%
utilizavam azeite puro e 25%, azeite composto. O consumo de azeite puro, per capita, foi de 7,89 mL e de composto, 3,54 mL.
Houve predominancia para escolaridade de ensino médio, para renda, a faixa salarial entre 1 a 3 salarios minimos e para histérico
familiar de doenca, hipercolesterolemia. As motivacdes citadas que induziram a aquisicdo do azeite foram: porque gosta (64%),
porque é saudavel (31%) e por recomenda¢do de um profissional de saude (5%). Observou-se também que a maioria dos
consumidores de azeite entrevistados ndo possuiam histérico pessoal de doencga crbnica (63,74%) e para 0S que possuem
(36,26%), destaca-se o consumo de azeite puro (69,35%). Entre os consumidores com doencga cronica que utilizavam azeite puro,
houve predominio de hipercolesterolémicos (41,86%) e hipertensos (37,21%).

Concluséo

A maioria dos entrevistados consome azeite puro e o consumo se relacionou com a escolaridade e faixa de renda indicando que o
nivel de conhecimento pode influenciar o consumo do mesmo. Os beneficios do azeite para a salde ainda ndo séo totalmente
conhecidos pelos consumidores. Com base nos resultados obtidos, se faz importante direcionar estratégias para estimular o
aumento e adequacdo do consumo de azeite, considerando que os acidos graxos monoinsaturados contidos no mesmo podem
contribuir para reducdo de doencas cronicas.
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Objetivos

determinar o teor de cromo em alimentos consumidos no Brasil.
Métodos

Foram analisados 200 alimentos de diferentes procedéncias (regido de origem ou marca do produto) pertencentes aos grupos das
leguminosas, cereais e derivados, bebidas, laticinios, ovos, carnes, frutas e hortaligas. O preparo das amostras foi por via seca, em
mufla, sob temperatura entre 550 e 600°C, com cinzas diluidas em solucdo de 0,5% de &cido nitrico ultrapuro 65%v/v. Os teores de
cromo foram quantificados por espectrofotometria de absorcdo atbmica com forno de grafite sem plataforma de L'Vov, aquecimento
transversal, sem uso de modificadores apoés testes preliminares com modificadores.

Resultados

Entre os alimentos do grupo das leguminosas o teor médio de cromo variou entre 7,1 e 19,2,7ug/100g; cereais 3,5 e 30,9 pg /100g;
frutas 0,9 e 29,9 pg /100g; bebidas industrializadas 0,1 e 1,8 pg /100g; laticinios 0,4 e 13,9,6 pg /100g; carnes 3,8 e 13,5 pg /100g;
ovos 4,2 e 9,5 pg /100g; hortalicas 1,4 e 13,1 pg /100g; Noz e sementes oleaginosas 4,5 e 14,3 pug /100g. O teor de cromo em
amostras de cereais e leguminosas integrais e minimamente processados teve, entre as mesmas, variacdo aproximada de 1000%
(3,3 e 31,4 ug /100g de amostra). Resultados semelhantes foram observados entre amostras do mesmo tipo de alimento, tais como
a farinha de trigo (636%), ervilha (230%), aveia (429%), soja texturizada (223%), pé de café (221%) e feijao preto (173%). Em
frutas h& maior concentracéo de cromo na casca (média 5 pg /100g) e semente (média 8,9 pg /100g). Em frutas processadas, o
teor médio de cromo foi 4 pg /100g. Verificou-se que em 89% das frutas a concentragdo de cromo variou entre 0,9 e 5 pg /100g. Ja
nas hortalicas ndo processadas, o teor médio de cromo variou entre 1,9 e 8,4 ug/100g. A higienizacdo com vinagre reduziu fontes
externas de cromo no cOmputo do cromo total no alimento. Os alimentos de origem animal estdo entre os alimentos com maior teor
de cromo. O requeijdo e queijos, com excecdo do parmesdo, apresentaram a mediana de 3,2 pg de Cr/100g. Os pescados
continham, em média, 8,3 pg de Cr/100g, seguido de carneos e embutidos (6,6 pg de Cr/100g). Os ovos de caipira continham teor
de cromo duas vezes acima da quantidade contida em ovos de granja, e a média situou em 5,8 g de Cr/100g.

