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RESUMO: A soja deixou o status de mero componente industrial dos alimentos para ser o
componente principal e ganhar as gdondolas dos mercados, como o 6leo de soja, amplamente
utilizado na culindria. A evolu¢cdo do mercado industrializado junto com os direitos do
consumidor fez com que a regulamentacdo de normas de rotulagem tornasse mais exigente.
Informagdes tendenciosas, erradas e termos vagos sdo encontrados em muitos rétulos o que
confunde o consumidor. Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a rotulagem
de dleos de soja refinado de nove marcas distintas baseada nas legislacdes que especificam as
porcdes, medidas caseiras e normas de rotulagem nutricional de alimentos embalados. As
amostras foram adquiridas em supermercados de Uberaba, MG, no periodo de agosto de 2009
a setembro de 2009. Dentre os nove rétulos avaliados, apenas duas marcas (22%) cumpriram
integralmente todas as normas da legislacdo brasileira vigente. Foram encontrados nos demais
rétulos erros relativos aos itens por¢des, medida caseira, valor energético, Valor Didrio e
chamadas nutricionais. Seis marcas (66%) apresentaram o tamanho de letra da informagao
“sem colesterol” ndo equivalente ao dizer “como todo produto de origem vegetal”. O
esclarecimento dos consumidores é indispensavel para que as informacdes apresentadas nos
rétulos sejam compreendidas e cumpram a sua finalidade. Diante das irregularidades
observadas nos rétulos das embalagens dos 6leos, sugere-se que as especificacdes de rotulagem
preconizadas pela legislacdo sejam efetivamente obedecidas e encaradas com maior seriedade
pela inddstria alimenticia para que sejam garantidos os direitos do consumidor.

Palavras-chave: legislacdo, 6leos comestiveis, tabela nutricional.

INTRODUCAO

O setor de industrializacio de alimentos € crescente por diversos fatores como
facilidade de acesso e aumento da competitividade no mercado. Neste contexto, surgem novos
produtos destinado a consumidores mais exigentes e cientes de que o rétulo é o meio de
comunicacdo das caracteristicas do alimento. Através do rétulo do alimento, o consumidor
visualiza as informag¢des nutricionais, informagdes complementares, a lista de ingredientes e
verifica se o produto possui os critérios de qualidade e seguranca.

Segundo a Resolugdo RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002 que contém o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados (BRASIL, 2002), rotulagem é
toda inscri¢do, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.
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Na Resolugdo RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003, que consta o Regulamento
Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados Para Fins de Rotulagem Nutricional, é informado
que € direito dos consumidores ter informagdes sobre as caracteristicas e composicio
nutricional dos alimentos que adquirem e ressalta a necessidade de estabelecer os tamanhos das
porcdes dos alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional (BRASIL, 2003a).

Na Resolugdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, que apresenta o Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, € indicada que na rotulagem
nutricional devem constar obrigatoriamente as seguintes informacgdes: valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e
sédio. As informacdes devem ser verdadeiras e ndo devem ser utilizados vocabuldrios, sinais e
simbolos que induzam o consumidor a equivocos ou erro em relacdo a verdadeira natureza do
alimento (BRASIL, 2003Db).

A soja é considerada a leguminosa de maior expressdo econdmica do planeta, com teor
de 6leo compreendido entre 20 e 22% e apresentando alto teor de proteinas — de 40 a 42% nas
variedades mais difundidas — caracteristicas essas que levaram a formacdo de um complexo
industrial destinado ao seu processamento. Parte do ndmero registrado como consumo
brasileiro, ndo se refere, de fato, ao consumo da soja, mas a sua transformacdo em farelo e
6leo, sendo que a grande parte do Sleo é consumida internamente (CAMARA, 2000).

O produto de soja de maior interesse na industria de alimentos é o 6leo de soja, que é
utilizado como 6leo de cozinha, temperos de saladas, matéria-prima para margarinas, gorduras
vegetais e maionese. Assim, o 6leo de soja, pelas suas qualidades nutricionais e tecnoldgicas,
tem a sua rotulagem como veiculo de informagdo essencial para o consumidor.

Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar rétulos de nove marcas de dleos de soja
para verificacdo quanto ao cumprimento da legislacdo relativa as normas de rotulagem e
sugerir algumas adequagdes.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados rétulos de dleos de soja refinado embalados em frascos de Polietileno
Tereftalato (PET) com peso liquido 900 mL de nove marcas distintas. As amostras foram
adquiridas em supermercados de Uberaba, MG, no periodo de agosto de 2009 a setembro de
20009.

Foi realizada a andlise da rotulagem de cada rétulo de déleo de soja, quanto aos itens
porcdo, medida caseira, conteido da tabela nutricional e chamadas nutricionais e
complementares, com a aplicacdo de um check-list (QUADRO 1).

Foram consultadas como referéncias as legislagdes disponiveis no site da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 -
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados (BRASIL, 2002); RDC n°359
— Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional (BRASIL, 2003a); RDC n° 360 — Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003b).

Quando pertinente, foi feita uma andlise critica da rotulagem de alguma marca de dleo
de soja refinado, levando-se em considerag¢do o impacto das informagdes contidas no rétulo na

percepcao do consumidor.
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Dados Respostas Comentarios
Porcdo
(segundo RDC n° 359, 23/12/2003)

Medida caseira
(segundo RDC n° 359, 23/12/2003)

Chamadas nutricionais e Sim( ) Nao( )
complementares
Valor energético equivalente Sim( ) Nao( )

ou proximo da férmula

especificada pela

RDC n° 360, 23/12/2003

Conformidade dos nutrientes e Sim( ) Nao( )
Valores Didrios (% VD)

Outras observacdes:

QUADRO 1 — Check-list para andlise da conformidade ou ndo conformidade da tabela
nutricional e chamadas nutricionais/complementares de rétulos de 6leos
de soja refinado, conforme a legislacdo vigente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das nove marcas de 6leos de soja analisadas, os rétulos de sete (78%) apresentaram
ao menos um desacordo com a legislacdo vigente.

A porcdo do dleo de soja € de 13 mL a medida caseira especificada € de 1 colher de
sopa, conforme a RDC n°® 359 (BRASIL, 2003a). Das nove marcas analisadas, apenas uma
(11%) ndo estava dentro da especificagdo cuja porcdo apresentada foi de 15 mL e a medida
caseira 2 colheres de sopa. Esta inadequacdo faz com que o consumidor ao comparar as
tabelas nutricionais de dois Oleos com porcdoes e medidas caseiras diferentes tenha
dificuldades de avaliacdo das caracteristicas do dleo.

Nas andlises de chamadas nutricionais € complementares, quase a totalidade dos
rétulos apresentava os dizeres 0% de gordura trans, rico em vitamina E e sem colesterol.
Entretanto, no caso especifico da informacdo ‘“sem colesterol”, o dizer deve vir
acompanhado da mensagem ‘“como todo 6leo vegetal”, e os dois dizeres devem ser de
mesmo tamanho de fonte, segundo RDC n°® 259 (BRASIL, 2002). Das marcas analisadas,
seis marcas (66%) inseriram o dizer “como todo 6leo vegetal” com um tamanho de fonte
pequeno em comparagdo com o “sem colesterol”, o que permite supor que as industrias
detentoras destas marcas querem confundir o consumidor para que o mesmo pense que a
auséncia de colesterol é um diferencial do 6leo de soja e ndo uma caracteristica intrinseca
do alimento.

Foram identificadas seis (66%) marcas de 6leos de soja que continham soja
transgénica e apresentaram esta informagao no rétulo, acompanha do simbolo caracteristico
(FIG. 1). Esta obrigatoriedade de informar se o alimento possui ingredientes transgé€nicos ¢é
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importante para esclarecimento do consumidor e o influéncia na escolha da marca, muitas
vezes optando por 6leos de soja que ndo apresentam soja geneticamente modificada.

FIGURA 1- Simbolo contido em rétulos de dleo de soja contendo soja transgénico
Fonte: embalagem de 6leo de soja

Algumas frases como ‘“ideal para temperar, fritar”, “leve e claro” e “perfeitos para
saladas” foram colocadas em trés rétulos (33%). Essas frases sdo opcionais e possuem um
efeito de marketing do produto ndo apelativo para o consumidor.

Na andlise se os valores energéticos apresentados pelas tabelas nutricionais de cada
marca eram equivalentes ou proximos da formula especificada pela RDC n° 359 (BRASIL,
2003b), quatro marcas (44%) continham os valores energéticos diferentes aos calculados
baseado na especificacdo da legislacdo (1 g de gordura contribui para 9 kcal de valor
energético). Uma destas marcas apresentou o valor energético em kcal incorreto e ndo
continha o valor energético expresso na unidade kilojoule (kJ), obrigatério nas normas de
rotulagem nutricional.

Em um rétulo (11%), ndo somente a composi¢io nutricional, como também a forma
de apresentacio destas informagdes nao foram respeitadas, pois foi adotado o termo “valor
caldrico” ao invés de “valor energético”, como preconiza a legislacao.

Quanto a andlise da conformidade dos nutrientes e respectivos valores didrios (%
VD), uma marca (11%) apresentou porcentagens de valores didrios de gorduras totais e de
gorduras saturadas incorretas. As porcentagens de valores didrios contidos na tabela sao
importantes elementos que fornecem subsidios ao consumidor em sua composi¢do da dieta.

Foi encontrada em uma marca (11%) propaganda de empresa telefonica, sendo
considerado inadequado para constar em um rétulo de um produto alimenticio, que deveria
se limitar a apresentar somente as caracteristicas de identidade do alimento.

CONCLUSAO

Dentre os nove rétulos avaliados, apenas duas marcas (22%) de dleos de soja
cumpriram integralmente todas as normas da legislacdo brasileira vigente. A irregularidade
mais freqiiente apresentada por seis marcas (66%) foi a apresentacdo dos dizeres “sem
colesterol” e “como todo produto de origem vegetal” em tamanhos de letra distintos. Diante
das irregularidades observadas, sugere-se maior comprometimento das indudstrias e maior
atuacd@o dos 6rgaos fiscalizadores para que as normas de rotulagem sejam respeitadas.
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Resumo: A soja é uma importante oleaginosa em produg@o sob cultivo extensivo e muito
rica em proteina. Quando a soja € processada, ela pode dar origem a vdrios produtos e
subprodutos de grande importincia como o ‘“okara”. O “okara” é um subproduto
proveniente do “leite” de soja, ou seja, € um residuo obtido no processamento do extrato
aquoso de soja que pode ser usado em diversas formula¢des como em hamburgueres devido
ao seu baixo custo e sua alta concentracdo de nutrientes. O objetivo do presente estudo foi
avaliar a aceitabilidade de amostras de hambitirguer a base de “okara” processadas seguindo
a mesma formulacdo, porém diferenciando na forma de preparo sendo frita e assada. Foi
realizada andlise sensorial com 50 provadores ndo treinados com aplicacdo do teste de
aceitacdo. Nao houve diferenca significativa entre as duas amostras avaliadas, apesar de
que as amostras preparadas na forma frita tenham apresentado uma média consideravel em
relacdo a amostra de hambiirguer assada. Fez-se uma andlise estatistica onde utilizou o
método de teste t de Student com nivel de 5% de significancia. A aceitabilidade dos
hamburgueres de “okara” apresentou um comportamento de maior preferéncia para o
preparo e consumo de produtos congelados e empanados na forma frita. Contudo verificou-
se que as amostras ndo chegaram a apresentar um indice de rejeicdo, pois apresentaram boa
aceitabilidade.

Palavras-chave: andlise sensorial, hamburguer, okara, teste de aceitacéo.

INTRODUCAO

A soja além de ser rica em protefna, também € uma importante oleaginosa. Assim
ela pode ajudar nos principais problemas nutricionais do pais, apesar de que a quantidade
de proteina de soja consumida diretamente pela populacdo brasileira ser ainda muito
pequena (PERIM PERES, 2007).

Atualmente, os produtos funcionais como os derivados de soja estdo em evidéncia,
ja que estudos tém comprovado que a dieta € muito importante para prevenir alguns tipos
de céncer e doengas cardiovasculares.

Quando a soja € processada, ela pode dar origem a varios produtos e subprodutos de
grande importancia como o okara. Esse subproduto é proveniente do “leite” de soja em que
os grios de soja sdo lavados, macerados e aquecidos. Em seguida s@o moidos e aquecidos
novamente para entdo passarem por um processo de filtracdo que separa o extrato aquoso
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“leite” de soja do okara. A partir do residuo obtido no processamento do extrato aquoso de
soja, esta massa € submetida a secagem em estufa com circulacdo forcada de ar, por
aproximadamente oito horas a 60°C.

De acordo com Bowles e Demiate (2006), cerca de 1,1 kg de okara fresco (base
umida) € produzido pelo processamento de 1 kg de graos de soja mais quantidade padrao de
dgua, para obtencdo do extrato aquoso. Da desidratacdo de 1 kg deste subproduto, sdo
obtidos aproximadamente 250 g de okara seco (farinha).

Quando se produz o extrato hidrossolivel de soja, cerca de 3% a 5% da matéria seca
¢ extraida, ou seja, a maior parte dos nutrientes permanece no residuo de soja que € o okara
(PERUSSELLO, 2008).

Apesar de conter grande quantidade de nutrientes e elevada qualidade nutricional, o
subproduto de extrato soldvel de soja, okara, ainda € bastante usado na fabricag¢do de racdes
para animais. Contudo ele também é incorporado em produtos como hambirguer e
panificacdes, sendo considerado uma fonte vegetal de baixo custo e bom potencial para
consumo humano (BOWLES e DEMIATE, 2006).

Um dos melhores métodos para preservar a integridade do okara é a secagem, pois
diminui sua atividade de 4dgua. Segundo Perussello (2008) essa secagem facilita sua
utilizacdo na alimentacdo humana e também pode minimizar a contaminag@o nas industrias
€ no meio ambiente.

Uma das grandes vantagens do “okara” é que sua farinha ndo possui gliten e que
praticamente ndo altera o sabor de produtos processados com a mesma e ainda é um
componente enriquecedor para melhorar as caracteristicas nutricionais dos produtos
processados com o residuo de soja “okara” (ALMEIDA UMEDA, 2003).

O objetivo deste presente trabalho € avaliar sensorialmente as caracteristicas globais
de hambiirguer a base de “okara” preparados na forma frita e assada.

MATERIAL E METODOS
MATERIAIS

As amostras de hambirguer foram processadas no Nicleo de Exceléncia em
Engenharia de Alimentos (NEEA) da FAZU, sendo o “okara” e os demais componentes
adquiridos no comércio varejista de Uberaba.

METODOS
Processamento das amostras de hamburgueres de ‘“okara”

Primeiramente juntou-se a cebola picada (1 unidade), a cenoura ralada (1 unidade),
o okara (100 g) e o milho (100 g). Apés a homogeneizacdo desses ingredientes foram
adicionados a mistura, os flocos de aveia (80 g) e a farinha de soja (15 g). Os hamburgueres
foram moldados artesanalmente de forma boleada e achatada sendo entdo levados para
assar no forno a 180° C por 15 minutos quando apresentados na forma assada e fritos em
6leo quente a aproximadamente 190° C por 3 minutos quando apresentados na forma frita.
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Analises sensoriais

As formulacdes processadas foram avaliadas sensorialmente, por teste de aceitacdo
no Laboratério de Andlise Sensorial das Faculdades Associadas de Uberaba — FAZU.

Os testes foram realizados por 50 provadores ndo treinados e aleatdrios, sendo
funciondrios, alunos e professores de ambos os sexos. Os julgadores utilizaram escala
heddnica que seria uma escala em que se avalia a aceitacio do “okara”, sendo esta
estruturada mista de 1 a 9 pontos, ancorada nos extremos pelos termos “desgostei
muitissimo” e “gostei muitissimo”.

As amostras foram codificadas utilizando-se nimeros com trés digitos, ao acaso, em
horarios ndo muito préximos das refei¢cdes principais. Os testes foram realizados em
cabines individuais com suficiente ilumina¢ao natural e artificial.

Foi realizada uma andlise estatistica dos resultados sensoriais para a organizagao e
validag@o dos dados experimentais das andlises sensoriais, no qual foi utilizado o método
de teste t de Student para verificar a diferenca entre as amostras com nivel de 5% de
significincia.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Ap6s o processamento das amostras de hamburgueres de “okara” as mesmas foram
avaliadas sensorialmente quanto ao grau de aceitacdo e conforme apresentados na FIG.1,
ndo houve diferenca significativa (p<0,05) pelo Teste de Tukey, embora, a amostra
preparada de forma frita tenha apresentado média (6,23) ligeiramente superior a amostra de
hamburguer assada (5,85). Os valores encontrados para as duas amostras se situaram na
faixa entre os quesitos ‘“nem gostei/nem desgostei” e “gostei moderadamente” da escala
hedodnica estruturada mista que estd em anexo (ANEXO 1). Esse comportamento mostrado
na andlise sensorial evidencia que os produtos obtiveram uma aceitacdo razodvel nao
chegando a apresentar rejei¢do, mas também sem obter uma aceitagdo pronunciada.

5,85 6,23

Hamburguer assado Hamburguer frito
Amostras Avaliadas
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Figura 1 — Médias dos testes de aceitacio das amostras de hambiirguer de
“okara”.

De acordo com os resultados obtidos (FIG. 2 e 3) para as questdes respondidas pelos
mesmos julgadores que avaliaram a aceitabilidade das amostras de hamburguer, foi
constatado um comportamento de maior preferéncia para o preparo e consumo de produtos
congelados e empanados na forma frita. O’Donnell (1995), ressalta que o processo de
fritura desenvolve caracteristicas de odor, sabor, cor e textura que tornam os alimentos mais
atraentes para 0 consumo.

100% 1
75°/o T
60%
50% A o
40% B Forma frita
B Forma assada
25% A
0% -
Forma frita Forma assada

Figura 2 - Indicacio da freqiiéncia de consumo de produtos empanados e
congelados.

Mesmo sabendo dos beneficios do consumo de produtos na forma assada, os
consumidores ainda tendem a apresentar preferéncia por produtos fritos. Segundo
Dobarganes e Pérezcamino (1991), o processo de fritura fornece alternativa mais rapida, ao
mesmo tempo em que confere a diversos tipos de alimentos caracteristicas sensoriais
diferenciadas.
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100% -
75% A
60%
50% 1 40%
B Forma frita
25% A B Forma assada
Oo/o a
Formafrita Forma assada

Figura 3 - Indicacao da preferéncia da forma de preparo de produtos empanados e
congelados. _
CONCLUSAO

Através da andlise estatistica dos resultados sensoriais foi constatado que nao houve
diferenca significativa entre as amostras avaliadas com relacdo a aceitagdo, embora a
amostra de hamburguer preparada na forma frita tenha apresentado maiores médias em
termos de valores absolutos. Com a elaboracdo de novas formulagdes com a utilizacao do
“okara”, pode-se melhorar as caracteristicas sensoriais do produto e aumentar sua
viabilidade de producio e comercializacio. E importante ressaltar que nenhuma critica
destrutiva relacionada com os respectivos atributos do produto foi emitida. Enfim, estudos
adicionais tornam-se necessdrios visando a otimizacdo de tecnologia de processamento e
desenvolvimento de novos produtos relacionados com o “okara”.
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ANEXOS
ANEXO 1
TESTE DE ACEITACAO
NOME: DATA.:

Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o
quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra.

9 — gostei muitissimo Amostra Valor
8 —gostei muito e e
7 — gostei moderadamente ~ Lh e
6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/ nem desgostei

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente

2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

A) Vocé usualmente consome produtos empanados e congelados na forma:

() frita ( ) assada
B) Vocé prefere produtos empanados e congelados na forma:
() frita ( ) assada
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Resumo: A demanda do mercado consumidor por alimentos com redugdo de gordura tem
aumentado de forma expressiva por estar associado a crescente preocupagio com a saude e
com uma alimentacdo equilibrada. Utilizada como ingrediente, a fibra possibilita a redugao
do teor de carboidratos e/ou de gorduras processados em uma série de produtos acabados.
Portanto, fibras soliveis podem ser vistas como um interessante elemento diferencial no
processamento de requeijdo cremoso visando atender as novas exigéncias do mercado. As
especiarias e ervas t€m sido usadas ndo somente para melhorar as caracteristicas sensoriais
em alimentos e estender o tempo de prateleira, como também, pelas suas propriedades
antioxidantes, anti-sépticas e medicinais. Dentre as mais utilizadas estdo o alecrim,
orégano, manjericdo, etc. O objetivo deste trabalho é desenvolver um requeijao light
aromatizado com ervas e adicionado com diferentes tipos de fibras prebidticas. Na primeira
etapa da pesquisa, serdo desenvolvidas trés formulacdes, duas delas com diferentes
concentragdes de fibra de origem vegetal, denominadas prebidticos, Frutooligossacarideo
(Raftilose) e Raftilne® (inulina) e uma amostra controle (sem adi¢ao de fibras), sendo todas
estas amostras com teor de gordura reduzidas e adicionadas de um mix de ervas composto
de alecrim, orégano e manjericdo. Estas amostras serdo avaliadas quanto a aceitabilidade
dos atributos sensoriais mais relevantes no estudo, que sdo textura, sabor, cremosidade e
aparéncia. A partir dos resultados obtidos nos testes sensoriais serdo escolhidas as melhores
amostras para dar seguimento a segunda etapa do projeto que visa a avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.

Palavras chaves: Requeijao, fibras, prebiotico.
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INTRODUCAO

O requeijdo cremoso € um item de crescente importincia na mesa do brasileiro.
Com o avanco de tecnologia na drea de ingredientes, como alguns tipos de coldides e de
concentrados protéicos, tornou-se possivel a fabricacdo do requeijao cremoso light, com
teor de gordura entre 9 e 12% e umidade em torno de 70%.

A demanda do mercado consumidor por alimentos com reducdo de gordura tem
aumentado de forma expressiva por estar fortemente associado a crescente preocupacio
com a satde e com uma alimentacio equilibrada, o que inclui alimentos com baixos teores
de gordura e acticares, maiores teores de fibras (SILVA, 2003) e maiores teores de
nutrientes, como minerais e vitaminas, importantes para a manutencao da sadde.

Os novos conceitos de alimentagdo com pouca ingestdo de gorduras saturadas e a
introdu¢do no mercado de alimentos funcionais abrem um leque quase inesgotavel de
opgdes para o fabricante de requeijdo. Nesse contexto, existem requeijoes tradicionais, cujo
teor de gordura varia entre 20% e 25%, os considerados light, com teores de gordura entre
10% e 14%, e ainda requeijoes com frutas, com ervas finas, com sabores de azeitonas, peito
de peru, salmio, parmesdo, provolone, gorgonzola, cheddear, entre outros. (VIEIRA, M.C.
et al. 2006).

A ingestdo inadequada de fibra alimentar na dieta humana estd relacionada com
muitas doengas. Portanto, ¢ muito importante manter niveis de fibra razodveis na dieta para
minimizar os riscos de contrair algumas dessas doencas. As fibras oferecem vérios
beneficios fisiolégicos, incluindo facilidade na defecacdo (aumento do bolo fecal, tempo de
transito no intestino, etc.), redu¢do de niveis de glicose sanguinea, gordura e colesterol,
producdo de 4cidos graxos de cadeia curta, efeitos prebidticos e melhor absorcdo de
minerais (MITCHEL, 2002).

As especiarias e ervas como o alecrim, orégano, manjericdo tém sido também
usadas ndo somente para melhorar o sabor e odor em alimentos e estender o tempo de
prateleira, como neste caso, mas também pelas suas propriedades antioxidantes, anti-
sépticas e medicinais.

Considerando a importancia do requeijdo cremoso no mercado brasileiro e o
interesse crescente do consumidor por alimentos benéficos a saude, este trabalho de
pesquisa tem como objetivo principal o desenvolvimento de um requeijao light aromatizado
com ervas e adicionado com fibras prebidticas, buscando assim um produto saudavel com
caracteristicas sensoriais e nutricionais melhoradas.

MATERIAL E METODOS
Material

O desenvolvimento das amostras de requeijdo light aromatizado com ervas e
adicionado com diferentes tipos de fibras sera realizado na UIP de leite instalada no Nucleo
de Exceléncia em Engenharia de Alimentos da Faculdade Associada de Uberaba (FAZU).

O leite empregado no processamento do requeijdo, serd do tipo B cru desnatado,
resfriado, proveniente da Fazenda Escola da Fazu.
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As fibras utilizadas nas formulagdes das amostras, inulina (Raftiline) e FOS
(Raftilose) serdo adquiridas pela empresa ORAFI. As ervas, manjericdo, orégano e alecrim
serdo adquiridas no mercado varejista da cidade de Uberaba — MG, na forma fresca.

Métodos

Experimentos preliminares serdo realizados para definir as formulacdes dos
diferentes requeijoes em estudo. O requeijdo light controle deste trabalho foi desenvolvido
por SILVA (2003) e também utilizado por GALLINA (2005) como controle no estudo de
requeijdo light UHT. A Tabela 1 apresenta um resumo da formulagido de cada requeijdo em
estudo quanto ao tipo e a concentragdo de fibra.

Tabela 1. Formulagdes dos requeijoes em relago ao tipo e a concentragio de fibra.

Produto Tipo de fibra CoNCENTRAGCAQ
requUeijEo cremoso Nght

com fibra Raftline & e Raftilose & 3.3% e 6,7%
Requeijio cremosao lght

- cantrole Sem adigio

Requeijao cremoso sem
remogio da gordura
com fibra Raftline & e Raftilose & 3.3% e B6,7%

Tecnologia de Fabricacao

Os requeijdes serdo processados utilizando massa obtida por acidificacio direta a
quente de acordo com tecnologia desenvolvida por FERNANDES e MARTINS (1980). O
leite tipo B desnatado serd aquecido a aproximadamente 70°C e sua precipitacio feita pela
adi¢do de 4cido lactico diluido em 4gua deionizada. Agitar e deixar em repouso por 10
minutos para firmar a massa.

Apesar da variagdo em relacdo aos ingredientes, todos os requeijoes serdo
fabricados seguindo um mesmo procedimento de processo. A massa bdsica serd triturada e
misturada a frio com o sal fundente e o NaCl por um minuto. Em seguida, serd adicionada a
dgua, sendo o creme de leite adicionado somente na fabricacdo do requeijao light. Sob
vacuo e agitacdo, a temperatura serd elevada até 70°C. Na temperatura de 70°C, serdo
adicionados os demais ingredientes, ou seja, as fibras prebridticas, inulina e oligofrutose e
as ervas finas que serdo utilizadas. O requeijdo serd envasado a quente, sendo colocado em
copos de vidro e fechado a vdcuo, com a tampa abre-facil. Os copos foram resfriados em
dgua a temperatura ambiente, e a seguir serdo identificados e armazenados em camara fria a
+-4°C.

Analises fisico-quimicas do leite

¢ Determinacao do pH: Apos ligar o aparelho, estabilizd-lo e seguir as instrugdes de
calibragdo no manual do aparelho. Apds solucdo analisada, deve-se enxaguar o
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mesmo com agua destilada e secar com papel absorvente de cima para baixo, bem
levemente com as maos. As amostras deverdo estar entre 20-25°C de temperatura.

¢ Determinacao da acidez titulavel:pipetar 10ml de leite para o becker, erlenmeyer
ou tubo de ensaio e pingar 2 a 4 gotas de fenolftaleina, titulando contra a solugdo
dornic.

¢ Determinacdo do teor de gordura: No butirometro, colocar 10ml do d4cido
sulftrico, colocar a amostra em questdo v(11ml de leite ou 5ml de creme), sobre o
acido vagarosamente. Colocar Iml de dlcool amilico, limpar o gargalo com papel
absorvente e colocar a rolha. Fechar o butirdmetro, enrold-lo na toalha e agitar
vigorosamente até dissolugdo da amostra. Centrifugar por 5 minutos, colocar 3
minutos em banho-maria a 65°C.

Determinacdo da densidade: Colocar a amostra do leite na proveta, em superficie
plana e mergulhar o termolactodensimetro e girar 360° e esperar estabilizar.

Determinacio do extrato seco total: Usar o resultado da gordura e o de densidade no
Disco de Ackermann. A seta indicara o EST.

2.2.3. Analise fisico-quimicas das amostras de requeijao

As metodologias descritas abaixo sdo de acordo com CECCHI (1999):

Determinacio do pH: Ligar o potencidmetro. Abrir o eletrodo de calomelano. Preparar
20mL dos seguintes tampdes: fosfato 0,025M (0,8475 g de KH,PO4 + 1,6695 g de
Na,HPO,.7H,0) e biftalato de potassio 0,05M (2,6057g de KHCgH4O4). Colocar cada
tampao num béquer de 100mL medindo a temperatura. Tirar os eletrodos do
potencidmetro da dgua destilada, secando com papel fino. Mergulhi-los no tampao
fosfato, com cuidado para nio bater no fundo do béquer, pois sendo de vidro, eles
podem quebrar-se facilmente. Fazer a leitura do pH e, se ndo estiver calibrado, no pH
ao redor de 7, calibrd-lo devidamente. Seguir o mesmo procedimento com o tampao de
biftalato para calibrar o potenciometro no pH ao redor de 4. Para medir o pH de
alimentos sdlidos, deixar extrair em agua uma massa consideravel por algumas horas,
filtrar e medir o pH.

Determinacao da acidez titulavel: encher a bureta com NaOH 0,1N. Pesar uma massa

conveniente de amostra em um béquer e adicionar S0mL de dgua destilada. Colocar os
béqueres com a amostra sobre um agitador com a barra metélica, tomando o cuidado para a
barra ndo bater nos eletrodos porque eles s@o de vidro e podem quebrar-se. Apds a
calibrag@o dos eletrodos com tampdes 7 e 4, coloca-los dentro do béquer com a amostra,
medindo o pH inicial. Comecar a titulagdo mais rapidamente até pH 6,0. Depois continuar
mais devagar até pH 7,0. Daif em diante, adicionar 4 gotas de NaOH de cada vez, marcando
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o volume e o pH. Continuar a titulagio até passar de 8,1, e por interpolagao tirar o valor do
volume de NaOH consumido no pH 8, 1.

¢ Determinacio do extrato seco total :c alcular a densidade e gordura das amostras.
Pelo método indireto, a partir dos valores de densidade e teor de gordura, calcular os
solidos totais (ST) e s6lidos ndo gordurosos (SNG) pelas férmulas e pelo auxilio do disco
de Ackermann.

Férmula 1 - ST (%) = (5G+D)/4

Férmula 2 — ST (%) = 1,2G + 2,665 [(100D-100)/D]

¢ Determinacio do teor de gordura pelo método kjeldahl: pesam-se 0,45 a 0,46mg da
amostra e transfere para o tubo. Adicionam-se 6 a 8mL de Solu¢do Catalisadora e gotas de
Anti-Espumante. Coloca-se para fazer a digestdo dentro da capela, até que a solugéo fique
limpida, observando para que nio fiquem pontos pretos na parede do tubo. A temperatura
fica entre 45 e 50°C por + ou - 30 minutos a cada 50°C. Apds ser feita a digestdo, esfria-se e
acrescenta 20mL de dgua destilada e leva ao agitador. Pipeta-se em um erlenmeyer, o
volume de H,SO,, de acordo com a % de proteina estimada (aproximadamente 25 a 50mL).
Coloca-se no erlenmeyer 2 gotas do indicador vermelho de metila a 0,1%. Conecta-se o
tubo no suporte do aparelho para que a destilacio seja feita, esta é a segunda etapa da
andlise. Adiciona-se + ou - 25mL de NaOH a 50% no aparelho, liga e aguarde alguns
minutos, para que a destilacdo ocorra. Ela € feita por arraste. Obs.: O tubo do aparelho
deve ficar dentro do erlenmeyer, mergulhado na solucdo receptora para que toda a amdnia
seja liberada, deve sempre estar se observando. Depois da destilagdo, tira-se o erlenmeyer,
lava-se o terminal do condensador, e procede-se assim a etapa final, que € a titulag¢do. Ela
serve para retira o excesso do 4cido. Titula-se com a solu¢do de NaOH, a 0,2N até que se
d4 o ponto de viragem que acontece do vermelho réseo, para o amarelo, indicando assim o
final da titulacgao.

pg = (2 Vi Jx175
Peso da amostra
° Determinacao de proteina por extrato etéreo: pesam-se os baldes, anota seu peso

e numero. Em um papel de filtro, pesa 1 a 2g da amostra, e acondiciona-se em casulos
feitos de papel de filtro. Numeram-se os casulos e leva para a extracdo. Completa o baldo
até % com éter. A amostra é retida no aparelho que € de fluxo continuo durante 3 horas e 30
minutos. Sendo que nos 30 primeiros minutos fica a 68°C com os casulos mergulhados no
solvente. A seguir aumenta-se a temperatura para 90°C e erguem-se os casulos (sem travar)
para a lavagem, durante 2 horas. Em seguida inicia-se a recuperacdo do solvente. Para
recuperar, ergue-se o casulo, trava e deixa na temperatura de 100°C por 1 hora. Apés
coloca-se para secar na estufa a 105°C por +/- 30 minutos. Tiram-se os baldes da estufa e
coloca para esfriar no dessecador. Apds pesa-se os baldes e fazem-se os célculos:

EE% = L -~ 2 x 100

onde : P;: peso do baldo + residuo

FACULDADES 19
ASSOCIADAS
DE UBERABA

~AzZu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

P,: peso do baldo
P;: peso da amostra em gramas

e Determinacido de cinzas utilizando a mufla: manipular o cadinho com a pinga,
evitando o contato com as maos, que podem passar umidade e gordura ao cadinho. Aquecer
o cadinho na mufla a 550°C, por meia hora. Esfriar em dissecador e pesar em balanca
analitica até 0.1mg. Registrar o peso do cadinho vazio. Pesar no cadinho, 2g de amostra
seca, em balanga analitica até 0,1mg. Colocar o cadinho mais amostra na mufla pré-
aquecida a 550°C, esperando até que o material se torne branco ou cinza claro. Esta ¢ uma
indicag@o de que a cinza estd pronta. Esfriar o material no dissecador por cerca de 20 - 30
minutos.

¢ Determinacio de cloreto de sédio: Misturar partes iguais (2ml) de amostra, Reagente
A e Reagente B em tubo de ensaio.

¢ Determinacio dos carboidratos: Pesar ou pipetar num béquer de 150mL uma
quantidade de amostra conveniente para fornecer 250mL de uma solucdo que contenha
cerca de 1% de acticares, e juntar SOmL de agua destilada. Agitar com um bastio de vidro,
deixando o bastdo dentro do béquer. Verificar o pH da solu¢do da amostra no pHmetro, e
neutralizar até pH7,0, adicionando NaOH 0,1N, agitando com o bastio apds cada adicdo.
Ap6s a neutralizagdo, lavar os eletrodos do pHmetro com uma pisseta, coletando a agua de
lavagem dentro do béquer. Passar, quantitativamente, a solucdo do béquer para um baldo
volumétrico de 250mL, com a ajuda do bastdo de vidro. Lavar o béquer trés vezes,
coletando as lavagens. Fazer a clarificacdo da amostra, juntando volumes iguais de
ferrocianeto de potdssio 0,025M e acetato de zinco 1M, por exemplo, SmL de cada. Agitar
sem inverter o baldo. Se a clarificacdo ndo for suficiente, adicionar mais SmL de cada
clarificante, até a solucdo ficar clara. Completar o volume do baldo com dgua destilada e
filtrar em papel de filtro seco para um béquer. Determinar agicares redutores nesse
filtrado, chamado de solucdo a, expressando o resultado em g de glicose por 100mL ou
100g de amostra.

Inversao da sacarose para determinacio de acucares totais: Pipetar 50mL da solucao
a, passando para um baldo volumétrico de 100mL Adicionar SmL de HCI concentrado com
uma proveta. Colocar um termometro dentro do baldo e aquecer o conjunto num banho-
maria a 68-70°C, por 5 minutos, mantendo esta temperatura. Resfriar o baldo e colocar um
pedaco bem pequeno de papel indicador vermelho Congo na solucdo dentro do baldo.
Neutralizar com NaOH 40 % até o papel ficar com uma cor intermedidria entre o azul e o
vermelho, isto é, ficar roxo. Completar o volume a 100mL com dgua destilada, agitando.
Determinar agticares totais nessa solug@o, chamada de b, expressando o resultado em g de
glicose por 100mL ou 100g de amostra. Lembrando que deve-se considerar as diluigcdes
feitas neste procedimento.
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Analises microbiologicas

Amostras do leite desnatado e do requeijao serao submetidas as seguintes analises
microbioldgicas:

° Coliformes totais e fecais

Procedimento: (conforme ABNT, 1991; VANDERZANT, SPLITTSTOESSER eds.,
1992).

Contagem de Coliformes Fecais:

Tomar os tubos de VB com producdo de gas e transferir uma alcada bem carregada de cada
cultura para tubos de caldo E. coli (EC).Incubar na BOD por 24 horas e observar se ha
crescimento com producdo de gis. Anotar o numero de tubos de EC com producio de gas,
conformativo da presenca de coliformes fecais e determinam o NMP/g ou ml em uma
tabela NMP adequada s dilui¢des inoculadas.

o Contagem padrao

Procedimento: Preparacdo da amostra e seguir as diluicdes seriadas.

Inoculagdo — Selecionar as dilui¢des adequadas a amostra e inocular 1,0 mL de cada
diluicdo em placas de Petri separadas, estéreis e vazias, abrindo as placas apenas o
suficiente para inserir a pipeta, proximo ao bico de Bunsen.

Adicdo do meio de cultura — Verte nas placas inoculadas, 15 a 20 Ml de Agar Padrio para
Contagem (PCA), previamente fundido e resfriado a 45°C. Misturar o indculo com o meio
de cultura movimentando suavemente as placas, numa superficie plana, em movimentos na
forma de oito ou em movimentos circulares, 8 a 10 vezes no sentido horario € 8 a 10 vezes
no sentido anti-hordrio. A forma de movimentar as placas para a mistura do inoculo (em
oito ou em movimentos circulares) deve ser mantida pelo analista durante toda a andlise,
ndo se devendo alternar ora uma pritica, ora outra. Para conseguir bons resultados, €
necessario observar os seguintes cuidados:

- Depois de resfriar o meio de cultura em 4gua corrente, secar o frasco para evitar
respingos de dgua nas placas, no momento do plaqueamento. Evitar agitagdo com
movimentos bruscos, para que ndo haja formacio de bolhas no meio.

- A mistura do meio de cultura com o inoculo deve ser feita imediatamente apds a
adi¢do do meio, para ndo haver risco de solidificacdo do dgar. A movimentacdo das placas
deve ser feita cuidadosamente, para evitar respingos de meios nas bordas ou nas tampas das
placas.

- O tempo decorrido entre a preparacdo da primeira diluicdo da amostra e a
preparacdo da ultima placa ndo deve ultrapassar 20 minutos, para evitar o ressecamento e
aderéncia do inoculo no vidro das placas.

Incubagdo — Aguardar a completa solidificagdo do meio de cultura, distribuindo as placas
numa superficie plana. Inverter as placas e incubar a 35° C por 48 horas.
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Contagem das coldnias e cdlculos dos resultados — Selecionar as placas com 25 a 250
colénias com o auxilio de um lupa, um contador de colonias. Calcular o numero de
unidades formadoras de colonias (UFC) por grama ou mL da amostra multiplicando o
numero de coldnias pelo inverso da dilui¢do inoculada.

UFC/g ou Ml= Numero Coldnias / Dilui¢do
Caso tenha sido utilizada uma placa por dilui¢ao (duplicada ou triplicata), considerar como
ndmero de coldnia a média aritmética da contagem obtida em cada uma das placas da
duplicata ou triplicata.

° Contagem de staphylococcus

Procedimento: preparacdo da amostra e dilui¢do seriadas.

Inoculagdo: Selecionar trés diluicdes adequadas da amostra. Inocular 0,1 mL de cada
diluicdo na superficie de placas de Agar Baird-Parker (BP), previamente preparadas e
secadas. Espalhar o in6culo com uma al¢a de Drigalski, das placas de maior para as placas
de menos dilui¢do, até que todo o excesso de liquido seja absorvido.

Incubagdo: Aguardar que as placas sequem completamente e incubar invertidas, a 35° C por
48 horas.

Contagem das colOnias presuntivas: Selecionar placas com 20 a 250 col6nias e contar as
colonias tipicas de S. aureus: colonias circulares, pretas pequenas (maximol, 5 mm de
didmetro), lisas, convexas, com bordas perfeitas, massa de células esbranquicada nas
bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou halo transparente se estendendo para além da
zona opaca. Eventualmente, colonias atipicas podem apresentar-se cinzentas, sem um ou
ambos os halos tipicos.

Confirmacgdo das coldnias tipicas: Selecionar no minimo cinco coldnias tipicas, para teste
de coagulase, e havendo menos do que cinco, tomar todas. Se a placa apresentar coldnias
suspeitas de mais de um tipo, tipicas e atipicas, selecionar pelo menos cinco de cada tipo,
ou um numero proporcional a distribuicdo dos diferentes tipos de placa. Transferir cada
coldnia para um tubo de Caldo Infusdo Cérebro Corag¢ao (BHI), emulsionar bem a massa de
células com o caldo, transferir uma al¢ada para um tubo com Agar Tripticase de Soja
(TSA) inclinado e incubar ambos os tubos a 35° C/348h.

Teste de coagulase — Transferir 0,2 mL de cada cultura obtida em BHI, para um tubo de
10x100 mm.Adicionar aos 0,2mL de cultura 0,5mL de Coagulase Plasma — EDTA — e
mistura com movimentos de rota¢do, sem agitar os tubas, para ndo interferir na coagulagao.
Incubar na BOD a 37° C e observar a cada uma hora, se ha formagao de codagulo. Reacdes
positivas de nivel 3 ou 4 sdo consideradas confirmativas da presenca de S. aureus. Culturas
com reacdes positivas de nivel 1 ou 2 devem ser submetidas a testes adicionais ( catalase e
coloracdo de Gram), para confirmacao.

Teste de catalase — Adicionar 1,0mL de dgua oxigenada (per6xido de hidrogénio) 3% a
cultura, na rampa dos tubos de TSA. Observar se ocorre borbulhamento imediato (teste
positivo) ou nao (teste negativo)
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Analises sensorial

As andlises sensoriais serdo realizadas no Laboratério de Sensorial do NEEA
(Nicleo de Exceléncia em Engenharia de Alimentos) localizado na FAZU. A andlise
sensorial neste estudo consistird da aplicacdo de testes com consumidores visando a
avaliagdo da aceitabilidade dos produtos processados em comparacdo com produtos do
mercado.

Serdo recrutados 50 consumidores de requeijdo, sem restricdes quanto ao sexo,
idade ou classe social. As amostras serao avaliadas quanto a aceitabilidade da aparéncia,
aroma, textura e sabor, por meio de escalas heddnicas de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei muitissimo), solicitando-se a
descri¢do do que o provador gostou e desgostou em cada amostra e indicagdo da intengdo
de compra por meio de escala de cinco pontos (5 = certamente compraria, 3 = talvez sim,
talvez ndo compraria e 1 = certamente ndo compraria). As amostras serdo avaliadas de
forma monddica seqiiencial segundo um delineamento de blocos completos casualizados
em relacdo a ordem de apresentacdo das amostras, sendo servidas em copos descartaveis
brancos de 50 ml acompanhados de colher, espatula e uma fatia de pao branco sem casca
para passar o requeijdo. Ird ser oferecida dgua mineral natural para uso antes e entre as
amostras visando limpar o palato. O teste serd conduzido em cabines individuais com
iluminacdo de 1ampadas fluorescentes

CONCLUSAO

Até o momento ji foi desenvolvida com éxito a formulagdo da amostra padrio
(Requeijdo cremoso sem remocgdo de gordura com fibra). Cabe salientar que as outras duas
formulagdes ja estdo em fase de finalizacdo.
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Resumo: A gestdo de residuos pode ser complexa e ao mesmo tempo desafiadora e vai
muito além da reutilizacdo destes insumos. Uma modificag@o no sistema de producio pode
representar uma grande reducdo na produgdo de residuos. A proposta deste trabalho é
apresentar de maneira clara e detalhada as possiveis aplicacdes dos principais residuos
produzidos na industria sucroalcooleira. Este estudo estd sendo realizado através de uma
pesquisa detalhada sobre o tema para descrever as aplicacdes cabiveis para os subprodutos
vindos da industria canavieira e tendéncias do setor. O objetivo desta pesquisa é obter
informagdes para minimizar o descarte desses e conseqiientemente obter melhorias
ambientais que tragam maior retorno financeiro para as empresas.

Palavras-chave: cana-de-agucar, subprodutos, sucroalcooleiro, residuos.

INTRODUCAO

A cana-de-actcar foi introduzida no Brasil, em Pernambuco em 1532, em Sio
Paulo. Inicialmente, a cana destinava-se basicamente a producio de actcar. Com o advento
do Programa Nacional do Alcool - Prodlcool, em 1975, a sua utilizagio como fonte de
matéria-prima para producdo de dlcool combustivel assumiu importidncia considerdvel
(SILVA, 2007).

Todos os processos industriais geram residuos. Estes residuos que muitas vezes sio
constituidos de componentes perigosos, precisam ser tratados e dispostos corretamente,
como forma de diminuir seus impactos negativos sobre o meio ambiente (MARCHIZELI,

2003).
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Segundo LOPES (2003), a denominagdo de residuos € circunstancial, referindo-se a
um material acumulado, sem destinagdo; a partir do momento em que apresente uma
aplicagdo qualificada passa a ser um subproduto.

A producdo de 4lcool traz no seu processo a geracdo de grandes quantidades de
residuos sélidos, liquidos e gasosos. Conseqiientemente, o manejo destes residuos deve ser
adicionado a avaliacdo da atividade industrial (BORRERO, 2003).

O manejo dos residuos sélidos da agroinddstria da cana-de-agtcar, torta de filtro,
cinzas oriunda da queima do bagaco, fuligem eliminada nas caldeiras e o lodo da dgua de
lavagem da cana, t€ém contribuido para que retornem ao campo, auxiliando a lavoura
quando incorporados ao solo, melhorando a sua qualidade e, por conseguinte a
produtividade. Desta forma, sdo considerados subprodutos do processo industrial e insumos
para a agricultura, deixando de ser considerados residuos ou efluentes (SILVA, 2007).

E claro que a gestio de residuos vai muito além da reutilizagio destes insumos.
Uma modificagdo no sistema de producdo pode representar uma grande redugdo na
producdo de residuos. Ao mesmo tempo € necessdria a visdo geral que identifique as
possibilidades de integracdo e, de forma complementar, a visdo especialista que permita o
entendimento e a modificacio dos sistemas de produgao.

A minimizagdo de residuos industriais, portanto, faz parte de um novo conceito de
gerenciamento de poluentes, baseado numa sistematica de medidas que visam reduzir o
maximo possivel a quantidade de residuos a serem tratados ou dispostos. O melhor residuo
€ aquele que ndo é gerado. Porém quando ndo se pode evitar a sua producdo € preferivel
reutilizd-lo (MARCHIZELLI, 2003).

A Tabela 1 mostra os principais residuos que aparecem durante a producdo de
acticar e dlcool, assim como seus conteddos, caracteristicas principais e disposicdo (Da
Silva Salles, 1993).

