Y UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

\Vi
u nes "™ 40LIO DE MESQUITA FILHO”
Campus de Sdo José do Rio Preto

XXXIV SEMANA DA ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

Anais da Exposicéo de Trabalhos Cientificos

17A 21 DEAGOSTO DE 2020
SA0 JOSE DO RID PRETO



S

B
 SEMANENG s

2020

¥r

SN

Penna. Ana Lucia B.

Pd41la Anais da Exposicdo de Trabalhos Cientificos da XXXIV Semana de

Engenharia de Alimentos : Enriquecendo o conhecimento. nutrindo a
inovacdo / Ana Lucia B. Penna. -- Sd0 José do Rio Preto. 2020
75 p.

Engenharia de Alimentos - Universidade Estadual Paulista (Unesp).
Instituto de Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas.
Sdo José do Rio Preto

1. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2. Engenharia de Alimentos.
I. Titulo.

Sistema de geracio automatica de fichas catalograficas da Unesp. Biblioteca do Instifuto de
Biociéncias Letras e Ciéncias Exatas, Sdo José do Rio Preto. Dados fornecidos pelo autor(a).

Essa ficha ndo pode ser modificada.



‘  s'mn
SEHMEN —_—

2020
Apresentacao

A Semana da Engenharia de Alimentos, conhecida como SEMANENG, é um
importante evento académico, que ocorre ha mais de trinta anos na Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” - UNESP — Campus de S&o Joseé do Rio
Preto. O evento tem por objetivo a atualizacdo de conhecimentos sobre inovac¢des no
processamento dos alimentos e na aplicacdo de ingredientes, lancamento de
produtos, tendéncias do mercado de alimentos, bem como para a orientacdo dos
estudantes sobre o perfil do Engenheiro de Alimentos para as exigéncias do mercado
de trabalho.

O evento é organizado e realizado pelos alunos regularmente matriculados no
curso, sob supervisdo de professores e colaboracdo de técnicos e pesquisadores da
area. Destaca-se que o sucesso da SEMANENG também foi construido com o apoio
de patrocinadores e apoiadores que acreditaram no trabalho que tem sido
desenvolvido em todas as edicdes do evento. No presente ano de 2020,
excepcionalmente, o evento foi realizado de forma on-line em funcdo da Pandemia do
Covid-19.

Exposicao de Trabalhos Cientificos

Com o objetivo de divulgar os trabalhos de pesquisa e de extensdo, na
programacao do evento um momento especial foi a apresentacdo de trabalhos
cientificos com temas relacionados a Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos.

Neste ano, a exposicdo homenageou a Prof? Dr2 Ana Llcia Barretto Penna,
graduada em Engenharia de Alimentos (1984), com Mestrado (1994) e Doutorado
(2000) em Tecnologia Bioquimico-Farmacéutica, pela Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de Sdo Paulo (FCF-USP). Prof® Ana Lucia realizou
Pos-doutorado em Engenharia de Alimentos (2004), no Department of Biological
Systems Engineering of Washington State University, EUA, e treinamento em
Microbiologia (2010), no Dipartimento di Genética, Antropologia e Evoluzione da

Universita degli Studi di Parma, Italia. E professora do Departamento de Engenharia
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e Tecnologia de Alimentos (DETA) do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias

Exatas (IBILCE), UNESP — Campus de S&o José do Rio Preto, SP, desde 1995.
Passou a Professor Assistente Doutor em 2000, e Livre-docente em Tecnologia de
Leite e Derivados em 2007. Atualmente ocupa o cargo de Professor Associado nivel
Il no DETA, IBILCE, UNESP. Atua na area de Tecnologia de Produtos Lacteos,
principalmente nos seguintes temas: Tecnologia de alimentos, Produtos lacteos
probiéticos, Leites fermentados e bebidas lacteas, Produtos lacteos de baixas

calorias, Bactérias acidolaticas e Alimentos funcionais.
Comissao Organizadora da Semaneng 2020
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Programacao do evento

Segunda-feira, 17 de agosto de 2020

9:00

10:10
14:00

Abertura: Prof. Dr. Julio Cesar Torres, Prof. Dr. Roger Darros Barbosa e
Profa. Dra. Ana Lucia Barretto Penna, UNESP, Enga. Irene Rodrigues
Freitas, ABEA-SP, Eng. Gumercindo Ferreira da Silva, CREA-SP, Eng.
Andressa Tonetto Embaquim, Nathalia Vicente e Luciana Giagniorio,

Comisséo Organizadora Semaneng 2020.

Exposicéo de trabalhos cientificos

Minicurso: Veganismo e o Mercado de Proteinas alternativas - Maria
Eduarda Lemos (Sociedade Vegetariana Brasileira) e Gustavo Guadagnini
(Good Food Institute)

Terca-feira, 18 de agosto de 2020

10:00

14:00

17:10

Palestra: Saude e Seguranca Industrial em tempos de Pandemia’-
Renata Canteiro (Embaquim)

Minicurso: "Gin Artesanal: Historia e Producéo”- Léo Black (Amazzoni
Gin)
Sorteio Amazzoni gin

Quarta-feira, 19 de agosto de 2020

10:00

14:00

17:10

18:00

Palestra: Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos - Silvio de
Melo Scandiuzzi (Tereos)

Minicurso: "Alimentagdo com Insetos”- Ana Paula Gelezoglo e Andrea
Boanova

Sorteio e-book - "Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — 12 edicéo -
digital" de Platt, Geoffrey Campbell

Palestra: PepsiCo - Isa Mota e Bruno Macario


http://www.eventos.ibilce.unesp.br/semaneng/2020/public/cronograma.php
http://www.eventos.ibilce.unesp.br/semaneng/2020/public/cronograma.php

Quinta-feira, 20 de agosto de 2020

9:00 Circuito de Palestras CONEA:

"O Exercicio Profissional na Engenharia de Alimentos” - Eng. de Alim.
Gumercindo Ferreira da Silva

"As Novas Diretrizes Curriculares para as Engenharias e a Centralidade
do Conceito de Competéncias no Periodo P6s Coronavirus” - Dr Vanderli
Fava de Oliveira

"O CREA-SP na Era da Transformacéo Digital: A Feijoada
Descentralizada da Sociedade 5.0" - Prof. Me. Sebastido Gomes de
Carvalho e Prof. Me. José Finocchio Jr.

14:00 Palestra: "O Novo Normal das Universidades" - Prof. Me. José Finocchio
Jr (CONEA)
15:00 Mesa redonda

Juliana Godoi - Brink's Seguranca e Transporte de Valores
Luana Fiorani - JBS

Renata Milani - JBS

Roseani Pereira - Cocam

18:00 Encerramento

RESUMOS DOS TRABALHOS CIENTIFICOS

Na Exposicao de Trabalhos Cientificos foram apresentados 17 trabalhos, sendo
2 trabalhos de forma oral e 15 trabalhos na forma de poster, nas areas de Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos. As apresentacdes foram realizadas de forma
online através da plataforma de reunides virtuais “Google Meet” e transmitidas ao vivo

pela plataforma de streaming “Youtube”.


http://www.eventos.ibilce.unesp.br/semaneng/2020/public/cronograma.php
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA E DA PERDA DE PESO DURANTE
A MATURACAO DE QUEIJOS PRATO (LANCHE) E COLONIAL DE
UMA AGROINDUSTRIA DA SERRA GAUCHA - RS

JEFERSON ALOISIO STROHER?; SABRINA CAXAMBUY; JOSEANE

3

VOGEL? LUIS CARLOS OLIVEIRA DOS SANTOS JR

"Pés-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos — Universidade Estadual do Rio Grande do Sul —
jeferson.stroher@hotmail.com, sabrinacaxambull@gmail.com

2Graduacao em Medicina Veterindria — Universidade de Caxias do Sul — jvogel@ucs.br

‘Doutorado em Engenharia de alimentos — Universidade Federal de Santa Catarina —
luis.oliveirajr@gmail.com

1. INTRODUCAO

Segundo a Portaria n® 146 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA, 1996) que aprova os RTIQs dos produtos lacteos, o queijo € definido como “o produto
fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de &cidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias
alimenticias e, ou especiarias e, ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes”.

O queijo prato e o queijo colonial sdo produtos maturados que se obtém por coagulacédo do
leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nao
pela agdo de bactérias lacticas especificas. O queijo prato é um queijo gordo, de média umidade
e pode ter as seguintes denominagdes: Lanche ou Sandwich; Coboco e Esférico ou Bola.

O queijo colonial é o produto obtido pela coagulacdo do leite bovino e passivel de ser
consumido fresco ou em diversos graus de maturacdo, se caracterizando pelo formato
arredondado e com peso ao redor de 1 kg, podendo nédo apresentar casca quando imaturo, casca
fina e amarelada quando maduro e casca mais grossa e dura quando submetido a maturacao
mais longa caso seja recoberto com banha e colorau (MARIOT, 2002).0 queijo colonial ndo
possui padrdes de andlises pois ainda ndo possui 0 seu Regulamento técnico de identidade e
qualidade (RTIQ) e muitas vezes é um queijo produzido de forma muito artesanal, em pequenas
propriedades do Rio Grande do Sul (LUCAS et al., 2012).

Os queijos passam por um processo de matura¢do onde ocorrerdo transformacdes fisicas,
bioquimicas e microbiologicas que alteram sua composicdo quimica. Dentre as alteracdes
bioquimicas, as principais sao as da glicose, das proteinas e dos lipideos por enzimas especificas
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ou micro-organismos naturalmente presentes no leite (PERRY, 2004) que resultam em
inimeros metabolitos responsaveis pela variacdo nas caracteristicas especificas para cada
variedade de queijo (ROCHA, 2004). Através disso, vao se acumulando varias substancias que
contribuem para as caracteristicas sensoriais do queijo produzido (aldeidos, cetonas, &cidos
graxos livres, peptideos, etc.) (ORDONEZ, 2005).

A etapa de maturacdo de queijos ocorre pela presenca de um ecossistema complexo,
formado por bactérias, bolores e leveduras que sofrem interacfes antagonistas. Além disso, se
cooperam em processos enzimaticos e metabolicos, sendo responsaveis por alterages no
produto que, sozinhos, ndo conseguiriam alcancar (ARFI et al., 2004). Além da microbiota
indigena, fatores tecnologicos e ambientais também podem afetar a microbiota de queijos
durante a maturagdo (HOORDE et al., 2010).

Na maturacao dos queijos, a perda de umidade € um fenbmeno comum e intrinseco que
esta relacionada a diversos parametros de processo, como temperatura e umidade relativa na
camara de maturacdo, que sdo de grande importancia no processamento destes queijos para que
adquiram caracteristicas sensoriais que lhes sdo peculiares como por exemplo, resultando em
melhoria de sabor, odor, textura, caracteristicas exteriores e na sua conservacdo (PERRY,
2004).

As modificagcdes quimicas que acontecem durante a maturacdo dos queijos podem ser
divididas em reacBes primarias e secundarias. As reacGes primarias sdo caracterizadas pela
degradacdo continua das gorduras, proteinas e carboidratos, resultando em acimulo gradual de
compostos mais simples, como acidos graxos, aminoacidos e cido latico, respectivamente. As
reacOes secundarias se desenvolvem a partir da degradacdo dos compostos primarios ja
mencionados, produzindo compostos que contribuem para o desenvolvimento das
caracteristicas de aroma, sabor, textura e plasticidade dos diferentes tipos de queijos (FOX et
al., 2000). Durante as reaces secundarias, 0s aminoacidos dao origem a formacdo de aminas,
acidos organicos, compostos sulfidricos e diéxido de carbono, enquanto os acidos graxos dao
origem & cetonas, lactonas, aldeidos e alcoois secundarios. Os &cidos organicos e didxido de
carbono podem resultar também da fermentacédo de carboidratos (EL SODA, 1993).

Variaveis ambientais, exercem efeitos diretos sobre 0s queijos em maturacdo. As
enzimas sdo catalisadores por exceléncia e tem seu efeito potencializado sob maiores
temperaturas, logo, a soma de ambos os fatores, além de influenciar diretamente a velocidade
de maturacdo de queijos, proporciona variacdes na viabilidade de crescimento de diferentes
micro-organismos (COELHO et al., 2008).

A eficiéncia do complexo de reagdes ocorridas a partir de diferentes temperaturas sofre,
ainda, efeito direto sobre a umidade do ar. Uma maior umidade relativa do ar (UR%)
proporciona menores taxas de desidratacdo e perda de peso dos queijos, por consequéncia
manutencdo da atividade da agua no alimento (DE NARDI, 2009). Fator este que, combinado
a temperatura, contribui para a velocidade das reagdes fisico-quimicas ocorridas no processo de
producéo e principalmente na maturacao do queijo.

O processo para obtencdo da massa lactea é outro fator que pode influenciar na umidade
final do produto (KROLOW et al., 2006). Portanto, é de grande importancia para as
agroindustrias o entendimento desta perda de peso dos queijos maturados para a analise real de
seu rendimento ao final da maturacéo.

Para ANVISA (2013), define-se alimento como todas as substancias ou misturas de
substancias destinadas a ingestdo por humanos, que tenham como objetivo fornecer nutrientes
ou outras substancias necessarias para a formacao, manutencéo e desenvolvimento normais do
organismo, independente do seu grau de processamento e de sua forma de apresentacdo. Esta
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mesma agéncia descreve como ingredientes as substancias utilizadas no preparo ou na
fabricacdo de alimentos, e que estdo presentes no produto final em sua forma original ou
modificada. O queijo é um dos produtos mais suscetiveis a contamina¢Ges microbianas, em
razdo dos varios processos envolvidos na sua fabricacdo, como a coagulacéo do leite, corte do
coagulo, dessora, enformagem, salga e maturacdo (FURTADO, 2005).

2. OBJETIVO

O presente estudo tem como objetivo avaliar a perda de peso diéria de queijos prato
(lanche) e colonial e a verificar o rendimento final durante a etapa de maturagdo em camarafria
com condicdes controladas de uma agroindustria situada na regido da Serra Galcha no Estado
do Rio Grande do Sul (RS), frente as legislacGes brasileiras para as analises microbioldgicas
dos queijos (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001).

3. METODOLOGIA

Foram analisadas 20 amostras de cada gramatura de queijo prato (700g, 1Kg e 2 Kg) e
20 amostras de queijo colonial (700g, 1Kg e 2 Kg), respectivamente, totalizando 60 amostras
de queijo prato (lanche) e 60 amostras de queijo colonial. Ao final da maturacéo, os queijos
estiveram com esta gramatura minima estipulada pela empresa (700g, 1Kg e 2 Kg), variando
conforme a peca, mas dentro do peso ideal para a sua comercializacdo. Os pesos ndo possuem
um peso minimo, sendo que sdo pesados no momento de sua comercializa¢do peca por peca de
queijo. As pecas de queijos tiveram a sua massa (g) inicial anotadas em planilha e ao longo de
sua maturacdo. As pecas foram pesadas a cada dia de maturacao e a fim de obter a quantidade
de peso perdida por dia, foi subtraido o seu peso final pelo o peso final do dia anterior de acordo
com a formula:

PF-PA
PF= peso final PA= pesagem anterior

O tempo de maturagdo das amostras em cadmara-fria controlada foi de 10 dias (tempo
definido pela empresa fabricante para que o queijo colonial atinja umidade entre 36,0 e 45,9%).
O tempo minimo de maturagdo exigido pela legislacdo para o queijo prato (lanche) é de 25 dias
(BRASIL, 1996), sendo que o queijo prato (lanche) é maturado em cadmara de expedicéo ja
embalado (em embalagem final para comercializagdo) e somente é estocado em camara de
maturacgdo por poucos dias apds a fabricacao.

A maturacdo foi realizada em uma camara-fria (Refritemp, Porto Alegre, RS) de um
laticinio localizado no municipio de Boa Vista do Sul, RS. As analises foram realizadas
diariamente, com umidade relativa do ar variando entre 88,0 e 95 UR% e temperatura entre 4,8
e 6,2 °C nas camaras-frias. As amostras foram pesadas as 11h da manhé de cada dia, em balanca
analitica (OHAUS, Explorer, Barueri-SP) e suas massas (em g) langadas em planilha em Excel
® A primeira pesagem dos queijos foi realizada no dia de fabricacdo dos queijos a serem
maturados até o 10° dia de maturacao.