Concluséo

h& presenca de cromo em todos os alimentos pesquisados, em maior quantidade nos cerais, carneos e leguminosas, sendo estes
boas fontes nutricionais. Ha elevada variagédo no teor de cromo entre alimentos iguais, porém de diferentes procedéncias.
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Objetivos

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da temperatura e do tempo de armazenamento sobre a qualidade interna de ovos
comerciais utilizando a Unidade de Haugh e outros parametros.

Métodos



Os Tratamentos foram dispostos em delineamento inteiramente casualizado com arranjo fatorial simples 2x6x6 sendo dois locais de
armazenamento (ambiente e geladeira) e seis tempos: 0, 7, 14,28 e 35 dias, com seis repeticdes de doze ovos, sendo que cada
parcela foi constituida por 12 ovos. A qualidade interna do ovo foi avaliada pela Unidade de Haugh, massa do ovo, massa da
gema, altura do albamen, didametro da gema. Inicialmente, todos os ovos foram pesados em uma balang¢a analitica de precisao da
marca Ohaus. Apés esta pratica, os ovos foram quebrados sobre uma superficie plana constituida por tabuas de vidro, onde a
altura do albumen e o didmetro da gema foram determinados em milimetros com auxilio de um paquimetro digital da marca
Kingtools. O albumen foi separado da gema, e esta foi pesada com auxilio de uma balan¢a analitica de precisdo. A formula utilizada
para avaliar a Unidade de Haugh foi: UH=100log[H-1, 7P0,37+7,57],sendo que, H significa altura do albiamen em milimetros, e P
significa massa do ovo em gramas? 2. Os dados relativos a qualidade interna dos ovos foram submetidos & andlise de variancia e
teste de médias, Tukey ao nivel de 5% de probabilidade utilizando o programa estatistico Sisvars.

Resultados

Os ovos que permaneceram refrigerados apresentaram valores médios de Unidade de Haugh igual 72,31 e os ovos que foram
armazenados em temperatura ambiente possuiam uma média da Unidade de Haugh de 46,86, ou seja, apesar de serem estocados
por um longo periodo, ocorreu uma elevada diferenca entre a qualidade de ambos os armazenamentos comprovando que o
armazenamento do ovo em refrigeragdo mantém melhor a qualidade interna. Com relagdo a massa do ovo, sua propor¢ao diminuiu
em funcdo do periodo de estocagem, ndo foi observada uma variacdo significativa da massa do ovo em relacdo aos locais de
armazenamento (ambiente e refrigerado). A massa da gema dos ovos armazenados em temperatura refrigerada foi menor do que
0s ovos armazenados em temperatura ambiente. Observa-se que com o passar do tempo, houve um declinio da altura do albimen
nos dois ambientes de armazenamento. Entretanto, verifica-se também que no ambiente sob refrigeracéo este declinio foi menos
intenso. Observou-se também um aumento no didmetro da gema dos ovos que estavam em temperatura ambiente. Os diferentes
ambientes influenciaram na qualidade dos ovos. Os ovos armazenados sob refrigeracdo apresentaram melhor qualidade interna
por maior periodo de tempo quando comparados com ovos armazenados em temperatura ambiente.

Concluséo

No Brasil, o fato da ndo obrigatoriedade de refrigeracdo dos ovos comerciais desde o momento da postura até a distribuicdo em
pontos comerciais, influencia negativamente na sua qualidade, visto que o ovo quando mantido em temperatura refrigerada
apresenta uma maior qualidade interna.
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Objetivos

Analisar a adequacéo de alega¢éo do termo light em alimentos industrializados de acordo com a legislagdo vigente.