FACULDADES 26
ASSOCIADAS
DE UBERABA

~FAzu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

Tabela 1 - Principais residuos da producao de aciicar e alcool (SALLES, 1993)

Residuos e/on subprodutos Caracteristicas principais Disposicio
Vol: 2-7 m’/ tc Fertirrigacio;
Agua da lavagem da cana DBO: 200 - 1200 mg/L Recirculacio;
rH=48 Tratamento e/ou descarte.
‘ I Fertirrigacdo:
Condensados vegetais Vol: 0.55 m’/tc ReCil‘Cl?hE}%O'
secundérios DBO: 500 - 1000 mg/L A
( ) & Tratamento e/ou descarte.
Aguas dos condensadores Vol: 10 - 20 m’/tc Fertitrigacio;
barométricos e dos DBO: 100 - 300 mg/L Recirculagio:
multijatos t=35-40°C Tratamento e/ou descarte.
Condensados de caldeiras e _, . . . . N
purgas ) ) Baixo potencial poluidor. Recirculacio.

‘ Alta concentragio de solidos o
Aguas de lavagem de . . Fertirrigacio:
sedimentaveis. =

equipamentos e p1sos DBO: 400 - 15000 lllg.-‘"L Descarte.

; S oy 75 - 120 l/dia.trab. o
Aguas residuais domeésticas ) Fossas/sumidouros.
Presenca de coliformes.

~ 156 ltc (destilaria anexa)
e 910 lte (destilaria

Fertirrigacdo, fermentacio

Vinhac¢a . .. anaerobica, combustdo em
auténoma). Alto potencial . i
. caldeiras, outros usos.
poluidor.
- 30 - 40 kg/tc Fertilizante, producio de
Torta de filtro ’
‘ Alta DBO ceras.

Material particulado e gases Particulados 4000 - 6000
provenientes da queima do mg/Nm’ = 6 kg/tc.
bagaco de cana NO,

tc - toneladas de cana moidas na usina

Atmosfera com ou sem
equipamentos de confrole.

A Figura 1 indica os Produtos e Subprodutos das usinas canavieiras, assim como
seus principais usos (SILVA, 2007).
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- Ger de Calor

FIGURA 1. Produtos e Subprodutos da cana.

De acordo com Lopes (2003), até 1975, os residuos sdlidos eram generalizados
como rejeitos, sem qualquer valor comercial, por isso o aspecto econdmico nio era
considerado. Por esse motivo o termo mais indicado e utilizado na comunidade cientifica é
“residuo”, ja que este pode servir como matéria-prima para fabricacdo de outro produto,
sendo chamados de “residuos dltimos” apenas quando ndo puderem mais ser reaproveitados
ou reutilizados.

Com relagdo aos residuos gasosos, a emiss@o de CO, ndo pode ser considerada
como poluente uma vez que ha absor¢do dele durante o ciclo de vida da cana-de-agicar e
outras quantidades de gases emitidos por litro de dlcool durante a produgdo sao
insignificantes.

A Norma Brasileira NBR 10.004 da ABNT (1987) define residuos sélidos como
“residuos no estado sélido e semi-solido, que resultam de atividade da comunidade de
origem: industrial, domestica, hospitalar, comercial, agricola, de servigos e de varri¢cdo.”

Estes residuos sdo classificados em:

e Residuos classe I — perigosos;

® Residuos classe II — ndo-inertes;

¢ Residuos classe III — inertes.

Estima-se hoje que 99,6% dos residuos solidos gerados nas usinas, sdo residuos nao
perigosos, entre os 0,4% da classe I estdo: 6leo lubrificante, lixo de laboratério e
ambulatério e embalagens de agrotéxicos. Na classe II encontram-se a vinhaga, bagaco,
torta de filtro, terra e dguas de lavagem de cana, fuligem e restos dos restaurantes e os de
classe III (cinzas e lixo de varredura).

O objetivo do presente trabalho € o desenvolvimento de um estudo sobre as formas de
reaproveitamento de todos os residuos gerados na industria sulcroalcooleira, procurando
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minimizar o descarte destes e, consequentemente, obter melhorias ambientais que tragam
maior retorno financeiro para as empresas.

SUBPRODUTOS
1 Oleo Fusel

O 6leo fusel € um subproduto da destilagdo do dlcool, retirado da coluna referente a
zona de retificacdo que, em média, representa 0,3 % da produgdo total de dlcool, onde
deste, 50% ou mais, pode ser representado pelo pentanol, na forma de dlcool amilico ativo e
de élcool isoamilico, de grande valia para a aditivagdo, como tensoativo de alastramento, de
vernizes de cura térmica e fotoiniciada. O valor comercial desses isomeros do pentanol, €
bastante atrativo se comparado ao produto principal, o etanol (ETHANOL BRASIL,2007).

2 Vinhaca

A vinhaga de cana-de-acticar € um liquido de cor marrom escuro, de natureza acida,
que sai da bica de destilacdo a aproximadamente 107°C, com cheiro que vai do adstringente
ao nauseabundo, qualidade relacionada com o teor de aciicar residual, que por sua vez,
provoca um processo de putrefacdo tdo logo a vinhaca é descarregada.

A vinhaga € o principal efluente das destilarias de dlcool. Em geral, proporcdes
entre 10 e 18 litros de vinhaga por litros de dlcool produzidos sdo citados na literatura
(STUPIELLO, 1987), mas em decorréncia dos avangos tecnoldgicos, verifica-se a
tendéncia de que esses valores se restrinjam a faixa entre 10 el2 litros por litro de 4lcool
produzido.

Existem processos industriais em que a relag@o litros de vinhaga/litros de dlcool
assume valores menores que os citados. Um exemplo, € o “biostil”, no qual é possivel
reduzir a producdo de vinhaca a um valor minimo de até 750 ml de vinhaca para cada litro
de dlcool. Contudo, seu custo é bastante elevado, devido ao alto nivel de automacio e
otimizagd@o dos processos em uso, o que levou a inviabilizagdo do processo (SILVA, 2007).

Por ser a vinhaga um material fluido, gerado em grandes quantidades, contendo
elementos quimicos variados e matéria orgdnica, a mesma tem extensivo material potencial
para causar impacto ambiental e, com uso agricola adequado, tem elevado potencial
fertilizante (MARQUES, 2006).

As principais aplicacdes da vinhaga sdo:

e Fertirrigacdo de solos cultivados: a vinhaga fertiliza o solo, corrigindo suas
deficiéncias por se tratar de um residual rico em matéria organica coloidal e em elementos
minerais que contribui para elevar o pH do solo e a microflora, o que facilita a
mineralizacdo do nitrogénio e propicia condicdes mais favordveis para que a cana-de-
acucar complete seu ciclo vegetativo, tendendo a estende-lo.

e Substrato para cultivo de fungos produtores de proteinas para emprego na

alimentacdo animal;
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e Na forma concentrada, como parte da composicdo de fertizantes organo-minerais;

¢ Uso na alimentag@o animal;

e Matéria-prima para producio de gds metano em biodogestores.

Entretando, deve-se ressaltar que menores teores de sacarose sdo compensados pelo
aumento na produtividade de biomassa, fazendo com que a produtividade de sacarose,
expressa em kg por hectare, ndo se altere (STUPIELLO et al., 1977).

3 Bagaco

Trata-se do residuo da cana apds a moagem sendo um material fibroso obtido apds a
extragdo do caldo num terno de moendas. Ao sair da moenda, o bagago tem
aproximadamente 30% da massa da cana e uma umidade em torno de 50% .

O bagaco de cana, é, sem dudvida, o residuo agroindustrial obtido em maior
quantidade, aproximadamente 280 Kg/ton de cana moida, correspondendo a cerca de 30%
do total da cana moida.

Grande parte do bagaco produzido, € utilizado pelas préprias usinas no aquecimento
de caldeiras e na geracdo de energia elétrica, porém, seu uso ndo estd restrito a esse fim.
Devido a grande quantidade produzida e a suas caracteristicas fisicas e quimicas, esse
material encontra um vasto campo de utilizagéo, dentre eles a producio de ragdo animal, na
fabricacao de papel, papelao e aglomerados, como material alternativo na construgdo civil,
e na producio de biomassa microbiana. Além disso, estudos t€m sido realizados utilizando
0 bagaco de cana como biomassa adsorvente de contaminantes orginicos com resultados
satisfatérios (SANTOS, 2005).

Nos préoximos subitens, serdo listadas as alternativas de uso do bagago de cana-de-
actucar sobressalente da geracdo de energia, ja que esta atividade serd exposta com maiores
detalhes no item Co-geragdo de Energia.

Alimentacio Animal

Hoje, ja se estima que o excedente de bagaco da producgdo de energia atinja 20% do
total. Por outro lado, nas regides tropicais do Brasil, a producdo estacional de forragem é
um fato concreto pois a maioria dos produtores ndo se prepara para suplementar seus
rebanhos no periodo de escassez de alimentos. Uma das alternativas é o aproveitamento de
residuos e subprodutos agroindustriais na alimentacdo animal, capaz de contribuir para
atender as exigéncias nutricionais, num contexto de viabilidade econdmica e
disponibilidade.

Embora a alternativa do uso do bagaco de cana na alimentacdo animal seja a
segunda em importancia em termos de aproveitamento, seu uso € limitado pelo baixo valor
nutritivo quando in natura. O bagaco de cana-de-agucar in natura (BIN) tem valor nutritivo
baixo, devido as ligacdes que ocorrem na parede celular entre a celulose (40%), a
hemicelulose (35%) e a lignina (15%), sendo este dltimo responsavel pelo seu baixo
aproveitamento na alimentacdo animal (BURGI, 1985).

Os tratamentos quimicos e fisicos utilizados para melhorar a qualidade do bagago de
cana-de-agucar, visam eliminar ou diminuir os efeitos prejudiciais da lignina sobre a
degradagcdo de compostos celulésicos pelos microrganismos do rimen, promovendo a
ruptura das complexas ligagdes quimicas daquele componente com a celulose e
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hemicelulose, disponibilizando o material, para adesdo da populacdo microbiana e ataque
enzimatico fibrolitica (VAN SOEST, 1994).

Producao de papel e papelao

Devido ao teor de celulose, o bagaco também pode ser usado como matéria-prima
para a producdo de papel e papeldao. O papel obtido com o residuo € cozido, alvejado,
lavado, batido, tingido, peneirado e prensado seguindo as etapas de cozimento em solugdo
de H;0;; clareamento em solucdo de hipoclorito de sédio 2,5%; lavagem em dgua corrente,
batimento por método fisico e tingimento com corantes naturais.

Aglomerados

O uso de produtos a base de materiais lignocelulésicos como compensados e
aglomerado tem crescido ao longo do tempo, e a tendéncia € ter sua demanda aumentada
devido a crescente escassez na oferta de madeira. Perante isto, estudos apontam para a
viabilidade técnica do uso de bagaco de cana-de-agucar, para a producdo de painéis
aglomerados, como ja ocorre em outros paises, como Cuba, Colémbia, China, Argentina e
Russia. Esses painéis apresentam, entre outras caracteristicas, a beleza estética, a facilidade
na usinagem e a boa colagem na montagem de pecas de moéveis. Possuem, porém,
constituintes basicos altamente susceptiveis ao ataque de organismos xiléfagos.

Estudos conduzidos por Schmidi et al. (1978) mostram que a espécie usada, a
geometria das particulas, a estrutura, o tipo e a propor¢do de adesivos empregados na
confeccdo das chapas influenciam na sua susceptibilidade ao ataque de microorganismos,
problema que pode ser resolvido com aplicacdes de plésticos quimicos sobre a superficie do
aglomerado, assim como a preservgcao em locais de umidade e temperaturas controladas.

Construcao Civil

O bagaco de cana queimado gera uma cinza de onde retira-se areia que pode ser
utilizada para a fabricacdo de uma massa cerdmica. As pesquisas partiram do bagaco
queimado, onde para cada tonelada de cana foi gerado cerca de 6 kg de cinza — que contém
p6 de carvdo e areia de quartzo. A areia de quartzo pode ser misturada com argila e com
elementos conhecidos como fundentes quimicos para dar origem a uma massa cerdmica que
pode ser usada para a fabricacdo de tijolos, telhas e placas cerAmicas. O p6 de carvdo
extraido da cinza pode ainda ser prensado, usando um aglutinante orgénico, em altas
temperaturas para a producgéo de briquetes de carvdo vegetal.

Universidades brasileiras ja estdo estudando uma mistura de cinzas de bagaco de
cana e casca de arroz como matéria-prima para a fabricacdo de concreto. O uso do novo
material poderia representar uma queda no percentual de CO, emitido anualmente pelo
pais, sendo que as industrias de cimento sdo grande fontes de poluicdo na atmosfera. De
uma média de 45 milhdes de toneladas de cimento produzidas por ano no Brasil,
poderiamos deixar de emitir cerca de trés milhdes de toneladas por ano de CO, se
substituissemos por cinzas de bagaco 15% do cimento presente no concreto, base da

construgao civil.
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O método envolve processos mecanicos simples e rapidos para a fabricacdo das
cinzas a partir do bagaco, com baixa demanda energética. O bagaco da cana e a casca do
arroz sdo queimados em caldeiras dentro das préprias usinas para a produgdo de vapor e,
por vezes, cogeracdo de energia. Dessa etapa, surgem as cinzas, que passam depois por um
processamento no laboratério, a moagem mecanica, que € a quebra das particulas em
condi¢cdes especiais para reducdo do tamanho dos graos. Com isso, a cinza fica pronta
para substituir o cimento no preparo do concreto.

Plastico Biodegradavel

Biodegraddvel é todo produto que, em contato com o meio ambiente e sob
determinadas condicdes, degrada e se transforma quimicamente nos elementos naturais que
o compde, fechando o ciclo natural.

O plastico biodegradavel ou “bioplastico” é um tipo de material harmonizado com o
meio ambiente, produzido por processos bioldgico ou quimico, tendo a biomassa como
matéria-prima. Seu Biocycle (ciclo da vida) nasce através da fotossintese da cana-de-acticar,
sintetizada a partir da transformagdo do gas carbdnico, da dgua, da energia solar e dos
insumos agricolas. A sacarose da cana é transformada em um biopolimero, o
polihidroxibutirato (PHB) através do processo de fermentacdo. Este material em contato
com um ambiente biologicamente ativo, associado a temperatura e umidade, € transformado
novamente em gas carbdnico e dgua, concluindo o ciclo de vida sem impacto negativo ao
meio ambiente. Ele € composto basicamente de carbono, oxigénio e hidrogénio. Sua
producdo ¢é feita por meio da fermentagdo do actcar que inicialmente € invertido por um
processo enzimético e pelos microrganismos da espécie Alcaligenos spp., transformando-se
em um xarope. No processo também se utiliza um dlcool superior como solvente, que é
empregado como extrator do biopolimero. Os efleuntes sdo basicamente dgua e matéria
organica da bactéria, que por sua vez, é lancada na lavoura de cana-de-agucar, como
fertilizante organico.

4 Torta de Filtro

Torta de filtro é um residuo composto da mistura de bagaco moido e lodo da
decantacdo sendo proveniente do processo de clarificagdo do agucar, para cada tonelada de
cana moida sdo produzidos de 30 a 40 kg de torta. E um composto orgénico (85% da sua
composicdo) rico em cdlcio, nitrogénio e potdssio com composicdes varidveis dependendo
da variedade da cana e da sua maturagdo (CORTEZ; MAGALHAES; HAPPI ,1992).

A crescente utilizacdo da torta de filtro como substituto de insumos tradicionais a
base de potassio di-se principalmente na operacdo de plantio, onde ela € colocada no sulco
juntamente com a muda de cana de agicar. Porém, a pratica de aplicacdo da torta de filtro e
a sua estocagem devem ser rigorosamente controladas uma vez que esse material, similar a
vinhaca, possui elevado demanda bioquimica de oxigénio uma fonte potencialmente
poluidora.

O aumento na concentracdo dos teores de metais pesados em solos que
tradicionalmente recebem tratos culturais a base de torta de filtro traz um potencial risco de
contaminacgao do lencol fredtico uma vez que esses metais ndo sao absorvidos pela planta e
tender a percolar, e recomenda a utilizacao desse residuo da forma de rodizio, evitando a
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concentracdo desse material durante safras seguidas na mesma drea, e reforga a necessidade
de monitoramento nessas dreas de aplicacdo de torta de filtro a fim de controlar e evitar o
crescimento de niveis toxicos de metais pesados no solo.

Produciao de Cera

A torta de filtro d4 origem a uma cera que apresenta propriedades quimicas e fisicas
proximas as das ceras comerciais de carnaiba e abelha e pode vir a ser uma alternativa a
essas, com potencial de aplicagdes nas dreas alimenticia, farmacéutica, de cosméticos e de
limpeza. A cera da cana-de-agtcar apresenta pelo menos duas vantagens importantes sobre
as demais: ela é extraida de um subproduto abundante e, porque a cera da cana-de-agtcar
poderia ser usada como alternativa a de carnatiba, que resulta de uma atividade extrativista
e de producao limitada (CORTEZ,L.;MAGALHAES,P.;HAPPI,J ., 1992).

De acordo com os autores citados, para separar a cera dos outros materiais € usado
um solvente. Processo semelhante é adotado para purificar o produto. Cada tonelada de
cana-de-agucar, gera, 30 kg de torta de filtro e o rendimento de cera é de 2% a 4%. As
ceras, sdo usadas na produgdo de biofilmes comestiveis, cosméticos, revestimentos de
capsulas de remédio e pastas para limpeza e polimento.

Ela apresenta os seguintes niveis de concentracdo dependendo do tipo de solo, da
idade da cana, do tipo de colheita (cana queimada ou crua), dentre outros:

e cera recuperdvel na torta esta préxima de 0,1% da cana
e entre 1,5 € 3,5 % na torta de filtro umida;
e entre 5 e 15 % na torta de filtro seca;

Utiliza-se o processo de extragdo com solvente. Na cera de cana-de-agticar estio

presentes fitoesterdis e o policosanol (P.P.G), benéficos para a satdde.

5 Agua de Lavagem

Ao chegar a industria, a cana-de-agucar colhida manualmente carrega impurezas,
como areia, argila, palha, pedra, etc, que devem se eliminadas mediante lavagem com dgua
sob pressdao no colchdo de cana, na mesa alimentadora ou na esteira alimentadora da
moenda. O consumo de dgua varia de 2 a 10 m3 por tonelada de cana lavada. Ocorrem
também perdas adicionais de sacarose que variam de 0,7 a 7 kg/ t cana. O uso de dgua e a
geracdo de efluentes, de acordo com Kesserlingh (2002) sdo consideradas fontes de
preocupacdes, uma vez que algumas industrias sucro-alcooleiras tém balanco hidrico
positivo, descartando mais dgua do que entra no processo, sendo um grande problema, pois
necessitam atender exigé€ncias de lancamento de efluentes, especialmente nos cursos de
dgua mais sensiveis.

A quantidade de 4dgua captada e os efluentes gerados podem ser consideravelmente
reduzidos se dguas de resfriamento de equipamentos forem recirculadas, 4gua proveniente
de vapor condensado for reutilizada e se boas praticas de fabricacdo forem adotadas no
gerenciamento da industria.

O manejo dos residuos liquidos originados durante a fase industrial de produgdo do
dlcool, tais como vinhaga, dgua de lavagem da cana, dgua dos condensadores e dgua
proveniente da lavagem de equipamentos, tem tratamento diferenciado.
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O uso em sistema de circuito fechado dotado de filtros permite melhor
reaproveitamento, sendo, mormente empregada para a lavagem da cana no inicio do
processo (BORRERO, 2003).

6 Material Particulado

O material particulado, emitido durante a queima do bagago, é basicamente
constituido de fuligem e cinzas. A fuligem é removida por lavagem com 4gua, sendo o lodo
preto misturado com a torta de filtro que sai do decantador (no tratamento primério do
caldo) e depois incorporado ao solo.

7 Leveduras

A levedura de cana Saccharomyces Cerevisiae, € um produto totalmente natural,
obtido no processo de fermentagdo da cana-de-agucar, podendo ter uma significativa
importancia na alimentagdo animal. Primeiramente o mosto (cana mais o melaco) é
fermentado para transformar aciicar em etanol. Este material é entdo centrifugado e
separado em vinho e creme de levedura. O creme de levedura excedente do processo de
fermentacdo dirige-se entdo para um secador tipo spray dried onde o creme sofre uma
secagem instantanea conservando ao maximo as propriedades nutricionais do produto. Tem
como propriedade melhorar significativamente os indices zootécnicos dos animais por se
tratar de uma oOtima fonte de proteina. Além de elevados valores proteicos, a levedura
apresenta como caracteristica um bom balanceamento de aminodcidos, grandeza de
vitaminas de complexo B, e fonte de vitamina D.

De todos os microorganismos as leveduras retinem as caracteristicas mais favoraveis
a sua utilizag@o na alimentag@o animal pois a resisténcia a infec¢des pelo fato de possuirem
componentes que aumentam a resposta imunoldgica, além do componente de fungdo anti-
stress.

A Saccharomyces Cerevisiae, tem sido usada hd varias décadas na alimentacdo de
animais ruminantes e monogdastricos. Existe na literatura farta evidencia dos beneficios
desta pratica, dentre os quais destacamos a redu¢do do teor de amdnia no rimem, que €
utilizada pela levedura para reproduzir-se; o aumento do nimero das bactérias celuliticas,
podendo aumentar a ingestdo de fibra resultando em mais energia disponivel; maior
digestibilidade, entre outras. O conjunto destes efeitos no rumem resulta em maior
producdo, melhor condicdo corporal e prevencdo dos problemas decorrentes do mau
funcionamento do rumem.

8 Ponta e Palha

As possibilidades de aproveitamento do palhico de cana - material que fica no
campo apds a colheita composto por folhas verdes, pontas do vegetal, palha e restos do
caule - apontam para vdrias aplicacdes no setor produtivo.

A industria do agicar e do dlcool apresenta, grande potencial para a condugdo
paralela da engorda de bovinos em confinamento. Os trabalhos encontrados na literatura
indicam que a ponta de cana é capaz de manter ganhos de peso acima de 0,600 kg/cab/dia,
desde que haja uma suplementacdo protéica aos animais.
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A palha contém minerais que podem repor caracteristicas quimicas do solo, tais
como N, P, K, Ca, Mg, S. Embora ainda néo se saiba exatamente o potencial de geracdo da
energia contida no palhico, sabe-se do seu alto teor de biomassa.

Algumas pesquisas, a palha de cana picada, colocada em um circuito fechado
movido a alta temperatura, resulta no final do processo em trés produtos com aplicacdes em
dreas distintas — um bio6leo com potencial de utiliza¢do na industria quimica, um fino p6
de carvao vegetal que pode ser empregado na produgdo siderurgica e um gis com alto
poder calorifico, composto de mondxido de carbono, metano e hidrogénio, indicado tanto
para alimentar o préprio reator como para geragdo de energia elétrica.

Uma outra perspectiva futura para o uso da palha é a produgdo de etanol, que
ganhou um impulso recentemente com o lancamento do Programa FAPESP de Pesquisa em
Bioenergia (Bioen), isso serd possivel com o uso de fungos que degradam a palha e o
bagaco para produzir agicares fermentaveis a partir da parede celular.

Cogeracao de energia

A Energia tem sido o terceiro produto obtido nas industrias sucroalcooleiras, junto
com o agucar e o alcool. Elas usam o calor produzido na queima do bagaco de cana para
produzir energia elétrica, que, além de sustentar toda a planta, ainda costuma produzir
excedentes, energia tal que pode ser vendida.

No diciondrio, o prefixo “co” expressa a idéia de companhia ou simultaneidade,
mas, se associado a palavra geragdo, o termo ganha mais importancia, pois a cogeracio €
uma das alternativas mais adequadas para que plantas de usinas aumentem a producio sem
causar grandes danos ao meio ambiente.

O termo ‘“cogeracdo” é de origem americana e é empregado para designar os
processos de producdo combinada de energia térmica e poténcia, mecanica ou elétrica, com
o uso da energia liberada por uma mesma fonte primdria de combustivel, qualquer que seja
o ciclo termodinamico. Normalmente, sdo usados os ciclos Rankine, que sdo aqueles que
empregam turbinas a vapor, ou os ciclos Brayton, que utilizam turbinas a gés.

As usinas do setor sucroalcooleiro podem ser consideradas empreendimentos de
cogeracgdo, pois, a partir da queima de bagaco, que € considerada uma fonte primdria de
energia, geram o vapor que serd fornecido as turbinas de acionamentos mecanicos, como
bombas, moendas, desfibradores, entre outros, e, também, para os geradores de energia
elétrica. O vapor que sai das turbinas, chamado de “vapor de escape”, € usado como
reservatdrio térmico no processamento do caldo de cana.

Um dos aspectos mais importantes inerentes a definicdo, mas com muita relacio
com a funcionalidade da tecnologia, € que estes sistemas sdo projetados para satisfazer
fundamentalmente a demanda térmica do consumidor (paridade térmica), j4 que ndo €
vidvel, na maioria dos casos, comprar este tipo de energia de outra empresa. A poténcia
elétrica produzida pode atender parte ou a totalidade das necessidades da prépria planta
industrial, existindo também a possibilidade de produgdo de excedente de energia elétrica
para a venda, constituindo-se em mais um produto da empresa.

Assim, um sistema de cogeracdo fica constituido por uma combinagdo de
equipamentos convencionais dentro da engenharia energética (caldeiras, turbinas,
trocadores de calor e outros) que, integrados funcionalmente numa determinada planta,
procuram obter o maior aproveitamento da fonte primdria de energia que, no caso das
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usinas do setor sucroalcooleiro, ¢ uma fonte renovavel de energia (bagaco de cana). A
medida que o bagaco € consumido, mais cana pode ser plantada para suprir o consumo, ao
contrario do carvio, do petréleo ou do gas, que uma vez consumidos, nao se renovam.

CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho objetiva reconhecer a importincia econOmica e ambiental do
reaproveitamento dos residuos da industria sucroalcooleira, tornando-os subprodutos. Este
reconhecimento parte da exposicdo das possibilidades de uso de tais residuos e das
novidades tecnoldgicas que podem ajudar o setor, fornecendo um trabalho de revisdo
bibliogréfica que serd fonte para pesquisas.
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Resumo: Selecionou-se entre as diversas alternativas de industrializacdo do milho verde, a
desidratacdo dos grdos para obtencdo de farinha. No trabalho utilizou-se a técnica de
desidratacdo osmotica dos grdos de milho verde, seguido da secagem em secador de
bandejas, para a fabricacdo de farinha. Para o pré-tratamento osmético os grdos foram
submersos em uma solugdo hipertdnica de sacarose, onde a dgua transfere-se para a solucao
e a sacarose para o milho. Foram retiradas amostras de farinha, com 120 dias apds a
desidratacdo do milho, e logo apds a desidratacdo e trituragdo. As farinhas passaram por
andlises microbioldgicas: ndo houve contaminacdo das amostras por coliformes totais,
constatou-se a presenga de bolores e leveduras nas duas amostras, praticamente, ao nivel
superior dos padrdes estabelecidos pela ANVISA para comercializacio de farinhas, o que
indica que o processo deva ser aperfeicoado para diminuir a atividade de dgua do produto.
Contudo no tempo zero, ap6s a obtencao da farinha, os teores de levedura e de bolores ja se
encontravam no limite superior de teor para farinhas, segundo a ANVISA. Isso é um
indicativo de que o branqueamento deve se prolongar ou entdo os bolores e leveduras forma
provenientes da solugéo hipertonica utilizada para a secagem osmdtica.

Palavras-chave: desidratacio osmotica, milho verde doce, farinha, andlises
microbioldgicas.

INTRODUCAO

Farinha é um produto obtido pela moagem da parte comestivel de vegetais,
devendo-se efetuar processamento para a fabricagdo do produto. A populacdo urbana é
altamente dependente de alimentos processados que apresentam caracteristicas nutritivas e

estabilidade durante o periodo de estocagem por longos periodos. Uma possibilidade de
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preservacdo do milho verde € a utilizagdo da técnica de conserva. O grido apds a preparacio
€ enlatado com salmoura agucarada (1,2 a 2,0% de cloreto de s6dio e 2 a 5% de sacarose).
Outra alternativa consiste em congelar o produto, entretanto neste processo, 0 Sucesso na
comercializacdo é dependente de um sofisticado sistema de camaras de congelamento de
alto custo e de uma cadeia de distribui¢do do produto congelado. Uma terceira alternativa
de industrializacio de milho verde consiste em desidratar o grdo até uma umidade
adequada, podendo o produto ser submetida a um armazenamento prolongado. A
desidratacdo € um processo combinado de transferéncia de calor e de massa, no qual reduz
a 4gua disponivel em um alimento para o crescimento microbiano, a atividade enzimética e
a deterioracdo de origem fisico-quimica. (SARANTOPULOS, 2001).

O conteddo de dgua é, sem duavida, o principal responsdvel pela deterioragdo dos
alimentos, sendo que a quantificagdo pode ser realizado analiticamente desidratando o
alimento em estufa, determinando a massa de dgua evaporada. (RODRIGUES, 2002).

O teor de 4dgua nos vegetais desidratados deve situar-se em torno de 5%, para evitar
a possibilidade de deterioragdo microbiana (DELAZARI, 1979).

A grande vantagem da terceira alternativa é o uso dos sistemas comuns de
armazenamento e de distribui¢do para o milho verde desidratado (HELDMAN, 1979). Um
grande avancgo na conservacdo de alimentos € a combinacdo desses métodos, baseada em
tecnologias simples em que se utilizam dois ou mais fatores de conservacio, promovendo a
estabilidade do alimento, a temperatura ambiente (AGUIRRE; GASPARINO, 2001).

A secagem pode ser feita naturalmente pela exposicdo do produto ao sol ou
mecanicamente, nos secadores (CARGILL, 1989). A secagem artificial € mais rdpida e
adequada para desidratar o milho verde por razdes de preservagdo da qualidade do produto
final (VON LOESECKE, 1943).

Os tipos de secadores mais usados na secagem de alimentos sélidos e graos sdo de:
bandejas estaciondrias; tinel; torre; correia transportadora; leito fluidizado; tambores
rotativos; leito de jorro e os sistemas vibrados que constituem uma tecnologia mais recente,
que em muitos casos melhoram a qualidade e uniformidade dos produtos e aumentam a
velocidade de secagem.(GOENAGA, 1984).

A temperatura do ar de secagem para o processamento do milho pode ser 77°C no
inicio da operacdo, enquanto no estdgio final ndo deve ultrapassar 74°C (VAN ARSDEL,
1973).

De acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitidria (ANVISA) o indice de
microrganismo aceito nas farinhas em geral em 1g de amostra € de auséncia de coliformes
fecais e de no mdximo 10° UFC/g de Bolores e Leveduras.

O estudo dos microrganismos envolvidos na produgio e deterioracdo de alimentos é
de extrema importincia para a industria, pois o conhecimento correto das caracteristicas
metabodlicas e fisioldgicas dos microrganismos permite o uso de técnicas adequadas de
processamento e conservagido dos alimentos, garantindo uma qualidade microbioldgica
segura (TASCA, 2005).

Dados de atividade de dgua s@o extrema importancia para avaliar a qualidade do
produto. A Figura 1, consiste em isoterma de equilibrio para milho verde doce elaborada
para a temperatura de 40°C (LIMAVERDE; FINZER., 1987).

A Equacio (1) foi obtida do ajuste dos pontos experimentais da Figura 1.
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U =1,39244+6,23906-a (1)
Sendo: U a umidade em base imida (%) e ay, a atividade de dgua.

O objetivo deste trabalho foi a realizar o processamento de gridos de milho verde,
para a fabricacdo de farinha e subseqiiente andlise microbioldgica para determinagio da
qualidade do produto final.

MATERIAL E METODOS
MATERIAIS:

Para a fabricagdo da farinha de milho verde doce utilizou-se milho verde doce foi
proveniente da Fazenda Escola (FAZU). O agente osmotico sacarose (aguicar), balanca semi
analitica, com resolucdo de 0,01 g, recipiente de aluminio, com capacidade 4 L, onde foi
colocado a solugdo e os grados de milho verde; peneira de 27 malhas (nimero de aberturas
por polegada) para retirar os graos de milho da solug@o e para realizar a separacdo da casca
apds a trituragdo dos graos de milho, liquidificador (para triturar os graos de milho seco),
Secador “Pardal” de bandejas, para secagem artificial dos graos, embalagem de polietileno,
embaladora a vécuo, sendo o processamento efetuado no Nucleo de Exceléncia em
Engenharia de Alimentos (NEEA)- Unidade de Processamento de Produtos de Origem
Vegetal. Nas andlises microbioldgicas utilizou-se dgua peptonada (H,Opp), tudo de ensaio,
placa de petri de Agar Batata Dextrose Acidificado (PDA acidificado), tubos de Caldo Bile
Brilhante com tubos de Durhan (VB).
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Figura 1. Isoterma de adsorcio de milho verde doce, T= 40°C (LIMAVERDE e

FINZER, 1987).
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METODOS
FABRICACAO DA FARINHA

Foi efetuada a retirada da palha das espigas de milho verde, e manualmente os
residuos sobre os graos de milho, seguindo o corte com faca junto ao pedinculo,
eliminando os grdos do sabugo. Os graos foram submetidos a acdo de vapor de dgua a
pressdo manométrica de 101,325 kPa por 5 minutos na temperatura de 121°C. Este
branqueamento teve objetivo de tornar mais rdpida a reconstituicdo do produto seco,
aumentar a velocidade de secagem e expulsar parte do oxigénio do grio e reduzir a
populacdo microbiana. O milho, na seqiiéncia, foi colocado no interior de uma solugéo
hipertonica de sacarose (60° Brix), em temperatura ambiente durante 30 minutos. Este
processo consiste na desidratacdo osmotica, no qual o milho verde perde 4dgua e recebe
soluto devido a contra difus@o (dgua transfere-se para solugdo e a sacarose para os graos do
milho verde). Seguiu-se secagem artificial que € mais rdpida e adequada para fazer a
desidratacdo do produto. Os grios serdo secos em secador de bandejas “Pardal”, a
temperatura de 74°C durante 24 horas. No processo de desintegragdo mecanica foi utilizado
um liquidificador para trituracdo dos grios, reduzindo as dimensdes das suas particulas e
possibilitando a separacio da casca. A casca triturada consiste de particulas maiores que a
da farinha triturada. Apds a trituragdo o milho passou por peneiramento e as cascas foram
separadas do grao. A farinha de milho foi embalada em saquinhos de polietileno, tendo suas
extremidades vedadas com embaladora a vicuo.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram feitas as andlise microbioldgicas em duplicata, conforme ABNT,1991;
VANDERZANT, SPLITTSTOESSER eds., 1992.

A) Coliformes Totais:
Misturar bem o conteido da amostra.

Inoculagdo: Limpar a area externa do frasco com etanol 70%, abrir assepticamente e
transferir 9 por¢des de 1 mL da amostra para tubos com 9 mL de Caldo Verde Bile
Brilhante (VB).

Incubag@o: Incubar os tubos de VB a 35° C por 24 horas e observar se ha crescimento com
producdo de gias. Em caso positivo (crescimento e produgdo de gis), em caso negativo (
crescimento e/ou producdo de gis), reincubar ate completar 48 horas e repetir a leitura.

B) Bolores e Levedura em Superficie:
Preparacdo das amostras e dilui¢des seriadas.

Para preparacdo de placas para o plaqueamento em superficie, as placas devem ser
previamente preparadas, com 15 a 20 mL do meio adequado, PDA.
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Inoculagdo: Selecionar trés tipos adequados da amostra, inocular 0,1 mL de cada dilui¢do
na superficie das placas previamente preparadas. Usando uma al¢a de Drigalski, espalhar o
in6culo por toda a superficie do meio, até o excesso de liquido ser absorvido. Aguardar que
as placas sequem (minimo 15 minutos), incuba-las a 25°C por 5 dias, placas ndo invertidas.
Observa-las com trés dias de incubagio, caso haja crescimento de bolores com col6nias
espalhadas, efetuar a contagem com trés dias, caso nio apresentar resultados, contar com
cinco dias de incubacdo (SILVA, 2001).

Estes processos foram repetidos para as duas amostras de farinha. A primeira,
fabricada em dezembro de 2008 e acondicionada durante 120 dias, e a segunda fabricada
em maio de 2009, a qual foi analisada imediatamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a metodologia usada, foi fabricada farinha de milho verde doce, que
apresentou cor, textura e aroma caracteristicos.

Nas andlises realizadas no laboratério de Microbiologia observou-se que o indice de
coliformes totais presentes nas duas amostras estava de acordo com o permitido na
legislacdo da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria) Resolucdo RDC n° 12,
onde se recomenda a ausé€ncia de coliformes fecais em 1g de amostra o que atendeu a
legislacdo.

Na andlise de bolores e leveduras o permitido na legislacdo é no maximo 10° UFC/g.
A farinha armazenada por 120 dias apresentou 4,1 x 10° UFC/g, enquanto que a outra,
manteve-se na mesma ordem de grandeza e foi de 1,8 x 10° UFC/g.

Dados os resultados de andlise de bolores e leveduras, nota-se a necessidade de um
maior tempo de secagem dos graos de milho verde doce, destinados a fabricacdo de farinha,
pois o contetido de umidade presente ainda estava elevado.

A farinha de milho verde, com umidade de 8% (base imida) foi armazenada na
temperatura ambiente (cerca de 30°C). A atividade de 4dgua nesta umidade na temperatura
de 30°C pode ser obtida da isoterma de adsor¢do (Figura 1), a qual € igual na a,, = 0,56 (T=
40°C). Na temperatura de armazenamento (T= 30°C), a atividade de dgua de reduz, sendo
favordvel a conservagdo da farinha de milho verde.

CONCLUSAO

Foram realizados os processos necessdrios para a obtencdo de farinha de milho
verde doce. A etapa de desidratagdo osmética foi de suma importincia devido aspectos
sensoriais do produto, enquanto que a secagem deve ser intensificada. O estudo dos
microrganismos envolvidos na producdo e deterioracdo de alimentos € de extrema
importancia para a industria, pois o conhecimento correto das caracteristicas metabdlicas e
fisiologicas dos microrganismos permite o uso de técnicas adequadas de processamento e
conservagdo dos alimentos, garantindo uma qualidade microbioldgica segura do alimento.
O fato das andlises microbioldgicas indicarem bolores e leveduras,ligeiramente maiores que
o estabelecido pela legislagdo, tanto na amostra armazenada por 120 dias como para recém
processada indica que a matéria-prima ja estaria com a contagem superior de
microrganismo. Assim, duas providéncias devem ser realizadas para aperfeicoar o produto.
Efetuar o branqueamento com vapor em tempo superior a 5 minutos. Estabelecer controle
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de qualidade da soluc¢@o hipertonica para ndo propiciar contaminacéo do produto, qual € um
ponto critico de controle. A secagem da farinha até cerca de 5% amplia a qualidade do
produto para armazenagem, devido & diminui¢do de atividade de dgua. A umidade final da
farinha doi de 8% (base timida), sendo atividade de dgua nao acontece o desenvolvimento
de microrganismo, o que refletiu-se no resultado da armazenagem (devido ao pequeno
aumento da contagem. Deve-se observar que em uma escala de 10° a 10*, na contagem de
UFC/g, por algarismos significativos, as duas amostras apresentaram contagem de 10°
UFC/g, ndo apresentando perigo microbioldgico para o consumo.
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Resumo: O Caquizeiro (Diospyros kaki L.), pertence a familia Ebenaceae, é origindrio da
Asia sendo muito cultivado na China e Japdo. A cultura de D. kaki foi introduzida no Brasil
por imigrantes japoneses no inicio do século XX. A boa aceitagdo do fruto no mercado se
deve ao fato de que o fruto apresenta excelente sabor, aparéncia atraente e elevada
qualidade nutricional, constituindo uma boa fonte de fibras, carboidratos com média de
10°Brix. A producao de vinhos de frutas alternativos de uva vem sendo praticada em todo o
mundo, mostrando um mercado promissor. Os objetivos desse trabalho foram de preparar e
caracterizar o vinho de D. kaki cv. Fuyu. Para tanto, fez-se o preparo do mosto a partir da
polpa de caqui acrescida de sacarose até 24°Brix. O pH do meio foi corrigido a 4,5 com
dcido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico e aplicou-se um choque térmico. O pé-de-cuba
foi realizado inoculando-se Saccharomices cerevisiae em uma série de pequenos volumes
de mosto para adaptacdo até a dorna principal onde permaneceu em repouso por 76 dias. O
fermentado envasado foi armazenado sob refrigeracdo a 5°C durante trés meses. Apds este
periodo fez-se andlises da acidez total e acidez volatil, acicares redutores, porcentagem
alcodlica, cinzas, extrato seco, densidade, pH, graus Brix e andlise sensorial. As andlises
revelaram que no inicio da fermentacdo ha um consumo de sacarose maior com liberacio
de diéxido de carbono pelas leveduras e com conseqiiente elevacdo da acidez total durante
o processo fermentativo. O grau alcodlico estabeleceu-se em torno de 12° GL ficando
dentre as normas nacionais. A acidez total apresentou teores exigidos pela legislagdo
brasileira, abaixo de 130 meq/l. A presenca de acucares redutores no final do
processamento contribui para a cor, suavidade e sabor do vinho de caqui. O pH do mosto
esteve na média de 3,9 o que auxiliou a evitar possiveis dissemina¢des de microrganismos
indesejdveis. A andlise sensorial demonstrou que nao houve uma diferenca significativa em
relacdo aos vinhos ja comercializados, apresentando-se na média ponderada de aceitagdo. O
vinho da fruta do caquizeiro Diospyros kaki L. cv. Fuyu, obtido nestas condigdes
experimentais, mostrou ser um produto de aspectos sensoriais semelhantes aos vinhos
brancos suaves produzidos industrialmente e comercializados no Brasil.

Palavras-chave: fermentacio alcodlica, mosto, pés-de-cubas, vinificacdo.
INTRODUCAO
O Caquizeiro (Diospyros kaki L.), pertence a familia Ebenaceae, é de origem

asidtica sendo muito cultivado na China e Japao (GILMAN; WATSON, 1993) assim como
em outras partes do mundo (SAKANAKA; TACHIBANA; OKADA, 2005). No Brasil, a
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cultura foi introduzida por imigrantes japoneses no inicio do século XX (FERRI et al.,
2002). O caqui quando maduro € vermelho brilhante atrativo (GILMAN e WATSON,
1993), apresenta excelente sabor, aparéncia atraente e elevada qualidade nutricional,
constituindo uma boa fonte de fibras, carboidratos (VASCONCELOS, 2000), vitaminas,
polifendis e sais minerais (WRIGHT; KADER, 1997; ELIAS et al., 2008). Sua polpa é
constituida basicamente de mucilagem e pectina, substincias responsdveis pela aparéncia
caracteristica da fruta, apresentando em menor propor¢ao, cdlcio, ferro, proteinas e lipidios
(SILVA, 1996) e em média 10°Brix de acticares (AWAD, 1993), sendo que qualquer que
seja a variedade considerada, o fruto do caquizeiro possui grande quantidade de polpa
(ELIAS et al., 2008). Tais particularidades garantem a boa aceita¢ido do fruto no mercado
(SIMAO, 1998).

O vinho € definido legalmente como sendo uma bebida proveniente exclusivamente
da fermentacdo alcodlica de uva madura e fresca ou do suco de uva fresca, no entanto, esta
definicdo é complementada por um conjunto de prescri¢des autorizadas pela legislagdo que
impde limites sobre a composi¢do quimica do vinho, entre outros fatores. Pela legislacdo
brasileira, vinhos elaborados com outras frutas devem obrigatoriamente ser rotulados com a
denominacio vinho, acompanhado do nome da fruta que lhe deu origem (AQUARONE et
al., 2001).

A fermentacdo alcodlica, em suma, consiste no consumo de sacarose pela levedura,
que pode ser natural do alimento ou adicionada artificialmente, na qual ird ter como produto
gdas carbOnico, etanol e outros compostos provenientes da fermentagdo. Tendo em vista a
qualidade do vinho, esta depende essencialmente do controle de qualidade que deve ser
muito rigido, devendo ser empregado desde a escolha dos frutos até o tempo de
envelhecimento. Os vinhos tém sua classificagdo compreendida em quesitos quanto ao seu
°Brix final, no qual pode ser designado como licoroso, macio, doce, suave ou seco; quanto
a colorag¢do que poderd ser branco, rosé€ ou tinto; quanto ao tempo de maturagdo onde se
pode ter um vinho verde ou envelhecido; quanto a época de tomar, onde a ocasido pode ser
especial, para aperitivos ou também para sobremesas, e outras classificacdes, como o modo
de producdo, a regidao onde primeiramente foi produzido, etc. (EVANGELISTA et al.,
2005).

Com base nessas informagdes, os objetivos desse trabalho foram de preparar e
caracterizar o vinho de D. kaki cv. Fuyu.

MATERIAL E METODOS

Matéria-prima: Os caquis (Diospyros kaki L.) da variedade Fuyu, em estigio de
maturacdo, foram adquiridos no mercado local, sendo realizada uma selecdo prévia com a
finalidade de homogeneizar o lote. A selecdo foi feita considerando-se atributos de
qualidade, como cor, uniformidade de forma e tamanho, firmeza e auséncia de injurias ou
doencas, resultando em amostra de trabalho contendo 2,5 Kg de frutos. Apds recepciao no
Laboratério de Agroindustria do Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia do
Tridngulo Mineiro — Campus Uberlandia, as frutas foram lavadas em agua corrente,
submergidas em solugdo de detergente comercial neutro a 1% por 15 minutos e, finalmente,
submergidas em dgua clorada (8 a 10 ppm de cloro ativo) por 10 minutos (GREGORY,
2000), seguido de triplice enxdgiie com dgua destilada.
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Preparo do mosto: Os frutos do caqui foram processados, obtendo-se assim a polpa que
foi armazenada em refrigerador. Para o preparo do mosto, foi utilizado 1 kg de polpa de
caqui para cada 4.000 mL de mosto. Logo apds, adicionou-se sacarose até que obteve-se
24°Brix no mosto. Posteriormente o pH do meio foi corrigido a 4,5 com 4cido 2-hidroxi-
1,2,3-propanotricarboxilico.

Pés-de-cubas: Foram separados volumes do mosto em recipientes diferentes, graduando-os
a partir da dorna principal, como sendo, 4.000 mL , 400 mL, 40 mL e 4 mL. Aplicou-se
choque térmico (aquecido até 100°C e resfriado até 30°C) para reduzir os microrganismos
que poderiam ser concorrentes com as leveduras selecionadas - Saccharomices cerevisiae.
Estas leveduras foram inoculadas no meio de menor volume a uma concentragdo de 70 a
80g/L. Apés 20 — 24 h de adaptacdo foram transferidas para o meio de volume
imediatamente superior. Apds 72 h o meio fermentativo do dltimo volume (400 mL) foi
transferido para a dorna principal (4.000 mL) (AQUARONE et al, 1983; GAVA, 1986).

Clarificacao: Este procedimento pode ser realizado utilizando-se aliquotas de 1 a 2 mL de
uma solug@o de argila de betonita a 1%, por litro de fermentado. Apés decantagcdo dos
fléculos faz-se a separagdo do vinho dos sélidos por trasfega e posterior filtragdo, no
entanto, por opcao, esta etapa nao foi realizada.