Os queijos passaram por analises microbiologicas de coliformes totais (AOAC OMA,
2016), contagem de Staphylococcus coagulase positiva (ISSO, 1999), coliformes
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termotolerantes (APHA-CMMECQSI, 2015), Listeria monocytogenes (AOAC OMA, 2004) e
Salmonella (AOAC OMA, 2016).

Os padrdes microbiolédgicos do queijo prato (lanche) seguem o RTIQ de queijo de média
umidade (36% < umidade < 46%) conforme Portaria N° 358, de 04 de setembro de 1997. Ja
para o queijo colonial (sem RTIQ definido), a empresa fabricante segue a Resolugdo RDC N°
12 (ANVISA, 2001) para queijos - item "b" (BRASIL, 2001). Os queijos prato (lanche) e

colonial foram fabricados conforme os fluxogramas abaixo (Figuras 1 e 2).

Figura 1: Fluxograma do queijo prato (lanche).
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Os fluxogramas comecam a se divergirem entre si somente na etapa n° 5, onde no queijo
prato (lanche) € realizada a enformagem, no e queijo colonial ocorre a dessoragem. A diferenca
também ocorre na etapa de secagem e maturacao, sendo que o queijo prato (lanche), a maturacao
ocorre com o0 produto ja embalado em embalagem a vécuo e o queijo colonial a sua maturacéo
ocorre sem a sua embalagem em camara-fria de maturacao.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As Figuras 3 e 4 apresentam a perda de peso dos queijos prato e colonial, respectivamente,
ao longo dos 10 dias de maturacdo. O queijo colonial de 700g perdeu 30g no segundo dia, em
comparagao com o primeiro, seguindo este comportamento até o sexto dia, tendo perdido em
16g. No ultimo dia de maturacdo, o queijo colonial perdeu 23g. O gueijo prato (lanche) de 700
g no segundo dia de maturagdo perdeu 24g, enquanto que no décimo e ultimo dia de maturacéo
apresentou somente 8g de perda.

Esta verificacédo e entendimento da perda de peso dos queijos durante a maturagéo sdo de
grande importancia para as empresas, pois as mesmas buscam um maior rendimento em seus
produtos, aumentando assim, sua rentabilidade. O entendimento desta perda de peso e umidade
ao longo da maturacgéo dos queijos, visa atender aos padrdes fisico-quimicos e microbiologicos
da legislacéo brasileira para os queijos maturados.

De acordo com Martins (2006), o processo de maturacdo do queijo depende basicamente
de trés aspectos: fatores extrinsecos, como a temperatura e a umidade da atmosfera em contato
com 0 queijo; composicdo quimica da coalhada, como teor de gordura, aminoacidos, acidos
graxos e outros produtos da acdo enzimatica; e microbiota residual da coalhada, presente na
cultura starter, no leite original utilizado ou da planta industrial e seu ambiente.

As umidades relativas do ar deste estudo (88-95 UR%) foram semelhantes ao utilizado por
Sperat-Czar (2012) para queijos de casca (tanto o queijo prato quanto o queijo colonial), que
forma mantidos entre 85 e 95 %, a fim de ndo haver desidratacdo e para que ocorra naturalmente
a maturagdo. Mesmo tendo as umidades relativas do ar semelhantes a Sperat-Czar (2012),
constatou-se perdas de peso nos queijos maturados, isto deve-se a 0Smose que ocorre entre 0
ambiente e o queijo.

A relacdo entre umidade e maturacdo é proporcional, ou seja, quanto maior a umidade do
queijo, mais répida serd a sua maturacdo. Entretanto, a relacdo com a estabilidade €
inversamente proporcional, sendo menor a estabilidade em maior umidade. A temperatura,
outro fator extrinseco, tem relacdo direta com alterages fisico-quimicas do queijo, pois quanto
maior a temperatura, maior a extensdo da hidrolise da caseina e maiores alteracfes se produzem
no parametro textura de queijos (PARK, 2001).

Variacdo de temperatura também tem efeito direto sobre as taxas de oxidacao lipidica e o
teor de umidade do queijo também tem relacdo proporcional sobre a taxa de maturacdo de
gueijos (DAS DORES, 2007). Este é um fator tdo significativo que, alguns tipos de queijo,
exigem diferentes temperaturas e umidades relativas em diferentes etapas da maturacao
(LAWRENCE et al., 1987). Quanto ao tempo de maturacéo, é inversamente proporcional ao
teor de umidade, ou seja, maiores teores de umidade demandam menor tempo de maturagao
(DAS DORES, 2007).



Figura 3 —Perda de peso do queijo prato (g) (em triplicata) ao longo do periodo de maturagéo

(10 dias).
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Figura 4 — Perda de peso (g) do queijo colonial (em triplicata) ao longo do periodo de
maturacao (10 dias).

N&o houve o crescimento de micro-organismos durante a etapa de maturacao dos queijos
estudados. Os resultados de contagem de coliformes totais dos queijos prato (lanche) e do
queijo colonial foram de <1,0x10* UFC/g, tendo seu limite de tolerancia de 5,0 x 103 UFC/g
(BRASIL, 1996 e BRASIL, 2001). A contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi de
<1,0x10?, sendo o limite de tolerado pela legislacdo de 103 UFC/g tanto para o queijo colonial
e prato (lanche) (BRASIL, 1996 e BRASIL, 2001). As contagens de coliformes termotolerantes
resultaram em 0 (zero) UFC/g tendo o seu limite de 5,0 x 102 NMP/g para o queijo prato
(lanche) (BRASIL, 1996) e 103 UFC/g para o queijo colonial (BRASIL, 2001). Para Listeria
monocytogenes e Salmonella, em 25g de amostra, todas as analises apresentaram auséncia,
estando em conformidade com o que preconiza a legislagédo (BRASIL, 1996 e BRASIL, 2001).

Este resultado da analise microbioldgica pode estar relacionado com a qualidade do
produto que passa por um rigoroso controle das Boas Préticas de Fabricagdo (BPF) empregadas
durante o processo de fabricagdo, no monitoramento durante a maturacdo e também pela
qualidade do leite cru refrigerado que a agroinddstria recebe e industrializa, sendo eles leite
com baixa quantidade de (CPP) contagem padréo em placas.
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Segundo Lucas (et al., 2012), que analisaram queijos coloniais, as amostras
apresentaram uma contaminacdo de coliformes superior a 5,0 x10% UFC/g, pelo fato de
utilizarem leite cru como matéria-prima para o preparo do queijo. No experimento todos 0s
queijos foram pasteurizados, assim também contribuindo para a inexisténcia de contaminacao.

Oliveira (et al., 2012), ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas do queijo colonial
produzido no estado do Parana, verificou-se teores de umidade acima de 55%, classificando-o
como queijos de muito alta umidade, propiciando assim a contaminacao, a sobrevivéncia e a
multiplicacdo de micro-organismos patogénicos e deteriorantes, tornando-o um potencial
causador de toxi-infecgdes alimentares. A umidade, o pH préximo a neutralidade e a
disponibilidade de nutrientes, aliados a excessiva manipulacdo do queijo de producao artesanal,
representam condicdes ideais para a sobrevivéncia de micro-organismos (ZEGARRA et al.,
2009).

Zaffari (et al., 2007), ao considerarem as caracteristicas fisico-quimicas do queijo
colonial produzido no estado, analisando queijos artesanais no Rio Grande do Sul, relataram
que 84,0% dos queijos estavam com niveis de coliformes termotolerantes (45°C) superiores ao
estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2001). Contrariando assim, os resultados obtidos no
presente estudo, bem como o estudo de Fernandez (et al., 2010) que, ao avaliarem as
caracteristicas fisico-quimicas do queijo colonial, obtiveram 37,5% de amostras de queijos
improprios para consumo, sendo estes, contaminados microbiologicamente.

Delamare (et al., 2012), ao estimar as mesmas caracteristicas do queijo colonial
produzido, 60% de amostras foram consideradas improprias para consumo humano devido a
presenca de micro-organismos em niveis acima da legislacdo (BRASIL, 2001), como
Staphylococcus coagulase positiva e coliformes termotolerantes.

5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que houve perda de peso tanto no queijo prato
(lanche), quanto no queijo colonial ao longo de 10 dias de maturacdo mesmo em camara-fria
com umidade e temperatura controlada. Os queijos que apresentaram maiores perdas de peso
foram os queijos colonial 700g, no segundo dia de maturagéo, quando comparado com as 8g do
dia anterior, j& o queijo prato (lanche), 24g em comparacao com o dia anterior.
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As menores perdas de peso dos queijos ocorreram no décimo dia de matura¢éo no queijo
Prato (lanche) 1Kg e 2Kg, respectivamente, sendo 2g em cada. Também foram perdidas 3 e 59
no queijo colonial 700g e 1Kg, respectivamente no décimo dia de maturacdo. De acordo com
os resultados microbioldgicos os queijos estudados ndo apresentam risco a salde ao serem
consumidos, sendo que ndo houve crescimento de micro-organismos ao longo de sua
maturacao.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, os residuos de frutas provenientes da industria de sucos é destinado a
producéo de racdo animal ou utilizado como adubo organico. Estes residuos quando depositados
na natureza sem os devidos tratamentos, podem causar prejuizos graves para 0 meio ambiente.

O processo comumente utilizado pela inddstria para realizar a separa¢do do suco e 0
bagaco de uva é o esmagamento do grdo. Deste processo, obtém-se um residuo composto por
semente, casca, engaco e restos de polpa. Este bagaco é composto por 60 a 70 % de &gua e
outros compostos organicos, dentre eles, os polifendis (SPLENDOR, 2013).

A uva tem potentes propriedades funcionais devido a presenca de resveratrol, um polifenol
com acdo antioxidante. Ishimoto (2008) destaca que os principais fendlicos presentes na uva
sdo flavonoides, estilbenos, polifendis e taninos. Além disso, a casca € o local de maior
concentracdo deste componente de importante acdo antioxidante, antifingica e antiinflamatoria.
Desta forma, os residuos de uva tornam-se potenciais ingredientes antioxidantes. O
aproveitamento destes residuos com valor nutricional agregado é uma alternativa que leva
pesquisadores a estudar e avaliar quais as melhores aplicagdes destes residuos.

2. OBJETIVO
O objetivo deste trabalho foi avaliar a quantidade de compostos fenolicos presentes na
farinha de residuo industrial de uva.

3. METODOLOGIA

Trabalhou-se com blend de residuos de uva das variedades Vitis americana bordd, Isabel
e Concord, advindos da industrializagdo de sucos concentrados. O bagaco era composto por
casca, semente e engaco. Os residuos foram recebidos, embalados a vacuo e congelados a -20
°C.



Para a producdo da farinha, o residuo foi descongelado e posteriormente submetido a
secagem em estufa de circulacdo e renovacdo de ar a 60°C até atingir peso constante, o que
totalizou 16 horas de secagem. O bagaco seco foi moido em moinho de facas para obtencdo de
uma farinha com granulometria de 0,25 mm. Esta farinha foi acondicionada em sacos plasticos
protegidos da luz em local seco e arejado até 0 momento da analise.

A andlise de compostos fenolicos totais foi realizada seguindo o método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau com determinacdo da absorbancia a 750 nm em
espectrofotébmetro. O teor de compostos fendlicos totais de cada extrato foi quantificado por
curvas de calibragio externa e os resultados expressos em mg.g de acido galico. A analise foi
realizada em triplicata e foi realizada a média entre eles.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Ruberto et al. (2007), as diferencas nos teores de compostos fenélicos das
frutas podem variar conforme safra, regido geografica, diferentes variedades de uvas, condi¢es
climaticas, peculiaridades do processamento e métodos de extracdo. A aplicacdo de altas
temperaturas durante a extracdo do suco, pasteurizacdo e estocagem sdo fatores que podem
acarretar em perdas de compostos fendlicos, principalmente, devido a degradacdo de
antocianinas. Portanto, a fim de evitar mais perdas destes compostos, a secagem do residuo foi
realizada a 60 °C.

Na amostra de farinha de residuo de uva estudada, encontrou-se o valor médio de 13,06
mg.gt de compostos fendlicos totais, quantidade equivalente aos dados encontrados por Melo
et al. (2011), onde foi realizada a quantificacdo de compostos fendlicos dos residuos
agroindustriais de uva verdejo e isabel, os quais obtiveram os valores de 20,94, 16,57 mg.g},
respectivamente. Zopellaro, Silva e Lovato (2019) relataram o valor de 8,13 mg.g™* para a
farinha de residuo de uvas (blend).

Soares et al. (2008) estudaram os compostos fenolicos da casca de uva in natura das
variedades Isabel e Niagara e obtiveram valores de 196,83 e 183,04 mg.100g™,
respectivamente. Vale ressaltar que no estudo o valor foi expresso em mg.100g™, portanto
fazendo a conversdo em comparagdo com o residuo de uva que foi obtido no presente trabalho,
temos o valor de 1.306 mg.g™t.

De acordo com Balestro, Sandri e Fontana (2011), o aproveitamento de residuo do
processamento da uva é viavel, visto sua atividade antioxidante e beneficios para saide humana,
além de ser um residuo produzido abundantemente e de baixo custo.

5. CONCLUSAO

Por meio do presente trabalho, foi possivel constatar que a farinha de residuo de uva é um
potencial produto antioxidante, visto que seus valores de compostos fendlicos sdo superiores
quando comparados com a casca de uva in natura. Com isso, a utilizacdo dos residuos
industriais € uma alternativa sustentavel, econdémica e nutritiva para quem for se beneficiar do
consumo destes produtos.
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1. INTRODUCAO

O pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.), simbolo do Cerrado brasileiro, € classificado
como planta frutifera ou oleaginosa, em razdo de seus frutos serem utilizados principalmente
para alimentacdo e extracdo de 6leo. O endocarpo espinhoso, pouco apreciado para a
alimentacdo e extracdo do 6leo, constitui-se como residuo gerado a partir do consumo e
industrializacdo do fruto (RAMALHO; SUAREZ, 2013), possibilitando a extracdo de
compostos de interesse (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999). A capacidade antioxidante de um
extrato reflete a atividade antioxidante integrada de todos seus componentes, elucidando sua
acdo cumulativa, podendo fornecer inclusive informagdes fisiologicas e nutricionais
importantes do material em questdo (GONCALVES, 2008). Os antioxidantes sdo substancias
que retardam ou previnem a oxidacdo de substratos a serem oxidados (GONCALVES, 2008;
ROESLER, 2007), porém, apesar dos beneficios, o uso de antioxidantes sintéticos tem sido
associado ao aparecimento de canceres, havendo assim uma tendéncia de substituicdo destes
por antioxidantes naturais (OLIVEIRA, 2010) e consequentemente uma necessidade de
pesquisas relacionadas aos recursos vegetais que 0s possuem, bem como suas quantidades e
qualidade.

2. OBJETIVO

O presente trabalho objetivou avaliar o potencial nutricional e antioxidante do endocarpo
espinhoso (EE) do pequi, pela determinacdo da composicdo centesimal, biocompostos,
atividade antioxidante, composicdo mineral e composi¢do em cidos graxos desse subproduto,
para direcionar seu reaproveitamento sustentavel.

3. METODOLOGIA



Os frutos provenientes de Goias, tiveram suas partes separadas manualmente. O EE foi
seco em estufa com circulagdo de ar a 40°C por 24 horas, triturado em moinho de facas e
armazenado em dessecador ao abrigo da luz.

Os extratos para determinacdo dos fendlicos totais e flavonoides totais foram preparados
com solubilizacdo das amostras em alcool etilico 25% nas proporcdes 1:10 e 1:6 (m/V),
respectivamente, e aplicacdo de ultrassom utilizando uma sonda ultrassdnica de poténcia
(240W) por 10 minutos e ciclos de 50% (LEITE et al., 2018).