Métodos

A obrigatoriedade informada na RDC 54/2012! sobre a alegag¢édo do termo “light” a algum alimento estabelece que o mesmo
apresente uma reducédo minima de 25% de caloria ou algum de seus nutrientes em relacéo ao alimento convencional. Desta forma,
foi necessério calcular a redugdo de calorias e nutrientes de alimentos tidos como light em relagdo aos alimentos convencionais,
através da Informagdo Nutricional contida nos rétulos. O referido estudo foi realizado em dois hipermercados da cidade de
Natal/RN. A coleta foi feita nos meses de marco e abril de 2014. Foram selecionados 36 rétulos de produtos, dos quais 18
corresponderam aos alimentos convencionais e 18 aos alimentos em sua versao light. Os alimentos observados foram: requeijdo,
achocolatado em p6, creme de leite, biscoito salgado, cookie de chocolate, pao de forma integral, pdo de forma comum, iogurte,
barra de cereal, salame, mortadela e salsicha. Os alimentos escolhidos permearam os grupos de cereais, aglcares, carnes e leite
e derivados. Foi priorizada a utilizagdo da versdo convencional e light da mesma marca e sabor, porém para os produtos que nao
atendiam a este critério seguiu-se o que é preconizado pela RDC 54/2012, a qual indica que para a obtencdo de um valor médio a
ser comparado, € necessario se fazer a média de trés produtos de marcas diferentes. Apos a obtengdo dos alimentos, os rétulos
nutricionais foram registrados no recurso Word do Microsoft Office 2007, em forma de tabelas.

Resultados

Do total de rétulos verificou-se que 6% néo estdo de acordo com a legislagéo vigente, ou seja, ndo apresentam reducao minima de
25% nem de calorias, nem de nutrientes. 50% dos alimentos analisados apresentaram-se com reducao de carboidrato ou gordura
total, sendo o nimero mais significativo de reducéo representado pela gordura saturada, equivalente a 31% dos produtos. grupo
de leite e derivados apresentou uma quantidade maior de inadequacéo, apresentando 8% de inadequacdo quanto a alegacao do
termo light do total de produtos pertencentes a este grupo. O grupo de cereais apresentou 7% de inadequacéo. Os rotulos
avaliados nos grupos de agucares e carnes, segundo a RDC 54/2012 encontram-se adequados. Dos alimentos inadequados, o
maior percentual de inadequacgdo contemplou o grupo dos cereais, cujos valores chegaram ao maximo de 11% de reducdo em
caloria ou algum nutriente.

Concluséo

Os resultados encontrados apontam que apesar da atencéo dada a elaboragdo de legisla¢des que orientem os fabricantes quanto
a utilizacdo da terminologia light em sua rotulagem, tendo em vista que a RDC 54/2012 entrou em vigor no ano atual, ainda é
necessario uma fiscalizagdo maior dos 6rgdos competentes para impedir a divulgacdo de alimentos tidos como “falso — light”, que
ndo reduzem a quantidade de nutrientes suficiente para garantir a seguranca nutricional do consumidor, principalmente em
alimentos com alta frequéncia de consumo, como é o caso do grupo Leite e derivados. Tais resultados foram diferentes dos
encontrados por Barros et al (2012)?, que analisaram rotulos comercializados em Teresina/Pl, e encontraram um percentual de
inadequacdo em 39% dos produtos. Vale salientar que a metodologia diferiu em relagdo a legislacdo utilizada, a qual a do
trabalhado referido utilizou uma legisla¢@o que nos dias atuais foi revogada, a Portaria 27/19983.
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Objetivos

Determinar a composi¢éo centesimal e o valor nutricional da farinha da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius). A aroeira-vermelha,
vulgarmente conhecida como pimenta rosa ou pimenta brasileira € uma planta nativa da América do Sul, e no Brasil est4 presente
desde o Nordeste até o Sul do pais. Possui grande potencial de uso devido suas propriedades antioxidantes, antimicrobianas,
antiinflamatorias, anti-sépticas e antifingicas. O conhecimento sobre a composi¢do centesimal e valor nutricional da farinha da
pimenta rosa permite identificar seu potencial para consumo.