Engarrafamento: O fermentado de caqui foi transferido para garrafas de vidro &mbar, de
1,0 L, as quais foram lacradas com rolhas de cortica e armazenadas a 5°C. O fermentado ja
envasado foi levado a autoclave a 115°C e 1,5 kg/cm? por 15 min e depois resfriado em
dgua corrente e armazenado em geladeira a 5°C durante trés meses para posterior avaliagao
da sua qualidade (GAVA, 1986).

Caracterizacdo do fermentado de caqui: Foram determinadas para isto: a acidez total
conforme metodologia proposta pela AOAC (1990) e acidez volétil pelo método Casenave-
Ferré; acucares redutores pelo método de Fehling; porcentagem alcodlica por destilagdo
com posterior medicdo da densidade com alcodmetro; cinzas determinadas por método
gravimétrico, baseando-se na perda de massa do material submetido 2 queima em mufla
(QUIMIS®, mod. Q317.D222) em temperatura <525 °C, durante 4 horas, de acordo com
procedimento recomendado pela AOAC (1990); densidade por medi¢do da massa de um
determinado volume em balanga analitica; extrato seco por secagem a estufa a 100 —
105°C; pH pelo método potenciométrico utilizando eletrodo de prata/ cloreto de prata
(ALMEIDA et al, 2008), em pHmetro digital (GEHAKA® - PG 2000) e graus Brix em
refratometro RT ATC (0-32 Brix).

Anadlises sensoriais: Para a realizacdo da andlise sensorial, utilizou-se o método de
ordenacio (KRAMER et al., 1974), com um painel ndo treinado constituido de 15
julgadores. Para isso, utilizaram-se duas amostras de vinhos comercializados no Brasil,
sendo classificados como vinho branco suave e uma amostra do vinho de caqui, todas a
temperatura de 9 C°. Cada amostra foi uniformizada em tamanho e peso, e colocada dentro
de copo branco fosco codificado. Durante a degustacao, os julgadores avaliaram cada uma
das amostras colocando-as em ordem crescente de preferéncia, isto €, da menos preferida a
mais preferida, anotando os resultados em uma ficha previamente elaborada. Os provadores
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foram orientados a tomar dgua para neutralizar as propriedades organolépticas entre cada
amostra, e também para ndo fadigar os sentidos. Os célculos foram realizados considerando
que a mais preferida seria pontuada em trés pontos, a segunda menos preferida em dois
pontos, até a tltima preferida em um ponto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os fermentados obtidos tinham aparéncia bastante limpida, de coloracdo levemente
amarelada, aroma caracteristico dos frutos do caqui sabor leve, adocicado. A Tabela 1
apresenta os dados obtidos apds andlises de amostras dos fermentados.

A acidez total apresentou-se dentro dos teores exigidos pela legislacdo brasileira
(abaixo de 130 meq/L) e que praticamente as amostras de vinho ndo apresentaram a acidez
indesejavel que € a voldtil, ja que esta indica a presencga de 4cido acético e seus derivados,
0s quais desnaturam o vinho, modificando o aroma (acre) e o sabor do mesmo (azedo). A
densidade medida durante o processo fermentativo mostrou uma leve decadéncia em
comparagdo com seu valor inicial, medindo aproximadamente 1,95 g cm-3.

A quantidade de extrato seco apresentou valores médios, caracteristicos de vinhos
secos a suaves. Isto ocorreu porque durante a polpacdo as cascas tenham sido usadas para
que boa parte do bagaco triturado que ficaram dessem caracteristicas do aroma e sabor da
fruta ao fermentado, o que acrescentou o buqué ao mesmo.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das amostras de fermentado do D. kaki cv. Fuyu
durante o processo de fermentagao.

Tempo de °Brix pH Temperatura do
Fermentacio (dias) mosto (°C)
1 21,5 4,14 23,7
2 21,0 4,14 23,4
4 21,0 4,0 23,0
5 20,0 3,65 24,5
9 19,0 3,80 23,3
15 17,0 3,90 19,8
22 16,0 3,71 21,9
28 15,0 4,55 21,2
46 12,0 3,72 21,6
76 10,0 3,70 24,4

Sabe-se que para elevar 1°GL no mosto € necessario ser consumido pelas leveduras
2° Brix. O teor de agucar da fruta foi de 16° Brix, o que demonstra um alto grau de
maturacdo (ELIAS et al., 2008). Para isso, a corre¢do do teor de acticar no meio é de
fundamental importancia, pois o grau alcodlico desejado era de aproximadamente 12 °GL.

Conforme se observa na Figura 1, a variagdo do grau Brix com o tempo de
fermentacdo apresenta duas fases distintas. Nos primeiros dias a fermentagdo € tumultuosa,
com rapido consumo do aguicar do mosto, ou seja, alta atividade dos microrganismos.
Numa segunda fase, menos tumultuosa, observa-se menor atividade das leveduras. Estas
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variagdes descendentes do grau Brix coincidem com a diminui¢do da intensidade de
borbulhamento do diéxido de carbono no fermentador. Observa-se ainda que, no final da
fermentacdo, o grau Brix permaneceu em aproximadamente 10, de forma constante.

A andlise para agucares redutores pelo método de Fehling revelou a presenca de
acticares redutores mostrando que ainda havia energia potencialmente a ser utilizada pelas
leveduras no final da producdo do vinho e provavelmente estes vem a influenciar na
suavidade e sabor final do vinho de caqui obtido.

O valor encontrado para a andlise de cinzas foi de 1,88 g/L e estes valores estdo de
acordo com os parametros analiticos do vinho de mesa branco que deve obedecer aos
limites minimos de 1,0 g/l (BRASIL., 2004).

O teor alcodlico apresentou-se dentro da faixa estipulada pelas normas nacionais (9-
15°GL), e o pH ficou nas proximidades desejadas 3,1 a 3,9 para que sejam evitadas
contaminagdes por microrganismos, alteracdes na cor, sabor e no potencial de oxi-redugio,
o que indica que todas as qualidades do fermentado estdo dentro das normas nacionais
(CASSONE, 1995)

A anilise sensorial demonstrou que ndo houve diferenca significativa entres o vinho de caqui e o vinho comercial 1 de maior
aceitacdo pelos avaliadores. A somatéria das notas ordenadas dos vinhos quanto a preferéncia dos julgadores (Tabela 2), segundo a
tabela de Kramer (Kramer et al., 1974), pertence ao intervalo de significancia de 5%, sendo estatisticamente iguais quanto a ordem
de preferéncia.

Tabela 2. Nota atribuidas por 15 julgadores nos vinhos estudados, sendo que o maior
valor refere-se a maior preferéncia, segundo a regra de kramer;

. Julgadores
Vinho - =156 7 8 9 10 11 12 13 14 15 retl
Comerciall 2 2 1 1 2 2 1 3 3 3 3 3 3 3 3 35
Comercial2 3 1 3 2 1 1 2 2 2 2 1 1 2 1 2 26
Caqui 1 32 3 3 3 3 1 1 1 2 2 1 2 1 29
CONCLUSAO

Nas condicdes experimentais em que se realizou este trabalho, o vinho obtido da fruta de
caqui Diospyros kaki L. cv. Fuyu apresentou aspectos sensoriais semelhantes aos vinhos
brancos suaves produzidos industrialmente e comercializados no Brasil.
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Resumo: Uma das maiores dificuldades técnicas que se t€ém apresentado na fabricagdo de
alimentos em escala industrial, ¢ a minimiza¢do dos efeitos da cristalizagdo. Os cristais
formados conferem aos produtos uma textura arenosa, constituindo, assim, um importante
problema tecnoldgico. A arenosidade € um problema de controle dificil nas condig¢Ges
normais de fabricacio do produto, aparecendo, geralmente, no primeiro més de
armazenamento. Considera-se entdo, que para evitar uma textura arenosa em diversos
produtos, devido a formacdo de grandes cristais, devem-se semear cristais de lactose ao
produto antes que a cristalizacdo ocorra espontaneamente. A proposta deste trabalho é
realizar a cristalizagdo da lactose, a fim de evitar a cristalizacdo indesejavel em produtos
diversos, como doce de leite e leite condensado, e ampliar a disponibilidade desse
dissacarideo.

Palavras-chave: cristalizacéo, lactose, arenosidade.

INTRODUCAO

A cristalizagdo consiste na formacdo de particulas sélidas no interior de uma
solu¢do homogénea de um soluto e um solvente. A cristalizagdo ¢ uma operacdo industrial
importante por causa da variedade de materiais que sdo comercializados na forma cristalina,
como: lactose, 4cido citrico, sacarose, acetato de sodio, tiossulfato de sddio, nitrato de
prata, sulfato de cobre, sulfato de magnésio, sulfato de niquel e outras substancias.

Cristal € uma das formas de arranjo espacial de uma substancia, cuja caracteristica
principal € o arranjo extremamente regular. A estrutura regular, a nivel molecular de um
cristal, d4 origem a uma estrutura poliédrica tipica (diferente para cada substancia).

O tamanho, a forma e a pureza dos cristais sdo fatores importantes na operacao de
cristalizacdo. A uniformidade das dimensdes dos cristais € desejavel para facilitar a
lavagem e a filtragdo dos mesmos (JENKINS, 1966).

Para obtencgdo de cristais de dimensdes aprecidveis, ndo se deve utilizar agitagdo de
alta intensidade, mas tipos diferentes de agitacdo, de forma a facilitar a distribuicio espacial
dos cristais e a difusdo do soluto para a superficie dos cristais.

Uma solucdo é dita supersaturada se possuir uma quantidade maior de soluto
dissolvido que a representada pela saturacio, que representa a condi¢do de solubilidade
maxima do soluto (McCABE et al, 1983).
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O PROCESSO DE CRISTALIZACAO

O processo de cristalizagdo, para melhor efeito didatico, pode ser dividido em trés
etapas. A primeira fase do fendmeno de cristalizacdo € a geracdo da forca motriz, conhecida
como supersaturacdo, obtida pela evaporacdo do solvente ou resfriamento do sistema. A
saturagdo de uma solucdo € alcangcada quando nela estd presente a maxima quantidade de
soluto que aquela quantidade de solvente pode dissolver. Sendo assim, a supersatura¢do da
solugdo € obtida quando se acrescenta qualquer quantidade de soluto superior a quantidade
de saturagdo, sem que ocorra a precipitagdo do soluto em questdo.

A segunda etapa do processo de cristalizagdo € a nucleacdo. Esta pode ocorrer de
forma ocasional, resultado da associacdo aleatéria de moléculas de soluto em razdao do
movimento cadtico da solug@o. Neste estdgio, o aglomerado de moléculas de soluto recebe
o nome de embrido. Este niicleo é primordial no processo de formagéo de cristais e, deve
possuir um arranjo estavel de moléculas de soluto em uma estrutura uniforme e ordenada,
para dar origem a um cristal com forma regular.

A nucleacdo secunddria em uma solucdo supersaturada é causada pela presenca de
cristais, no magma de mesma espécie que o soluto, que se desgastam gerando novos
ndcleos. A agitagdo do sistema intensifica a nucleagdo secundaria (MOYERS &
ROSSEAU, 1987). Deve-se observar que graus de supersaturacio elevados favorecem a
nucleacdo e agregacdo de particulas na superficie de cristais (SAITO, et. al., 2002). O atrito
causado pela agitacio do sistema influencia muito a integridade do cristal sendo
responsdvel por rupturas, com geracdo de marcas visiveis na superficie dos cristais
(BISCANS, et al., 1996).

A taxa de crescimento média dos cristais (taxa de crescimento secunddria Gsec)
pode ser calculada na distribuicio de tamanho dos cristais e no balanco populacional
(TAKIYAMA et al., 2002).

O crescimento dos cristais € a tltima etapa do processo de cristalizacdo. O aumento
de tamanho das particulas (cristal) estd relacionado com duas etapas, a etapa difusional em
que o soluto migra da solugcdo para a interface de uma camada de adsorcdo, e a etapa
seguinte em que as moléculas se acoplam ao reticulo cristalino, numa rea¢do de primeira
ordem.

O processo industrial de produgdo de cristais a partir de um xarope supersaturado
geralmente ¢é realizado em trés etapas (JENKINS, 1966). As etapas consistem,
essencialmente, de um evaporador, um cristalizador e um separador centrifugo.

Nos cristalizadores convencionais existentes, a agitagdo e o escoamento do magma
sdo efetuados pela acdo de agitadores imersos no meio ou das pas dos rotores de bombas
centrifugas. As pecas rotativas imprimem esforcos e tensdes sobre os cristais em
desenvolvimento, podendo danificar a sua forma e a distribuicdo granulométrica dos
mesmos, pois as particulas, ao se partirem, ddo origem a novos cristais que se desenvolvem
sobre os fragmentos, ampliando assim a gama de distribui¢do de tamanhos.

Nas ultimas décadas numerosas pesquisas a nivel internacional t€m sido realizadas
para estudar a influéncia da vibracio no aperfeicoamento da transferéncia de calor e massa.
Tais estudos mostraram que, no fendmeno da cristalizagdo, os movimentos vibratdrios
imprimidos ao sistema influenciam a velocidade de crescimento, a forma e o niimero de
cristais obtidos (BOURON & BOURON, 1962; ERDESZ, 1990).
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LACTOSE

O dissacarideo lactose € o predominante e mais importante carboidrato do leite, no
qual existem, também, concentra¢cdes muito baixas de outros monossacarideos, incluindo
glicose e galactose, oligossacarideos neutros e dcidos e carboidratos ligados a peptideos e
proteinas (ROBINSON, 1981).

A lactose é composta por D-glicose e D-galactose, estando o grupo aldeido da
galactose unido ao grupo C-4 da glicose mediante um enlace B-1-4- glicosidico
(WALSTRA et al. 2001). Este enlace pode ser rompido pela agdo enzimatica. A -
galactosidase hidrolisa a lactose em seus monossacarideos constituintes, glicose e
galactose. Esta conversdo é de considerdvel interesse, do ponto de vista tecnolégico, pois os
produtos da hidrélise, em combinagdo, sio mais doces, mais soldveis, diretamente
fermentados e imediatamente absorvidos no intestino do lactente (MORRISEY, 1985).
Segundo BOBBIO & BOBBIO (1992), a solubilidade média da lactose, a 20°C, é de 20
g/100 g 4gua, enquanto que a solubilidade da glicose é de 107 g/100 g dgua e da galactose €
50 g/100 g dgua.

A lactose ndo € tdo doce quando comparada a outros agucares, como sacarose,
glicose e frutose e solu¢des aquosas de sacarose, com concentragdes de 1%; 10% e 20%
m/v (relacdo massa por volume), possuem o mesmo poder edulcorante que solugdes
aquosas de lactose com concentracdes respectivas de 3%, 15%; 30% e 33% m/v
(WALSTRA & JENNESS, 1984).

Segundo HOLSINGER (1997), a lactose pode ocorrer em duas formas cristalinas
nos produtos lacteos, a-hidratada e B-anidra, ou como uma mistura vitrea amorfa de o e f3-
lactose. De acordo como o mesmo autor, a forma estrutural da a-lactose pode ser convertida
na forma estrutural beta por meio da mudanga na posi¢do da hidroxila e do hidrogénio no
grupo redutor. Esta mudanga na rotacdo e a transformacio em solu¢do de uma forma na
outra é denominada mutarrotagao.

De acordo com WHITTIER (1944), a mutarrotacdo ¢ um fendomeno caracteristico de
todo agucar redutor em solucido aquosa e, em algumas instancias, € atribuido a mudangas
nas concentracdes das formas alfa e beta. HAASE & NICKERSON (1966) estudaram o
fendmeno da mutarrotacdo e demonstraram que ele pode ser expresso por: Uma solugdo de
lactose, em seu estado de equilibrio, a 25°C, possui 62,25% de sua lactose na forma beta e
37,75% na forma alfa WHITTIER (1944).

Os mesmos autores relatam que, sob condi¢des de elevada concentragio de
actucares, como em leite condensado e doce de leite, ocorre uma diminui¢éo significativa na
taxa de mutarrotacdo.

As fracdes de o e B-lactose possuem solubilidades distintas e a mutarrotacio torna-
se um fator importante na cristalizacdo (HOLSINGER, 1997).

Segundo WHITTIER (1944), quando um excesso de o-lactose monoidratada é
colocado em dgua a temperatura de 15°C, uma quantidade de aproximadamente 7g/100g, é
dissolvida, sendo definida como a solubilidade verdadeira da forma alfa. O aumento da
solubilidade, com o passar do tempo, deve-se a mutarrotacdo, pois, a forma alfa é
convertida na forma beta, tornando a solu¢do insaturada em relagdo a a-lactose. Dessa
forma, maior quantidade de a-lactose pode ser dissolvida. O processo continua até que um
ponto final de equilibrio seja alcan¢ado, aproximadamente 17g/100g, 15°C.
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De acordo com HOLSINGER (1997), a p-lactose, sob condi¢des similares,
apresenta uma solubilidade inicial sensivelmente mais elevada, ao redor de 50g/100g, 15°C.
Segundo WALSTRA et al. (2001), se € adicionada B-lactose em dgua, o processo de
solubilizacdo € mais rdpido no inicio, tornando-se mais lento com o passar do tempo. Como
conseqiiéncia da mutarrotacdo, forma-se mais o- lactose do que se pode dissolver,
acarretando em cristalizagdo da forma alfa.

Nessas condic¢des, a solubilidade depende, em parte, do equilibrio de mutarrotagao,
da velocidade de dissolu¢do e da velocidade de mutarrotag@o. Os valores para solubilidade
da lactose variam entre o valor inicial, o valor final e o de supersolubilidade.

De acordo com WALSTRA et al. (2001), quando a concentracdo de lactose na
solugdo € 2,1 vezes o valor de saturagdo, produz-se rapidamente a cristalizagdo espontinea,
provavelmente porque a nucleagdo primdria € homogénea. Quando a concentragdo de
lactose ¢ menor que 1,6 vezes o valor da saturagdo, geralmente, é necessdria a adicdo de
sementes de cristais para induzir a cristalizacao.

O teor de lactose em leite condensado € superior ao do doce de leite, devido a uma
maior concentragao.

O solvente e a presencga de sais ou sacarose influenciam na solubilidade da lactose.
Segundo WHITTIER (1944), em uma soluc¢do contendo sacarose proxima ao seu ponto de
saturacdo, a solubilidade da lactose é reduzida a metade do que seria em uma solugio sem
sacarose.

Concentragdes de sacarose entre 40% e 70% m/v (relacdo massa por volume)
produzem uma redugdo na solubilidade da lactose entre 40% a 80% do valor normal
(NICKERSON, 1954).

Segundo WALSTRA et al. (2001), para evitar a agregacdo e o aparecimento de
arenosidade nos produtos ldcteos, os cristais de lactose ndo devem medir mais do que 10
pm. HOLSINGER (1997) afirma que, para os cristais produzirem uma textura arenosa,
devem exceder o tamanho de 16 pm. De acordo com NICKERSON (1954), na producdo de
sorvetes, cristais de lactose com tamanho maior que 14 um produzem uma textura arenosa.
HUNZIKER (1934) afirma que, em leite condensado, os cristais ndo devem exceder 10 pm
e que, quando superam 30 um, tornam o produto arenoso.

CONSIDERACOES FINAIS

Considera-se de grande importancia o processo de cristalizacdo de lactose, ja que
essa cristalizagdo indesejavel ocorre em uma gama de produtos lacteos, como leite
condensado, produtos congelados e em leite e soro desidratados no final de seu
processamento.

A cristalizagdo da lactose em solucdo é um fendmeno inevitdvel, pois qualquer
solucdo, ao ser concentrada, tende a tornar-se supersaturada, o que pode resultar na
precipitacdo (cristalizacdo) do soluto durante o resfriamento.

SILVA et al. (1984) enfatizam que, entre as dificuldades técnicas que se t€m
apresentado na fabricacdo de doce de leite em escala industrial, talvez a mais dificil de
vencer sejam os procedimentos seguidos para minimizar os efeitos da cristalizagdo. Os
cristais formados conferem ao doce uma textura arenosa, constituindo, assim, um
importante problema tecnoldgico.
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Considera-se entdo, que para evitar uma textura arenosa em diversos produtos,
devido a formacao de grandes cristais, devem-se semear cristais de lactose ao produto antes
que a cristalizag¢@o ocorra espontaneamente.
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Resumo: A emulsdo € formada por pelo menos duas fases, dgua e 6leo, sendo fator
importante para alimentos industrializados, pois € necessdrio que a emulsdo permaneca
estdvel e mantendo as caracteristicas durante a vida util dos produtos. Os emulsificantes sdo
substancias capazes de ajudar na formacdo de uma mistura estdvel de dois liquidos
anteriormente imisciveis. A lecitina de soja é um emulsificante natural e proveniente da
soja, o emustab (monoglicerideo e diglicerideo) € utilizado principalmente em sorvetes.
Com o objetivo de adequar as caracteristicas visuais desses produtos, com emulsdes
estaveis, o comportamento dos emulsificantes lecitina de soja e emustab, foram avaliados
em diferentes concentragdes (0,25%, 0,50%, 1%, 2,5%, 5%, 10% e 15%). Visando
encontrar uma propor¢do adequada para adicionar em emulsdes a fim de manté-las estaveis
homogéneas, agregando maior valor ao produto final sem interferir nas caracteristicas
fisicas, quimicas e organolépticas dos alimentos. A avaliacio do presente trabalho €
somente visual, observando as caracteristicas apresentadas nas concentragdes pertinentes
apds homogeneizagdo com agitador elétrico de hélice dupla. Com base nessas observacdes
podemos definir valores ideais, garantindo aspectos caracteristicos para cada produto.

INTRODUCAO

Emulsao € um sistema com duas fases em alimentos, d4gua e dleo comestivel, que
consiste em um liquido imiscivel, completamente difuso em outro, na forma de goticulas,
que necessitam de energia para manter-se dispersas na fase continua. Sendo a dgua a fase
continua o 6leo a fase dispersa, a emulsao € do tipo 6leo em dgua (O/A), por exemplo, leite.
No caso inverso, a emulsio € do tipo d4gua em 6leo (A/O) e um exemplo é a manteiga. A
emulsdo pode ser estabilizada na presenga de emulsificantes, os quais diminuem a tensdo
superficial (ARAUJO, 1999).

Emulsificante é uma substancia capaz de ajudar na formacao de uma mistura estdvel
de duas substancias anteriormente imisciveis. Os alimentos industrializados necessitam de
emulsificante, pois além da dgua possui componentes tais como proteinas, gorduras e
carboidratos (ARAUJO, 1999).

Os agentes emulsificantes que estdo presentes nos alimentos ou sdo adicionados
formam micelas ao redor de cada goticula reduzindo a tensdo interfacial entre as fases e
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evita a aglutinacdo das particulas, ou seja, quanto maior a tensdo interfacial entre as fases
continua e dispersa, mais dificil é formar e manter a estabilidade da emulsdo. Esses agentes
diminuem a quantidade de energia necessaria para formar a emulsdao (FELLOWS, 2006).

Segundo Aratjo (1999), a maioria dos emulsificantes utilizados pelas inddstrias de
alimentos sdo compostos ampifilicos (apresentam em sua estrutura quimica segmentos
hidrofébicos e hidrofilicos) de peso molecular médio, sendo assim absorvido na interface
entre 6leo e dgua, por reduzir a tensdo superficial na interface das fases imisciveis,
permitindo, portanto, que elas se misturem, formando a emulséo.

Os emulsificantes mais utilizados na industria de alimentos sdo proteinas (caseinas,
soro, soja e ovo), fosfolipidios e pequenas moléculas de surfactantes (ARAUJO, 1999).

A lecitina é um conjunto de fosfatideos naturais, e pode ser obtida a partir da gema
do ovo e de diversas fontes de 6leos vegetais, onde a fonte mais comum € a soja (2 a 3%),
devido a sua continua disponibilidade e propriedades emulsificantes. A lecitina de soja
comercial é composta por diversos fosfolipidios dissolvidos em dleo como fosfatidilcolina
(lecitina), fosfatidiletanolamina, fostidilinositol, outros fosfatidios, carboidratos e esterdis e
trigliceridios (MORETTO, 1999).

Os monoglicerideos e diglicerideos constituem a principal categoria de agentes
emulsificantes de uso alimenticio principalmente em sorvetes e sdo bons na estabilizagcdo de
emulsdes quanto a formagdo de complexos com amidos (PAVANELLI et al., 2000).

A estabilidade das emulsdes é um fator determinante para os alimentos
industrializados, levando em consideragdo que a separacdo das fases prejudica a aparéncia
do produto e conseqiientemente sua comercializag@o, por isso torna-se relevante o estudo
do comportamento dos emulsificantes lecitina de soja e monoglicerideo e diglicerideo em
diferentes concentracdes (0,25%, 0,5%, 1%, 2,5%, 5%, 10%, 15%), sendo que os
emulsificantes citados ndo possuem limites maximos estabelecidos na legislacao.

MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas para o estudo foram a Lecitina de soja, emustab
(mono e diglicerideos), 4gua e 6leo de soja. Agitador elétrico de hélice dupla.

Para realizac@o do estudo utilizamos o seguinte método:

Pesou-se em um béquer de 1000 ml 15% de emustab (37,5g) e adicionou 125 ml de
dgua e 125 ml de 6leo, em seguida agitou constantemente com o auxilio de um agitador
elétrico. O mesmo procedimento foi repetido para as concentragcdes de 10%, 5%, 2,5% e
1% para o emulsificante mono e diglicerideo.

Para a lecitina de soja pesou em um béquer de 1000 ml 15% de emulsificante
(37,5g) e adicionou 125 ml de dgua e 125 ml de dleo, em seguida agitou constantemente
com o auxilio de um agitador elétrico. O mesmo procedimento foi repetido para as demais
concentragdes de 10%, 5%, 2,5%, 1%, 0,5% e 0,25% para o emulsificante lecitina de soja.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Emustab

A concentracdo de 15% apresentou caracteristicas de uma emulsio supersaturada, a
quantidade de emulsificante adicionada a mistura ficou muito concentrada, com a separagdo
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de 3 fases, sendo uma de emulsificante ligado, outra de 4gua e a terceira de 6leo na
superficie do béquer. Nao houve incorporagéo de ar, pois o agitador permaneceu em baixa
rotacdo. A separacdo das fases é justificada pelo fato de que a concentracdo de
emulsificante foi além do necessario para estabilizar essa quantidade de dgua e dleo.

A concentragdo de 10% ligou-se em maior propor¢do que a de 15%, porém ainda
ndo foi a quantidade ideal, ndo conseguiu ligar-se a totalidade de 6leo e dgua, apresentando
separacdo de duas fases: continua (6leo e dgua) e dispersa (emulsificante). Houve aeracgdo
na mistura devido a alta rotacdo do agitador elétrico.

Com a concentragdo de 5% houve ligagdo total entre 6leo, 4gua e emulsificante, mas
ainda apresentou uma grande saturagdo formando uma emulsdo muito viscosa e que ndo
seria ideal para produtos alimenticios, podemos comparar seu aspecto visual, sua textura
com os aspectos de uma banha de porco. Devido a alta rotagdo do agitador, para facilitar a
homogeneiza¢do da mistura houve aera¢do da emulsao.

A concentracdo ideal foi com 2,5% de emulsificante, apresentando uma mistura
coesa, homogénea e sem separacdo de fases, semi-solida com viscosidade aparente ideal
para produtos alimenticios, sem aglomeracdo de partes de 6leo, dgua ou emulsificante.
Portanto recomenda-se a utilizagdo de uma proporgéo relacionando a concentracio de 2,5%
com a quantidade de emulsdo que se deseja estabilizar.

Com 1% de emulsificante ndo foi ideal, pois foi insuficiente, ligando-se com parte
de 6leo e 4gua. Houve separacdo de fases, pois atingiu sua capacidade maxima de ligagao
restando dgua e Oleo na mistura sem ligar-se. Ndo houve aeracdo, permanecendo com
agitacdo constante em baixa rotagfo.

Lecitina de Soja

A concentracdo de 15% de lecitina de soja apresentou caracteristicas de uma mistura
supersaturada, da mesma forma que o emustab apresentou separacdo de fases,
permanecendo parte do 6leo na superficie do béquer, e aglomerados de emulsificante na
mistura. A homogeneizagdo foi realizada com agitador elétrico em baixa rotag@o, portanto
ndo houve aeracdo da mistura.

A andlise com a concentracdo de 10% apresentou caracteristicas de solubilizagdo de
90% da lecitina, mas ainda nao foi o suficiente, pois grandes granulos de emulsificante
foram observados no béquer, houve separacdo de fases e a homogeneizagado foi realizada
sem aeracao da mistura.

Para a concentragcdo de 5% de lecitina, verificou-se que havia grande quantidade de
lecitina no fundo do béquer, mostrando que ndo solubilizou totalmente apresentando uma
emulsdo ndo estdvel com separagdo das fases. E ndo houve aerag¢do nessa concentracao.

Para 2,5% e 1% as caracteristicas foram semelhantes, houve separacdo das fases, e
ndo foi a quantidade suficiente para homogeneizar e estabilizar a emulsdo. Permaneceram
granulos de lecitina no fundo do béquer. Sem aerago na agitagdo da mistura, indicando que
deveria ser realizado o estudo com concentragdes menores.

Para efeito de estudo e verificacdo da quantidade exata de lecitina de soja sugeriu-se
as concentragdes de 0,5 e 0,25% de lecitina. Assim na concentragdo de 0,5% ainda ndo foi
o suficiente, apresentou separacdo de fases e grinulos de lecitina no fundo do béquer.
Porém a concentracio de 0,25% foi adequada apresentando uma emulsio estivel e sem a
presenca de granulos de lecitina no fundo do béquer. Assim verificou-se que a porcentagem

FACULDADES 58
ASSOCIADAS
DE UBERABA

~AzZu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

de 0,25% para uma emulsdo com 125 ml de dgua e 125 ml de 6leo € ideal para manter
estavel e homogénea.

CONCLUSAO

Apos as andlises com as concentragdes citadas no decorrer do trabalho, podemos
avaliar que para cada emulsificante hd uma concentragdo adequada e que € necessério
verificar qual o tipo de emulsdo deseja-se estabilizar, levando em consideragdo as
caracteristicas dos alimentos, como textura e viscosidade. Assim o estudo do
comportamento dos emulsificantes lecitina de soja e emustab evitardo a separagdo das fases
dos alimentos que necessitam de uma estabilidade em suas emulsdes, elevando seu valor e
aspecto visual, apresentando-se visualmente mais atrativo aos olhos dos consumidores.
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Resumo: O sistema capitalista vigente ja foi cendrio de vérias crises durante a histéria da
economia mundial e, no ano de 2006, os EUA, maior poténcia instituida no planeta, ja
comecou a sentir os impactos de uma crise que afetou o mundo todo. Perante as enormes
mudangas no cendrio econdmico mundial causado pela crise nos Estados Unidos, vérios
paises sofreram impactos gigantescos, mas o Brasil foi uma das principais excegdes a esse
quadro negativo. Um conjunto de medidas tomadas pelo Governo Federal Brasileiro, que
asseguraram a solidez de seus fundamentos econdmicos, amorteceu os efeitos da crise no
pais. Mas, mesmo com um cendrio favordvel algumas empresas brasileiras do setor
alimenticio, ndo conseguiram evitar enormes danos financeiros, como a Sadia e o
Frigorifico Independéncia, que ndo souberam se adequar as mudancas econdmicas e
tomaram medidas decisivas para se reabilitaram nesse atual panorama. Qutras empresas
viram nesse momento como uma oportunidade de investir, ampliar a produgdo e lancar
novos produtos, talvez um meio de evitar os danos desse conflito econémico, como fez a
Fugini e o frigorifico JBS. Nesse cendrio, foi realizada essa revisdo de literatura com o
objetivo de analisar o comportamento e os impactos de algumas empresas do setor
alimenticio durante esse processo de instabilidade econdmica e as mudangas sofridas pelo
setor, levantando as possiveis solugdes e medidas que foram adotadas para amenizar os
impactos da crise no Brasil. Com o foco na produgdo e no trabalho € possivel realizar
mudangas estando atento as demandas e desafios do mercado para que, se antecipando a
eles, haja possibilidade de restaurar processos e vencer desafios.

INTRODUCAO

Ap6s a Segunda Grande Guerra Mundial surgiu um cendrio de um vasto processo de
internacionalizacdo do capital, no qual se verificou uma metamorfose qualitativa e ndo
apenas quantitativa, de tal maneira que o capital adquiriu novas condi¢des e possibilidades
de reprodugdo. Seu espaco ampliou-se além das fronteiras nacionais, tanto das nacdes
dominantes como das subordinadas, conferindo-lhe conotagdo internacional, ou
propriamente mundial.

As caracteristicas classicas do Estado-nagdo foram transformadas, mudancas mais
ou menos substantivas em ambito nacional, passam a ser determinadas por exigéncias de
instituicdes, organizacdes e corporacdes multilaterais, transnacionais ou propriamente
mundiais, que pairam acima das nagdes.

Acompanhada pela publicidade, a midia impressa e eletronica, a industria cultural,
misturadas em jornais revistas, livros, programas de rddio, emissdes de televisdo,
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videoclipe, fax, rede de computadores e outros meios de comunicacio, informacio e
fabulacao, dissolve fronteiras, agiliza os mercados, generaliza o consumismo. Provoca a
desterritorializagdo e a reterritorializacdo de espagos e tempos.

H4 uma dominéncia financeira na dindmica econdmica, este parece adquirir mais
forca do que em qualquer época anterior, quando ainda se encontrava enraizado em centros
decisérios nacionais, mais ou menos subordinados ao Estado-nacdo. Além da
mundializagdo acelerada e generalizada das forgas produtivas, dos processos econdmicos,
da nova divisdo internacional do trabalho, formam-se redes e circuitos informatizados, por
meio dos quais as transnacionais e os bancos movem o capital por todos os centros do
mundo

No capitalismo, as for¢as produtivas, compreendidas sempre como forcas sociais,
encontram-se todo o tempo em interacdo dindmica. A competi¢do entre os capitais, a busca
de novos processos produtivos, a conquista de outros mercados e a procura de lucros
provocam a dinamizagdo das forgas produtivas e da forma pela qual elas se combinam e
aplicam nos mais diversos setores de produgdo, nas mais diferentes nacdes e regides do
mundo. Estdo em marcha os processos de concentragdo do capital, o que implica a continua
reinversdo dos ganhos no mesmo ou em outros empreendimentos, e os de centralizacdo do
capital, o que implica a continua absorcdo de outros capitais, préximos e distantes, pelo
mais ativo, dindmico ou inovador.

Esse é o contexto em que se formam e desenvolvem as atividades econdOmicas
lucrativas, organizadas em moldes competitivos e monopoliticos, nacionais e internacionais
(IANNI, 2002).

Esse processo obriga as empresas a se articularem de modo a atender as demandas
atuais e foi motivo de grandes transformacdes na forma de gerir e organizar 0s processos.
Todo esse movimento fez com que durante a histéria da economia eclodissem vdrias
mudangas no mercado mundial com reflexos em todos os continentes e que mudaram o
rumo de vdrias empresas. E no ano de 2008, os paises centrais entraram em recessio
causada por mecanismos capitalistas que serdo detalhados mais adiante. Esse artigo tem
como objetivo levantar as principais caracteristicas das empresas brasileiras do setor
alimenticio apés os grandes movimentos sociais ¢ econdmicos do século XXI, alguns de
seus maiores problemas, suas mudancgas e perspectivas.

FIOS DAS TEIAS: INTERNACIONALIZACAO DO
CAPITALE GLOBALIZACAO

A medida que o mundo ficou “menor” devido 2 crescente eficiéncia das novas
tecnologias de comunicagdes e de transportes, grandes grupos passam a ter caracteristicas
multinacionais e transnacionais, possibilitando a circulagdo de diferentes moedas num
mesmo pais. SAo empresas que possuem matriz num pais e atuam em diversos outros,
instalando neles filiais em busca de mercado consumidor, energia, matéria-prima e méo-de-
obra baratos.

Estas empresas costumam produzir produtos para comercializar nos paises em que atuam ou até
mesmo para enviar produtos para serem vendidos no paifs de origem ou outros paises. Dentro do contexto

atual da globalizagdo, ¢ muito comum a empresa multinacional produzir cada parte de um produto em paises
diferentes, com o objetivo de reduzir custos de producao.
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No Brasil, a entrada de empresas multinacionais comegou a ganhar importancia
durante o governo de Juscelino Kubitschek (1956-1961). No setor de alimentos destaca a
Nestlé, cujo pais de origem € a Suiga. Existem também empresas multinacionais de origem
brasileira, atuando em outros paises: Brasil Foods (fusdo da Sadia e Perdigdo), Petrobrds,
Vale, Gerdau, entre outras.

Estas multinacionais agora tém condicdes de combinar suas aptiddes com os de
outros paises, com o objetivo de prover o miximo valor a clientes localizados em qualquer
parte. Os “fios das teias”, ou seja, os meios de comunicacdo, dessas empresas sao
computadores, aparelhos celulares com dudio e video, satélites, monitores de alta resolugao,
modens e centenas de aparelhos cuja funcionalidade todos os dias triplica.

De acordo com REICH (1994), na economia de alto valor, que independe de
producdo em larga escala, poucos produtos t€ém nacionalidades distinta. Quantidades podem
ser produzidas eficientemente em diversas localidades diferentes, para serem combinadas
de todos os tipos e formas, a fim de atender necessidades de clientes em toda parte. Capital
intelectual e financeiro pode vir de qualquer lugar a ser agregado instantaneamente.

Neste contexto, os produtos comercializados sdo combinag¢des internacionais.
Amitde o que se comercializa agora entre paises vai muito além de matérias-primas e
produtos acabados. O que marca a relacdo de interdependéncia entre as organizacdes é
negociacdo de servigos especializados como: solucdo de problemas pelo P&D- Pesquisa e
Desenvolvimento, identificagdo de problemas, marketing e publicidade, e assisténcia a
clientes e promog¢do de vendas (financiamento, procura e contratacdo), além de outros
servigos que agregam mais valor ao produto e maior satisfacdo ao cliente.

A formagdo da grande teia por empresas multinacionais e transnacionais visando a
maximizacdo do lucro e a total quebra de fronteiras gerou e ainda gera, uma preocupagdo a
despeito da economia mundial. E impossivel saber com seguranca se o comércio
internacional de qualquer pais estd ou ndo equilibrado e de quanto estd desequilibrado, ou
qual o significado de tal desequilibrio.

Esse processo obriga as empresas a se articularem de modo a atender as demandas
atuais e foi motivo de grandes transformacdes na forma de gerir e organizar 0s processos.
DULCI (2009) destaca que o circuito é planetdrio, mas ndo é homogéneo. Todo esse
movimento fez com que na virada de 2008 para 2009, os paises centrais entrassem em
recessdo. Os impactos foram variados de regido para regido considerando o tamanho do
mercado interno, seu grau de autonomia em relacdo a economia mundial e sua dependéncia
do exterior.

Apesar disso, o setor alimenticio participa de todo esse mercado e as repercussoes
impostas por ele e pelo sistema econdmico capitalistas sdo inevitiveis como veremos a
seguir.

EXIGENCIAS CAPITALISTAS NAS EMPRESAS
CONTEMPORANEAS

O capitalismo é um processo simultaneamente social, econdmico, politico e cultural
de amplas proporg¢des. Influencia todas as formas de organizagdo do trabalho e vida social
com as quais entra em contato. O sistema capitalista influencia, tenciona, modifica, dissolve
ou recria todas e quaisquer formas com as quais entra em contato. Segundo TANNI (2002),
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exerce influéncia moderada ou avassaladora, dependendo do Estado em que se encontra,
bem como da formagdo social do Estado com o qual se defronta.

As organizagdes precisam alcangar objetivos em um cendrio de concorréncia
acirrada, tomar decisdes, conduzir pessoas, avaliar o desempenho dirigido a metas, obter e
alocar recursos, gerar valor e produzir resultados. Numerosas atividades administrativas sdo
desempenhadas por virios administradores e orientadas para areas e problemas especificos,
precisando ser realizadas e coordenadas de maneira integrada e coesa em cada organizacao.

Para tanto, a administracio constitui a maior invencdo do século XX. Ela tornou
possivel a transformacdo de outras invencdes pelas vdrias ciéncias em produtos e servigos
oferecidos pelas organizacdes. Ela tornou possivel o progresso da humanidade, pois
permite transformar o conhecimento de outras ci€ncias em resultado concreto. Ela permite
que outras inovagdes possam produzir seus efeitos. Cada época desenvolve uma forma
organizacional apropriada as suas caracteristicas e exigéncias, impostas pelo sistema
econdmico capitalista que instaura crises e, a0 mesmo tempo, repensa constantemente em
solugdes que possam sana-las mantendo o consumo, sua mola mestra. A caracteristica
fundamental desse sistema € o acimulo de capital, ou seja, o lucro.

Conforme afirma CHIAVENATO (2006), convergindo com DULCI (2009), o

sucesso das organizagdes depende de sua capacidade de ler e interpretar a realidade externa,
rastrear mudangas, identificar oportunidades ao seu redor para responder prontamente a elas
e reconhecer ameagas e dificuldades para neutraliza-las ou amortecé-las. Se a conjuntura
econdmica se retrai ou se expande, se mudam os habitos e as necessidades dos clientes, as
organizagdes precisam modificar sua linha de acfo, renovar-se, ajustar-se e adaptar-se
rapidamente.
O capitalismo comeca quando o dinheiro em quantidade suficiente para funcionar como
capital é colocado em circulag@o em troca de forca de trabalho e meios de producio, e logo
apds a finalizacdo do processo produtivo ele reaparece em forma de mercadoria e
novamente se transforma em dinheiro. Se a taxa de lucro cai abaixo do limite usual, inicia-
se um retraimento das operacdes por parte dos capitalistas.

Segundo SWEEZY (1983), é principio aceito o de que, se a taxa de lucro cai abaixo
do nivel usual em qualquer industria, o capitalista deslocard seu capital para outra. Se,
porém, a taxa de lucro cai abaixo daquele nivel em todas, ou quase todas as industrias ao
mesmo tempo, nada se poderd ganhar pelo deslocamento de uma para outra. O que se
observa nesse contexto € que, quando isso ocorre, os capitalistas ndo reinvestem sob
condicdes desfavordveis, podem adiar o reinvestimento até que as condi¢des sejam
novamente favordveis, isto €, até que a taxa de lucro volte ao nivel habitual. Neste meio
tempo, o adiantamento do reinvestiemnto terd interrompido o processo de circulacdo e
provocado uma crise e a superproducao.

Durante a histéria surgiram diversas crises capitalistas, que colocaram em conflito o
mercado global, pois a interdependéncia econdmica das nac¢des faz ecoar no mundo todo, a
crise, independente de sua causa e do seu grau de complexidade. Recentemente, no ano de
2007-2008, deflagrou-se um colapso no mercado imobilidrio dos Estados Unidos, o qual
colocou sua economia oficialmente em recesso. Iniciando-se assim uma crise que refletiu
no mundo todo e que se estende até os dias de hoje afetando a economia mundial, inclusive
as empresas do setor de alimentos.
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ENTENDENDO A CRISE NO MUNDO

Num breve histérico que visa contextualizar o momento atual, observou-se que os
EUA iniciaram seu processo de recessdo em 2001, apds o estouro da bolha das empresas da
chamada Nova Economia (as empresas "ponto com"). Neste momento O Banco Central
Americano reduziu os juros para apenas 1% ao ano, mais ou menos em junho de 2003. A
consequéncia do corte de juros foi o reaquecimento da economia americana, 0 que gerou o
"boom" no mercado imobilidrio dos Estados Unidos.

Com o aquecimento da economia as empresas hipotecdrias reconheceram um bom
momento para liberar créditos, e focaram no grupo de clientes chamado "subprime"”, pois
apesar destes clientes representarem um risco maior de pagamento, trazem taxas de retorno
mais altas. Com o incentivo dos juros baixos os consumidores nos Estados Unidos
adquiriram mais créditos, no entanto nesse momento o consumo caiu também em varios
outros setores, o que afetou a demanda consumista acarretando em um aumento no
desemprego. As pessoas que receberam crédito dos bancos ndo tinham como honrar os
empréstimos, ou seja, ndo pagaram as hipotecas com os bancos.

Gestores e fundos bancdrios se interessaram nessas dividas hipotecdrias. Essas
institui¢des compraram os titulos hipotecarios do grupo "subprime" e, parte da quantia foi
emprestada, antes da primeira divida ser quitada. Investidores passaram a recomprar esses
titulos, criando uma cadeia de venda de titulos baseada na confianca da compra do
consumidor.

Em 2006 surgiram os primeiros problemas perceptiveis: O Federal Reserve (Fed,
banco central americano) precisou subir os juros para reduzir a inflagdo. Os precos das
casas e as taxas de juros ndo pararam de subir; em junho de 2004 a taxa de juros alcancou
5,25%. Com a alta dos juros compraram-se menos imdveis, com isso aumentou a oferta e o
preco caiu, junto com os titulos hipotecarios. A economia parou de crescer, aumentou
desemprego e o custo de vida, assim os proprietdrios ficaram em dificuldades de manter as
prestacdes das hipotecas, j4 que os contratos previam corregdes. O aumento da
inadimpléncia foi inevitavel.

As instituicdes financeiras que revenderam derivativos dos titulos "subprime"
ficaram em situacdo problemdtica. Quando os bancos emprestam dinheiro para os
correntistas, fazem um seguro; sem fundos, os bancos solicitaram o dinheiro da seguradora
para cobrir os rombos que tinham adquirido. Entretanto, esse dinheiro recebido nao foi o
suficiente para cobrir o desfalque.

Deste modo, os bancos ficaram sem dinheiro para movimentar no mercado, pois seus
clientes, com receio da nova situagdo, retiraram suas economias, resgataram titulos e outros
investimentos. Essa atitude de desconfianca afetou a bolsa de valores, resultando na queda
de todas as a¢des negociadas na bolsa.

A falta de dinheiro nos bancos gerou uma crise de insolvéncia, o que ocasionou uma crise
de confianca, pois os bancos maiores pararam de emprestar dinheiro para os menores, o que
implicou na faléncia de varios bancos.

Tudo isso gerou uma cascata de inadimpléncias, que resultou numa crise de liquidez e,
consequentemente, retracdo de crédito. Sendo o crédito o que move o capitalismo, a falta
deste suscitou em mais uma crise capitalista no decorrer da histdria.
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Porém, apesar da globalizacdo envolver a todos em uma teia, DULCI (2009) explica que os
impactos da crise ocorrem diferentemente segundo as caracteristicas e as circunstincias de
cada pais. Destaca ainda que, o Brasil, ficou relativamente protegido devido a solidez de
seus bancos e a melhor supervisdo dos 6rgdos publicos encarregados desse setor.

O constante exercicio no combate a inflacdo, em busca da estabilidade da moeda, ajudou as
empresas a terem um desastre menor do que o esperado diante da recente crise instaurada,
conforme descricao a seguir.