A composicao centesimal foi determinada utilizando as metodologias oficiais (AOAC,
2000; AOCS, 2003); os compostos fendlicos totais por meio de ensaios colorimétricos com o
reagente de Folin — Ciocalteau, padronizado com acido galico e leitura de absorbancia a 765
nm (SINGLETON E ROSSI, 1965); os carotenoides totais por espectrofotometria utilizando
cloroférmio e leitura de absorbancia a 450 nm (RODRIGUEZ-AMAYA, 1999); os flavonoides
totais por espectrofotometria utilizando cloreto de aluminio 10%, acetato de sédio 1M, padrdo
quercetina e leitura de absorbancia a 425 nm (HOSSAIN E RAHMAN, 2011); a composi¢ao
mineral por analise quimica foliar do material desengordurado (MALAVOLTA et al., 1997); a
composicdo em acidos graxos por cromatografia gasosa de ésteres metilicos de acidos graxos
(AOCS, 1998); e a atividade antioxidante determinada pela quantidade de amostra necessaria
para reduzir 50% do radical DPPH, expressos em ECso, e pelos valores de absorbancia
convertidos em porcentagem inibitoria (BRAND-WILLIANS et al., 1995; EMBRAPA, 2007).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De maneira geral, o EE apresentou consideraveis valores de lipidios, proteinas, fibra +
carboidratos, compostos fendlicos totais (Tabela 1) e atividade antioxidante (Tabela 2) . O pequi
ocorre em regides com elevada incidéncia de raios solares, tendo como consequéncia a geracao
de radicais livres. Essa condicdo, somada as altas taxas de lipidios que possui o pequi,
favorecem a biossintese de compostos antioxidantes como compostos fendlicos e carotenoides
(LIMA et al., 2007). A elevada porcentagem de lipidios no EE se deve provavelmente a polpa
que se manteve aderida ao endocarpo mesmo apds a extracdo manual, devido a presenca de
espinhos que dificultam sua retirada por completo, o que também contribuiu para a quantidade
elevada de compostos fendlicos e carotenoides totais encontrados neste material. E possivel
notar que os resultados obtidos s&o coerentes, uma vez que a concentracdo de flavonoides é
menor que de compostos fenolicos por serem os flavonoides constituintes especificos dentre os
compostos fendlicos. Quanto a capacidade antioxidante, além dos compostos antioxidantes
pertencentes ao proprio material, ha, ainda, a presenca de compostos do residuo da polpa que
nédo foi completamente separado. Vale ressaltar que no estudo da capacidade antioxidante deve-
se levar em consideragdo ndo apenas a quantidade, mas também as possiveis interaces entre
os diferentes compostos antioxidantes presentes no material. Neste caso, a atividade
antioxidante do EE deve-se principalmente a presenca dos compostos fenolicos totais, presentes
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em maior quantidade no material. Em concentracdo de 50 mg/mL de extrato, a porcentagem
inibitoria alcancou valores préximos a 90% (Figura 1).

Entre os macronutrientes, a predominancia é de K, seguido do mineral N, e entre 0s
micronutrientes Mn, Fe e Zn (Tabela 3). O macromineral K € um intracelular muito importante
para manter o equilibrio homeostatico de liquidos corporais, 0 manganés estd envolvido em
importantes processos metabolicos como o metabolismo de proteinas, carboidratos e lipidios, 0
Fe € um microelemento essencial e fundamental a formacgdo das hemoglobinas e o zinco €
essencial para as fases de crescimento e desenvolvimento humano, atuando no sistema
imunoldgico e na reparacéo de tecidos (OTA, 2018).

Os &cidos graxos majoritarios foram os oleico e palmitico (Tabela 4). Considerando que
o EE apresentou elevadas quantidades de lipidios, esse material constitui importante fonte de
acidos graxos para compor uma dieta saudavel, especialmente &cidos graxos
monoinsaturados. Os lipidios do EE do pequi possuem predominancia dos mesmos acidos
graxos presentes no 6leo extraido da polpa do fruto (MALACRIDA et al., 2018) . Existem
evidéncias a favor dos beneficios do consumo de &cidos graxos monoinsaturados para o
controle dos fatores de risco tradicionais para a doenca cardiovascular aterosclerotica e o
controle da pressao arterial (SANTOS et al., 2013).

Tabela 1 — Composicao centesimal e de biocompostos do EE do pequi.

Composicéo centesimal e Biocompostos* EE
Umidade (%) 3,8 +0,05
Cinzas (%) 1,7+0,05
Lipidios (%) 32,6 £1,05
Proteinas (%) 6+0,46
Fibras + Carboidratos** (%) 55,9
Fendlicos totais (mg EAG/100g) 480,5 + 19,09
Carotenoides totais (mg/100g) 6,4 £ 0,07
Flavonoides totais (mg/100g) 3+0,21

*Valores médios (n=3) + desvio padréo; **Calculado por diferenca.

Tabela 2 — Capacidade antioxidante do EE do pequi na concentragdo 25 mg/mL.

Capacidade Antioxidante* EE
ECso (mg/mL) 16,3
Porcentagem Inibitoria (%) 66,4 + 2,88

* Valores médios (n=3).

Figura 1 — Porcentagem de inibicéo de EE do pequi, utilizando o radical livre DPPH.
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Tabela 3 — Composi¢do mineral do EE desengordurado do pequi.

IDR (mg/dia)
Ingestdo Diaria Recomendada

Constituintes minerais* EE
Macronutrientes g/Kg
N 13,0+ 0,16
P 1,0+ 0,06
K 14,7 £ 0,25
Ca 29+0,12
Mg 0,9+ 0,04
S 2,1+0,07
Micronutrientes mg/Kg
B 8,7+ 0,57
Cu 8,1+0,1
Fe 119,3 +£9,67
Mn 1345+9.21
Zn 57,7+4,35

700**
3510***
1000**
260**

0’9**
14%*
2’3**

7**

*Valores médios (n=3) * desvio padrdo; **ANVISA (2004); ***(OMS, 2013); -- ndo determinado.

Tabela 4 — Composicdo em acidos graxos (%) do EE do pequi.

Acidos Graxos (%)* EE
Miristico 0,13+0,01
Palmitico 35,08 £ 0,10

Palmitoleico 1,18 £ 0,00
Estearico 3,97+0,12
Oleico 57,44 + 0,01
Linoleico 1,57 +0,23
Linolénico 0,22 +0,03
Araquidico 0,20 £ 0,01



=

&

A's
2

Eicosadienoico 0,11+ 0,00
Heptadecandico 0,11 +0,01
Insaturados 60,52
Monoinsaturados 58,62
Polinsaturados 1,90

Saturados 39,49

*Valores médios (n=2) £ desvio padrao.

5. CONCLUSAO

O EE do pequi, além de constituir interessante fonte de nutrientes e compostos bioativos,
apresentou consideraveis valores de atividade antioxidante. Assim, demonstrou possuir uma
aplicacdo economicamente viavel e ambientalmente correta, com potencial no desenvolvimento
de matéria-prima para a inddstria farmacéutica, concentrados de fibras e proteinas, bem como
de produtos para alimentacdo humana, o que contribui para uma alimentacdo adequada,
especialmente em regides carentes e onde os alimentos tradicionais fontes dos nutrientes
encontrados podem estar escassos ou ausentes.
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USO DE REGRESSAO POLINOMIAL NA ANALISE DO
CRESCIMENTO BACTERIANO NA CARNE BOVINA (M.
Gluteus medius)

ELUIZA CRISTINA SANTOS MONTEIRO?!; ADRIANO SANTOS DA
ROCHA?

IFPA CAMPUS CASTAHAL — eluiza.monteiro@gmail.com
2|FPA-CAMPUS CASTANHAL — adriano.rocha @ifpa.edu.br

1. INTRODUCAO

O Brasil se encontra entre os maiores produtores de carne do mercado internacional
(NETO, 2018). No ano de 2019, o pais chegou a exportar 393,89 mil toneladas de carne bovina
no terceiro trimeste do ano (IBGE, 2019). Além de possuir um destaque na exportacdo da carne,
0 consumo do alimento no pais ultapassa 42 kg/ano per capita no ano de 2019 (ABIEC, 2019).
Devido ao seu destaque como exportador no mercado internacional e ao alto consumo de carne
bovina, o pais tem uma forte preocupagdo com a qualidade da carne (NETO, 2018). Como a
carne tem uma atividade de agua elevada e pH préximo de neutro, o alimento é suscetivel a
contaminag&o por microrganismos deteriorantes (GEMO, 2016).

Por essa razdo, busca-se meios de conserva-lo para estender sua vida util. A refrigeracao
é um tipo de conservacao utilizada a fim de inibir a multiplicacdo de bactérias deteriorantes na
carne. Pois sabe-se que elevadas temperaturas favorecem o crescimento de microrganismos
(NISHI, 2008). Uma estocagem mal feita resulta em perda econémica e nutricional do produto,
proliferagdo de microrganismos e possibilita a contaminacéo cruzada do alimento (COSTA et
al. 2012).

Visto que uma estocagem incorreta resulta na proliferacdo de microrganismos na carne
bovina, faz-se necessario estudos para compreender os fatores que agravam a deterioracdo do
alimento e como a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes se comporta em fungéo do
tempo.

2. OBJETIVO

No presente estudo, pretende-se construir relacdes preditivas entre o tempo de estocagem
e a proliferagdo de microrganismos deteriorantes na carne bovina. Ja é de conhecimento que
outras variaveis condicionantes interferem nesse problema, como a microbiota do produto
carneo, pH, atividade de agua, forma de processamento e embalagem (NISHI, 2008), entretanto
descrever influéncia temporal pode auxiliar nas discussdes, entre outras, sobre as proprias
condicionantes citadas antes.



3. METODOLOGIA

Esse estudo se baseou em dados experimentais disponiveis na literatura onde foi estudada
proliferacdo de microrganismos deteriorantes atuando sobre uma parte de miolo de alcatra (M.
Gluteus medius). Amostras contendo 1,0 kg embaladas a vacuo 72h postmorten (NISHI, 2008).

Entre as diferentes temperaturas analisadas nesse estudo, selecionamos a de 0°C em
funcédo de ser uma temperatura que restringe o crescimento bacteriano da maioria das espécies
(SILVA, 2015).

Tabela 1: Contagem bacteriana a temperatura de 0°C (NISH, 2008)

Tempo Contagem (Log UFC/g)
(Dias)

Bactérias Psicotréficos Psicotroficos
Laticas Aerdbios Anaerdbios

(BL) (PA) (PAN)
1 2,2 2,7 2,19
14 4,97 6,53 6,38
28 5,64 7,4 7,23
35 5,46 7,36 7,11
42 5,56 7,43 6,62
49 5,83 7,25 7,09
56 5,63 7,23 7,06
64 5,74 6,85 6,83
72 6,25 7,25 7,14

Os dados descrevem o crescimento bacteriano para diferentes espécies encontradas nas
amostras que sdo Bactérias Laticas (BL), Psicotroficos Aerdbios (PA) e Psicotroficos
Anaerobios (PAN). A partir desses resultados, foi possivel utilizar técnicas de Regressao
Polinomial, com o o Auxilio do software BioEstat 5.3 para a 0 obteng@o dos coeficientes de
ajustes (Bn), além do coeficiente de determinacdo R? e da Soma dos quadrados dos residuos
(RSS). Esses dois ultimos séo Uteis para avaliar a qualidade do modelo obtido para os dados
(VIEIRA,2016).

Ressalte-se que os outros aspectos ligados a esse problema ndo foram abordados como
composicdo atmosférica da embalagem, pH da carne, umidade relativa do ambiente e outros,
sendo que o crescimento bacteriano esteve relacionado somente ao tempo (dias).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados obtidos nesse estudo sdo voltados para a determinacdo dos coeficientes de
ajustes, valores que auxiliam na elaboracdo do modelo preditivo proposto. As curvas resultantes
concentram um aspecto visual dessa analise do ponto de vista do mesmo ajuste e esses

resultados estéo representados a seguir.
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Figura 1: a) Comportamento dos 3 grupos de bactérias, b) Regressdo Polinomial para o grupo BL, c) PA e d) PAN.

O coeficiente de determinacdo obtido para o grupo BL foi 97,96% e para o grupo PA foi
98,53%, indicando que o crescimento bacteriano presente nesses dados é razoavalmente
descrito pelo modelo da equacéo polinomial. Destaca-se que todos os resultados foram obtidos
com polinémio de ordem 3. O grupo PAN, entretanto, teve um bom coeficienete de
determinacéo (96,37%), mas elevado valor para a RSS, indicando que esses dados podem ser
melhor descritos por uma regressdo de ordem 4. Os resultados estdo resumidos na tabela a

seguir.
Tabela 2: Resultados numéricos da regresséo para os diferentes grupos de bactérias.
BL PA PAN
y = Interseccéo
Equagdo + BiX + Box?+ B3x®
Interseccao 2,02978 = 0,2279 2,44386 * 0,24519 1,97289 * 0,40906
Bi1 0,27268 + 0,02862 0,38 £ 0,03079 0,40458 + 0,05137
B2 -0,00647 + 9,40846E-4 -0,00883 + 0,00101 -0,00967 + 0,00169
Bs 4,8687E-5 + 8,41005E-6 6,22633E-5 £ 9,04819E-6  7,05873E-5 + 1,50955E-5
R? 0,97962 0,98538 0,9637
RSS 0,23221 0,26878 0,74812




A partir desses resultados é possivel construir rotinas computacionais que monitoram o
crescimento bacteriano diariamente, reservadas as condi¢Ges experimentais em que os dados
foram colhidos, como embalagem, temperatura e outras.

5. CONCLUSAO

Como ja ressaltado anteriormente, a compreensao da dindAmica microbiologica é de grande
relevancia para industria de alimentos. Nesse sentido, os resultados aqui descritos auxiliam na

compreensdo dessa dindmica para um problema especifico. Com efeito, foram obtidas equacde

S,

via regressdao polinomial, que predizem o crescimento bacteriano em carne bovina, os modelos

descritos encontraram elevados valores para o Coeficiente de Determinacdo e baixo valor para
Soma dos Quadrados dos Residuos, ponto que pode ser melhorado para o grupo PAN.

a

Esses resultados demonstram que as equagdes encontradas sdo Uteis para descrever 0s
dados experimentais e também para andlises posteriores. Como sugestdo para novos estudos,
indica-se a utilizacdo dessa metodologia para predicéo de pH, atividade de agua, embalagem com

atmosfera modificada e outros indicadores da qualidade da carne
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1. INTRODUCAO

A questdo da seguranca dos alimentos € uma area que deve ser observada por todos, tendo em
vista as consequéncias danosas que podem resultar para o consumidor, tal como doencas,
ferimentos, etc. Com a industrializagcdo progressiva e a liberacdo dos mercados ocorrem
diversas mudancas no setor alimenticio, tanto na producéo quanto na comercializacdo (SILVA
& AMARAL, 2004). Ao longo do tempo, foram se alterando os modos de producéo, instalacoes,
insumos utilizados, tecnologias empregadas de ingredientes, processos e formas de
acondicionamento.

Na visdo atual do consumidor, o conceito de qualidade de um alimento engloba néo so as
caracteristicas de sabor, aroma, aparéncia e padronizacdo do alimento, mas também a
preocupacao em adquirir alimentos que ndo causem danos a saude.

2. OBJETIVO

O objetivo do presente estudo foi avaliar as praticas de consumo sobre a seguranca dos
alimentos, em relacdo aos aspectos de conceito de qualidade e higiene, no momento da compra.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo quantitativo. Para coleta dos dados foi utilizado um
questionario estruturado online Google Forms. Composto por 10 questdes, sendo elas “Vocé
sabe 0 que ¢ contaminacdo cruzada?”; “Vocé ja teve toxinfec¢do alimentar?”’; “Um alimento
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com a embalagem rompida/estufada representa risco para a saude?”’; “Vocé verifica a validade
e rotulo dos alimentos durante a compra?”; “Vocé escolhe os itens congelados e refrigerados,
em qual parte da compra?”.

“Vocé observa o aspecto dos itens congelados e refrigerados?”’; “Vocé separa no carrinho ou
sacolas, os produtos quimicos e de higiene pessoal dos alimentos?”; “Vocé lava as méaos para
manipular os alimentos crus e ndo embalados, quando chega em casa?”, a amostra foi de 100
participantes. Com finalidade de caracterizar os entrevistados, foram incluidos questdes sobre
sexo e faixa etéria.

