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Introducao

A maior fonte de sédio na alimentagao € o cloreto de sddio, constituido por 40% de sdédio e 60% de cloreto, que pode
ser utilizado em alimentos industrializados e adicionado durante o preparo de refeigdes, porém a ingestdo excessiva
deste mineral esta relacionada ao desenvolvimento de doengas crénicas ndo transmissiveis (BUSCH et al., 2010). A
partir disso, estudam-se novas alternativas para auxiliar na substituicdo do cloreto de sbédio, como a adicdo de
condimentos e especiarias de origem natural, além da adigdo de salgantes substitutos do sal convencional (HEMPHILL;
COBIAC, 2006; BANNWART; SILVA; VIDAL, 2014).

Objetivos

Produzir duas formulagdes de tempero para macarrdo instantdneo, com baixo teor de sddio, a base de ervas e
condimentos, utilizando-se como agente salgante, em uma das formulagées, 20,9% de sal misto e na outra 2,6% de
cloreto de sadio.

Metodologia

Foram desenvolvidas duas formulagdes de tempero instantaneo, a primeira com 2,6% de cloreto de sddio e a outra com
sal misto (cloreto de sdédio, cloreto de potassio, carbonato de calcio, éxido de magnésio, iodato de potassio, 6xido de
zinco, ferrocianeto de sédio, diéxido de silicio e selenito de sédio), na propor¢céo de 20,9%, a base das seguintes ervas
e condimentos: salsa desidratada, alho pord desidratado, alho em flocos, pimenta do reino branca em pd, cominho em
pd, manjericdo em flocos, orégano verde desidratado, alecrim em flocos, noz moscada, coentro moido, cebola em
flocos, aglUcar demerara, paprica doce e cloreto de sodio. Aplicou-se um teste de aceitabilidade do tempero em
amostras de macarrao instantaneo, utilizando escala hedbénica, em 50 estudantes do sexo feminino e masculino, todos
usuarios do restaurante universitario da Universidade Estadual do Ceara, cuja participagao foi consentida através da
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Foram excluidos do teste os alunos diabéticos, hipertensos
e com restrigbes a algum ingrediente dos temperos ou do macarrao instantaneo.

Resultados

Através da andlise sensorial, observou-se que, para o atributo sabor, ndo houve diferenga estatistica entre as médias
das duas formulagdes, alocando-se ambos na categoria “Gostei ligeiramente” da escala heddnica. No que diz respeito
aos atributos aparéncia e textura, as duas formulagdes se classificaram, novamente, na categoria “Gostei ligeiramente”.
Nao verificou-se diferenga estatistica entre as médias das duas formulagdes para nenhum destes atributos. Nao houve
diferencga entre o odor das duas formulagdes, alocando-se ambas na categoria “Gostei ligeiramente” da escala hedénica.
Do total de provadores, 40% manifestaram intengdo de compra do tempero com 2,6% de cloreto de sddio, tendo o
tempero com 20,9% de sal misto obtido resultado idéntico.

Conclusao

Por meio do teste de intengdo de compra e pelos calculos estatisticos, constatou-se que as duas formulagdes nao
apresentaram diferengas de aceitabilidade, tendo ambas uma boa aprovagao entre os participantes da andlise sensorial.
Sendo assim, percebe-se a importancia destes novos produtos para o mercado, devido ao aumento de pessoas com
dietas restritas de sédio e a boa aceitagdo das formulagdes.
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Introducao

Segundo Bianchi (2002), a banana verde cozida pode ser transformada em subprodutos (biomassa) sendo assim uma
excelente forma de aproveitamento integral da produgéo. Acostumados a comer a fruta madura, o brasileiro desconhece
que esta perdendo uma 6tima alternativa de consumo e alimentag&o. A banana possui no maximo 2% de agucares e
grande quantidade de amido, que, no processo de amadurecimento, converte-se quase todo em agucares. Com uma
estrutura molecular maior e de dificil digestdo, o amido do fruto verde é chamado de AR (Amido Resistente). Assim,
quando é cozida verde, a banana perde o tanino, elemento que amarra na boca, mas mantém o AR, que vai transitar
pelo sistema digestivo sem ser absorvido, devido a impossibilidade de ser quebrado. Um teor alto de AR dificulta a
absorcéao de gorduras, como também o de glicose, sendo, portanto, indicado aos diabéticos, aos que tém colesterol alto
ou sofrem de prisdo de ventre. E é justamente esse amido que da consisténcia e liga, convertendo a polpa da banana
verde cozida num excelente espessante em bolos, massas, paes e patés (VALLE e CAMARGOS, 2003).

Objetivos

Verificar a aceitabilidade de um bolo de chocolate com biomassa de banana verde por pessoas de diferentes faixas de
idade (pré-escolares e escolares, universitarios e idosos), identificar o valor caldérico, macronutrientes, ferro, calcio, e
fibra na porgéo do bolo e o seu custo.

Metodologia

Trata-se de um estudo do tipo quantitativo. Participaram da pesquisa trés publicos diferentes: 87 idosos, 77
académicos e 62 pré-escolares e escolares, todos de ambos os sexos. O teste de aceitabilidade para os pré-escolares
e escolares foi feito através da escala hedbnica facial estruturada de 5 pontos, e para os idosos e académicos foi
usada a escala hedbdnica de 5 pontos. No dia anterior ao teste de aceitabilidade as pesquisadoras prepararam os bolos
com BBVP(Biomassa de Banana Verde Polpa)no Laboratério de Técnica Dietética da UNISC. O calculo do valor
nutricional foi determinado através da Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (PHILIPPI, 2002) e o valor
nutricional da BBVP do laudo técnico do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL, 2010). O custo per capita foi
calculado a partir dos valores médios dos produtos comprados em supermercados da cidade. A escala hedbnica de 5
pontos foi avaliada através do teste ndo paramétrico — Teste Kruskal-Wallis e havendo diferencga significativa entre os
grupos foi realizado o teste de comparagdo pareada. Para o processamento das variaveis do estudo, foi utilizado o
programa Statistical Package for the Social Science (SPSS) versao 22.0 Windows. O projeto de pesquisa foi aprovado
pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade de Santa Cruz do Sul, que emitiu parecer favoravel n° 1.038.681 e
CAEE 40647114.0.0000.5343.

Resultados

Em relagdo a média geral, o grupo dos escolares apresentou maior aceitabilidade, seguido dos académicos e idosos. O
Teste de Comparagbes Pareadas, mostrou diferenga estatisticamente significante entre os grupos de idosos e
escolares, em relagao a Escala de Aceitabilidade (p = 0,002). Nao ha diferenga entre: idosos x académicos (p = 0,628)
e académicos x escolares (p = 0,089).

Conclusao

Concluiu-se que o bolo de chocolate com biomassa de banana verde polpa teve uma boa aceitagao entre os grupos,
sendo de maior aceitabilidade pelos pré-escolares e escolares, seguido dos académicos e idosos respectivamente,
sendo uma preparagao nutritiva e de baixo custo.
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Introdugao

O kefir é produzido pela fermentagéao do leite por bactérias e leveduras contidas nos graos. Os grdos sdao compostos de
uma flora microbiana que contém lactobacillus mesdfilos, streptococcus e leveduras (Saccharomyces kefir), que
coagula a caseina e transformam a lactose em: &cidos laticos, alcool e gas carbdnico (AQUARONE et al., 2001). O
kefir € um alimento rico em acidos, vitamina B12 e polissacarideos que conferem ao produto uma caracteristica
sensorial que depende do tipo de leite utilizado no processo da fermentagdo ou da origem dos grdos (FARNWORTH,
2005). Com o aumento no grau de exigéncia do consumidor, industria tende a procurar tecnologias para o
desenvolvimento de novos produtos. Além dessas novas tecnologias, existe a necessidade de se aumentar a vida de
prateleira desses produtos laticos, proporcionando assim uma sofisticagdo dos processos de fabricagdo, com isso a
uma necessidade de aumentar o valor nutricional e qualidade dos produtos elaborados (AQUARONE et al., 2001).

Objetivos
Objetivo do trabalho foi avaliar a aceitagao sensorial do kefir elaborado com leite UHT e leite pasteurizado adicionado de
frutas morango e ameixa.

Metodologia

O experimento foi realizado no laboratério de Tecnologia de Produtos Lacteos do Instituto de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG). Os graos de kefir foram ativados em leite UHT na proporgao de
5%, mantidos a temperatura de 30 °C até o pH de 4,6. O pH foi determinado pela medida direta com um potenciémetro
Waterproof Pen pH Tester, marca INSTRUTERM. A acidificagdo foi avaliada por titulometria de neutralizagao, segundo
Pereira (2001), cujas amostras foram tituladas com solugdo de NaOH 0,1 N, nos tempos pré-determinados; sendo
definido o teor de acido latico por meio da féormula: (V x f x 0,09 x N x 100) / m (g). Foi utilizado o teste de aceitagédo
com escala hedbnica de nove pontos, cujos extremos correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei
extremamente (9).

Resultados

O produto kefir com adigdo de morango feito com leite pasteurizado foi bem aceito pelos provadores na escala de
gostei moderadamente (7), apresentando média de 36,37% e gostei muito (8) apresentando média de 36,37%. Em
relacdo ao leite UHT, o produto foi classificado como gostei moderadamente (7) apresentando média de 31,18%. O kefir
com leite UHT teve uma média de rejeigao de 4,54% na escala de desgostei muitissimo. Quanto ao leite pasteurizado,
a rejeigao foi desgostei ligeiramente apresentando média de 9,10% de rejei¢do. O leite UHT com adigdo de ameixa teve
aceitacao de Gostei ligeiramente (6) com média de 27,28% pelos provadores. Em relagéo ao leite pasteurizado, o kefir
com adigao de ameixa obteve boa aceitagéo, tendo como resultado: gostei moderadamente (7) e gostei muito, ambos
com 27,28% de aceitagdo pelos provadores. O leite pasteurizado apresentou rejeicdo na escala de desgostei muito e
desgostei moderadamente, que receberam a média de 4,55%. Em relagcéo ao leite UHT, houve rejeicdo de 13, 64% na
escala de desgostei moderadamente.

Conclusao

As caracteristicas fisico-quimicas do kefir com leite UHT e leite Pasteurizado de ambos sabores apresentaram boa
aceitacao pelos provadores, demonstrando que o kefir pode ser um produto consumido artesanalmente desde que seja
elaborado com toda a higiene necessaria para sua comercializagéo.
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Introducao

Segundo o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, os alimentos ultra-processados s&o formulagbes industriais de
substancias extraidas de alimentos, derivadas de constituintes de alimentos ou sintetizadas em laboratério. Um
exemplo de alimento ultra-processado muito comum na mesa dos brasileiros é a salsicha, um embutido de carne
mecanicamente separada e que possui altos niveis de aditivos alimentares. Os aditivos alimentares como nitratos e
nitritos sao adicionados em preparagdes de embutidos ultra-processados como a salsicha, a fim de conservar por mais
tempo e modificar as caracteristicas microbiolégicas (BRASIL, 2014; FILHO, 2004). Contudo, o excesso de consumo
desses aditivos tem causado preocupagado na comunidade cientifica em virtude dos efeitos nocivos a saude humana,
relacionados a formagao de compostos quimicos cancerigenos, como nitrosaminas e nitrosamidas e metemoglobinemia
ou sindrome do bebé azul, doenga que pode levar a andxia e morte (FERGUSON, 2010; SANTOS et al., 2005).

Objetivos
Quantificar os teores residuais de nitratos e nitritos em amostras de salsichas comercializadas em um municipio do
interior do Rio Grande do Sul e relacionar estes resultados com a legislagao vigente.

Metodologia

Foram coletas 5 amostras de salsicha denominadas de A, B, C, D e E de quatro estabelecimentos localizados no Vale
do Taquari, Rio Grande do Sul. As amostras eram de 3 lotes diferentes coletadas e analisadas em triplicata. As
analises de teores residuais de nitratos e nitritos foram realizadas segundo a metodologia analitica descrita pela
Instrugdo Normativa n° 20, de 21 de julho de 1999 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, a
concentragdo maxima permitida € de 150 mg/kg para adigéo de nitrito e 300 mg/kg para nitrato (BRASIL, 1999).

Resultados

A média de nitrito das amostras de salsichas analisadas foi de 87,28 mg/kg, estando de acordo ao valor estabelecido
pela legislagdo, correspondente a 150mg/kg (p = 0,001), enquanto que a média de nitrato foi 330,96 mg/kg,
significativamente superior ao valor estabelecido pela legislagdo 300 mg/kg. Observou-se que a salsicha da marca C foi
a que apresentou os maiores teores tanto para nitrato (650,3+139,4) quanto para nitrito (171,8 £ 5,2).

Conclusao

Ao realizar este estudo podemos observar que ndo existe uma padronizagao na adigao de aditivos alimentares em ultra-
processados que conforme a Instru¢do Normativa n° 51 de 29 de dezembro de 2006 que estabelece nitrato pode-se
concluir que as marcas A e D, atenderam a legislagdo tanto para os teores de nitrato quanto para os teores de nitrito e
que as marcas B, C e E nao atenderam.
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Introducao

A preocupacao com a melhoria na qualidade de vida impulsiona uma demanda por alimentos de conveniéncia com
beneficios potenciais a saude do consumidor. Matérias-primas com propriedades funcionais ganham destaque no
desenvolvimento desses produtos. Os prebidticos sao fibras sollUveis que estimulam seletivamente o crescimento ou a
atividade de bactérias presentes no cdlon que s&o benéficas para o hospedeiro (probidticos). Nesse sentido, alimentos
com propriedades prebidticas sdo considerados como fibras funcionais.

Objetivos
O objetivo desse estudo foi relatar os alimentos com propriedades prebidticas mais comumente utilizados na industria
alimenticia descritos na literatura.

Metodologia

Trata-se de uma revisdo de literatura no qual foram consultadas revistas cientificas nas bases de dados virtuais de
saude da Biblioteca Regional de Medicina, com Scientific Eletronic Library On-line, Literatura Latino-Americana e do
caribe em Ciéncia da Saude e Medical Literature Analysis and Retrieval System online, considerando os ultimos 10
anos utilizando os descritores prebidticos, frutanos e industria de alimentos.

Resultados

Os prebidticos, incluindo frutanos tipo inulina, oligofrutose e fruto-oligossacarideos (FOS), sdo compostos de unidades
de frutose de diferentes comprimentos, encontrados naturalmente nas plantas cujas fontes mais comuns sé&o a chicéria,
aspargo, alcachofra, entre outros. As concentragbes presentes nesses alimentos sdo consideradas baixas, sendo
assim a industria extrai, concentra e purifica os frutanos destes alimentos para aplicagdo em seus produtos. Os
prebiéticos estimulam o crescimento de bactérias intestinais, principalmente as bifidobactérias. No intestino grosso,
estas fermentam os prebioticos, produzindo lactato e acidos graxos de cadeia curta (AGCC) que estimulam de forma
seletiva a atividade e o crescimento das bactérias probidticas, inibindo assim, o desenvolvimento das patogénicas. Os
AGCC produzidos trazem como beneficios o aumento da absorgdo de agua e sddio no célon, proliferagao de células
mucosas, suprimento de energia e acidificagdo do ambiente do lumen. Os Prebiéticos como os Frutanos ja sao
ingredientes ou complementos alimentares em produtos especialmente na desenvolvidos sendo usado em barras de
cereais, derivados lacteos, sucos, doces em geral, preparados em po, produtos de panificagao, alimentagao infantil. No
Brasil, esses elementos tem a utilizagdo limitada devido ao alto custo de producéo e importacdo da matéria-prima. No
entanto, estudos estdo sendo desenvolvidos por pesquisadores em universidades para patentear novos métodos de
producdo, dentre eles, o cultivo de certas leveduras (Kluveromyces marxianus) para produgdo de FOS a partir do
melago de cana-de-agucar, e o desenvolvimento de um novo processo para a extragao de inulina a partir da raiz da
chicédria. Segundo a Resolugdo RDC n°. 278/2005 da ANVISA, os alimentos que sao adicionados com Inulina ou FOS
devem ser registrados na categoria de “Alimentos com Alegagdes de Propriedade Funcional e ou de Saude” e devem ter
registro prévio a comercializagao.

Conclusao

Portanto, os estudos permitem concluir que os alimentos com propriedades prebidticas promovem beneficios a saude
por estes auxiliarem na melhora das fungdes intestinais, da microbiota do célon e aumento na absorcdo de minerais.
Entretanto, ainda é necessario um maior interesse das industrias nacionais desenvolvimento de alimentos com
propriedades prebidticas.
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Introdugao

O acesso a informagao correta sobre o conteudo dos alimentos configura uma questdao de seguranga alimentar e
nutricional, que consiste em “garantir a todos condigcdes de acesso a alimentos basicos seguros e de qualidade, em
quantidade suficiente, de modo permanente e sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, com base
em praticas alimentares saudaveis, contribuindo assim para uma existéncia digna em um contexto de desenvolvimento
integral da pessoa humana (BRASIL, 2002). O comportamento do consumo de alimentos vém sofrendo mudancas
significativas nos ultimos anos motivados por um maior nivel de consciéncia dos consumidores para saude, via maior
escolarizagdo e maior acesso as informagbes (ERIK et al.2006). Pela relevancia da rotulagem dos produtos
industrializados, e pela sua estreita relagdo quanto a saude dos consumidores, torna-se importante conhecer a
conformidade dos rétulos as determinagdes legais (MACHADO et al. 2013).

Objetivos
Verificar a conformidade dos roétulos frente a legislagao brasileira de achocolatados e suco artificial comercializados em
supermercados situados na cidade de Joao Pessoa, Paraiba.

Metodologia

A pesquisa foi realizada em quatro supermercados na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba durante os meses de janeiro e
fevereiro de 2016. Foram avaliados 14 rétulos de diferentes marcas comerciais de achocolatados e suco artificial. Para
a analise dos rétulos foi elaborada uma ficha de avaliagao de rotulagem, onde foi formulada com base nas seguintes
resolugdes: n° 259 de 20 de setembro de 2002 e a n° 359 de 23 de dezembro de 2003.

Resultados

Os rotulos foram analisados para verificar sua adequagao quanto aos itens: Denominagao/marca; Lista de ingredientes;
Conteudo liquido; Identificagcdo de origem; Lote; Prazo de Validade; Instrugdes de preparo quando necessario;
Rotulagem nutricional completa; Instrugbes sobre o armazenamento; Cuidados de conservacdo (apdés aberta a
embalagem), se contém ou ndo contém gluten. Dentre os 14 rétulos avaliados, foi visto que houve um percentual de
57,2% de inadequagbes das informagdes obrigatérias estabelecidas pelas resolugdes n® 259, e 359 da agencia nacional
de vigilancia sanitaria (ANVISA, 2005). Um dos itens constatados em 14,2% de inadequagdes dos rotulos foram os
cuidados de conservacéao do produto apés a embalagem ser aberta.

Conclusao

Com os resultados pode-se afirmar que a rotulagem dos produtos achocolatados e suco artificial ndo atende totalmente
aos requisitos estabelecidos pela legislagao vigente, com isso torna-se imprescindivel intensificar um controle na
verificagdo dos rotulos por parte dos 6rgdos fiscalizadores para que possa atender as necessidades dos consumidores.
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Introducao

O mel é um produto agucarado natural elaborado por abelhas ( Apis melifica e outras espécies ) a partir do néctar de
flores, secregdes procedentes de partes vivas das plantas ou de secregdes de insetos sugadores destas. O mel é
considerado um dos alimentos mais puros da natureza, apreciado por muitos consumidores, devido seu sabor
caracteristico e alto valor nutritivo. Fatores estes que influenciam para que seu prego seja relativamente alto e muitas
vezes incentivando a sua adulteragdo. Neste sentido, esta pesquisa teve como objetivo a andlise da qualidade de méis
comerciais.

Objetivos
Neste sentido, esta pesquisa teve como objetivo a analise da qualidade de méis comerciais em termos de pH e
presenga de adulterantes.

Metodologia

Foram avaliadas e comparadas 06 amostras de méis comercializadas nos mercados e produtores da regido noroeste do
Rio Grande do Sul quanto a sua acidez e adulteragdo. A determinagao do pH das amostras ocorreu de forma direta
onde 10g de cada amostra foi homogeneizado com 75 mL de agua destilada e o pH determinado diretamente por
peagbmetro. Para a verificagao de possiveis adulteragdes foi realizado o Teste de Lugol. Para tanto, foram transferidos
com o auxilio de uma pipeta 10 g da amostra para um béquer de 50 mL e adicionados 10 mL de agua destilada. Apds
agitagao, foram adicionados 1 mL de solugdo de lugol (iodo e iodeto de potassio). Na presenga de aglcar comercial a
solugédo se cora de vermelho ou violeta, sendo a amostra considerada adulterada.

Resultados

Apds as analises foi possivel verificar que o pH das amostras apresentaram uma média de 3,97 (+0,12), estando entédo
dentro da variagdo estabelecida na literatura. A analise do pH do mel mostra-se util como variavel auxiliar para
avaliagdo da qualidade, embora nao seja indicado, atualmente, como analise obrigatéria pela legislagado brasileira. O pH
do mel é influenciado pela origem botéanica, sendo geralmente inferior a 4,0 para mel de origem floral e superior a 4,5
para os méis de melato. Pode ainda ser influenciado pela concentragao de diferentes acidos, calcio, sédio, potassio e
outros constituintes das cinzas. No teste de Lugol, nenhuma das amostra teve a coloragao alterada, comprovando que
nao houveram adulteragdes nas seis diferentes amostras de méis analisadas. O teste de Lugol pode ser utilizado como
indicativo de adulteragdo em méis pois com o contato do iodo e iodeto de potassio (lugol), o mel adulterado apresenta
reacdo colorida caracteristica em fungao da presenga de amido e dextrina, o que nao ocorre no mel puro. Segundo a
ANVISA o mel ndo podera conter substancias estranhas a sua composigdo normal, nem ser adicionados corretivos de
acidez. E proibida a adicdo de corantes, aromatizantes, espessantes, conservadores e edulcorantes de qualquer
natureza, naturais ou sintéticos.