PRINCIPAIS REPERCUSSOES E DESAFIOS NO SETOR ALIMENTICIO

Megafusao causada pela crise: Perdigiao e Sadia

Segundo o jornal FOLHA DE SAO PAULO de setembro de 2008, no ano de 2008 a
Sadia liquidou antecipadamente operacgdes realizadas no mercado financeiro relacionadas a
variagdo do dodlar, em razdo "da severidade da crise internacional e da alta volatilidade da
cotacdo da moeda norte-americana".

De acordo com a reportagem de JULINONI da revista EXAME de setembro de
2008, a empresa vendeu contratos futuros de cdmbio com prazo de 12 meses. No mercado
de derivativos, todo contrato é um tipo de aposta entre um vendedor e um comprador.
Quem vende o contrato — caso da Sadia — aposta que o ddlar vai cair. Quem compra o
contrato acredita que a moeda americana vai subir. Para a Sadia, o objetivo era, no
vencimento do contrato, comprar délares baratos no mercado a vista e revendé-los pelo
preco do contrato futuro (mais alto) para sua contraparte. A diferenca seria o lucro
embolsado pela Sadia na operacdo. No entanto, em vez de seguir a tendéncia de baixa dos
ultimos anos, o ddlar disparou devido a trés fatores: 1) a incerteza sobre a aprovacdo do
pacote americano de ajuda aos bancos, para amenizar a crise; 2) a volatilidade que ainda
sacode os mercados internacionais; 3) a aversdo ao risco dos investidores estrangeiros, que
leva a fuga de capital do pais.

Com isso, a Sadia se tornou a primeira empresa brasileira ndo-financeira a admitir
perda ligada diretamente a crise nos mercados financeiros. A decisdo representou perdas de
R$ 760 milhdes a empresa.

Imersa em dividas e com a queda de suas acdes, a Sadia decidiu se unir a sua maior
concorrente, a Perdigdo. Isso ocorreu depois de incansdveis tentativas anteriores para deter
o controle da Perdigéo, em meio a ensaios mal sucedidos. Rival que hd pouco mais de dez
anos chegou ao fundo do poco, quebrada, atolada em dividas e s6 conseguiu reerguer-se
apds ser resgatada por um grupo de fundos de pensao.

Conforme afirmou a reportagem do jornalista BARBIERI na FOLHA ONLINE de
setembro de 2008, a nova empresa nasce com os apostos de décima maior empresa de
alimentos das Américas, segunda maior industria alimenticia do Brasil (atrds apenas do
frigorifico JBS Friboi), maior produtora e exportadora mundial de carnes processadas e
terceira maior exportadora brasileira (atrds de Petrobras e da mineradora Vale). Com cerca
de 119 mil funciondrios, 42 fabricas e mais de R$ 10 bilhdes em exportagdes por ano (cerca
de 42% da produg@o), a gigante surge com um faturamento anual liquido de R$ 22 bilhdes.
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A fusdo foi concretizada depois de meses de negociagdes. A elaboragdo final do
contrato foi marcada por muitas idas e vindas entre advogados e executivos de bancos de
investimentos envolvidos no acordo.

Frigorifico Independéncia

Como publicou 0 PORTAL EXAME, no dia 02 de mar¢o de 2009, uma das maiores
empresas exportadores de carne bovina do Brasil, entrou no dia 02 de mar¢o de 2009 com
pedido de Recuperacdo Judicial para reestruturar suas dividas e continuar em operacdo. Em
nota oficial divulgada, a empresa diz que "a luz das mudancas materiais adversas nos
mercados global e brasileiro de carne bovina, a continua volatilidade e turbuléncia nos
mercados financeiros do Brasil e do mundo, e com o objetivo de preservar o caixa
necessdrio para dar continuidade as suas operagdes, a Companhia recorreu a prote¢do
judicial”.

De acordo com publicagdo na FOLHA 02 de marco de 2009, o Independéncia lista
entre os impactos ruins para seus negdcios rompimentos no comércio global da carne
bovina, queda excessiva na demanda dos principais paises importadores, levando ao
excesso de oferta de produtos; queda de precos na exportacdo acima da desvalorizagdo da
moeda brasileira e redirecionamento do volume exportado para o mercado interno
brasileiro, "levando a competi¢do predatdria e a queda nos precos, especialmente na carne
desossada".

Uma das empresas lideres do Brasil no setor de frigorificos de carne bovina e couro,
com capacidade atual de abate de 10,8 mil cabegas e producdo de 10 mil peles por dia, o
Independéncia opera em 7 Estados brasileiros e no Paraguai. Apesar de manifestar a
expectativa de recuperacdo, a empresa destacou para a imprensa que suas "declaracdes
prospectivas podem ser influenciadas por diversos fatores", incluindo demanda e os pregos
da carne bovina e produtos de couro; flutuagdes das taxas de juros, inflacdo e cdmbio; a
capacidade de obter financiamento; os precos de bovinos e de matérias-primas; mudancas
na legislacdo e regulamentagéo brasileiras, entre outros. O Independéncia S/A.
(“Independéncia”) anunciou que apresentou, em 13 de julho de 2009, em conjunto com a
sua subsididria Nova Carne Industria de Alimentos Ltda. (“Nova Carne”) perante o Juizo da
Vara Unica Distrital da Comarca de Cajamar, um plano conjunto de recuperacio judicial (o
“Plano”), na forma da Lei de Faléncias e Recuperagdo de Empresas (“LFR”). Segundo o
INDEPENDENCIA (2009), através de dados divulgados no portal online oficial da
empresa em setembro de 2009, o Plano proposto, que vem sendo discutido com os
principais credores desde o inicio da recuperag@o judicial e chegou a sua forma final apds
incorporar os pleitos apresentados, representa alternativa vidvel para o pagamento
sustentavel e ordenado das obrigacdes do frigorifico e da Nova Carne, permitindo a
manuten¢do da fonte produtora, dos empregos, do interesse dos credores e promovendo a
preservacdo do Grupo Independéncia, sua fung@o social e o estimulo a atividade
econdmica.
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Fabricante de molhos de tomate e doces Fugini

De acordo com a reportagem do INVESTIMENTOS E NOTICIAS, do més de
marc¢o de 2008, a fabricante de molho de tomate e doces Fugini, de Monte Alto, no interior
de Sdo Paulo, investiu R$ 6,2 milhdes, no primeiro trimestre de 2008, para estrear no
segmento de pratos prontos. Os produtos da Fugini ndo precisam ser resfriados ou
congelados. Ninelli, o presidente da empresa afirmou: "E mais ou menos o mesmo
diferencial que nos deu sucesso no molho de tomate em saché, a praticidade". A maior
parte dos R$ 6,2 milhdes investidos na nova linha foi para a aquisi¢io de uma maquina
importadas que permitem um sistema especial de fechamento. O produto é esterelizado
dentro da prépria embalagem. Segundo declara¢des em marco de 2008 para Ninelli, mesmo
a recessdao que comecava a ameacar a economia norte-americana, ele acreditava que ndo
devia impactar na economia brasileira nem nos planos de crescimento da Fugini. "N6s ndo
trabalhamos com cendrio de crise. O Brasil estd subindo a ladeira e dificilmente serd
interrompido. N@s temos nimeros muito bons, sentimos que o poder aquisitivo das pessoas
tem melhorado. Até mao de obra estd muito dificil", disse. A Fugini fabricou a marca Cica,
da Unilever, até 2003. Desde entdo, a empresa tem um acordo amigavel com a Unilever que
a autoriza a usar as férmulas, cédigos de barras e layout dos antigos produtos Cica, que
foram retirados do mercado. Apesar da crise e da inseguranca no mercado a empresa se
mostrou firme em realizar mais investimentos e langar produtos novos no mercado, Ninelli
o presidente da empresa, manteve uma postura otimista em todo o periodo de instabilidade
econdmica que passou pelo mundo. Isso demonstra que em épocas de crise o investimento
em novos produtos pode ser a saida para alavancar a economia.

Em reportagem feita por GOTARDELLO na GAZETA MERCANTIL, no més de
fevereiro de 2009, o presidente da empresa afirmou que ainda estuda a melhor forma para
financiar a nova unidade de producdo e que, atualmente, estdo se analisando trés linhas
diferentes de financiamento. Foi afirmado que a economia brasileira pode vir a sofrer este
ano, mas nada ameaca o projeto, que saird do papel de qualquer maneira, assegura. “Nos
ndo trabalhamos com expectativa de crise muito grave. Podemos ter alguma alteracdo, mas
o Brasil vai continuar crescendo”, acrescentou. Atualmente, a empresa trabalha com
ocupacdo de 120 mil toneladas por ano. Apesar de ndo estar sentindo os efeitos da crise
internacional, a Fugini tem encontrado dificuldades em 2009. O aumento do preco do
tomate e do acucar tem pressionado os custos de producdo da empresa, que deve reajustar
precos nos proximos dias. Com o crescimento projetado para 2009, de 25% — que ja foi
alcancado nos meses de janeiro e fevereiro — a empresa vai necessitar de mais espago para
produzir atomatados em 2010. Com a nova fabrica, a capacidade alcangard 250 mil
toneladas por ano. Nessa mesma reportagem hd o relato no qual se acredita que o fato da
crise ter se agravado nos tultimos meses do ano fez com que as pessoas se endividassem
menos, o que deixou uma brecha no or¢amento para investir em alimentacao.

Frigorifico JBS

O JBS, maior processador de carne bovina do mundo, anunciou dois negécios que
vdo transformar a cara do setor de carnes. A empresa vai comprar o rival brasileiro Bertin e
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a gigante americana Pilgrim's Pride, segunda maior processadora de carne de frango dos
Estados Unidos, com faturamento de 8,5 bilhdes de ddlares. A compra do Bertin e da
Pilgrim's Pride deve fazer com que o faturamento do JBS-Friboi chegue préximo ao da
Vale. Maior frigorifico de carne bovina do mundo, o JBS faturou 35,9 bilhdes entre julho
de 2008 e junho de 2009. Se for somado o faturamento do Bertin, (7,5 bilhdes de reais no
ano passado) e do Pilgrim's (15,3 bilhdes de reais em 2008), a receita total do JBS, subiria
para 58,7 bilhdes de reais. J4 a Vale obteve faturamento de 61,6 bilhdes de reais nos
ultimos 12 meses, menor apenas que o da estatal Petrobras, conforme dados do PORTAL
EXAME por LETHBRIGDGE & ORSOLINI de setembro de 2009.

O JBS anunciou, no dia 16 de setembro de 2008, que vai comprar o rival brasileiro
Bertin e a gigante Pilgrim's Pride, segunda maior processadora de carne de frango dos
Estados Unidos, com faturamento de 8,5 bilhdes de délares. A Pilgrim's foi avaliada em 2,8
bilhdes de ddlares. O JBS inicialmente comprard 64% da empresa. O restante permanecera
com os atuais acionistas do Pilgrim's.

EMPRESAS QUE MAIS SE DESTACARAM EM 2008

De acordo com a pesquisa realizada observa-se que apesar do impacto da crise ter
afetado vérios paises que entraram em recessdo, como Japdo, EUA e paises europeus, o
Brasil ficou longe de sofrer tamanho choque. Algumas empresas viveram de perto os
impactos, mas em ambito nacional, as empresas brasileiras se destacaram no ano de 2008.

De acordo com a EXAME edicdo MELHORES E MAIORES de julho de 2009, o
Brasil, seu mercado interno e suas empresas demonstraram um resisténcia que surpreendeu
o mundo. No conjunto, as 500 maiores companhias da indistria, do comércio e de servigos
em atividade no pafs registraram em 2008 uma receita de 846 bilhdes de délares, cifra ainda
5% maior que a de 2007, que ja havia sido um ano excepcional para a economia brasileira.

O impacto da crise foi sentido nos lucros das 500, que apresentaram queda de 31,5
%. Por esses e outros nimeros fica evidente que, ndo fosse a mudanca de circunstincias -
uma mudanga nada trivial, por se tratar da maior contragdo da economia mundial registrada
em 80 anos - as empresas € por consequéncia, a economia brasileira poderiam celebrar um
ano brilhante. Apesar da crise no ultimo trimestre as maiores empresas brasileiras
aumentaram em quase 20% a forca de trabalho em 2008.

Industria de alimentos em nimeros

Colocacao das principais empresas de alimentos no Ranking das 500 maiores empresas em
vendas:
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Empresas Colocacao Colocacao Vendas Crescimento N°de
2007 2008 (milhoes (em %) emprega
de dos
dolares)

AmBev 4° lugar 6° lugar 11 239,3 -10,6 18 695

Bunge 14° lugar 9° lugar 10112,4 49,6 5389
Alimentos

JBS 76° lugar 67° lugar 2 396,4 9,2 55 000

Perdigdo 49° lugar 45° lugar 3776,7 Nao 42 853

divulgado
Sadia 36° lugar 33° lugar 5007,2 11,1 60 641

Fonte: EXAME, MELHORES E MAIORES, julho/2009.

Posicao do governo brasileiro e o setor de alimentos diante da crise

De acordo com publicagio no periédico virtual ULTIMO SEGUNDO, do dia 15 de
setembro de 2009, uma das primeiras medidas anunciadas pelo governo brasileiro, foi a
liberagdo do compulsério - que no total somou R$ 100 bilhdes - deu félego ao mercado de
crédito no pais. Preocupado com a queda no consumo, o governo decidiu, a partir de
novembro de 2008, reduzir impostos sobre alguns produtos, como automoveis,
eletrodomésticos e materiais de construcdo. Um levantamento feito pelo Instituto de
Pesquisa Economica Aplicada (Ipea) aponta que a isengdo de Imposto sobre produtos
industrializado (IPI) sobre o setor automotivo ajudou a "salvar" até 60 mil empregos
(diretos e indiretos) no primeiro semestre de 2009. Ao contrario do que ocorreu na maioria
dos paises ricos - como Estados Unidos e Japdo - os investimentos puiblicos tiveram peso
limitado nas medidas anticiclicas adotadas no Brasil.

Segundo o PORTAL OFICIAL DO GOVERNO BRASILEIRO, do dia 15 de
setembro de 2009, a crise financeira estd vencida no Brasil, a julgar pelos indicadores da
economia nacional. Essa foi a conclusido de uma reunido realizada com os integrantes do
Conselho de Desenvolvimento Econdmico e Social da Presidéncia da Republica (CDES).
Constatou-se também pelos dados divulgados na semana anterior, pela pesquisa do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), uma reagdo positiva no segundo trimestre,
com crescimento de 1,9% do Produto Interno Bruto (PIB), em relacdo ao ano anterior.

S FACULDADES 69
ASSOCIADAS
DE UBERABA

~FAzu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

No jornal BBC BRASIL escrito por PEIXOTO, do dia 15 de setembro de 2009,
convergindo a esses dados, destaca que um ano depois do agravamento da crise financeira
internacional, as medidas anticiclicas adotadas pelo governo brasileiro somam R$ 483
bilhdes, o que, na visdo de economistas, mostrou-se "suficiente" para blindar a economia
nacional de um impacto maior. Principais medidas adotadas pelo governo: Na esfera do
Banco Central (compulsério, leildes de cdmbio, etc.): R$ 289,15 bilhdes; Crédito para
exportadores via BNDES: R$ 5 bilhoes; Crédito para setor agricola via Banco do Brasil: R$
6 bilhdes; Crédito para empresas (BNDES e Banco do Brasil): R$ 19 bilhdes; Crédito para
aquisicdo de bens de consumo (Caixa EconOmica Federal): R$ 2 bilhdes; Medidas de
isencdo fiscal: R$ 15 bilhdes; Liberacdo de FGTS: R$ 10 bilhdes; Adicional para o
BNDES: R$ 100 bilhoes; Captagdo do Tesouro no exterior: R$ 1 bilhdo; Aumento do
seguro-desemprego: R$ 2,2 bilhdes; Pacote habitacional: R$ 34 bilhoes; Total: R$ 483,35
bilhdes.

De acordo com FISPAN (2009) o setor de alimentos no Brasil deve ser um dos
menos afetados pela crise financeira internacional. A expectativa de economistas e analistas
do setor de varejo e alimentos é de que as vendas domésticas desse tipo de produto
demorardo mais para sentir os efeitos da falta de liquidez. As perspectivas atuais para 2009
apontam para um leve crescimento ou estabilidade das vendas internas do setor de
alimentos, considerado como um dos poucos blindados contra o quadro econdmico
desfavordvel. A avaliacdo é de que a crise s6 chegard a industria alimenticia em caso de
aumento significativo do desemprego e queda na renda.

Em afirmac¢ido no PORTAL ADMINISTRADORES de 20 de novembro de 2008, se
por um lado o varejo aguarda uma retracdo nas vendas de bens durdveis, em resposta a
restricdo de crédito provocada pela crise financeira internacional, o consumo de ndo
durdveis, em especial de alimentos e bebidas, deve se manter pelo menos estivel nos
préximos meses. A limitada elasticidade do consumo de alimentos deve fazer com que o
segmento seja menos afetado pela desaceleracdo econdmica em termos de volume de
vendas.

Ainda em afirmacdo na FISPAN (2009), a maior parte das compras de alimentos
nos supermercados € realizada a vista, em dinheiro ou cartdes de débito ou préprio, sem a
necessidade de financiamento dos produtos.

CONSIDERA COES FINAIS

Por meio da revisdo de literatura realizada, depreende-se que, com um cenario
relativamente favordvel, algumas empresas brasileiras do setor alimenticio, ndo
conseguiram evitar enormes danos financeiros, ndo souberam se adequar as mudangas
econOmicas e aos desafios que foram se construindo ao longo do boom da crise. Outras
empresas viram nesse momento como uma oportunidade de investir e ampliar a produgao e
lancar novos produtos. A crise foi momento de retomada, de avaliacdo dos propdsitos e
metas fazendo com que a criatividade, a persisténcia e um trabalho qualificado e direto
fosse capaz de reverter a situacdo.
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No balanco de 2008, varias empresas alimenticias mostraram altos indices de
rendimento, melhores até que o de 2007, antes da crise. Esses dados ratificam a previsao de
varios analistas econdmicos que ndo viam na crise grandes problemas no setor de
alimentos, ja que ele ndo cresceu a base de créditos. Mais do que ndo ser afetado, muitos
previram crescimento no setor de bens de consumo como alimentos, ji que o baixo indice
de liberagdo de créditos levou os consumidores a gastar menos com produtos durdveis por
esse periodo, resultando aumento do poder aquisitivo para manter a sua qualidade de vida,
que esté diretamente relacionada com a alimentag@o.

Sendo assim, as empresas alimenticias ndo sofreram grandes mudangas em via da
crise econdmica, ao invés disso, estimulou o crescimento no setor. Com o foco no trabalho
e na producdo empresas pro-ativas usaram da racionalidade que o tempo exigia e também
de criatividade para conseguir crescer e aumentar ganhos. Isso serve de parimetro para
outras empresas que continuam sufocadas perante aos impactos que corroboram a crise
como algo real e de grande espectro. Num momento de crise hd de se replanejar com
criatividade, com discernimento, aproveitando os desafios como forma de superacdo, de
busca de algo novo, de parcerias, de trabalho sinérgico a fim de manter em patamares de
credibilidade e, consequentemente, de competitividade.
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Resumo: A soja ndo tem grande participacdo no regime alimentar do brasileiro, ao
contrario dos povos asidticos. Os alimentos a base de soja apresentam grandes efeitos
benéficos sobre algumas doencas como cardiacas, alguns tipos de cancer como o de mama
e de prostata, osteoporose e sintomas da menopausa. Alguns centros de pesquisas, como a
EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria) vem realizando estudos com o
intuito de criar produtos a base de soja que sejam aceitos pela populacdo. O objetivo do
presente estudo foi o processamento do produto “Brigadeiro de Soja” a avaliagdo deste
produto com relacdo as propriedades sensoriais € em relacio a aceitabilidade e a preferéncia
com relagdo a formulagdo convencional. A formulacdo com soja ndo apresenta lactose,
deste modo o novo produto visa atender aos portadores de intolerincia a lactose. O
brigadeiro convencional apresenta lactose em sua formulacdo devido a utilizagdo de leite
condensado (leite padronizado e agicar) no seu processamento, ndo atendendo os
portadores de intolerancia a lactose. Para a andlise sensorial do brigadeiro de soja foram
coletados dados de uma amostra de 50 provadores, entre alunos, professores e funcionarios
da FAZU. Foi desenvolvido um brigadeiro a base de condensado e chocolate de soja com
propriedades sensoriais similares ao brigadeiro convencional e realizado anélise sensorial e
estatistica.

Palavras-chave: Grio; intolerancia; lactose.

INTRODUCAO

A soja (Figura 1) ndo tem grande participag@o no regime alimentar do brasileiro, ao
contrdrio dos povos asidticos. Sua utilizacdo interna no Brasil di-se exclusivamente na
forma de dleo; cerca de 90% do consumo nacional, e em forma de farelo (ARANTES, E
SOUZA, 1993).
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Flgura 1. Saca de soja.
Fonte: < http://www .estrategiaagricola.com.br/jornal/2004-10/0-soja.jpg>.

A EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria) vem realizando
pesquisas com o intuito de criar produtos a base de soja que sejam aceitos pela populagcio
(ARANTES, E SOUZA, 1993).

Grande parte das industrias de soja estd localizada junto as principais zonas
produtoras, e o produto é adquirido direto do produtor. Algumas firmas possuem agentes
compradores nas regides de produgdo, atuando junto aos sojicultores e normalmente,
dispondo de depdsitos para recebimento do grao (ARANTES, E SOUZA, 1993).

Segundo Arantes e Souza, o grido de soja ao chegar as cooperativas e industrias
processado e transformado nos seus subprodutos, como 6leo e farelo.

O grido de soja € um dos vegetais que possui um alto teor nutritivo e versatil a
disposi¢do da populacdo. Ao comparar a soja com um bife, adotando um mesmo volume, a
soja contém mais proteina e ferro do que o bife (WEISS, 2002).

Segundo Weiss, as proteinas da soja apresentam todos os aminodcidos essenciais,
ou seja, aminoacidos nos quais o nosso organismo n@o consegue produzir. A soja também &
fonte de vitamina B, potdssio, zinco e outros minerais, além disso, contém substincias
fitoquimicas de extrema importancia, como isoflavondides, saponinas, lignanas e
fitosterdis.

Os alimentos a base de soja (Figura 2) apresentam grandes efeitos benéficos sobre
algumas doengas como cardiacas, alguns tipos de cancer (cancer de mama e de prostata),
osteoporose e sintomas da menopausa (WEISS, 2002).

(¢N

Figura 2. Alimentos a base de \soja.'
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Fonte: < http://carinatafas.files.wordpress.com/2008/07/soja.jpg>.

Durante muitos anos, os alimentos & base de soja ndo eram muito consumidos pela
populagdo, apenas os vegetarianos € que consumiam como fonte alternativa para produtos a
base de carne. Porém nos ultimos anos isso tem mudado, a partir do momento que 0s
consumidores tem se preocupado com um estilo de vida mais saudavel (WEISS, 2002).

A intolerancia a lactose €é a incapacidade de digerir o acucar do leite, a lactose;
actucar natural existente no leite (Figura 3) e derivados. Ao ingerirmos um produto a base
de lactose, esta mesma deve ser digerida por uma enzima chamada lactase e transformada
em glicose e galactose antes de ser absorvida e aproveitada pelo nosso organismo (WEISS,
2002).

X
\

w
Figura 3. Leite.
Fonte: <http://bebe.com.br/03_05/alimentacao/imagens/O1bebes_intoleranciaS.jpg>.

O intolerante a lactose ndo possui enzimas suficientes para digerir a lactose dos
alimentos, ao ingerir esses alimentos o intolerante ird apresentar uma série de sintomas
indesejdveis com gases, distensdo abdominal, diarréia e célicas (WEISS, 2002).

Segundo Weiss, a doenga pode ser detectada ao realizar o diagndstico medindo a
quantidade de hidrogénio exalado antes e depois da ingestdo da lactose. Uma quantidade
excessiva de hidrogénio confirma a intolerancia a lactose.

A tolerancia tempordria ou permanente a lactose pode ocorrer apds uma doenca que
afete as paredes intestinais, como doengas celiaca, gastrointestinais ou inflamacdes
intestinais, podem surgir apds tratamentos com antibiéticos ou medicamentos
antiinflamatdrios. Em alguns casos, a intolerancia desaparece quando o intestino saudavel
volta ao normal. “J4 a intolerdncia limitrofe” pode digerir pequenas quantidades de lactose,
contudo doses maiores podem causar problemas mais sérios (WEISS, 2002).

Brigadeiro, conhecido também como negrinho é um doce brasileiro criado
provavelmente na década de 1940, cujos ingredientes sdo leite condensado, achocolatado
em po e manteiga. Pode ser feito tanto no fogdo quanto no forno de microondas, e
industrializado (WIKIPEDIA, 2009).

O nome do doce “brigadeiro” se deve a homenagem ao Eduardo Gomes. Nos anos
de 1946 e 1950, o militar candidatou-se a presidéncia da Republica pela UDN (Unido
Democritica Nacional) e foi derrotado por Eurico Gaspar Dutra. Até entdo o candidato
Eduardo Gomes conquistou um grupo de fds do Pacaembu, bairro de Sdo Paulo, que
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organizaram festas para promover sua candidatura. Segundo os historiadores, numa destas
ocasides criaram o doce, logo comecaram a convidar os amigos para “irem comer o
docinho do Brigadeiro”. Ao longo do tempo o nome de “brigadeiro” acabou sendo cedido
ao doce (WIKIPEDIA, 2009).

Figura 4. Brigadeiro convencional.
Fonte: < http://laune.files.wordpress.com/2009/02/brigadeiro-mordidol.jpg>.

O brigadeiro convencional industrializado (Figura 4), apresenta os seguintes
ingredientes como leite condensado (leite padronizado e acticar), maltodextrina, agua,
acucar, cacau em po e espessantes gelatina e pectina, aromatizantes. Nao contém gliten
porém contém tracos de amendoim (NESTLE, 2008).

O “brigadeiro de soja” produzido artesanalmente apresenta condensado e chocolate
de soja, ndo contendo portanto, nem gliten nem lactose.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

Para o processamento do brigadeiro de soja foi utilizado os ingredientes condensado
de soja (Soymilke da Olvebra) e chocolate de soja (Choco Soy diet da Olvebra).

METODO
PROCESSAMENTO DO BRIGADEIRO DE SOJA

Foi realizado o aquecimento do chocolate de soja para posteriormente acrescentar o
condensado de soja. Realizou-se a homogeneizacdo dos ingredientes até atingir a
consisténcia adequada e desejada. Posteriormente, foi efetivado o resfriamento até a mistura
atingir temperatura ambiente. Colocou-se a mistura nos copos descartdveis para os
provadores julgarem suas opinides em relacao ao produto (Figura 5).
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Figura 5. Fluxograma detalhado do processo de fabricacéo de brigadeiro de soja.
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MATERIAS PRIMAS: Utilizou o condensado de soja e chocolate de soja.

AQUECIMENTO: Realizou o aquecimento do chocolate de soja para
posteriormente acrescentar o condensado de soja.

HOMOGENEIZACAO: Realizou a homogeneizacdo dos ingredientes até atingir a
consisténcia desejada.

RESFRIAMENTO: Realizou o resfriamento até a mistura atingir temperatura
ambiente.

ENFORMAGEM: Colocou a mistura nos copos descartiveis para os provadores
julgarem suas opinides em relagdo ao produto. *

ARMAZENAMENTO: Armazenou em temperatura ambiente.
COMERCIALIZACAO: Produto enlatado.

*ANALISES: Realizou anlise sensorial (analise das propriedades organolépticas) e
estatistica do produto desenvolvido.

TESTES SENSORIAS

Foram realizados os testes de aceitacdo da amostra de brigadeiro de soja. (Amostra
A) e de preferéncia das amostras de brigadeiro convencional (Amostra B) e brigadeiro de
soja.

Foi utilizada a escala hedonica verbal de 9 pontos (escala facilmente entendida pelos
consumidores, no qual os provadores expressam sua aceitacdo com a amostra A, com base
nos atributos “gosta” e “desgosta”) para o teste de aceitacdo, trabalhando com varidveis
qualitativas (baseiam-se em qualidades desde ‘“desgostei extremamente” até ‘“‘gostei
extremamente” e ndo podem ser mensuraveis numericamente). No teste de preferéncia das
amostras A e B foi utilizada a comparagdo pareada (determinando entre duas amostras qual
€ preferida pelos provadores), trabalhando com varidveis quantitativas (MINIM, V. P. R,
2006).

Para a elaboracdo do trabalho, foi utilizado o software STATISTIC e para a
complementacdo de graficos o dispositivo EXCEL.

A partir do software STATISTIC, foram obtidos o desvio padrdo, a varidncia, a
média, a soma, os testes de confianca para Z com 90%, 95% e 99% (Tabela 3), além da
mediana, moda e freqii€ncias, para uma melhor andlise dos dados estatisticos (Tabela 1).
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Tabela 1. Organizacdo dos dados.

Escala Namero de fr F FR
julgadores

9 (gosteis extremamente) 3 0,06 3 0,06
8 (gostei muito) 19 0,38 22 0,44
7 (gostei moderamente) 17 0,34 39 0,78
6 (gostei ligeiramente) 4 0,08 43 0,86
5 (indiferente) 4 0,08 47 0,94
4 (desgostei ligeiramente) 3 0,06 50 1

3 (desgostei moderamente) O 0 50 1

2 (desgostei muito) 0 0 50 1

1 (desgostei extremamente) 0O 0 50 1

fr: freqii€ncia relativa; F: freqiiéncia acumulada; FR freqii€ncia relativa acumulada.

1. RESULTADOS E DISCUSSAO

No teste de aceitacao, 38% dos provadores escolheram a escala 8 (gostei muito) da
amostra de brigadeiro de soja, mostrando dessa forma a auséncia de indices de rejei¢do
(Figura 6).

RESULTADO DE ACEITACAO

9 (Gostei extremamente)
m 8 (Gostei muito)

W 7 (Gostei
moderadamente)

M 6 (Gostei ligeiramente)
B 5 (Indiferente)

W 4 (Desgostei
ligeiramente)
3 (Desgostei
moderadamente)

2 (Desgostei muito)

1 (Desgostei
extremamente)

Figura 6. Resultado do teste de aceitagdo.
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Ja no teste de preferéncia, 56% dos provadores preferiram a amostra de brigadeiro
convencional e 44% dos provadores preferiram a amostra de brigadeiro de soja, portanto
nao houve preferéncia significativa (Figura 7 e Tabela 2).

Tabela 2. Resultado do teste de preferéncia.

Amostra Numero calculado Numero tabelado
Brigadeiro de soja 22% -
Brigadeiro convencional ~ 28* 34

*Valores com * na mesma coluna indicam que nio houve preferéncia significativa
ao nivel de 5% pelo teste de preferéncia.

TESTE DE PREFERENCIA

W Amostra 534 - Brigadeiro Convencional

E Amostra 966 - Brigadeiro de soja

Figura 7. Resultado do teste de preferéncia.

Contudo, pdde-se proferir que o brigadeiro de soja foi aceito pelos provadores sendo que 17
provadores escolheram a escala 7 “gostei moderamente” e 19 provadores escolheram a
escala 8 “gostei muito” (Figura 8).
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Figura 8. Gréfico do teste de aceitagdo.

Tabela 3. Testes de confianca.

Testes de confianca

Estatistic
a basica

Escala

Estatistic
a basica

Escala

Estatistic
a basica

Escala

Estatistica descritiva (90% de confianca)

N Média  Confianga Confianga Mediana Somatério Minimo Madéximo Varidncia  Desvio
(-90%) (+90%) padrio
50 7,08 6,78147 7,37853 7,0 354 4,00 9,00 1,5853 1,2589

Estatistica descritiva (95% de confianca)

N Média  Confianca Confianga  Mediana Somatério Minimo Madximo Varidncia  Desvio
(-95%) (+95%) padrio
50 7,08 6,72217 7,43782 7,0 354 4,00 9,00 1,5853 1,2589

Estatistica descritiva (99% de confianca)

N  Média  Confianga Confianga Mediana Somatério Minimo Madximo Varidncia  Desvio
(-99%) (+90%) padrao
50 7,08 6,6028 7,5571 7,0 354 4,00 9,00 1,5853 1,2589

Erro
padrao

0,178062

Erro
padrao

0,178082

Erro
padrao

0,178062

Para o teste de confianca de 90%, 95% e 99% podemos afirmar que os provadores
estio entre as escalas 6 “gostei ligeiramente” e 7 “gostei moderamente” (Tabela 3).

Com a curva de probabilidade normal pode-se concluir que os dados nao se
adequaram a uma distribuicao normal devido ao fato de que nem todos os provadores t€m o
hébito de consumir produtos a base de soja. Por esse motivo, deve-se realizar uma nova
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Figura 11. Graéfico de distribuicdo (p = ndo normal (x; 0; 1)).

A Figura 11 mostra de outro dngulo que os dados ndo adequaram a uma distribui¢do
normal.

Como ndo houve altos indices de rejei¢cdo, constatamos que o produto “Brigadeiro
de Soja”, possui grandes chances de ser aceito pelos consumidores.

CONCLUSAO

Realizou-se o processamento do produto “Brigadeiro de Soja” e avaliou as
propriedades sensoriais em relacdo a aceitabilidade e & preferéncia com relagdo a
formulagdo convencional. Foi possivel desenvolver um brigadeiro & base de condensado e
chocolate de soja com propriedades sensoriais similares ao brigadeiro convencional. No
teste de aceitacdo, 38% dos provadores escolheram a escala 8 (gostei muito) da amostra de
brigadeiro de soja, mostrando dessa forma a auséncia de indices de rejei¢do. No teste de
preferéncia, 56% dos provadores preferiram a amostra de brigadeiro convencional e 44%
dos provadores preferiram a amostra de brigadeiro de soja, portanto ndo houve preferéncia
significativa. Como ndo houve altos indices de rejeicdo, constatamos que o produto
“Brigadeiro de Soja”, possui grandes chances de ser aceito pelos consumidores.
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Resumo: Os temas centrais dos tltimos lancamentos em produtos lacteos sdo sadde, prazer
e praticidade. Seguindo essa linha, a elaboracdo de bebidas lacteas simbidticas é um
interessante mercado a ser explorado. Este trabalho tem como objetivo elaborar uma
revisdo bibliogréfica sobre a caracterizacdo de bebidas lacteas fermentadas com adi¢Ses dos
probidticos Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium sp. e do prebidtico extrato de
yacon (Polymnia sonchifolia) com énfase em sua viabilidade tecnolégica e beneficios a
saide do consumidor. O alimento funcional possui em sua composicdo substancias
biologicamente ativas que promovem beneficios a saide, além das qualidades nutricionais.
As bactérias probidticas e as fibras presentes no yacon contribuem essencialmente para o
bom funcionamento do trato gastrointestinal.

Palavras-chave: Prébiético. Probidtico. Soro de leite.
INTRODUCAO

No Brasil, a producdo de bebidas lacteas € uma das principais op¢des de
aproveitamento do soro do leite, e as mais comercializadas sdo as bebidas fermentadas, com
caracteristicas sensoriais semelhantes ao iogurte. Contudo, o aproveitamento desse
subproduto atinge apenas 15% do total de soro produzido. Considerando a alta demanda de
soro produzido, impde—se a necessidade de maior e melhor aproveitamento do mesmo,
sendo que o desperdicio do subproduto da fabricagdo de queijo ndo € responsabilidade
apenas dos laticinistas, cabendo aos pesquisadores e as inddstrias, em parceria, desenvolver
e aplicar medidas evitando assim o desperdicio de um subproduto de alto valor nutritivo
(NEVES, 2001; NAKAMAE, 2004).

Os produtos de soro ndo s6 permitem ao fabricante reduzir o custo total dos
ingredientes como também, apresentam a importante vantagem de possuirem propriedades
funcionais excepcionais, além de ser uma fonte concentrada de nutrientes lacteos, sobretudo
proteinas de elevado valor nutricional e calcio (HUGUNIN, 1999).
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A participacdo da bebida lictea no mercado tem se ampliado devido as suas
caracteristicas, tais como: valor nutricional com a presenca de cdlcio e proteinas de alto
valor bioldgico; presenca de bactérias lacticas com acdo benéfica para a satide; custo baixo
do produto para o fabricante e preco final acessivel para o consumidor.

Alimentos simbidticos sdo aqueles que possuem em sua formulagcdo prebidticos e
probidticos. A acdo conjunta destes componetes pode ser direcionada a vdrias regides
“alvo” do trato gastrointestinal, os intestinos delgado e grosso. O consumo de prebidtico e
probidtico selecionados apropriadamente pode aumentar os efeitos benéficos de cada um
deles, uma vez que o estimulo de cepas probidticas conhecidas leva a escolha dos pares
simbidticos substrato-microrganismos ideais (STEFE, 2008).

Entre os probidticos, dois grupos microbianos foram particularmente estudados, as
bactérias laticas e as leveduras. Ndo sdao conhecidos probidticos capazes de se instalar no
ecossistema digestivo, contudo diversos probidticos sobrevivem a passagem pelo sistema
digestivo chegando em porg¢des considerdveis ao intestino de modo a serem benéficas a
saide, como no caso de Lactobacillus, Bifidobacterium, Saccharomyces (STEFE, 2008).

Lactobacillus compreende mais de 56 espécies oficialmente reconhecidas e sdo os
probidticos mais utilizados para fins dietéticos. J4 o género Bifidobacterium possui 30
espécies as quais 10 sdo de origem humana, 17 de origem animal e 2 de dguas residuais e 1
de leite fermentado (STEFE, 2008).

O yacon € uma planta de origem andina, do género Polymnia, pertencente a familia
Asteraceae ou Compositae. Esta familia abrange 19 espécies americanas, sendo o yacon a
mais importante e com maior potencial para atrair o interesse mundial devido as
propriedades funcionais e dietéticas desta cultura (ZARDINI, 1991).

Os fruto-oligossacarideos do Yacon ndo sdo digeriveis pelo aparelho digestivo,
possuindo efeito de fibra alimentar. O Yacon possui quantidades abundantes de frutanas e
caréncia de amido, o que torna o Yacon potencialmente benéfico na dieta de diabéticos.
Neste contexto, o yacon € um alimento com propriedades funcionais bastante promissoras e
poderia ser incorporado a dieta da populagdo em geral (QUINTEROS, 2000).

A alta competitividade do mercado exige cada vez mais produtos com diferenciais
que se destaquem mediante os produtos convencionais. Seguindo essa linha de
desenvolvimento de novos produtos, com adi¢do de alimentos ricos em fibras como o
prébidtico yacon e de culturas lacticas probidticas s@o ingredientes ideais para serem
utilizados bebidas lacteas simbiéticas.

O objetivo do presente trabalho foi elaborar uma revisdo bibliografica sobre as
caracteristicas de um bebida lactea simbidtica com énfase em suas propriedades funcionais
e viabilidade tecnoldgica.

BEBIDAS LACTEAS

O uso dos alimentos como veiculos de promogdo do bem-estar e saide e, a0 mesmo
tempo, como redutor dos riscos de algumas doencas, t€m incentivado as pesquisas de novos
componentes naturais e o desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a
inovacdo em produtos alimenticios e a criagio de novos nichos de mercado
(MATSUBARA, 2001). A industria de laticinios estd reagindo para aumentar a sua

competitividade no segmento de produtos funcionais, para se adaptar a tendéncia de
mudangas em um mercado consumidor exigente, que se modifica rapidamente, além de ter
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que manter a lideranca tecnolégica na industria de alimentos (BRANDAO 2002; PUPIN,
2002).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas fermentadas
especifica que estas sdo produtos lacteos resultantes da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd)
adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s), fermentos l4cteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea
representa pelo menos 51% (cinqiienta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de
ingrediente. O produto é fermentado mediante a ag¢do de cultivo de microrganismos
especificos e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s) e que ndo poderd ser submetido a
tratamento térmico ap0ds a fermentagdo. A contagem total de bactérias lacticas vidveis deve
ser no minimo de 10° UFC/g (Unidades Formadoras de Coldnia por grama) no produto
final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de
validade (BRASIL, 2005).

O soro de leite € o liquido residual obtido a partir da coagulacdo enzimadtica do leite
destinado a fabricagdo de queijos ou de caseina. E considerado um subproduto da industria
de laticinios e na sua composicdo encontram-se quantidades significativas de excelentes
componentes como a lactose e proteinas de elevado valor biolégico. O soro representa 85 a
95% do volume inicial do leite e contém aproximadamente 55% do total de nutrientes do
leite. A utilizacdo de soro de queijo na elaboracdo de bebidas lacteas constitui-se numa
forma racional e sustentavel de aproveitamento deste produto secundério (SISO 1996).

A utilizac@o do soro liquido em bebidas lacteas fermentadas ou néo, seria uma das
mais atrativas op¢des para as industrias devido a simplicidade do processo; a possibilidade
de uso dos equipamentos ji existentes na usina de beneficiamento de leite (ALMEIDA;
BONASSI; ROCA, 2000); a substituicio do uso de soro em pd, reduzindo custos
(THAMER; PENNA, 2005). Assim, as indtstrias também diminuiriam o desperdicio e a
poluicdo ambiental, gerando novos recursos e, principalmente, melhorando o valor nutritivo
deste produto (THAMER; PENNA, 2006).

Dos componentes presentes no soro, a lactose e proteinas soliveis sdo 0s mais
importantes. As proteinas possuem alto valor nutricional, pois contém todos os
aminodcidos essenciais, e a lactose por ser fonte de material energético para diversos
processos biotecnolégicos € como componente utilizado na inddstria farmacéutica e
alimenticia (GIROTO; PAWLOWSKY 2001).

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Alimentos funcionais sdo aqueles que contém substancias biologicamente ativas que
afetam beneficamente uma ou mais fungdes do organismo, além de garantirem efeitos
nutricionais adequados, conduzindo a uma melhoria do estado geral de saide. Esses
alimentos possuem potencial para promover a saide através de mecanismos nao previstos
na nutri¢do convencional, devendo ser salientado que esse efeito restringe-se a promogao da
saude e ndo a cura de doengas (SANDERS, 1998; STANTON.et al. 2005; ROBERFROID
2005).

Além de suas fungdes nutricionais como fonte de energia e de substrato para a
formacdo de células e tecidos, o alimento funcional possui em sua composicao uma ou mais
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substancias que atuam modulando e ativando os processos metabdlicos, melhorando as
condicdes de saude pelo aumento da efetividade do sistema imune, promovendo o bem-
estar das pessoas e prevenindo o aparecimento precoce de alteracdes patoldgicas e de
doencas degenerativas, que levam a uma diminui¢cdo da longevidade (THAMER; PENNA,
2005).

Os principais ingredientes responsaveis pela funcionalidade desses produtos sdo
liderados pelas fibras, 6leos de peixe, esterdis de plantas, minerais, vitaminas, prebidticos e
probidticos (FERREIRA, 2002).

Os probidticos sdo definidos como suplementos microbianos que influenciam
positivamente o organismo e aumentam de maneira significativa o valor nutritivo e
terapéutico dos alimentos, através do equilibrio microbiano intestinal e das funcdes
fisiologicas do trato intestinal humano. Da mesma forma, alimentos probidticos sdo
definidos como alimentos contendo microrganismos, que possuem efeito benéfico sobre a
microflora intestinal e as funcdes fisioldgicas do trato intestinal (THAMER; PENNA,
2005).

Em derivados lacteos, as bactérias probidticas mais utilizadas sdo Bifidobacterium
sp. € o Lactobacillus sp., em particular, a espécie Lactobacillus acidophilus. De modo
geral, lactobacilos podem colaborar na digestdo da lactose em individuos com intolerancia a
esse dissacarideo, reduzir a constipagdo e a diarréia infantil, ajudar na resisténcia a
infecgdes por salmonela, prevenir a “diarréia do viajante” e aliviar a sindrome do intestino
irritdvel. Bifidobactérias sdo conhecidas por estimularem o sistema imunoldgico,
produzirem vitamina B, inibirem a multiplicacdo de patégenos, reduzirem a concentracio
de amonia e colesterol no sangue e ajudarem a restabelecer a microbiota normal apés
tratamento com antibidticos. Assim sendo, esses microrganismos sdo comumente utilizados
em intervencdes dietéticas que visam a melhoria da sadde dos individuos (MANNING
2009, GIBSON, 2004; PICARD et al., 2005; LEAHY et al., 2005; NOVIK et al., 2006).

Além dos beneficios em termos de nutricdo e de saide que proporcionam as culturas
probidticas, estas também contribuem para melhorar o sabor do produto final, devido a sua
caracteristica de promover acidificacdo reduzida durante a armazenagem pOs-
processamento (GOMES, 1999). Para garantir um efeito continuo no organismo humano,
os probidticos devem ser ingeridos diariamente. Altera¢des favordveis na composicdo da
microbiota intestinal sdo capazes de garantir a manutencdo das concentragdes ativas
fisiologicamente (KOMATSU et. al. 2008).

Os prebidticos sdo atualmente definidos como ingredientes seletivamente
fermentaveis que permitem modificagdes especificas na composicdo e/ou na atividade da
microbiota gastrintestinal que resultam em beneficios ao bem estar e a saide do hospedeiro
(GIBSON et al., 2004; ROBERFROID 2007).

Os prebidticos devem ser consumidos em doses didrias a partirde 4 a 5 g até 20 g de
inulina e/ou oligofrutose, administradas durante pelo menos 15 dias, para garantirem o
estimulo da multiplicacdo de bifidobactérias no célon (CHUDA et al., 1998; NINESS,
1999; ROBERFROID, 1999). A inulina é um carboidrato com propriedades bifidogénicas,
imunolégicas e bioquimicas que promovem a satde, encontrada em diversas plantas como
a chicoria, yacon, alho, etc. (YAGINUMA, 2007).

O yacon € uma planta de origem andina, do género Polymnia, pertencente a familia
Asteraceae ou Compositae. Diferente da maioria das raizes que armazena carboidratos na
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forma de amido, o yacon e vdrias plantas da familia Compositae armazenam os
carboidratos na forma de frutanos (ZARDINI, 1991).

Os fruto-oligossacarideos (FOS) do yacon ndo sdo digeriveis pelo aparelho
digestivo, possuindo efeito de fibra alimentar. Os beneficios para a satide humana seriam:
ndo cariogenicidade; valor energético reduzido; eliminagdo de bactérias patogé€nicas e
putrefativas por efeito da multiplicacdo das bifidobactérias; aumento da absorcdo de
minerais como célcio, magnésio e ferro; inibi¢do dos estdgios iniciais do cancer de c6lon e
diminui¢do da velocidade de absorcdo dos agicares (QUINTEROS, 2000); protecdo das
funcdes do figado, reducdo de colesterol e da pressdo sanguinea (THAMER; PENNA,
2006).

Adicionalmente, o yacon contém considerdvel quantidade de compostos fendlicos,
os quais demonstram atividade antioxidativa. Como uma fonte natural de antioxidantes, os
compostos fendlicos da planta podem proteger as membranas celulares contra danos
provocados pelos radicais livres (CHARTERIS et al., 1998).

Na medicina popular as folhas e raizes do yacon sdo consumidas in natura ou
desidratadas, na forma de cha, contra diabetes e altas taxas de colesterol (VILHENA et al.,
2000). Entre as numerosas opcdes que oferece o yacon, a producdo de bebidas aparece
como uma das mais interessantes. No Japdo, 70% dos alimentos funcionais sao
apresentados como bebidas lacteas, gasosas, sucos ou néctares (QUINTEROS, 2000).