Foi assegurado o anonimato de cada participante, conduzindo - se forma ética com os dados e
as informagBes obtidas. Para analise dos dados, também foi utilizado a plataforma Google
Forms, sendo os resultados apresentados em relacdo a quantidade e tipo de resposta para cada
individuo, separados em categorias definidas pelo préprio questionario.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os 100 consumidores entrevistados, 65% eram do sexo feminino e 35% do sexo
masculino. Com faixa etaria entre 19 a 50 anos. Em relacdo ao conhecimento de contaminagéo
cruzada, 33% afirmaram conhecer o significado de contaminacdo cruzada, e 67% nao
conhecem. Segundo a ANVISA, contaminacdo cruzada é quando héa transferéncia de agentes
patogénicos (contaminantes) de um determinado local, superficie ou alimento para outros
alimentos e superficies, através de utensilios, equipamentos, méaos e outros, contaminando-0s
(ANVISA).

Estes resultados demonstram que a maioria dos entrevistados desconhecem o significado da
contaminacdo cruzada. As toxinfeccGes alimentares sdo enfermidades causadas pela ingestao
de alimentos contaminados por microrganismos e suas substancias tdxicas, e constituem um
importante problema sanitario (DAMASCENO, et. al. 2002).

Em relacdo a toxinfeccdo alimentar, 42% afirmaram que j& tiveram alguma toxinfeccdo
alimentar e 58% afirmaram néo ter tido. O nivel de conhecimento dos consumidores em relacdo
a embalagem rompida/estufada pode representar risco a saude, 98% afirmaram que sim pode
ocasionar riscos a saude e 2% afirmaram que ndo. Os resultados mostram que o consumidor
estd mais observador e informado sobre embalagens e preocupado com riscos a saude.

Sobre a verificacdo de validade e rotulo dos alimentos, 61% afirmaram realizar a verificacdo da
validade e leitura do rotulo durante a compra, 5% afirmaram nédo fazer e 34% afirmam fazer as
vezes. Deve se observar os rétulos, principalmente no que diz respeito a conservacao, validade
e também a integridade da embalagem pois produtos enferrujados, amassados ou estufados nao
devem ser adquiridos (FOOD SAFETY, 2020).

A respeito do momento de escolha dos produtos refrigerados e congelados, 14% dos
entrevistados afirmaram realiza-lo no inicio da compra enquanto 86%, afirmaram realiza-lo ao
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final. A loja é organizada para vocé pegar produtos, carnes e laticinios antes de fazer compras
nos corredores principais, mas é mais seguro pegar os produtos que precisam de refrigeracdo

no final da compra. “Dessa forma, eles vao permanecer o menor tempo possivel sem
refrigeragdo” (FOOD SAFETY, 2020).

Em relacdo sobre observar os aspectos dos itens congelados e refrigerados, 85% afirmaram
observar e 15% afirmaram ndo observar tais aspectos. Indicios de variacdo de temperatura de
armazenamento séo facilmente identificados em alimentos congelados como o aparecimento de
cristais de gelo na parte interna da embalagem e de coloragdo no gelo do local de
armazenamento (balcdo, freezer, etc), pois quando algum produto descongela, o liquido
formado passaré pela embalagem e se misturara com o gelo externo (FOOD SAFETY, 2020).

Sobre a separacdo dos produtos quimicos e de higiene pessoal dos alimentos, 97% afirmaram
fazer a separacdo dos produtos dos alimentos e 3% afirmaram n&o fazer a separagéo.

Dentre os entrevistados, 78% afirmaram fazer a lavagem das méos para manipular os alimentos
crus e ndo embalados quando chega em casa e 22% afirmaram ndo realizar a lavagem das maos.
Os microrganismos transitérios sdo organismos que podem tirar proveito de alguma perturbacao
na microflora residente normal, para ganhar uma posicao e causar infecgdes, sintomas de doenca
ou enfermidade. Estes sdo depositados sobre a pele através do contato direto ou por aerossol,
podendo advir de qualquer tipo de fonte com a qual o corpo teve contato, e encontram-se nas
palmas das mdos, dedos e sob as unhas. (SNYDER, O. P, 2010).

A operacdo de higienizacdo inclui as etapas de limpeza, que compreende a remocao de sujidade,
residuos alimentares, gordura ou outras matérias indesejadas pela utilizacdo de sabdo comum e
agua, e a desinfecdo, que consiste na aplicacdo de um agente quimico e/ou método fisico, com
0 objetivo de reduzir o nimero de microrganismos para um nivel que ndo comprometa a
seguranca e adequacao dos alimentos (CAC, 2003).

4. CONCLUSAO

Os consumidores estdo mais exigentes quanto a qualidade dos alimentos que consomem, em
relagdo a embalagem, armazenamento e higiene dos mesmos. Com os resultados pode se
constatar que 98% dos consumidores tém o habito de observar a embalagem dos produtos, se
estd rompida/estufada. E fica constatada a necessidade de se desenvolver a¢des educativas para
se difundir a informagéo entre os consumidores sobre contaminacédo cruzada.

E relevante as mudancas de habitos alimentares dos consumidores, vinculado aos novos ritmos
da vida moderna, maior acesso informacdo, entre outros. Diante dos resultados apresentados, a
pesquisa atingiu o objetivo de avaliar as préaticas de consumo no momento da compra. O estudo
realizado forneceu dados relevantes que podem contribuir para outras pesquisas nesse contexto.
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1. INTRODUCAO

A importancia da correta higienizacdo dos alimentos € um conceito que vem recebendo énfase
pela midia em geral, despertando a consciéncia da populacdo sobre uma alimentacdo de
qualidade. Tendo em vista o crescimento populacional acelerado, doencgas variadas surgiram e
muitas sdo transmitidas por patdgenos que se disseminam por meio da alimentacdo, como as
doencas transmitidas por alimentos (DTA). Assim, o processo de desinfec¢do é importante para
diminuir a carga microbiana e parasitaria dos alimentos. Além da lavagem de produtos, como
hortalica, com agua corrente, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
recomenda por meio da RDC n° 216/04 boas préaticas de higiene ao consumidor, como: a
imersdo dos alimentos em 100 a 250 ppm (1 colher de sopa) de solucdo clorada para 1 litro de
agua por, no minimo, 15 minutos para garantir eficiente desinfeccdo (BRASIL, 2004). Diante
da alta demanda no consumo de vegetais, esta pesquisa visou avaliar o efeito dos sanitizantes,
hipoclorito de sodio e &cido acético (vinagre) na desinfeccdo de hortalicas.

2. OBJETIVO

O presente estudo visou verificar a eficacia dos sanitizantes, hipoclorito de sddio e acido acético,
na desinfeccao de hortaligas, por meio de uma anélise parasitoldgica.

3. METODOLOGIA

As analises foram realizadas no Laboratério Escola de Biomedicina da Universidade Paulista
de S&o José do Rio Preto, durante os meses de fevereiro a marco de 2020. As amostras de alface
crespa (Lactuca sativa var. crespa) foram obtidas em supermercados e feiras livres na cidade
de Mirassol — SP, sem higienizacdo. Entdo, foram armazenadas em sacos plasticos, sem
qualquer contato manual, para o transporte até o local da pesquisa. Estabeleceu-se como
unidade amostral um maco inteiro para as alfaces, desprezando-se talos, folhas deterioradas e
raizes. No momento da analise, todo o material utilizado, como tabua, faca e recipientes foi
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lavado e higienizado com alcool 70%, para evitar qualquer tipo de contaminagéo ou alteracao
nos resultados. Com o uso de luvas, foram pesadas 400g das amostras. Estas foram cortadas em
partes iguais e distribuidas em oito porc¢des de 50g. As analises foram realizadas em duplicata,
sendo assim, dividiu-se a massa inicialmente pesada em 4 grupos: Grupo Controle - amostras
sem qualquer tratamento; Grupo A — amostras submetidas a lavagem com &gua corrente e
posterior imersdo em 300 mL de agua destilada estéril; Grupo B — amostras submetidas a
lavagem com &gua corrente e posterior tratamento com 300 mL de solucéo de hipoclorito de
sodio a 1% por 15 minutos e enxague em agua destilada estéril e Grupo C —amostras submetidas
a lavagem em &gua corrente e tratadas com 300 mL de solugdo de acido acético a 6,6% por 15
minutos e enxague em agua destilada estéril. Apos o processo de tratamento das amostras, foram
coletados 200 mL do liquido de lavagem de cada grupo e colocados em calices conicos de 250
mL para filtracdo com filtros parasitologicos. Feito o repouso de 24h, descartou-se o
sobrenadante, deixando apenas o sedimento necessario para confeccdo das laminas. Deste
sedimento, foram preenchidos tubos cénicos tipo Falcon com 12 mL da amostra correspondente
e centrifugados por 5 minutos. Para as andlises em duplicata, foram pipetados 50 pL do
precipitado, sobrepondo-o por uma gota do corante lugol a 0,5% e uma laminula. Observaram-
se as laminas para deteccdo de formas parasitarias nas lentes objetivas de 100x e 400x. A
presente analise foi realizada por meio do método de sedimentacdo espontanea de Hoffman,
Pons, Janer (GONCALVES et al., 2016), com modificagdes.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs o tratamento das amostras, verificou-se a presenca de formas parasitologicas em 75% das
laminas avaliadas. Apenas as amostras higienizadas com o hipoclorito de s6dio apresentaram
eficacia de 100% na descontaminacdo de estruturas parasitarias. Em relacdo as laminas de
amostras higienizadas com acido acético, 75% apresentaram cistos de protozoarios e entre as
laminas do Grupo controle e Grupo A, todas apresentaram contaminacdo (100%). Com relacao
aos parasitas identificados no Grupo controle, foram encontradas larvas filaridides de
Strongyloides sp. em 75% das laminas e cisto de Entamoeba sp. em 25% das laminas. Em
amostras tratadas com agua corrente, foram encontrados cistos de Entamoeba sp., em 75% das
laminas e fragmentos de acaros e artrépodes em 25% das Iaminas. Das amostras tratadas com
acido acético, 75% apresentaram cistos de Entamoeba sp, demonstrando a ineficacia da
desinfecgdo com uso deste agente sanitizante. Em uma estudo realizado na cidade do Rio
Grande do Norte, foram encontradas formas parasitarias semelhantes a essa pesquisa, com
destaque para 16% de amostras contaminadas por larvas filarioides de Strongyloides stercoralis
e 11,1% de amostras contaminadas por cistos de Entamoeba sp. (NASCIMENTO; ALENCAR,
2014). Com relacdo a frequéncia de achados parasitoldgicos, estudos demonstraram a presenca de
fragmentos de artrépodes e acaros, relacionados a falta de cuidados com a higiene pela populacéo,
0 que torna possivel que esses parasitas alcancem os alimentos (FERNANDES et al., 2015).
Nesta pesquisa esses achados foram os contaminante de menor frequéncia, com 6,25%. Oliveira
et al. (2013), relataram a presenca de ovos de Ascaris lumbricoides, ancilostomideos e cistos de
Endolimax nana e Giardia lamblia, em amostras de alface, sendo que estes patdgenos ndo foram
encontrados nas amostras do presente estudo. A variacdo entre os achados parasitoldgicos
depende muito do local em que foi realizada a pesquisa, da regido e local de plantio, da 4gua
utilizada na irrigacdo e de como foi feita a manipulacdo, desde colheita até a chegada aos
supermercados. Para serem consideradas proprias para 0 consumo, as hortalicas devem
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apresentar auséncia de residuos de fertilizantes, odor, sabores estranhos, parasitas, sujidades,
larvas, entre outros (BRASIL, 2005).

5. CONCLUSAO

Verificou-se que o hipoclorito de sédio foi o0 sanitizante de maior eficacia na desinfeccdo das
hortalicas, enquanto o acido acético mostrou-se insatisfatorio nesse quesito. Todas as amostras
tratadas apenas com agua corrente apresentaram contaminacao por cistos e insetos. Assim, é
necessario que a populacdo adquira habitos de utilizar sanitizantes, de acordo com as
recomendacdes previstas na legislacdo, a fim de consumir alimentos de forma segura.
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1. INTRODUCAO

Os subprodutos de frutas estdo ganhando destaque como fontes de ingredientes
funcionais e saudaveis, uma vez que contém altas quantidades de fibra dietética e compostos
antioxidantes como os fendlicos. Evidéncias apontam que o uso desses subprodutos, além de
reduzir o desperdicio e melhorar o valor nutricional dos produtos aos quais sao adicionados,
possuem potencial de estimular o crescimento de cepas probiéticas. Além disso, estes
subprodutos podem ser metabolizados pelos microrganismos benéficos da microbiota intestinal,
gerando beneficios adicionais ao hospedeiro, como producdo de acidos graxos de cadeia curta
(ESPIRITO-SANTO et al, 2012; VIEIRA et al., 2017; CASAROTTI et al., 2018; BUSSOLO
DE SOUZA et al., 2019).

A maior parte dos estudos sobre as propriedades funcionais de subprodutos de frutas
realizada até o presente momento envolveu frutos mais populares, como laranja, uva, acai e
maracuja, enquanto frutos menos populares, em especial aqueles oriundos do cerrado, o
segundo maior bioma do Brasil, ainda sdo pouco investigados. Nesse contexto, estudos com o
objetivo de investigar as propriedades funcionais de subprodutos de frutos do cerrado, como o
baru (Dipteryx alata VVogel) séo necessarios. Apesar de ja ter sido relatada a viabilidade de uso
do subproduto do baru para a producdo de alimentos (ROCHA, 2009), ainda ndo existem dados
sobre sua fermentabilidade por bactérias probioticas.

2. OBJETIVO

Determinar a composicdo fisico-quimica, o teor de compostos fenodlicos totais e a
atividade antioxidante do subproduto de baru, assim como avaliar sua fermentabilidade por uma
cepa probidtica.
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3. METODOLOGIA

Ap0s obtencdo da farinha de mesocarpo de baru (Emporio do Cerrado, Goiania, Brasil), o
tamanho das particulas foi padronizado (0,42 mm), a amostra foi embalada a vacuo (50 g por
embalagem) e irradiada usando-se uma dose de 5 kGy no Instituto de Pesquisas Energéticas e
Nucleares (INPE). Apds a secagem e irradiacdo, foi determinada a composicéo fisico-quimica
e o teor de fibras sollveis e insoliveis. A quantidade de carboidratos foi determinada por
diferenca.

Na anélise dos compostos bioativos, a extracdo foi feita em metanol 50% (v/v), seguida

de acetona 70%, v/v) e, em seguida, foram avaliados os compostos fendlicos totais (WOISKY;;
SALATINO, 1998) e o screening do potencial antioxidante pelos métodos FRAP (EMBRAPA,
2006), DPPH (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995) e ABTS (EMBRAPA,
2007).
Para investigar a fermentabilidade do subproduto de baru, o meio MRS modificado (MMRS)
foi adicionado de subproduto de baru (10 g/L) como unica fonte de carboidrato. A cepa
probidtica Lactobacillus acidophilus La-5 foi ressuspendida (10*-10° UFC/mL) nesse meio de
cultura para analise de crescimento a 37 °C. Apos 0 e 24 horas de inoculacdo, foram avaliados
o valor de pH do meio e o crescimento da cepa por contagem em placa. A andlise foi feita em
triplicata.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao fisico-quimica, o teor de compostos fenolicos e o screening do potencial
antioxidante do subproduto de baru estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Composicdo fisico-quimica (n=3), compostos fendlicos totais (n=7) e screening do
potencial antioxidante do subproduto de baru (n=7).

Parametros Meédia £ Desvio padréo
Umidade (g/100 g) 7,70 £ 0,01
Proteinas (g/100 g) 4,16+0,06
Lipideos (g/100 g) 1,04+0,02
Cinzas (g/100 g) 2,49+0,01
Carboidratos disponiveis* 46,35

Fibras totais (g/100 g) 38,24+0,41
Fibras insoltveis (g/100 g) 38,24+0,04
Fibras soltveis (g/100 g) <0,1
Compostos fendlicos (mg EAG/Q) 3,07+0,34
DPPH (mM Trolox/g) 17,93+0,26
FRAP (mM sulfato ferroso/g) 110,58+3,95



ABTS (mM Trolox/g) 166,52+30,87

*Carboidratos disponiveis = 100 - (umidade + proteina + lipideos + cinzas + fibras totais).

O subproduto de baru apresentou valores superiores de compostos fendlicos totais e para
0 screening da atividade antioxidante em comparagéo aos valores relatados por Santiago et al.
(2018). Isso pode ser devido a diferencas entre os fatores agroclimaticos de cultivo do baru, os
métodos de obtencdo do subproduto e de extragdo dos compostos bioativos.