Conclusao

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que as seis amostras de méis analisadas e comercializadas na regido
noroeste do estado do Rio Grande do Sul apresentaram qualidade adequada em termos de acidez e n&do possuiam
adulteragdes em sua composigao.
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Introducéo

A rotulagem dos alimentos é considerada uma importante ferramenta de salude publica, pois permite que os
consumidores tenham acesso as informagdes sobre caracteristicas basicas dos alimentos, tais como composigao,
valor nutricional, prazo de validade, origem e forma de conservagdo (ANVISA, 2012). Apesar do avango normativo da
rotulagem nutricional obrigatéria, ainda é possivel se deparar com informagdes excessivamente técnicas e publicitarias
que podem induzir a interpretagdo equivocada (PNAN, 2012). Segundo a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 54
de 2012, o termo light pode ser utilizado em alimentos produzidos, nos quais sua composigao reduza em, no minimo,
25% do valor energético, de agucares, de gorduras totais, de gordura saturada, de colesterol e/ou sédio. O alimento
com informagao nutricional complementar deve ser comparado ao alimento de referéncia do mesmo fabricante, e no
caso de néo existir o alimento de referéncia do mesmo fabricante, deve ser utilizado o valor médio do conteudo de trés
alimentos de referéncia.

Objetivos
Analisar e comparar a adequagao da rotulagem de produtos alimenticios de referéncia e light, quanto as normatizagdes
da legislagdo vigente.

Metodologia

Estudo observacional de carater descritivo, que analisou e comparou a adequagdo da rotulagem de 78 produtos
alimenticios, sendo 39 na versao de referéncia e 39 na versao light, quanto as normatizagdes da legislagao vigente. O
estudo foi realizado em quatro supermercados na cidade de Veranopolis/RS, durante os meses de julho e agosto de
2015. Todos os produtos alimenticios selecionados foram analisados conforme o check list elaborado, com base nas
referéncias estabelecidas pelo Decreto-Lei n° 986/1969, Resolugdo da Diretoria Colegiada n° 360/2003 e 54/2012. A
tabulagdo dos dados foi realizada em planilha de Excel®, com o calculo das frequéncias absolutas (n) e relativas (%).

Resultados

O presente estudo identificou que 64,1% dos produtos analisados apresentaram irregularidades quanto a legislagéo
vigente. Sendo 46,15% de nado conformidades entre os produtos de referéncia e 82,05% entre os produtos com a
designacéao de light. Diversos produtos apresentaram mais do que uma n&o conformidade, sendo 20,51% referente aos
produtos de referéncia e 56,41% dos produtos light. Em relagdo ao perfil de irregularidades identificados no presente
estudo, a nao identificagdo no painel principal da frase “Contém Aromatizante” e, caso utilizasse aroma artificial a
declaragé@o “Aromatizado Artificialmente” foi a mais prevalente entre os produtos de referéncia (25,64%), referente ao
artigo 14 e 17 do Decreto-Lei n° 986/1969. Entre os light a maior prevaléncia (38,46%) de ndo conformidades foi no item
3.1.a da RDC n° 259/2002, que caracteriza a presenga de “vocabulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas,
ilustragbes ou outras representagdes graficas que possam tornar a informacgao falsa, incorreta, insuficiente, ou que
possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relagdo a verdadeira natureza, composigao,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, validade, ou forma de uso do alimento”.

Conclusao

Ainda é possivel encontrar rotulos de produtos alimenticios contendo erros ou informagdes incompletas. A analise dos
rétulos € de grande importancia, pois a veracidade das informagdes presentes na rotulagem dos alimentos faz com que
os consumidores possam escolher os produtos que satisfagam as suas necessidades, além de fazer com que a
legislagdo seja cumprida.
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Introdugao

No Brasil cerca da metade das uvas colhidas sdo para consumo in natura € a outra metade para a elaboragao de sucos
e vinhos. (Anuario Brasileiro de Fruticultura, 2010). Na encosta nordestina do Rio Grande do Sul, é onde esta a maior
regido vitivinicola do pais, concentrando mais de 90% da produgéo vinicola. (Oliveira et al., 2004). A videira estéa sujeita
ao desenvolvimento de uma série de doengas causada por fungos, a principal € o mildio, que pode afetar as flores e os
frutos. Muitas aplicagcbes de fungicidas sao necessarias para o controle em um tratamento convencional (Czermainski,
2002). Alguns impactos ambientais sdo encontrados com a agricultura convencional, onde o uso de produtos quimicos
para pragas e doengas sdo os grandes responsaveis. Com a pressdo de grupos de consumidores, houve uma
necessidade para aumentar a sustentabilidade produtiva, com isso reavaliando a produgao convencional. (Fadini et al.,
2001). Segundo esse conceito, o uso da tecnologia TPC (Thermal Pest Control) representa uma alternativa para a
produgdo de uva, principalmente na regido da Serra Gaulcha, pelo clima Umido e frio, podendo diminuir fungos
patogénicos permitindo a eliminagdo de produtos quimicos. A utilizagdo desse sistema apresenta outras vantagens
importantes como aumento do resveratrol em até quatro vezes mais que o convencional, reduz a quantidade de agua
com a aplicagdo de fungicidas, protege a planta em temperaturas baixas durante o inverno para ndo ter perda de
producéo e sobretudo o beneficio a saude do consumidor (IBRAVIN, 2012).

Objetivos
Verificar o conteudo de resveratrol e a presenga de residuos de pesticidas em mostos e vinhos produzidos na Serra
Gaucha.

Metodologia

Foram analisadas seis amostras de vinhos, sendo quatro para detectar a quantidade de resveratrol e duas para
residuos de pesticidas. Para a andlise de resveratrol foi utilizado o método cromatografia liquida de alta eficiéncia, e
para analise de residuos foram utilizados os métodos cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa,
cromatografia liquida acoplada a espectrometria de massa, cromatografia gasosa com detecgao por captura de
elétrons. As amostras foram coletadas na safra de 2009 e 2011 em um vinhedo localizado na Serra Gaucha, que faz
uso da técnica Thermal Pest Control.

Resultados
Os teores de residuos de pesticidas em todas as amostras estavam dentro do limite estabelecido pela legislagao,
enquanto que a analise do resveratrol mostrou uma concentragao quatro vezes maior que a amostra convencional.

Conclusao
O aumento de resveratrol e residuos de pesticidas dentro dos limites estabelecidos, € de grande interesse para os
consumidores que se preocupam em uma vida saudavel e longa, prevenindo doengas ao longo prazo.
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Introducao

A coloragao conferida aos produtos alimenticios industrializados deve-se, sobretudo, ao uso de corantes artificiais que
representam uma classe de aditivos alimentares e sao definidos como substancias que conferem, intensificam ou
padronizam a coloragédo destes produtos, com objetivo principal de proporcionar aos alimentos caracteristicas visuais
de um produto natural (COSENTINO, 2008). Estes ndo possuem valor nutricional, e seu consumo nao é recomendado,
pois estdo associados a reagbes alérgicas (GARCIA, 2012). Dentre tantos corantes utilizados pela industria de
alimentos, o amarelo tartrazina (POLONIO & PERES, 2009), apresenta um grande espectro como aditivo de cor em
alimentos, cosméticos e medicamentos (BADUI, 2006), pois apresenta excelente estabilidade a luz e ao calor, desse
modo sua descoloragdo ocorre somente na presenga de &cido ascérbico e didxido de carbono (POLONIO & PERES,
2009). O corante referido acima tem despertado uma maior atengao dos toxicologistas e alergistas, pois estudos o tém
identificado como responsavel pela ocorréncia de inimeras reagdes adversas (POLONIO & PERES, 2009). A
Organizagcdo Mundial da Saude, apds realizar uma avaliagao toxicolégica deste, determinou que 7,5 mg/kg de peso
corpoéreo ¢ a Ingestao Diaria Aceitavel para qualquer faixa etaria (BRASIL, 2007).

Objetivos
Identificar a presenga do corante tartrazina, referido no rétulo de produtos alimenticios potencialmente destinados ao
publico infantil, e identificar a venda dos mesmos em cantinas escolares.

Metodologia

Trata-se de um estudo transversal, de carater descritivo, no qual foram avaliadas embalagens de produtos
industrializados, potencialmente destinados ao publico infantil e com presenca do corante tartrazina. Posterior a analise
de dados, foram realizadas visitas a escolas de ensino fundamental de modo a identificar a venda destes produtos nas
cantinas escolares.

Resultados

Os resultados obtidos quanto as caracteristicas da amostra revelam que mais da metade pertenceu a categoria de
chocolates, balas e goma de mascar, totalizando 55,1% (n=86). Foi identificada a presenca declarada do corante em
26,3% das embalagens analisadas e, dentre as categorias, as que tiveram maior destaque da presenca do corante, foi
a de chocolates, balas e gomas de mascar e bebidas n&o alcodlicas, com 37,2% e 25%, respectivamente. A
prevaléncia da exposi¢cao pela comercializagado de produtos com o corante tartrazina em cantinas de escola municipal
foi menor (65,8%), em relagao as escolas estadual e particular (100%).

Conclusao
Foi possivel observar que, além da elevada prevaléncia do corante nos produtos, também ficou evidenciado, a livre
comercializagao destes no ambito escolar.
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Introdugao

Os alimentos funcionais sao considerados eficientes em propiciar efeitos benéficos a saude. Dentre estes, as frutas
tém se sobressaido como importante fonte de compostos bioativos advindos tanto do metabolismo primario quanto do
secundario. Nesse contexto, a Morinda citrifolia L, conhecida popularmente como Noni, € uma espécie que tém
atraido a atengao visto seu uso popular como antineoplasico, sendo escassas as pesquisas sobre esta espécie. Esta
espécie é nativa do sudeste da Asia e Australia, pertencente a familia das Rubiceae. As propriedades terapéuticas
como atividade antioxidante, antifungica, anti-helmintica, antibacteriana e antitumoral tem sido usadas por mais de
2.000 anos nas localidades de origem do fruto (Serafini, 2015). Entre os nutrientes capazes de prevenir doengas,
encontra-se o grupo dos antioxidantes. A vitamina C é exemplo de composto antioxidante, que tem como principal
papel a prevencao ou redugdo da oxidagado nos sistemas bioldgicos por agéo dos radicais livres. Além disso, a planta,
por meio da fotossintese, consegue produzir carboidratos.Estima-se que o Noni contém 90% de agua e os principais
componentes da matéria seca parecem ser solidos soluveis, fibras alimentares e proteinas. Ja em quantidade reduzida
encontram-se os carboidratos, incluindo proporgdes variaveis de sacarose, frutose e glicose (Chan-blanco, 2006). A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria ainda nao atesta a seguranga do Noni como alimento, alegando estudos
incompletos e poucas pesquisas a respeito da do fruto.

Objetivos
Determinar a quantidade de agucares redutores e acido ascoérbico presentes na polpa de fruta da Morinda citrifolia por
oxi-redugéo Método Eynon Lane e Método de Tillmans.

Metodologia

Os frutos do Noni foram coletados em margo de 2016 em Bom Jesus do ltabapoana — RJ (21° 08" 02™ Sul, 41° 40" 47™
Oeste). Os frutos maduros foram selecionados e levados ao laboratério. O experimento foi realizado com a polpa do
Noni in natura.No preparo das solugdes foi utilizado sulfato de cobre (Vetec), taratarato duplo de Na e K (Vetec) e azul
de metileno (Vetec) para verificacdo dos agucares redutores. Para analise de vitamina C foi usado &cido metafosférico
(Merck), acido acético (Vetec), acido ascérbico (Vetec), 2-6-diclorofenol-indofenol sédico (Nuclear) e bicarbonato de
sodio (Merck). Para determinagdo de agucar redutor foi usado o método de Lane-Eynon, por ser um método classico e
fundamentado na redugéo de ions cobre em solugdes alcalinas. Para determinar o teor de acido ascoérbico usou-se o
reativo de Tillmans, que € um método pratico para titulagao direta de vitamina C.

Resultados

Os resultados da analise para determinar o teor de vitamina C e agucares redutores na polpa de Noni, foram
comparados com dados encontrados na literatura. O resultado da quantificagdo do teor de vitamina C na polpa in
natura, foi igual a 22,7 + 0,9 mg de vitamina C/100g da amostra, ligeiramente inferior ao valor encontrado segundo
Costa et al. (2013) que foi de 23,1 mg/100g de polpa de Noni. Os experimentos relacionados aos agucares redutores
mostraram a presenga de 2,35 + 0,4 g de aguUcares redutores em 100g da amostra, resultado que foi inferior quando
comparado com Correia (2010), onde verifica-se o teor de 5,35g/100g de polpa de fruta.

Conclusao
Mediante a avaligdo dos resultados deste estudo pode-se concluir que a polpa dos frutos da espécie Morinda Citrifolia
L. possui agucares redutores presentes em sua composi¢cdo, bem como vitamina C, porém em valores abaixo das
referéncias.
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Introducao

O consumo excessivo de sdédio tem representado importante fator de risco para o desenvolvimento de doengas
cronicas nao transmissiveis, dentre elas a hipertensao arterial sistémica. Sendo assim, este componente da dieta tem
sido alvo de estudos e o controle do seu consumo tem sido abordado pelas pesquisas na area da saude
(CAVALCANTE. et al., 2012). O excessivo consumo de sédio da populagéo brasileira provém da ingestdo do sal de
cozinha e condimentos a base desse ingrediente, seguido de alimentos processados (SARNO et al., 2009). Segundo o
Guia alimentar para populacéo brasileira de 2014, os ingredientes e métodos usados na fabricacdo de alimentos
processados como conservas de legumes, alteram a composi¢gado nutricional dos alimentos dos quais deriva, sendo o
rétulo importante instrumento para o consumidor utilizar e assim dar preferéncia aqueles com menor teor de sal ou
agucar.

Objetivos
O objetivo do estudo foi analisar o teor de sdédio a partir das informagdes nutricionais contidas nos rétulos de conservas
vegetais industrializadas.

Metodologia

Tratou-se de um estudo descritivo, no qual foram analisadas 43 conservas de vegetais, disponiveis em quatro redes de
supermercados na cidade de Bento Gongalves entre os meses de janeiro e fevereiro de 2015. Os rétulos foram
analisados de modo a identificar a alegacdo da presenca e do teor de sddio nos rétulos de conservas de vegetais
incluindo pepino, cebola, beterraba, vagem, mini milho, cenoura, palmito, pimentao, couve flor, brécolis e rabanete de
diferentes marcas. Para comparar o teor de sédio entre as conservas, considerou-se por¢ao padrao de 100g. P Para
verificar a adequagao do teor de sddio por porgdo e a adequagao de consumo maximo toleravel por dia, foram usadas
as indicagbes das Dietary Reference Intakes, e ainda foram avaliadas as recomendagbes estabelecidas pela
Organizagdo Mundial de Saude.

Resultados
O teor médio de sddio encontrado foi de 598,20 + 139 mg, com variagdo de 402 mg a 827,75 mg, para porgao
padronizada em 100g, sendo os maiores teores de sddio encontrados nas conservas de palmito (827,75 mg/100 g). A
ingestdo de 100 g de alguma das conservas analisadas, representa a ingestdo média de 24,3% do recomendado
diariamente.

Conclusao

Os resultados permitiram concluir que, segundo andlise da rotulagem nutricional obrigatéria, as conservas vegetais
analisadas apresentaram elevado teor de sdédio. Ficou evidente a importancia de consultar a rotulagem nutricional e
avaliar a composig¢ao nutricional destes produtos, para dar subsidios de escolha no momento da compra.
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Introdugao

O aumento de doengas crbnicas nao-transmissiveis tem sido influenciado pelo aumento do consumo de alimentos
industrializados que possuem um alto teor de sddio em sua composigdo. As industrias utilizam esse mineral para
conservar e dar sabor aos alimentos. Sendo assim, alimentos utilizados em dietas restritivas, como os diet, também
possuem uma alta concentragdo desse mineral e as informagdes contidas nos rétulos, as vezes, estdo confusas para
os compradores e pode levar ao erro na hora da compra.

Objetivos
Analisar o teor de sddio expresso nos rotulos dos produtos diet e a sua fidedignidade.

Metodologia

Trata-se de um estudo explicativo, experimental, quantitativo, no qual foram analisados oito produtos diet no periodo
entre Maio e Setembro de 2015. A selecao dos alimentos foi feita de forma aleatéria, de acordo com a disponibilidade
de produtos diet nas gbndolas dos supermercados da cidade de Aracaju. Os produtos selecionados foram achocolatado
diet em acucar, aveia isenta de sddio, batata palha diet em sdédio, gelatina diet em agucar sabor uva, leite condensado
diet em agucar, pipoca de micro-ondas Zero em gorduras, preparado sélido para refresco sabor uva diet em agucar e
refrigerante Zero tipo cola. As amostras foram analisadas pelo Instituto Tecnolégico de Pesquisa de Sergipe segundo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). Para andlise da fidedignidade dos roétulos teve-se como referéncia a
Resolugdo da Diretoria Colegiada 360/2003 e 24/2010 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. O alimento que
apresentasse valor menor ou igual a 5 miligramas de s6dio em sua composi¢céo era considerado conforme segundo a
Resolugéo da Diretoria Colegiada 360/2003. E de acordo com a Resolugédo da Diretoria Colegiada 24/2010 o alimento
era caracterizado com teor elevado de sédio quando possuisse em sua composi¢cdo uma quantidade igual ou superior a
400 miligramas de sédio para 100 gramas ou 100 mililitros do produto. Os resultados obtidos pela analise laboratorial e
rétulos foram submetidos a analise estatistica pelo software Assistat® versao 7.7 beta, por Andlise de Varidncia
seguida do teste de Tukey (p<0,05).

Resultados

De acordo com a analise laboratorial dos oito produtos, pode-se perceber que a maioria das amostras apresentou
incoeréncia com a Resolugdo da Diretoria Colegiada 360/2003, exceto a quantidade de sdédio no rétulo da aveia isenta
de sddio, que estava conforme. Com relagdo a Resolugdo da Diretoria Colegiada 24/2010, somente leite condensado
diet em agucar, pipoca de micro-ondas Zero em gorduras e o preparado sélido para refresco sabor uva diet em agucar
foram classificados com elevado teor de sédio e os demais alimentos nao apresentaram especificagdo, pois a
legislagado nado faz a classificagdo de valores abaixo de 400 miligramas.

Conclusao

Com a andlise laboratorial, notou-se que os produtos diet apresentaram na composigédo, um teor de sodio elevado, algo
que o rétulo ndo deixa claro, induzindo o consumidor ao erro. E importante lembrar que existem brechas na legislagao
que permitem as industrias alimenticias usarem de artificios para mascarar a concentragdo real desse mineral nos
alimentos.
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Introdugao

A batata-doce Beauregard € uma cultivar americana desenvolvida pela Louisiana Agricultural Experiment Satation em
1981 (EMBRAPA, 2015). A cor laranja da Beauregard indica a maior presengca de [-caroteno ou pré vitamina A
(RODRIGUES, 2013). Os biscoitos sao aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade, sobretudo entre as
criangas (FASOLIN et al, 2007). Tendo em vista a busca pela melhoria da qualidade da dieta de grupos populacionais
que ainda apresentam caréncia de vitamina A, a busca por novas formulagdes que introduzam este nutriente se faz
importante.

Objetivos
Aceitacao dos biscoitos com substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da batata doce do tipo Beauregard, um
produto enriquecido com B-caroteno.

Metodologia

Esta pesquisa foi realizada nos laboratérios de Técnica Dietética/Analise Sensorial de Alimentos e Bromatologia da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) — Centro Académico de vitéria de Santo Antdo (CAV). As batatas
necessarias para pesquisa foram adquiridas na Paraiba, e transportadas em recipientes adequados. Para andlise
sensorial foram avaliados 3 formulagdes de biscoitos, sendo a padrdo (formulagdo sem farinha de batata doce
Beauregard), a com substituicdo de 30% e a com substituicdo de 50% da farinha de trigo. Os testes foram realizados
em laboratério com cabines individuais. O grupo de provadores assinou um Termo de Consentimento Livre Esclarecido.
As formulagbes dos biscoitos foram avaliadas por 60 provadores nao-treinados, mas apenas 53 opinides foram
consideradas para este trabalho, por 7 preenchimentos erréneos dos questionarios. Os provadores avaliaram cada
amostra quanto aos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura, utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos,
ancorada nos seus extremos, com os termos: “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”, quanto a aceitagao global,
e “certamente compraria” e “certamente ndo compraria”, para intengdo de compra (STONE & SIDEL, 1985). O trabalho
foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), com nimero
CAAE 44111615.3.0000.5208.

Resultados

Os biscoitos elaborados com a batata doce de cultivar Beauregard ndo diferenciaram estatisticamente na analise
sensorial em todos os itens analisados dos biscoitos obtiveram notas relevantes. No item cor a amostra padrdao, com
30% e 50% obtiveram médias de 6.79, 7.24 e 7.11 respectivamente, no item odor a amostra padrao, com 30% e 50%
obtiveram médias de 7, 6.86 e 6.39 respectivamente, no item sabor a amostra padrao, com 30% e 50% obtiveram
médias de 7.22, 6.92 e 6.18 respectivamente, no item textura a amostra padrao, com 30% e 50% obtiveram médias de
7.13, 6.58 e 6.64 respectivamente, no item aparéncia a amostra padrdo, com 30% e 50% obtiveram médias de 6.79,
7.15 e 6.77 respectivamente. Quanto a aceitagao global, 73%, 64% e 62% dos avaliadores tem intengdo de compra na
amostra de biscoito padréo, com 30% e 50% de substituicdo da farinha, respectivamente. Dentre os ndo compradores
26%, 35% e 37% nao comprariam a amostra de biscoito padrédo, com 30% e 50% de substituicdo da farinha,
respectivamente.

Conclusao

Os resultados demostram que ndo houve rejeigdo nos biscoitos elaborados com substituicdo parcial da farinha de trigo
pela farinha da batata doce Beauregard, produtos que apresentam uma maior concentragéo de pro vitamina A. Quanto a
aceitacao global todas as amostras obtiveram uma porcentagem de intenc&o de superior a de ndo intensdo de compra,
podendo consideramos todas amostras de forma comerciavel.
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Introducao

O Brasil é destaque na cajucultura, sendo o Rio Grande do Norte o segundo maior produtor do pais (BRASIL, 2010). O
caju é formado por castanha e pedunculo (pseudofruto), este com conteudos significativos de micronutrientes,
principalmente de acido ascoérbico. Apesar da grande produgdo e das diversas formas em que o pedunculo pode ser
utilizado, estima-se que mais de 90% deste é desperdicado (SOUZA FILHO et al., 2010). Esse desperdicio se da,
principalmente, ao reduzido periodo de vida util pds-colheita, 48 horas quando armazenado em temperatura ambiente
(EMBRAPA, 2003). Tendo em vista esses aspectos, sdao bem vindas técnicas de processamento que aumentem o
tempo de comercializagao do caju, como a desidratagao.