Métodos

Para producéo de farinha, os frutos foram mantidos em estufa ventilada a 30°C por 24 horas; com moagem em moinho de grédos
para obtencdo de farinha, sendo peneirada até aquisicdo de granulometria uniforme. Posteriormente, as amostras foram
embaladas em sacos de polietilieno de alta densidade e mantidas em temperatura ambiente, ao abrigo de luz. As andlises de
umidade, cinzas, lipidios totais, proteinas e fibras foram realizadas de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz — IAL (2008);
carboidratos foram determinados por diferenca, de acordo com equacgéo proposta por Hosseini et al. (2010). Todas as analises
foram realizadas em triplicatas e os resultados expressos por média + desvio padrdo. A informacao nutricional foi determinada a
partir dos dados da composigao centesimal, segundo a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003.

Resultados

Os resultados observados para farinha de pimenta rosa g/100g foram: 13,54+ 0,02g de umidade, 35,42+0,54g de carboidratos
totais, 6,97+0,269 de proteinas, 9,80+ 0,59g de lipidios, 3,21+0,14g de cinzas e 15,53 +0,02g de fibra bruta apresentando cerca de
260 Kcal, equivalente a 1080 KJ. Resultados semelhantes foram identificados por Souza et al. (2012) que avaliaram a composi¢cao
de frutos de pimenta rosa frescos e obtiveram valores de umidade entre 29,04 e 26,899/100g, lipidios de 12,74 a 12,24g/100g e
cinzas de 0,195 a 0,1949g/100g. Vicente et al. (2012) observaram nos frutos frescos de pimenta rosa 22,0% de umidade, 3,8% de
cinzas, 5,3% de proteina, 16,5% de lipideos, 21,1% de carboidratos e 31,3% de fibra. Nao foram encontradas referéncias sobre a
formulagdo nutricional de farinha de pimenta rosa.

Concluséo

A avaliacado da composicéo centesimal da farinha da pimenta rosa demonstrou potencial nutricional relevante para consumo como
condimento, tendo em vista a crescente demanda, inclusive na alta gastronomia.
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Objetivos

Realizar andlise centesimal e o registro fotogréfico da preparacéo tipica do Rio Grande do Norte: ginga com tapioca e com leite de
coco.

Métodos

Para escolha da preparacgdo certificou-se a descricdo de sua receita na obra de Junior, a auséncia da mesma nas tabelas de
composicdo centesimal renomadas no Brasil: Tabela de Composicdo de Alimentos: suporte para decisdo nutricional, Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TACO e a Tabela brasileira de composi¢cdo de alimentos: TBCA-USP, além do Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira. As preparacdes e andlises foram realizadas nos laboratérios do Centro Universitario do Rio
Grande do Norte — UNI-RN. Os ingredientes necesséarios foram adquiridos em supermercados da cidade de Natal/RN. Para 100
gramas da preparacao utilizou-se 04 colheres de sopa de goma de mandioca e 06 unidades de ginga frita no azeite de dendé. No
registro fotografico utilizou-se maquina Sony 12.0 megapixel, seguindo procedimento metodoldgico descrito por Lopes e Botelho. A
andlise foi realizada em triplicata e seguiram os procedimentos preconizados pelo Instituto Adolf Lutz: umidade e cinzas por
gravimetria, fibras através do método de Weender, proteinas (método de Kjeldah), lipidios (extracdo em Soxhlet) e carboidratos
pelo método de Nifext. Por fim o valor energético total foi calculado considerando-se o fator de Atwater para carboibratos, proteinas
e lipidios, sendo 4 Kcal, 4 Kcal e 9 Kcal por grama, respectivamente.