Apesar de conter apenas fibras insolGveis, o subproduto de baru foi fermentado pela
cepa probidtica, conforme foi evidenciado pelo crescimento da bactéria apds 24 h de incubacéo
(populacdo inicial = 4,51+0,04 UFC/mL e populacao final = 6,58+0,09 UFC/mL) e acidificacédo
do meio (pH inicial = 6,16 e pH final = 4,66+0,03). Esse efeito pode ser atribuido a presenca
das fibras assim como a presenca de nutrientes promotores de crescimento (ESPIRITO-SANTO
etal., 2012; VIEIRA et al., 2017). Geralmente, assume-se que fibras sollveis sdo fermentadas
mais rapidamente em comparagdo com as fibras insollveis, embora a literatura indique que
fibras insoltveis possam também ser fermentadas (WILLIAMS et al. 2017). Estudos apontam
que o L. acidophilus pode conferir diversos beneficios ao hospedeiro como por exemplo a
prevencdo da diarreia associada a antibidticos em adultos, o tratamento da diarreia aguda
infecciosa em criancas, além de produzir enzima lactase e aumentar a imunidade (FLESCH et
al. 2014), portanto, estratégias que estimulam o crescimento dessa cepa sdo interessantes.

5. CONCLUSAO

Os resultados indicam que o subproduto de baru pode ser utilizado como ingrediente
na producdo de alimentos funcionais, o que ira contribuir para reduzir o seu desperdicio e
impulsionar a sua utilizacdo, aumentando a potencialidade econémica deste fruto do cerrado
ainda pouco explorado.
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1. INTRODUCAO

Leite fermentado (LF) é obtido por coagulacédo e diminuicdo do pH do leite, por meio da
fermentacdo latica, pela acdo de microrganismos especificos (BRASIL, 2007). Uma tendencia
atual é incluir microrganismos probidticos na fermentagdo. Os probioticos sdo definidos como
micro-organismos vivos que, quando administrados em quantidade adequada, conferem efeitos
especificos e benéficos a saude do consumidor. Quando consumido regularmente apresenta
benéficos a satde, como melhora de distdrbios gastrointestinais, alivio de problemas causadas
pela intolerancia a lactose, ter acdo anticarcinogénica, normalizacao do transito intestinal, além
de modulacdo da microbiota intestinal (ADAM et al., 2012; ZHAO et al., 2015; CASAROTTI
et al., 2020).

Outra tendéncia é a adicdo de polpa de frutas (PF) no LF, que conferem propriedades
agradaveis aos produtos, como sabor e cor, diversificando a gama de produtos disponiveis no
mercado. Além disso, a adi¢do de PF contribui para o aumento do apelo saudavel e, ao mesmo
tempo, incrementa o valor nutricional desses produtos, uma vez que muitas frutas contém em
sua composicao compostos bioativos, que auxiliam na reducdo da incidéncia de certas doencas,
como cancer, doengas cardiovasculares e cerebrovasculares (ROCHA et al., 2013). Dentre 0s
compostos bioativos encontrados em frutas, destacam-se os compostos fenolicos e 0s
carotenoides.

2. OBJETIVO

Neste trabalho, o objetivo foi avaliar o efeito de PF (buriti e maracujd) em LF por
Lactobacillus plantarum ST8Sh, em co-cultura com Streptococcus thermophilus TA080, sobre
o tempo de fermentacgdo e a viabilidade da cultura probidtica.

3. METODOLOGIA



Os LF desnatados foram preparados conforme Borgonovi (2018). As culturas (L.
plantarum ST8Sh + S. thermophillus TA 080) foram inoculadas em uma propor¢do de 108
UFC/mL e os produtos incubados & 37 °C. O valor de pH inicial das matrizes (LC - leite sem
adicdo de PF; LB - leite com polpa de buriti; LM — leite com polpa de maracuja) foi padronizado
em 6,7 e a fermentacdo foi realizada até atingir o pH 4,6. Durante a fermentacdo, o pH foi
medido continuamente, para construcéo de curva de crescimento em fungdo do tempo e para o
calculo dos parametros cineticos de acidificacdo, utilizando-se o sistema CINAC. Os
pardmetros cinéticos considerados foram: pHvmax (PH ao atingir a velocidade méaxima), Vmax
(velocidade méaxima de acidificacdo, em unidades de pH/min), Tvmax (tempo necessario para
atingir a velocidade méxima, em horas); Tpnso (tempo necessario para atingir pH 5,0, em horas),
ToH 4,6 (tempo necesséario para atingir pH 4,6, em horas) (CASAROTTI; CARNEIRO; PENNA,
2014). Apds a fermentacdo, os produtos foram resfriados, foi realizada a quebra do coagulo e
armazenamento a 4 °C. A viabilidade das culturas foi determinada por micro dilui¢do (SOLIERI
etal., 2014).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

As matrizes adicionadas de PF apresentaram menores valores de Vmax, quando
comparadas com a matriz sem PF; entretanto, ndo houve diferenca significativa no tempo final
de fermentacdo (pH 4,6), como mostra a Tabela 1.

N&o houve diferenca na viabilidade da cultura probidtica L. plantarum ST8Sh entre as
matrizes testadas (Tabela 2). A adigdo de frutas ou seus subprodutos ao leite pode afetar
negativamente (BORGONOVI et al., 2018) ou positivamente (LEITE et al., 2018) a
fermentacdo. Esta variacdo pode ser atribuida as caracteristicas de cada fruta, tais como teores
de fibras, de acidos graxos, de compostos bioativos, disponibilidade de nutrientes e acidez, que
influenciam a viabilidade das culturas probioticas (SHAH, 2000).

Souza et al. (2013) observaram viabilidade de L. plantarum superior ao minimo exigido
pela legislacdo brasileira em leite fermentado; entretanto, ndo foi estudado o efeito sinérgico do
L. plantarum com S. thermophilus. A cepa L. plantarum ST8SH produz bacteriocina contra
varias linhagens de além de patdgenos de origem alimentar (Enterococcus, Listeria), podendo
ser utilizada também na preservacao de alimentos (TODOROV et al., 2015).

Tabela 1. Pardmetros cinéticos de acidificacdo de LF controle e com polpas de maracujé e de
buriti.

Vmax (1073

pHvmax upH/min) Tvmax (h) Tphs,0 (h) TpHa6 (h)
LC 6,61+0,03a 24,39+0,16a 0,44+0,03c  1,97+0,06 b  3,9+0,25a
LM 544+0,01c 18,38+0,20c 1,41+0,01a 1,94+0,02b 3,70+0,18a
LB 6,14+0,04 b 20,90+091b 0,77+0,04b  2,24+0,05a 4,13+0,21a

LC — Leite fermentado controle, sem PF; LM - Leite fermentado com polpa de maracuja; LB -
Leite fermentado com polpa de buriti. Letras minusculas iguais na mesma coluna néo diferem
estatisticamente (p>0,05) entre as matrizes.
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Tabela 2. Populagéo de L. plantarum ST8Sh em LF.
Inicial Apds fermentacéo
LC 7,65+0,12 Ab 11,1840,31 Aa
LM 7,71+0,06 Ab 11,5340,00 Aa
LB 7,67+0,11 Ab 10,7740,10 Aa

LC — Leite fermentado controle, sem PF; LM - Leite fermentado com polpa de maracuja; LB -
Leite fermentado com polpa de buriti. Letras mindsculas iguais na mesma linha e letras
mailsculas iguais na mesma coluna néo diferem estatisticamente (p>0,05) entre as matrizes.

5. CONCLUSAO

A adicédo de PF ndo teve influéncia no tempo de fermentacédo e na viabilidade da cultura
probidtica, sendo portanto uma boa alterantiva para desenvolvimento de LF inovadores, com
sabores diferenciados e com aumento em seu valor nutricional pela adicao das PF.
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1. INTRODUCAO

O consumo de carne e produtos carneos com elevado teor de gordura saturada esta sendo
associado ao aumento do risco de doengas crbnicas nao transmissiveis como hipertensao,
obesidade e doencas cardiovasculares (TALUKDER, 2015).

Entre os produtos carneos que apresentam caracteristicas de serem de facil consumo esta
0 hambdrguer, que é amplamente consumido pelos brasileiros e, além do baixo custo, sua
palatabilidade e sua facilidade de aquisicdo e preparo podem ser apontadas como fatores que
explicam este elevado consumo por boa parte da populacio (GONCALVES et al., 2016).

Diversos substituintes de gordura sdo testados, dentre eles a semente de chia (Salvia
hispanica L.), encontrada em regides da América Central e Sul, sendo conhecida pelo seu
elevado valor nutricional. O uso da farinha de chia como ingrediente em hamburguer bovino
em substitui¢do ao toucinho das formulacdes pode vir a conferir melhoria significativa no valor
nutritivo deste produto devido a reducdo da gordura saturada de origem animal e incremento
no contetdo de &cidos graxos poliinsaturados e de fibra alimentar (PAULA et al., 2019;
MORAES et al., 2015; DA SILVA et al., 2014).

2. OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi a elaboracdo e avaliacdo tecnoldgica de um produto
carneo, tipo hamburguer, com diferentes concentracdes de farinha de chia, como potencial
substituto da gordura.



3. METODOLOGIA

Os hamburgueres foram elaborados e analisados no Laboratério de Carnes do IFBA,
Campus Barreiras. Todas as matérias-primas usadas foram adquiridas no comércio local de
Barreiras-BA.

Foram elaborados 5 tratamentos, conforme dispostos na Tabela 01, variando apenas a
adicéo de farinha de semente de chia e a reducéo de gordura.

Tabela 01. Formulacéo para elaboracdo de Hamburgueres adicionados com semente de chia.

. TRATAMENTOS
Matéria prima (massa)

T1 T2 T3 T4 T5
Carne bovina (acém) 90% 90% 90% 90% 90%
Gordura (toucinho) 10%  7,50% 5,000 2,50% 0
Farinha de chia 0 250% 500% 750% 10%

Ingredientes (em relagdo a massa)

Agua 15% 15% 15% 15% 15%
Proteina texturizada de Soja 4% 4% 4% 4% 4%
Sal 2% 2% 2% 2% 2%
Glutamato Monossodico 0,20% 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Polifosfato 0,50% 0,50% 0,50% 0,50% 0,50%
Eritorbato 0,02% 0,02% 0,02% 0,02% 0,02%
Condimento hambdrguer 1% 1% 1% 1% 1%

Os hamburgueres foram submetidos a coccdo em grelha elétrica (tempo médio de 9
minutos, até temperatura interna atingir 71°C). A analise de rendimento e encolhimento dos
hamburgueres na cocgdo foi realizada de acordo com Marques (2007) através respectivamente,
da diferenca entre os pesos e os diametros das amostras cruas e cozidas.

O experimento foi realizado em um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com
2 repeticBes e os dados interpretados por meio da analise de variancia, quando necessario, as
médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey, a 5% de probabilidade. Foi utilizado
0 programa SAS® versao 9.0.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 02 estdo apresentados os resultados de Rendimento de Cocgéo (RC), Perda
de Peso por Coccgdo (PPC) e Porcentagem de Encolhimento (PE) para as diferentes formulagoes
dos hamburgueres.

Em relagdo as andlises de rendimento de coccdo e perda de peso por coccdo, houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras. Os tratamentos que foram adicionados mais
farinha de chia (T3, T4 e T5) apresentaram menor perda de peso e consequente um maior
rendimento. Isto ocorreu devido a farinha de chia apresentar elevados teores de fibras,
possibilitando maior retencdo de 4gua e consequentemente menor perda de peso apds a cocgao.

2
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Estudos demonstram que a adi¢éo de fibras em produtos carneos resulta em melhor rendimento
durante o cozimento, aumenta a maciez e reducdo o custo da formulacdo (COELHO,
SALLASMELADO, 2014; GONCALVES et al. 2016; VALENTE et al. 2016).

Tabela 1: Média (+ desvio padrdo) dos parametros fisicos dos hamburgueres adicionados de
farinha de chia.

CARACTERISTICAS FiSICAS DOS HAMBURGURES

Tratamentos Rendimento de Perda de Peso por Porcentagem de
Coccédo (%) Coccédo (%) Encolhimento (%)
T 90,61 0,81 ¢ 10,16 0,09 2 13,64 0,69 °
T2 90,06+ 0,15 ¢ 11,82+ 0,15° 6,54+ 0,81 ¢
T3 93,03+ 0,312 7,85+ 0,21 ¢ 12,04+ 0,32 °
T4 91,53+ 0,92 ° 9,39+ 0,79 ¢ 12,04+ 0,50 ©
T5 92,54+ 0,82 ° 8,61+ 0,91°¢ 7,41+0,29 ¢

Meédias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, ndo possuem diferenga entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

No estudo de Paula et al., (2019) sementes de chia (0, 2, 4 e 8%) foram adicionadas em
substituicdo a gordura suina em hamburgueres de frango. Os autores ndo observaram diferencas
significativa entre os tratamentos nas anlises de Rendimento, Perda de Peso e Porcentagem de
Encolhimento.

5. CONCLUSAO

A adicdo de farinha de chia demostrou ser uma boa substituta de parte da gordura usada
no processamento dos hamburgueres, sendo o tratamento T3 (5% farinha de chia; 5% gordura
suina) a melhor opcéo, pois ocorreu um maior rendimento e uma menor perda de peso dos
hambdrgueres, agregando dessa forma caracteristicas tecnologicas no processamento.

6. AGRADECIMENTOS
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1. INTRODUCAO

A carne moida € o produto carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de carcacas
de bovinos ou bubalinos, sequido de imediato resfriamento ou congelamento (BRASIL, 2003).
A carne moida é um alimento de grande destaque dentre os produtos carneos, visto que
apresenta boa aceitabilidade pelo consumidor, pode ser utilizada em diversas preparacdes, tem
praticidade e preco acessivel.

A0 mesmo tempo em que a carne moida é um dos produtos carneos mais consumidos no Brasil,
sua maior area de superficie e sua necessidade de manuseio representam um alimento com
grande potencial de crescimento bacteriano (MANTILLA et al., 2007).

Como ¢ obtido de pedacos de vérias carnes, necessita de grande manipulagdo, o que o deixa
exposto por um longo periodo em temperatura ambiente, aumentando o risco de contaminacao.
De acordo com Fik et al. (2008), a deterioracao e consequente perda de qualidade, ocorrem por
meio da acdo de enzimas endodgenas, oxidacdo lipidica e formacdo de pigmentos. Essas

alteracbes podem ser evidenciadas por meio de determinagdes fisicoquimicas.
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2. OBJETIVO

Objetivou-se com esse trabalho analisar a qualidade das carnes moidas de bovino
congelada, comercializadas em supermercados na cidade de Barreiras — BA através de analises

fisico-quimicas.

3. METODOLOGIA

As cinco amostras de carne bovina moida congelada foram adquiridas no comércio local
de Barreiras - BA, e transportadas para o laboratério de Tecnologia de Carnes e Derivados, onde
permaneceram no freezer até 0 momento das analises. Posteriormente, as carnes moidas foram
descongeladas sob refrigeracdo e codificadas (A, B, C, D, E) para assim iniciar 0s
procedimentos analiticos.

Ap6s a completa homogeneizacdo das amostras foram retiradas fracdes para
determinacdo de umidade e cinzas. Foram conduzidas ainda as analises: Prova de coccao, prova
de filtracdo e avaliacdo de fraude de adicdo de sulfito de sodio. As analises seguiram o método
descrito pelo IAL (2008).

O experimento foi realizado em um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com
2 repeticBes. Os dados foram interpretados por meio da anélise de variancia (ANOVA) e,
quando necessario, as médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o programa SAS® versao
9.0.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras das marcas analisadas estavam mantidas congeladas a -18°C nos
estabelecimentos onde foram adquiridas, conforme prevé a Legislagdo (BRASIL, 2003).