Objetivos
Avaliar sensorialmente cajus desidratados por agao osmética e pelo calor, por meio de métodos afetivos.

Metodologia

Foi realizado um estudo transversal, com recrutamento de provadores nao treinados (n= 60) no laboratério de Analise
Sensorial do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Rio Grande do Norte. O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica de Pesquisa desta Universidade, sob o CAAE n. 50730815.1.0000.5292. Para tanto foram utilizados
pedunculos de caju anao precoce CCP-76, submetidos a 3 tratamentos: 1) Imersdao em solugdo com acido citrico a
1%/10 min; 2) Imersdo em acido citrico a 1% e xarope de sacarose a 65°C/4h (desidratagdo osmdtica); 3) Imersdo em
agua potavel/10min. A seguir, os cajus foram colocados em estufa de ventilagdo a 65°C, por 24 horas. O teste de
Aceitacao e indice de aceitabilidade (STONE; SIDEL, 2004), Intengdo de Compra e teste de Ordenagao-Preferéncia
(DUTCOSKY, 2013) foram realizados logo apdés a obtengdo dos frutos desidratados e ao final do periodo de
armazenamento (120 dias) em sacos plasticos de polietiieno com fechamento hermético, a temperatura ambiente. Foi
realizada andlise estatistica descritiva, com média, desvio padrao e frequéncia para os testes de aceitagao e intengao
de compra, com auxilio do programa Microsoft Excel 2010, além do célculo do indice de aceitabilidade para o teste de
aceitacado. Ja para o teste de ordenagao-preferéncia, foi realizado o teste de Friedman, a fim de verificar se houve
diferenca significativa entre as amostras, com posterior comparagao com o teste de Christensen.

Resultados

Em relag&o & primeira anélise (logo apds a desidratag&o), os cajus que obtiveram uma boa aceitagéo (270%) no indice
de aceitabilidade foram aqueles do tratamento apenas com acido citrico (71,1%); os cajus que alcangaram maior
Intengdo de compra foram aqueles do tratamento com agua (3,45+1,11), seguido pelo do acido citrico (3,16+1,21); e o
mais preferido foi o do acido citrico, porém sem diferenga significativa entre os tratamentos. Ja na analise apés 120
dias de armazenamento, os cajus da desidratagdo osmética obtiveram os melhores resultados: indice de aceitabilidade
de 81,1%; Intencdo de compra com 3,90+0,98; e foi o mais preferido com diferencga significativa entre as amostras. De
acordo com os comentarios dos provadores, os cajus do tratamento somente com acido citrico foram inicialmente os
mais aceitos devido a crocancia e aparéncia (mais claro), porém com o tempo de armazenamento esses aspectos
foram perdidos.

Conclusao

Concluiu-se que com o tempo de armazenamento houve uma mudancga na aceitagédo e preferéncia dos provadores em
relagdo aos cajus desidratados, sendo, portanto, inicialmente o tratamento apenas com acido citrico o mais aceito e
preferido e posteriormente o tratamento com desidratagdo osmética.
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Introducao

O surgimento de bebidas funcionais isenta de lactose no mercado estd em ascensdo, seguindo a tendéncia de
valorizagdo dos atributos de qualidade nutricional. As bebidas a base de extrato de oleaginosas estédo perfeitamente
inseridas neste contexto, pois conseguem aliar as caracteristicas organolépticas com propriedades fisico-quimicas
tornado um alimento funcional. Os alimentos funcionais além de possuirem efeitos benéficos a saiude também sao
capazes de reduzir os riscos de algumas doengas como doengas cardiovasculares, cancer, desnutricdo, entre outros
(CARVALHO et al., 2006).

Objetivos
Avaliar sensorialmente bebidas funcionais a base de oleaginosas.

Metodologia

A pesquisa experimental foi realizada nos laboratérios da Universidade Veiga de Almeida- RJ, no periodo de julho a
outubro de 2014. As bebidas funcionais foram obtidas das oleaginosas in natura, castanha do Brasil, castanha de caju e
améndoas e ndo foram adicionados de nenhum tipo de aditivo alimentar. A avaliagdo sensorial foi realizada com 52 de
consumidores transeuntes na Universidade Veiga de Almeida, Rio de Janeiro e consumidores habituais de oleaginosas.
O trabalho foi submetido ao comité de ética da Universidade Veiga de Almeida e aprovado com o nimero do protocolo
(15049213.4.0000.5291). Todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecimento. Na
analise sensorial foram aplicados o teste de ordenagao e o teste de intengcéo de compras (IAL, 2008) através de ficha
resposta com escala estruturada de 5 pontos, oscilando de 1= certamente compraria a 5= certamente nao compraria.
Os dados de consumo, as caracteristicas que determinaram a preferéncia e a escala de atitude foram expressos em
percentagens.

Resultados

Como nao foi acrescentado nenhum tipo de elemento para agregar sabor, cor ou dogura as bebidas, as mesmas
apresentaram para o consumidor 0 seu sabor original, levemente diluido, porém apresentado os compostos bioativos
responsaveis por sua funcionalidade. Das bebidas analisadas a mais preferida foi a de extrato de castanha de caju com
44,23%, seguida de améndoa com 26,92% e castanha do Brasil com 21,15%. O teste de intengdo de compra
apresentou resultados positivos, com maioria das notas 1 e 2, certamente/provavelmente compraria. A avaliagédo
sensorial realizada com as bebidas funcionais a base de oleaginosas revelou aprovagdo desses produtos,
principalmente a bebida a base de castanha de caju, visto que em ambos os testes, teste de aceitagdo e intengéo de
compra, o percentual de aceitacéo foi superior a 40%.

Conclusao

A elaboragdo de bebidas funcionais a base de oleaginosas podem ser utilizadas como base para outras bebidas com a
adicdo de flavorizantes, adogantes, frutas e hortalicas. Além disso, essas bebidas podem atender pacientes com
intolerdncias ou alergias a compostos presentes no leite de vaca e ainda contribuir com o aproveitamento de
oleaginosas, uma vez que sdo matérias primas pouco exploradas industrialmente no mercado nacional.
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Introdugao

O tomate, uma importante fonte de licopeno, € largamente consumido e cultivado, com uma produgdo mundial de cerca
de 164 milhdes de ton. em 2013 (FAOSTAT, 2015). Por outro lado, as perdas pods-colheita deste fruto, podem ser
superiores a 50%, incluindo o descarte de frutos que apresentam injurias e/ou estdo fora de padrdes de compra para
forma, tamanho e cor (BROW et al., 2014). Considerando contribuir para a redugao das perdas e aproveitar seu
potencial antioxidante, pela presenca do licopeno, cuja ingestdo esta relacionada a inumeros beneficios a saude, o
objetivo desse estudo foi produzir massa fresca utilizando tomate de baixo valor comercial liofilizado, como uma
alternativa para o incremento das propriedades funcionais do produto.

Objetivos
Produzir massa fresca utilizando tomate de baixo valor comercial liofilizado, como uma alternativa para o incremento
das propriedades funcionais do produto.

Metodologia

Os tomates “fora do padrao” foram doados por uma distribuidora da Central de Abastecimento da Bahia (Sim&es Filho-
BA, Brasil) e, no laboratdrio foram selecionados, lavados e sanitizados em cloro (150 ppm/15 min.). Em seguida foram
cortados ([J1 cm3), congelados a -40° C/24 h, liofilizados (Liotop L101, Brasil) a -50° C/48h, triturados em moinho (IKA
A11, China) e peneirados (60 mesh) em agitador (BERTEL, Brasil). Foram elaboradas trés formulagdes de espaguete
fresco contendo farinha de trigo (Triticum aestivum) (95, 90 e 85%), tomate liofilizado (5, 10 e 15%), ovo em po e agua.
As amostras cruas e cozidas foram submetidas a determinagao de carotenoides (calculado como licopeno) pelo método
de Fish et al., (2002) e a determinagdo da atividade antioxidante por ABTS de acordo com Re et al., (1999). Os
experimentos foram realizados em trés repeticdes, aplicando-se o Teste T Student (p<0,05), utilizando o programa
SPSS (Versao 13, EUA), e os resultados expressos em médias + desvio padrao.

Resultados

As amostras cozidas com 5, 10 e 15% de tomate liofilizado apresentaram teor de carotenoides ([g/g)
significativamente menor (p< 0,05) (49,33+0,88; 83,74+2,11 e 117,84+1,) do que as cruas (55,5910,69; 95,96+2,29 e
30,66+1,10), mas apesar da perda, as porcentagens de retencdo de licopeno foram de 88,74, 87,27 e 90,20%,
respectivamente.Todas as amostras cruas contendo 5, 10 e 15% de tomate (71,32+1,21; 77,11+1,62 e 80,68+1,32) e
cozidas (72,50+0,68; 78,38+1,37; 82,19+0,79) apresentaram elevada atividade antioxidante (%), e ndo houve redugao
significativa (p< 0,05) na cocgao.

Conclusao

O teor de carotenoides foi afetado pela cocgdo, porém, a retengcdo de licopeno ainda foi elevada, e a atividade
antioxidante se manteve estavel. Dessa forma, a produgao de massas com tomate sem valor comercial liofilizado, além
de contribuir para a reducéo das perdas, surge como uma inovacgao tecnolégica para a obtencdo de um alimento mais
completo em termos de propriedades funcionais, e para suprir a demanda por alimentos com maior beneficio a saude.
AGRADECIMENTOS FAPESB (processo n° 7059/2012); CEASA-BA; Moinho Canuelas; Salto’s Alimentos.
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Introducao

O umbuzeiro (Spondias tuberosa Arr. Cam.) é uma frutifera tropical nativa do Nordeste brasileiro e sua exploragédo
extrativista constitui importante fonte alternativa de renda para pequenos produtores em periodos de seca. O umbu é
uma fruta climatérica, de rapida sazonalidade e altamente perecivel, o que gera grandes perdas pés-colheita. A
obtencéo da polpa congelada é a forma de aproveitamento mais empregada, porém, gera grande quantidade de residuos
agroindustriais (restos de polpa, casca, carogos ou sementes), que sdo descartados no ambiente, apesar de
concentrarem vitaminas, minerais e fibras. Assim, a utilizacdo desses residuos apresenta-se ndo s como uma
alternativa para minimizar os impactos ambientais, como também para aumentar o valor nutritivo dos produtos
alimenticios.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi investigar na literatura o valor nutritivo dos residuos de umbu e sua utilizagdo na
formulagao de produtos alimenticios com potencial para industrializagao.

Metodologia
Foi realizada uma pesquisa bibliografica nas bases de dados Science direct e Scielo utilizando as palavras-chave
Spondias tuberosa Arr. Cam., umbu, residuos agroindustriais, farinha de residuos.

Resultados

Frutas consumidas no mercado local brasileiro sdo pouco estudadas quanto aos seus constituintes quimicos e
potencial nutritivo e tecnoldgico, especialmente os frutos do bioma Caatinga, como o umbu. O aproveitamento
tecnolégico permite o uso da produgéo excedente, diversifica a oferta de produtos derivados no mercado, bem como
agrega valor aos produtos (POLICARPO et al., 2003). A caracterizagao fisico-quimica da farinha elaborada a partir dos
residuos do umbu demonstrou elevado teor de fibras, com destaque para fibras soluveis, além de ser boa fonte de
calorias e agucares totais (COSTA, 2013). No estudo de Melo e Andrade (2010), as cascas desidratadas do umbu,
especialmente no estado maduro, apresentaram expressivo potencial antioxidante, com percentuais maiores que a
polpa, podendo ser vistas como material promissor para a extragcdo de compostos bioativos com possibilidade de
aplicagao em alimentos como antioxidantes naturais. Abud e Narain (2009) encontraram teores elevados de minerais
(cinzas) e pectina na farinha de residuos de umbu e, ao elaborarem biscoitos, obtiveram boa aceitagdo sensorial com
até 10% de incorporagdo a formulagéo padrdo. Assim, a farinha dos residuos de umbu demonstra potencial para serem
utilizados pela industria de alimentos na elaboracdo de novos produtos. N&o foram encontrados outros estudos
utilizando os residuos de umbu na formulagdo de produtos, mostrando que pesquisas sobre o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios devem ser incentivadas para melhor aproveitamento e uso do umbu.

Conclusao

Assim, o aproveitamento tecnolégico do umbu, incluindo os residuos, na elaboragdo de produtos de maior valor
agregado e maior vida util contribui para o fortalecimento da agricultura familiar e o desenvolvimento regional,
fomentando o seu aproveitamento na alimentagao tradicional e ampliando as possibilidades de insergdo como matéria-
prima no agronegocio.
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Introducao

Os registros das eficientes propriedades de conservagdo das especiarias constam desde o periodo da Antiguidade,
porém acredita-se que o uso dessas ervas tenha ocorrido antes mesmo do dominio da cocgédo com fogo (STOBART,
2009). No cenario atual, o crescente interesse do consumidor pela qualidade e composigédo dos produtos disponiveis no
mercado junto com os questionamentos sobre a seguranga do uso de aditivos quimicos e a preocupagdo com suas
implicagdes na saude publica motivam a busca e valorizagdo de compostos antimicrobianos naturais.

Objetivos

Diante disso, o presente trabalho objetivou verificar a agdo antimicrobiana dos extratos aquosos de agafrdo (Curcuma
longa), cominho (Cuminum cyminum), estragao (Artemisiadracunculus), endro (Anethum graveolens) e tomilho (Thymus
vulgaris) de forma individual e combinada sobre Samonella Tiphymurium, Samonella Enteritidis, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus e Bacillus subtilis. Para obtengédo desses extratos, foram empregados: acafrdo-da-terra em po,
cominho em graos, estragdo seco, semente de endro e tomilho seco.

Metodologia

Assepticamente 10 g de cada especiaria foram individualmente colocados em frascos de Erlenmeyer contendo 90 mL
de agua destilada estéril sendo homogeneizados posteriormente e submetidos a banho em agua fervente por 60
minutos. Apds as solugdes atingirem a temperatura ambiente, foram obtidos os extratos combinados numa proporgao
de 10:10 mL (agafrao/cominho; agafrdo/estragédo; acafrdo/endro; agafrao/tomilho; cominho/estragdo; cominho/endro;
cominho/tomilho; estragao/endro; estragao/tomilho; endro/tomilho). Discos de papel filtro de 6 mm de didametro foram
adicionados as solugdes, as quais foram mantidas sob agitacdo por 30 minutos. Salmonella Typhimurium (American
Type Culture Collection 14028), Salmonella Enteritidis (ATCC 13076), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Bacillus
cereus e Bacillus subtilis (ATCC 6633) foram semeados em Agar Nutriente. Na sequéncia, os discos saturados com a
solugéo foram colocados no centro de cada placa; sendo as mesmas incubadas a 35°C por 24 e 48 horas. As analises
foram realizadas em duplicata. Apds este periodo foi observado e medido o didmetro do halo de inibicdo. Diametros
iguais ou superiores a 10 mm foram considerados significativos de atividade antimicrobiana (HOFFMANN et al., 1999).

Resultados

Por meio dos resultados obtidos, foi possivel observar os fendmenos de sinergismo e antagonismo entre os extratos.
Destacou-se a combinagdo sinérgica entre cominho/tomilho, capaz de inibir trés das cinco bactérias empregadas:
Salmonella Typhimurium (17 mm), Salmonella Enteritidis (16 mm) e Bacillus subtilis (12 mm). O fenémeno também foi
satisfatoriamente verificado por Zago et al. (2009) ao combinar 6leos essenciais e drogas antimicrobianas. No que se
refere a agdo antagbnica o destaque foi para a combinagao agafrdo/tomilho. Individualmente, o tomilho foi eficaz sobre
Staphylococcus aureus (11 mm), porém, apds a combinagdo com o extrato de agafrao a agao inibitéria frente a mesma
bactéria tornou-se nula. Canton e Onofre (2010) também verificaram tal efeito ao empregar 6leo essencial de alecrim-do-
campo combinados a determinados antibiéticos.

Conclusao
Salmonella Enteritidis apresentou maior sensibilidade entre os micro-organismos testados. O maior halo de inibigao
registrado resultou da agao do extrato combinado de endro e tomilho sobre Salmonella Typhimurium (19 mm).
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Introducao

O leite é considerado uma mistura heterogénea rica em nutrientes. Para a sua comercializagdo, a embalagem e as
informagdes contidas no rétulo, garantem qualidade e estabilidade a esse alimento. Pois, a padronizagao de um
produto, requer adequagdo do produtor as normas que definem as caracteristicas de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem, rotulagem e apresentagédo dos produtos. O valor nutricional, por exemplo, deve estar
expresso no rotulo, dando ciéncia ao consumidor, do produto que esta sendo adquirido. O leite em pd consiste em um
leite tratado termicamente, que pode ser integral, semi - desnatado e desnatado. As classificagdes para leite em po
variam de acordo com seu percentual de gordura, para o leite integral um total de 26% a 42% de lipideos, o semi -
desnatado esta entre 1,5 % a 25,9% e o desnatado possui um indice menor que 1,5%. Essas formas de classificagédo
devem ser devidamente informadas pelo fabricante, para que o consumidor ndo corra riscos de inseguranga alimentar.
Dessa forma, uma analise das caracteristicas que conferem identidade e qualidade € um bom instrumento para verificar
se a produtor esta atendendo aos requisitos de conformidade ou ndo conformidade, exigidos pela legislagao brasileira,
promovendo assim, um consumo consciente para a sociedade.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar os rétulos, e fazer um estudo comparativo, de diferentes marcas de leite em po
desnatado, com a legislagao vigente.

Metodologia

Foi realizada uma pesquisa de campo em quatro supermercados, de grande e médio porte, na cidade de Imperatriz -
Maranhdo. Foram coletadas cinco marcas distintas de leite em pd desnatado. Realizou-se andlise comparativa de
preco, rétulo nutricional e embalagem, verificando se estavam em conformidade ou ndo conformidade com a Instrugao
Normativa n°22/2005, que rege sobre as informagdes obrigatérias que deve conter no rétulo das embalagens. A portaria
369/1997 do Ministério da Agricultura que determina conter no leite em p6 desnatado somente substancias proprias do
leite, as proteinas, aglcares, gorduras e as substancias minerais, e que a classificagédo do leite em pd desnatado é de
um percentual menor que 1,5% de matéria gorda. A RDC n°360/2003 da ANVISA define que a informagao nutricional
deve ser estruturada em tabela linear com valores e unidades em colunas, e as declaragdes do valor energético devem
ser apresentadas de forma numeérica, as informagdes contidas necessitam ser em local visivel e no idioma do pais
vigente.

Resultados

Os pregos entre as marcas variaram de R$ 3,79 a 4,99, onde o maior prego foi encontrado no supermercado de grande
porte. Em relagdo a tabela nutricional, todas as marcas apresentaram as informagdes exigidas pela legislagao.
Encontrou-se em duas marcas o enriquecimento de vitaminas, sendo que as mesmas continham erro no simbolo de
microgramas. Somente uma marca continha a adigdo de ferro e maior teor de calcio em sua composic¢ao. O lote, a data
de fabricag&o e a data de validade, estavam ilegiveis em 40% das marcas, estando estas, em ndo conformidade com a
legislagdo. Todas as marcas estavam em embalagens laminadas metalizadas e a validade era de um ano apds a
fabricagao, e de 15 a 30 dias de conservagao apds aberto, como estipulado pela legislagao.

Conclusao
Dessa forma, todas as marcas estavam em conformidade com a legislagao vigente, exceto no requesito de legibilidade
da data de fabricagao, validade e lote.
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Introducao

As maioneses estdo, geralmente, associadas a toxinfec¢des alimentares (com destaque para a salmonella).Diante
deste fato vem sendo implementado adequagdes tecnoldgicas, visando a melhor conservagdo das mesmas e a saude
do consumidor.Neste contexto aplica-se metodologias de conservacdo de alimentos,dentre as quais as mais comuns
envolvem fatores como a temperatura, controles da acidez e pH, potencial redox e conservadores quimicos(SILVA et
al, 2012).

Objetivos
Objetivou-se avaliar os parametros de atividade de agua(Aw), pH e acidez titulavel total, em trés marcas de maioneses
comerciais na cidade de Goiania-Go.

Metodologia

Trés marcas de maioneses denominadas A, B e C, comerciais foram adquiridas no comércio local da cidade de
Goiania. Estas foram submetidas as analises de atividade de agua (Aw), pH e acidez titulavel total, sendo estas
realizadas em amostragem de triplicata.A atividade de agua foi realizada por leitura da amostra no AqualLab CX-2, o pH
no potencidmetro Micronal-B474 e a acidez titulavel total com base nas normas analiticas do Association of Analytical
Chemists Internacional (AOAC, 2010). A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando pacote estatistico
SISVAR, no qual as médias foram comparadas pelo teste de Tukey(p>0,05) (FERREIRA, 2010).

Resultados

Os valores para atividade de agua, pH e acidez titulavel total (g/100g)foram respectivamente: amostra A (0,96 + 0,00;
4,14 + 0,23 e 0,10 = 0,00); amostra B (0,97 + 0,00; 3,95 + 0,00 e 0,10 £ 0,00) e amostra C (0,97 + 0,00; 3,81 + 0,00 e
0,10 £ 0,00). Para atividade de agua houve diferenga significativa (p>0,05) da amostra A para as demais, e para pH e
acidez titulavel nao houve diferencga significativa (p>0,05). As trés amostras apresentaram atividade de agua superior a
0,93. Tal valor, segundo Soares et al. (2012) sujeita a maionese a rancidez hidrolitica, sendo necessarios cuidados com
a embalagem e armazenamento. Na maionese comercial & adicionado acido acético com o intuito de acidifica-la,
garantindo assim maior seguranga ao longo de sua vida de prateleira,e maior seguranga ao consumidor,evitando o
desenvolvimento de microorganismos patégenos como a salmonella ,conservando melhor o produto assegurando sua
validade comercial como descrito por Silva et al. (2012).