Resultados

Os valores encontrados para 100g da preparacdo apontaram 229 kcal, umidade de 45,3%, 43,679 de carboidratos (76,4% do
VCT), 4,149 para proteina (7% do VCT), 4,25¢ de lipidios (16,6% do VCT), 0,87g de fibras e 1,77g de minerais. Pode-se inferir que
o valor calérico da preparacgdo tem ligacéo direta com os teores de carboidratos da tapioca e de lipidios provenientes do leite de
coco e do azeite de dendé utilizado na fritura das gingas, ingredientes estes ricos principalmente em gorduras saturadas. A
preparacgdo apresentou baixa quantidade de fibras por ndo conter ingredientes fonte na receita.

Concluséo

Os achados desta pesquisa mostram-se importantes para seguranca alimentar e o registro fotografico da porgcdo proporciona
avaliacdo visual e € util aos profissionais relacionados & alimentos, como nutricionistas, para a realizacdo de orientacdes
nutricionais, especialmente ao se tratar de preparagées tipicas de frequente consumo pela populagéo local.
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Objetivos

Tendo em vista que a legislagdo nem sempre € conhecida pelo consumidor, que no momento da compra avalia o produto somente
pelas informagfes presentes no rétulo, o objetivo deste trabalho é analisar a veracidade da informagdo do teor de vitamina C
presente nas diferentes formas de apresentacao de sucos de laranja.

Métodos

O experimento foi realizado no laboratério de Ciéncias Bioldgicas da Faculdade Nossa Senhora de Fatima — Caxias do Sul. Trés
amostras de suco pronto para consumo de embalagem Tetra-Pak, duas amostras de suco pronto para consumo de garrafa plastica,
uma amostra de suco concentrado de garrafa de vidro, duas amostras de suco concentrado e congelado em lata, e seis amostras
de preparado sélido para refresco foram adquiridas em mercados varejistas da cidade de Caxias do Sul, Brasil, e transportadas
para o laboratdrio. O teor de &cido ascorbico foi determinado em duplicata pelo método Tillmans (titulométrico) (AOAC)1,
modificado por Zenebon2 que se baseia na reducéo de 2,6-diclorofenol-indofenol pelo acido ascorbico. A padronizacéo do método
foi feita através da titulagdo de uma quantidade conhecida de &cido ascérbico. Os resultados foram expressos em mg de acido
ascorbico por 100mL de suco. Os resultados obtidos da titulacdo foram comparados aos dados descritos no rétulo do produto, de
forma a conhecer a diferenca percentual entre o encontrado e o declarado. Além disso, foi comparado o valor encontrado com o
gue é recomendando pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA)3 (25mg/100mL de suco).

Resultados

As analises realizadas nas 14 amostras de suco revelaram que houve uma variacdo de teor de vitamina C de acordo com a marca
e 0 seu processo de fabricagdo. O teor médio de vitamina C encontrado no néctar, suco in natura e peparado em po foi 3016
mg/100mL, 43+1 mg/100mL e 8+3 mg/100mL, respectivamente. A quantidade indicada no rétulo destes produtos, no entanto, foi
28+7 mg/100mL, 37+2 mg/100mL e 7+4 mg/100mL, respectivamente. Realizando a comparagdo entre o teor de vitamina C
encontrado ap@s a titulagéo e teor declarado no rétulo das 14 amostras, apontou-se os percentuais de adequacao entre estes dois
dados. Para o célculo, foi usado como padréo o teor de vitamina C encontrado na titulacdo (considerado 100%) e avaliado o
percentual de adequagé&o do rétulo, comparando o valor descrito na informagédo nutricional com o teor encontrado na anélise. Cinco
amostras (35%) continham menor teor de vitamina C do que estava indicado no rétulo, e as nove amostras restantes (65%)
continham maior teor de vitamina C do que estava indicado no rétulo. Comparou-se ainda o teor médio de vitamina C encontrado e
declarado no rétulo dos sucos naturais (in natura) com a legislacdo vigente referente ao teor de vitamina C minimo obrigatdrio
(25mg/100mL). Os sucos estudados estavam em adequacéo a legislacéo vigente.