Os resultados dos parametros analisados, estdo apresentados nas tabelas 1 e 2. Todas as
amostras de carne moida apresentaram odor (suave, agradavel) e textura (firme, compacta e
elastica) caracteristicos apos a prova de cocgdo. Esse resultado demonstra que as carnes estao
boas para o consumo e que ndo possui nenhum odor sulfidrico e odor putrido que comprometa
a sua qualidade. Essa prova também possibilita a percepcéo de alteracGes na aparéncia, textura
e sabor da carne moida (MESQUITA et al., 2014).
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Tabela 1: Resultado das provas de coccéo e filtracao.
Amostras Tempo (min) Odor Textura

A 3’50 Suave, agradavel Firme, compacta e eléstica

B 2°30” Suave, agradavel Firme, compacta e elastica

C 3’ Suave, agradavel Firme, compacta e eléstica

D 4 Suave, agradavel Firme, compacta e elastica

E 410" Suave, agradavel Firme, compacta e eléstica

Fonte: Propria (2020).

Observou-se que através do teste de filtracdo, que todas as amostras tiveram o tempo de
filtracdo abaixo dos 5 minutos, indicando dessa forma, que as carnes sao frescas e boas para o
consumo (BRASIL, 2003). Importante salientar que em todas as amostras, o filtrado da carne
apresentou-se limpido e com a coloracéo roseo claro que é mais um indicativo de boa qualidade.

Para a avaliacdo de fraude de adicdo de sulfito de sodio, todas as amostras analisadas
deram resultado negativo para a presenca desse aditivo, isso demonstra que os frigorificos estdo
de acordo com as normas vigentes. O sulfito de sodio possui atividade antimicrobiana e
antioxidante; ele € adicionado as carnes quando a mesma esta em inicio de decomposi¢édo, onde
realca a sua cor e elimina os odores; essa pratica € muito comum em carnes moidas que séo
vendidas in natura sob refrigeragéo.

Para as analises de umidade e cinzas, percebeu-se diferenga significativa (p<0,05) entre
as amostras, conforme observado na tabela 02 a seguir.

Houve uma variacdo de 68,8% a 77,8% em relacdo a umidade. As amostras das marcas
A e C ndo diferiram entre si (P > 0,05) e apresentaram valores altos de umidade, quando
comparadas as demais.

Em relacdo as cinzas, ndo foi verificada diferenca estatistica (P > 0,05) entre as marcas

C, D e E. Asamostras A e B apresentaram altos valores em comparagéo com as demais.



Tabela 2: Resultado das andalises de umidade e cinzas.

Amostras

Anélises Fisico-quimicas

Umidade (%0)

Cinzas (%)

B

D
E

76,6+ 0,132
68,8+ 0,72 °¢
77,7+0,27 2
74,7+ 0,39 °
69,9+ 0,81 ¢

0,42+ 0,232
0,31+ 0,41°
0,09+ 0,72°¢
0,08+ 0,61°¢
0,09+ 0,21°¢

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, ndo possuem diferenca entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

As amostras analisadas nesse estudo apresentaram, em média, 73,54% de umidade e
0,19% de cinzas. Ndo constam na legislacdo brasileira os valores aceitaveis para esses
pardmetros na carne moida bovina, mas as médias se encontram dentro da faixa de valores
encontrados para carne bovina in natura. Resultados semelhantes foram encontrados por
Sampaio et al., (2005), que avaliaram a qualidade da carne moida bovina congelada

comercializada no municipio de Itapetinga-BA e encontram em média 73% de umidade e 0,87%

de cinzas nas sete amostras analisadas.

As amostras das cinco marcas analisadas apresentaram boa qualidade e atendem aos

padrdes de qualidade para carne moida bovina, exigidos pela Legislacdo Brasileira.

Os autores agradecem ao Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia

— IFBA, pela concesséo de bolsa de pesquisa (PIBIC/IFBA) a primeira autora.
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1. INTRODUCAO

A estrutura molecular da celulose é formada por cadeias de polissacarideos de B-D(1-
4) glicopiranose, alinhadas em paralelo por ligagbes covalentes e ligagdes de hidrogénio
intra e / ou inter-cadeias, no qual sdo formandas as fibras contendo regiGes cristalinas e
amorfas (Souza et al., 2019). As fibras celulésicas sdo normalmente isoladas a partir de
processo de desfibrilacdo mecéanica, apresenta dimensao entre 1-100 nm, e sdo conhecidas
como nanofibrilas de celulose (NFCs) (Dia et al., 2019).

Nos ultimos anos, as NFCs vem sendo utilizadas como fase de reforco em compdsitos
poliméricos, devido ao alto desempenho em resisténcia mecéanica e as excelentes
propriedades de barreira, bem como a sua capacidade de reciclagem e baixo custo
(Sharma et al., 2019). No entanto, o problema relacionado as NFCs é a temperatura de
processamento ser limitada a faixas em torno de 200°C, devido ao fato da hemicelulose e
lignina presente nas fibras comegarem a degradar proximo de 230°C. restringindo a
utilizacdo em mistura com termoplésticos, como a poliamida (Benaducci e Branciforti
2016)

Nesse contexto, a busca de alternativas relacionadas ao método de processamento e
exploracdo de fontes de celulares nativas para a producdo de NFC é necessario para

desenvolvimentos novos composito com caracteristicas resistente a altas temperaturas.



Recentemente, estudos relacionados com analise termogravimétrica dos componentes
poliméricos da madeira mostraram que o componente celulésico purificado é
termicamente mais estdvel em comparacdo aos ndo purificados. Portanto, este estudo
teve como objetivos analisar a propriedade térmicas de filmes produzidos a partir de NFCs
de pinho (Pinus sp.) e em mistura com nanofibrilas da casca de cacau (Theobroma cacao
L.).

2. OBJETIVO

O inicio da degradacéo térmica das NFCs é obtido pela analise termogravimétrica
(TG), que apresenta a porcentagem de massa em funcdo da temperatura para uma data
taxa de aguecimento. Portanto, elucidamos neste trabalho a avaliacdo da propriedade
térmica dos filmes produzidos a partir das NFCs de pinho purificados e em mistura com
nanofibrilas da casca de cacau (Theobroma cacao L.).

3. METODOLOGIA

3.1 PRODUCAO DAS NANOCELULOSES E ELABORACAO DOS
FILMES

O farelo da casca de cacau (Theobroma cacao L.) fornecido por uma fabrica de
chocolate localizada na cidade de Ilhéus-Ba e a polpa kraft de eucalipto (Eucalyptus sp.)
obtido da empresa Klabin S.A (Paran, Brasil) previamente secas, foram hidratado com
agua destilada até a concentracdo de 4,0% (p/v) e 2,0% (p/v), respectivamente, e
permaneceram em repouso por 48 h. Posteriormente, cada material foi misturado em
polytron (Tec-nal, Turratec 102 Model, BRASIL®) a 8000 rpm durante 1 h e processado
em desfibrilador mecénico Grinder (Masuko Sangyo Co. LTD, JAPAO), operado a 1500
rpm com uma abertura de 0.01 mm entre os discos. A nanocelulose da casca de cacau
(NCC) e Nanocelulose de pinho (NCP) foram obtidas apds 30 passagens no desfibrilador,
e armazenadas a 4 °C.

Os filmes foram obtidos pela técnica de evaporacdo de solvente proposto por

Guimarées et al. (2015). Na tabela 1 encontra a proporcdo de mistura entre as NSC e
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NCP para a elaboracao dos filmes. Cada filme foi elaborado com o peso total de 30 g de
nanocelulose, a qual foi agitada mecanicamente em mixer (Mondial Versatile, BRASIL®)
a 28 °C durante 10 min, subsequentemente foi moldada em placas de acrilico (15 cm de
diametro) e secas em estufa a 30 °C durante 36 h, Apds a processo de secagem, o filme

foi retirado e armazenado em sacos de polietileno.

Tabela 1. Proporcdo de mistura da NCC e NCP para elaboracao dos filmes
Mistura (% P/P) *

Amostras
NCP NCC
A 100 0
B 80 20
C 65 35

* Proporgdo em relacédo a 30 g de nanocelulose.

3.2 ANALISE TERMOGRAVIMETRICA (TG)

A andlise termogravimétrica (TGA) foi realizada utilizando um analisador
termogravimétrico (TA - série Q - modelo Q 500). Amostras entre 8 mg a 10 mg dos
filmes foram colocadas em “STUB" de aluminio e aquecidas a 10 °C/min da temperatura
ambiente até 500 °C. Todas as medi¢Bes foram realizadas sob atmosfera de nitrogénio
com fluxo de gas de 20 mL/min, para evitar qualquer degradacdo termoxidativa. Foram

realizadas trés repeticdes para cada amostra.

4. RESULTADO E DISCUSSAO

41TG

As analises termogravimétricas consistem em um método comum estabelecido
para o estudo da estabilidade térmica e decomposicdo de polissacarideos. Neste caso, a
Fig. 1, mostra as curvas termogravimétricas dos filmes A (controle) e dos filmes com
diferentes porcentagens de NCC (B e C). E possivel observado que as tendéncias de
deformacédo foram semelhantes entre os diferentes filmes, com trés regiGes de perda de
peso bem definidas (Chen et al., 2013). A primeira regido ocorreu abaixo de 220 °C,

associada a evaporacdo da agua ligada a hidrogénio intermolecular. Nessa faixa inicial de

3
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temperatura de desidratacdo foi observado cerca de 9% de perda de peso nos filmes A,

diferentemente dos demais filmes (B e C).

Figura 1. Curvade TG dos filmesde A,Be C
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Nos filmes B e C com a adi¢édo de diferente postagem de NCC foi observado perda de
peso superior a 10%. Possivelmente a redu¢do do peso dos filmes B e C podem estar esta
relacionada a caracteristica higroscopica da NCC e ao maior nimero de moléculas de
agua quimicamente absorvidas durante a etapa fundicdo. Comparando a degradacéo
térmica de filmes elaborados com nanocelulose de abacaxi, sisal, kapok e banana com os
filmes B e C foi observado o mesmo comportamento de degradacdo. (Deepa et al., 2015;
Diaet al., 2018).

O segundo estagio foi entre 220 °C e 350 °C, nesse estagio, o peso dos diferentes
filmes (A, B e C) diminuiram rapidamente devido a decomposicdo quimica dos
componentes celuldsicos durante o aquecimento. Nessa faixa de temperatura, o percentual
de perda dos filmes A foi na média de 75%, enquanto aos filmes B e C apresentaram o
percentual de perda inferior a 58 %.

O terceiro estagio, temperatura acima de 350 °C, e responsavel pela pirolise da
celulose, especificamente a formacao de material carbondceo. Nesse estagio, o filme A
apresentou a menor formagéo de residuo. Na temperatura de 500 °C, o filme A diminuiu
parcialmente sua massa inicial, assim como os filmes B e C, que apresentaram maior
formacgédo de material carbonaceo devido aos componentes hemiceluldsicos, lignina e
impurezas da NCC. Li et al. (2014) relataram que a baixa formacdo de material
carbonéceo pode ser atribuida a remocdo eficiente de hemicelulose e lignina, o que estar
de acordo a NCP.
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5. CONCLUSAO

Em conclusao, a NCP em mistura com a NCC foi possivel o desenvolvimento de
filmes nanoceluldsicos mistos, resistente a temperatura elevada (100 °C) com baixas perda
de peso. Além disso, as diferentes porcentagens de adicdo da NCC nos filmes a base de
NCP, influenciaram na maior formacédo de residuos carbonéceos, além de degradar mais
rapidamente em temperaturas superiores a 220 °C. Portanto, os filmes elaborados neste
trabalho devem ser investigados a fim de confirmar sua viabilidade em combinacdo com
outros biopolimeros, pois podem constituir alternativas sustentaveis a polimeros

tradicionais (sintéticos).
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1. INTRODUCAO

Os hamburgueres sdo produtos carneos industrializados, obtido de carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnologico adequado. “Trata-se de produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado ou
resfriado” de acordo com sua classificacao (BRASIL, 2000).

Novos produtos carneos de facil preparo e com apelo de mais saudaveis tém sido desenvolvidos
para satisfazer consumidores que buscam por praticidade aliada a redugéo nos teores de gordura.
Novos ingredientes sdo testados para causar menos impacto na textura, no rendimento e em
outras propriedades fisico-quimicas destes produtos, a exemplo da farinha de aveia
(TREVISAN et al., 2016).

A utilizacdo da fibra alimentar (farinha de aveia) em produtos carneos tem sido justificada por
apresentar propriedades tecnologicas que auxiliam na textura, aumentam a habilidade de ligar
agua, mantendo um bom rendimento e reduzindo o custo da formulacdo. (BIS, 2016). Dos
produtos carneos industrializados, nos quais tem sido estudada a influéncia da adicao de fibras
na diminuigdo do teor de gordura dos mesmos, o hamburguer tem recebido merecida atengéo
(PAULA et al., 2019; SILVA, et al., 2018; TREVISAN et al., 2016).

2. OBJETIVO



O objetivo desse trabalho foi elaborar e caracterizar, através de analises fisicoquimicas,
hamburgueres elaborados com farinha de aveia, como um substituto parcial da gordura.

3. METODOLOGIA

As pesquisas foram conduzidas nos laboratorios do IFBA, Campus Barreiras. A
matéria-prima carnea utilizada para a elaboracdo dos produtos foi obtida no comércio local
(carne bovina acém e toucinho), assim como a farinha de aveia.

As formulacbes de hamburguer foram elaboradas com substituicdo parcial do
ingrediente toucinho. Apds a moagem, a massa obtida foi dividida em duas porcGes, originando
as formulages: T1 (10% de toucinho e 0% de farinha); T2 (5% de toucinho e 5% de farinha);
As formulagdes foram entdo adicionadas dos ingredientes dgua (8,5%), proteina Texturizada de
soja (5,0%), sal (1,4%), pimenta branca moida (0,04%), alho em p6 (0,09%), cebola em pé
(0,09%), glutamato monossodico (0,44%), eritorbato de sodio (0,09%).

Apo6s a homogeneizagdo dos ingredientes de cada formulacdo, os hambdrgueres foram
prensados e moldados com hamburgueira manual de 11 cm de didmetro, obtendo-se
hamburgueres com peso de 90 g cada que em seguida foram embalados e congelados.

A atividade de agua (Aw) foi determinada por meio de um aparelho Aqualab digital,
sendo realizada nas amostras dos produtos acabados (realizada em triplicata). O pH foi
determinado em triplicata com auxilio de um peagametro de bancada da marca Digmed.

As anélises fisico-quimicas de cinzas, umidade e gordura foram realizadas nos
hambdrgueres crus de acordo com metodologia oficial (AOAC, 2000).

O experimento foi realizado em um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com
2 repeticBes e os dados interpretados por meio da analise de variancia, quando necessario, as
médias foram comparadas utilizando-se o teste de Tukey, a 5% de probabilidade. Foi utilizado
0 programa SAS® versdo 9.0.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinac6es de pH, atividade de dgua, umidade, cinzas e gorduras
estdo expressos na Tabela 01.

Tabela 01. Médias e desvio padréo dos hamburgueres.
PARAMETROS FISICO-QUIMICOS

Formulagdes

pH Aw Umidade (%)  Gordura (%) Cinzas (%0)
Tl 6,04+ 0,86% 0,954+ 1,26* 55,27+ 1,06* 21,4+ 1,09° 2,86+ 1,36%
T2 6,07+ 0,36% 0,974+ 1,81° 61,3+1,22° 17,7+0,82° 2,82+ 0,93?

Meédias seguidas de pelo menos uma mesma letra, na coluna, ndo possuem diferenca entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A adicdo de farinha de aveia provocou efeito significativo (P < 0,05) entre 0s
tratamentos, apenas nas analises de atividade de dgua e umidade. De acordo com Carvalho
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(2015) a adicdo de fibras em produtos carneos, como hamburguer, pode provocar retengdo de
agua, o que pode justificar o fato do Tratamento T2 (5% de toucinho e 5% de farinha) ter
apresentado maiores valores de umidade (61,3) e atividade de agua (0,974).

Todos os tratamentos estavam de acordo com valores estabelecidos pela Legislacédo
Brasileira (BRASIL, 2000), que determina teores maximos de 23% de gordura em
hamburgueres.

Em relacdo ao valor de pH ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre os
tratamentos, a média foi de 6,05. Os valores encontrados nesse estudo permaneceram dentro
da faixa de pH para carne vermelha que é de 6,2 a 5,4 (FORSYTHE, 2002).

Os valores de pH obtidos nessa pesquisa, foram préximos aos encontrados por Bis
(2016), que adicionou fibras insoltveis (aveia e trigo) nas proporc¢des de 3 e 6%, em hamburguer
de carne bovina com reducéo de gordura.