Conclusao

Todas as amostras apresentaram resultados esperados, em relagdo a acidez titulavel, pH e atividade de agua. O pH
acido, abaixo de 4,5, diminui o risco de contaminagao de microrganismo patégenos, porém atividade de agua maior que
0,93 torna um produto susceptivel a rancidez hidrolitica € microrganismos deteriorantes.

Referéncias

AOAC. 2010. Association of Analytical Chemists International. Official methods of analysis 18th ed. Washington DC.

FERREIRA,D.F. Programa de analises estatisticas (statisticalanalysissotware) e planejamento de experimentos —
SISVAR 5.0 (Build 67). Lavras: DEX/UFLA, 2010.

SILVA, J.P.L.; FRANCO, B.D.G. M.Application of Oregano Essential Oil Against Salmonella Enteritidis In Mayonnaise
Salad. International Journal of Food Science and Nutrition Engineering, v. 2, p. 70-75, 2012.

SOARES, D.J.; TAVARES, T.M.; BRASIL, I.M.; FIGUEIREDO, R. W.; SOUSA, P. H. M. Processos Oxidativos na
Fracao Lipidica de Alimentos. B. CEPPA, Curitiba, v. 30, n,2 p. 263-272, dez. 2012



Palavras-chave: Acidez; pH; Atividade de agua.
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Introdugao

A associagdo entre a maior ingestdo de frutas e vegetais e a redugdo na incidéncia de doengas crbnicas e
degenerativas como doengas coronarianas, mal de Alzheimer, cancer, entre outras, tem levado a um aumento do
consumo desses produtos (MARTINS et al., 2013), as quais possuem uma grande variedade de compostos bioativos
de capacidade antioxidante, como o betacaroteno, as vitaminas C e E, e os compostos fendlicos, especialmente os
flavonoides (VALKO, et al., 2007). Os flavonoides sdo compostos fendlicos de ocorréncia em alimentos de origem
vegetal, os quais apresentam capacidade antioxidante e, por esse motivo, tém sido alvo de estudos em varios fontes
alimenticeas, sendo avaliados estudos in vitro e in vivo (VALKO, et al., 2007). O jambo vermelho (Syzygium
malaccense) apresenta casca com pigmentagéo vermelha escura, o que pode indicar a presenga destes compostos,
especialmente das antocianinas, sendo responsaveis pela coloracdo que varia entre o laranja, o réseo, o vermelho, o
violeta e o azul presentes de frutas, vegetais e plantas. Dessa maneira, tona-se importante sua analise nutricional, uma
vez que este fruto regional ainda tem sua utilizagao subaproveitada e pode constituir uma fonte de antocianinas.

Objetivos
Analisar a capacidade antioxidante, bem como identificar e quantificar as antocianinas presentes no jambo vermelho.

Metodologia

Foram amostrados aproximadamente 10 quilos de jambos maduros, cultivados na Paraiba, que foram fracionados em
casca e casca e polpa e analisados apos liofilizagdo. As antocianinas foram analisadas a partir de extrato metandlico e
quantificadas em cromatografo liquido de alta eficiéncia acoplado aos detectores de arranjo de diodos (modelo LC-
20AD, Shimadzu, Japao) e ao espectrometro de massas equipado com analisador de massa/carga ion trap (Bruker
Daltonics, Amazon Speed EDT, Alemanha) (FARIA et al., 2011). A atividade antioxidante foi determinada através da
capacidade dos antioxidantes presentes nas amostras em desativar o radical estavel DPPHe, de acordo com Brand-
Williams, Cuvelier e Berset (1995). O método DPPH tem como base a redugdo da absorbancia na regido visivel de
comprimento de onda de 515 nm do radical DPPHe (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) por antioxidantes.

Resultados

A quantidade de antocianinas monoméricas na casca foi de 1032,01 mg/100 g e na casca e polpa foi de 278,34
mg/100g, sendo a Cianidina-3-glucosideo majoritaria neste fruto. A casca do jambo apresentou em média 47,37 uMol
TEAC/g e a casca e polpa 24, 02 yMol TEAC/g, indicando boa atividade antioxidante do jambo vermelho (IKRAM et al.
2008).

Conclusao

A casca do jambo apresentou maior teor de antocianinas e maior capacidade antioxidante em comparagado com a casca
e a polpa, contudo, o fruto como um todo é considerado uma boa fonte destes compostos importantes para a nutricéo e
saude.
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Introdugao

O Jambo Vermelho (Syzygium malaccense) é fruto um membro da familia Myrtaceae, originario da Asia e da Oceania,
cultivado em paises como Sri Lanka, Malasia e outros do sudeste asiatico, assim como em regides tropicais, como
Ameérica Central e América do Sul. No Brasil, € encontrado nos estados da regido Norte, Nordeste e nas regides
quentes do Sudeste e, atualmente, a maioria das arvores é encontrada em jardins domésticos e algumas pequenas
plantagdes. Apesar da sua baixa popularidade, os frutos da arvore do jambo podem ser consumidos frescos ou
utilizados como matéria-prima para varios outros produtos. Estudos que analisaram a composi¢do do jambo vermelho
detectaram a presenca de nutrientes como minerais e vitaminas, a exemplo do ferro, fésforo, niacina, riboflavina,
vitamina A e tiamina (FALCAO et al, 2002), que estariam relacionados & utilizagdo do jambo vermelho ou seus extratos
como parte do tratamento contra a diabetes mellitus (BAIRY, SHARMA e SHAILINI 2005; ARUMUGAM et al., 2014) e
com outras a propriedades medicinais. Nesse sentido, conhecer a composig¢ao fitoquimica do jambo é justificada, tendo
em vista a escassez de estudos com esta tematica bem como o subaproveitamento deste fruto regional.

Objetivos
Avaliar a presenga de compostos fitoquimicos do fruto Jambo vermelho (Syzygium malaccense) cultivado no Nordeste
brasileiro.

Metodologia

Os frutos do jambo vermelho foram adquiridos no comércio local do municipio de Jodo Pessoa — Paraiba. Os frutos
foram selecionados no estadio maduro, considerando as seguintes caracteristicas sensoriais de maturagao: coloragao
da casca vermelha intensa e aroma. Para elaboragao dos extratos, as amostras foram divididas nas porgbes de casca
e casca e polpa, sendo a casca e polpa juntas a por¢do comestivel do fruto, e as cascas, individualmente, as fragdes
com maior concentragdo de compostos bioativos, ambas as fragbes foram liofilizadas. Foi realizado o screening
fitoquimico para as amostras do jambo para presenga de flavonoides, saponinas, taninos, esterdis e alcaloides, de
acordo com a metodologia proposta por Matos (2009).

Resultados

Os fitoquimicos majoritarios foram o grupo dos flavonoides, que consistem em um grande grupo de compostos
polifendlicos responsaveis por uma diversidade de atividades farmacolégicas, que se encontram amplamente
distribuidos em alimentos de origem vegetal, ndo podendo ser sintetizados por humanos, devendo ser consumidos de
fontes alimentares (KUMAR; PANDEI, 2013). A andlise fitoquimica demonstrou também uma fraca presenga de
esteroides e saponinas, que, apesar de estare relacionadas a diversas atividades importantes para a saude,
demonstrando atividade anticancerigena significativa, anticolesterolémica, antidiabética e anticancerigena, além de
possuir capacidade de reduzir a concentragdo plasmatica de colesterol (PARK et al., 2001), também sao consideradas
fatores antinutricionais em alguns alimentos, diminuindo seu valor nutricional. Foi detectada auséncia de taninos e
alcaloides nos extratos da casca ou da casca e polpa do jambo vermelho.

Conclusao
O jambo vermelho e seus extratos s&o boas fontes de flavonoides, aumentando o interesse nesse fruto por
correlacionar o seu perfil de nutrientes e a sua composigao fitoquimica como uma potencial fonte de antioxidantes.
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Introdugao

O estadio de maturagédo da uva utilizada para a vinificagao esta relacionado a qualidade do vinho, pois influencia, por
exemplo, nos teores de compostos presentes na uva que poderdao atuar como precursores de substancias volateis
relacionadas ao aroma. Além disso, compostos téxicos podem ser formados a partir de compostos naturalmente
presentes nas uvas, incluindo os aminoacidos. O carbamato de etila é produzido durante a fermentagdo do vinho
através da reagao entre uma fonte de nitrogénio (aminoacido) e etanol. A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o
Cancer classifica o carbamato de etila como provavel carcinogénico para os seres humanos (IARC, 2016).

Objetivos

Verificar a ocorréncia de carbamato de etila em vinhos elaborados com uvas colhidas em trés diferentes estadios de
maturagcdo (maturagdo tecnoldgica ou industrial (20 °Brix), grau de maturacdo ideal (22 °Brix) e sobrematuragéo (24
°Brix).

Metodologia

Uvas Syrah e os respectivos vinhos provenientes de trés processos de vinificagdo foram analisados. As uvas foram
cultivadas em Petrolina, Pernambuco e os vinhos foram elaborados na Embrapa Semiarido. O carbamato de etila foi
extraido  através da  microextraggo em fase sdlida no modo headspace com a fibra
divinilbenzeno/carboxen/polidimetilsiloxano. As condigdes utilizadas foram: 1 mL de amostra, uso de 30% de cloreto de
sodio e 45 min de extragdo a 55°C. A quantificagdo foi feita em um cromatégrafo gasoso bidimensional com detector
espectrométrico de massas por tempo de voo. A identificacdo do carbamato de etila foi feita através da comparagao
dos tempos de retengao e espectros de massas dos composto desconhecido das amostras com aqueles de composto
padrdo. Além disso, co-injegdes da solugdo de carbamato de etila e amostra foram realizadas para confirmar a
identificagao deste éster. Para a quantificagdo, o nonanoato de metila foi utilizado como padrao interno.

Resultados

Os niveis médios de carbamato de etila encontrados nos vinhos elaborados com uvas colhidas do estadio de
maturagdo tecnoldgica, no grau de maturagcdo ideal e na sobrematuragdo foram de 55,06; 87,14 e 97,23 ug/L,
respectivamente. Uma explicagao para este fato é que os teores de aminoacidos livres aumentam a medida que a uva
amadurece e o aminoacido arginina € um precursor da formag&o do carbamato de etila.

Conclusao

Uvas colhidas antes do estadio de maturagao tecnoldogica parecem resultar em vinhos com menor concentragao de
carbamato de etila. A avaliagdo da composicdo volatil destes vinhos deve ser conduzida para verificar se vinhos
elaborados com uvas provenientes deste estadio de maturagéo apresentam perfil sensorial adequado.
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Introducéo

Por ser um produto rico em nutrientes, sais minerais, alto pH e elevado percentual de umidade, o queijo Minas Frescal
apresenta otimas condi¢gbes para o crescimento de microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos, os quais, quando
presentes, comprometem o tempo de vida de prateleira bem como podem provocar intoxicagdo e toxi-infecgao
alimentares. Aliado a isso, a auséncia de regulamento técnico mais definido, indispée informagdes precisas sobre
composigao, classificagao, requisitos de higiene, normas de envasamento e rotulagem.Portanto, o estudo teve como
objetivo avaliar a presenga de bactérias aerébias mesdfilas e psicotréficas em queijo Minas Frescal comercializados em
Joao Pessoa-PB.

Objetivos

Metodologia

As amostras de queijo Minas Frescal foram adquiridas em supermercados distintos da cidade de Jodo Pessoa, sendo
analisadas oito marcas, com cinco repeticdes cada, de lotes diferentes, totalizando 40 amostras, em que estas foram
transportadas assepticamente ao Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do Departamento de Nutricao
CCS / UFPB. A metodologia utilizada foi de acordo com os procedimentos padroes especificos para bactérias aerdbias
mesdfilas e psicotréficas, realizadas pela técnica da microgota, por subdivisdo de placas em quadrantes, contendo agar
especifico, possibilitando a semeadura de um inoculo reduzido.

Resultados

A média da contagem em placas, por marca, para bactérias aerébias mesofilas oscilou no intervalo 1,24012,77a
7,0100,571og10UFC/g, onde sua presengca em alimentos indica que o ambiente no qual o queijo foi produzido
apresentava condi¢gdes higiénico-sanitarias insatisfatérias devido a alta contaminagédo do produto por estas bactérias.
Para bactérias psicotroficas, os resultados variaram de 1,23012,75a 7,43110,41alog10UFC/g, em que a contagem
elevada desse microrganismo pode ser atribuida ao mau acondicionamento, em temperaturas inapropriadas para esse
tipo de queijo.

Conclusao

De acordo com este estudo, pode-se concluir que a maioria das amostras de queijo Minas estava contaminada,
apresentando riscos a saude do consumidor. A presenga de bactérias aerdbias mesofilas e psicotréficas em niveis
elevados indicam condigdes higiénicas da produgédo insatisfatérias. Sendo assim, os resultados encontrados revelam
que o processamento desses produtos provavelmente nao foi padronizado, necessitando da implementagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo e do sistema APPCC, visando atenuar os fatores intervenientes que podem prejudicar a
qualidade dos queijos desde a ordenha do leite, da higiene dos equipamentos e dos funcionarios no manuseio da
matéria-prima, até a expedi¢do do produto final.
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Introducao

Algumas raizes séo utilizadas na alimentagdo ha centenas de anos em fungéo do seu sabor, valor nutritivo e de suas
propriedades medicinais. Pesquisas indicam a presenga de compostos fendlicos em alguns desses alimentos, estes
possuem atividade antioxidante e s&o bastante almejados e consumidos atualmente (Dias et al., 2016). Tropaeolum sp.,
conhecido como crem, pertence a familia Tropaeolaceae e € uma raiz utilizada na regidao Sul do Brasil, poucos séo os
estudos publicados sobre este género. Zingiber sp., conhecido como gengibre, pertence a familia Zingiberaceae e é
uma raiz utilizada mundialmente como especiaria e por suas propriedades medicinais, estudos indicam a presenga de
uma variedade de compostos de interesse (Lee et al., 2011).

Objetivos
O objetivo desse trabalho foi identificar e quantificar os teores de compostos fendlicos e cafeina de amostras
comerciais de Tropaeolum sp. e Zingiber sp.

Metodologia

As amostras analisadas foram adquiridas no comércio local de Caxias do Sul/ RS. Para o crem, utilizou-se o liquido da
conserva e para o gengibre, realizou-se maceragéo e em seguida procedeu-se com a identificagdo e a quantificagéo dos
compostos fendlicos que foram determinadas via cromatografia liquida de alta eficiéncia acoplada a um detector ultra-
violeta (CLAE-UV) conforme metodologia proposta por Wulf e Nagel (1976). A separagédo prosseguiu empregando um
sistema (Shimadzu, Quioto, Japao) constituido por uma bomba quaternaria LC-20AD, desgaseificador DGU-20A3, forno
para coluna CTO-20A e o software LC Solution®. A coluna utilizada foi a Discovery® C18 de 15 cm x 4,6 mm e
tamanho de particula de 5 ym. A fase moével foi constituida de agua/acido acético/metanol (80:5:15), fluxo de 0,4
mL/minuto, volume de injegdo de 20 pL e 280 nm. A identificagao foi baseada no tempo de retengao do padréo e a
quantificagao foi determinada com curva de calibragdo com concentragdes conhecidas.

Resultados

Seis compostos fendlicos e cafeina foram identificados e quantificados nas amostras analisadas. Para Zingiber sp.
foram obtidos 0,017 mg/g de acido clorogénico, 0,013 mg/g de acido ferulico, 0,010 mg/g de acido p-cumarico, 0,057
mg/g de acido cafeico e 0,009 mg/g de cafeina, na amostra de gengibre ndo foram identificados acido galico e
catequina. Para a amostra de Tropaeolum sp. foram obtidos 0,151mg/g de catequina, 0,021 mg/g de acido galico, 0,023
mg/g de acido clorogénico, 0,023 mg/g de acido p-cumarico, 0,015 mg/g de acido ferulico, 0,034 mg/g de acido cafeico
e 0,005 mg/g de cafeina.

Conclusao

Pode ser observado que as amostras comerciais de Tropaeolum sp. e Zingiber sp. avaliadas neste trabalho s&o uma
fonte importante de compostos fendlicos, estes, reconhecidos pela sua importante atividade antioxidante. O consumo
destes pode ser incluido em dietas a fim de colaborar para a manutengao e promogao da saude humana.
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Introdugao

O processo de fritura em alimentos comercializados em lanchonetes, feiras, panificadoras e em diversos
estabelecimentos, vem sendo utilizado cada vez mais, devido a praticidade do preparo, a economia de produtos e as
caracteristicas sensoriais agradaveis resultantes da fritura, que atualmente vem sendo cada vez mais aceito em
diferentes grupos populacionais (AMARAL et al., 2013). A medida que o 6leo é submetido ao aquecimento repedidas
vezes, 0 mesmo sofre oxidagcdo levando conseqientemente a perda de sua qualidade nutricional, levando a riscos a
salde, como a pré-disposicdo & aterosclerose e a agdo carcinogénica (PRIETO et al., 2016). E de suma importancia a
verificagdo por parte dos estabelecimentos comerciais do ponto ideal para descarte do 6leo utilizado em frituras, porém
essa analise nao é simples, tendo em vista que os locais populares de comercializagao de produtos fritos nao dispdem
de laboratérios e de uma equipe especializada para o controle do mesmo (CAMILO et al., 2010).

Objetivos

Diante do exposto, este estudo objetivou avaliar os niveis de alteracbes de dez amostras de 6leos utilizados em
processo de frituras em estabelecimentos comerciais das cidades de Cacoal e Rolim de Moura, situadas no interior do
Estado de Rondbnia.

Metodologia

Para tanto foram empregados os métodos analiticos de determinagdo de acidos graxos livres segundo método da
AOCS Cd 3d-63 (1993), ensaio de solubilidade em acetona- metanol (TASIOULA et al., 1990) e aplicados testes rapidos
prevalov, oil test, monitor de gordura 3M.

Resultados

Das dez amostras analisadas, 6 eram provenientes de pastelarias e 2 de padarias e 2 restaurantes. Com relagdo aos
teores de acidos graxos livres (AGL), 60% das amostras apresentavam limites superiores aos estabelecidos em
legislagdes internacionais. Para o ensaio de solubilidade em acetona- metanol 60% das amostras apresentaram
resultados positivos, ou seja, formagao de polimeros e uma amostra apresentou precipitado contendo triglicerideos
saturados. Para o teste de perevalov 80% das amostras dos 6leos ndo estavam aptas para a utilizagdo. Para o kit oil
test 60% apresentaram péssima qualidade, 20% regular e 20% boa. Para o monitor de gordura 3M 70% apresentaram
valores de acidos graxos livres superiores a 3,5% indicando uma ma qualidade do 6leo.

Conclusao

Com base nos resultados sugere-se a diminuigdo de dias de uso do 6leo e utilizacdo de métodos rapidos para avaliar o
melhor momento para o descarte. Assim como cabe aos 6rgaos de vigilancia sanitaria programar agdes educativas
junto aos estabelecimentos visando a prote¢céo da populagédo e a comercializagédo de produtos de melhor qualidade.
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Introdugao

O doce de leite € um produto muito apreciado no Brasil, particularmente na regidao do nordeste. Devido a sua grande
aceitagado, esse alimento € produzido muitas vezes de maneira artesanal, sem as minimas condigdes higiénico-
sanitarias, expondo os consumidores as doencas transmitidas pelos alimentos. E comum se observar a
comercializagao de produtos artesanais em servigos de alimentagdo, como é o caso do doce de leite artesanal, sendo
oferecido como sobremesas nesses estabelecimentos.

Objetivos
Objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade microbiolégica do doce de leite artesanal e industrializado
comercializados em servigos de alimentagdo do municipio de Macei6é-AL.

Metodologia

Foram analisadas entre outubro de 2014 a junho de 2015, 5 marcas de doce de leite (3 artesanais e 2 industrializadas)
comercializadas em servigos de alimentagdo de Macei6. De cada marca, foram analisadas 2 amostras com datas de
fabricagdo diferentes. As analises microbiologicas foram realizadas de acordo com American Public Health Association
(APHA, 2004), sendo analisada a presencga de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.,
conforme os critérios estabelecidos pelo regulamento técnico sobre padroes microbiolégicos para alimentos, Resolugao
- RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Resultados

Verificou-se que as 5 marcas avaliadas, apresentaram conformidade aos padrbes microbioldgicos exigidos para o doce
de leite, embora tenha se constatado condicbes de embalagem e armazenamento inadequados para as amostras de
procedéncia artesanal. Todas as amostras apresentaram contagem para Coliformes a 45°C <3,0 UFC/g,
Sthaphilococcus Coagulase Positiva <10 UFC/g e auséncia de Salmonella sp. Cabe ressaltar que a Resolugdo — RDC
n° 12, estabelece os seguintes padroes microbioldgicos para o doce de leite: contagem maxima de Coliformes a 45°C -
50 UFC/g, Sthaphilococcus Coagulase Positiva - 100 UFC/g, e auséncia de Salmonella sp/25g. Como as amostras
foram coletadas em servicos de alimentagdo, adotou-se como pardmetros microbiolégicos para as amostras
analisadas, aqueles regulamentados pela Resolugdo - RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001), visto que esses estabelecimentos sao fiscalizados pelo servigo de
Vigildncia Sanitaria dos municipios. Entretanto, a Portaria n° 354, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento de 4 de Setembro de 1997 (BRASIL, 1997), que regulamenta os padrdes de identidade e qualidade de
doce de leite, difere da RDC n°12, quanto aos parametros microbioldgicos exigidos para o doce de leite, sendo
estabelecida apenas a pesquisa de fungos e leveduras, além de Staphylococcus coagulase positiva.