Concluséo

De acordo com as andlises realizadas na determinagdo de vitamina C em amostras de suco de laranja industrializadas, os
resultados obtidos permitem concluir que as amostras dos sucos apresentaram quantidades diferentes de &cido ascoérbico, entre
1% e 79%, quando comparadas as informag6es descritas no rétulo. As informagdes contidas nos rétulos devem apresentar dados
veridicos pois é através deles que os consumidores escolhem os produtos, e cabe aos 6rgdos competentes fiscalizar e comprovar
a veracidade destas informagées.
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Objetivos

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd), um pseudocereal de origem andina, isento de gliten e com destacado valor nutricional,
demonstra ser um potencial ingrediente para a elaboracdo de pades sem gluten. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a
viabilidade da incorporagéo da farinha de quinoa nestes produtos, visando adequadas caracteristicas fisicas.

Métodos

Foi seguido um planejamento experimental centréide-simplex para misturas ternérias, utilizando-se farinha de arroz e fécula de
batata, uma vez que o uso isolado da farinha de quinoa ndo garante pardmetros de qualidade minimos aos pées. Através do
planejamento foram obtidas doze formulag¢des, nas quais foram estudadas diferentes propor¢des entre 0s componentes da mistura,
obtendo-se niveis de quinoa de 0%, 17%, 33%, 50%, 66% e 100%. As formula¢gBes dos pdes foram definidas apds testes
preliminares e baseadas em receitas disponibilizadas no site da Associa¢édo de Celiacos do Brasil (ACELBRA). Farinha de quinoa
real organica (Vitalin), farinha de arroz (Casaréo), fécula de batata (Aminna), leite em pé integral (La Serenissima), sal refinado
(Cisne), goma xantana (Alimentare), carboximelticelulose (Mago), acucar refinado (Unido), 6leo de soja (Liza), fermento biol6gico
seco (Fleishman), ovos e agua foram adquiridos em mercado local. Os pédes foram produzidos em batedeira planetaria Gastromaq
BPO5, onde os ingredientes foram misturados em velocidade média por 5 minutos. Aproximadamente 260 g de massa foram
colocadas em assadeiras untadas, fermentadas em incubadora tipo BOD Cienlab a 39°C e 80% de umidade relativa por 60 minutos
e assadas em forno industrial Pasiani (modelo Turbo 240 Classic) a 110°C por 30 minutos. Os pédes foram retirados das formas e
resfriados a temperatura ambiente por 2 horas, sendo em sequéncia analisados. O volume especifico foi calculado em triplicata,
por meio da relagdo entre o volume, obtido pelo método de deslocamento de sementes de painco, e a massa dos paes, aferida em
balanca semi-analitica Shimadzu UX4200H. A firmeza do miolo foi analisada em texturdmetro TA.XT Plus (Stable Micro Systems,
Surrey, UK), conforme o método 74-09 (AACC, 2000), sendo avaliadas duas fatias centrais de 25 mm de altura de trés paes de
cada tratamento. Os parametros utilizados foram: velocidade de 1,7 mm/s, compressao de 40% da altura original da amostra, probe
cilindrico de 36 mm de diametro.

Resultados

Os resultados foram expressos como média e desvio padrao e submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey. O
volume especifico dos produtos obtidos variou entre 1,54 — 2,65 cm3/g, valores comumente encontrados em pdes sem glauten. A
inclusdo de 17% de farinha de quinoa, quando combinada com 66% de fécula de batata e 17% de farinha de arroz gerou paes com
volume especifico de 2,15 cm3/g, resultado equivalente ao obtido com o uso somente de farinha de arroz e fécula de batata em
iguais propor¢des (50%). A maciez do miolo, parAmetro de extrema importancia na aceitacdo de pées, apresentou baixos indices
guando utilizados niveis de farinha de quinoa superiores a 50%, entretanto, sua utilizacdo em niveis de 33% da mistura gerou paes



com textura mais macia e valores de firmeza préximos a 10N.
Concluséo

Desta forma, conclui-se que é possivel o incremento nutricional de pdes sem glaten pela incorporacéo de farinha de quinoa em sua
formulagdo, mantendo-se adequados valores de volume e textura.
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