APLICACOES DE PREBI(’),TICOS E PROBIOTICOS EM BEBIDAS
LACTEAS

Para aplicacdoes em alimentos o ideal é que o ingrediente selecionado seja um
substrato metabolizdvel pelo microrganismo probidtico no intestino. Isso possibilita um
aumento na capacidade de sobrevivéncia do probidtico. Um exemplo dessa mistura é a
associacdo de Bifidobacterium com galactooligossacarideos, Bifidobacterium com
frutooligossacarideos, e Lactobacillus com lactitol (STEFE, 2008). A combinacdo de
diferentes cepas probidticas e/ou starter deve ser testada especificamente para o produto a
ser usado como veiculo para aquele conjunto de cepas, bem como a proporcdo entre elas
durante todas as etapas, desde a sua elaboragdo até o final de seu armazenamento
(KOMATSU, 2008).

Segundo Thamer e Penna (2006), bebidas licteas funcionais fermentadas por
probidticos e acrescidas de prebidtico, o pH 4,8 € adequado para finalizar a fermentagéo das
bebidas, garantindo assim a viabilidade dos probidticos. Diferencas nos teores de soro,
acucar e frutooligossacarideos podem ter influenciado ligeiramente o tempo de
fermentacdo. Quanto maior o teor de soro das bebidas, menor a acidez tituldvel e menor o
teor de proteinas. As bebidas licteas apresentam maiores teores de soélidos totais e de
carboidratos, quando formuladas com as maiores porcentagens de acuicar e
frutooligossacarideos. Os menores teores de cinzas sdo encontrados nas bebidas elaboradas
com o0s maiores teores de acucar. Amostras com tais caracteristicas sdo consideradas
produtos desnatados por apresentarem menos de 0,5% de gordura, independente das
formulacoes.
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CONSIDERA COES FINAIS

Para o setor lacteo, o aproveitamento racional do soro e a utilizagdo de alimentos
funcionais sdo tendéncias a serem exploradas. O uso de alimentos simbidticos atuam na
manuten¢do da microbiota intestinal, melhora dos niveis de colesterol, reducdo do risco de
desenvolvimento de certos tipos de cancer e aumento da resposta imune do organismo,
dentre vdrios outros numerosos beneficios conhecidos e outros que ainda estio sendo
estudados.
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RESUMO: Neste trabalho foram utilizadas umidades de equilibrio de isotermas de
dessor¢do de erva-mate (Ilex paraguariensis St. Hil.). As isotermas de equilibrio de erva-
mate para as temperaturas de 30, 40 e 500C foram obtidas utilizando solucdes saturadas dos
sais: LiCl, MgCl2, K2CO3, Mg(NO3)2, NaCl. Utilizou-se o modelo de BET (Brunauer-
Emmett-Teller) para obtencdo da umidade da monocamada molecular. A forma linearizada
da equacdo foi utilizada para o célculo do conteido de umidade da erva-mate
correspondendo a monocamada molécula, obtendo-se: 4, 67, 4, 87, 4,15 g de H20/100 g
erva-mate seca, nas as temperaturas de 30, 40, 50°C, respectivamente. O ajuste dos pontos,
pelo método dos minimos quadrados, foi efetuado usando o software TableCurve. Os
resultados foram utilizados para quantificacio da area da superficie da monocamada
molecular por unidade de massa da erva-mate. Os valores obtidos foram: 171, 162, 152
m?/g, para temperaturas de 30, 40, 50°C. Comparando as umidades da monocamada
molecular, com umidades méaximas de erva-mate comerciais, admitida pela ANVISA de
10% de umidade, a temperatura de 300C, o desvio foi de 112 %. Para exemplificar com
um resultado experimental, erva-mate para chimarrdo: marca Cristalina fabricada em
Erechim-RS, apresenta umidade de 3,6%. Esses resultados mostram que as umidades da
erva-mate comercial situam-se em torno da umidade correspondente a monocamada
molecular, na qual ocorre a conservagao adequada do produto.

Palavras-chave: atividade de dgua, erva-mate isoterma de adsor¢c@o, umidade de equilibrio.
INTRODUCAO

A erva-mate llex paraguariensis St.Hil. é uma planta caracteristica do Mercosul
pertencente a familia Aqiiifolidcea. Dentre as 600 espécies que representa essa familia, 60
sao encontradas no Brasil.

A erva-mate ja foi um dos principais produtos de exportagdo brasileira, é produzida
em aproximadamente 180 mil propriedades rurais, retine cerca de 600 empresas, gera mais
de 700 mil empregos diretos e rende aos produtores mais de 180 milhdes anuais.

Apesar da recente injecdo de recurso em pesquisa no setor ervateiro ainda existe
uma grande necessidade de estudos técnicos que tenham como objetivo otimizar o processo

de secagem de erva-mate.
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Dada a importincia do conhecimento de dados de umidade de equilibrio de
dessorc@o para andlise de processo de secagem de folhas para a producdo de chd, muitos
pesquisadores t€m realizado trabalhos andlogos a este com ervas de interesse comercial,
como por exemplo, a Camellia sinensis.

De acordo com a Consulta Piblica da ANVISA (2004) a umidade maxima da erva-
mate deve ser de 10%. Em estudo realizado anteriormente (MENIN, PASA, ZANOELO,
FINZER, 2003), verificou-se que a atividade de 4gua da erva-mate é 0,58 inferior a 0,6 - a
qual ndo acontece desenvolvimento de microrganismos (FENNEMA, 1996). Isso mostra
que mesmo em umidade de 10% existe seguranca e estabilidade com relacdo ao
crescimento microbiano. Contudo, reagdes enzimdticas e de escurecimento browniano
podem ser desencadeadas e ocorrer diminui¢do da vida de prateleira do produto, como
também outras transformagdes quimicas e fisicas.

O objetivo deste trabalho foi quantificar o conteido de umidade da camada
monomolecular de erva-mate para chimarrao e a drea da superficie especifica.

CAMADA MONOMOLECULAR DE UMIDADE
Com aplicacdo limitada a alimentos, para atividade de dgua até 0,5, a equagdo de

Brunauer-Emmett-Teller (BET), Equacdo (1) permite, de maneira simples, determinar a
massa e a area da camada monomolecular em alimentos.

20 _ 1 + () Ao (1)

M(-ay,,,) M xC M xC

sendo: ampo € a atividade da dgua; M representa o contetido da dgua no produto
(g/100 g de matéria seca); M; indica o contetido de 4gua na camada monomolecular (g/100
g de matéria seca) e C € uma constante.

Esta equacdo é, representada graficamente por uma reta do tipo y= ax + b e os
valores de agpo € M sdo determinados experimentalmente. Com o coeficiente angular e
linear da reta podem-se obter os valores de M; e C.

Os coeficientes angular e linear sdo:

a= €7D ) )
M xC
1
= 3)
M xC
MATERIAIS E METODOS

Neste estudo de determinacdo de umidade de equilibrio, utilizaram-se amostras de
erva-mate Illex paraguariensis St. Hil., plantadas e cultivadas na Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes-Campus de Erechim-RS. Estas amostras foram
colhidas e colocadas em pequenos recipientes sob controle de umidade relativa através da
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utilizacdo de solugdes salinas saturadas de Cloreto de Litio (LiCl), Cloreto de Magnésio
(MgCl,), Carbonato de Potéssio (K,COj3), Nitrato de Magnésio (Mg(NOs3),) e Cloreto de
Sédio (NaCl). Os recipientes foram hermeticamente fechados e acondicionados em uma
estufa com temperatura controlada de 30, 40 e 50°C, respectivamente. Transcorrido o
tempo necessdrio para que fosse atingido o equilibrio, aproximadamente 20 a 30 dias,
foram quantificadas as massas de cada amostra. Posteriormente o material foi disposto em
uma estufa a 105°C durante aproximadamente 6 horas e novamente quantificada a massa.
Este processamento foi feito com objetivo de reduzir a umidade das amostras a um valor
préximo de zero. A umidade de equilibrio é obtida pela razio entre a massa residual de
dgua no equilibrio e a massa total da amostra (base imida).

Os experimentos foram repetidos em idénticas condicdoes de umidade relativa e
temperatura para estimativa do desvio padrao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta valores experimentais de umidade de equilibrio (b.u.) de
dessor¢do de erva mate Ilex paraguariensis St Hil no intervalo de temperatura entre 30 e
50°C, variando a umidade relativa do ar de 1 e 75%. O desvio padrio para ensaios em
triplicata foi estimado a partir da repeticdo do procedimento experimental em idénticas
condicdes de operacio.

Considerando a area de uma molécula de 4gua igual a 10,6 x 10 m2, o nimero
Avogadro N = 6,02 x 10 * moléculas/mol; a masa molecular da dgua igual a 18g/mol e a
umidade da monocamada molecular M, a drea de superficie especifica, S, da monocamada
molecular de erva-mate € obtida pela Equacgao (4), (CASTRO, 2002; DeMAN, 1999).

_ NxM,

mono

x10,6x107% )

sendo: S a quantidade em m?100 g de erva-mate e M1 o conteido de umidade da
monocamada molecular (g H,O/100 g erva-mate seca).

Utilizando os dados experimentais da Tabela 1, foram calculados os valores de
ay/Me(1-ay) em funcdo da aw, conforme mostrado nas Tabelas 2, 3 e 4.

Com os parametros das Tabelas 2, 3 e 4, foram confeccionados as representacdes
graficas das Figuras 1,2 e 3.
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Tab.1- Resultados experimentais de umidade de equilibrio e respectivos desvios padrdes
sob diferentes condi¢des de temperatura e umidade relativa.

Sais Temperatura (°C) Umidade Umidade de Desvio
Relativa Equilibrio (%) Padrao(%)

LiCl 0,11 4,03 0,02
MgCl, 0,32 7,75 0,05
K>COs 30 0,43 6,9 0,0
Mg(NO3), 0,51 8,65 0,15
MgCl, 0,75 14,65 0,25
LiCl 0,11 3,58 0,015
NaCl 0,32 5,72 0,08
K>COs 40 0,43 6,19 0,04
Mg(NO3), 0,49 9,28 0,22
NaCl 0,75 14,68 0,03
LiCl 0,11 2,82 0,16
MgCl, 0,31 4,71 0,30
K>COs 50 0,43 5,35 0,20
Mg(NOs3), 0,47 6,86 0,30
NaCl 0,75 13,40 0,28

Tab.2- ParAmetros para utilizagdo no modelo de BET (Equagio 1), T = 30°C.

ay ay% (umidade da erva- Me (g/100 g ss) ay/Me(1-ay)
mate no equilibrio)
0,11 4,03 4,20 0,0294
0,32 7,75 8,40 0,0560
0,43 6,90 7,41 0,1018
0,51 8,65 9,47 0,1099

Tab.3- ParAmetros para utiliza¢cdo no modelo de BET (Equagdo 1), T = 40°C.

ay ay% (umidade da erva- Me (g/100 g ss) ay/Me(1-ay)
mate no equilibrio)
0,11 3,58 3,71 0,0333
0,32 5,72 6,07 0,0775
0,43 6,19 6,60 0,1140
0,49 9,28 10,23 0,9390
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Tab.4- ParAmetros para utiliza¢cdo no modelo de BET (Equagdo 1), T = 50°C.

Ay a,,% (umidade da Me (g/100 g ss) ay/Me(1-ay)
erva-mate no
equilibrio)
0,11 2,82 2,90 0,0426
0,31 4,71 4,94 0,0954
0,43 5,35 5,65 0,1335
0,47 6,86 7,37 0,1203
0.12
0.11 /
0.1
0.09
5 008
T 007
=
% 0.06 .
0.05
0.04
0.03=
0.02
0.1 0.2 0.3 0.4 0.5

Atividade de agua, aw

Fig. 1. Representacdo grifica do modelo BET (T = 30°C).
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Fig. 2. Representagdo grifica do modelo BET (T = 40°C).
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Atividade de agua, aw
Fig. 3. Representacéo grifica do modelo BET (T = 50°C).
Os resultados das regressoes lineares sdo mostrados na Tabela 5 e também M; em

funcdo da temperatura.

Tab. 5- Umidade e 4rea da superficie da monocamada molecular.

T 1 (C - 1) 1'2 Ml Srr120n0
(00) M xC M xC (g H20)/100 g ss (m“/g)
30 0,2129 0,001354 0,94 4,67 171
40 0,1899 0,01556 0,86 4,87 162
50 0,2412 0,01835 0,94 4,15 152

Utilizando as Equagdes 2 e 3 e os resultados das regressdes lineares foram obtidos
os valores de M| mostrados na Tabela 5 e na Figura 4. Por meio da regressdo linear pode-se
estimar as umidades em funcdo da temperatura considerando uma variacdo linear o que
corresponde fenomenologicamente com o comportamento dos materiais desidratados com a
umidade da monocamada diminuindo com o aumento da temperatura.

Utilizando a Equagéo (4) foram calculadas as dreas da superficie da monocamada
molecular, mostrados na tabela e na Figura 5.
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Fig. 4. Umidade da erva-mate na monocamada molecular.
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Fig. 5. Area especifica da monocamada molecular de erva-mate.
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CONCLUSAO

Com o resultado obtido das isotermas da erva-mate nas temperaturas de 30, 40 e
50°C foi possivel verificar uma redu¢@o na camada monomolecular de 4,67 na temperatura
de 30°C para uma umidade de 4,15 na temperatura de 50°C. A superficie especifica da
monocamada molecular diminui em cerca de 10 mz/g ao aumentar a temperatura em 10°C,
para o intervalo estudado de 30 a 50°C. Armazenando a erva-mate para chimarrdo em
conteidos de umidade correspondentes ao da monocamada, as reacdes enziméticas e de
escurecimento browniano serdo minimizadas assim como o risco de oxidacdo do produto.
Os fabricantes que comercializarem o produto em maiores umidades (até 10%), apesar de
atenderem as exigéncias da ANVISA estardo disponibilizando um produto de menor
qualidade.
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Resumo: Segundo a Instru¢do Normativa n° 12, 10 de setembro de 1999, entende-se que
polpa de fruta € o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtida de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto. A polpa de fruta € um produto processado que,
via-regra visa substituir a fruta “in-natura”. E, portanto, muito utilizado como matéria-
prima para outras inddstrias e hoje em dia, € muito utilizado a nivel institucional, de
restaurantes, de casas de vitaminados, etc. Serd avaliada a qualidade das polpas congeladas
de abacaxi, acerola e maracuji, com um nimero de amostras de 36 polpas, sendo 3
amostras de cada sabor, de 4 marcas diferentes produzidas e comercializadas por industrias
mineiras, através de parametros fisico-quimicos, com a finalidade de verificar a sua
adequacdo as normas e padrdes vigentes no pais, serdo utilizadas 4 métodos: Determinacdo
de acidez total, determinagdo de sélidos soliveis por refratometria, determinagdo de acidez
titulavel em 4cido orginico e determinagdo de vitamina C por método de Tillmans
presentes em cada polpa. Com esses resultados em maos, poderemos concluir se as polpas
comercializadas estdo atendendo a legislacdo vigente para a elaboracdo de Padrdes e
Identidade e Qualidade (P.I.Q.). O trabalho serd uma fonte adicional de informacdo sobre
parametros fisico-quimicos de diferentes polpas de frutas , entre as comercializadas em
Minas Gerais.

Palavras-chave: composicdo quimica, congelamento, polpa de frutas.

INTRODUCAO

Segundo a Instru¢do Normativa n° 12, 10 de setembro de 1999, entende-se que
polpa de fruta € o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtida de frutos
polposos, através de processo tecnoldgico adequado, com um teor minimo de sélido totais,
proveniente da parte comestivel do fruto.

A qualidade dos frutos € atribuida aos caracteres fisicos que respondem pela
aparéncia externa, entre os quais se destacam o tamanho, a forma do fruto e a cor da casca.

Essas caracteristicas estdo relacionadas ao conjunto de atributos referentes a aparéncia,
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sabor, odor, textura e valor nutritivo. Na producdo de frutos destinados a industria de sucos,
deve-se dar énfase a tecnologias que confiram aos frutos alto rendimento em suco, boa
consisténcia, maior teor de agtcar e acidez elevada (PINTO et al., 2003).

O produto deve ser preparado com frutas sadias, limpas, isentas de matérias ferrosa,
parasitas entre outros, também nio deverd conter fragmentos das partes consideradas nao
comestiveis das frutas, tais como casca, sementes e caro¢o, nem substancias estranhas a sua
composi¢do normal (TOCCHINI et al., 1995).

A polpa de fruta € um produto processado que, via-regra visa substituir a
fruta “in-natura”. E, portanto, muito utilizado como matéria-prima para outras indistrias e
hoje em dia, mais do que nunca, € muito utilizado a nivel institucional, de restaurantes, de
casas de vitaminados, etc (TOCCHINI et al., 1995).

A necessidade de diretrizes para a elaboracdo de Padrdes de Identidade e Qualidade
(P.1.Q.) para polpa de frutas tropicais congeladas se faz presente, em funcdo da atual
situacdo de comercializacdo do produto, uma vez que se observa uma grande variabilidade
no que concerne as caracteristicas organolépticas: cor, sabor, aroma e textura, que sao
atributos mais facilmente detectdveis pelo consumidor, além da qualidade sanitiria, menos
notdria ao publico e que, em algumas industrias, pode deixar a desejar (OLIVEIRA et al;
1999).

A Instrugdo Normativa n° 12, de 10 de setembro de 1999, estabelece valores de
solidos soluveis (°Brix), acidez total expressa em acido citrico (g/100g) e acucares totais,
naturais de polpas de abacaxi, acerola e maracujd, dentre outras, de acordo com as Tabelas
1, 2 e 3 abaixo:

TABELA 1 - Parametros para polpas naturais de abacaxi

Parametros Min. Max.
Sélidos Soldveis (°Brix) 11
Acidez Total expressa em acido citrico 0,3
Aciucares Totais, naturais do abacaxi 15

TABELA 2 - Parametros para polpas naturais de maracuja

Parametros Min. Max.
Solidos Soldveis (°Brix) 11
Acidez Total expressa em acido citrico 2.5
Acucares Totais, naturais do maracuja 18

TABELA 3 — Parametros para polpas naturais de acerola

Parametros Min. Max.
Sélidos Soldveis (°Brix) 5,5
Acidez Total expressa em acido citrico 0,8
Actcares Totais, naturais do acerola 4,0 9.5
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Sélidos soliveis, medidos por refratometria, sdo usados como indice dos agtcares
totais em frutos, indicando o grau de maturidade. Sdo constituidos por compostos soldveis
em agua, que representam substancias, tais como agucares, dcidos, vitamina C e algumas
pectinas (OLIVEIRA et al., 1999).

A vitamina C é a mais facilmente degraddvel de todas as vitaminas. E estdvel
apenas em meio 4cido e na auséncia de luz, de oxigénio e de calor. Os principais fatores
capazes de degradar o 4cido ascérbico sdo: meio alcalino, oxigénio, calor, acdo da luz,
metais (Fe, Cu, Zn) e a enzima oxidase do dcido ascérbico (OLIVEIRA et al., 1999).

PROCESSO DE CONSERVACAO POR CONGELAMENTO

Atualmente, as pequenas e médias industrias de polpa t€m optado por congelamento
como processo de conservacdo, pois o produto encontra com um mercado vidvel e mais
seguro, mesmo no nivel de pequenos estabelecimentos (TOCCHINI et al., 1995).A matéria
prima para a elaboracdo de polpa pode ser a fruta inteira, perfeitamente selecionada quanto
a variedade, maturacgao, estado fitossanitdrio, sabor e aromas agradaveis (TOCCHINI et al.,
1995).

Em relagdo a lavagem, as frutas sdo normalmente feita em lavador mecénico, que
conjuga um banho de imersdo para remocao das impurezas mais grosseiras € um sistema de
chuveiros ou “sprays”, para complemento desta lavagem (TOCCHINI et al.; 1995).

Ap6s a conveniente lavagem dos frutos, procede-se a selecdo manual dos mesmos, a
fim de separar frutos verdes, amassados, estado precdrio (ataque de fungos) ou mesmo
qualquer outro tipo de defeito que torne as frutas inadequadas ao processamento
(TOCCHINI et al., 1995). No que concerne ao descascamento, este € efetuado de maneira
continuo pelo sistema de solucdo quimica. Mas de qualquer maneira, a casca deve ser
sempre retirada, pois se for esmagada junto com a parte comestivel da fruta, certos
componentes organicos serdo incorporados dando origem a um sabor estranho no produto
final (TOCCHINI et al.; 1995).

A fase seguinte € o da desintegracdo, que podera ser feita normalmente em moinho
triturador do tipo de facas e martelos contendo sempre uma peneira de malhas de furos de
tamanhos varidveis de acordo com a fruta que se esta processando. Neste processo, deve-se
ter o cuidado de ndo se desintegrar as sementes, que deverdo ser eliminadas em fase
posterior, pelo despolpamento, sendo executado em despolpador horizontal (TOCCHINI et
al., 1995).

Como as etapas de desintegracdo e despolpamento incorporam ar ao produto, é
necessario que se faca a etapa de desareacdo, eliminando o ar, e pode ser efetuado em um
desareador do tipo centrifugo ou do tipo instantaneo (TOCCHINI et al., 1995).

Feita a desareacdo, € realizada a pasteurizagdo, que geralmente € feita em trocadores de
calor, devido aos fatores de viscosidade e consisténcia do produto (TOCCHINI et al.,
1995).

No sistema de congelamento, apds a fase de pasteurizacdo, a polpa € resfriada
imediatamente em torno de 0 a 2°C em trocador de calor, também dos tipos tubular ou de
superficie raspada, onde o produto entra em contracorrente com o fluido refrigerante

(TOCCHINI et al., 1995).
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Em seguida, o material € acondicionado em embalagens de diversos tipos, flexiveis
ou mesmo em sacos plasticos acondicionados em tambores de ago de até 200 kg
(TOCCHINI et al., 1995). A seguir o produto € levado a um tinel de congelamento, que
deverd estar a temperatura de —40°C, para o congelamento rdpido de polpa. Esse
congelamento ird impedir qualquer tipo de aceleracdo na polpa (quimica, bioquimica,
microbioldgica), bem como evitar a formacdo de camadas durante o congelamento,
principalmente para polpas como alto teor de materiais insoliveis (TOCCHINI et al.,
1995). Apds o congelamento rdpido em tinel, que normalmente ndo excede 24 horas, o
produto deverd ser transferido para cimaras de armazenamento a temperatura de —18 a -
20°C.

CONSIDERA COES FINAIS

De acordo com Oliveira (1999), a induistria de polpas congeladas de frutas tem
crescido bastante no Brasil e hd a necessidade de elaborar diretrizes de Padrdo de
Identidade e Qualidade (P.I.Q.) para polpas de frutas tropicais congeladas, em funcdo da
atual situacdo de comercializacdo do produto, observa-se uma grande variabilidade nas
caracteristicas sensoriais: cor, sabor, aroma e textura de polpas de frutas, que sdo atributos
mais facilmente detectados pelo consumidor. Na produgdo de frutos destinados a industria
de sucos, deve-se dar énfase a tecnologias que confiram aos frutos alto rendimento em
suco, boa consisténcia, maior teor de agtcar e acidez elevada.

As avaliagdes de pH, acidez total e tituldvel, sdlidos soliiveis, acucares redutores e
vitamina C, ja existem na literatura aplicada em frutos de caju, e serd aplicada esta
metodologia (IAL-2005) como uma fonte adicional de informag@do sobre pardmetros fisico-
quimicos de diferentes polpas de frutas aplicadas agora para os sabores (acerola, abacaxi e
maracujd), entre as comercializadas em Minas Gerais. Os testes realizados serdo feitos em
duplicatas para maior precisdo dos resultados obtidos.

Quanto aos dados obtidos serdo analisados estatisticamente através de calculos de
medidas de tendéncia central e medidas de dispersdo, o trabalho serd realizado e os
resultados serdo publicados.
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Resumo: A busca por alimentos cada vez mais nutritivos e a preservagcdo do meio ambiente
tém sido um dos assuntos mais discutidos atualmente. Por essa razao, os responsdveis pela
industria de alimentos tém se preocupado com o aproveitamento de subprodutos resultantes
de seus processos de fabricagdo. Os produtos ldcteos sdao usados como componentes de
formulagdes de pdes, destacando-se entre eles o soro de queijo, por melhorar o valor
nutricional, o sabor, a cor e o desenvolvimento da crosta dos paes, entre outros. Nos
ultimos anos pesquisadores t€ém se empenhado em desenvolver novos produtos com
propriedades funcionais destacando-se a utilizacdo do yacon (Smallanthus sonchifolius),
conhecido pelo seu conteido de componentes prebidticos, inulina e fruto-oligossacarideos
(FOS). Na primeira etapa da pesquisa serdo desenvolvidas seis formulagdes, cinco delas
com diferentes concentra¢des de soro de queijo e extrato de yacon e uma amostra controle
(sem adig¢@o de soro de queijo e extrato de yacon). Estas amostras serdo avaliadas quanto a
aceitabilidade dos atributos sensoriais, serd aplicado o teste de ordenacdo, de aceitacdo e o
teste de inten¢c@o de compra, mais relevantes no estudo, que analisam a textura, o sabor, o
volume e a aparéncia. A partir dos resultados obtidos nos testes sensoriais serdo escolhidas
as melhores amostras para dar seguimento a segunda etapa do projeto que visa a avaliagdo
das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. O objetivo deste trabalho é
desenvolver um pao de forma com substitui¢do total de 4gua por soro de queijo e extrato de
yacon. Este pdo de forma terd propriedades funcionais, serd prebidtico, isso causa maior
desenvolvimento de bactérias probidticas proporcionando beneficios a saide humana.

Palavras-chave: Extrato de yacon, Pao de forma, Prebi6ticos, Soro de queijo.

INTRODUCAO

Atualmente, devido ao dia-a-dia que torna cada vez mais dificil manter uma
alimentacdo adequada e saudavel, as industrias de alimentos voltam suas atengdes para a
producdo de alimentos que tragam maiores beneficios a saide além da funcao de alimentar
e nutrir, ou seja, alimentos funcionais (YAGINUMA, 2007). Segundo Fonseca (2006), o
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emprego de melhoradores na panificacdo vem expandindo a cada dia, porém ha necessidade
de estudos sobre a viabilidade de utilizagdo de melhoradores naturais.

A fabricagdo de queijo € um método de transformacdo de componentes do leite em
um produto de facil conservag@o, menor volume, alto valor nutritivo, sabor agraddvel e boa
digestibilidade. Neste processo nido hd conversdo de cem por cento da matéria-prima do
leite no produto do queijo. Seu rendimento pode variar entre 8,5 ¢ 20% em funcdo da
consisténcia do queijo, produzindo assim, além do queijo, um derivado denominado soro de
leite ou soro de queijo. A identificagdo de alternativas para um adequado aproveitamento
do soro de leite é de fundamental importincia em fun¢do de sua qualidade nutricional, do
seu volume e de seu poder poluente (VALENTE et al.,2007).

O soro de leite € um liquido residual obtido a partir da coagulagdo do leite destinado
a fabricag@o de queijos ou de caseinas, contendo de 4 a 6 gramas de proteinas por litro. Tais
proteinas apresentam propriedades funcionais e nutricionais excelentes devido ao seu
conteido em aminodcidos sulfurados, em lisina e em triptofano (PELEGRINE et al., 2003).

Em 2003, o Brasil produziu 480.000 toneladas de queijo (EMBRAPA, 2009). Tendo
como base que sdo necessdrios em média 10L de leite para se produzir 1 Kg de queijo,
estima-se que a producdo de soro no ano de 2003 foi de aproximadamente, 4,3 milhdes de
toneladas (CALDAS et al.,20006)..

Apesar do valor nutricional, grande parte do soro de leite obtido durante a
fabricacdo do queijo ainda é incorporada as dguas residuais dos laticinios em diversas
partes do mundo, sendo a principal fonte poluidora do meio ambiente gerada por esse setor.
Sendo assim € necessario buscar formas para o aproveitamento do soro de leite fluido, uma
vez que este é um promissor campo de estudo, importante social e economicamente
(CALDAS et al.,2006).

O pao esta presente na vida do homem desde os seus primérdios, porém, era mais
rudimentar. Ao longo do tempo, ele foi aperfeicoado, ganhando novas formas, formulagdes
e processos. Os avangos tecnoldgicos permitiram a substituicio ou a agregacdo de
ingredientes buscando uma melhor qualidade. Esse produto é bastante popular no Brasil
devido, principalmente, ao excelente sabor, pre¢o e disponibilidade do produto (SILVIA,
2007).

O pao é o produto obtido pela cocgdo, em condicdes tecnologicamente adequadas,
de uma massa fermentada, ou ndo, preparada com farinha de trigo e/ou outras farinhas que
contenham naturalmente proteinas formadoras de gliten ou adicionadas das mesmas e
dgua, podendo também conter outros ingredientes. A classificacdio "pdo de forma" é
atribuida ao produto obtido pela coc¢do da massa em formas, apresentando miolo eldstico e
homogéneo, com poros finos e casca fina e macia (BRASIL, 2009).

Nesse sentido o uso de soro e derivados de leite em produtos de panificagdo oferece
vantagens por melhorar o valor nutricional, o sabor, a cor e o desenvolvimento da crosta
dos paes, entre ouros. A melhoria ao valor nutricional dos paes € devida principalmente a
elevacdo nos teores de proteinas e calcio. As proteinas do soro contém em quantidade e
proporcao adequada todos os aminoacidos essenciais a alimentagdo humana. Sao facilmente
digeridas e tem 6tima efici€ncia metabdlica, o que lhes confere alto valor bioldgico (escala
particularmente aplicada na comparagdo de proteinas para a nutricdo humana) enquanto que
na farinha de trigo as proteinas possuem deficiéncia de alguns aminodcidos e menor valor
bioldgico. As proteinas do soro também constituem uma fonte de célcio. Na farinha de

z

trigo, principal ingrediente da panificacdo, esse mineral € encontrado em baixa
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concentragdo e com menor biodisponibilidade (quantidade de nutrientes absorvidas e
utilizadas pelo organismo) que o célcio presente no soro (MACIEL et al., 2007).

Os alimentos funcionais ou nutracéuticos sdo termos utilizados para caracterizar
alimentos e/ou ingredientes alimentares que, além de suas fun¢des nutricionais normais
(fonte de energia e substrato para a formacdo de células e tecidos), possuem, em sua
composi¢do, uma ou mais substincias capazes de atuar como moduladores dos processos
metabdlicos, melhorando as condi¢des de saide, promovendo o bem estar e prevenindo o
surgimento precoce de doencas degenerativas. Os alimentos funcionais representam uma
unido da farmacologia com a tecnologia de alimentos na busca de uma melhor qualidade de
vida, baseada na alimentac¢do. Isso vem sendo reconhecido pelo consumidor moderno, que
tem procurado com mais freqiiéncia esse tipo de produto nas prateleiras dos mercados.
Evidentemente, esses alimentos ndo podem ser encarados como uma solug@o Unica, mas
sim como mais um auxilio que os avangos tecnoldgicos e cientificos colocam a disposi¢do
(MARANGONTI, 2007).

O yacon (Smallanthus sonchifolius) é uma planta perene, herbicea, pertencente a
Familia Asteraceae. As folhas e caule de Yacon s@o ricos em proteina e podem ser
utilizadas como forrageira, enquanto que as raizes tuberosas servem para a alimentacdo
humana. Os tubérculos apresentam sabor acucarado e possuem teores significativos de
potéssio, fosforo e ferro. Ao contrdrio da maioria das espécies vegetais, ndo estocam
carboidratos em forma de amido, mas acumulam frutanos (SANTAREM).

O yacon possui grande capacidade de adaptagdo em diferentes regides climéticas,
cresce rapidamente e sobrevive mesmo em solos pobres. E uma planta perene, suas raizes
tuberosas sdo subterraneas e pesam de 200 a 500 g ou mais, chegando a produzir acima de
5 Kg tubérculo/planta. Seu rendimento no campo pode variar entre 50 a 70 t/ha (MOURA,
2004).

No Brasil a yacon foi introduzida recentemente por agricultores japoneses sendo
consumida principalmente por individuos portadores de diabetes, hipercolesterolemia e
problemas digestivos, sendo utilizadas suas raizes e também suas folhas na forma de cha.
As raizes de yacon sdo geralmente comidas cruas, apds um periodo de exposicdo ao sol,
que aumenta seu sabor adocicado; mas podem ser consumidas de intimeras outras formas,
tais como sucos, xaropes e conservas (KAMIMURA, 2006)

O Yacon in natura pode ser considerado um alimento funcional pelo seu alto teor de
frutooligossacarideos (FOS). Estes ndo sdo digeriveis pelo aparelho digestivo, possuindo
efeito de fibra alimentar. Os beneficios, com a ingestdo de yacon, para a saide humana
seriam: nao cariogenicidade; valor energético reduzido; eliminacéo de bactérias patogénicas
e putrefativas por efeito da multiplicacdo das bifidobactérias; reducdo dos lipidios no
sangue; aumento da absor¢do de minerais como cdlcio, magnésio e ferro; inibi¢cdo dos
estagios iniciais do céncer de célon e diminuicdo da velocidade de absor¢ao dos agicares
(SANTAREM).

Os frutanos como fruto-oligossacarideos (FOS) e inulina sdo oligo e
polissacarideos, respectivamente, constituidos por uma molécula de sacarose, ao qual se
unem residuos de frutose por ligacdo glicosidica B (2—1) ou B (2—6), podendo ser lineares
ou ramificadas. No yacon as concentracdes de inulina e fruto-oligossacarideos podem
chegar até 20% do peso fresco fazendo deste vegetal importante fonte de inulina e FOS

(RIBEIRO, 2008).
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A inulina e as oligofrutoses tém sido usadas em muitos paises para substituir
gordura ou acgucar e reduzir as calorias de alimentos tais como sorvete, produtos lacteos,
confeitos e produtos de panificagdo. Contudo, é a indigeribilidade da inulina e das
oligofrutoses que tem permitido a maior utilizacdo destas como fibras alimentar (HAULY,
2002).

Estudos “’in vitro’’ t€ém indicado que a inulina e as oligofrutoses apresentam as
caracteristicas de prebidtico desenvolvendo fermentacdo especifica e melhorando a
microbiota intestinal (HAULY, 2002).

A inulina e as oligofrutoses sdo utilizadas também simultaneamente com
probidticos. Os probidticos sdo suplementos alimentares microbianos que beneficiam o
hospedeiro pela melhoria do balango da microbiota intestinal, por meio do consumo de
alimentos que permitem obter efeitos sinérgicos. Isso ocorre por que, em adicdo a acdo de
prebidticos que promovem o crescimento de linhagens existentes de bactérias benéficas no
cOlon, a inulina e as oligofrutoses também promovem a sobrevivéncia, implantacdo e
crescimento de novas linhagens probidticas adicionadas, criando, assim, o efeito
simbidtico. Probidticos comuns incluem: lactobacilos, cocos Gram positivos e
bifidobactérias (HAULY, 2002).

O pdo € considerado um produto popular consumido na forma de lanches ou com
refeicdes, e apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco e disponibilidade,
propicia a tecnologia de alimentos a criacdo de novas formulacdes, obtendo produtos
diferentes no mercado. O segmento de panificagdo do Brasil representa um faturamento
anual ao redor de US$ 16 bilhdes (ROLIM, P. M., 2008), sdao obtidos da farinha de trigo e
outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo de fermentacdo ou ndo e
cocgdo, podendo conter outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (MOURA, 2008).

O objetivo do trabalho foi definir a proporcdo de extrato aquoso de yacon e
soro de queijo mais apropriado sensorialmente na substituicio da dgua e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais € microbioldgicas dos paes de forma processados,
ou seja, avaliar a influéncia da 4gua por soro de queijo e extrato de yacon no processamento
de amostras de pao de forma.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento das amostras de pao de forma com substituicdo total da d4gua por
soro de queijo e adi¢do de extrato de yacon seréd realizado nas Faculdades Associada de
Uberaba (FAZU), mais especificamente na Unidade Industrial de Processamento de leite
situada no Niicleo de Exceléncia de Engenharia de Alimentos.

O soro de queijo serd obtido através do processamento de queijo minas frescal e o
yacon obtido no comércio varejista de Uberaba.

Preparacdo do Extrato de Yacon

Serdo tomadas raizes de yacon que serdo rapidamente descascadas, cortadas em
pedagos de tamanhos homogéneos e colocadas numa solu¢do contendo 0,5% de acido
citrico e 0,03% de acido ascorbico, a fim de evitar o escurecimento enzimatico durante o
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manuseio, proporcionado pela acdo das enzimas polifenoloxidase e peroxidase sobre seu
substrato, em presenca de oxigénio.

Em seguida os pedacos de yacon serdo submetidos ao branqueamento em &4gua
aquecida e mantida entre 95 e 96°C, durante 15 minutos. O branqueamento tem por
finalidade inativar as enzimas responsdveis pelo escurecimento da raiz. A confirmagdo
dessa etapa sera feita através do teste da peroxidase.

Os pedacos de yacon serdo levados ao copo de liquidificador para sofrerem a
desintegracdo por um tempo médio de 2 minutos em velocidade maxima. Posteriormente, o
extrato de yacon serd padronizado a 4° Brix e, posteriormente serd estocado, para em
seguida ser adicionado ao preparo do pao de forma.

Elaboragdo dos paes de forma
O piao de forma convencional serd obtido a partir de uma formulacdo que

utiliza a farinha de trigo como base para a determinacdo das percentagens dos demais
ingredientes adicionados & massa, de acordo com o0 QUADRO 1.

Quadro 1. Formulagio do pdo de forma convencional (0% de soro e extrato de yacon)

Ingredientes Quantidade (g) Quantidade (%)
Farinha de trigo especial 1000 100
Acucar cristal 60 6
Gordura vegetal hidrogenada 40 4
Fermento biolégico 8 0.8
Sal 18 1.8
Agua 600 60

A formulag@o do pao de forma convencional serd modificada pela substituicao total
da 4gua por soro de queijo e extrato de yacon, como mostra 0o QUADRO 2. Inicialmente, os
ingredientes serdo pesados e misturados em uma masseira lenta por 15 minutos, com adi¢do
do soro e do extrato de yacon ou dgua durante a mistura. A massa serd submetida a um
descanso por aproximadamente 10 minutos. Em seguida, serd laminada em um cilindro e
dividida em unidades de 750 g, que serdo modeladas, colocadas em formas untadas com
gordura vegetal e submetidas a fermentacdo final a 35°C por aproximadamente 1,5 horas.
Ap6s o termino da fermentagdo, os paes serdo assados a 200°C, por aproximadamente 20
minutos, aplicando-se vapor no inicio por 20 segundos. Depois de assados, os paes serdao
deformados e esfriados, posteriormente fatiados e acondicionados em sacos de polietileno.

Quadro 2. Formulacdes de paes de forma com as diversas propor¢des de soro de
queijo e de extrato de yacon
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PRODUTO SORO DE QUEILJO EXTRATO DE YACON

Pao de forma com soro de queijo 100% 0%

e extrato de yacon
Pao de forma com soro de queijo 75% 25%

e extrato de yacon
Pao de forma com soro de queijo 50 % 50%

e extrato de yacon
Pao de forma com soro de queijo 25% 75 %

e extrato de yacon
Pao de forma com soro de queijo 0% 100 %

e extrato de yacon

Pao de forma controle SEM ADICAO SEM ADICAO
(convencional)

Avaliagdo fisico-quimica dos paes

Serdo determinados pH, acidez, umidade, carboidratos, proteinas e volume
especifico dos paes que tiveram a dgua substituida por soro de leite e adi¢do de extrato de
yacon e dos paes convencionais. Essas andlises serdo realizadas em triplicata, no
delineamento inteiramente casualizado, com trés repeticdes.

Os procedimentos de determinag@o de pH, acidez, umidade, carboidratos, proteinas
e volume especifico dos pdes que tiveram a dgua substituida por soro de leite e adi¢do de
extrato de yacon e dos pdes convencionais segue em anexo.

Anélises microbioldgicas

Com as andlises microbioldgicas serd determinado: coliformes totais e fecais,
contagem padrdo, bolores e leveduras dos paes que tiveram a dgua substituida por soro de
leite e adicdo de extrato de yacon e dos pdes convencionais. Essas andlises serdo realizadas
em duplicata, no delineamento inteiramente casualizado, com duas repeticoes.

Os procedimentos seguidos para a realizacdo destas analises seguem em anexo.
Avaliacdo sensorial

O teste sensorial de aceitacdo sera conduzido no delineamento em blocos
causalizados com 60 provadores, utilizando a escala hedonica de 7 pontos, A escala
hedonica é usada para medir o nivel de preferéncia de produtos alimenticios por uma
populacdo, relata os estados agradaveis e desagraddveis no organismo. A escala hedonica
mede o gostar ou desgostar de um alimento. A avaliacdo da escala hed6nica é convertida
em escores numéricos e analisada estatisticamente para determinar a diferenca no grau de

preferéncia entre amostras. Serd aplicado o teste de ordenacdo, de aceitagdo e o teste de

inten¢@o de compra.
S FACULDADES
ASSOCIADAS 112
DE UBERABA

~FAzu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

Teste de ordenagéo

Este permitird a comparacao de 3 ou mais amostras com relacdo a um atributo como
textura, cor, aroma e sabor em um udnico teste.

Teste de aceitacdo e de intencdo de compra

Serd realizado o teste afetivo de aceita¢do usando a escala hedonica de 9 pontos para
avaliar a aceitacdo global (PERYAM; GIRARDOT, 1952) e de 5 pontos para inten¢do de
compra. As amostras serdo codificadas em nimeros aleatérios de 3 digitos, serdo
apresentadas ao acaso em 6 sessdes, em cabines individuais sob ilumina¢do ambiente com
luz branca a 60 provadores nao treinados, de ambos os sexos, pertencentes a Faculdades
Associadas de Uberaba, que avaliardo amostras dos 6 ensaios do produto, em diferentes
sessoes, assinalando em uma ficha de avaliacdo as suas notas para aceitacdo global e
inten¢do de compra.

Avaliacdo estatistica

Os resultados das avaliacdes fisico-quimica e sensorial dos paes serdo submetidos a
andlise de variancia. Os dados referentes a aceitacdo sensorial também serdo submetidos a
distribuicdo de freqii€éncia dos valores heddnicos atribuidos as amostras.

CONCLUSAO

Os pées de forma foram elaborado com as diversas propor¢des de soro de queijo e
de extrato de yacon como mostra 0o QUADRO 2. Estas amostras apresentaram 6timo
desenvolvimento, o que permite a realizacdo das avaliacdes sensoriais, fisico-quimicas e
microbioldgicas.
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Resumo: A fome e o desperdicio de alimentos mostram-se como os dois dos mais
relevantes problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos maiores paradoxos
de nosso pais, ja que produz 25,7 % a mais de alimentos do que necessita para alimentar a
sua populacdo. Em contra partida, ainda existem milhdes de excluidos sem acesso ao
alimento em quantidade e/ou qualidade para que se mantenham, primeiramente, vivos e,
quando assegurada a sobrevivéncia, com saide e capacidade adequada ao desenvolvimento
fisico e mental. Na tentativa de elevar o consumo de nutrientes, algumas alternativas tém
sido propostas, dentre elas a producdo de novos alimentos que possam ter um valor
nutricional superior ao alimento in natura, mas que sejam acessiveis as classes
economicamente menos favorecidas. Outra alternativa para este problema é o
aproveitamento integral dos alimentos, utilizando-se partes que seriam descartadas. Uma
das opcdes, a elaboracdo de farinhas diferenciadas, ja se mostra bem explorada pela
industria. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito tipo cookie a base de
farinha de sabugo de milho e casca de banana e determinar as propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais (teste de aceitacdo e preferéncia). Para a fabricacdo dos
biscoitos tipo cookie, primeiramente fez-se a farinha de casca de banana e a farinha de
sabugo de milho. Depois de misturados os ingredientes, fez-se bolinhas com a massa, e
levou-se os cookies ao forno a 150°C por 15 minutos. Percebeu-se que, apds assados, os
cookies que tinham a solucdo Purelac ficavam mais macios que os biscoitos sem Purelac;
por isso, decidiu-se adotar a solugdo Purelac na formulacdo dos cookies. Realizou-se as
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas nestas duas formulagdes. Decidiu-se entdo
avaliar dois sabores (sabor banana com canela e sabor chocolate) quanto a preferéncia e
quanto a aceitacdo, utilizando-se uma ficha com escala heddnica estrutura com 9 pontos;
cada provador avaliou as amostras de acordo com o aroma, sabor, cor e textura, variando de
‘desgostei muitissimo’ a ‘gostei muitissimo’. A andlise microbioldgica dos dois tipos de
biscoito mostrou perfil microbiolégico aceitavel, com base na Portaria 451 da Secretaria de
Vigilancia Sanitdria. N@o houve diferenca significativa entre as médias de aceitagdo dos
atributos do cookie com chocolate e do cookie com canela e com farinha de casca de
banana. Os dados situaram-se entre ‘gostei regularmente’ a ‘gostei moderadamente’,
indicando a aceitabilidade dos cookies mediante os provadores.

Palavras-chave: Banana. Milho. Reaproveitamento.
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INTRODUCAO

A histéria da humanidade estd interligada com a alimentag¢do. Foi em busca de
alimentos que houve as grandes migra¢des da humanidade, e é por causa dos alimentos (por
sua falta), que milhdes de pessoas deixam de ter uma alimentagdo sauddvel, nutritiva e
variada (LUPPINO, 2008).

Estima-se que cerca de 800 milhdes de pessoas passem fome todos os dias,
incluindo 44 milhdes de brasileiros. Por outro lado, a produ¢do mundial de alimentos é
suficiente para alimentar os mais de seis bilhdes de habitantes do planeta. Contudo, as
perdas na produgdo, armazenamento, transporte e consumo reduzem a disponibilidade de
alimentos, indiretamente contribuindo para o desenvolvimento de desnutricio, anemia e
outras caréncias nutricionais. Tais perdas também contribuem para onerar o pre¢o final para
o consumidor, comprometendo a seguranca alimentar (GONCALO, 2007).

A fome e o desperdicio de alimentos mostram-se como os dois dos mais relevantes
problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos maiores paradoxos do pais, ja
que produz 25,7% a mais de alimentos do que necessita para alimentar a sua populagdo
(FAO - Organizagdo de Alimentos e Agricultura, 2009). Em contrapartida, ainda existem
milhdes de excluidos sem acesso ao alimento em quantidade e/ou qualidade para que se
mantenham, primeiramente, vivos e, quando assegurada a sobrevivéncia, com saide e
capacidade adequada ao desenvolvimento fisico e mental (BANCO DE ALIMENTOS,
2007).

O baixo consumo de fibras, vitaminas e minerais € comum na populacdo brasileira
em funcdo da baixa ingestdo de frutas e vegetais, e do desperdicio dos mesmos (GONDIM
et al., 2005). Na tentativa de elevar o consumo de nutrientes, algumas alternativas t€ém sido
propostas, dentre elas a produg@o de novos alimentos que possam ter um valor nutricional
superior ao alimento in natura, mas que sejam acessiveis as classes economicamente menos
favorecidas. Outra alternativa para este problema € o aproveitamento integral dos
alimentos, utilizando-se partes que seriam descartadas (NESTLE, 2008).