Conclusao

De acordo com os critérios estabelecidos pelo regulamento técnico sobre padrées microbioloégicos para alimentos, RDC
n°12 da ANVISA, pode-se concluir que todas as amostras analisadas (100%), apresentaram conformidades para as
contagem de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e auséncia de Salmonella sp., sendo portanto
consideradas proprias para o consumo. No entanto, mesmo apresentando conformidade para os padroes
microbiolégicos, observa-se a necessidade de uma maior fiscalizagdo dos 6rgdos competentes sobre a comercializagao
e produgao de doce de leite artesanal no municipio de Maceio-AL.
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Introdugao

Entende-se por mel, o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das
secregOes procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre
partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas proéprias,
armazenam e deixam madurar nos favos da colméia. E classificado, de acordo com as suas respectivas origens como
citado acima, em mel floral ou mel de melato (BRASIL, 2000). O mel apresenta muitas propriedades nutricionais e
terapéuticas, além de ser considerado um dos alimentos mais puros do mercado nacional. Mesmo assim é possivel
verificar a presenca de alguns grupos de micro-organismos, além de sua propria microbiota, devido ao tipo de
manuseio, processamento, armazenamento e até por adigdo de substancias estranhas, caracterizando a fraude. Esses
micro-organismos podem ser patogénicos, causando toxi-infecgdes alimentares, chegando a ser um problema de saude
publica. A acidez natural do mel ndo propicia o crescimento de micro-organismos, porém quando esta se apresenta
elevada pode ser um indicativo de processos fermentativos.

Objetivos

Avaliar as condi¢gfes higiénico-sanitarias de méis comercializados em feiras da cidade de Natal-RN, por meio de
analises microbiologicas de Salmonella sp., Coliformes a 45°C e Bolores e Leveduras; e da determinagao de pH e
acidez das amostras de méis.

Metodologia

Foram coletadas 20 amostras de méis, das quais a maior parte eram sem rotulos, comercializados em feiras da cidade
de Natal — Rio Grande do Norte. Estas amostras foram transportadas para o Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte para serem realizadas as andlises microbiolégicas, de pH e acidez livre. Para a
realizagdo das analises microbiolégicas seguiu-se o preconizado pela Resolugdo n°12 de 2 de janeiro de 2001- Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria para "melado, melago e rapadura” (BRASIL, 2001), a fim de verificar presenga /
auséncia de Salmonella sp. e contagem de coliformes a 45°C; e o determinado pela Instrugdo Normativa n°11 de 20 de
outubro de 2000, para mel (BRASIL 2000), a fim de avaliar bolores e leveduras. As analises microbiolégicas foram
realizadas de acordo com American Public Health Association (APHA, 1992), e as andlises de pH e acidez livre
segundo o Instituto Adolfo Lutz (2005).

Resultados

Em todas as amostras analisadas foi verificada a auséncia de Salmonella sp., assim como para a contagem de
coliformes a 45°C e de bolores e leveduras os resultados obtidos foram negativos, sem crescimento desses micro-
organismos. Quanto as analises de pH, verificou-se valores que variaram de 3,08 a 4,30; ndo havendo recomendacéo
na legislagdo para a faixa de pH ideal. Ja para a determinagdo de acidez, verificou-se uma variagédo de 21,99 a 78,88
mEq/kg, estando 40% das amostras com um teor de acidez livre superior ao limite estabelecido pela legislagdo, que é
até 50mEq/Kg.

Conclusao

Nao houve crescimento de micro-organismos em todos os méis coletados e analisados, concluindo-se que estes
estavam em boas condigdes higiénico-sanitarias sendo, portanto, considerados préprios para 0 consumo humano.
Apesar da elevada acidez livre em 40% dos méis, com valores acima do determinado pela legislagdo, esta ndo pode
ser relacionada com a presenga de micro-organismos.
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Introdugao

O queijo Minas Frescal € um produto cuja conservacéo é limitada devido aos teores elevados de umidade (>55 %) e
disponibilidade de nutrientes, como sais minerais e lactose. Essas condi¢gbes, aliadas ao pH geralmente alto,
favorecem a multiplicagdo de microrganismos contaminantes deteriorantes ou patogénicos, que apresentam agdes
deletérias sobre os queijos, alterando suas caracteristicas sensoriais e representando risco a saude publica. A
legislagao para este queijo ndo dispde de informagdes precisas sobre a composigao, a classificagdo, os requisitos de
higiene, as normas de envasamento e a rotulagem.

Objetivos
O estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de queijos Minas Frescal vendidos em Joao Pessoa-
PB.

Metodologia

As amostras de queijo Minas Frescal foram adquiridas em supermercados distintos da cidade de Jodo Pessoa, sendo
analisadas oito marcas, com cinco repeticdes cada, de lotes diferentes, totalizando 40 amostras, em que estas foram
transportadas assepticamente ao Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do Departamento de Nutricao
CCS / UFPB. A metodologia utilizada foi de acordo com os procedimentos padrées especificos para bolores e
leveduras e Staphylococcus aureus, realizadas pela técnica da microgota, por subdivisdo de placas em quadrantes
(quatro) contendo agar especifico, possibilitando a semeadura de um inoculo reduzido. A pesquisa para Salmonella
spp.foi conduzida pela metodologia convencional.

Resultados

A média da contagem em placas, por marca, para bolores e leveduras oscilou no intervalo 1,42(13,17a
7,9710,4910g10UFC/g, onde estes sdo os principais responsaveis pela deterioragdo dos alimentos, além de indicar
produgdo sob condigdes de higiene insatis—fatérias. Para Staphylococcus aureus, os resultados variaram de
2,8712,87a 7,100,48log10UFC/g, sendo superior ao limite maximo permissivel, estabelecido pela Resolugdo para
queijos de muita alta umidade, que é 2,70 log10UFC/g. Com relagdo a pesquisa de Salmonellaspp. observou-se
auséncia nos queijo analisados nesse estudo, estando de acordo com a RDC 12/2001, que estabelece auséncia desse
patégeno em alimentos.

Conclusao

Concluiu-se que a maioria das amostras de queijo minas estavam em desacordo com a Legislagao vigente, podendo
apresentar riscos a saude do consumidor, pela presenga de Staphylococcus aureus em contagens elevadas com
grande possibilidade de producédo de enterotoxinas.As contagens elevadas dos microrganismos identificados indicam
que as condigdes higiénicas e sanitarias da produgéo foram insatisfatérias, havendo, assim, um comprometimento da
qualidade final desses queijos.
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Introdugao

O consumo do leite caprino vem crescendo devido a disseminagdo do conhecimento sobre os beneficios do seu
consumo. O iogurte € um derivado lacteo que se destaca por seu amplo consumo e baixo custo de produgdo. Sua
aceitagcado sensorial tem aumentado devido a adicdo de produtos que conferem melhor sabor, como polpas de frutas
(RANADHEERA et al., 2012). Assim, a incorporagao do preparado de uva Isabel € uma excelente opgao, pois além de
ser um alimento funcional, atribui sabor muito agradavel ao produto.

Objetivos
Este trabalho objetivou avaliar sensorialmente o iogurte caprino probiético incorporado de preparado de uva Isabel.

Metodologia

A aprovagdo ética para essa pesquisa foi obtida pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da
Saude/UFPB (Protocolo 111.523/2012). O iogurte probidtico foi elaborado adicionado da cultura starter (0,4 g/L) e o
probidtico — Lactobacillus acidophilus La-05 (0,1 g/L), além do preparado de uva em diferentes concentragdes (15, 20 e
25%) correspondendo a T1, T2 e T3, respectivamente, e o controle (TO — sem adigdo do preparado). Foram entéo,
analisados sensorialmente por um grupo de 68 provadores ndo treinados (discentes da UFPB com idade de 18 a 30
anos, selecionados com base nos habitos e interesse em consumir iogurte), no periodo entre setembro e outubro de
2015. O teste de aceitabilidade foi realizado para analisar a aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitacéo global,
utilizando uma escala hedobnica estruturada de nove pontos (1= desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem
desgostei; 9 = gostei extremamente). Para a avaliagdo da intengdo de compra foi empregada uma escala hedbnica
estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez comprasse/talvez nido comprasse; 5 =
certamente compraria). Em todos os testes, as amostras foram homogeneizadas e servidas simultaneamente e de
forma aleatdria, em copos plasticos contendo aproximadamente 20 mL de cada amostra, codificados com numeros de
trés digitos, com ordem de apresentagdo dos iogurtes aleatéria. Na avaliagdo do padrao de qualidade foi realizada a
contagem padrédo de bactérias aerdbias mesodfilas e contagem de bolores e leveduras expressos em ufc/mlL,
determinagdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp.
(APHA, 2001).

Resultados

O teste de aceitagdo demonstrou que, de modo geral, os maiores escores (p < 0,05) foram alcangados para iogurtes T1
e T2, com notas variando entre 6,22 a 7,88 para os parametros aparéncia, cor, textura, aroma, e sabor, situando-os
entre “gostei ligeiramente” a “gostei muito”. Notas entre 6 e 8 também foram encontrados no perfil sensorial de
aceitagao dos iogurtes com polpa de fruta tropical da regido amazdnica em um estudo realizado por Moraes et al.
(2011). Para a intencdo de compra as notas ficaram situadas entre “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” e
“possivelmente compraria”, com excegao do T3 que obteve os menores escores (p < 0,05), o que pode ter ocorrido pela
maior acidificagdo desse iogurte em decorréncia da maior concentragdo do preparado de uva Isabel. Os resultados das
analises de qualidade microbiolégica demonstraram que todos os iogurtes mantiveram qualidade satisfatéria durante
todo o armazenamento refrigerado (BRASIL, 2007).

Conclusao
Os iogurtes analisados apresentaram boa qualidade higiénico-sanitaria e a andlise sensorial revelou uma boa aceitagao
pelos provadores, podendo assim, ser considerada uma excelente opgao de novo derivado lacteo com valor agregado.
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Introducao

A agua é um elemento essencial para a preservacao da vida no planeta, indispensavel aos seres vivos e € uma das
principais substancias ingeridas pelo ser humano. No entanto, para 0 consumo humano somente uma pequena parte,
chamada de potavel, pode ser utilizada. Em busca de agua de melhor qualidade, a agua mineral passou a ser mais
consumida no decorrer do século XIX. Aliada a qualidade e habitos saudaveis o consumo da agua cresce
consideravelmente a cada ano, sendo evidente a necessidade de adequagcdo das empresas mineradoras e
distribuidoras de &gua mineral em relacdo aos parémetros de qualidade exigidos pela legislagdo (ALMEIDA et al.,
2013).Em 2007, pela primeira vez, as aguas envasadas superaram o consumo de refrigerantes gasosos e se tornaram a
categoria de bebida de maior volume no mercado mundial (ANDRADE e SOUZA, 2009).

Objetivos

Verificar se as informagdes contidas nos rétulos das aguas minerais estdo de acordo com a legislagao RDC 274/2005,
identificar se existe diferenga entre os teores de sddio, calcio, fluoreto e pH, apontar em quais desses componentes
existe maior diferenga, e analisar as consequéncias dessas diferengas para a saude da populagao.

Metodologia

Trata-se de um estudo quantitativo de delineamento observacional descritivo transversal. As informagdes foram
coletadas dos rétulos das aguas minerais sem gas em trés supermercados de maior porte da cidade de Santa Cruz do
Sul/RS. A coleta dos dados ocorreu durante os meses de janeiro e fevereiro de 2015 e foi realizada através de um
Check-list, onde constava a marca da agua; quantidade de sédio,calcio, fluoreto presentes por litro (L); o valor do pH; e
um campo para assinalar se a mesma atendia a legislagao.As aguas foram analisadas e comparadas de acordo com o
que estabelece a legislagdo RDC n° 274 de setembro de 2005.Para analisar os beneficios a saude da populagao foram
considerados os valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) da ANVISA, RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003.
Foi realizada uma analise descritiva dos dados. Estes foram processados e analisados com auxilio do programa
Microsoft Excel e os resultados expressos em tabelas apresentados na forma de valores absolutos, média, desvio
padréo e porcentagem.

Resultados

Neste estudo foram analisadas 14 marcas de aguas. Nas mesmas observou-se que os valores de sodio variaram de
0,92 mg/L a 103,60 mg/L, os valores de calcio variaram de 0,30 mg/L a 41,06 mg/L com média de 14,99 + 13,77 mgl/L,
o fluoreto teve variagdo de 0,03 mg/L a 1,30 mg/L com média 0,40 + 0,50 mg/L. e o pH ficou variou entre 5, 45 e 9,6
com média 7,44 + 1,48.0 sddio teve média de 35,26 + 36,92 mg/L, sendo o seu desvio padrdo o maior de todos os
componentes analisados nas aguas. Ndo se encontrou uma agua mineral que atenda todos os quesitos das
necessidades nutricionais do nosso organismo para poder ser indicada como a ideal para o consumo.

Conclusao

Todas as marcas analisadas estavam de acordo com a legislagdo RDC n°® 274 de setembro de 2005 em relagédo a
sodio, calcio e fluoreto. E quatro marcas apresentaram valores de pH maiores que os estabelecidos pela legislagéo.
Existem diferengas grandes entre as marcas nos teores de sédio, calcio, fluoreto e pH, sendo o sédio o que apresenta
maior diferenca entre os componentes analisados. Em fungao dessas diferengcas e de ndo haver uma agua que atenda
todos os quesitos das nossas necessidades nutricionais recomenda-se variar o consumo entre as marcas de aguas
minerais ou escolher entre elas a que se enquadre melhor nas necessidades individuais.
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Introdugao

O segmento de panificagdo € um dos que mais crescem na economia brasileira. Em 2015, registrou vendas de R$ 84,7
bilhdes, o que representa um crescimento de 2,7% em relagdo ao ano anterior (MOURA, 2016). Porém, na maioria das
vezes, estes estabelecimentos ndao seguem as exigéncias técnicas legais e funcionam em condigbes de
processamento precarias (MOTA et al., 2013).

Objetivos
Diante disto, este trabalho teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de uma panificadora do
municipio de Jaboat&do dos Guararapes - PE.

Metodologia

O estudo foi do tipo transversal, exploratério e descritivo. As condigdes higiénico-sanitarias foram avaliadas a partir da
aplicagdo de uma lista de verificagdo elaborada de acordo com a RDC n° 275/2002. Os itens foram analisados a partir
de observagdo direta durante as visitas técnicas e entrevistas ao responsavel pelo estabelecimento e seus
colaboradores. Para se obter o resultado das condicdes higiénico-sanitarias, calculou-se a porcentagem de
conformidades em relagdo ao total de questbes aplicadas. A partir desse calculo, o estabelecimento foi classificado de
acordo com o percentual dos itens atendidos em Grupo 1 - 76 a 100%; Grupo 2 - 51 a 75% e Grupo 3 - 0 a 50%
(BRASIL, 2002).

Resultados

A analise dos dados obtidos a partir da aplicagao da lista de verificagdo possibilitou constatar que a panificadora
apresentou 51% de itens atendidos, sendo, portanto, classificada no Grupo 2, segundo a legislagéo (BRASIL, 2002). O
item referente aos equipamentos, moéveis e utensilios foi o que apresentou maiores percentagens de adequagao
(71,43%). Com relac&o as inadequacgdes, verificou-se na area externa a presencga de objetos em desuso, que podem
servir de abrigo para vetores. As portas externas nao apresentavam fechamento automatico nem barreiras para impedir
a entrada de vetores. Nenhum dos itens analisados referentes a ventilagdo e climatizagédo estava de acordo com a
legislagdo, o que pode comprometer a qualidade do alimento e saude dos manipuladores. O estabelecimento também
ndo possuia uma area especifica para a coleta e armazenamento do lixo. O item com relagdo aos manipuladores
apresentou 57,14% de irregularidades. Dentre elas, verificou-se que os manipuladores n&o utilizavam uniformes
completos, o que aumenta a probabilidade de contaminacdo do alimento, reforgando a importéncia de treinamentos
periddicos. No item que consiste na avaliagédo de documentos do estabelecimento, péde-se observar o resultado mais
insatisfatorio, correspondente a 88,46% de inadequagbes. O estabelecimento ndo possuia Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais Padronizados, que sdo essenciais para quaisquer estabelecimentos que trabalhem com a
producdo de alimentos. Outros estudos realizados em padarias evidenciam que este Ultimo item é o que apresenta
menor percentual de conformidade dentre os estabelecimentos avaliados (CARDOSO; MIGUEL; PEREIRA, 2011;
SCHIMANOWSKI; BLUMKE, 2011).

Conclusao

A panificadora avaliada apresentou diversas ndo conformidades que podem comprometer a seguranga alimentar dos
produtos. Portanto, para melhorar o funcionamento do estabelecimento e garantir a qualidade dos alimentos produzidos,
€ necessario um trabalho peridédico de implementagédo das Boas Praticas de Fabricagdo com consequente elaboragao
do Manual de Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados. A capacitagao de proprietarios e
manipuladores também ¢é fundamental para garantir a produgdo de alimentos seguros.
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Introdugao

Polpas de fruta em p6é sdo cada vez mais utilizadas pela industria de alimentos visando redugao nos custos com
embalagens, transporte, armazenamento e conservagdo. Embora tenha sido desenvolvida para secagem de liquidos, a
técnica foam-mat, ou secagem em camada de espuma, vem sendo aplicada em alimentos pastosos como purés e
polpas de frutas, por serem produtos sensiveis ao calor (BAG; SRIVASTAV; MISHRA, 2011). O processo consiste na
obtencdo de uma espuma estavel através da utilizacdo de aditivos (emulsificantes, estabilizantes, espessantes),
desidratagdo do material em camada fina até massa constante, desintegracdo da massa seca em escamas e,
posteriormente, em p6 (FURTADO et al., 2010).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentragdes de aditivos na obtengdo de espuma de graviola
para secagem pelo método foam-mat.

Metodologia

Graviolas provenientes do municipio de Cha Grande (Permambuco) foram lavadas, sanitizadas (200ppm/15min),
despolpadas manualmente e liquidificadas para obtengéo de polpa homogénea. Foram utilizados os aditivos comerciais:
emulsificante em gel (Stargel, Kerry, SP, Brasil) e estabilizante liga neutra (Starmix, Kerry, MG, Brasil). Foram obtidas 3
formulagbes, com diferentes concentragdes de emulsificante (F1 1%, F2 1,5% e F3 2,5%), mantendo-se a
concentracéo fixa de 1% do estabilizante em cada. As amostras foram submetidas ao batimento em batedeira (Arno)
por 20 minutos em poténcia maxima. Posteriormente, as espumas foram avaliadas quanto a densidade aparente (m/v),
capacidade de incorporagao de ar, ou over-run, determinada pelo aumento do volume da espuma, e estabilidade (perda
de liquido a temperatura ambiente e a 70°C por 120 minutos), conforme Cruz (2013).

Resultados

A densidade foi maior na F3 (0,7g/cm3) do que nas formulagbées F1 e F2 (0,37 e 0,38g/cm3, respectivamente). A F3
apresentou over-run de 115%, enquanto que na F1 foi de 85% e na F2, 90%. Recomenda-se densidade entre 0,1 e
0,6g/cm3 e expanséo maior que 100% para secagem em camada de espuma (DANTAS, 2010). Quanto a estabilidade,
espumas que nao colapsarem por pelo menos uma hora, sdo consideradas estaveis durante a secagem (RATTI;
KUNDRA, 2006). A formulagdo F3 apresentou, visualmente, aparéncia mais firme e nenhuma perda de liquido em
ambas as temperaturas avaliadas. Tanto F1 quanto F2 mostraram-se instaveis, pois houve colapso das espumas,
observado pela perda de liquido tanto em temperatura ambiente (0,7 e 0,3ml), como a 70°C (2,5 e 1ml). Observou-se,
portanto, que o aumento do teor de emulsificante aumentou a densidade, o over-run e a estabilidade das espumas.

Conclusao
Conclui-se que a formulacdo contendo 2,5% de emulsificante e 1% de estabilizante apresentou as melhores
caracteristicas para secagem nas condigdes do estudo.
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Introdugao

A reciclagem de sobras agricolas e agroindustriais torna-se cada vez mais necessaria, pois além de diminuir o
desperdicio desses residuos no ambiente promovendo sua preservagao ainda constitui uma matéria-prima de baixo
custo. Muitas partes do mundo tém acesso limitado a vegetais frescos e a estocagem prolongada € uma exigéncia,
levando a necessidade da utilizagdo de métodos de conservagao. A couve-flor contém multiplos fitoquimicos, € uma
boa fonte de antioxidantes relacionados com a saude, € um vegetal de amplo consumo que tem sido pouco estudada,
geralmente submetida a processamentos e consumida sem suas folhas que sdo removidas e ndo aproveitadas.

Objetivos
Analisar a composigao fisico-quimica e os teores de carotendides e acido ascérbico das folhas da couve-flor in natura e
apos processamento, avaliando seu potencial de aproveitamento como matéria-prima para produtos alimenticios.

Metodologia

As folhas de couve-flor foram higienizadas e separadas em dois subgrupos, um recebeu branqueamento térmico e foi
congelado (1), outro foi congelado in natura (2), segundo procedimentos recomendados por Chaparro (2011) e Carnelossi
et al (2002). O subgrupo 1 passou por secagem em estufa ventilada a 65°C e trituragao em liquidificador semi industrial.
Os subgrupos passaram por analise de umidade e cinzas descrito em Instituto Adolf Lutz (2005), analisou-se também
acido ascorbico por Titrimetria adaptada de Barakat et al (1955) e analisou-se o teor de carotendides por
espectrofotometria (A=445nm)(SOUZA et al, 2012). As analises foram submetidas a avaliagdo pelo Teste t de student
(P>0,05) pelo pacote estatistico do Microsoft Office Excel 2013.

Resultados

A umidade encontrada para o subgrupo 1 (branqueamento térmico e congelamento) foi de 11,46%, enquanto o subgrupo
2 (congelado in natura) apresentou 16,35%. O valor de cinzas encontrado no subgrupo 1 de 8,4%, e no 2 foi de 1,6%. A
analise de carotendides indicou a presenca de Luteina e os valores foram 2,71ug/g sem branqueamento e 3,61ug/g
apés branqueamento. A andlise de Acido ascérbico das folhas sem branqueamento foi encontrado de 475mg/g e com
branqueamento 455mg/g. Nado houve diferenga significativa entre as amostras, a excecdo da andlise de &acido
ascorbico.

Conclusao
Os processos de conservagdo aplicados ndo levam a perdas nutricionais sensiveis e em alguns casos tornaram as
concentragbes maiores pela concentracdo a partir da redugao de volume. O uso do branqueamento leva a pequenas
perdas de nutrientes. Torna-se viavel O aproveitamento das folhas de couve-flor para enriquecimento nutricional de
alimentos.
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Introducao

O petit suisse é um tipo de queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulagdo do leite com coalho e/ou de enzimas
especificas e/ou de bactérias especificas, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, sendo um queijo de
altissima umidade, a ser consumido fresco (BRASIL, 2000). Originado no leste europeu e no Brasil, o produto &
consumido como sobremesa e as vendas sao direcionadas principalmente para criangcas, sendo altamente perecivel
necessita de cuidados na conservagao que sado geralmente informados na rotulagem obedecendo a sua validade de
consumo.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi analisar de forma critica as informagbes contidas na rotulagem, verificando as
conformidades de acordo com as legislagdes vigentes.