N&o houve diferenga significativa entre os tratamentos para as cinzas. Resultados
semelhantes foram encontrados por Trevisan et al., (2016), que avaliaram a adicao de fibra de
aveia (3 e 6%) sobre as propriedades fisico-quimicas de hamburgueres.

5. CONCLUSAO

O uso da farinha de aveia pode ser considerada um ingrediente promissor para auxiliar
formulacdes de hamburgueres com reducdo de gordura, enriquecendo dessa forma a qualidade
nutricional do produto.
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1. INTRODUCAO

O trigo é um alimento muito rico em carboidratos, que compdem o grupo de nutrientes
basicos de grande interesse para uma alimentacédo equilibrada, além de constituirem a principal
fonte de energia (ORDONEZ, 2005).

O carboidrato do trigo, amilopectina A, causa uma maior elevacdo no nivel glicémico
quando comparado a outros alimentos, acionando a liberagdo de uma maior quantidade de
insulina e consequentemente a deposicdo de gordura visceral. Esses sinais ocasionam na
diabetes Tipo Il (DAVIS, 2014).

Para reduzir esse acumulo de gorduras, as fibras atuam resistindo a digestéo e a absorc¢ao
no intestino delgado, ficando disponiveis para a fermentacdo pelas bactérias residentes no
intestino grosso. Sua acdo ocorre no trato gastrointestinal onde regula a taxa de digestdo, a
absorcdo de nutrientes, além de ter um papel importante como laxante e ser utilizada como
substrato para a microbiota no intestino (ARAUJO, 2015).

De acordo com ARAUJO, MENEZES e TOMAZINI (2009), o inhame apresenta um alto
teor de fibras insoluveis totalizando de 5,18% quando comparado a fibras solGveis de 2,95%, e
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um alto teor de proteinas totalizando 5,87%. Essas caracteristicas sdéo muito importantes quando
pensamos em sua farinha, que j& se encontra incorporada nas industrias panificadoras de

inimeros paises.

2. OBJETIVO

O trabalho pretende elaborar um mix composto de farinha de trigo e farinha de inhame a
fim de aumentar as concentracdes de fibras e proteinas quando comparado a farinha de trigo
comum. Avaliara os resultados da quantidade de fibras e proteinas presentes em paes elaborados

com 0 mix.

3. METODOLOGIA
Os inhames, coletados no bairro Porantava, municipio de Inconfidentes, Minas Gerais,
foram lavados, descascados, sanitizados, e apds realizou o branqueamento. Com o auxilio de
um processador, os tubérculos foram fatiados e entdo levados a uma estufa por 24 horas & 45°C
para que houvesse a secagem dos chips de inhame. Apds secos, levou-0s para serem moidos
por um moedor de gréos até a granulometria da farinha de trigo branca.

Foram elaboradas trés diferentes formulaces de mix, conforme a Tabela 01.

Tabela 01 — constituicdo das diferentes formulagdes

Formulagio Farinha de Trigo (g) Farinha de Inhame (g)
P 300 ]
Pi 300 a0
P2 300 120

Fonte: Autoral, 2019.

Para producdo do p&o adicionou-se nas formulacGes de cada amostra: 12 gramas de
fermento bioldgico fresco Fleichmann, 9 gramas de sal Cisne, 24 gramas de aglcar Cristal e 9
gramas de margarina Delicia. Apds, modelou-se as massas que a seguir foram colocadas em um

forno industrial com temperatura de 120°C por aproximadamente meia hora, obtendo os paes.
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Realizou-se as anélises, em triplicata, para determinacdo da quantidade de proteinas, pelo
método de Kjeldahl e para a determinacéo de fibras, pelo método da determinacéo de fibra bruta
total disponibilizados pelo Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON; PASCUET; TIGLEA, 2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da quantidade de proteinas e fibras dos pées estdo apresentados na Tabela
02.

Tabela 02- Valor médio de proteinas e fibras para cada formulacéo

PO Pl P2
PROTEINAS (%) D98 10.60 11,48
FIBRAS (%) 1,30 1.85 2,33

Fonte: Autoral, 2019.

Conforme os dados apresentados na Tabela 02, pode-se verificar que houve aumento na
concentracdo de protideos e no teor de fibras dos paes paralelamente ao aumento da farinha de
inhame adicionado.

Segundo a tabela TACO (2011), a concentracdo de proteinas encontradas no pao francés
é de 10,59/100g da parte comestivel e de fibras 3,49/100g da parte comestivel sendo assim, a
amostra padrdo encontre-se inferior, tendo a concentracdo de proteinas de 9,98g/100g da parte
comestivel e de fibras 1,309/100g da parte comestivel. A formulagdo P1 apresentou um
incremento de 6,2% e 42,3% nas quantidades de proteinas e fibras, respectivamente. J& na
formulacéo P2 o incremento de proteinas foi de 15,0% e o de fibras de 79,2%.

Desta forma evidencia-se o potencial do mix de farinha de trigo e inhame na reducgéo da
glicemia pelo consumo de produtos elaborados com esse mix, tendo em vista 0 aumento no teor

de fibras e proteinas, e reducdo na quantidade de carboidratos totais.

5. CONCLUSAO
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Os pées elaborados com mix de farinha de trigo e inhame apresentaram aumento
expressivo na quantidade de proteinas e fibras, demonstrando o potencial do mix na elaboragéo
de produtos enriquecidos, com o intuito da redugdo do indice glicémico. Sugere-se que novas

analises sejam feitas para que se dé continuidade a esta pesquisa
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1. INTRODUCAO

O uso de sal e acUcar para preservar os alimentos remonta aos tempos antigos.
Esse processo é utilizado para desidratar alimentos como carnes e vegetais, inibindo a
multiplicacdo microbiana e contribuindo para os sabores dos alimentos. Atualmente,
gastrénomos aplicam essa técnica em gemas de ovos de galinha. Durante a preparacao, a
mistura de sal e acucar se difunde na gema de ovo, solidificando a gema e concentrando
a gordura e o sabor. Apo6s, alguns gastrébnomos processam as gemas termicamente em
fornos. As gemas curadas adicionam sabor rapidamente a diferentes receitas.

Os ovos estdo frequentemente associados a salmonelose, e novas preparagdes com
ovos geralmente levantam preocupacdes sobre a seguranca dos alimentos. Embora os
ovos contaminados geralmente apresentem um numero baixo de Salmonella (<20/ovo)
[1], as caracteristicas fisico-quimicas das gemas permitem uma rapida multiplicacdo da
bactéria quando os ovos sdo armazenados em temperatura ambiente, atingindo 6 a 8 log1o
UFC/g [2].

O processo de tratamento térmico € o método mais comum para inativar
Salmonella em gemas de ovos. Para garantir a seguranca dessas preparacdes, 0rgaos
reguladores exigem o processamento térmico com uma temperatura interna de no minimo
70°C [3]. No entanto, diferentes estudos mostraram que a incorporacao de sal ou agucar
na gema de ovo tende a aumentar a resisténcia ao calor de Salmonella [4, 5], e as células
bacterianas sdo mais dificeis de serem inativadas em alimentos ricos em gordura, como
as gemas de ovos [6].

2. OBJETIVO



Avaliar o efeito dos tratamentos de cura e térmico na sobrevivéncia de Salmonella
em gemas de ovos de galinha curadas.

3. METODOLOGIA

3.1 Inéculo

Foram utilizadas cinco cepas de Salmonella para compor um pool: S. Enteritidis
SES86, S. Enteritidis 55507, S. Typhimurium L12031 S. Minnesota e S. Heidelberg. As
culturas bacterianas, preparacao e 0 método de inoculo foram realizadas de acordo com o
método relatado por Lopes et al. (2018). A populacgdo final de Salmonella nas gemas
contaminadas artificialmente foi 8,4 logio UFC/g.

3.2 Preparagéo da gema de ovo curada

As gemas foram separadas assepticamente das claras, e 24 gemas foram colocadas
em uma caixa plastica (18 x 10,5x 7,5cm) forrada com uma mistura de aclcar e sal
(1,5kg), na propor¢éo de 1,5:1. Apo6s, as gemas foram cobertas por 1,5kg da mistura e,
em seguida, a caixa foi coberta por um filme plastico. A caixa foi armazenada a 4,5°C.

3.3 Tratamento térmico

Amostras de trés gemas curadas foram coletadas nos tempos 2, 24, 72 e 144 horas.
Ap0s, as gemas curadas foram processadas por dois tratamentos térmicos diferentes. 1)
As gemas foram colocadas em sacos estéreis e imersas em termocirculador de dgua a 62°C
por 30min ou 2) foram colocadas em uma assadeira em forno elétrico a 80 + 5°C por 3
horas. O primeiro tratamento térmico foi investigado em um estudo anterior com ovos
crus e demonstrou eficiéncia na inativacdo de Salmonella, eliminando 7,7 log [7]. O
segundo tratamento foi escolhido porque é frequentemente mencionado nas receitas. Apos
0 tratamento térmico as gemas foram colocadas em sacos plasticos e imersas em banho
de agua gelada para interromper o cozimento. Gemas de ovo inoculadas, curadas e nao
tratadas termicamente foram usadas como controle. O experimento foi realizado trés
vezes.

3.4 Analises Microbiologicas

As gemas dos ovos e dgua peptonada 0,1% (1:9) foram homogeneizadas por dois
minutos. Dilui¢Bes decimais foram obtidas misturando aliquotas de 1ml com 9ml de 4gua
peptonada 0,1% , e 100ul de cada diluigdo foram espalhados em placas de XLD. As
placas foram incubadas a 37°C por 24h e as coldnias tipicas de Salmonella foram
contadas. O limite de detecgéo foi de 100 UFC/g.

3.5 Analise estatistica

Os resultados foram expressos como media £ DP de trés repeticbes. Os dados foram
submetidos a ANOVA e a comparagdo entre os tratamentos ao teste de Tukey (p<0,05)
no software SAS.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A concentracdo média inicial de Salmonella nas gemas de ovos cruas foi de 8,4 £ 0,2
logio UFC/g. Os resultados de inativagdo microbiologica (Figura 1) indicaram que as
populacOes de Salmonella foram reduzidas significativamente pelos dois tratamentos
térmicos (reducdo de aproximadamente 3 logio). Independentemente do tempo de cura,
apenas 0 uso de acUcar e sal sem tratamento térmico subsequente ndo promove uma
reducéo significativa de Salmonella. Embora as gemas curadas processadas em forno
atinjam altas temperaturas (80°C), considerado suficiente para matar Salmonella, esse
processo nao promoveu a inativacdo completa. Em geral (exceto a cura por 2h), ndo ha
diferencas significativas entre os tratamentos térmicos (circulador de &agua com
temperatura controlada a 62°C e forno a 80°C) nas contagens de Salmonella. A
sobrevivéncia de Salmonella pode ser explicada pelo aumento da resisténcia térmica de
bactérias em ambientes de baixa atividade de agua devido a mobilidade molecular
reduzida e a criacdo de unidades ribossdmicas estaveis contra danos irreversiveis
causados pelo tratamento térmico [8].

No presente estudo, a maior inativagdo de Salmonella (redugdo de 5,6 logio
UFC/g) ocorreu quando a gema foi curada por 2h, seguida do tratamento térmico através
do termocirculador de agua. Com base nos resultados, se as gemas curadas, mesmo que
associadas a tratamentos térmicos sejam preparadas com gemas altamente contaminadas
com Salmonella, pode ndo ser seguro para 0s consumidores. Entretanto, se for preparado
com ovos com baixo nimero de Salmonella (1-3 logio UFC/g), situacdo mais realista
quando os ovos sdo provenientes de industrias de boa qualidade e sdo mantidos na cadeia
de frio, a reducdo demonstrada neste estudo pode ser suficiente para eliminar
completamente a bactéria e promover a seguranca da gema de ovo curada.

Figura 1. Sobrevivéncia de Salmonella em gemas de ovos curadas submetidas a
diferentes tratamentos e a diferentes tempos de cura.
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5. CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que gemas de ovo curadas sem tratamento térmico ndo
promovem uma reducdo significativa de Salmonella, independentemente do tempo de
cura. No entanto, as populacfes de Salmonella foram reduzidas significativamente
quando os processos de calor foram aplicados, com reduc¢des maximas de 5,6 logio UFC/g
quando as gemas foram curadas por 2h e subsequentemente tratado por termocirculador
de agua.
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1. INTRODUCAO

Sushi é um tradicional prato da culinaria japonesa e consiste principalmente de arroz
cozido, acidificado com vinagre e resfriado, o qual ¢ moldado em pecas pequenas cobertas com
peixe cru ou cozido, ou em formato de rolo contendo peixes ou legumes e, muitas vezes, envolto
em algas marinhas [1]. A preparacdo do sushi envolve muita manipulagdo e o uso frequente de
ingredientes crus, aumentando o risco de contaminacdo microbiana e, possivelmente, a
ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), sendo que h& pouca ou nenhuma
etapa de processamento térmico capaz de eliminar essa contaminacéo.

Nos ultimos anos, 0 numero de restaurantes de culindria japonesa aumentou
consideravelmente. Além disso, atualmente, restaurantes que possuem buffet com alimentos
variados, vem oferecendo sushis e outras prepara¢fes com pescados crus. De acordo com a
legislacdo brasileira de Boas Préaticas (BP) para servicos de alimentacdo [2], apds serem
submetidos a coccdo, os alimentos preparados devem ser mantidos em condigdes de tempo e de
temperatura que ndo favoregcam a multiplicagdo microbiana. Para alimentos que necessitam de
resfrigeracéo, no geral, estes devem ser conservados sob refrigeragdo a <5 °C.

Embora o tempo de distribuicdo de alimentos refrigerados ndo esteja definido na
legislagdo brasileira, normalmente os restaurantes assumem que 6 horas é o periodo maximo
para a sua distribuicdo. No entanto, diversos estabelecimentos distribuem os sushis a
temperatura ambiente por algumas horas, uma vez que temperaturas <5 °C podem comprometer
a qualidade sensorial dos sushis [3]. A exposicdo desses alimentos em temperaturas ndo
refrigeradas pode resultar em surtos de DTA, principalmente se os sushis forem preparados sem
préaticas adequadas de manipulagéo [4, 5].

No Brasil, em nivel nacional, ndo existe uma legislacdo com procedimentos especificos
para preparacao e distribuicdo de sushis. No entanto, duas capitais brasileiras, Porto Alegre no
Rio Grande do Sul [6] e Fortaleza no Ceara [7], elaboraram regulacfes para essa preparacao.
Dentre os diversos itens citados nessas legislacGes, destaca-se a obrigatoriedade da temperatura
de exposicdo no buffet, similar a legislacéo brasileira para servicos de alimentacao (<5 °C) [2].
Embora as legislacGes exijam a distribuicdo refrigerada desse tipo de preparacao, diversos
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estudos demonstram a dificuldade em manter o sushi em temperaturas <5 °C, durante a
exposicdo no balcdo de distribuicdo por se tratar de uma temperatura de refrigeracao adequada
mas dificil de ser mantida em alimentos expostos na distribuicéo [3, 8,
9].

Diante do exposto, avaliar a contaminagdo microbiana e investigar os cenarios de tempo
e temperatura de distribuigdo em sushis, nas condigOes reais de distribuicdo, assume grande
importancia, o que ¢ a principal finalidade desse trabalho.

2. OBJETIVO

Este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a contaminagdo microbiana e
investigar os possiveis cenarios de tempo e temperatura de distribuicdo de sushis em buffets.

3. METODOLOGIA

Foram realizadas visitas em 26 estabelecimentos de sushis que s6 foram possiveis por
meio da colaboragdo com a Equipe de Vigilancia em Alimentos (VISA) de Porto Alegre. Essa
colaboracdo possibilitou a entrada nos locais, acompanhar as vistorias oficiais de rotina e
permitiu a realizacdo dos experimentos preliminares do presente trabalho nos respectivos
estabelecimentos. Dessa forma, foi possivel medir a temperatura de distribuicdo nos buffets dos
trés principais tipos de sushis consumidos através de um termopar. Esses sushis foram
previamente identificados por meio de pesquisa na literatura e através do conhecimento pratico
da equipe de vigilancia sanitaria. Nas inspecGes também foi possivel coletar as pecas desses
sushis, a fim de avaliar a carga microbiana de mesofilos totais e o pH do arroz temperado e
demais ingredientes das pecas no laboratério.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados indicaram que os principais tipos de sushi consumidos foram nigiri, uramaki
e hosomaki e que a temperatura deles durante a exposi¢do nao variou significativamente entre
si (p<0,05), sendo em média 16 °C, durante sua exposicdo, com ou Sem equipamento
refrigerado. Esse valor encontrado é provavelmente devido a variacdo de funcionalidade dos
equipamentos de refrigeracdo nos buffets de cada estabelecimento, como também pela forma de
preparo das pecas em cada local, antes da exposicdo das mesmas.