Uma das opgdes, a elaboragdo de farinhas diferenciadas, j4 se mostra bem
explorada pela indistria (EL-DASH; CABRAL; GERMANI, 1994), uma vez que a alta nos
precos do milho, trigo, soja e leite compromete a alimentagdo das pessoas mais carentes e
forga a procura por alimentos alternativos (KUNTS; CHADE; CHIARA, 2008).

Conforme Ziglio et al. (2007), a tendéncia do mercado em criar e apresentar
produtos diferenciados e alternativos, e a grande aceitagdo por parte dos consumidores, faz
da farinha de sabugo de milho uma matéria- prima que poderad alcangcar um grande valor
comercial em pouco tempo, se bem explorada.

O Brasil € o maior consumidor mundial de banana (Musa spp.) € o terceiro maior
produtor mundial, ficando atrds apenas da India e Equador. No pafs, a banana desempenha
o importante papel de complemento alimentar, principalmente para as classes de menor
renda (FIORAVANCO, 2003). Comparando-se com as frutas, sua casca € rica em sais
minerais (GONDIM et al., 2005). Praticamente toda a produ¢@o de banana é consumida in
natura e somente uma pequena parcela € submetida a algum processo de industrializacao,
que € uma grande alternativa para o seu aproveitamento integral (MOURA NETO et al.,
1998). Nos paises e regides menos desenvolvidos, o cultivo da banana desempenha um
papel econdmico e social relevante, atuando na fixacdo da mao-de-obra rural, gerando
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postos de trabalho no campo e nas cidades e contribuindo para o desenvolvimento regional,
apesar da alta incidéncia de pragas e doencas, baixo nivel de tecnologia utilizado na
producdo e pos-colheita, falta de capacitacio dos agentes da cadeia produtiva e
comercializacio (EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria, 2005).

A casca da banana representa cerca de 47 a 50% em peso da fruta madura, porém
ndo existem grandes projetos para aproveitamento deste residuo em escala industrial; este
em geral limita-se a alimentacdo animal, porém em escala reduzida (TRAVAGLINI et
al.,1993).

O milho (Zea mays), consumido pelos povos americanos desde o ano 5 mil a.C., é o
cereal mais cosmopolita do mundo, pois é o mais amplamente disseminado por todo o
mundo (PATERNIANI, 1995). Seus graos ja eram utilizados para alimenta¢do humana
desde o periodo pré-colombiano, quando Maias, Astecas e Incas reverenciavam o cereal na
arte e religido e grande parte de suas atividades didrias eram ligadas ao seu cultivo; no
entanto, o sabugo sempre foi destinado a alimentagcdo animal. No final da década de 1950,
gracas a uma grande campanha em favor do trigo, o cereal comecgou a perder espaco na
mesa brasileira. Atualmente, embora o nivel de consumo do milho no Brasil venha
crescendo, ainda estd longe de ser comparado a paises como o México e aos da regido do
Caribe (ABIMILHO - Associacdo Brasileira das Industrias de Milho, 2006).

Rico em fibras, o sabugo de milho é indicado para quem tem prisdo de ventre, e
pode ser utilizado como substituto parcial da farinha de trigo em receitas de bolos, biscoitos
e pizzas. O sabugo, além de ser rico em fibras, é também fonte de nutrientes e sais minerais,
nao podendo, no entanto, ser consumido em exagero (ACHE..., 2008).

A prevencdo contra a desnutricdo e a fome € o melhor procedimento para garantir
um crescimento sauddvel para criancas e jovens, e a manutencdo das atividades de adultos e
idosos. Por isso, em muitos paises, 0 governo e organiza¢des privadas, com o auxilio de
universidades, criaram programas de suplementacdo alimentar ou de melhora de qualidade
dos alimentos de consumo em geral.

Em muitas regides onde os derivados de trigo ndo sdo suficientes para suprir as
necessidades da populagdo, a inclusdo de farinhas diferenciadas a alimentacdo mostra-se
uma opcgao valida; no entanto, estas farinhas devem oferecer ao consumidor um produto de
boa qualidade nutricional e sensorial (FASOLIN et al., 2007).

Os biscoitos tipo cookies apresentam grande consumo, longa vida de prateleira e
boa aceitagdo por parte da populagdo, principalmente entre as criangas; por esse objetivo
tém-se procurado alternativas com a inten¢@o de torna-los fortificados com, ou de torna-los
fontes de fibras, devido ao grande apelo atual para a melhoria da qualidade de vida através
de habitos alimentares mais saudaveis (FASOLIN et al., 2007).

Todavia, para que seja possivel desenvolver uma tecnologia apropriada para cookies
suplementados, faz-se necessario que as farinhas compostas sejam pesquisadas em relagdo
a caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais. Deve-se também levar em conta as
caracteristicas sensoriais do produto final. Para isso, utiliza-se de testes sensoriais afetivos
(de consumidores) de forma a se elaborar formulacdes competitivas e de grande aceitagdo
(SILVA; SILVA; CHANG, 1998).

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito tipo cookie a base de
farinha de sabugo de milho e casca de banana e determinar as propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais (teste de aceitacao e preferéncia).
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MATERIAL E METODOS

A banana nanica e o milho foram adquiridos no comércio de Uberaba - MG. A
producdo dos biscoitos e a andlise sensorial foram realizadas no NEEA - Nicleo de
Exceléncia em Engenharia de Alimentos - da FAZU (Faculdades Associadas de Uberaba).
As andlises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de Microbiologia da FAZU. As
andlises para determinag¢do da composicdo centesimal foram efetuadas no Laboratério de
Quimica de Alimentos da FAZU.

A banana e o milho utilizados tiveram a massa quantificada, consistindo em 10 kg
de banana com casca e 8, 240 kg milho com espiga.

Depois da determinag@o da massa, retirou-se as cascas das bananas, e quantificou-se
a massa de cascas, totalizando 3, 144 kg de casca imida. Debulhou-se o milho, e pesou-se o
sabugo, totalizando 4, 892 kg de sabugo timido. Em seguida, seccionou-se o sabugo em
discos de 5 mm de espessura. Os discos de sabugo juntamente com as cascas de banana
foram colocados em forno a gds da marca Progés para secar por 2 horas a 85°C.

Ap6s 24 horas reiniciou-se a secagem das cascas de banana e do sabugo a 40°C por
6 horas. Posteriormente, efetuou-se pesagem do sabugo seco e das cascas secas de banana,
totalizando-se 400 g de cascas secas de banana e 1, 076 kg de sabugo seco. Apds a
pesagem, triturou-se em triturador da marca Metvisa o sabugo de milho e em seguida as
cascas de banana.

Na sequéncia prepararam-se duas receitas de cookies (TAB. 1 e TAB. 2). Em uma
das receitas, adicionou-se Purelac, a fim de verificar se haveria alguma melhoria na textura.
O Purelac € um produto da Tangard Foods, a base de soro de leite em p6, e que substitui em
até 100% o leite em formulacdes de receitas de panificacdo. E composto de soro em po,
maltodextrina, agicar e espessante, sendo utilizado em produtos de panificacdo para
melhoria das caracteristicas sensoriais. Para o preparo da solucdo Purelac, dissolveu-se 12,5
g de Purelac em pé em 112,5 ml de dgua potavel.

Tabela 1 - Formulagado 1 de confecgdo dos cookie (Receita sem Purelac)

Quantidade Descri¢do

10g Farinha de casca de banana
40 g Farinha de sabugo de milho
N¢g Farinha de trigo

110 g Acucar mascavo

23 g Chocolate ao leite em pedacos
3g Canela em p6

80 g Margarina
6g Fermento quimico

05¢g Casca de limao ralada
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42 g Ovo

Tabela 2 - Formulagao 2 de confec¢do de cookies (Receita com Purelac)

Quantidade Descrigao
10g Farinha de casca de banana
40¢ Farinha de sabugo de milho
Ng Farinha de trigo
110 g Acucar mascavo
23 g Chocolate ao leite em pedacos
3g Canela em po
80¢g Margarina
6g Fermento quimico
05¢g Casca de limio ralada
50 ml Solugdo Purelac
42 g Ovo

Depois de misturados os ingredientes com o auxilio de colher fez-se bolinhas
manualmente com a massa, e levou-se os cookies ao forno a 150°C por 15 minutos.
Percebeu-se que, apds assados, os cookies que tinham a solu¢do Purelac ficavam mais
macios. Por isso, decidiu-se adotar a solu¢ao Purelac na formulacdo dos cookies.

Separou-se 100 g de cookies de cada formulagdo para realizacdo das andlises fisico-
quimicas, bem como 100 g de biscoitos de cada porcdo para realizacdo de andlises
microbioldgicas. As andlises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a metodologia
proposta por CECHI (1999); TAL (1985).

Ap6s 4 dias iniciou-se a realizacdo das andlises microbioldgicas para verificagdo da
presenca de Coliformes totais, Salmonella e S. aureus nos cookies, uma vez que esses
microrganismos s@o 0s mais comuns contaminantes microbiolégicos de biscoitos. As
andlises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a metodologia descrita por
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (2001) e comparados com o
estipulado por pela legislacio (BRASIL, 1998; ANVISA, 2001).

Apo6s 5 dias de confeccdo dos cookies, iniciou-se a realizacdo das andlises fisico-
quimicas para verifica¢do do teor de proteinas, lipideos, umidade e cinzas.

Foram confeccionadas duas novas por¢des de cookies (TAB. 3 e TAB. 4), para
realizacdo de andlise sensorial, a fim de verificar a preferéncia e aceitacio das duas
variacOes de sabores: sabor canela com banana e sabor chocolate. Decidiu-se colocar o
chocolate e a canela em receitas diferentes, uma vez que quando esses ingredientes eram
colocados juntos na mesma receita, o sabor da canela estava se sobressaindo sobre o
chocolate, ndo permitindo identificar que havia chocolate na receita. O teste pareado-
preferéncia e o teste de aceitagdo por escala heddnica de 9 pontos, da andlise sensorial,
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foram realizados de acordo com a metodologia descrita em A andlise sensorial foi realizada
de acordo com a metodologia recomendada por IAL (1985).

Tabela 3 - Formulacdo 3 de confeccdo de cookies (Receita com chocolate)

Quantidade Descricao
40 g Farinha de sabugo de milho
Ng Farinha de trigo
110 g Acucar mascavo
23 g Chocolate ao leite em pedacos
80 g Margarina
7g Fermento quimico
05¢g Casca de limao ralada
10 ml Solucdo Purelac
42 g Ovo

Tabela 4 - Formulagao 4 de confec¢do de cookies (Receita com banana e canela)

Quantidade Descricao

S5¢g Farinha de casca de banana
40¢ Farinha de sabugo de milho
Ng Farinha de trigo
110 g Aclcar mascavo

15¢ Canela em po

80¢g Margarina

7g Fermento quimico
05¢g Casca de limio ralada
10 ml Solucdo Purelac

42 g Ovo

Depois de misturados os ingredientes, fez-se 50 bolinhas com a massa de cada
receita, e levou-se os cookies ao forno a 150°C por 12 minutos.

As duas amostras de cookie (sabor banana com canela e sabor chocolate) foram
submetidas a teste de aceitag@o, utilizando-se uma ficha com escala hedonica estruturada
com 9 pontos, e cada provador avaliou as amostras de acordo com o aroma, sabor, cor e
textura, variando de desgostei muitissimo até gostei muitissimo.
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O painel sensorial foi composto por 40 consumidores nao treinados, recrutados entre
alunos e funcionarios das Faculdades Associadas de Uberaba. As amostras foram
analisadas no mesmo dia de fabricac3o.

A avaliagdo da aceitacdo dos cookies elaborados com farinha de sabugo de milho foi
conduzida no Laboratério de Andlise Sensorial do NEEA (Nucleo de Exceléncia em
Engenharia de Alimentos) das Faculdades Associada de Uberaba, em cabines individuais,
iluminadas com luz branca. As amostras foram servidas em pratos brancos codificadas com
ndmeros de trés digitos aleatorios.

Em seguida, preenchia-se a ficha do teste de preferéncia. Para isso, dever-se-ia
circular o nimero da amostra que havia agradado mais.

Realizou-se as andlises estatisticas dos dados obtidos da andlise sensorial através do
teste T de Student (nivel de significAncia 5%), no laboratério de informética da FAZU,
utilizando-se o programa Excel 2003.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s fazer os cookies com as formulacdes 1 e 2, fez-se uma andlise sensorial prévia
entre alguns alunos do curso de Engenharia de Alimentos da FAZU, e percebeu-se a
necessidade de adaptacdo para se obter uma formulagdo ideal, uma vez que os biscoitos da
formulagdo 2, que continha a solucdo Purelac, ficaram mais macios e com textura mais
suave. Decidiu-se, entdo, adotar o produto Purelac. O Purelac € um composto de soro em
p6, maltodextrina, aguicar e espessante, sendo utilizado em produtos de panificacdo para
melhoria das caracteristicas sensoriais. Fez-se andlises fisico-quimicas e microbiolégicas
em formulag¢do com e sem Purelac, a fim de identificar quais seriam as possiveis diferengas.

Depois da realizacdo das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, chegou-se aos
seguintes resultados, conforme mostrados na TAB. 5:

Tabela 5 - Resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

Analise Formulacao sem Purelac  Formulac¢ao com Purelac

Proteina 7,93 % 7,93 %

Gordura 21,22 % 23,31 %
Umidade 2,12 % 5,37 %

Cinzas 0,21 % 2,37 %
Coliformes totais Auséncia (<10 UFC/g) Auséncia (<10 UFC/g)

S. aureus Auséncia (<10 UFC/g) 10 UFC/g

Salmonella Auséncia (<10 UFC/g) Auséncia (<10 UFC/g)

Os dados da Tabela 5 revelam diferenca na composicdo centesimal das duas
formulagdes. O biscoito com Purelac apresentou maiores teores de umidade, gordura e
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cinzas, € o mesmo teor de proteinas do biscoito sem Purelac. Os resultados obtidos nas
andlises microbioldgicas estdo de acordo com a legislacio (BRASIL, 1998; ANVISA,
2001).

Apés se escolher a formulagdo com Purelac para prosseguir a realizacdo das
andlises, fez-se andlise sensorial para avaliar a aceitacdo e a preferéncia de duas
formulacdes: sabor chocolate sem farinha de casca de banana, e sabor canela com farinha
de casca de banana.

Depois da realizacdo da andlise estatistica, chegou-se aos seguintes resultados,
conforme ilustrado na TAB. 6.

TABELA 6 — Médias do teste de aceitagdo com amostras de cookies com chocolate e com
canela

Cookie com chocolate Cookie com canela
Aroma 7,12% 7,32%
Sabor 7,15% 7,50%
Cor 7,10% 7,22%
Textura 7,12% 7,32%

*As médias com * na mesma linha ndo diferem entre si pelo teste de T de Student (5%).

A andlise dos dados da TAB. 6 através do teste de Student para dados pareados
revelou ndo haver diferenca estatisticamente significativa entre as médias de aceitacdo dos
atributos dos dois tipos de biscoitos. Os resultados foram satisfatérios, uma vez que as
medias situaram-se entre os escores 7 € 8, ou seja, entre ‘gostei regularmente’ e ‘gostei
moderadamente’, indicando a possibilidade desses produtos serem aceitos polo mercado.

Observou-se também que dos 40 provadores, 24 (60%) preferiram a amostra com
canela e com farinha de casca de banana.

CONCLUSAO

Conclui-se que a producdo de biscoitos tipo cookie adicionados de farinha de
sabugo de milho e farinha de casca de banana mostrou-se vidvel no que diz respeito a
aceitabilidade do produto. Os atributos aroma, sabor, cor e textura do cookie sabor canela
com banana e do cookie sabor chocolate foram bem avaliados pelos julgadores.

O sabugo de milho mostra-se uma interessante alternativa, tanto para pequenos
agricultores que querem aumentar a renda familiar, como para inddstrias que buscam
ingredientes alternativos para seus produtos. No entanto, ressalta-se que sd@o necessdrios
testes adicionais para se chegar a uma formulagdo ideal, uma vez que corre-se o risco de
que o sabor de um ingrediente sobressaia sobre o outro, como ocorrido neste trabalho.

Este trabalho possibilitou o aumento dos conhecimentos referentes a capacidade de
reaproveitamento de alguns residuos alimentares, como o sabugo de milho e casca de
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banana, bem como conhecer pesquisas e trabalhos voltados ao estudo e utilizagao de outros
residuos alimentares.
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Resumo: O objetivo do presente trabalho foi apresentar a definicdo, importincia e a
aplicacdo dos probidticos e prebidticos em alimentos, destacando os efeitos benéficos a
saide quando integrados a dieta. A microbiota intestinal humana exerce um papel
importante tanto na saide quanto na doenca e a suplementagdo da dieta com probidticos e
prebidticos pode assegurar o equilibrio dessa microbiota. Probidticos sdo microrganismos
vivos, administrados em quantidades adequadas, que conferem beneficios a satide do
hospedeiro. Prebidticos sdo carboidratos ndo-digeriveis, que afetam beneficamente o
hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferacdo e/ou atividade de populacdes de
bactérias desejaveis no cdlon. Culturas probidticas com boas propriedades tecnoldgicas
devem apresentar boa multiplicacdo no alimento, promover propriedades sensoriais
adequadas no produto e ser estdveis e vidveis durante armazenamento. No setor lacteo, os
alimentos funcionais ja sdo uma realidade e muitas empresas de alimentos desenvolvem
suas linhas de produtos tendo a promogao da satide como principal meta. Diversos produtos
lacteos probidticos, principalmente fermentados, e alguns ndo-licteos, vém sendo
desenvolvidos. Uma nova tendéncia que vem se apresentando € a producdo de iogurtes e
leites fermentados funcionais. Isto porque, além destes produtos possuirem grande
aceitacdo pelo publico em geral e apresentarem excelente valor nutritivo, sdo veiculos em
potencial para o consumo de probidticos.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Bactérias lacticas; Fibras; Nutricao.
INTRODUCAO

Com o aumento na expectativa de vida da populacdo, aliado ao crescimento
exponencial dos custos médico-hospitalares, a sociedade necessita vencer novos desafios,
através do desenvolvimento de novos conhecimentos cientificos e de novas tecnologias que
resultem em modificagdes importantes no estilo de vida das pessoas. A nutricdo precisa se
adaptar a esses novos desafios, através do desenvolvimento de novos conceitos. A nutricdo
otimizada € um desses novos conceitos, dirigida no sentido de maximizar as funcdes
fisiologicas de cada individuo, de maneira a assegurar tanto o bem-estar quanto a satde,
como também o risco minimo de desenvolvimento de doengas ao longo da vida. Nesse
contexto, os alimentos funcionais e especialmente os probidticos e prebidticos sdo
conceitos novos e estimulantes (SAAD, 2006).

Os primeiros estudos cientificos sobre probidticos datam do comeco deste século
com o trabalho de Metchnikoff, no Instituto Pasteur. Esse investigador postulou que os
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leites fermentados produziam seus efeitos benéficos no hospedeiro, porque antagonizavam
bactérias perniciosas no intestino. Dados cientificos tém ressaltado a contribuicdo da flora
intestinal para a manutencio da saide humana. Dentre os beneficios apontados, citam-se o
antagonismo aos agentes patogénicos, o efeito de barreira da microbiota e a modulacdo das
fun¢des imunes (NOVAK et al., 2001).

O objetivo da presente revisdo bibliografica foi abordar a defini¢do, importincia e a
aplicag@o dos probidticos e prebidticos em alimentos, com €nfase nos beneficios a sadde.

DEFINICAO DE PROBIOTICOS E PREBIOTICOS

O termo probidtico foi inicialmente introduzido na literatura médica por Lilly e
Stillwell em 1965. Embora muitas defini¢des ja tenham sido propostas, atualmente se
considera aquela sugerida pela reunidao conjunta de especialistas da FAO/OMS
(Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimenta¢do/Organizacdo Mundial da
Satide), realizada em 2002, sendo os probidticos organismos vivos administrados em
quantidade adequada que conferem um efeito benéfico a saide do hospedeiro (MORALIS;
JACOB, 2006).

Cichoski et al. (2008) restringem a definicdo considerando os probidticos como
culturas de uma tnica espécie ou de varias espécies de microrganismos, que quando
utilizadas por animais ou pelo homem, trazem beneficios a satide, promovendo melhora nas
caracteristicas da microflora intestinal natural. Antunes et al. (2007) ampliam o conceito
referindo-se aos probidticos como adjuntos dietéticos microbianos que afetam
beneficamente a fisiologia do hospedeiro pela regulacdo da imunidade local e sist€émica e
pela melhora do balango nutricional e microbiano do trato intestinal.

Alguns critérios sdo utilizados para defini¢gdo de um microrganismo como
probidtico (MORAIS, JACOB, 2006): origem humana; ndo patog€nico; resisténcia a
processamento; estabilidade a secre¢do dcida e biliar; adesdao a célula epitelial; capacidade
de persistir no trato gastrintestinal; capacidade de influenciar atividade metabdlica local.
Um alimento para ser considerado probidtico deve apresentar contagem microbiana maior
ouigual a 1 x 107 células vidveis/g ou mL do produto (CICHOSKI et al., 2008).

Os microrganismos probidticos sdo majoritariamente bactérias dcido-laticas, gram-
positivas, geralmente catalase-negativas, que crescem em microaerofilia. Assim sendo, os
probidticos incluem espécies 4cido-laticas dos géneros Lactobacillus, Bifidobacterium,
Enterococcus,  Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, SporoLactobacillus e
Streptococcus; espécies nao acido-laticas, tais como Bacillus cereus, Escherichia coli e
Propionibacterium  freudenreichii; e as leveduras Saccharomyces cerevisiae e
Saccharomyces boulardii (OLIVEIRA-SEQUEIRA, RIBEIRO, GOMES, 2008). Hauly;
Fuchs; Prudencio-Ferreira (2005) citam as espécies Lactobacillus e Bifidobacterium como
as mais utilizadas em alimentos probidticos.

O termo prebidtico € utilizado para designar ingredientes alimentares nao digeriveis
que beneficiam o hospedeiro por estimular seletivamente o crescimento e/ou a atividade de
uma ou um numero limitado de espécies bacterianas no célon, e o termo simbidtico para
designar produtos que cont€m probidticos e prebidticos associados. Como a palavra sugere
sinergismo, ela deveria ser restringida a produtos em que o componente prebidtico favoreca
seletivamente o probidtico (COPPOLA, GIL-TURNES, 2004).
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Certos carboidratos, oligossacarideos e polissacarideos, ocorrem naturalmente e
podem ser usados como prebidticos. Os oligossacarideos constituem um grupo bastante
enfatizado, e dentre os beneficios de sua ingestdo estdo o aumento da populagcdo das
bifidobactérias no célon, que por seu efeito antagdnico suprimem a atividade das bactérias
putrefativas e reduzem a formagdo de produtos téxicos da fermentagdo. Previnem ainda
doencas patogénicas, diarréia e prisdo de ventre, protegem as fungdes do figado, reduzem o
colesterol e a pressdo sanguinea, possuem efeitos anticarcinogénicos, produzem nutrientes,
entre outros (THAMER, PENNA, 2006).

Fibras alimentares sdo partes de plantas ou carboidratos andlogos que sdo resistentes
a digestdo e absorcao no intestino delgado humano, e sdo completamente ou parcialmente
fermentadas no intestino grosso, fornecendo energia principalmente para o crescimento
bacteriano. Dentre as fibras alimentares disponiveis no mercado, a inulina € um exemplo de
oligossacarideo que tem tido aceitagdo crescente, uma vez que ndo € digerida nem
absorvida no intestino delgado, e conseqiientemente chega ao célon como uma molécula
intacta, agindo como substrato fermentidvel para bifidobactérias e lactobacilos. Por
funcionar como um prebidtico, a inulina estd associada a melhorias nos sistemas
gastrintestinal e imunolégico (CICHOSKI et al., 2008).

ATUACAO E EFEITOS DOS PREBIOTICOS E PROBIOTICOS

Para garantir um efeito continuo no organismo humano, os probidticos devem ser
ingeridos diariamente. Alteragdes favordveis na composi¢do da microbiota intestinal,
capazes de garantir a manutencio das concentracdes ativas fisiologicamente - quantidade
intestinal de 10° a 10" unidades formadoras de coldénia (UFC) por grama in vivo - foram
observadas com doses de 100 g de produto alimenticio contendo 10° a 10° UFC de
microrganismos probidticos (10° a 107 ufc por grama de bioproduto). No caso dos
prebidticos, doses didrias a partir de 4 a 5 g até 20 g de inulina e/ou oligofrutose,
administradas durante pelo menos 15 dias, podem ser eficientes para garantir o estimulo da
multiplicacdo de bifidobactérias no célon (KOMATSU, BURITI, SAAD, 2008).

Embora os prebidticos e os probidticos possuam mecanismos de atuacdo em
comum, especialmente quanto a2 modulagdo da microbiota endégena, eles diferem em sua
composicdo e em seu metabolismo. O destino dos prebidticos no trato gastrintestinal € mais
conhecido do que o dos probidticos. Assim como ocorre no caso de outros carboidratos
nao-digeriveis, os prebidticos exercem um efeito osmético no trato gastrintestinal, enquanto
ndo sdo fermentados. Quando fermentados pela microbiota endégena, o que ocorre no local
em que exercem o efeito prebidtico, eles aumentam a producdo de gas. Os probidticos, por
outro lado, ndo apresentam esse inconveniente tedrico e t€m sido efetivos na prevencdo e
no alivio de diversos episddios clinicos, envolvendo diarréia. O {leo terminal e o c6lon
parecem ser, respectivamente, o local de preferéncia para colonizacdo intestinal dos
lactobacilos e bifidobactérias (SAAD, 2006).

Os beneficios a satde do hospedeiro atribuidos & ingestdo de culturas probidticas
que mais se destacam sdo: controle da microbiota intestinal; estabilizacdo da microbiota
intestinal ap6s o uso de antibidticos; promog¢do da resisténcia gastrintestinal a colonizagdo
por patégenos; prevengdo de distdrbios intestinais; diminuicdo da populacdo de patégenos
através da producdo de 4cidos acético e latico, de bacteriocinas e de outros compostos
antimicrobianos; promog¢do da digestdo da lactose em individuos intolerantes a lactose;
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estimulacdo e modulagdo do sistema imune; alivio da constipacdo; aumento da absor¢do de
minerais e producdo de vitaminas; possivel acdo na reducio do colesterol sanguineo e agdes
antitumorais (FARIA, BENEDET, LE GUERROUE, 2006; SAAD, 2006).

APLICACOES DE PROBIOTICOS E PREBIOTICOS EM ALIMENTOS

Para a utilizacdo de culturas probidticas na tecnologia de fabricacdo de produtos
alimenticios, além da sele¢@o de cepas probidticas para uso em humanos, as culturas devem
ser empregadas com base no seu desempenho tecnoldgico. Culturas probidticas com boas
propriedades tecnoldgicas devem apresentar boa multiplicagdo no leite, promover
propriedades sensoriais adequadas no produto e ser estdveis e vidveis durante
armazenamento. Desta forma, podem ser manipuladas e incorporadas em produtos
alimenticios sem perder a viabilidade e a funcionalidade, resultando em produtos com
textura e aroma adequados. Além disso, com relacdo as perspectivas de processamento de
alimentos, € desejavel que essas cepas sejam apropriadas para a producdo industrial em
larga escala, resistindo a condic¢des de processamento como a liofilizagdo ou secagem por
spray drying (SAAD, 2006).

No setor lacteo, os alimentos funcionais ja sdo uma realidade e muitas empresas de
alimentos desenvolvem suas linhas de produtos tendo a promocao da saide como principal
objetivo (CICHOSKI et al., 2008).

Uma nova tendéncia que vem se apresentando é a producdo de iogurtes e leites
fermentados funcionais. Isto porque, além destes produtos possuirem grande aceitagdo pelo
publico em geral e apresentarem excelente valor nutritivo, sdo veiculos em potencial para o
consumo de probidticos (KEMPKA et al., 2008).

De acordo com Komatsu; Buriti; Saad (2008), o sorvete, como veiculo de
probidticos testado com mistura de cepas de Lactobacillus acidophilus, L. agilis e L.
rhamnosus de origem humana ndo apresentou alteragdo de vialibilidade durante o
armazenamento por até seis meses, independentemente da presenca de agtiicar ou aspartame
como edulcorantes.

Os queijos sdo produtos com caracteristicas peculiares que conferem protecdo as
bactérias probidticas contra a acdo do oxigénio, baixo pH e sais biliares, durante a sua
passagem pelo trato gastrintestinal. Esse conjunto de caracteristicas, o qual inclui, entre
outros, pH préximo ao neutro, atividade de 4dgua normalmente elevada (dependendo,
obviamente, da quantidade de sal do queijo e das condi¢des de maturacdo, no caso de ser
um produto maturado), matriz sélida (que facilita o "encaixe da bactéria") e concentragdo
relativamente elevada de gordura, leva a crer que esses produtos sejam mais adequados
como veiculos para os probidticos que leites fermentados e iogurtes (KOMATSU, BURITI,
SAAD, 2008).

Produtos derivados da soja tém se revelado veiculos apropriados de culturas
probidticas. O extrato solivel de soja € uma bebida bastante popular em paises asidticos e
seu consumo tem aumentado na América do Norte. Sua fermentacdo com bactérias
probidticas traz beneficios multiplos, no sentido de reduzir os agtlicares causadores de
flatuléncia e conservar melhor o produto, contribuindo também, para a sadde do
consumidor (KOMATSU, BURITI, SAAD, 2008).

Os microrganismos benéficos tém sido aplicados principalmente em bebidas lacteas,
mas também em produtos a base de cereais, formulas para alimentacdo infantil, sucos de
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frutas e sorvetes, sendo ainda incipiente sua utilizacdo em produtos carneos (MACEDO et
al., 2008).

Prebidtico € um nutriente nao digerivel que determina efeito benéfico para o
hospedeiro por estimular seletivamente uma ou um grupo de bactérias do cdélon com
propriedade de probidtico(s). Sdo prebidticos: fruto-oligossacarideos, inulina, glico-
oligossacarideos, galacto-oligossacarideos, isomalto-oligossacarideos, xylo-
oligossacarideos, entre outros. O lactitol, a lactulose e a lactose ndo absorvida no intestino
delgado podem ter efeito prebiético no célon (MORALIS, JACOB, 2006).

Os primeiros prebidticos na alimentagdo humana estdo presentes no leite humano.
Os oligossacarideos constituem um dos mais abundantes nutrientes no leite humano. O
efeito bifidogénico do leite humano, conhecido desde a década de 1920, foi relacionado aos
oligossacarideos do leite humano na década de 1950. E importante mencionar que a
composicido dos oligossacarideos do leite humano ndo € igual para todas as lactantes.
Assim, na dependéncia da variabilidade qualitativa e quantitativa dos oligossacarideos do
leite humano, podem ser esperadas diferencas na microbiota intestinal do lactente
(MORALIS, JACOB, 2006).

Nesse contexto, a adicdo de prebidticos as férmulas para lactentes representa uma
maior aproximacdo desse alimento a composicdo de carboidratos no leite humano. Ensaios
clinicos vém mostrando que férmulas com prebidticos aumentam a quantidade de
bifidobactérias e lactobacilos na microbiota dos lactentes em relacio aos alimentados com
féormula. No entanto, é pouco provavel que uma formulacdo fixa de prebidticos possa
mimetizar as nuances observadas na composicdo do leite humano, razdo pela qual,
considerando-se ainda suas outras vantagens, € imprescindivel que se continue incentivando
o aleitamento natural exclusivo (MORAIS, JACOB, 2006).

Encontram-se em andamento projetos que procuram vincular os prebidticos com
mecanismos imunoldgicos. Algumas propriedades relacionadas a proteg¢do contra infeccoes,
aumento da absorcdo intestinal de cdlcio, entre outras, vem se consolidando como
caracteristicas dos prebidticos na esfera experimental (MORAIS, JACOB, 2006).

CONSIDERA COES FINAIS

O papel direto dos microrganismos probidticos e indireto dos ingredientes
prebidticos, no sentido de propiciar, no campo da nutricio preventiva, uma microbiota
intestinal sauddvel e equilibrada ao hospedeiro, ja estd bem estabelecido. O efeito dos
microrganismos probidticos e dos ingredientes prebidticos pode ser potencializado, através
de sua associagdo, dando origem aos alimentos funcionais simbidticos. Por sua notdria
potencialidade, existe no mercado uma gama de alimentos que possuem em sua composicao
microrganismos probidticos e os ingredientes prebidticos, tais como produtos lacteos e até
mesmo produtos de origem vegetal, como o extrato solivel de soja, reforcando que a
inclusdo desta categoria de alimentos na dieta é de extrema importancia para a propor¢ao de
bem-estar e saide ao consumidor.
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Resumo: O abacate ¢ um dos alimentos mais completos, cujo teor de proteina, na polpa,
varia de 1 a 2%, o teor de 6leo varia de 5 a 35% e o teor de acticar de 3 a 8%. Além disso,
contém diversos sais minerais e vitaminas. Um grande nimero de variedades de abacate é
encontrado nas diversas regides do territério nacional, cujos frutos apresentam composicao
quimica muito varidvel. Da polpa tém-se obtido dleos comerciais substitutivos do 6leo de
oliva e do dleo para cabelo. As sementes também produzem uma tinta castanho-arroxeada,
prépria para marcacdo de roupa. O dleo de abacate bruto ou semi-refinado pode ser
utilizado nas industrias farmacéuticas e de cosméticos e o 6leo refinado na industria de
cosméticos e na alimentagdo humana, como 6leo para salada e para cozinha. O rendimento
de 6leo de abacate obtido por hectare € 5,5 vezes maior que o da soja e 4 vezes maior que o
do amendoim. Os custos operacionais de producdo de abacate estdo numa posi¢do
intermedidria entre os da soja e os do amendoim. Algumas variedades de abacate
apresentam teor relativamente alto de matéria graxa. O 6leo de abacate pode ser extraido
por centrifugacdo, prensagem, prensagem hidraulica, prensagem continua, processos
convencionais, solventes e produtos quimicos. O biodiesel pode ser obtido por diversos
processos, destacando-se o craqueamento e a transesterificacdo, com o uso de o6leos
vegetais ou animais, dlcool anidro e catalisadores acidos e/ou bésicos.

Palavras-chave: Abacate; Oleo; Transesterificacdo.

INTRODUCAO

O abacate € um dos alimentos mais completos, cujo teor de proteina, na polpa, varia
de 1 a 2%, o teor de 6leo varia de 5 a 35% e o teor de acticar de 3 a 8%. Além disso,
contém diversos sais minerais e vitaminas (KOOLER, 1992).

Um grande niimero de variedades de abacate € encontrado nas diversas regides do
territorio nacional, cujos frutos apresentam composi¢do quimica muito varidvel (SOARES
et al., 2004).

A TAB. 1 apresenta a producio de abacate no mundo.

FACULDADES 132
ASSOCIADAS
DE UBERABA

~FAzu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

TABELA 1 — Produgdo de abacate no mundo.

Paises 2004 2005 2006 2007
Producao (ton.) 3.177.286 3.352.191 3.283.621 3.363.124
México 987.000 1.021.515 1.134.250 1.140.000
Indonésia 221.774 227.577 239.463 250.000
Estados Unidos 162.749 283.405 247.000 250.000
Colombia 173.783 185.811 185.000 200.000
Chile 160.000 183.000 165.000 167.000
Brasil 170.534 169.335 164.441 165.000
Peru 108.460 103.417 113.247 120.000
R. Dominicana 218.790 113.621 113.500 115.000
China 84.000 85.000 90.000 85.000
Espanha 76.297 74.994 82.000 85.000
Outros 813.899 904.516 749.720 775.124

Fonte: AGRIANUAL, 2009.

O valor nutritivo do abacate é plenamente conhecido no México, na América
Central e no norte da América do Sul. Nessa regido, ele é consumido em grande escala,
durante as principais refeicdes didrias, sob a forma de puré, saladas e outros pratos,
temperado com sal, pimenta, vinagre e outros condimentos (KOOLER, 1992).

De acordo com Canto (1985), a produgdo agricola de abacate apresenta algumas
vantagens quando comparada com a producdo das oleaginosas mais comumente
empregadas na producdo de 6leos comestiveis. Dentre elas, citam-se: maior producdo de
6leo por unidade de 4rea plantada; aproveitamento de terrenos que por sua topografia mais
acidentada ndo se prestam a mecanizacdo; perenidade da planta; versatilidade agricola,
podendo ser produzido, praticamente, em todas as regides do pafs.

As qualidades sensoriais, o valor nutritivo € a riqueza em vitaminas do abacate
justificam plenamente a expansdo do seu consumo. Comparando-se composi¢do média da
polpa do abacate com aquela de outras frutas, constata-se que o abacate apresenta um
extrato seco elevado, rivalizando-se ao da oliva em riqueza em 6leo. O teor de proteinas de
1,14% permite classificd-lo entre as mais ricas e a taxa de glicides € fraca, sendo o abacate,
antes de tudo, uma fruta lipidica, o que lhe permite ter um valor caldrico duas vezes mais
forte que aquele da banana, fruta considerada com um valor energético muito bom. O teor
de cinzas, um pouco superior a 1%, representa cerca do dobro daquele de frutas de grande
consumo, como a uva, maca e péssego. O abacate contém as vitaminas lipossoliveis que
faltam, em geral, as outras frutas. E muito rico em vitaminas A e B, medianamente rico em
vitaminas D e E e muito pobre em vitamina C (TEIXEIRA, 1992).

Os frutos do abacate sdo utilizados para a extracdo de 6leo, quando estdo maduros,
isto é, com consisténcia mole. Quando apresentam teores mais elevado de dleo, facilitam a
separacdo da casca e do caroco e ainda facilitam o processamento para obtengdo de 6leo.
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Os frutos devem ser colhidos no estddio de maximo desenvolvimento, porém, ainda com
consisténcia dura e entdo sdo levados a um galpdo para serem estocados por um curto
periodo, até amadurecerem em um cimara de maturacido antes de seguir para o setor de
extragdo de 6leo. A cimara de maturacdo e importante para se obter diariamente uma
quantidade certa para processamento, porque a maturacao dos frutos estocados se realiza de
modo bastante irregular e haveria necessidade de escolha didria dos frutos maduros
(TANGO, TURATTI, 1992).

Lucchesi et al. (1975) cita que o teor de 6leo na polpa de abacate pode ser menor
que 2% durante os dois primeiros meses de permanéncia do fruto na drvore, depois aumenta
lentamente, para na fase final, aumentar com rapidez, podendo chegar a 25% da polpa.

Utilizacao e composicao do dleo de abacate

O o6leo de abacate bruto ou semi-refinado pode ser utilizado nas industrias
farmac€uticas e de cosméticos e o O6leo refinado na industria de cosméticos e na
alimentacdo humana, como 6leo para salada e para cozinha (TANGO, TURATTI, 1992).

De acordo com Arima et al. (1985), o rendimento de 6leo de abacate obtido por
hectare € 5,5 vezes maior que o da soja e 4 vezes maior que o do amendoim; os custos
operacionais de producdo de abacate estdo numa posicdo intermedidria entre os da soja e os
do amendoim; algumas variedades de abacate apresentam teor relativamente alto de matéria
graxa.

A composicio dos 4cidos graxos do 6leo de abacate assemelha-se a composi¢ao do
6leo de oliva. Entretanto, ndo é possivel o seu consumo sem uma refinacio prévia. Trata-se
de um 6leo que possui uma quantidade aprecidvel das vitaminas lipossoliveis A, D e E e
que apresenta um coeficiente de digestibilidade de 93,8% (TANGO, TURATTI, 1992).

Os principais 4cidos graxos componentes dos triglicérides sdo os &cidos oléico,
palmitico, linoleico, palmitoleico e linolénico. Uma das principais caracteristicas do 6leo de
abacate € a de apresentar uma quantidade relativamente elevada de dcido palmitoléico, o
qual, em outros tipos de 6leos, ndo € encontrado, ou apenas em pequenas quantidades
(TANGO, TURATTI, 1992).

As quantidades dos diferentes 4cidos graxos geralmente encontrados no dleo de
abacate sdo apresentadas na TAB. 2.

TABELA 2 — Quantidades de diferentes dcidos graxos encontrados no dleo de abacate.

Acidos Graxos Quantidade (%)
Acido caprilico Tracos
Acido céprico Tracos
Acido ldurico Tracos
Acido mirfstico Tracos
Acido palmitico 15,0-30,0
Acido palmitoléico 5,0-12,0
Acido estedrico 0,3-1,5
Acido oléico 36,0-72,0
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Acido linoléico 6,0-18,0
Acido linolénico 0,2-2,7
Acido eicosendico Tracos-0,5

Fonte: TANGO, TURATTI, 1992.

A propor¢do dos diferentes acidos graxos no 6leo de abacate de uma mesma
variedade € influenciada pelo grau de maturacdo do fruto, pela localizag¢do da cultura, pelo
clima dos diferentes anos agricolas, etc. (TANGO, TURATTI, 1992).

Caracteristicas fisico-quimicas do éleo de abacate

As principais caracteristicas fisicas e quimicas de um O6leo de abacate sdo
apresentadas na TAB. 3 a seguir.

TABELA 3 — Principais caracteristicas fisicas e quimicas do 6leo de abacate.

Caracteristicas fisico-quimicas Referéncia
Matéria insaponificdvel 1,0a6,0
Indice de iodo (Wijs - Método) 75,0-100,0
Indice de saponificacdo 175,0-190,0
Indice de refracdo (25°C) 1,4610-1,4670
Peso especifico (25°C) 0,9030-0,9230

Fonte: TANGO, TURATTI, 1992.
Composicao da polpa

Nao se considerando a matéria graxa e a umidade, os outros componentes sao
encontrados na polpa em quantidades que giram em torno dos seguintes valores mostrados

na TAB. 4.

TABELA 4 — Quantidade dos componentes presentes na polpa de abacate.

Componentes da polpa Quantidade (%)
Proteina bruta 1,3
Fibra bruta 0,43
Pentoses 1,51
Acucares totais 4,03
Cinza bruta 1,18

Fonte: KOLLER, 1992.

A polpa de abacate, além das suas qualidades sensoriais, possui alto valor caldrico
pela sua grande quantidade de matéria graxa. Também possui uma quantidade razodvel de
vitaminas, mostradas na TAB. 5.
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TABELA 5 — Teores das diferentes vitaminas encontradas em 100 g de polpa fresca.

Vitaminas Teores
Caroteno 65 ug
Aneurina 100 pg
Lactoflavina 170 pg
Acido ascérbico 9 mg
Calciferol 10 pug
Tocoferol 3ug

Fonte: KOLLER, 1992.

Métodos de extracao do 6leo de abacate

O ¢dleo de abacate pode ser extraido por centrifugacdo, prensagem, prensagem
hidraulica, prensagem continua, processos convencionais, solventes e produtos quimicos
(TANGO, TURATTI 1992).

a) Centrifugacdo

Os frutos maduros sdo descarogcados manualmente e, em seguida, a polpa € separada
completamente da casca por meio de um despolpador. A polpa desintegrada é depois
diluida com 4gua em ebulicdo, na propor¢do de aproximadamente quatro partes de dgua
para uma parte de polpa. A massa diluida, apds permanecer durante algum tempo em
aquecimento, é encaminhada a uma centrifuga que promove a separacido da fase sdlida,
constituida da polpa ou borra, da fase liquida, formada de dgua e dleo (matéria graxa). A
fase liquida €, em seguida, passada em outra centrifuga, que promove a separacdo do déleo
da 4dgua. O dleo bruto obtido da centrifugacdo, antes de ser enviado para os depdsitos, deve
ser previamente submetido a secagem em um secador a vicuo, para eliminacio de qualquer
residuo de umidade (TANGO, TURATTI, 1992).

b) Prensagem

De acordo com Tango e Turatti (1992), os frutos maduros sdo descarocados
manualmente e, em seguida, a casca e a polpa sdo trituradas juntas. A mistura é aquecida
entre 75 e 80°C. Para evitar superaquecimento e para haver melhor homogeneizacdo
durante o periodo de aquecimento, deve-se manter a massa em agitacdo. Nesse periodo, ha
uma ligeira desidratacdo , reduzindo-se o teor de umidade de 5 a 6%. A temperatura nao
deve ultrapassar 80°C, afim de se preservar a qualidade do 6leo. Na polpa aquecida
adiciona-se uma quantidade de auxiliar de prensagem de cerca de 15% em peso, que pode
ser bagaco de cana, casca de amendoim, areia de granulometria média, etc. A polpa e o
auxiliar de prensagem, intimamente misturados, sdo moldados e envolvidos por lonas e
submetidos 2 prensagem hidrdulica, utilizando-se uma pressdo minima de 60 kg/cm®.
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c¢) Prensagem hidraulica

Na polpa com casca sem carogos adicionam-se aproximadamente 2,5% de auxiliar
de prensagem, que pode ser a casca de soja, a casca de amendoim ou qualquer outro
material fibroso, para melhorar a consisténcia da massa e facilitar a prensagem. Apds a
adi¢do do material fibroso, a massa é desintegrada, fazendo-se passar por um moinho de
martelo, sem a peneira. A massa € transferida ao cozedor, munido de misturador,
permanecendo até atingir a temperatura de 110°C. O tempo de cozimento necessdrio para
evaporar a maior parte da dgua e atingir a temperatura desejada é de aproximadamente 3
horas e 3 minutos. Desse modo, sdo necessdrios 4 tachos cozedores para processar 8 lotes
em aproximadamente 8 horas de trabalho. O rendimento de extracdo do 6leo da massa
cozida fica em torno de 80% (TANGO, TURATTI, 1992).

d) Processos convencionais

A extracdo do dleo da polpa pode ser realizada por processos convencionais de
extragdo de 6leo de sementes oleaginosas, utilizando-se de prensas continuas e de extratores
por solvente, se a polpa for previamente desidratada. Entretanto, se a desidratacdo da polpa
foi realizada em estuda a pressdo normal, deve-se ter o cuidado de néo utilizar temperaturas
muito elevadas e a polpa ainda deve ser protegida por uma corrente continua de gis inerte
para que ndo haja oxidagado do 6leo, pelo fato do elevado contetido de umidade existente na
polpa requerer um tempo relativamente longo para sua redugio (TANGO, TURATTI,
1992).

De acordo com Tango e Turatti (1992), o método de extragdo que apresenta maior
eficiéncia é o método por solvente, com rendimento que varia entre 90 e 95%, em relagdo
ao Oleo existente na fruta.

Matérias-primas oleaginonas

Dentre as diversas op¢des para producdo de biocombustiveis com potencial de
exploragdo comercial no Brasil, podem se destacar as culturas da soja, girassol, amendoim,
mamona, canola (colza), babacgu, dendé (palma), pinhao-manso (CARAMORI et al., 2006).

A TAB. 6 mostra as principais matérias-primas oleaginosas para a produgdo de
biodiesel e seu respectivo teor de 6leo.
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TABELA 6 — Matérias-primas oleaginosas para a producio de biodiesel e teor de 6leo.