Metodologia

Foram avaliados os rotulos de 9 marcas comerciais de queijos petit suisse, com 25 tipos diferentes do produto, no
periodo de outubro a novembro de 2015, que foram obtidas em supermercados localizados em Niteréi, Nova lguacu,
Mesquita e S&o Gongalo, no Rio de Janeiro. Para facilitar a avaliagdo proposta, foi elaborada uma ficha de checagem,
contendo as informagdes obrigatdrias de rotulagem, utilizada para organizar as informagdes retiradas dos rétulos. Os
rétulos destes produtos foram analisados de acordo com as diretrizes da Resolugéo da Diretoria Colegiada n° 259 de 20
de setembro de 2002 do Ministério da Saude e da Instrugdo Normativa n° 22 de 24 de novembro de 2005 do Ministério
da Agricultura. Foi avaliado também o cumprimento da Lei n° 10.674/03 sobre o gluten em alimentos.

Resultados

No tocante a origem, foi verificada que 60% das amostras foram produzidas em Minas Gerais, 32% em Sao Paulo e 8%
no Parana, configurando ser Minas um estado com grande produgao de laticinios. Todos os produtos analisados
possuiam em sua lista de ingredientes um conservante em comum, o sorbato de potassio, que possui um largo
espectro de inibicdo de microrganismos e seu efeito sobre o sabor do alimento é quase nulo. Os prazos de validade
variaram de 39 a 59 dias, sendo o mais informado 45 dias. Como forma de conservagao 92% das amostras indicou a
manutengdo em temperatura de 1 a 10 °C, e 8% entre 2 e 10°C, o que demonstra coeréncia entre os rétulos. A maioria
das amostras (98%) informou que o consumo apds aberto deveria ser imediato ou na totalidade, mas 8% né&o
forneceram esta informag&o, o que configura irregularidade, no entanto todas as amostras informaram sobre conter ou
nao gluten.

Conclusao

Conclui-se que a maioria das amostras analisadas apresentou rétulos dentro dos padrdes exigidos pela legislagao
vigente, configurando o importante papel da rotulagem para assegurar informagdes claras e necessarias sobre a
qualidade no cumprimento dos parametros informados.
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Introducéo

O consumo de alimentos industrializados & crescente, especialmente entre jovens estudantes universitarios. Todo
alimento produzido, comercializado e embalado na auséncia do cliente e pronto para ser oferecido ao consumidor deve
obedecer a regulamentos técnicos especificos de rotulagem de alimentos aprovados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria.

Objetivos
Avaliar a conformidade de rotulos e informagdes nutricionais de alimentos industrializados habitualmente consumidos
por estudantes universitarios.

Metodologia

Estudo descritivo no qual foram analisados rétulos de 596 alimentos habitualmente consumidos por estudantes do
terceiro periodo do curso de nutrigdo da Universidade Federal do Triangulo Mineiro, Uberaba-MG. Os rotulos foram
coletados no periodo de agosto de 2015 a janeiro de 2016 e foram analisados segundo as Resolugbes da Diretoria
Colegiada 259/02, 359/03, 360/03 e 54/12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Resultados

Dos 596 rétulos avaliados, os produtos mais frequentes consumidos pertenciam ao grupo de produtos de panificagao,
cereais e derivados (36,4%, n=217), ao grupo de agUcares e produtos que fornecem energia proveniente de carboidratos
e gorduras (23,8%, n=142) e ao grupo de leite e derivados (15,9%, n= 95). Apenas trés rétulos ndo apresentaram
informagdes nutricionais e eram alimentos dispensados de rotulagem segundo a legislagdo. As informagdes nutricionais
foram apresentadas em tabelas horizontais (80,6%; n=480), verticais (11,4%; n=68) e menos frequentemente de forma
linear (7,0%; n=42). A informacéo nutricional obrigatéria estava com visualizag&o dificil em 6,4% (n=38) e incompleta
em 5,6% (n=33) dos rotulos. Dos rétulos incompletos, 81,8% (n=27) deixaram de apresentar algum dos itens
obrigatérios; 18,2% (n=6) deixaram de apresentar pelo menos um valor diario de referéncia e 15,2% (n=5) nao
apresentaram a porgdo em medidas caseiras e o valor energético em quilojoules. Os arredondamentos foram os erros
de rotulagem mais frequentes contabilizando 24,5% (n=146) amostras. O destaque a “informagao nutricional” deixou de
ser apresentado em 13,8% (n=82) das amostras. De todos os 146 rétulos de alimentos minimamente processados que
necessitavam de cocgao para o consumo, a maioria (86,3%; n=126) nao trazia de forma especificada a que se referia a
informagao nutricional — se ao alimento cru ou cozido. Em relagdo a informagao nutricional complementar, muitos
rétulos (44,0%; n=262) traziam nutrientes além dos obrigatérios, mas 18,7% deles (n=49) apresentaram inadequacdes
nessas informagées. Considerando os itens obrigatérios de rotulagem, 11,4% (n=68) ndo apresentaram o contetdo
liquido; 9,2% (n=55) deixaram de apresentar a lista de ingredientes; 7,2% (n=43) nao identificaram o lote; 5,5% (n=33)
nao revelaram a presenca ou ndo de gluten; 4,9% (n=29) omitiram o prazo de validade e 1,8% (n=11) n&o identificaram
a origem do produto. A data de validade apoés a abertura do produto deixou de ser apresentada em 60,2% (n=359) dos
rétulos e o modo de conservagao, em 12,6% (n=75).

Conclusao

Muitos rétulos apresentaram inconformidades segundo a legislagao, informagdes nutricionais obrigatérias incompletas e
com dificil visualizagdo. A omissé&o de itens obrigatdrios também foi encontrada em alguns rétulos. Ha necessidade de
mais fiscalizagao relacionada a rotulagem para que as empresas que produzem alimentos respeitem a legislagao e o
consumidor encontre nestes produtos as informagdes necessarias para seu consumo.
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Introdugao

O inhame-coco da espécie Colocasia esculenta € um alimento que se destaca pela sua abundéancia de fitoquimicos se
destacando as saponinas. A saponina se destaca no auxilio de sintese de horménios, proliferagdo de linfocitos,
regulagao da glicemia plasmatica, entre outras. Porém, na literatura existem poucos estudos relacionando a saponina
com a estrutura 6ssea (Rego et al, 2014).

Objetivos
Avaliar a ingestao alimentar, massa corporal e comprimento corporal, e a composi¢cdo 0ssea total, da quarta vértebra
lombar e do fémur em ratos Wistar machos alimentados com dieta contendo farinha de inhame-coco.

Metodologia

O Comité de Etica Animal do Nucleo de Animais de Laboratério da Universidade Federal Fluminense com registro n°
669-2015 aprovou o projeto. A farinha de inhame foi obtida a partir desse tubérculo liofilizado, triturado em liquidificador
e depois armazenada a -20°C até sua utilizagdo (Chang et al., 2006) Foram utilizados 24 animais da espécie Rattus
novergicus, variedade albinus, linhagem Wistar. Ao final de 21 dias de lactagéo, os filhotes foram desmamados e
divididos aleatoriamente em grupos, acompanhados até completarem 90 dias de idade: grupo controle (GC) tratado com
racdo controle e grupo experimental (GE) tratado com ragdo contendo a farinha de inhame-coco, seguindo a
recomendacao da AIN-93G (Reeves et al, 1993). A ingestao alimentar (g) foi acompanhada semanalmente, massa
corporal (g) e comprimento (cm) foram aferidos ao completarem 90 dias de vida. Em seguida, foram anestesiados
através de injecdo intraperitoneal de Thiopentax a 5% (0,1 mg/100g de massa corporal). Em seguida, foi realizada a
analise da composi¢cédo 6ssea total dos animais através do DXA (Absorciometria por dupla emiss&o de raio-x). Com
isso, foi avaliado a densidade mineral éssea (g/cm2), o conteudo mineral 6sseo (g) e a area 6ssea (cm?) total e da
coluna vertebral em cada rato (Boureri et al., 2015). Apds a realizagdo deste procedimento, os ratos foram sacrificados
para coleta do fémur e da quarta vértebra lombar para analise da massa, densidade mineral, distancia entre as epifises,
espessura no ponto médio da diafise. E somente no fémur foi realizado o ensaio biomecanico para a avaliagao da forga
de maxima (N), for¢ca de ruptura (N) e rigidez (MPa). A anadlise estatistica foi realizada através do programa GraphPad
Prism. Todos os resultados foram expressos como média + erro-padrdo da média, considerando o nivel de significancia
de p<0,05. Os dados foram analisados com o método Student T test.

Resultados

Em relagéo a ingestao alimentar, foi semelhante entre os grupos. No entanto, o grupo experimental apresentou (P<0,05
vs. grupo controle) maior massa e comprimento corporal. Na composicdo Ossea total avaliada, o mesmo grupo
demonstrou (P<0,05 vs. grupo controle) maior densidade e conteludo mineral e area éssea. Em relagdo a pega da
vértebra, o grupo experimental obteve maior densidade mineral éssea. Quanto ao fémur, o grupo experimental também
apresentou maior massa, distancia entre as epifises, espessura do ponto médio da diafise, densidade mineral 6ssea,
forgca maxima e ruptura.

Conclusao
Os dados do presente estudo ressaltam a importancia na introdugédo do inhame-coco na alimentagao, na fase inicial da
vida. Visto que foi eficiente para o desenvolvimento corporal e qualidade 6ssea aos 90 dias de idade.
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Introducao

O Brasil apresenta uma expressiva diversidade cultural regional, pois as diferentes regides brasileiras possuem habitos
alimentares préprios, que, dentre outros fatores, caracteriza a sua identidade cultural. No estado do Rio Grande do Norte
é observado um consideravel consumo de alimentos derivados do milho (Zea mays L.) e da mandioca (Manihot
esculenta), como o cuscuz e a tapioca, oriundos de flocos de milho e fécula de mandioca, respectivamente. Estes sao
muito apreciados pelos potiguares e ricos em carboidrato da qual a maior fragdo € constituida de amido. Existe uma
fragdo do amido que pode resistir a hidrolise enzimatica, sofrendo fermentacdo no intestino humano, sendo este
denominado de amido resistente. Esta parcela de amido proporciona efeitos benéficos ao organismo de maneira similar
as fibras dietéticas (BASSO, 2010). O fendbmeno da gelatinizagdo seguida da retrogradagdo da amilose é o principal
responsavel pela formagao de amido resistente nos alimentos. Assim, os teores de amido resistente na alimentagao
podem ser modificados em decorréncias das diferentes praticas culinarias (SALGADO, 2005).

Objetivos
Avaliar a digestibilidade in vitro do amido de cuscuz e tapioca; Verificar o conteudo de amido e amilose de cuscuz e
tapioca.

Metodologia

O cuscuz e a tapioca foram preparados a partir de flocos de milho e goma de mandioca adquiridos em estabelecimento
comercial de Natal-RN. A seguir foram secas a 70°C e trituradas para a realizagdo das analises quimicas, em duplicata.
Foi quantificado o conteudo total de amido pela glicose formada por digestdo enzimatica e esta determinada pelo
método espectrofotométrico da glicose-oxidase (CORDENUNSI; LAJOLO, 1995); conteudo de amilose pelo método
espectrofotométrico utilizando solugao iodo / iodeto de potassio (CHRASTIL, 1987); e realizada a digestibilidade in vitro
do amido, de acordo com o método de Gofii et al. (1996), submetendo as amostras a incubagdo com as enzimas
amilase e amiloglucosidase em uma temperatura de 37°C, simulando uma digestéo in vivo e avaliando o teor de amido
digerido em 30, 60, 90, 120, 150 e 180 minutos por meio do método espectrofotométrico de glicose-oxidase. A glicose
foi convertida em amido multiplicando-se por 0,9.

Resultados

Verificou-se um contetdo de amido de 90,6g/100g para o cuscuz e 89,5g/100g para a tapioca. O teor de amilose foi de
14,29/100 e 15,8g/100g para o cuscuz e a tapioca respectivamente. Os resultados da analise da digestibilidade in vitro
para os tempos 30, 60, 90, 120, 150 e 180 minutos foram para o cuscuz: 66,00; 67,33; 68,22; 68,22; 69,10 e 68,66% de
amido, respectivamente; e para a tapioca foram: 63,85; 60,68; 57,85; 67,35, 62,09; e 67,01% de amido,
respectivamente.

Conclusao

O contetdo de amido total do cuscuz e da tapioca foram préximos, enquanto o de amilose foi um pouco superior para a
tapioca. Um maior conteudo de amilose pode ser responsavel por uma maior retrogradacédo do amido e esta pode
ocasionar menor digestibilidade deste, como ocorreu com a tapioca em relagdo ao cuscuz, no presente trabalho. O
consumo de tais alimentos, principalmente de tapioca, pode contribuir com a ingestdo de amido resistente, com
beneficios ao organismo.
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Introducao

O amarelo tartrazina é um corante artificial, ou seja, corante organico sintético ndo encontrado em produtos naturais
(BRASIL, 1977). Encontrado em inimeros medicamentos, cosméticos e alimentos. Muitos alimentos industrializados
ndo apresentam cor originalmente e, em outros, a cor natural é alterada ou destruida durante o processamento e/ou
estocagem, com isso, 0 uso de corantes para suplementar ou realgar a coloragao perdida e, principalmente, para
aumentar a aceitabilidade do produto frente ao consumidor, € um recurso muito utilizado Os corantes organicos
sintéticos artificiais foram, progressivamente, substituindo os corantes naturais devido a sua maior estabilidade, poder
de coloragao, maior faixa de coloragdo e menor prego, além de garantir a uniformidade dos alimentos produzidos em
larga escala. A tartrazina esta entre os corantes mais mencionados nos rétulos de produtos destinados as criangas.

Objetivos

O estudo objetiva identificar a presenga do referido aditivo em produtos alimenticios com forte apelo para consumo
infantil e analisar a respectiva adequagao dos rétulos desses produtos através das informagbes obrigatérias de
rotulagem exigidas pela legislagao vigente.

Metodologia

Foram analisadas os rétulos, de 75 amostras de alimentos, categorizadas como pé para preparo de pudins, gelatinas e
refrescos, no periodo entre agosto e dezembro de 2014, que foram obtidas em supermercados localizados na cidade do
Rio de Janeiro, RJ. Para realizar a andlise, foi elaborada uma ficha contendo informagdes obrigatdrias de rotulagem,
utilizada para organizar as informagdes retiradas do rétulo. A analise dos rétulos desses produtos, foi feita de acordo
com as diretrizes da RDC n°® 259, de 20 de setembro de 2002 e a RDC n° 340, de 13 de dezembro de 2002 do Ministério
da Saulde. Foi avaliado também o cumprimento do Decreto 50.040, de 24 de janeiro de 1961 que proibi 0 uso de mais de
3 corantes por produto.

Resultados

No que diz respeito a origem, foi verificado que 46,6% das amostras foram produzidas em Sao Paulo, evidenciando a
grande produgao de alimentos industriais no estado. Todas as amostras apresentaram conformidade em relagédo as
informacdes obrigatdrias de lote, prazo de validade, conservagdo do produto e forneciam instru¢cbes claras para o
preparo. Das amostras analisadas todas apresentaram, em sua lista de ingredientes, o nome do corante tartrazina
escrito por extenso, conforme preconizado pela legislagdo. Dentre todas as amostras 8% delas apresentaram mais de 3
corantes em sua lista de ingredientes, o que contraria o Decreto 50.040/1961.

Conclusao
Conclui-se que a rotulagem dos produtos em sua maioria estavam em conformidade com a legislagao vigente e as nao
conformidades encontradas comprometem o acesso a informagdes importantes por parte do consumidor.
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Introdugao

O vinho tem propriedades benéficas oriundas do consumo moderado desta bebida. Estes efeitos sdo observados,
principalmente, devido a presenca dos compostos fendlicos e estilbenos (SHEN et al., 2015). Entretanto, dentre os
compostos presentes em vinhos, encontram-se 0s seguintes compostos volateis toxicos: acetaldeido, formaldeido,
carbamato de etila, furfural, acroleina e furano. Estes compostos sao hepatotoxicos e, inclusive, alguns desses tem
associagao com o cancer. A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer classifica, por exemplo, o formaldeido
e o0 acetaldeido como carcinogénicos para os seres humanos, o carbamato de etila como provavel carcinogénico, o
furano como possivel carcinogénico e a acroleina e o furfural como nao classificaveis como carcinogénicos.

Objetivos
Verificar a ocorréncia de seis compostos volateis toxicos (acetaldeido, formaldeido, carbamato de etila, acroleina,
furfural e furano) em vinho e caracterizar o risco da exposigao a estes compostos.

Metodologia

Foram analisadas onze amostras de vinhos Syrah. Os compostos foram analisados por um cromatégrafo gasoso
bidimensional com um detector espectrométrico de massas do tipo tempo de voo. Os seis compostos foram
simultaneamente extraidos através da microextragdo em fase soélida no modo headspace apds derivatizagdo das
amostras com 2,2,2-trifluoretilhidrazina (KIM e SHIN, 2011). A avaliagdo da exposigdo aos compostos téxicos foi feita
através do calculo da ingestdo diaria estimada. A caracterizagdo do risco relacionado a exposigcdo aos compostos
avaliados nesta pesquisa foi feita através do calculo da margem de exposicéo.

Resultados

O formaldeido (23,4-205,91ug/L), o acetaldeido (51,49-634,94ug/L), a acroleina (8,43-410,38y/L), o furano (55,85-
295,19ug/L) e o furfural (83,87-1715,29ug/L) foram encontrados em todas as amostras avaliadas. O carbamato de etila
foi encontrado em 81,8% das amostras avaliadas. A exposicdo ao furano, acroleina e carbamato de etila através do
consumo de vinho representa risco para a saude dos consumidores, pois os valores da margem de exposi¢ao para
estes compostos foram mais baixos do que o pardmetro estabelecido como seguro pela Organizagao Mundial da Saude
(menor do que 10.000) para todas as amostras em que estes compostos foram detectados. Em relagdo a acroleina
observou-se que apenas uma das amostras avaliadas apresentou nivel deste composto que nao representa risco. O
acetaldeido, o formaldeido e o furfural ndo representam risco para a saude do consumidor.

Conclusao

Estratégias para a redugdo da formagdo destes compostos toxicos devem ser desenvolvidas, especialmente em
relagdo ao furano, acroleina e carbamato de etila que foram os compostos que indicaram risco para a saude dos
consumidores. Além disso, os dados gerados neste trabalho poderdo contribuir no estabelecimento de programas que
visem o controle da formag&do destes compostos e de normas regulamentadoras relacionadas aos limites maximos
permitidos para estes compostos.
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Introdugao

Com o aumento das doengas crdnicas nao transmissiveis, observa-se uma mudanga de comportamento da populagao
em busca de uma melhor qualidade de vida. Neste contexto, a escolha por alimentos saudaveis como os in natura e os
com baixo teor de agucar, sédio e gordura, tem se destacado, como € o caso dos requeijoes light.

Objetivos
Objetivou-se neste trabalho avaliar e comparar os teores de gordura de requeijdes cremosos light e tradicionais
comercializados em Maceié — AL.

Metodologia

Foram coletadas em hipermercados de Maceié-AL, 8 amostras de requeijoes cremosos light e 8 tradicionais da mesma
marca comercial, entre o periodo de agosto a dezembro de 2014. Apds a coleta foram realizadas determinagdes dos
teores de umidade a 105°C, gordura total pelo método de Gerber, Extrato Seco Total (EST) e Gordura no Extrato Seco
(GES), de acordo com o método preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005). Todas as analises foram
realizadas em triplicada. O regulamento técnico de identidade e qualidade de requeijdes do Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1997), determina que o teor de gordura dos requeijoes seja expresso em Gordura no Extrato Seco (GES), que
foi calculada seguindo a formula GES = gordura pelo método de Gerber x 100/extrato seco total. O extrato seco total foi
calculado subtraindo o valor de umidade de 100 (BRASIL, 2006).

Resultados

O regulamento técnico de identidade e qualidade de requeijdes (BRASIL, 1997), estabelece padrdo de identidade e
qualidade apenas para requeijao cremoso convencional (tradicional), especificando o teor maximo de umidade (65%) e
de Gordura no Extrato Seco-GES (55%). O requeijao cremoso light deve sofrer uma redugéo de no minimo 25% em
algum de seus nutrientes, seja eles agucares, gorduras totais, sédio ou colesterol total (BRASIL, 2001). Os valores de
gorduras totais observados nos requeijdes cremosos tradicionais avaliados, variaram de 22,0 a 26,7%, e nos requeijoes
cremosos light esses valores foram de 13,2 a 27,0%. Todas as marcas de requeijdes cremosos light avaliadas tinham
como proposta em seus roétulos, a redugao do teor de gordura, especificando inclusive, uma redu¢cdo maior que 50% do
teor de gordura em relagdo ao requeijao cremoso tradicional. Porém, os resultados obtidos demonstraram que das 8
marcas de requeijdes cremosos light avaliadas, 4 (50%) apresentaram reducao de teor de gordura total menor que 25%,
quando comparado ao produto de referéncia (requeijao cremoso tradicional), ndo atendendo as exigéncias da legislagao
pertinente. Esses resultados foram iguais tanto pelo método de Gerber como pela Gordura no Extrato Seco.

Conclusao

Pode-se constatar que pelo menos 50% das marcas avaliadas, que comercializam concomitantemente requeijdes
cremosos light e tradicionais em Maceio — AL, estdo oferecendo a populagédo requeijdes cremosos light fora dos
padrdes exigidos pela legislagdo, apresentando uma reducéo de teor de gordura menor que 25%. Esses resultados
demonstram falta de controle das industrias sobre o processamento dos requeijdes cremosos light, bem como
deficiéncia dos 6rgdos competentes na fiscalizagdo desses produtos que sao oferecidos a populagao.
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Introdugao

O interesse por produtos alimenticios saudaveis e de grande aproveitamento, tem crescido mundialmente, abrangendo
também o setor produtivo da soja. As proteinas de soja texturizadas sdo amplamente consumidas como substitutos da
carne e pela industria alimenticia como ingrediente alimentar (GENOVESE; LAJOLO, 2002). Nesse contexto, ha uma
tendéncia dos consumidores, em conhecer o valor nutricional dos alimentos industrializados, principalmente, no tocante
a quantidade de nutrientes. E por meio do rétulo dos alimentos que o consumidor tem acesso a informagcdes como
quantidade, composigéo e qualidade, bem como sobre os riscos que os produtos podem apresentar (ALVARES et al.,
2005).