Em relacéo a avaliagdo dos pHs, o pH do arroz de sushi foi de aproximadamente 4,4 e
influenciou na reducéo do pH dos peixes contidos nas pecas. Os valores de pH encontrados no
arroz utilizado para preparacdo dos sushis estavam de acordo com o que propdem as duas
portarias municipais (Porto Alegre e Ceard) para sushis no Brasil (pH do arroz <4,5) e que
possuam um laudo confirmando tal pH, emitido por laboratério credenciado.

Ja nos resultados de contagem de microrganismos mesofilos totais, foi possivel identificar
que o sushi uramaki teve as maiores médias de contagens, com diferenca significativa entre
nigiri e hosomaki. Tais resultados indicaram que o uramaki foi o tipo de sushi com maior
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contaminagédo. Provavelmente este resultado se deu devido ao uramaki ser um tipo de sushi
preparado em formato de rolo, 0 que necessita uma maior manipulacdo na sua preparacao,
possuir mais ingredientes em sua composicao, ter o peixe cru sem contato direto com o arroz
acido e possuir em sua montagem a peculiaridade do arroz temperado voltado para fora, o qual
pode aderir substancias indesejaveis a preparacdo, aumentando assim a sua carga microbiana.

5. CONCLUSAO

O presente estudo demostrou que ndo houve diferenca significativa nas temperaturas de
distribuicéo de nigiri, uramaki e hosomaki, sendo em média 16 °C.

O pH acido do arroz temperado reduziu o pH do peixe utilizado nos sushis, indicando
que ele pode influenciar a multiplicacdo microbiana nos sushis.

Entre os sushis analisados nos estabelecimentos, o uramaki foi o que apresentou a maior
média de contagem de microrganismos mesofilos totais, sendo identificado como o mais
contaminado e podendo ser representado como o pior cenario para sushis.
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1. INTRODUCAO

A reducdo do risco de doencas aliada a uma melhor qualidade de vida aponta cada
dia mais para uma alimentacdo saudavel e equilibrada (GUEDES, 2014).

Devido a isto, prezando pela perspectiva de melhoria da qualidade de vida e da
sustentabilidade, a formulacéo de novos produtos deve estar fundamentada na viabilidade
e na disponibilidade de alimentos, portanto é necessario a implementacdo de recursos
renovaveis e de custo acessivel (LUCKNOW; DELAHUNTY, 2004).

O inhame (Dioscorea sp.) & um alimento muito consumido no Brasil pois apresenta
baixo custo, boa aceitabilidade e excelentes caracteristicas nutricionais como alto valor
nutritivo e energético (LEONEL et al., 2006; TACO, 2011).

Ele tem aproximadamente 2,1 gramas de protideos, 1,7 gramas de fibra alimentar
e minerais como 12 miligramas de célcio e 29 miligramas de magnésio, além de apresentar
algumas propriedades nutricionais e funcionais, pelo seu teor de aminoacidos, vitaminas
do complexo A, B e niacina e contetdos fitoquimicos, como antocianinas e saponinas
(MIAMOTO, 2008; TACO, 2011).
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Além de ser uma boa fonte de energia, 30 % dele € amido, sendo parte dele o
amido lentamente digerido, o qual provoca uma resposta lenta dos niveis de glicemia e
insulina no sangue apos as refei¢des, sendo associado a um melhor controle do diabetes e
também esté associado ao controle da pressédo alta (WALTER, 2005; SANTOS E LIMA,
2009).

J& o Petit Suisse é um queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulacdo do leite
com coalho ou substéncias alimenticias e atualmente, é o mais encontrado no comercio e
adquirido por criancas e adolescentes (BRASIL, 2000).

Portanto, ao incrementar o queijo tipo Petit Suisse com a pasta proteica de inhame,

surgira uma alternativa de produto lacteo com maior valor nutricional.

2. OBJETIVO

O trabalho consiste em elaborar trés formulagdes de pasta proteica de inhame
utilizando como base o queijo Petit Suisse sabor morango, como uma alternativa no

consumo de derivado lacteo ao publico juvenil.

3. METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Instituto Federal do Sul de Minas Gerais — campus
Inconfidentes no setor de laticinios, Processamento de frutas e Hortalicas e Laboratorios
de Microbiologia e Bromatologia.

O Pettit Suisse foi fabricado de acordo com a técnica utilizada no Laticinios do
Instituto Federal do Sul de Minas Gerais, campus Inconfidentes.

Para a producgdo da pasta de inhame, os tubérculos foram lavados com auxilio de
escovas, descacados e sanitizados mergulhando-os por 15 minutos em um tanque que

continha solugéo de agua com cloro, e apds, branqueados.
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Os tubérculos foram cozidos com agua por aproximadamente 30 minutos e apos
foram triturados em um liquidificador e processador tipo mixer, originando a pasta
proteica que foi incorporada ao queijo Petit Suisse.

As formulagGes foram realizadas da seguinte forma:

Misturou-se 400 gramas de queijo Petit Suisse com 20% da pasta protéica de
inhame sendo denominada amostra 12, 400 gramas de queijo Petit Suisse com 30% da
pasta protéica de inhame, sendo denominada amostra 13 e 400 gramas de queijo Petit
Suisse com 40% da pasta protéica de inhame, sendo denominada amostra 14. A amostra

controle se consistiu apenas de 400 gramas de queijo Petit Suisse, sendo denominada

2\ \

Figura 1 - Amostras 10, 12, 13 e 14, respectivamente
Fonte — Autoral, 2019

amostra 10.

Realizou-se as andlises para determinacdo da quantidade de protideos, pelo
método de Kjeldahl, e de fibras, pelo método da determinacdo de fibra bruta total
(ZENEBON, O; PASCUET, N.S; TIGLEA, P., 2008).

E a analise microbiologica de coliformes a 45°, conforme exige a Resolugdo-RDC

n°12, de 02 de janeiro de 2001, foi realizada pela técnica do nimero mais provavel.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com os valores de protideos e de fibras, pode-se realizar a média das triplicatas

obtendo os seguintes valores: para a amostra 10 obteve-se 5,04% de protideos e fibras ndo



determinadas, para a amostra 12 obteve-se 5,42% de protideos e 2,01% de fibras, para a
amostra 13 obteve-se 5,49% de protideos e 3,11% de fibras e para a amostra 14 obteve-se
5,76% de protideos e 3,74% de fibras. Estes dados estdo representados no gréfico 1, a

sequir.

Grafico 1 - Comparacao entreo
crescimento das médias de protidios e
fibras entre as amostras

Amostra i0 Amostra i2 Amostra i3 Amostrald

B> ;o

QD = NWw

B Média da Concentracdo de Protidios W Méda do Teor de Fibras

Fonte- Autoral, 2019.

Conforme os dados apresentados, pode-se verificar que houve um pequeno
aumento na concentragdo de protideos, enquanto os resultados do teor de fibras
aumentaram substancialmente.

Quanto aos protideos, a quantidade encontrada foi entre 5,04% a 5,76% estando
em divergéncia com a Legislagdo n° 53, de 29 de dezembro de 2000 do Ministério da
Agricultura, que estabeleceu 0 minimo de 6% para proteinas lacteas em queijo tipo Petit
Suisse. A concentracdo de protideos varia de acordo com o leite utilizado e tecnologia de
fabricacdo, dessa forma percebe-se a necessidade de se analisar o teor de protideos do
leite que serd utilizado futuramente, bem como aprimorar a técnica utilizada evitando a
perda deste no leite.

Quanto ao teor de fibras, destaca-se como principal resultado deste trabalho,
verificado na formulacdo de queijo Petit Suisse com adicdo de 40% da pasta de inhame

(14 — 3,74%), expressando aumento em relacdo a amostra controle (10). Este efeito se
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deve, principalmente, ao alto teor de fibras (1,479/100g de alimento) presente no inhame
(Pinheiro, 2001).

Na analise microbioldgica para Coliformes a 45 °C obteve-se como resultado para
todas as amostras <3 NMP/g, pela resolugédo-RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA.

5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que a pasta de inhame apresentou alto valor em sua adigdo ao
queijo Petit Suisse sabor morango, pois foi crescente a concentracdo de protideos e fibras
paralelamente a adicdo da pasta de inhame, indicando melhora no produto e assim se

constituindo em uma alternativa no consumo de derivado lacteo ao publico juvenil.
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de produtos carneos mais saudaveis representa uma grande
parcela das pesquisas realizadas no setor. O consumo de gordura saturada em excesso tem
sido associado com o aumento na incidéncia de doencas como obesidade, doencas
coronarias e até alguns tipos de cancer o que pode acarretar na diminui¢cdo do consumo
deste tipo de produto carneo (BIS-SOUZA et al., 2019). Produtos carneos fermentados
sdo muito apreciados por consumidores de diferentes partes do mundo. O salame tipo
italiano é um produto carneo fermentado com alto teor de gordura (méximo 35%) muito
consumido pelos brasileiros. Fibras prebioticas vém sendo adicionadas em produtos
carneos com duas funces: substituicdo parcial da gordura saturada e agregar propriedades
funcionais. Exemplos de fibra prebioticas incluem amido resistente (AR), que auxilia na
substituicdo de gordura saturada em produtos carneos e/ou melhoraram o perfil lipidico
(BIS-SOUZA et al., 2020 ).

A utilizacdo de fibra prebidticas em produtos carneos é apresentada como uma
alternativa para substitutos de gorduras por apresentarem propriedades tecnoldgicas que
auxiliam na textura, aumentam a habilidade de ligagdo com agua, mantendo um bom
rendimento e reduzindo o custo da formulacdo. J& em produtos carneos fermentados
secos, como salame, as fibras prebi6ticas auxiliam na mudanca do pH, diminuicdo da
atividade de agua e consumo de nitrito (FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2008).
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2. OBJETIVO

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da adicdo de amido resistente em
salame tipo italiano com teor reduzido de gordura sobre os parametros de atividade de
agua, pH e contagem de bactérias laticas.

3. METODOLOGIA

3.1 Matéria prima carnea e ingredientes

A matéria-prima (pernil/gordura suina) carnea foi adquirida em comércio local
de S&o José do Rio Preto/SP. O amido resistente (AR) utilizado foi fornecido pela empresa
Ingredion (Hi Maze®260, Mogi Guacu, SP, Brasil). Os condimentos utilizados foram
fornecidos pela empresa New Max (Americana, SP, Brasil).

3.2 Elaboracgdes do Salame tipo Italiano controle e com reducéo de
gordura.

Para a producéo do salame tipo italiano foi elaborado quatro tratamentos: C (20%
toucinho), F1 (15% toucinho + 1% AR), F2 (15% toucinho +2% AR), F3 (15% toucinho
+3% AR). Para o processamento do salame a matéria-prima carnea foi moida em disco de
10 mm e o toucinho moido em disco de 8 mm, adicionando os demais ingredientes
(eritorbato de sodio, nitrito de sodio, nitrato de sédio, sacarose, alho, pimenta branca, noz
moscada e cravo). Apds incorporar os ingredientes foi adicionada cultura starter comercial
composta por Staphylococcus xylosus e Pediococcus pentosaceus (Chr. Hansen Ind. e
Com. Ltda). A massa foi homogeneizada durante 5 minutos e embutida em tripa de
colageno (calibre de 60 mm), as pecas foram amarradas com aproximadamente 15 cm de
comprimento e colocadas em uma estufa com circulagdo de ar, controle da temperatura
(25°C - 15°C) e umidade relativa (95% — 75%) ao longo do processo de fermentacao e
secagem.

A variacdo no pH e atividade de agua dos tratamentos foram realizadas durante
os dias 0, 3, 7,14 e 20 e a contagem de bactérias acido laticas (BAL) durante os dias 0, 3
e 20.

3.3 Metodologia das analises

3.3.1 Determinacéo de pH e atividade de agua

O valor de pH foi determinado atraves do pHmetro digital mPA-210, marca
TECNOPON, com solda de penetragdo, em triplicata. A determinagdo da atividade de
agua (Aw) foi realizado utilizando em higrémetro elétrico da marca Aqualab (Decagon
Devices Inc., Pullman, USA).



Para a analise e interpretacdo dos dados foi feita a andlise de varidncia
(ANOVA), seguida pelo teste de Tukey (P <0,05).

3.3.3 Contagem de bacteérias acido laticas

A contagem da populacdo de bactérias acido laticas (BAL) foi determinada
utilizando o método de contagem em placas em atmosfera anaerébica em meio seletivo
agar MRS com incubacao a 30°C/48 horas (Bedia, Méndez, &Bafidn, 2011).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Resultado da determinacéo de atividade de 4gua e de pH de
produto carneo fermentado

Resultados da atividade de agua (aw ) e pH sdo apresentados na Tabela 1, onde
ao longo de 20 dias de processamento o produto sofreu reducéo gradual do valor de aw e

pH em funcéo do processo de fermentacédo e secagem.

Tabela 1 - Determinacéo de atividade de dgua e de pH de produto carneo fermentado
(média £ desvio padréo).

Tratamentos Tempo (dias)
0 3 7 14 20
c 09670001  0,952x0,001> 0951=0003 0930=0,001* 091000012
ayw Fl1 0.967=0,001 0.951=0,002°  0,952=0,003 0921=0,004°> 0,881=0,005°
F2 09680001  0960=0001° 09530005 0930=0,001* 09030,006°
F3  0968=0002  0960=0,001° 0950=0001 0930=0,001* 0910=0,002°
0 3 7 14 20
C 6.05+0,01° 4.90=0,02 4,890 .01 4,87=0,03 4,880 04
pH F1 6.06=0,02° 4,93=0,02 4,890 .05 4,930 04 4,95=0,03
F2 6.06=0,02° 4,9320,01 4,87=0,01 4,8320,02 4,88=0.03
F3 6,110,022 4,92:0,02 4,89=0.02 4,840 .04 4,89=0,02

3-h Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca estatistica entre si (P<0,03);
C=20%toucinho; F1= 13% toucmho e 1% AR; F2= 13% toucinho e 2% AR; F3: 13% toucinho e 3% AR.



A a, inicial (dia 0) variou de 0,967 a 0,968 e ao final do processamento (dia 20),
F1 apresentou o menor valor para este parametro (0,881).Resultados semelhantes sdo
descritos por Bis-Souza et al. (2020), que utilizou em sua pesquisa frutooligossacarideos
para a reducdo da gordura suina em produto carneo fermentado. Os resultados de pH
corroboraram com a mesma pesquisa previamente citada, havendo diferenca entre as
médias similares (P <0,05) em relacdo a valores iniciais (dia 0) e finais (dia 20).

4.2 Resultado da contagem de bactérias acido laticas (BAL)

Os resultados da contagem de bactérias acido laticas, é apresentado na Figura 1,
que obteve o crescimento gradual devido a formacéo de acido latico decorrente da adicao
da cultura starter previamente mencionada.

Figura 1: Determinacdo de bactérias acido laticas de produto carneo fermentado
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C= 20%toucinho; F1= 15% toucinho e 1% AR; F2= 15% toucinho e 2% AR; F3: 15% toucinho e 3% AR.

De acordo com a Figura 1, é possivel observar que houve um crescimento gradual
na populagdo de bactérias acido lacticas das amostras dos tratamentos, entre os intervalos
determinados, similares ao observado por Del Nobile et al. (2009), para salame tipo
italiano com reducdo de gordura suina, nos trés primeiros dias de fermentacao.

5. CONCLUSAO

A utilizacdo de amido resistente como substituto parcial da gordura suina em
salame tipo italiano ndo afetou a atividade de agua, pH e contagem de bactérias laticas. O
amido resistente mostrou ser um substituto parcial de gordura em produto fermentado.
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