Matéria-prima oleaginosa Teor de 6leo (%)
Dendé/Palma 22
Coco 55-60
Babacu 66
Girassol 38-48
Colza/Canola 40-48
Mamona 45-50
Amendoim 40-43
Soja 18
Algodao 15

Fonte: Adaptado de MAPA (2006).
Biodiesel

O biodiesel € um combustivel constituido da mistura de ésteres metilicos ou etilicos
de acidos graxos, obtidos da reacdo quimica de transesterificacao de qualquer triglicerideo
(6leos de soja, colza, palma, girassol, mamona, gorduras animais) com um alcool de cadeia
curta, metanol ou etanol (MIRAGAYA, 2005).

Conceitos de producio do biodiesel

A diferenca entre 6leos e gorduras, na temperatura de 20°C, de acordo com a
Resolucdo 20/77 do CNNPA (Conselho nacional de normas e Padrdes de Alimentos),
quando o ponto de fusdo da substincia é menor 20°C, é classificada como um o6leo
(MORETTO et al., 1998).

De acordo com KNOTHE et al. (2006), os maiores componentes de 6leos vegetais e
gordura animal sdo os triglicerideos (TAG): triglicerideos de 4cidos graxos. Quimicamente,
os TAG sao ésteres de acidos graxos (AG) com glicerol (1,2,3-propanotriol), denominado
por glicerina. Os TAG de 6leos vegetais e gordura animal contém, tipicamente, diferentes
tipos de AG, de acordo com a FIG. 1 e 2 a seguir.

FIGU

H; H, H; H, H, H, H, RA 1
ch\c/c'\‘c/c\“c=c/c“‘*c=C’/C\c/C\c/C\c/C\“c—0H -
H; H; s e H; H; H; Il Molé

0 cula

do 4acido linolénico.
Fonte: VOET, 2002.
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FIGURA 2 — Molécula de um triglicerideo genérico.
Fonte: VOET, 2002.

O biodiesel € miscivel com o diesel de petréleo em qualquer propor¢cao. Em muitos
paises, esta propriedade levou ao uso de misturas bindrias diesel/biodiesel. Neste sentido, €
importante salientar que estas misturas bindrias ndo podem ser caracterizadas como
biodiesel. Muitas misturas deste tipo sdo designadas por acronimos como B20, que
representa a mistura de 20% de biodiesel no diesel de petréleo (KNOTHE et al., 2006).

Processos para obtencao do biodiesel

Craqueamento

O processo de craqueamento ou pirdlise de Oleos e gorduras, ocorre em
temperaturas acima de 350 °C, na presenca ou auséncia de catalisador. Nesta reacdo, a
quebra das moléculas dos triglicerideos leva a formagdo de uma mistura de hidrocarbonetos
e compostos oxigenados, lineares ou ciclicos, tais como alcanos, alcenos, cetonas, 4dcidos
carboxilicos e aldeidos, além de mondxido e didxido de carbono e dgua. E interessante
salientar que o tamanho e grau de insaturacdo dos compostos orgéanicos obtidos dependem

do esqueleto de carbono dos triglicerideos e de reagdes consecutivas dos produtos formados
(SUAREZ et al., 2007).

Transesterificacio

E definida quimicamente como a rea¢io de um triglicerideo (6leo ou gordura), com
um 4alcool (metanol, etanol, propanol, etc.), catalisada por acidos, bases ou enzimas no caso
de catilise homogénea; ou menos usual através da catdlise heterogénea a partir de
catalisadores especiais em estado sdlido (TEIXEIRA, 2005), representado pela FIG. 3.

H;C—G—CD—R1 HJCGH Rﬂ:ﬂz GzHg
I
HC-0-CO-R; + 3CHe~0OH " HCOH  + RyCO;CiHs
—
Hi =m0 =GO =R, 4+— HY,CO0H R,C0, C.H:
Oleo Etancl anidro Glicerol Esteres etilicos
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FIGURA 3 — Transesterificacdo de triglicerideos, onde R1, R2 e R3 representam as cadeias
carbonicas dos 4cidos graxos.
Fonte: FERRARI, OLIVEIRA, SCABIO, 2005.

Rota metilica e etilica
Rota metilica

A producgio de biodiesel por meio da rota metilica é de dominio mundial, sendo
largamente praticada através das industrias localizadas na Europa e Estados Unidos
(TEIXEIRA, 2005).

As vantagens da producdo de biodiesel utilizando-se o metanol sio muitas: a
separacdo da fase éster (biodiesel) da glicerina acontece de forma instantinea e a
recuperacdo do dlcool é completa, podendo ser retornado ao processo sem prejuizo
(TEIXEIRA, 2005).

Rota Etilica

E conhecida como a mais ecologicamente correta, pois ambas as matérias-primas,
Oleo e alcool, sdao renovaveis (TEIXEIRA, 2005).

O etanol apresenta as vantagens de baixa toxidade, produzir biodiesel com maior
indice de cetano e maior lubricidade, e ser 100% renovavel. No entanto, o etanol tem menor
reatividade sendo que, para se conseguir rendimentos para producdo de biodiesel similares
ao da rota metilica é necessdrio o uso de um maior excesso de etanol, além de maiores
tempos de reacdo e maiores temperaturas, podendo impactar de maneira significativa no
custo de produgdo (QUINTELLA et al.; 2009).

CONSIDERA COES FINAIS

A preocupagdo cada vez mais acentuada com questdes ambientais e a producio de
meios combustiveis ecoldgicos capazes de suprir a demanda do mercado, estabelecendo um
equilibrio benéfico para a atmosfera é o ponto de partida para uma evolug@o na economia.

Pensando desta maneira, a producdo de biodiesel através de matérias-primas de
origem vegetal vem sendo aprimorada cada vez mais, aproveitando diversas fontes além
das convencionais, como € o caso do 6leo de soja, mamona, etc. Acompanhando este
processo, o 6leo de abacate toma destaque frente a essas matérias-primas por possuir
diversas vitaminas, grande quantidade de extrato graxo,cerca de 25% variando de cultivar
para cultivar. Os meios de extracdo de 6leo também se encontram no patamar do
desenvolvimento, buscando a minima perda dos constituintes do 6leo e assegurando um
produto de qualidade, para a elaboragdo do biodiesel através de diversos processos, tais
como craqueamento e transesterificacdo.
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Resumo: O hambirguer é definido como um produto carneo industrializado obtido da
carne moida dos animais, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnoldgico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos. Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade de hamburguer,
Instrucdo Normativa, nimero 20, de 31 de Julho de 2000, do Ministério da Agricultura e
Abastecimento, entende-se por hamburguer o produto cdrneo industrializado obtido da
carne moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. Trata-se, portanto, de um produto
cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado. O hambirguer é um produto de
origem animal sendo controlado na sua industrializacdo pelo Ministério da Agricultura. E
designado o produto de hamburguer ou hamburger, seguido do nome da espécie animal,
acrescido ou nao de recheio, seguido das expressdes que couberem como: hamburguer de
carne bovina ou hambtirguer de bovino, hamburguer de carne de frango ou hamburguer de
frango, etc. O hamburguer é composto de ingredientes obrigatdrios, que sdo carnes de
diferentes espécies de animais de acougue, e ingredientes opcionais sendo gordura animal,
gordura vegetal, dgua, sal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, leite em p6, acucares,
malte de dextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas e especiarias. As
caracteristicas sensoriais dos hamburgueres sdo definidas de acordo com o processo de
obten¢do. Devem apresentar textura, cor, sabor e odor caracteristicos e como caracteristicas
fisico-quimicas possuir gordura (maximo) 23%, proteina (minimo) 15%, carboidratos totais
3%, teor de célcio (maximo base seca) 0,1% em hambirguer cru e 0,45% em hamburguer
cozido. O presente estudo teve como objetivo avaliar as composi¢des centesimais de
hambirgueres bovinos encontrados em mercados de Uberaba, comparando-os com os
valores apresentados em suas embalagens.

Palavras-chave: Carne, Hamburguer, Nutrigdo.
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INTRODUCAO

A carne é considerada um alimento nobre para o homem, pois contribui na dieta,
com proteinas com alto valor bioldgico, dcidos graxos essenciais (NETO, 2005).

O elevado teor nutritivo e os atributos sensoriais da carne fazem com que este
alimento, incluindo aves e pescados, ocupe importante lugar na mesa das populacées. Do
ponto de vista nutricional, a sua presenca na dieta € muito importante por constituir fonte de
proteinas de alto valor bioldgico, de ferro e de vitaminas do complexo B (PIRES et al,,
2002).

Produtos cdrneos processados ou preparados sdo aqueles cujas caracteristicas
originais da carne fresca foram alteradas através de tratamentos fisicos e/ou quimicos. O
processamento da carne fresca visa a elaboracdo de novos produtos e, por sua acdo sobre
enzimas de microorganismos de cardter degradativo, prolongamento da vida de prateleira.
Ele nio modifica de forma significativa as caracteristicas nutricionais, mas atribui
caracteristicas sensoriais como cor, sabor e préprias de cada processo (TAVARES et al.,
2007).

O hamburguer é definido como um produto carneo industrializado obtido da carne
moida dos animais, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnoldgico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor serem
caracteristicos (HAUTRIVE et al., 2008).

Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade de hambtirguer, Instrugcdo
Normativa, nimero 20, de 31 de Julho de 2000, do Ministério da Agricultura e
Abastecimento, entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado obtido da
carne moida dos animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. Trata-se, portanto, de um produto
cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou resfriado. O hambirguer € um produto de
origem animal sendo controlado na sua industrializacdo pelo Ministério da Agricultura. E
designado o produto de hamburguer ou hamburger, seguido do nome da espécie animal,
acrescido ou ndo de recheio, seguido das expressdes que couberem como: hamburguer de
carne bovina ou hamburguer de bovino, hamburguer de carne de frango ou hamburguer de
frango, etc. O hamburguer é composto de ingredientes obrigatdrios, que sdo carnes de
diferentes espécies de animais de acougue, e ingredientes opcionais sendo gordura animal,
gordura vegetal, dgua, sal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, leite em pd, acucares,
malte de dextrina, aditivos intencionais, condimentos, aromas e especiarias. As
caracteristicas sensoriais dos hamburgueres sdo definidas de acordo com o processo de
obten¢do. Devem apresentar textura, cor, sabor e odor caracteristicos € como caracteristicas
fisico-quimicas possuir gordura (maximo) 23%, proteina (minimo) 15%, carboidratos totais
3%, teor de célcio (maximo base seca) 0,1% em hambuirguer cru e 0,45% em hamburguer
cozido (TANCREDI et al., 2006).

Por ndo ter outra protecdo eficiente além do frio e, em conseqiiéncia da grande
superficie exposta resultante da moagem da carne, torna-se assim um alimento bastante
perecivel. Quanto aos prazos de validade de alimentos pereciveis, a legislacdo sanitéria
estabelece que os alimentos industrializados sejam identificados com a data de sua
fabricacdo e o lote correspondente (TANCREDI et al., 2006).

O hambirguer se tornou um alimento popular pela praticidade que representa
atualmente, pois possui nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente, o que
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combina com o modo de vida que vem se instalando nos centros urbanos (HAUTRIVE et
al., 2008).

O presente estudo tem como objetivo avaliar as composi¢des centesimais de 3
marcas de hamburgueres bovinos, sendo 10 amostras de cada marca, encontrados em
mercados de Uberaba, comparando-os com os valores apresentados em suas embalagens.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram adquiridas 10 amostras de hamburgueres bovinos da marca A, 10 amostras
de hambirgueres bovinos da marca B e 10 amostras de hambiirgueres bovinos da marca C,
provenientes de diferentes mercados locais de Uberaba, MG, no periodo de 25 de agosto de
2009 a 05 de setembro de 2009.

Métodos

As andlises fisico-quimicas foram efetuadas em duplicata nas 30 amostras de
hamburgueres bovinos. As andlises seguiram a metodologia de Cecchi (1999), conforme
descrito a seguir:

Determinacao de umidade utilizando estufa comum
Equipamento e material

Balanca analitica;

Cadinhos e tampas de aluminio;
Estufa comum a 130°C;
Dessecador;

Espatula e pinga.

Procedimento

Manipulou-se os cadinhos sempre com o auxilio de uma pinga, evitando segurar
com as maos, que podem passar umidade e gordura aos cadinhos. Secou-se os cadinhos,
com suas respectivas tampas, por meia hora, na estufa comum a 130°C, e colocou-os no
dessecador para esfriar antes de pesar. Anotou-se o peso do cadinho (P1) vazio e respectiva
tampa até 0,Img. Juntou-se aproximadamente 2g de amostra (PA) e registrou-se o peso até
0,1mg na balanga analitica. Repetiu-se com outro cadinho para ter duplicatas. Colocou-se
cada cadinho, com a tampa ao lado, na estufa para secar por aproximadamente 7 horas, a
cerca de 105°C. Tirou-se os cadinhos da estufa, tampando imediatamente, para evitar a
absorcao de umidade, e colocou-os no dessecador pra esfriar. Deixou entre 15 e 20 minutos.
Pesou-os na balancga analitica (P2) e voltou para a estufa por mais meia hora. Recolocou-os
no dessecador e pesou-os novamente, para verificar se o peso manteve-se constante. Se 0
peso ainda variou, voltou-os a estufa até obter peso constante. A porcentagem de umidade

foi calculada pela Equacao 1.
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Equacdo 1:
U% = ((P1+PA) - P2) x 100
PA
Onde:

P1 = peso do cadinho vazio
PA = peso da amostra
P2 = peso do cadinho com a amostra apés estufa

2.2.2 Determinacio de cinzas utilizando a mufla
Equipamento e material

Cadinho de porcelana;
Balanca analitica;
Dissecador;

Mufla a 550°C;
Espatula e pinca.

Procedimento

Manipulou-se o cadinho com a pinga, evitando o contato com as maos, que podem
passar umidade e gordura ao cadinho. Aqueceu-se o cadinho na mufla a 550°C, por meia
hora. Esfriou-o em dessecador e pesou em balanga analitica até 0.lmg. Registrou-se o
peso do cadinho vazio (P1). Pesou-se no cadinho, 2g de amostra (PA) seca, em balanca
analitica até 0,1mg. Colocou-se o cadinho mais amostra (P2) na mufla pré-aquecida a
550°C, esperando até que o material se tornasse branco ou cinza claro. Esta era uma
indicagd@o de que a cinza estava pronta. Esfriou-se o material no dessecador por cerca de 20
- 30 minutos. A porcentagem de cinzas total foi calculada pela Equagdo 2.

Equacao 2:
C% = (P2 -P1)x 100
PA
Onde:

P1 = peso do cadinho vazio
P2 = peso do cadinho com a amostra
PA = peso da amostra

2.2.3 Determinacio de proteina pelo método kjeldahl
Equipamento e material

e Baldes microkjeldahl de 100mL;
e Buretas de 5S0mL com suportes;
e Frascos erlenmeyer de 250mL;
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Frascos erlenmeyer de 125mL;
Frascos erlenmeyer de 50mL;
Frascos comuns de 1L;
Digestores;

Balao volumétrico de 100mL;
Pipeta volumétrica de 25mL,;
Destiladores.

Reagentes

Carbonato de sédio;

Alaranjado de metila 0,1%;

HCI 0,1N;

NaOH 0,02N;

NaOH concentrado;

Fenolftaleina;

HCI concentrado;

Mistura de catalisadores: 96% K2S04, 4% CuS04.5H20 bem moidos e misturados;
Acido sulfirico concentrado.

Procedimento

Pesou-se 0,45 a 0,46mg da amostra e transferiu-se para o tubo. Adicionou-se 6 a
8mL de Solucdo Catalisadora e gotas de Anti-Espumante. Colocou-se para fazer a digestao
dentro da capela, até que a solugdo ficasse limpida, observando para que ndo ficassem
pontos pretos na parede do tubo. A temperatura ficou entre 45 e 50°C por + ou - 30
minutos a cada 50°C. Apés ser feita a digestdo, esfriou e acrescentou-se 20mL de dgua
destilada e levou ao agitador. Pipetou-se em um erlenmeyer, o volume de H,SO4, de acordo
com a % de proteina estimada (aproximadamente 25 a SOmL).

Colocou-se no erlenmeyer 2 gotas do indicador vermelho de metila a 0,1%.
Conectou-se o tubo no suporte do aparelho para que a destilagdo fosse feita, esta foi a
segunda etapa da andlise. Adicionou-se + ou - 25mL de NaOH a 50% no aparelho, ligou e
aguardou alguns minutos, para que a destilagcdo ocorresse. Ela foi feita por arraste. Obs.: O
tubo do aparelho ficou dentro do erlenmeyer, mergulhado na solug¢do receptora para que
toda a amonia fosse liberada, sendo sempre observado. Depois da destilacdo, tirou-se o
erlenmeyer, lavou-se o terminal do condensador, e procedeu-se assim a etapa final, que € a
titulacdo. Ela serviu para retirar o excesso do 4cido. Titulou-se com a solucido de NaOH, a
0,2N até que se desse o ponto de viragem que aconteceu do vermelho rdéseo, para o
amarelo, indicando assim o final da titulacdo. A porcentagem de proteina foi calculada de
acordo com a Equacgio 3.
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Equacdo 3:
P% = (25 =V pase) X 1,75
PA

Onde:
V tase = volume gasto da base
PA = peso da amostra

2.2.4 Determinacao da fibra bruta
Reagentes

e Acido sulfdrico a 1,25% ou 0,255 N;
e Hidroxido de sédio a 1,25% ou 0,313 N;
e Alcool etilico (96-98%).

Equipamentos

e Aparelho digestor constituido de aquecedores com temperatura controlada,
individualmente, adaptados a condensadores resfriados a 4gua, de modo a manter o volume
constante da solucdo 4cida e bésica, durante a digestao;

Baldes “reboillers™.;

Cadinhos de porcelana;

Papel de filtro;

Bomba de vicuo, para acelerar a filtragem;

Estufa, com temperatura controlada;

Mufla, com temperatura controlada.

Procedimento

Pesou-se 2,0 g (£ 0,0002) de amostra seca e previamente desengordurada ou néo,
dependendo do seu teor de gordura.

Colocou-se a amostra em baldo reboiller de 600 mL, préprio para ser adaptado ao
digestor. Adicionou-se 175 mL de H,SO4 a 1,25%, e colocou-se no aparelho para iniciar
digestdo. Ndo mais se fez uso de anti-espumante.

Assim que se iniciou a fervura, prolongou-se o processo da digestdo 4dcida por mais
30 minutos. Findada a digestdo acida, procedeu-se a primeira filtragem com o auxilio de
haste de succdo. Lavou-se a haste com solucdo de NaOH a 1,25% e completou-se o volume
do balao com a mesma solugao.

Procedeu-se, entdo, a digestdo bdsica, seguindo os mesmos principios da digestio
dcida, quanto ao tempo de fervura. Passados 30 minutos, realizou-se filtragem em papel de
filtro (previamente seco e pesado), acondicionando o residuo da fibra bruta em cadinho de

porcelana.
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Levou-se o cadinho com o residuo da fibra para a estufa (105°C) por um periodo de
12 horas. Apds este tempo, retirou-o e colocou-o em dessecador para esfriar. Pesou-se o
cadinho em balancga analitica. Obteve-se o Peso 1 (P1).

Levou-se o cadinho, ja pesado, para a mufla com temperatura controlada de 550°C,
onde ficou por um periodo de uma hora e meia.

Apos este tempo, desligou-se a mufla e esperou-se o cadinho esfriar em dessecador
para proceder a segunda pesagem (P2). A porcentagem de fibra bruta foi calculada de
acordo com a Equacio 4.

Equacao 4:
% FB = (P1-P2-PP) X100

PA

Onde:

P1 = Peso da amostra seca (105°C);

P2 = Peso da amostra incinerada (550°C);
PP= Peso do papel de filtro;

PA= Peso da amostra (1 g).

2.2.5 Determinacao de gordura por extrato etéreo
Equipamentos e materiais

Aparelho de Soxhlet com sifonadores e condensadores;
Criostato par estabilizac@o da temperatura da dgua;
Balanca analitica;

Baldes volumétricos;

Dessecadores;

Papel de filtro qualitativo;

Algodao;

Estufa para secagem;

Eter de petréleo.

Procedimento

Pesou-se os baldes, anotou-se seus pesos e nimeros. Em um papel de filtro, pesou-
se 1 a 2g da amostra, e acondicionou-as em casulos feitos de papel de filtro. Numerou-se os
casulos e levou para a extracdo. Completou-se o baldo até 3 com éter. A amostra foi retida
no aparelho que € de fluxo continuo durante 3 horas e 30 minutos. Sendo que nos 30
primeiros minutos ficou a 68°C com os casulos mergulhados no solvente. A seguir
aumentou-se a temperatura para 90°C e ergueu-se os casulos (sem travar) para a lavagem,
durante 2 horas. Em seguida iniciou-se a recuperacio do solvente. Para recuperar, ergueu-se
o casulo, travou-se e deixou na temperatura de 100°C por 1 hora. Apds colocou-se para
secar na estufa a 105°C por +/- 30 minutos. Tirou-se os baldes da estufa e colocou-os para
esfriar no dessecador. Apds pesou-se os baldes e fez-se os calculos, seguindo a Equacdo 5.
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Equacio 5:

EE% = (P1-P2)x 100
P3

Onde:

P1: peso do baldo + residuo
P2: peso do baldo

P3: peso da amostra em gramas

2.2.6 Medida de pH em alimentos
Material e equipamentos

Agitadores e barras magnéticas;
Béquers de 100mL e 250mL;
Potenciometro (pHmetro);
Termdmetro;

KH2PO4;

NazHPO4.7H20;

KHCgH,O4.

Procedimento

Ligou-se o potencidmetro. Abriu-se o eletrodo de calomelano. Preparou-se 20mL
dos seguintes tampdes: fosfato 0,025M (0,8475 g de KH2PO4 + 1,6695 g de
Na2HPO4.7H20) e biftalato de potassio 0,05M (2,6057g de KHC8H404). Colocou-se
cada tampdo num béquer de 100mL medindo a temperatura. Tirou-se os eletrodos do
potencidmetro da dgua destilada, secando com papel fino. Mergulhou-os no tampao fosfato,
com cuidado para que ndo batessem no fundo do béquer, pois sendo de vidro, eles
poderiam quebrar-se facilmente. Fez-se a leitura do pH e, se nao estivesse calibrado, no pH
ao redor de 7, calibraria devidamente. Seguiu-se o mesmo procedimento com o tampao de
biftalato para calibrar o potencidmetro no pH ao redor de 4. Para medir o pH de alimentos
solidos , deixou-se extrair em d4gua uma massa considerdvel por algumas horas, filtrou-se e
mediu-se o pH.

RESULTADOS PRELIMINARES

A TAB. 1 apresenta os dados obtidos de porcentagem de umidade, cinzas totais e
fibra bruta da amostra A.
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TABELA 1 — Porcentagem de umidade, cinzas totais e fibra bruta da amostra A.

Amostras Umidade (%) Cinzas totais (%) Fibra bruta (%)
Al 58,0369 1,7941 0,0000
A2 60,4853 1,2498 0,0000
A3 56,8823 1,7038 0,0000
A4 57,8741 1,3218 0,0000
A5 53,7363 1,3198 0,0000
A6 58,4505 1,9734 0,0000
A7 59,3664 1,5839 0,0000
A8 56,7610 1,1101 0,0000
A9 59,1401 1,6079 0,0000
Al10 60,0760 1,9446 0,0000

Média 58,0808 1,5609 0,0000

A TAB. 2 apresenta os dados obtidos de porcentagem de umidade, cinzas totais e
fibra bruta da amostra B.

TABELA 2 - Porcentagem de umidade, cinzas totais e fibra bruta da amostra B.

Amostras Umidade (%) Cinzas totais (%) Fibra bruta (%)
B1 60,8850 1,1087 0,0000
B2 62,4923 1,8016 0,0000
B3 63,2985 1,7239 0,0000
B4 61,9558 1,8849 0,0000
B5 59,5099 1,0226 0,0000
B6 61,9656 1,6509 0,0000
B7 61,8069 1,2224 0,0000
B8 65,4442 1,7671 0,0000
B9 61,4649 1,8833 0,0000
B10 60,0694 1,7414 0,0000
Média 61,8893 1,5807 0,0000

~Aazu
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A TAB. 3 apresenta os dados obtidos de porcentagem de umidade, cinzas totais e
fibra bruta da amostra C.

TABELA 3 - Porcentagem de umidade, cinzas totais e fibra bruta da amostra C.

Amostras Umidade (%) Cinzas totais (%) Fibra bruta (%)
Cl1 52,3626 1,1267 0,0000
C2 51,0212 1,0283 0,0000
C3 52,1264 1,1791 0,0000
C4 49,8061 1,0401 0,0000
C5 50,2932 1,3895 0,0000
C6 49,8310 1,7578 0,0000
C7 50,7059 1,0897 0,0000
C8 48,6435 1,2169 0,0000
c9 45,7405 1,1186 0,0000
C10 51,5901 1,3925 0,0000

Média 50,2121 1,2339 0,0000
CONCLUSAO

Até o momento, como ainda ndo foi finalizada a pesquisa, e ndo se fez a andlise
estatistica dos dados obtidos, ndo hd uma conclusio final a respeito da pesquisa.
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Resumo: O azeite de oliva € obtido do fruto da Olea europea sativa Hoffm. et Link, por
esmagamento e prensagem. Possui comprovadas propriedades sensoriais e nutricionais
apreciadas por ampla faixa da populagdo, porém € alvo de constantes adulteracdes que
depreciam a sua qualidade. O objetivo do presente trabalho foi determinar os principais
indices de identidade e qualidade de azeites de oliva e compara-los com a Resolugdo n°
270, de 22 de setembro de 2005 e Unido Européia. Foram adquiridas 10 amostras de azeites
de oliva (AO) e 10 amostras de azeite de oliva extra virgem (EX) provenientes de diferentes
marcas disponiveis no comércio local de Uberaba, MG, no periodo de maio de 2007 a
agosto de 2007. As determinagdes de indice de acidez, indice de per6xido, indice de iodo e
absortividade no espectro ultravioleta em 232 nm foram efetuadas em duplicata nas 20
amostras de azeites de oliva. Constatou-se que nenhuma amostra atendeu a todos os
padrdes estabelecidos, principalmente em relacdo ao indice de acidez, com 90% das
amostras ndo conformes. Concluiu-se que a determinacdo de parimetros de qualidade e
identidade de azeites de oliva e a comparacdo dos resultados com normas nacionais e
internacionais auxiliam na classificacdo dos azeites e na detecgdo de adulteragdes do
produto.

Palavras-chave: Acidez, Adulteracio, Oleo vegetal.

INTRODUCAO

O azeite de oliva € obtido do fruto da Olea europea sativa Hoffm. et Link, por
esmagamento e prensagem. Desde os tempos antigos tem sido considerado um 6leo nobre,
ocupando um lugar de destaque em relacdo aos demais 6leos comestiveis (ANTONIASSI et
al. 1998).

No Brasil ndo hd a producdo comercial de azeite de oliva sendo que a demanda
interna € atendida por azeites importados de paises da Europa e da Argentina. O mercado
de azeite no pais tem crescido nos dltimos anos (AUED-PIMENTEL et al, 2002).

De acordo com Mesquita et al. (2006), a producdo total de azeitona na safra
2003/2004 foi de 1.602 mil toneladas, ficando a comunidade européia acrescida de
Marrocos, Siria, Egito, Turquia e Estados Unidos responsaveis por quase 82% da produgdo
mundial de azeitona.

Em 2004, o Brasil foi o segundo maior importador de azeitona, excluindo-se os
paises da Unido Européia, com 16,4% das importacdes, estando atras somente dos Estados
Unidos, com 30,4% (MESQUITA et al., 2006).
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O padrao de identidade do 6leo de oliva virgem ou refinado e do 6leo de oliva de
extracdo refinado descrito na RDC n°. 482/1999 (BRASIL, 1999) e RDC n°. 270/2005
(BRASIL, 2005), baseia-se nos valores de densidade, indices de iodo, saponificacao,
acidez, perdxido, refracdo, absortividade, entre outros. Em geral, os limites estabelecidos
sdao os mesmos descritos no Codex Alimentarius - FAO/OMS.

Na TAB. 1, estdo especificados os valores mdximos tolerados de indice de acidez e
de perdxido para cada tipo de azeite de oliva.

TABELA 1 - Pardmetros estabelecidos para indice de acidez e de perdxido para
diferentes tipos de azeite de oliva.

Tipos de azeites Acidez Indice de peréxidos
Azeite de oliva extra virgem 0,8 g/100 g de 4cido oléico -
Azeite de oliva virgem 2,0 g/100 g de acido oléico maximo 20 meq/kg
Azeite de oliva 1,0 g/100 g de acido oléico maximo 15 meq/kg
Azeite de oliva refinado 0,3 g/100 g de acido oleico méximo 5 meq/kg

Fonte: BRASIL, 2005.

O produto apresenta elevado preco de mercado em funcdo de suas caracteristicas
sensoriais altamente atrativas ao consumidor e da producgédo limitada (AUED-PIMENTEL
et al., 1994). Por possuir uma producdo limitada e maior custo em relacdo a outros dleos
vegetais comestiveis € alvo constante de adulteracio (PEIXOTO; SANTANA;
ABRANTES, 1998).

No caso especifico do azeite de oliva, podem ocorrer dois tipos de adulteracio:
adicdo de outros dleos vegetais e misturas de azeite de oliva virgem e dleos de oliva
refinados de qualidades distintas (ANTONIASSI et al., 1998).

Em estudo de Aued-Pimentel (1995), em 1995 com 23 amostras de azeite de oliva
de diferentes marcas, adquiridas no comércio da cidade de Sdo Paulo, o autor constatou
adulteracdes em seis amostras, sendo que cinco amostras destas estavam adulteradas com
outros 6leos vegetais de menor valor comercial.

Antoniassi et al. (1998) também comprovaram que houve adulteragdes em amostras
de azeites de oliva com dleos de girassol de alto oléico, soja ou milho, tanto pela andlise de
composicdo em dcidos graxos como pela de esteréis.

Em um trabalho realizado por Peixoto; Santana; Abrantes (1998), objetivando a
avaliagdo de rotulagem, acidez, absortividade, iodo, composi¢do de esterdis, etc., de vinte
amostras de azeite de oliva provenientes de dez diferentes marcas, foi comprovada que
algumas amostras ndo apresentaram a rotulagem correta e supostas adulteragdes resultantes
da adicao de 6leo de soja.

Em outro trabalho realizado por Aued-Pimentel (1994) foram estudados 15
parametros fisico-quimicos do azeite de oliva virgem de boa qualidade, e de misturas deste,
em diferentes proporcdes, com 6leo de soja, visando avaliar algumas caracteristicas de
identidade e qualidade (dcidos graxos, indices de iodo, refracdo, etc.). Constatou-se que
pela andlise estatistica descritiva dos parametros obtidos do azeite de oliva puro e das
misturas com O6leo de soja, a maioria das amostras apresentou relacdo linear com a
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adulteracdo, apresentando maior sensibilidade para discriminar a adulteracio de
porcentagem de 4cido linolénico e o indice de refragdo.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram adquiridas 10 amostras de azeites de oliva (AO) e 10 amostras de azeite de
oliva extra virgem (EX) proveniente de diferentes marcas disponiveis no comércio local de
Uberaba, MG, no periodo de maio de 2007 a agosto de 2007.

Métodos

Andlises fisico-quimicas foram efetuadas em duplicata nas 20 amostras de azeites de oliva
conforme metodologia de Moretto (1998) com algumas adaptagdes.

Foi também determinada a absortividade das amostras em espectro ultravioleta a 232 nm
com cubetas de quartzo de 1 cm com preparacdo da solucdo azeite em ciclohexano 0,2%
(p/v) conforme metodologia de Aued Pimentel et al. (1994).

A descri¢do detalhada da metodologia adotada neste trabalho encontra-se relacionada a
seguir:

1. Determinacao do indice de acidez

- Colocou-se em Erlenmeyer de 125 mL, 2 g de amostra;

- Adicionou-se 25 mL da solucdo neutra de éter etilico - dlcool etilico (2 + 1) e agitou;

- Adicionou-se duas gotas de indicador fenolftaleina e titulou-se com solucdo de NaOH
0,01 N até coloracao résea persistente por 30 segundos;

- Efetuou-se o cdlculo do indice de acidez através da Equacdo 1.

Equacao 1:

Indice de acidez (% em 4cido oléico) = V * f * N* 282/P (1)

Onde:

V = volume em mL de solugéo de hidroxido de s6dio gasto na titulagdo da amostra (solugdo
titulante);

P = peso da amostra;

f = fator de corre¢do da solucdo titulante;

N = normalidade da solugdo.

2. Determinacgéo do indice de peréxidos

- Pesou-se 5 g de amostra em um frasco Erlenmeyer de 250 mL ;
- Adicionou-se 30 mL de uma mistura de dcido acético + cloroférmio (3+2) e agitou-se até

a dissolucdo da amostra;
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- Adicionou-se 0,5 mL de solucdo saturada de iodeto de potdssio e aguardou um minuto
com agitacdo ocasional;

- Adicionou-se 30 mL de dgua destilada;

- Adicionou-se 0,5 mL de solu¢do aquosa de amido a 1%;

- Titulou-se com solucdo de tiossulfato de sédio 0,01 N até que a colorac@o azul tivesse
quase desaparecida;

- Preparou-se uma determinacdo em branco;

- Efetuou-se o cdlculo do indice de acidez através da Equacdo 2.

Equacao 2:
Indice de peroxido (meg/kg) = [(A-B) *f* 1000 * N]/P (2)

Onde:

A = volume em mL de solucdo de tiossulfato de sédio gasto na titulacdo da amostra
(solucdo titulante);

B = volume em mL de solugéo de tiossulfato de s6dio gasto na titulagdo do branco;

N = normalidade da solucdo titulante;

P = peso da amostra;

f = fator de corre¢do da solucdo de tiossulfato de sédio.

3. Determinagéo do indice de iodo

Tarou-se um frasco de 250 mL em balanca analitica. Adicionou-se 0,2 g;

Preparou-se um branco ao mesmo tempo da amostra e adicionou-se 30 ml de ciclohexano;
Pipetou-se 25 mL de solucdo Wijs para o frasco contendo a amostra e agitou-se para
assegurar uma boa mistura e adicionou-se 10 mL de acetato mercirio ao branco e a
amostra;

Tamparam-se os frascos e guardou-os em local escuro por 5 minutos, certificando-se da
colocagdo do timer;

Removeram-se os frascos da estocagem e adicionou-se 20 mL de solu¢do KI e esperou por
um minuto. Manteve-se o frasco tampado até adicao de 100 ml de dgua;

Titulou-se com solugdo 0,1 N de tiossulfato de sdédio (Na2S203), adicionado-a
gradualmente com agitacdo magnética. Continuou-se a titulacdo até a coloragdo amarelo
quase desaparecer.

Adicionou-se 1,0 mL de solu¢éo indicadora de amido e continuou a titulagio se a solugdo
ficar azul escuro até levemente cinza e efetuou-se o calculo do indice de acidez através da
Equacdo 3.

Equacdo 3:
Indice de Iodo (cgl/g)=[B-S)x12,69xNI/P (3)

Sendo:
A= volume em mL de solu¢do de tiossulfato de sddio gasto na titulacio da amostra

(solugdo titulante)
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B= volume em mL de solu¢do de tiossulfato de sédio gasto na titulacdo do branco

N = normalidade da solucao titulante

P = peso da amostra em g.

4. Determinagdo da absortividade em espectro de UV a 232 nm

A medida das extin¢des especificas, no espectro ultravioleta, a 232 nm, seguiu a
metodologia descrita por Aued-Pimentel et al. (1994). As leituras foram efetuadas em
espectrofotometro de simples feixe, marca FEMTO, modelo 700 Plus, com cubetas de
quartzo de 1 cm nas solucgdes de 6leo em ciclohexano, isto é: 0,2% (p/v) a 232 nm.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na TAB. 2, estdo apresentados os dados obtidos de indice de acidez, de peréxido, de
iodo e absortividade das amostras analisadas.

TABELA 2 — Resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de azeite de oliva (AO)

e de azeite de oliva extra virgem (EX).

Indice de Indice de  Absortividade

Amostras Rotulagem Acidez* peroxido** iodo*** 232 nm
1AO Azeite de oliva 0,5 17,2 75,5 2,4
2A0 Azeite de oliva 2,5 2,0 55,2 2,4
3A0 Azeite de oliva 1.8 7.8 59,6 2,2
4A0 Azeite de oliva 1,5 4,0 130,7 2,3
5A0 Azeite de oliva 1,1 3,0 88,2 2,2
6A0 Azeite de oliva 1,2 4,8 59,0 2,1
7AO Azeite de oliva 2,2 0,2 68,5 2,1
8AO Azeite de oliva 1,1 3,6 98,3 2,0
9A0 Azeite de oliva 0,8 0,4 147,3 2,2
10A0 Azeite de oliva 1,2 5,4 76,7 2,1
1EX Azeite extra virgem 1,9 14,8 71,6 2,0
2EX Azeite extra virgem 1,1 4,8 74,8 2,6
3EX Azeite extra virgem 1,6 1,0 79,3 1,9
4EX Azeite extra virgem 1,1 6,4 69,7 2,1
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SEX Azeite extra virgem 1,2 0,4 51,3 2,2
6EX Azeite extra virgem 0,9 0,4 71,6 2,2
TEX Azeite extra virgem 1,6 0,8 71,6 2,0
8EX Azeite extra virgem 3,5 17,2 65,3 2,1
9EX Azeite extra virgem 1,2 4.4 133,8 2,1
10EX Azeite extra virgem 1,1 0,4 93,9 2,3

*acido oléico % **meq/1000 g ***g [,/100 g

A acidez é um indice de qualidade do azeite de oliva segundo vérias legislacdes. Ele
indica o estado de conservagio do éleo. E definido como o nimero de miligramas de KOH
requerido para neutralizar os dcidos graxos livres em 1 g de amostra.

Este indice estd estritamente relacionado com a classificagdo do azeite por tipos,
como descrito anteriormente. H4 valores diferentes de acidez para cada tipo de azeite de
oliva, classificados através de sua obtencdo (extracdo mecanica e/ou extracao por solvente),
ou se também sofreram adulteracdes. Apenas duas amostras (1AO e 9AO) atenderam aos
padrdes estabelecidos por Brasil (2005), méx. de 0,8% expresso em 4cido oléico para azeite
de oliva extra virgem e 1% para azeite de oliva, enquanto oito amostras de azeite de oliva e
dez amostras de azeite extra-virgem supostamente nao atenderam aos limites estabelecidos
pelo indice de acidez.

O indice de per6xidos € um dos métodos mais utilizado para medir o estado de
oxidacdo dos oOleos e gorduras. Como os perdxidos sdo os primeiros compostos formados
quando uma gordura deteriora, toda gordura oxidada dard resultado positivo no teste de
perdxido.

De acordo com os valores estabelecidos para indice de peréxido pela Unido
Européia (1991 citado por Antoniassi et al., 1998) e Brasil (2005), azeite extra virgem
maximo de 20 meq/kg e azeite de oliva 15 meq/kg, todas as amostras, com excecdo da
amostra 1AQ, atenderam aos valores estabelecidos.

O indice de iodo é um método que mede a insaturacdo de gorduras e Oleos e é
expresso em termos do nimero de centigramas de iodo absorvido por grama de amostra ou
100 g de amostra.

A absorbincia esta intimamente ligada a pureza do azeite, pois indica se houve ou
ndo adulteracdo por misturas de outros 6leos através do estudo do comprimento de onda
apresentado pelo dleo.

Em relagdo aos valores obtidos pelo indice de iodo e absortividade, Brasil (2005)
ndo estabelece padrdes de qualidade, portanto os resultados foram comparados com os
padrdes estabelecidos por Brasil (1999). Os padrdes sao: indice de iodo variando de 75 a 94
g [,/100 g e absorbancia a 232 nm (Kz3;) < 2,50 para azeite extra virgem e < 3,30 para
azeite de oliva.

Sete amostras de azeite virgem e oito amostras de azeite extra virgem nao
atenderam a especificacdo de indice de iodo. Em relagdo a absorbancia, apenas uma
amostra de azeite extra virgem descumpriu a especificacio de absorbancia a 232 nm (Kz3).
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CONCLUSAO

Analisando os resultados gerais, verificou-se que nenhuma amostra atendeu a todos
os padrdes estabelecidos, principalmente em relagdo ao indice de acidez, pois 90% das
amostras estavam ndo conformes. Nao se pode afirmar que houve adulteracdo dos produtos
como adicdo de outros 6leos refinados (soja, milho, girassol) aos azeites, pois necessitaria
de anélises cromatograficas como a utilizada para determinagdo do perfil de dcidos graxos.

Hipéteses para a ndo conformidade das amostras de azeites podem ter sido
resultados de possiveis decomposi¢cdes dos dcidos graxos do azeite provocadas pela
rancidez oxidativa ao longo do armazenamento ou defeitos no processamento das azeitonas
0s quais estdo correlacionados com o indice de acidez.
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RESUMO: Com os grandes avancos da tecnologia e do mundo do trabalho os lideres do
século XXI buscam cada vez mais o aperfeicoamento do seu desempenho dentro das
empresas, visando adequar a gestdo em face as mudancas de mundo globalizado e em
transicdo permanente. As empresas t€m exigido profissionais eficazes que tenham
condicdes de garantir qualidade, produtividade e competitividade, caracteristica esta que
coloca uma empresa em condi¢do de empresabilidade. Esta revisdo bibliografica tem por
finalidade mostrar as principais caracteristicas que um lider deve conter para que se dirija
uma empresa diante de um mundo em profundas mudangas nas suas estruturas sociais,
politicas, ambientais, econdmicas e tecnoldgicas. Ratifica-se neste propdsito o papel
primordial que este gestor visiondrio tem, sem o qual ndo é possivel fazer com que os
objetivos e metas empresariais sejam alcangados.

Palavras-chaves: Empresa, Equipe, Lideranca.
INTRODUCAO

Com as frequentes mudancgas nas quais as empresas tém passado devido ao avanco
da tecnologia o trabalho intenso e efetivo do lider tem sido diferencial nas Organizacdes.

O lider tem o papel de trabalhar no desenvolvimento da equipe, e como fard parte da
vida dos liderados sempre serd lembrado como exemplo. De acordo com Maxwell (2009, p.
6), “nenhuma outra habilidade pode compensar a falta de lideranga de um profissional.” E
liderar os pares baseia-se na constru¢ido de relacionamentos de amizade e respeito, bem
como na confianga que a equipe tem no cariter do gestor em sua integridade e ética, e na
sua capacidade ou habilidade para executar seu trabalho.

O lider do século XXI saberd aonde chegar. Na visao de Capelas (2008), a lideranca
¢ algo que pode ser exercido por meio de treinamento, ser despertado e ensinado para
aprender a liderar. Ele constréi a autoconfianga e promove encorajamento, cuidados e
conhecimento em sua equipe, por meio de caracteristicas essenciais, como por exemplo: ser
realista e convicto naquilo que faz, ter personalidade positiva para que seu trabalho seja
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respeitado, entendendo que o individuo € Unico e impar e se destaca na equipe por suas
diferencas. Portanto, a presenca de um lider de equipe € importante ao longo de todo
processo de desenvolvimento dentro de uma empresa.

A lideranca hoje consiste em determinar e atingir objetivos ndo importando os
obstaculos que surgem pelo caminho e também assumir responsabilidade pelos erros de
seus seguidores. Outro 6nus da lideranca é a capacidade de colocar-se no lugar de seu
pessoal e ser capaz de ver o mundo pelo lado das outras pessoas, ndo precisando concordar
com a visdo do outro; porém, deve ser capaz de entender como as pessoas se sentem e
compreender seus pontos de vista.

Os lideres devem ter a capacidade de criar, motivar, manter o trabalho em equipe
que é um recurso primordial para a produtividade, visando sempre aos objetivos almejados
de uma organizagdo e sempre priorizando a economia e a qualidade do produto.

O verdadeiro lider, portanto, € aquele que tem a capacidade de transformar, educar,
orientar, ouvir e desenvolver pessoas, fazendo-as chegar ao pédium, com a sensacdo de que
valeu a pena todo o esforco e sacrificio empenhado nas tarefas dentro da organizagao,
fazendo a diferenca na vida das pessoas. Com tantos desafios a serem enfrentados a fungdo
do verdadeiro lider torna-se essencial para o alcance dos objetivos dentro de um cendrio de
desafios como se tem vivido atualmente nas empresas contemporaneas.

Portanto, este artigo tem o objetivo de, por meio de uma revisdo bibliogrifica,
diagnosticar e conhecer as principais caracteristicas de um verdadeiro lider, visiondrio,
capaz de ganhar produtividade e alcangar as metas com eficacia.

O LIDER DO SECULO XXI: PRINCIPAIS CARACTERISTICAS

Maxwell (2009) afirma que o papel do lider nas empresas atuais é de suma
importancia e suas agdes vao definir o sucesso organizacional. Ele diz que a lideranca se
baseia muito mais na confianga que a equipe tem no cardter do gestor que tem integridade e
suas competéncias interpessoais, habilidade de comunicag¢@o e atitudes grandiosas sempre o
destacardo.

Chiavenato (2000), assim como Maxwell (2009) destaca que a lideranca é essencial
em todas as organizacdes humanas e se baseia no trabalho em equipe e na confianca de seus
gestores, sabendo lidar com suas diferencas e idéias sempre visando a competéncia,
habilidade de se comunicar e de grandiosas atitudes.

Marins (2009) afirma que ser lider ou formar lideres, parece ser um desafio
constante do homem e das organizagdes. Esse autor, nos ajuda a conhecer as caracteristicas
basicas do lider contemporidneo e aponta as principais depois da realizacdo de uma
pesquisa feita por ele, na Europa, com mais de 500 executivos de todos os tipos de
industria. Os resultados mostram coisas simples, objetivas e fornecem conselhos tteis para
todos que desejam vencer, alcancar o sucesso pessoal e profissional. Assim, de acordo com
esses dados, esse autor afirma que o lider atual deve ter:

1) Disposicao para tentar o que ndo foi tentado antes;
2) Auto-motivacio;

3) Percepg¢do aguda do que € justo;

4) Planos definidos;

5) Perseveranca nas decisdes;
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6) Haébito de fazer mais do que aquilo pelo qual se € pago;
7) Personalidade positiva;
8) Empatia;
9) Dominio dos detalhes;

10)  Disposicdo para assumir plena responsabilidade;
11)  Profunda crenga em seus principios.

Essas caracteristicas citadas sdo consideradas por Marins (2009) como essenciais para
definir o sucesso organizacional . Esse sucesso,de acordo com Maxwell (2009), s6 pode ser
alcangado através de liderancas eficazes.

FUNCOES BASICAS DE LIDERANCA ORGANIZACIONAL

O lider é alguém que se prepara, suporta pressdo e sabe que sua fungdo exige
esforcos, pois passa cotidianamente por constantes desafios. Maxwell (2009) destaca
algumas das principais fungdes nas quais ele deve exercer e aprender a realizar:
responsabilizar-se por vdrias pessoas, cada uma com suas qualidades e seus defeitos;
construir relacionamentos de amizades e respeito; confiar que a equipe tem o cariter do
gestor, integridade e ética, confiar na sua capacidade, ou seja, na habilidade que ele tem
para executar seu trabalho, sempre querendo ouvir as ideias das pessoas; ser seguro para
implementar as ideias que vém dos seus subordinados; disciplinar-se e comprometer-se
com a caminhada do crescimento; diversificar e oferecer uma variedade de dons e
habilidades; saber recrutar jogadores que sejam fortes naquilo em que ele é fraco; avaliar
opinides sobre um produto ou um programa, capaz de atrair voluntdrios para suas
iniciativas.