Objetivos

Verificar as informagdes contidas nos rétulos das embalagens de proteinas de soja texturizadas comercializadas nos
supermercados da cidade de Campina Grande/PB e compara-los com os parametros exigidos pela legislagéo brasileira
vigente.

Metodologia

Foram analisados oito rétulos de proteinas de soja texturizada no periodo de dezembro/2015 a fevereiro/2016 em
supermercados da cidade de Campina Grande/PB. Os dados foram tabulados confrontando-os com a legislagao vigente
para a rotulagem alimentar segundo as Resolugdes da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria (n°
259/2002, n° 359/2003, n° 360/2003, n° 268/2005, além da Lei n° 10.674 de 16/05/2003).

Resultados

Das oito marcas analisadas, trés apresentaram-se adequadas a Resolugdo n° 259/2002. As falhas encontradas nas
demais foram: auséncia de instrugdes sobre a conservacao antes/depois de aberta a embalagem (37,5%), auséncia na
indicagdo de corante artificial (25%) e de informag&o nutricional expressa em medida caseira (12,5%). As informagdes
nutricionais obrigatérias, de acordo com a Resolugao n° 360/2003, decreta que o rétulo deve declarar a quantidade de
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio. Todos os rétulos
apresentaram as informagdes obrigatérias. A por¢do € definida na Resolugdo n°359/2003 como a quantidade média do
alimento que deve ser consumida por pessoas sadias. Assim, observou-se 87,5% de conformidade segundo a
legislagdo vigente. Observou-se a presenca, em 100% dos rétulos, da expressdo de adverténcia “contém ou nao
contém gluten” de acordo com a Lei 10.674/02. A Resolugdo n° 268/2005 fixa as caracteristicas minimas que deve
obedecer os produtos proteicos de origem vegetal. Assim, observou-se 100% de conformidade, ja que os produtos
apresentaram, teores protéicos no minimo de 50% (g/100 g).

Conclusao

A rotulagem das amostras de proteinas de soja texturizadas apresentaram inconformidades com relagéo as exigéncias
da legislagdo vigente, principalmente ao descrito nas Resolugbes n°® 259/2002 e n° 359/2003 da Agéncia de Vigilancia
Sanitaria. Dos resultados obtidos, concluiu-se que as empresas produtoras deste tipo de alimento precisam se adequar
a legislacéo e questiona-se o0 compromisso na apresentagdo dos dados nos rotulos.
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Introdugao

O peixe é um dos alimentos mais suscetiveis a deterioragdo devida a atividade de agua elevada, composigao quimica,
teor de gorduras insaturadas facilmente oxidaveis e, sobretudo, ao pH préximo da neutralidade (FRANCO e
LAMDGRAF, 2003). Para avaliagdo das caracteristicas microbiolégicas dos alimentos, alguns tipos de microrganismos
sao considerados como importantes por serem indicadores gerais das condigdes higiénico-sanitarias, cuja presenga em
maior ou menor numero € proveniente da qualidade da matéria-prima e do processamento que foi realizado. E o caso
dos grupos dos coliformes, cuja presenga esta diretamente relacionada com falhas no processamento e contaminagao
de origem fecal recente, evidenciando a ocorréncia de bactérias enteropatogénicas (OPAS, INPPAZ, 2001).

Objetivos
Avaliar a qualidade microbiolégica da carne de Tilapia tailandesa comercializada em frigorificos situados na cidade de
solanea, paraiba.

Metodologia

Para a realizagédo desta pesquisa foram adquiridas 5 (cinco) amostras de carne de Tilapia em frigorificos na cidade de
Solanea, Paraiba. As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo sendo transportada para o
laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal da Paraiba, Campus lll, na cidade de Bananeiras,
Paraiba. As amostras foram analisadas conforme a Resolugdo n° 12 de Janeiro de 2001, da agencia nacional de
vigilancia sanitaria (BRASIL, 2001), sendo pesquisados os seguintes microrganismos: Coliformes termotolerantes e
salmonella sp.

Resultados

Segundo a legislagao Brasileira (BRASIL, 2001) para coliformes termotolerantes em pescado o valor maximo
estabelecido e de 102 unidades formadoras de colbnias por grama. Os resultados obtidos na pesquisa mostraram que
em todas as amostras analisadas houve contagem abaixo dos limites preconizados pela legislagdo para este
microrganismo apresentando valores < 3, constatando que o ambiente de processamento possui um controle adequado
de higiene. Almeida Filho et al. (2004) também n&o encontraram esses microrganismos em amostras de bacalhau
Saithe. Foi observado que 100% (cem por cento) das amostras apresentaram auséncia em 25 gramas do alimento para
salmonella sp. Resultados semelhantes foram encontrados por (VEIT et al.,2012), que analisou filés de Tilapia e
verificou auséncia em suas amostras para este microrganismo.

Conclusao

Com base nos resultados obtidos na presente pesquisa, pode-se afirmar que as amostras de carne de Tilapia
(Oreochromis niloticus) apresentam-se apropriadas para o consumo humano, evidenciando a aplicagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo durante as operagdes de processamento do pescado.
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Introducao

A producdo de polpas de frutas congeladas representa um segmento recente do setor da agroindustria, no qual se
inserem estabelecimentos de pequeno e médio porte e até industrias artesanais com pouco ou praticamente nenhum
controle e fiscalizagdo de sua produgdo, o que pode levar a comercializagdo de produtos sem uniformidade e sem
controle sanitario adequado. A microscopia de alimentos € um método analitico que se baseia na observagao
microscopica, identificando os alimentos, evidenciando em paralelo a ocorréncia de fraudes e a presenga de sujidades,
sendo utilizada no controle de qualidade, permitindo constatar se os produtos estdo em conformidade com as
especificagbes do seu licenciamento e as condigdes higiénicas de processamento (OLIVEIRA et al., 2015).

Objetivos
O objetivo foi avaliar o perfil microscopico de trés marcas de polpas de frutas comercializadas em Recife, Pernambuco.

Metodologia

Foram avaliadas polpas congeladas de caja, caju, goiaba e graviola de trés marcas comercializadas em supermercados
da regido metropolitana de Recife. Para as analises, realizadas em triplicata, as polpas foram descongeladas sob
refrigeragdo, homogeneizadas e mantidas em temperatura ambiente (26°C). Para a analise microscopica, as amostras
foram submetidas ao método de pesquisa de sujidades leves por meio da flutuagdo, conforme recomendagédo da
A.O.A.C (1984). Foi realizada a determinagédo de fragmentos de insetos, larvas e ovos de insetos e identificagcdo de
materiais estranhos.

Resultados

De acordo com a AOAC (1984), matérias estranhas sao conceituadas como qualquer material que ndo seja inerente ao
produto, quer seja associado a condi¢des ou praticas inadequadas de produgéo, estocagem ou distribuig@o, incluindo
sujidades (leves, pesadas, separadas por peneiras), material decomposto (tecidos podres, devido a causas parasiticas
ou nao parasiticas) e miscelaneas (areia, terra, vidro, ferrugem) ou outras substancias, excluindo-se as contagens
bacterianas. Para a legislagéo vigente (BRASIL, 2000), as polpas de frutas devem ser obtidas de frutas frescas, séas e
maduras, com caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do fruto, e ndo deverdo conter terra, sujidades,
parasitas, fragmentos de insetos e pedagos das partes ndo comestiveis da fruta ou da planta (BRASIL, 2000). Neste
estudo, foram encontradas partes ndo comestiveis nas polpas de graviola (marca A) e de caja (marca C); sujidades nas
polpas de graviola e de caja (marca C) e terra na polpa de caja (marca C). Na avaliagéo geral, 25% das amostras foram
classificadas como inaceitaveis para o consumo conforme a legislagao vigente (BRASIL, 2000). Correia e Roncada
(2003) afirmam que matérias estranhas podem estar presentes em produtos de fruta devido a selegdo e lavagem
inadequada ou pela ndo utilizagédo de procedimentos de Boas Praticas de Fabricagédo (BPF).

Conclusao
A analise microscopica das polpas analisadas evidencia falhas no processamento, devendo ser adotadas medidas e
praticas de controle durante a elaboragao do produto por meio das Boas Praticas de Fabricagao.
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Introducéao

O desenvolvimento de um novo produto simbidtico proporciona uma oportunidade para contribuir com a saide dos
consumidores. Dos produtos lacteos simbidticos existentes no mercado, ha o predominio dos alimentos fermentados,
sendo relevante o desenvolvimento de novos produtos, mais atrativos e com novos aspectos organolépticos, a exemplo
das sobremesas lacteas cremosas (MORAIS et al. 2014).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais de sobremesas lacteas cremosas de chocolate,
adicionadas de fruto-oligossacarideo (FOS) e Lactobacillus paracasei subsp. paracasei LBC 81.

Metodologia

Trés formulagcbes de sobremesas lacteas cremosas foram desenvolvidas: controle (C), probiética (P), adicionada
apenas do L. paracasei, e simbiotica (S), adicionada de probidtico e FOS. A aceitabilidade e intengdo de compra das
sobremesas foram realizadas nos tempos 1, 7, 14, 21 e 28, por 70 julgadores ndo treinados, de ambos os sexos,
maiores de 18 anos, selecionados de forma aleatdria. Foram oferecidas aos julgadores 40 mL das sobremesas P, S e
C, em recipientes plasticos brancos, codificados aleatoriamente com nimeros de trés digitos. Junto as sobremesas,
foram fornecidos aos julgadores agua a temperatura ambiente e a ficha de andlise de aceitabilidade e intencéo de
compra. Para andlise da aceitabilidade a ficha foi composta por uma escala hedénica com 9 categorias, cujo ponto 1
correspondeu a “Desgostei Extremamente” e o ponto 9 a “Gostei Extremamente”, em relagdo aos atributos sensoriais
sabor, consisténcia e impressdo global. Na mesma ficha de analise foi investigada a intengdo de compra das
sobremesas, de acordo com uma escala heddnica de 5 pontos, cuja representagdo 1 corresponde a “Certamente nao
compraria’ e a 5 a “Certamente compraria” (DUTCOSKY, 2013). Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da UFPE, CAAE: 23286813.2.0000.5208.

Resultados

Todas as sobremesas mantiveram-se com boa aceitabilidade durante os 28 dias de armazenamento, com grau de
aceitagao, entre 7 e 8, da escala heddbnica de 9 pontos, indicando que os provadores gostaram de “moderadamente” a
“muito” dos produtos. Os resultados quanto ao atributo sabor ndo indicaram qualquer diferenga significativa entre as
sobremesas C e S. O efeito da adigédo do FOS, na sobremesa S, pode ter favorecido o sabor, visto que, oligofrutoses
possuem 30 a 50% do poder adocante da sacarose (APOLINARIO et al.,, 2014). Todas as notas dos atributos
consisténcia e impressao global, para as trés sobremesas, foram superiores a 7. Os julgadores nao observaram
diferenga significativa entre a consisténcia das sobremesas P e S, demonstrando que nao foi possivel identificar
influéncia do FOS. As moléculas com grau de polimerizagdo menor que 10, como a do FOS, néo interferem na estrutura
do gel do produto, permanecendo dissolvidas (PHILLIPS & WILLIAMS, 2000). Com relagao a intengdo de compra das
sobremesas verificou-se que, durante todo o periodo de armazenamento, as amostras obtiveram boas notas pelos
provadores, com resultados proximos de 4 e 5, em uma escala de 5 pontos, correspondendo a “provavelmente
compraria” e “certamente compraria”, corroborando com a boa aceitabilidade verificada.

Conclusao

As sobremesas lacteas cremosas de chocolate adicionadas de L. paracasei e FOS, resultaram em produtos com
caracteristicas atrativas de sabor e consisténcia, apresentando elevada aceitabilidade sensorial, sendo inovadoras
opgodes aos consumidores.
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Introducao

A alimentagdo e os habitos de vida saudavel tem despertado grande preocupacédo quanto ao consumo de alimentos,
principalmente para os celiacos. Neste sentido, vem crescendo o consumo de produtos livres de gluten, como os a
base de arroz e soja que apresentam compostos funcionais benéficos a saude (YOSHIDA et al, 2016). Os produtos de
panificacdo livres de gluten disponiveis no mercado ndo apresentam as mesmas caracteristicas sensoriais e
nutricionais desejaveis, quando comparados aos tradicionais (SCIARINI et al, 2010). A soja em seu processamento de
remocdo do Extrato Hidrossoluvel de Soja gera um residuo sdlido denominado de okara,esta preserva todas as
propriedades nutricionais da soja, porém a sua potencialidade na utilizagdo em alimentos, € pouca utilizada nas
industrias alimenticias (PEREIRA, 2013). A elaboragao de biscoitos com farinha de arroz enriquecido com okara € uma
alternativa para o desenvolvimento de produtos livres de gluten com caracteristicas desejaveis.

Objetivos
Avaliar o efeito da substituicdo parcial da farinha de arroz utilizando diferentes concentragbées de okara, e avaliar as
caracteristicas tecnoldgicas dos cookies.

Metodologia

Foram elaboradas cinco formulagbes com substituicao parcial da farinha de arroz por okara, na proporgao de 100:0%
(F1), 90:10% (F2), 80:20% (F3), 70:30% (F4) e 60:40% (F5), respectivamente, mantendo-se constante a porcentagem
dos demais ingredientes: manteiga (20%), agucar mascavo (30%), leite integral (8%), cloreto de sédio (0,16%), ovo
(22%) e fermento quimico (0,16%). Os ingredientes foram manualmente misturados e a massa dividida em por¢cdes de
15 g e assada em forno elétrico (150 °C/20 min). Avaliou-se a umidade, o volume especifico e a dureza dos biscoitos.

Resultados

O teor de umidade variou de 12,7% a 14,96%, sendo maior na F4 e mantendo-se em média de 12,7% nas demais
formulagdes, onde ndo houve diferenga estatistica (p<0,05), mantendo-se dentro da faixa de 15% de umidade permitida
pela legislagao (BRASIL, 2005). O aumento da adigdo de okara reduziu proporcionalmente o volume dos biscoitos, que
passou de 1,05 cm3.g-1(F1) para 0,66 cm3.g-1(F5). Também foi observado um aumento nos valores de dureza que
passaram de 7,66 N (F1) para 10,45 N (F5), sendo os menores valores encontrados em F3 (6,06 N) e F4 (5,74 N),
provavelmente pela maior incorporagao de fibras e proteinas com a maior adicdo de okara, reduzindo o volume e
aumentando a dureza dos biscoitos (LAROSA et al, 2009).

Conclusao

A adicao de até 20% de okara na formulagéo nao influenciou na umidade e na dureza dos biscoitos, porém resultou em
pequenas alteracdes no volume (-17,4%), sendo possivel obter um produto com caracteristicas tecnolégicas aceitaveis
e livre de gluten.
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Introdugao

O azeite de dendé ou 6leo de palma bruto crude palm oil € um dos 6leos mais produzidos no mundo e € uma importante
fonte de carotenoides. Esses compostos possuem atividade pré-vitaminica A e atuam como antioxidantes, promovendo
inumeros beneficios a saude. Tendo em vista a importancia nutricional, econdbmica e social do 6leo de palma bruto, e
alta prevaléncia de hipovitaminose A no Brasil (16 a 55%) entre criancas menores de cinco anos, justifica-se a busca
de alternativas para uso desse 6leo, que ndo so a fritura, ja que este é habitualmente empregado na culinaria baiana,
para a elaboragdo do acarajé e de moquecas e na Africa. Entretanto, quando submetidos a altas temperaturas e a
exposicdo de oxigénio, os carotenoides sdo degradados. Nesse contexto, o objetivo desta proposta foi avaliar o
impacto do microencapsulamento na quantificagédo e identificagao de carotenoides do 6leo de palma bruto, como uma
possibilidade de ampliagdo de uso desses compostos bioativos a servigo da nutricdo e da saude.

Objetivos
Avaliar o impacto do microencapsulamento na quantificagcéo e identificagdo de carotenoides do dleo de palma bruto,
como uma possibilidade de ampliagao de uso desses compostos bioativos a servigo da nutrigdo e da saude.

Metodologia

Microencapsulamento por spray-drying. O 6leo de palma bruto foi fornecido pelo Grupo Agropalma (Para, Brasil). A
fécula de mandioca e a goma arabica foram cedidas pela, Cargill e Nexira, respectivamente, ambas de Sao Paulo —
Brasil. A emulsé&o foi elaborada com 50% de fécula de mandioca + 50% de goma arabica, totalizando 40% da emulsao
total + 10% de 6leo + 50% de agua destilada, sendo aspergida em um mini spray-dryer (SENAI — Unidade Dendezeiros,
Salvador-BA), conforme condigdes descritas por Fernandes et al.,, (2014). Carotenoides totais e ldentificacdo dos
carotenoides majoritarios: Os carotenoides totais foram quantificados em espectrofotémetro de acordo com Rodriguez-
Amaya e Kimura (2004). Para quantificagdo e identificagdo dos carotenoides majoritarios por cromatografia liquida de
alfa eficiéncia (CLAE) (NUNES e MERCADANTE, 2007) foi realizada etapa prévia de extragdo, de acordo com Zeb e
Murkovic (2013). Analises estatisticas: Utilizou-se o teste t-pareado p<0.05 e o software SPSS (versdo 15). As analises
foram realizadas em 5 repeticbes e foram realizadas no azeite de dendé antes (controle) e apdés o
microencapsulamento.

Resultados

O conteudo total de carotenoides encontrado no 6leo de palma bruto antes e apds o encapsulamento foi de
608,39+32.94 pug/g e 600,52+16.05 ug/g, respectivamente, indicando que o emprego da técnica de spray-drying
preservou os compostos bioativos do 6leo e ainda manteve estes valores dentro da faixa estabelecida pelo Codex
(2013) (500-2000 pg/g). Os carotenoides majoritarios identificados no controle foram o all-trans-B-caroteno (233,44 +
21,40 ug/g) e o all-trans-a-caroteno (88,78 + 10,65 ug/g) e a concentragdo reduziu significativamente com o
microencapsulamento (p < 0,05) para 170,50 + 17,15 ug/g e 67,37 + 6,93 ug/g respectivamente no 6leo extraido da
microcapsula.

Conclusao

O microencapsulamento preservou os carotenoides totais do dleo, indicando que a técnica pode ser empregada na
preservagao desses bioativos e que as microcapsulas sdo uma alternativa para a fortificagdo de alimentos com pro-
vitamina A, especialmente nas matrizes alimenticias voltadas para o publico infantil. AGRADECIMENTOS CNPq (n°
processo: 482846/2012-7/2012), FAPESB, Grupo Agropalma, Cargill e Nexira.
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Introducao

O azeite de oliva é o 6leo obtido exclusivamente a partir do fruto da oliveira (Olea europaea L.), com exclusdo dos
azeites obtidos com solventes ou por processos de reesterificagdo e de qualquer mistura com 6leos de outra natureza.
O Brasil esta entre os 10 paises de maior consumo no mundo, e a grande diferenga do consumo de azeite de oliva para
0s outros Oleos vegetais esta relacionada a sua composigao rica em acidos graxos monoinsaturados, como o acido
oléico, e baixo em saturados. Isso favorece o controle do colesterol, pois ajuda a reduzir os niveis séricos de LDL
(precursor de processos de aterosclerose) e mantém os niveis de HDL no sangue. Além disso, estudos epidemioldgicos
sugerem que o azeite tem um efeito protetor contra certos tipos de tumores malignos, como o de mama, prostata,
endométrio, do aparelho digestivo. Existem diversos tipos de azeite, cada qual com sua caracteristica, que varia de
acordo com o pais produtor, tipo de colheita, selegao e modo de produgdo. Alguns séo feitos com olivas ainda verdes,
o que lhes confere um sabor mais acido, outros produzidos com olivas maduras e possuem um sabor mais doce, macio
ou frutado.

Objetivos
O objetivo desse estudo, foi avaliar de forma critica as informagdes de rotulagem desses produtos, através das
informagdes obrigatérios exigidas pela legislagéo vigente.

Metodologia

Foram analisadas 110 amostras de 71 marcas diferentes, sendo 86 de azeites de oliva extra virgem, 22 de azeites de
oliva, 1 de azeite de bagacgo de oliva refinado e 1 de azeite de oliva virgem, que foram obtidas nas cidades do Rio de
Janeiro e Niteréi nos meses de outubro e novembro de 2010. Para realizar a andlise dos dados obtidos, foi elaborada
uma ficha contendo informagdes obrigatdrias de rotulagem, de acordo com as diretrizes sobre rotulagem da RDC n°
259/2002 e o cumprimento da Lei n° 10.674/03 sobre a obrigatoriedade de informar a presenga ou ndo de gluten nos
alimentos.

Resultados

No tocante referente a origem, foi verificado que 55,45% foram produzidas em Portugal, evidenciando que o azeite
portugués é muito apreciado no Brasil. Todas as amostras apresentaram conformidade em relacdo as informagdes
obrigatérias de registro, peso liquido e contém ou ndo contém gluten. O tipo de armazenamento variou entre as
amostras (12 variagdes), porém 30,39% apresentaram como modo de armazenamento em local seco, ao abrigo da luz,
longe de fonte de calor, e 7,27% das amostras, ndo apresentaram o tipo de armazenamento, o que contraria a RDC n°
259, de 20 de setembro de 2002.

Conclusao

Conclui-se que a rotulagem dos produtos em sua maioria estavam em conformidade com a legislagao vigente, porém
algumas informagbes poderiam ser incluidas a fim de caracterizarem o produto, como tipo de prensagem e olivas
utilizadas.
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Introdugao

A manga apresenta alto valor nutricional, sendo considerada fonte de carotenoides, vitamina C e compostos fendlicos,
os quais desempenham diversas fun¢gbes no organismo e apresentam alta atividade antioxidante (AJILA; PRASADA,
2008). Uma das formas de promover aumento do tempo de prateleira de frutas consiste na secagem ou desidratagéo,
uma das técnicas mais antigas de conservagao de alimentos. A secagem em leito de espuma apresenta vantagens
quando comparada a secagem convencional, como a possibilidade de maior preserva¢céo do sabor e valor nutricional do
alimento, devido a menores temperaturas e tempos exigidos no processo, tornando-o mais simples e barato.