EQUILIBRIO EMOCIONAL COMO FATOR-CHAVE NA LIDERANCA

Hoje as empresas exigem cada vez mais lideres extrovertidos, flexiveis,
independentes e comunicativos. Assim, a capacidade de liderar é a quarta habilidade
comportamental mais valorizada, segunda a DBM Consultoria - centro de estudos
empresariais que visa capacitar diretores, familiares envolvidos, gerentes e suas equipes
para superar os atuais desafios do mundo globalizado, competitivo, e em constante
transformacdo. Lideres que ndo tem medo de situacdes inéditas e mostram que tem
equilibrio emocional mesmo diante de tanta pressdo. Esse € o profissional que sabe
conciliar suas emog¢des com o trabalho tornando-se um lider cobicado por vérias empresas.

Garcia (2009) afirma que os comportamentos e atitudes distintas dos lideres vém
sendo modificados conforme as demandas, o que converge ao pensamento de Chiavenato
(2000) ao dizer que as profundas transformagdes com que as Organizagdes vém sofrendo
devido as crises, avancos tecnoldgicos e de P&D (Pesquisa e Desenvolvimento), exigem
posturas diferentes que possam criar oportunidades e superar desafios.

Galetto (2009) nos ajuda a ratificar essa ideia quando mostra as diferentes
caracteristicas dos lideres em diferentes décadas: comportamentos e atitudes distintas de
lideres de diferentes geracdes: A autora foi coordenadora de um levantamento realizado
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pela companhia com mais de 4.500 profissionais de oito paises da América Latina, que
avaliou a percepcdo que os subordinados tém de seus lideres de acordo com as geracgdes.
Nessa pesquisa, 62% dos entrevistados dizem que o chefe, de qualquer geracdo, nunca
admite os proprios erros e 54% dizem que tem superiores que os humilham.

Explica que, muitas vezes, as atitudes de um chefe ndo correspondem a percepg¢éo
que se tem dele; sua imagem estd ligada diretamente a sua idade. O quadro abaixo
caracteriza algumas das geracdes desses lideres.

LIDER SENIOR BABY BOOMER GERACAO X OU CETICO GERACAO Y
(MAIS DE 50 ANOS) (DE 40 A 49 ANOS) (DE 30 A 39 ANOS) OU INTERNET
(DE 25 A 29
ANOS)

Nessa faixa

. etaria, o
E um profissional que executivo
em geral jd esté no como cargo de Observou o estilo Quer aprender
topo das organizagdes lideranga estressante dos boomers e tudo, estd
e tem um perfil mais costuma ter privilegia qualidade de sempre aberto a
estratégico.~Faz parte uma relacao vida. Se preocupa em mudancas e
de ger: agoes que de lealdade sobreviver na empresa e assume mais
sobreviveu aos com a empresa pode ser mais reservado. riscos.
processos de em troca de
globalizagdo e estabilidade.
downsizing. Em geral,

ocupa cargos
de diretoria e
compartilha
sua vivéncia.

Fonte: Revista VOCE S/A, ed.9,2009.

Conforme se observa no quadro hé quatro divisdes estabelecidas nessa pesquisa. O
lider sé€nior, aquele que atua como gerente madster ou maior foi apontado pelos
entrevistados como aquele ditatorial segundo 64% deles; sendo que 53% destes, disseram
que ele ndo se preocupa com a comunicagao.

Baby Boomer corresponde a geracdo que cujas pessoas nasceram entre 1946 e 1964.
Os entrevistados da pesquisa disseram que muitas vezes ele é visto como tirano e é
preocupado com relacionamento de status.

A Geragdo X descreve uma geracdo de pessoas que nasceram aproximadamente
entra 1965 a 1981; considerada como uma “geragdo perdida”, pois muitos entraram em um
novo mundo fora das perspectivas utdpicas, tendo que se conformar com um padréo de vida
mais realizada e consumista em pleno periodo de guerra fria. 53% deles ndo dao feedback,
segundo dados da pesquisa, sendo que 46% tomam para si o mérito e a ideia de outros;
porém, valorizam em excesso a qualidade de vida.

Por fim, a Geracdo Y, nascida nas décadas de 70 e 80, desenvolveu-se numa época
de grandes avangos tecnoldgicos e prosperidade econdmica. Para 51%dos entrevistados, um
lider dessa idade estd preocupado com a propria carreira e, algumas vezes, nao respeita e
hierarquia.

Inferindo sobre dados, pode-se perceber que ndo se trata de caracteristicas estdticas;
porém, elas ajudam a delinear quadros e cendrios. Sabe-se que hd intimeras excecdes; por
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exemplo, hoje, a comunicagdo realizada por deferentes ferramentas é algo que ndo se pode
desvalorizar em nenhuma hipétese. Portanto, o lider sénior ndo a pode despreza-lo.

O lider da geracdo Y deverd aprender a ndo se sentir dono da verdade, pois a
humildade € caracteristica essencial para atingir resultados. Valorizar em excesso a
qualidade de vida pode interferir drasticamente no trabalho, pois, muitas vezes, o lider
demanda mais tempo que os demais checando e conferindo aquilo que delegou. A tirania €
caracteristica que deve ser delatada do processo por ndo fazer parte de um lider visiondrio,
que antecipa problemas e que envolve a todos da equipe tirando de cada um o que de
melhor ele tem. Percebe-se entdo que ndo hd um modelo padrido. O lider, conforme foi
descrito, tem habilidades bésicas que ndo podem ser descartadas, conforme elucidado
anteriormente; entretanto, cabe a ele encontrar a melhor forma de usi-las garantindo
produtividade e eficicia.

CONSIDERACOES FINAIS

As mudangas organizacionais se aceleram constantemente e exigem dos
trabalhadores qualificac@o e competéncia necessdrias para superar desafios.

Nesse cendrio, o lider hoje é considerado um dos profissionais mais importantes
dentro de uma empresa, pois a lideranca ndo € somente “mandar” em seus subordinados.
Saber reconhecer suas qualidades e seus defeitos para que possa ser formada uma equipe
consistente que tenha habilidades para desenvolver as competéncias que garantirdo a
empresa caracteristicas que a mantenham num patamar de empresabilidade, ou seja, de ter
capacidade para desenvolver e utilizar as competéncias intelectuais e técnicas de seus
membros, para sustentar um posicionamento diferenciado no mercado.

Liderar no século XXI € respeitar, ouvir, confiar. O mais importante saber formar e
trabalhar em equipes, sempre mantendo a autoconfianca entre pares. Nas Organizacgdes, o
melhor a fazer é sempre manter a harmonia entre o lider e seus subordinados para um
melhor desempenho em sua empresa.

S6 assim, com lideres altamente eficazes, que cumpram seu papel de lider
visiondrio, pré-ativo e capaz de tirar de cada um o que de melhor ele faz, uma empresa
conseguird atingir seus objetivos.
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Resumo: Os temas centrais dos tltimos langamentos em produtos lacteos sdo satide, prazer
e praticidade. Seguindo essa linha, a elaboracio de bebidas lacteas simbidticas € um
interessante mercado a ser explorado. Este trabalho tem como objetivo elaborar uma
revisdo bibliografica sobre a caracterizacdo de bebidas lacteas fermentadas com adi¢des dos
probidticos Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium sp. e do prebidtico extrato de
yacon (Polymnia sonchifolia) com &nfase em sua viabilidade tecnolégica e beneficios a
saide do consumidor. O alimento funcional possui em sua composicdo substancias
biologicamente ativas que promovem beneficios a saide, além das qualidades nutricionais.
As bactérias probidticas e as fibras presentes no yacon contribuem essencialmente para o
bom funcionamento do trato gastrointestinal.

Palavras-chave: Prébidtico. Probidtico. Soro de leite.

INTRODUCAO

No Brasil, a producdo de bebidas lacteas € uma das principais op¢des de
aproveitamento do soro do leite, e as mais comercializadas s@o as bebidas fermentadas, com
caracteristicas sensoriais semelhantes ao iogurte. Contudo, o aproveitamento desse
subproduto atinge apenas 15% do total de soro produzido. Considerando a alta demanda de
soro produzido, impde—se a necessidade de maior e melhor aproveitamento do mesmo,
sendo que o desperdicio do subproduto da fabricagdo de queijo ndo € responsabilidade
apenas dos laticinistas, cabendo aos pesquisadores e as industrias, em parceria, desenvolver
e aplicar medidas evitando assim o desperdicio de um subproduto de alto valor nutritivo
(NEVES, 2001; NAKAMAE, 2004).

Os produtos de soro ndo s6 permitem ao fabricante reduzir o custo total dos
ingredientes como também, apresentam a importante vantagem de possuirem propriedades
funcionais excepcionais, além de ser uma fonte concentrada de nutrientes lacteos, sobretudo
proteinas de elevado valor nutricional e cilcio (HUGUNIN, 1999).
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A participacdo da bebida lictea no mercado tem se ampliado devido as suas
caracteristicas, tais como: valor nutricional com a presenca de cdlcio e proteinas de alto
valor bioldgico; presenca de bactérias lacticas com acdo benéfica para a satide; custo baixo
do produto para o fabricante e preco final acessivel para o consumidor.

Alimentos simbidticos sdo aqueles que possuem em sua formulagcdo prebidticos e
probidticos. A acdo conjunta destes componetes pode ser direcionada a vdrias regides
“alvo” do trato gastrointestinal, os intestinos delgado e grosso. O consumo de prebidtico e
probidtico selecionados apropriadamente pode aumentar os efeitos benéficos de cada um
deles, uma vez que o estimulo de cepas probidticas conhecidas leva a escolha dos pares
simbidticos substrato-microrganismos ideais (STEFE, 2008).

Entre os probidticos, dois grupos microbianos foram particularmente estudados, as
bactérias laticas e as leveduras. Ndo sdao conhecidos probidticos capazes de se instalar no
ecossistema digestivo, contudo diversos probidticos sobrevivem a passagem pelo sistema
digestivo chegando em porg¢des considerdveis ao intestino de modo a serem benéficas a
saide, como no caso de Lactobacillus, Bifidobacterium, Saccharomyces (STEFE, 2008).

Lactobacillus compreende mais de 56 espécies oficialmente reconhecidas e sdo os
probidticos mais utilizados para fins dietéticos. J4 o género Bifidobacterium possui 30
espécies as quais 10 sdo de origem humana, 17 de origem animal e 2 de dguas residuais e 1
de leite fermentado (STEFE, 2008).

O yacon € uma planta de origem andina, do género Polymnia, pertencente a familia
Asteraceae ou Compositae. Esta familia abrange 19 espécies americanas, sendo o yacon a
mais importante e com maior potencial para atrair o interesse mundial devido as
propriedades funcionais e dietéticas desta cultura (ZARDINI, 1991).

Os fruto-oligossacarideos do Yacon ndo sdo digeriveis pelo aparelho digestivo,
possuindo efeito de fibra alimentar. O Yacon possui quantidades abundantes de frutanas e
caréncia de amido, o que torna o Yacon potencialmente benéfico na dieta de diabéticos.
Neste contexto, o yacon € um alimento com propriedades funcionais bastante promissoras e
poderia ser incorporado a dieta da populagdo em geral (QUINTEROS, 2000).

A alta competitividade do mercado exige cada vez mais produtos com diferenciais
que se destaquem mediante os produtos convencionais. Seguindo essa linha de
desenvolvimento de novos produtos, com adi¢do de alimentos ricos em fibras como o
prébidtico yacon e de culturas lacticas probidticas s@o ingredientes ideais para serem
utilizados bebidas lacteas simbiéticas.

O objetivo do presente trabalho foi elaborar uma revisdo bibliografica sobre as
caracteristicas de um bebida lactea simbidtica com énfase em suas propriedades funcionais
e viabilidade tecnoldgica.

BEBIDAS LACTEAS

O uso dos alimentos como veiculos de promogdo do bem-estar e saide e, a0 mesmo
tempo, como redutor dos riscos de algumas doencas, t€m incentivado as pesquisas de novos
componentes naturais e o desenvolvimento de novos ingredientes, possibilitando a
inovacdo em produtos alimenticios e a criagio de novos nichos de mercado
(MATSUBARA, 2001). A inddstria de laticinios estd reagindo para aumentar a sua

competitividade no segmento de produtos funcionais, para se adaptar a tendéncia de
mudangas em um mercado consumidor exigente, que se modifica rapidamente, além de ter
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que manter a lideranca tecnolégica na industria de alimentos (BRANDAO 2002; PUPIN,
2002).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas fermentadas
especifica que estas sdo produtos lacteos resultantes da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd)
adicionado ou ndo de produto(s) ou substincia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s), fermentos l4cteos selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea
representa pelo menos 51% (cinqiienta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de
ingrediente. O produto é fermentado mediante a ag¢do de cultivo de microrganismos
especificos e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s) e que ndo poderd ser submetido a
tratamento térmico apds a fermentacdo. A contagem total de bactérias lacticas vidveis deve
ser no minimo de 10° UFC/g (Unidades Formadoras de Coldnia por grama) no produto
final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de
validade (BRASIL, 2005).

O soro de leite € o liquido residual obtido a partir da coagulacdo enzimadtica do leite
destinado a fabricagdo de queijos ou de caseina. E considerado um subproduto da industria
de laticinios e na sua composicdo encontram-se quantidades significativas de excelentes
componentes como a lactose e proteinas de elevado valor biolégico. O soro representa 85 a
95% do volume inicial do leite e contém aproximadamente 55% do total de nutrientes do
leite. A utilizacdo de soro de queijo na elaboracdo de bebidas lacteas constitui-se numa
forma racional e sustentavel de aproveitamento deste produto secundério (SISO 1996).

A utilizac@o do soro liquido em bebidas lacteas fermentadas ou néo, seria uma das
mais atrativas op¢des para as industrias devido a simplicidade do processo; a possibilidade
de uso dos equipamentos ji existentes na usina de beneficiamento de leite (ALMEIDA;
BONASSI; ROCA, 2000); a substituicio do uso de soro em pd, reduzindo custos
(THAMER; PENNA, 2005). Assim, as indtstrias também diminuiriam o desperdicio e a
poluicdo ambiental, gerando novos recursos e, principalmente, melhorando o valor nutritivo
deste produto (THAMER; PENNA, 2006).

Dos componentes presentes no soro, a lactose e protefnas soliveis sdo 0s mais
importantes. As proteinas possuem alto valor nutricional, pois contém todos os
aminoécidos essenciais, e a lactose por ser fonte de material energético para diversos
processos biotecnolégicos € como componente utilizado na inddstria farmacéutica e
alimenticia (GIROTO; PAWLOWSKY 2001).

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Alimentos funcionais sdo aqueles que contém substancias biologicamente ativas que
afetam beneficamente uma ou mais fungdes do organismo, além de garantirem efeitos
nutricionais adequados, conduzindo a uma melhoria do estado geral de saide. Esses
alimentos possuem potencial para promover a saide através de mecanismos nao previstos
na nutri¢do convencional, devendo ser salientado que esse efeito restringe-se a promogao da
saide e nao a cura de doengas (SANDERS, 1998; STANTON:.et al. 2005; ROBERFROID
2005).

Além de suas fungdes nutricionais como fonte de energia e de substrato para a
formacdo de células e tecidos, o alimento funcional possui em sua composi¢do uma ou mais
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substancias que atuam modulando e ativando os processos metabdlicos, melhorando as
condicdes de saude pelo aumento da efetividade do sistema imune, promovendo o bem-
estar das pessoas e prevenindo o aparecimento precoce de alteracdes patoldgicas e de
doencas degenerativas, que levam a uma diminui¢cdo da longevidade (THAMER; PENNA,
2005).

Os principais ingredientes responsaveis pela funcionalidade desses produtos sdo
liderados pelas fibras, 6leos de peixe, esterdis de plantas, minerais, vitaminas, prebidticos e
probidticos (FERREIRA, 2002).

Os probidticos sdo definidos como suplementos microbianos que influenciam
positivamente o organismo e aumentam de maneira significativa o valor nutritivo e
terapéutico dos alimentos, através do equilibrio microbiano intestinal e das funcdes
fisiologicas do trato intestinal humano. Da mesma forma, alimentos probidticos sdo
definidos como alimentos contendo microrganismos, que possuem efeito benéfico sobre a
microflora intestinal e as funcdes fisioldgicas do trato intestinal (THAMER; PENNA,
2005).

Em derivados lacteos, as bactérias probidticas mais utilizadas sdo Bifidobacterium
sp. € o Lactobacillus sp., em particular, a espécie Lactobacillus acidophilus. De modo
geral, lactobacilos podem colaborar na digestdo da lactose em individuos com intolerancia a
esse dissacarideo, reduzir a constipagdo e a diarréia infantil, ajudar na resisténcia a
infecgdes por salmonela, prevenir a “diarréia do viajante” e aliviar a sindrome do intestino
irritdvel. Bifidobactérias sdo conhecidas por estimularem o sistema imunoldgico,
produzirem vitamina B, inibirem a multiplicacdo de patégenos, reduzirem a concentracio
de amonia e colesterol no sangue e ajudarem a restabelecer a microbiota normal apés
tratamento com antibidticos. Assim sendo, esses microrganismos sdo comumente utilizados
em intervencdes dietéticas que visam a melhoria da sadde dos individuos (MANNING
2009, GIBSON, 2004; PICARD et al., 2005; LEAHY et al., 2005; NOVIK et al., 2006).

Além dos beneficios em termos de nutricdo e de saide que proporcionam as culturas
probidticas, estas também contribuem para melhorar o sabor do produto final, devido a sua
caracteristica de promover acidificacdo reduzida durante a armazenagem pOs-
processamento (GOMES, 1999). Para garantir um efeito continuo no organismo humano,
os probidticos devem ser ingeridos diariamente. Alteragdes favordveis na composi¢do da
microbiota intestinal sdo capazes de garantir a manutencdo das concentragdes ativas
fisiologicamente (KOMATSU et. al. 2008).

Os prebidticos sdo atualmente definidos como ingredientes seletivamente
fermentaveis que permitem modificagbes especificas na composi¢do e/ou na atividade da
microbiota gastrintestinal que resultam em beneficios ao bem estar e a saide do hospedeiro
(GIBSON et al., 2004; ROBERFROID 2007).

Os prebidticos devem ser consumidos em doses didrias a partirde 4 a 5 g até 20 g de
inulina e/ou oligofrutose, administradas durante pelo menos 15 dias, para garantirem o
estimulo da multiplicacdo de bifidobactérias no célon (CHUDA et al., 1998; NINESS,
1999; ROBERFROID, 1999). A inulina é um carboidrato com propriedades bifidogénicas,
imunolégicas e bioquimicas que promovem a sadde, encontrada em diversas plantas como
a chicoria, yacon, alho, etc. (YAGINUMA, 2007).

O yacon € uma planta de origem andina, do género Polymnia, pertencente a familia
Asteraceae ou Compositae. Diferente da maioria das raizes que armazena carboidratos na
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forma de amido, o yacon e vdrias plantas da familia Compositae armazenam os
carboidratos na forma de frutanos (ZARDINI, 1991).

Os fruto-oligossacarideos (FOS) do yacon ndo sdo digeriveis pelo aparelho
digestivo, possuindo efeito de fibra alimentar. Os beneficios para a satide humana seriam:
ndo cariogenicidade; valor energético reduzido; eliminagdo de bactérias patogé€nicas e
putrefativas por efeito da multiplicacdo das bifidobactérias; aumento da absorcdo de
minerais como célcio, magnésio e ferro; inibi¢do dos estdgios iniciais do cancer de c6lon e
diminui¢do da velocidade de absorcdo dos agicares (QUINTEROS, 2000); protecdo das
funcdes do figado, reducdo de colesterol e da pressdo sanguinea (THAMER; PENNA,
2006).

Adicionalmente, o yacon contém considerdvel quantidade de compostos fendlicos,
os quais demonstram atividade antioxidativa. Como uma fonte natural de antioxidantes, os
compostos fendlicos da planta podem proteger as membranas celulares contra danos
provocados pelos radicais livres (CHARTERIS et al., 1998).

Na medicina popular as folhas e raizes do yacon sdo consumidas in natura ou
desidratadas, na forma de cha, contra diabetes e altas taxas de colesterol (VILHENA et al.,
2000). Entre as numerosas opcdes que oferece o yacon, a producdo de bebidas aparece
como uma das mais interessantes. No Japdo, 70% dos alimentos funcionais sao
apresentados como bebidas lacteas, gasosas, sucos ou néctares (QUINTEROS, 2000).

APLICACOES DE PREBI(’),TICOS E PROBIOTICOS EM BEBIDAS
LACTEAS

Para aplicacdoes em alimentos o ideal é que o ingrediente selecionado seja um
substrato metabolizdvel pelo microrganismo probidtico no intestino. Isso possibilita um
aumento na capacidade de sobrevivéncia do probidtico. Um exemplo dessa mistura é a
associacdo de Bifidobacterium com galactooligossacarideos, Bifidobacterium com
frutooligossacarideos, e Lactobacillus com lactitol (STEFE, 2008). A combinacdo de
diferentes cepas probidticas e/ou starter deve ser testada especificamente para o produto a
ser usado como veiculo para aquele conjunto de cepas, bem como a proporcdo entre elas
durante todas as etapas, desde a sua elaboragdo até o final de seu armazenamento
(KOMATSU, 2008).

Segundo Thamer e Penna (2006), bebidas lacteas funcionais
fermentadas por probidticos e acrescidas de prebiético, o pH 4,8 é adequado
para finalizar a fermentacao das bebidas, garantindo assim a viabilidade dos
probioticos. Diferencas nos teores de soro, acucar e frutooligossacarideos
podem ter influenciado ligeiramente o tempo de fermentacao. Quanto maior
o teor de soro das bebidas, menor a acidez titulavel e menor o teor de
proteinas. As bebidas lacteas apresentam maiores teores de sélidos totais e
de carboidratos, quando formuladas com as maiores porcentagens de acucar
e frutooligossacarideos. Os menores teores de cinzas sao encontrados nas
bebidas elaboradas com os maiores teores de acucar. Amostras com tais
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caracteristicas sao consideradas produtos desnatados por apresentarem
menos de 0,5% de gordura, independente das formulacoes.

CONSIDERA COES FINAIS

Para o setor lacteo, o aproveitamento racional do soro e a utilizacdo de alimentos
funcionais sdo tendéncias a serem exploradas. O uso de alimentos simbidticos atuam na
manuten¢do da microbiota intestinal, melhora dos niveis de colesterol, reducdo do risco de
desenvolvimento de certos tipos de cancer e aumento da resposta imune do organismo,
dentre varios outros numerosos beneficios conhecidos e outros que ainda estdo sendo
estudados.
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Resumo: A demanda por produtos naturais e de melhor qualidade, com maior frescor,
pureza, sabor e elevado valor nutricional é uma tendéncia do atual consumidor, cada vez
mais exigente. Como as frutas minimamente processadas estdo mais sujeitas a mudangas
fisioldgicas e bioquimicas e a deterioracdo microbioldgica, provocadas pelas operacdes de
descascamento e corte, faz-se necessdria, entdo, a utilizacdo de uma combinacdo de
processamentos brandos para assegurar a qualidade e aumentar a vida de prateleira desses
produtos. A modificacdo da atmosfera ao redor do produto é um fator que tem influéncia
sobre 0 metabolismo dos vegetais. O efeito combinado de baixas concentracdes de O, e
altas concentracdes de CO, diminuem a taxa respiratoria de frutos e hortaligas. O objetivo
desse trabalho foi avaliar a técnica de conservacdo de alho (Allium sativum L.)
minimamente processado em atmosfera modificada com diferentes proporcdes das misturas
de gases CO,/O, e em atmosfera passiva através de pardmetros fisico-quimicos e
microbioldgicos. Amostras de alho selecionadas manualmente foram lavadas, sanitizadas,
descascadas manualmente e secadas para obtencdo de bulbilhos (dentes). Os bulbilhos em
porcdes de 100 g foram acondicionados em filmes plasticos de Nylon/Polietileno e
acondicionados em geladeira sendo mantidos em temperatura ndo superior a 7°C.
Realizaram-se as andlises microbioldgicas de contagens aerdbios totais mesofilos,
coliformes totais e E. coli, e as andlises fisico-quimicas de determinacdo de umidade e pH.
Em relagdo a andlise do acondicionamento em atmosfera passiva, os resultados obtidos até
o tempo de 15 dias de armazenamento encontram-se satisfatérios e dentro dos padrdes
minimos de qualidade de alho. O projeto estd em andamento e, portanto ainda ndo foram
obtidos os resultados referentes ao alho acondicionado em atmosfera modificada.

Palavras-chave: Alho, Atmosfera modificada, Conserva¢do, Minimamente processado.

INTRODUCAO

A demanda por produtos naturais e de melhor qualidade, com maior frescor, pureza,
sabor e elevado valor nutricional € uma tendéncia do atual consumidor, cada vez mais
exigente. Sendo o consumidor o principal foco de atenc¢do do setor agro-industrial, é de
fundamental importancia acompanhar as mudangas de comportamento da populagcdo para
atender ao mercado conforme suas necessidades. Neste contexto, vem se desenvolvendo o

FACULDADES
ASSOCIADAS 174
DE UBERABA

~AzZu



VIII JORNADA CIENTIFICA DA FAZU
19 a 24 de outubro de 2009

setor de frutas e hortalicas minimamente processadas. Nos paises desenvolvidos, como
Estados Unidos, Franca e Inglaterra, o mercado para esse tipo de produto € amplo,
apresentando excelente demanda. No Brasil, a comercializacdo atualmente esta ainda
restrita aos grandes centros, mas segue a tendéncia da crescente busca dos consumidores
pelos produtos frescos, sauddveis e praticos, de preparo rdpido e de imediato consumo
(GERALDINE, 2000).

Segundo Stone e Sidel (1985), o processo minimo inclui selecdo, lavagem,
desinfeccdo, remocdo da casca e corte, em formas e tamanhos que variam em funcdo da
natureza do produto ndo-processado e do hédbito de consumo, assim como embalagem e
refrigeracdo. Os objetivos do processo sdo conservar a qualidade visual e nutricional dos
produtos, agregar valor ao produto agricola e oferecer praticidade aos consumidores.

Como as frutas minimamente processadas estdo mais sujeitas a mudangas
fisioldgicas e bioquimicas e a deterioracdo microbioldgica, provocadas pelas operacdes de
descascamento e corte, faz-se necessaria, entdo, a utilizacdo de uma combinacdo de
processamentos brandos para assegurar a qualidade e aumentar a vida de prateleira desses
produtos (PEREIRA, 2003).

A modificagdo da atmosfera ao redor do produto € um fator que tem influéncia
sobre 0 metabolismo dos vegetais. O efeito combinado de baixas concentracdes de O, e
altas concentracdes de CO, diminuem a taxa respiratéria de frutos e hortalicas, retarda o
amadurecimento, aumenta a retencdo de clorofila e vitaminas e prolonga a vida de
prateleira dos produtos acondicionados. Atmosferas com 3 a 8% de O, e 3 a 10% CO, tém
potencial para aumentar a vida ttil de frutas e hortalicas minimamente processadas, sendo
que cada vegetal possui uma atmosfera especifica que maximiza sua durabilidade
(SOARES, 20--; SARANTOPOULOS; OLIVEIRA; CANAVESI, 2001).

A importancia da embalagem para os produtos alimenticios é inquestiondvel. Além
de evitar perdas, contaminag¢do e deterioracdo, uma embalagem adequada permite a
identificacdo do produto, apresenta o prazo de validade e traz informacdes nutricionais
constituindo-se em um importante fator de decisdo para o consumidor no momento da
compra (BOURROUL, 2007).

O Brasil é um dos pafses que mais consome alho no mundo, a maior parte
comercializada no mercado in natura, ainda que o consumo de pastas e de outros produtos
processados de alho venha crescendo gradativamente (OLIVEIRA et al., 2003).

A regido Sul do pafs é a maior produtora de alho em especifico o estado do Rio
Grande do Sul de acordo com o Anudrio da Agricultura Brasileira- Agrianual (2008) desde
2001 até o ano de 2008. Os paises que mais importam alho do Brasil sdo a China e a
Argentina com média de 1.162.133,7 toneladas e 96.286,3 toneladas respectivamente entre
os anos 2003 e 2006.

O alho esta presente na maioria das culindrias em todo o mundo, além disso,é um
alimento funcional. Recomenda-se 1 dente de alho cru diariamente, mas também tem
contra-indicagdes como para mulheres em fase de aleitamento, pois o leite absorve os
principios ativos do alho e pode provocar colicas no beb€; pessoas com pressdo baixa
também devem ser cautelosas com o consumo exagerado, uma vez que o alho ja possui
propriedades que resultam em queda de pressao e outras (BADAWI, 2008).

O objetivo desse trabalho foi avaliar a técnica de conservag¢do de alho (Allium
sativum L..) minimamente processado em atmosfera modificada com diferentes proporcdes
das misturas de gases CO,/O, e em atmosfera passiva para andlise de suas caracteristicas
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fisico-quimicas (pH e umidade) e microbioldgicas (aerdbios totais mesofilos, coliformes
totais e E. coli).

MATERIAL E METODOS

Amostras de alho, adquiridas do comércio local de Uberaba, MG, foram
selecionadas manualmente em mesa de aco inox com o descarte das unidades que
apresentarem sinais visiveis de injurias, estado avancado de maturidade e visivel
crescimento microbioldégico. A lavagem das amostras foi realizada por imersdo em tanque
de aco inoxiddvel, com 4gua potdvel e depois em solu¢do com detergente neutro, em
concentracdo e tempo previamente estabelecidos conforme a recomendacdo do fabricante
para lavagem de hortalicas e verduras. Apds a lavagem, essas foram enxaguadas com dgua
potdvel até a remocdo completa do detergente. A proxima etapa foi a sanitizagdo, que foi
efetuada por imersdo das amostras em tanque de aco inoxiddvel por 15 minutos, contendo
solugdo de hipoclorito de sddio na concentracdo de 200 mg/L.

Em seguida, foram utilizados descascadores manuais para a retirada da casca e corte
do alho para obtencdo de bulbilhos (dentes) com posterior secagem de um a trés minutos,
mediante o uso de peneira, para remog¢ao do excesso de liquido aderido ao produto durante
as etapas anteriores.

Os bulbilhos em por¢des de 100 g foram acondicionados em filmes plasticos de
Nylon/Polietileno e acondicionados em geladeira em temperatura néo superior a 7°C por 28
dias, caracterizando este procedimento a atmosfera passiva.

Analises microbiologicas

As andlises microbiolégicas foram conduzidas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da FAZU com amostragem em duplicata do alho minimamente processado no
tempo 0, 7 e 14 dias de armazenamento refrigerado. Primeiramente, houve o preparo da
amostra com a transferéncia uma porc¢ao de 25 g de alho para um frasco tipo Erlenmeyer
contendo 225 mL de dgua peptonada 0,1%, esterilizada (diluicio 10") seguida da
homogeneiza¢do manual do frasco.

Conforme Silva et al. (2007), apés a realizacdo das diluigdes decimais (10" a 10%,
foram adicionados de 15 a 17 mL de dgar padrdao (PCA) fundido e resfriado a temperatura
em torno de 45°C em placas de Petri esterilizadas. Apds a solidificacdo do 4gar em
temperatura ambiente, foi realizada a semeadura em superficie, onde 0,1 mL de cada
dilui¢do foi depositado na superficie do 4gar e espalhado com alca de Drigalski. Em
seguida, as placas foram incubadas a 35+1°C por 2 dias. Os resultados das contagens foram
expressos em log;o unidades formadoras de colonia (UFC) por grama (g).

Conforme Silva et al. (2007) para contagem de coliformes totais e E. coli, volume
de 1,0 mL de determinada dilui¢dao (10" a 107) foi inoculado na superficie de Petrifilm™
E. coli Count Plates (ECC), de acordo com as instru¢des do fabricante, com incubagdo a
35+1°C por 48+2 h. Coldnias vermelhas apresentando produgdo de gis foram contadas
como coliformes totais e coldnias azuis com producdo de gds como E. coli. Os resultados
das contagens foram expressos em logio unidades formadoras de colonia (UFC) por grama
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Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratério de Andlise de
Alimentos da FAZU com amostragem em duplicata do alho minimamente processado no
tempo 0, 7 e 14 dias de armazenamento refrigerado em duplicata. Conforme Cecchi (1999),
foram preparadas 10 g de amostra moida de alho homogeneizada em 100 mL de dgua
destilada em béquer. Foi efetuada a leitura direta em potenciometro devidamente calibrado
(pHmetro digital PG 2000, marca GEHAKA).

Na determinacdo de umidade, a metodologia utilizada foi a secagem em estufa a
105°C (CECCHI, 1999). Cadinhos foram secados, por meia hora, em estufa comum a
130°C, e, em seguida, levados ao dessecador por 15 minutos para resfriamento. Em balanca
analitica, foram coletadas aproximadamente 2 g de amostra moida em cada cadinho
previamente tarado e pesado. O conjunto foi deixado em estufa por 24 horas a 105+ 2°C.
Ap6s a secagem, os cadinhos foram retirados da estufa e conduzidos ao dessecador por 15
minutos para resfriamento. A massa do conjunto, amostra seca e cadinho, foi determinada
em balanga analitica para a obtenc@o da umidade em base imida, segundo a Equagéo (1):

Umidade (%) = [((Pc + Ps) — Pc) / Pa] * 100% (Equagdo 1)
sendo:

Pc = peso do cadinho (g);

Ps = peso da amostra apds secagem em estufa (g);

Pa = peso da amostra inicial (g).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No momento foram obtidos apenas os resultados fisico-quimicos e microbioldgicos
do alho minimamente processado na embalagem passiva, com duas repeticdes, exceto no
tempo de 14 dias com uma repeticdo (TAB. 1, TAB. 2 e TAB. 3).

Foi detectada auséncia de coliformes totais e E. coli em todas as amostras nos
tempos 0, 7 e 14 dias de armazenamento.

TABELA 1 — Resultados médios das andlises de aerdbios totais mesdfilos, expressos em
Unidades Formadoras de Colo6nias por grama (UFC/g) nas amostras de alho
minimamente processados em embalagem passiva.

Amostra Tempo zero (t=0) Tempo sete (t=7) Tempo catorze
(repeticoes) (t=14)
1 2,6 x 10° UFC/g 8,7 x 10° UFC/g 5,0 x 10° UFC/g
2 6,1 x 10° UFC/g 9,0 X 10° UFC/g ~ ——mmmmmmmmmemmmeeeee

O ndmero de microrganismos recomendados apds o processamento de um produto
de origem vegetal é de 10° a 10° UFC/g (GERALDINE, 2000). Nos resultados médios
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obtidos pela amostra 1 (5,4 x 10’ UFC/g) e pela amostra 2 (3,5 x 10° UFC/g) ao longo do
armazenamento, os valores encontraram-se dentro da faixa proposta pelo autor.

TABELA 2 — Resultados médios de umidade, expressos em porcentagem, nas amostras de
alho minimamente processados em embalagem passiva.

Amostra Tempo zero (t=0) Tempo sete (t=7) Tempo catorze
(t=14)
1 68,0% 68,3% 69,4%
2 67,8% 69,3%

A umidade encontrada na Tabela... (2006) para o alho € de 67,5%, sendo que os
teores médios encontrados pelas amostras foram de 68,6%, valores bastante préximos.
Podem ocorrer variagdes de umidade do vegetal devido a fatores como estddio de
maturacao do alho, caracteristicas do cultivo e tempo de armazenamento.

TABELA 3 — Resultados médios de pH, expressos em porcentagem, nas amostras de alho
minimamente processados em embalagem passiva.

Amostra Tempo zero (t=0) Tempo sete (t=7) Tempo catorze
(t=14)
1 6,36 6,31 6,19
2 6,14 6,21

Berbari; Silveira; Oliveira (2003) determinaram o pH do alho com o valor 6,24. De
acordo com os resultados médios obtidos pela amostra 1 (6,29) e pela amostra 2 (6,18), os
mesmos estiveram bem proximos aos encontrados pelos autores. Os valores de pH obtidos
indicaram que as amostras de alho minimamente processadas ndo sofreram fermentacdo e
acidificacdo e, portanto, encontram-se em condi¢des satisfatéria em termos de qualidade
microbioldgica e fisico-quimica

CONCLUSAO

Conclui-se que, até o momento, os alhos minimamente processados em embalagem
passiva com 14 dias de armazenamento refrigerado ainda estdo em condicdes satisfatérias
em termos fisico-quimicos e microbioldgicos. Porém, as andlises ainda prosseguirdo até 28
dias de estocagem. Os testes relativos aos alhos embalados em atmosferas modificadas
ainda serdo realizados com o suporte da empresa White Martins.
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Resumo: Antes de implantar a primeira faculdade de Engenharia de Alimentos quimicos,
farmacé€uticos, agronomos e veterindrios atuavam no setor de forma desarticulada, e, era
consenso a necessidade de reunir todos esses conhecimentos num tnico profissional.
Pioneira no ensino e na pesquisa na America Latina em sua drea de atuagdo, a Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Unicamp-FEA tem como principal propdsito, a formacdo de
profissionais altamente qualificados e a produc@o do conhecimento no seu mais alto grau.
Nasceu em 1967 como Faculdades de Tecnologia de alimentos (FTA) e mais tarde passou a
se chamar de Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA. Idealizada e fundada pelo
professor e engenheiro agronomo Andre Tosello, formado pela USP mantém desde sua
concepgdo um crescimento assentado em uma sélida atividade de pesquisa, na formacgado de
profissionais, na divulgacdo do conhecimento e na integragdo com a indudstria. A visdo de
futuro na época, em criar uma nova profissdo e proporcionar aos Pais melhores condi¢des
de competitividade na area de agros-alimentos, foi muito a frente das idéias visionarias de
Zeferino Vaz e André Tosselo. Como integrante do grupo de cérebros notaveis escolhidos
por Zeferino, o professor Tosello tratou rapidamente de estruturar na FEA uma equipe
multidisciplinar de professores das dreas da engenharia mecénica, agronoma, agricola,
quimica, matematica e da biologia. O grupo contava com nomes de peso, como Paulo Anna
Bobbio (primeiro docente cadastrado), Leopoldo Hartman, José Pio Nery e Theo Guenter
Kieckbusch — atualmente na Faculdade de Engenharia Quimica. Os desafios eram muitos, e
buscando atender uma demanda crescente do mercado, a FEA criou em 1992,0 curso
noturno de Engenharia de Alimentos, o primeiro publico do pais. Também foi nos
laboratérios da FEA, em 1995, que um grupo de docentes decidiu criar O Simpésio Latino-
Americano de Ciéncia de Alimentos. Bianual, o SLACA ¢ hoje um dos maiores congressos
da drea, tendo reunido nesse periodo mais de treze mil participantes de quarenta paises e
cerca de nove mil trabalhos cientificos apresentados.

Palavras-chave: Projeto Multidisciplinar, Aplicagdes de Engenharia, Engenharia de
Alimentos

INTRODUCAO

O Engenheiro de Alimentos cria e aperfeigcoa produtos alimenticios envolvendo a
transformacdo de matérias-primas de origem vegetal e animal. O desenvolvimento de novos
alimentos e embalagens para atender a demanda por produtos nutritivos e seguros, aliado a
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preservacdo ambiental e ao planejamento eficiente e produtivo do setor agroindustrial sdo
desafios constantes. Atua integrando conhecimentos de quimica, nutri¢do, microbiologia e
disciplinas de engenharia.

O profissional dessa 4drea pode atuar nas diversas frentes da industrializacdo dos
alimentos, dirigindo a instalacdo, a operagdo e o controle da indistria ou desenvolvendo e
implantando sistemas e programas de qualidade, visando a racionalizagcdo e a melhoria de
processos e fluxos produtivos para incremento da qualidade e produtividade, para redugdo
de custos e para garantia da qualidade dos produtos.

Falar sobre o perfil do Engenheiro de Alimentos é falar sobre algo muito abrangente,
profissional habilitado a exercer diversas funcdes no mundo profissional, relativos a
geréncia de indistrias através do seu conhecimento em diferentes dreas do segmento
alimentar, elaboracdo de projetos de pesquisa, desde o desenvolvimento de um novo
produto a sua seguranga alimentar, garantindo ao consumidor a manutenc¢do de sua sauide.

Suas atividades envolvem coordenar, supervisionar e otimizar as etapas de preparo e
conservacdo de alimentos, projetar equipamentos e processos, pesquisar e desenvolver
novos produtos e tecnologias para industrias de alimentos (ex.: embalagens bioativas,
aditivos naturais e irradiacdo).

Entre todas as dreas da engenharia, a de Alimentos é uma das mais amplas e uma das
que oferece mais oportunidades no mercado de trabalho no Estado de Sao Paulo. Primeiro,
porque, nas crises, a industria de alimentos € a que menos sofre conseqii€ncias; segundo,
porque Sdo Paulo congrega industrias diversificadas, mais consoantes com o
desenvolvimento de novos produtos e alinhadas com o mercado internacional.

O Brasil caminha na direcdo da modernizacdo, no sentido de se adaptar a um mercado
cada vez mais competitivo e em resposta as demandas crescentes de consumidores cada vez
mais conscientes, atentos e exigentes com relagdo as suas necessidades alimentares. Nesse
cendrio desafiador é fundamental a formacdo de profissionais completos, com fortes
caracteristicas para gerenciamento, que tenham dominio da complexidade associada ao
aproveitamento integral dos alimentos.

Reconhecido pelo MEC em 1971, o curso de Engenharia de Alimentos oferece
formacdo voltada para as tendéncias de consumo e para o que hd de mais moderno em
termos de alimentos. Além das disciplinas basicas — matemadtica aplicada, fisica, quimica —
estuda-se termodindmica, nutri¢do, matérias-primas, microbiologia, entre outras. Algumas
escolas compdem o curriculo também com administracio, estatistica e desenho —
conhecimentos fundamentais para o dominio da tecnologia de processamento de alimentos.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa utilizada € a exploratéria, uma vez que busco analisar o perfil do
profissional em questdo, utilizando como campo de atuacdo a empresa em que trabalho. A
pesquisa serd desenvolvida através de levantamentos de dados, questiondrios, entrevistas,
para obter um melhor resultado sobre os objetivos dessa profissdo e de como esta pode
atuar de forma positiva na sociedade.

O intuito dessa pesquisa é direcionar a formagdo do engenheiro de alimentos para
atividades que envolvam a busca da otimizagdo de processos e de produtos artesanais
tradicionalmente utilizados em nossa regido.
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Através de um estudo de caso unico, desenvolvido com multiplas unidades de andlise
representadas por esse projeto, procurei avaliar o impacto dessa profissdo nos dias atuais,
qual sua importancia e principalmente o quanto este profissional pode fazer pelo mundo ja
que, esta cada vez mais dificil obter alimentos de forma natural, devido as variacdes
climaticas.

A pesquisa tem como objetivo identificar a profissio engenharia de alimentos e
mostrar como este profissional esta capacitados para acompanhar e participar das mudancas
no setor industrial e alimenticio, promover o conhecimento da realidade regional através do
contato direto da universidade com unidades industriais de pequeno, médio e grande porte
existentes na regido, buscando formar profissionais que atuem no processo de criagdo,
ampliacdo, modernizacdo e diversificacdo do setor alimenticio ao capacitar o engenheiro de
alimentos para lidar com diversos subsistemas de um empreendimento industrial.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A indistria de alimentos responde atualmente por cerca de 9% do Produto Interno
Bruto (PIB). Nos ultimos cinco anos, praticamente dobrou o faturamento. Com isso, as
perspectivas de trabalho no setor sdo boas. A grande maioria dos profissionais encontra
emprego antes mesmo de concluir o curso. Empresas alimenticias e agroindistrias, de todos
os portes, abrem as portas para o bacharel nas dreas de controle de qualidade, produgao,
pesquisa e desenvolvimento, projetos e vendas técnicas. Nos estados de Goids e de Mato
Grosso, ha chances de emprego com a soja, o gado de corte, o processamento de 6leos e os
frigorificos para exportacdo. O Rio Grande do Sul e o Parand prometem vagas nas
industrias de 6leos e carnes. Em supermercados e nas empresas de food service e de fast
food, que oferecem alimentos prontos e semiprontos, o engenheiro atua na especificagdo
técnica de equipamentos e no preparo, no controle de qualidade, na conservacdo e na
estocagem dos alimentos. No setor de logistica, € grande a demanda pelo profissional, para
cuidar da conservacdo de alimentos pereciveis durante o transporte para a sua distribuicéo.
Essas vagas sdo mais freqiientes nas regides Sul e Sudeste.

E do engenheiro de alimentos a tarefa de garantir que o prato de comida de milhdes de
brasileiros seja sauddvel e seguro. O desafio deste profissional é descobrir novas maneiras
de conservar alimentos. No mercado, o engenheiro de alimentos se destaca quando, além do
conhecimento técnico, sabe atuar em equipe, tem espirito empreendedor e aposta em uma
formacdo integral desde a faculdade.

Para seguir a carreira € preciso gostar de matemdtica, quimica, biologia, alimentos,
atividades em laboratério e temas ligados a sustentabilidade. No mercado gaticho, as
empresas privadas fabricantes de bebidas e derivados de carnes, pées e laticinios e ligadas a
soja sdo as que mais contratam.

E um mercado bom que absorve os engenheiros em todas as dreas. No setor publico, o
crescimento da oferta de cursos em universidades federais também est4 abrindo vagas para
quem segue a carreira académica — diz Plinho Hertz, vice-coordenador do curso da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).

Portanto essa pesquisa busca compreender essa profissdo, suas caracteristicas seu
campo de atuacdo e como esta se desenvolveu ao longo dos anos desde que surgiu, e
elaborando os pontos positivos desta para a sociedade.
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CONCLUSAO

Sempre vai haver espago de atuacdo para um engenheiro de alimentos. E isso se deve
a uma razdo bem simples: a humanidade precisa comer. As necessidades da populagdo
sofrem alteracdes e, na mudanca dos produtos, hd um engenheiro de alimentos trabalhando
para produzir em larga escala.

A preocupacio dos brasileiros com a sadde, hoje, principalmente entre jovens e idosos,
leva as industrias a elaborar carddpios especificos, com baixo teor de gordura e acucar,
acrescidos de nutrientes e vitaminas que garantam a boa forma e previnam doengas. E é
justamente nessa etapa que entra o trabalho do engenheiro de alimentos. O profissional
poderé atuar aproveitando as condicdes regionais, enfocando as tecnologias dos principais
produtos obtidos ou passiveis de obtencdo na regido, preservando a vocag¢do produtiva,
agrondmica e o ecossistema e desenvolver a pequena e média empresa de Alimentos,
aproveitando o potencial existente na regiao.

Sendo assim esse projeto teve o intuito de compreender a profissdo de engenharia de
alimentos seus aspectos positivos e negativos, seu campo de atuagdo e como este
profissional tem sido cada vez mais necessdrio, enfim analisar como esta profissdo foi
ocupando seu espaco na sociedade.
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