Objetivos
Avaliar a atividade antioxidante e a concentragdo de fendlicos totais em polpa de manga Uba in natura e submetida a
secagem em leito de espuma.

Metodologia

A polpa de manga foi triturada em liquidificador e misturada ao agente espumante (Emustab®, 2,5%). A mistura foi
homogeneizada em batedeira por 20 minutos, até a formagdo de uma espuma firme. A espuma foi espalhada em
bandejas, as quais foram dispostas em secador com circulagdo de ar nas temperaturas de 60°C e 70°C. Apds a
secagem, a espuma foi convertida em po, o qual foi removido das bandejas utilizando espatulas de plastico. A amostra
em po (0,4 g) foi redissolvida em agua (1,6 mL), considerando a umidade do produto in natura, para a realizagcédo das
andlises de atividade antioxidante e fendlicos totais. 2 g de amostra foram adicionados de 20 mL de acetona (70%). A
suspensdo foi agitada em banho metabdlico e centrifugada, sendo o sobrenadante utilizado para as analises. A
atividade antioxidante foi determinada pelo método de DPPH (BLOOR, 2001) e os compostos fendlicos totais foram
determinados de acordo com Singleton et al. (1999). Os dados foram analisados por meio da Analise de Variancia,
seguida do teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Resultados

A concentragdo de compostos fendlicos totais (0,48 mg GAE/g) e atividade antioxidante (3,1 mmoles trolox/g) na
manga seca a 70°C por 8 horas nado diferiram da manga in natura (0,5 mg GAE/g e 3,7 mmoles trolox/g,
respectivamente). Contudo, a manga seca a 60°C por 11 horas apresentou menor atividade antioxidante (2,2 mmoles
trolox/g) quando comparada a manga in natura e a manga seca a 70°C e menor concentracdo de compostos fendlicos
totais (0,47 mg GAE/g) em relagdo a manga in natura. As diferengas encontradas na concentragdo de compostos
antioxidantes nas polpas de manga submetidas a secagem em leito de espuma, podem ser explicadas pelo maior
tempo de secagem (11 horas) requerido em temperatura de 60°C quando comparado a 70°C (8 horas).

Conclusao

A secagem em leito de espuma a 70°C durante 8 horas manteve a concentragdo de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante da polpa de manga Uba. Assim, essa técnica de secagem pode ser utilizada com sucesso, garantindo a
produgao de alimentos desidratados com manutengao de suas caracteristicas nutricionais.
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Introducao

Os alimentos de origem vegetal possuem diversos compostos bioativos com propriedades antioxidantes. Estudos
sugerem que estes compostos possam ser encontrados em maior quantidade em alimentos organicos do que nos
convencionais, devido a fatores envolvidos com o processo de produgao.

Objetivos
Avaliar e comparar a capacidade antioxidante total de arroz branco polido tipo | e feijao preto produzidos por sistemas
de produgao organico e convencional.

Metodologia

Amostras de arroz branco polido tipo | e feijao preto organicas e convencionais foram adquiridos no comércio do
sudoeste paranaense, via internet e doadas por instituicdes de agricultura organica. As amostras organicas foram
selecionadas pela presenga do selo verde de produgdo organica. Foram adquiridas duas amostras de cada tipo de
cultivo. As amostras foram lavadas e submetidas a cocgdo de acordo com a padronizagdo da Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos (2011). Em seguida as amostras foram trituradas e submetidas a extragdo de acordo com
Faller e Fialho (2009) com algumas modificagbes. Realizou-se duas extragdes distintas, uma para os compostos
sollveis e outra para os hidrolisaveis. Apos a extragdo, as amostras foram centrifugadas a 3500 rpm por 5 minutos e
duplamente filtradas em papel filtro. A determinagdo da capacidade antioxidante total (CAT) foi realizada pelo ensaio
TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) de acordo com Fu et al. (2011). Uma curva padrdao foi elaborada
utilizando o trolox como referéncia. Todas as analises foram realizadas em ftriplicata. Para analise estatistica utilizou-se
as médias das duas amostras de cada cultivo e realizou-se o teste t student para duas variaveis, considerando 5% de
significancia para comparagao entre as amostras organicas e convencionais.

Resultados

Tanto na extragdo de compostos soluveis, quanto hidrolisaveis do feijdo preto verificou-se valores significativamente
maiores de capacidade antioxidante total para o cultivo convencional em comparagao com o cultivo organico. Obteve-
se uma capacidade antioxidante total média nos extratos sollveis de 3199,32 e 4266,57 uM equivalentes de trolox/g de
alimento cozido para as amostras organicas e convencionais respectivamente. Ja nos extratos de compostos
hidrolisaveis obteve-se 2700,40 e 3814,24 uM equivalentes de trolox/g de alimento cozido, respectivamente, nas
amostras organicas e convencionais. Resultados diferentes foram encontrados nos extratos soliveis de arroz, nos
quais o cultivo organico apresentou valor significativamente maior que o convencional, sendo respectivamente, 108,7 e
79,11 UM de equivalentes de trolox/g de alimento cozido (p < 0,05). Ja nos extratos de compostos hidrolisaveis obteve-
se 47,81 e 50,72 uyM de equivalentes de trolox/g de alimento cozido, respectivamente, para arroz organico e
convencional, ndo apresentando diferenca significativa.

Conclusao

Concluiu-se através do presente trabalho que os alimentos feijdo preto e arroz branco submetidos a diferentes formas
de cultivo apresentaram distintos comportamentos na produgdo de compostos com propriedades antioxidantes. Além
disso, as diferengcas encontradas entre os extratos sollveis e hidrolisaveis podem ser resultantes da matriz do
alimento, que difere do arroz branco para o feijao preto. Destaca-se a necessidade de estudos futuros para
determinagao dos compostos presentes nesses alimentos.
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Introdugao

O interesse por substitutos do trigo nas preparagdes sem gliten vem crescendo com o esclarecimento do diagnostico
da doenga celiaca e do avango da sindrome de sensibilidade ao gluten ndo celiaca (Dolcimascolo et al.,2014).
Leguminosas como a lentilha, sdo incluidas em preparagdes ocidentais em decorréncia de seu valor nutricional e
conteudo de vitaminas e minerais como o ferro e zinco e ainda pelo baixo valor energético (Fordham et al.,1975).Além
disso, apresentam propriedades antioxidantes atribuidas a presenga de compostos fendlicos (Sawa et al.,1999).

Objetivos
Avaliar a atividade de fendlicos e a capacidade antioxidante totais em biscoito sem gluten adicionado de farinha de
lentilha.

Metodologia

As amostras de farinha crua de lentilha foram trituradas em moinho e, dessas, foi determinada a composigao
centesimal segundo a AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTI, 2012). A farinha tratada foi
obtida em calor umido sob pressado, seca em forno semiaberto (60°C) e, posteriormente, triturada. Os extratos para
analise de fendlicos foram obtidos por diluigdo em metanol (1:20), a partir dos quais foi determinada a capacidade
antioxidante total pelo método espectrofotométrico de sequestro do radical DPPH (2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)e de
fendlicos totais por reagente de Folin-Ciocalteau 20% com testes em triplicata. Os resultados de DPPH foram
expressos em porcentagem e o teor de fendlicos totais em equivalentes de acido galico (mg de GAE/g de amostra). A
base da receita do biscoito sem gluten a qual foi adicionada a farinha de lentilha era constituida de farinha de arroz e
fécula de batata. Para a analise estatistica aplicou-se teste t pareado para comparar as médias de DPPH e fendlicos
totais, e regresséao linear simples para analisar a variagdo do DPPH no biscoito devido aos fendlicos da lentilha. Foi
usado o software SPSS® versao 20.0, assumindo a=5%.

Resultados

A composigao centesimal (Média+DP) da lentilha foi: 49,29+0,31 de carboidrato; 18,55+0,40 de proteina; 0,76+0,06 de
lipidios; 1,68+0,04 de cinzas e 29,73+0,01 de umidade. O Ferro foi o mineral predominante (84,9 mg/kg), seguido do
zinco (36,3 mg/Kg) e manganés (14,15 mg/Kg). Comparando os tratamentos, a coc¢do aumentou de forma
estatisticamente significante a capacidade antioxidante da farinha de lentilha (p=0,000), uma vez que percentuais de
inibicdo do DPPH foram de 41,8% na farinha crua e 91,9% na cozida. A partir disso, farinha de lentilha cozida foi
adicionada ao biscoito sem gluten. Os fendlicos totais se mantiveram estaveis na lentilha pés-cocgédo ao passo que no
biscoito, a concentracdo média absoluta de fendlicos, foi menor que na lentilha crua (0,064 e 0,069 g/L
respectivamente). Embora a capacidade antioxidante na farinha cozida pura seja estatisticamente maior (p=0,001) que
a do biscoito, este também apresentou um percentual de inibicdo do DPPH considerado alto (82,33%). Por regresséo
linear simples, estimou-se que 46% da variacdo do DPPH do biscoito pode se dever aos fendlicos da lentilha cozida
(R=0,463), garantindo a alta capacidade antioxidante da preparagao.

Conclusao

Por fim, considerando o tratamento térmico adequado, a farinha de lentilha apds cocgéao, apresentou potencial favoravel
para enriquecer o biscoito com minerais e antioxidantes. Assim, o biscoito sem gluten de farinha de lentilha seria uma
alternativa segura e saudavel para enriquecer a alimentagdo da populagdo celiaca ou portadora da sindrome de
sensibilidade ao gluten nao celiaca.Essa pesquisa teve apoio da FAPEMIG.
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Introducéao

O Brasil tem incentivado a promogao da biodiversidade e o resgate da cultura alimentar. Os produtos obtidos por
produgdo agroecoldgica, processamento artesanal, s&o algumas estratégias eficazes para conservagao da diversidade
vegetal, como proposta ao resgate de frutos nativos e promogado da seguranga alimentar e nutricional (Morgan e
Sonnino, 2010). Nesse contexto, temos o Jaracatia spinosa, fruto ndo convencional, pertencente a familia Caricaceae,
portanto um mamao, denominado popularmente como chumburu, mamao-bravo e mamaozinho-de-veado. E um fruto
predominante da Mata Atlantica utilizado por comunidades rurais, que produz entre dezembro e fevereiro cerca de 70
quilos por safra.

Objetivos
Assim, o objetivo desse estudo foi caracterizar frutos maduros da regido norte do Parana, provenientes da Fazenda
Bimini, Rolandia/PR (Coordenadas: 23°14'48"S 51°24'43"W), como potencial tecnolégico para agroindustria familiar.

Metodologia

A coleta de 35 quilogramas de frutos ocorreu em Fevereiro de 2015. Os frutos foram determinados botanicamente no
herbario do Museu Botanico Municipal da cidade de Curitiba, por meio da exsicata de n°. 379131. Os frutos foram
lavados em agua corrente, imersos por 15 minutos em solugédo de hipoclorito de sddio na concentragdo de 250 ppm,
enxaguados em agua corrente € expostos para secagem em bancada a temperatura ambiente por aproximadamente 2
horas, sendo posteriormente retirado o excesso de umidade com papel toalha. Para as analises foram utilizados apenas
frutos maduros, com pelo menos 75% da casca laranja. Na sequéncia, os frutos foram submetidos ao processo de
retirada do pedunculo, separagdo da casca, da polpa e das sementes. Caracteristicas fisicas foram realizadas em
quintuplicata de 100 frutos. O pH foi obtido em pHmetro, acidez por titulagdo em polpa triturada diluida em agua
destilada, sélidos solluveis da polpa por refragéo, cinzas em mufla 550°C, proteina método Kjedahl, Lipidio extragdo de
Soxhlet, Fibras método gravimétrico enzimatico, analises em triplicata, resultados apresentados em média (AOAC,
2002).

Resultados

As caracteristicas fisico-quimicas do jaracatia e do mamao papaia se assemelham na maior parte, no entanto o
jaracatia € ainda menor com comprimento longitudinal médio de 15,32 cm e massa de 50,92g. Mas possui maiores
teores de proteina e fibras maiores quando comparados ao mamao papaia, no jaracatia foram encontrados 2,35 g/100g
de proteinas, enquanto no mamao papaia 0,5 g/100g. Quanto ao teor de fibras o jaracatia apresentou 4,47 g/100g contra
19/100 g do mamao papaia (TACO, 2006). O teor de umidade no jaracatia foi 79,9 100g-1, cinzas 0,91 100g-1. O
resultado obtidos para pH foi 4,51, enquanto sélidos soluveis totais apresentou 11,8 ° Brix e aguUcares totais 7,93%, a
acidez titulavel total foi 10,2% e os acidos organicos 0,351 g/100g, teor de lipidios foi consideravelmente baixo 0,22
100g-, , enquanto carboidratos 15,6 g/100g-1. Os padrbes de identidade e qualidade para polpa de mamé&o, determinam
que sdlidos soluveis devem ter no minimo 10° Brix, o pH deve estar acima de 4,0 e agucares totais no maximo 14% e
ainda os valores para soélidos totais devem estar acima de 10,5% (BRASIL,2000).

Conclusao

Desta forma conclui-se que a polpa de jaracatia spinosa apresenta um adequado padrdo de identidade e qualidade
quando comparado aos padroes determinados para mamdoes, sendo um potencial produto para a agroindustria familiar
como incentivo a economia e cultura local.
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Introducao

O doce em pasta, segundo Brasil (1978), € o produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com agucares, com ou sem adigao de agua, pectina, ajustador do pH e outros ingredientes e
aditivos permitidos pela legislagao vigente, alcangando consisténcia apropriada, sendo acondicionado com o intuito de
assegurar sua perfeita conservagao.

Objetivos
Avaliar as caracteristicas fisicas e quimicas de marcas comerciais de doce de batata doce e de goiabada.

Metodologia

Foram adquiridos doces de marcas distintas chamadas de A e B, em comércio local de Goiania-Go. Onde
posteriormenteforam realizadas as seguintes analises: sodlidos soluveis, utilizando refratdmetro digital (REICHET
AR200), acidez titulavel total,com solugdo de NaOH 0,1N segundo AOAC (2010), atividade de agua,em aparelho
AQUALAB (Aqualab CX-2) e a coloragao em colorimetro (Hunterlab, ColorQuest Il). As analises foram realizadas em
triplicata, obtendo-se a média e desvios padrdo. Realizou-se teste de tukey para comparagéo entre as marcas, com
significancia de 5%, no programa Sisvar segundo Ferreira (2010).

Resultados

Para a analise de cor dos doces de batata doce, obteve-se para A e B respectivamente, os resultados L*33,44+ 1,15 e
38,34+0,55; a*7,75+0,48 e 12,19+0,5; b*29,27+0,62 e 42,11+0,53, todos diferindo-se estatisticamente (p>0,05). Para
goiabada L*7,19+0,13 e 13,62+0,34; a*26,24+0,09 e 27,43+0,5; b*12,40+0,32 e 23,43+0,76, notou-se diferenca
estatistica (p>0,05) apenas para os parametros L* e b*, sendo que a amostra B, apresentou-se com tonalidade mais
clara para ambos os doces analisados. Quanto a atividade de agua, os doces de batata doce apresentaram valores de
0,78+ 0,01 e 0,8210,00, e a goiabada 0,64+ 0,01 e 0,73+0,00. Chisté et al. (2006) citam um limite minimo para
estabilidade microbioldgica de 0,60 para atividade de agua, desta forma, as amostras ndo sdo micro biologicamente
estaveis. Apenas as marcas de goiabada apresentaram indice de acidez de 0,01+ 0,00. Para sdlidos soluveis os doces
de batata doce obtiveram, 66,76°Brixt 0,17 e 66,90°Brixt0,55 e para goiabada 73,56°Brix+0,26 e 76,90°Brixt+ 0,10,
apresentado a goiabada teor mais elevado de agUcares, uma vez que 95% do teor de sdlidos, corresponde ao teor de
agucares presentes na amostra.Ambos os doces apresentam teores dentro do estabelecido por Brasil (1978) de 65%.

Conclusao
Os doces apresentaram atividade de agua superiores a 0,60, sendo considerados instaveis microbiolégicamente. Seus
teores de sélidos soluveis estdo de acordo com a legislagao vigente do pais.
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Introdugao

O interesse do mercado nacional e internacional vem aumentando anualmente por frutas, principalmente pelas nativas e
exoticas, devido as sua composicdo funcional e de grande importdncia para a economia local (CAVALCANTI,
MOREIRA, 2002). Outros frutos que foram importantes antes da colonizagéo brasileira estdo atualmente esquecidos,
como o abiu, o biriba, o cubiu, a pupunha, o umari amarelo e o umari preto (DUCKE, 1946). O biriba (Rollinia mucosa
[Jacq.] Baill) é uma fruta pertencente a familia Annonaceae, nativa da Amazénia, cultivada de modo extrativista, muito
consumida e comercializada no Estado de Rondbénia (NETO, ALMEIDA, 2007). O seu fruto pode chegar a pesar ate 1,3
kg, sua coloracdo quando madura é amarela, com polpa esbranquicada a creme e muito Umida, com muitas sementes
de cor escura (LORENZI, 1998). O fruto tem grande aceitagdo popular, sendo consumidos in natura ou usados em
sucos quando fresco e em vinho quando fermentados (SANTOS et al., 2009). A caracterizagéo fisico-quimica e da
composigao nutricional do fruto de biriba nativo da Amazénia fornecera informagdes que irdo orientar medidas
adequadas de utilizagdo, tanto para fins nutricionais bem como industriais € na ampliagdo da comercializagdo deste
fruto, assim auxiliando na economia e diversidade frutifera.

Objetivos
Portanto, este trabalho objetivou avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa do fruto de biriba, fruto que
prevalece de escassez de dados técnico-cientificos na literatura e que contribuirdo para novos estudos com um melhor
aproveitamento, e insercdo desta fruta na dieta tradicional e na formulacdo de novos produtos com maior valor
agregado.

Metodologia

O fruto foi adquirido no comércio local na cidade de Espigdo do Oeste - RO, em fevereiro de 2015. As caracteristicas
avaliadas foram teor de sdlidos soluveis, acidez titulavel, umidade, cinza, pH, acido ascorbico, agucares redutores, nao
redutores e totais, proteinas e lipidios de acordo com metodologias oficiais descritas na Association Officials Methods
of Analysis — AOAC (1995).

Resultados

O biriba proveniente do bioma Amazénia se caracteriza com baixo teor de lipidio (0,25%), acido ascdrbico (1,70mg) e
acidez total titulavel (0,31g de acido citrico) e com alto teor de agucar (13,33g), soélidos soluveis (16,5°Brix) e cinzas
(3,34%). O fruto pode apresentar interesse para as industrias de doces e geleias, devido ao alto teor de agucar.

Conclusao

Com base nos resultados, observou-se que o biriba proveniente do bioma Amazodnia se caracteriza com baixo teor de
acido ascorbico e acidez total titulavel, com alto teor de agucar, umidade e cinzas. Portanto considerando os dados
obtidos neste trabalho a caracterizagdo do fruto proporciona maior conhecimento sobre o valor nutricional, abrindo
caminho para formulagdo de produtos, podendo oportunizando um maior espago na comercializagdo do fruto e
contribuindo para sua insergédo na dieta tradicional, porém, deve haver cuidado ao inserir a fruta na dieta de pacientes
diabéticos.
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Introducéao

O Brasil é o pais com maior diversidade bioldgica do planeta e sdo inUmeras as variedades de espécies frutiferas, que
possuem um grande valor nutritivo, comercial e econbémico. Entre essa vasta variedade de espécies frutiferas,
encontram-se as palmeiras nativas da Amazobnia que fazem parte do processo socioecondmico, sociocultural e
alimentar desta regido. Dentre estas, destaca-se o Pataua que pertence a familia Arecaceae e género Oenocarpus, uma
palmeira semelhante ao agai, unicaule com muitas raizes na base.No Brasil essa fruta € consumida por ribeirinhos e
indios que utilizam esse fruto para fazer o “vinho do pataua” ou “suco do pataua” como é popularmente conhecido, de
consisténcia liquida e coloragdo marrom claro. Além da bebida, extrai-se o 6leo com inimeras utilidades, indo da
culinaria, cosméticos, artesanal e biodiesel, fazendo parte da alimentacéo tradicional.

Objetivos

Portanto, o presente estudo tem como objetivo a caracterizagao fisico-quimica e da fragao lipidica do patua proveniente
da aldeia Baixa Verde no municipio de Alto Alegre dos Parecis - RO, possibilitando a inser¢do na alimentagao e
comercial da regido.

Metodologia

Os frutos do pataua foram coletados na aldeia Baixa Verde, inserida na terra indigena rio Mequéns no municipio de Alto
Alegre do Parecis-RO, por um indio da etnia Sakyrabiar, no més de junho do ano de 2015. Foram realizadas as analises
fisico-quimicas de acidez total titulavel, determinagdo de pH, umidade, sodlidos totais, cinzas, proteina, lipidios e
caracterizagao dos acidos graxos por meio de espectrometria de massas.

Resultados

Observou-se resultado para acidez total titulavel de 0,16g de acido citrico/100g, pH de 6,34, umidade 40,76%, sdlidos
totais 0,5g/100g, cinzas 1,48g/100g, proteina 14,309/100g e lipideos 5,599/100g .Os resultados demonstraram que os
principais constituintes da parte comestivel do patua sdo as proteinas e lipideos sendo possivel classifica-lo como um
fruto altamente oleaginoso e proteico, levemente acido e com baixo teor de umidade. Quanto ao seu perfil lipidico o éleo
do pataua apresentou maior abundancia do acido oléico (281 m/z) é seguido do palmitico (255 m/z) e estearico (283
m/z).

Conclusao

De acordo com os resultados o pataua apresenta baixo teor de umidade, pH e agUcares e alto valor nutricional,
principalmente em relagédo a proteina e ao teor lipidico, sendo o acido oléico o acido graxo mais abundante no éleo de
pataua. Portanto, diante dos dados apresentados, o pataua pode ser inserido na alimentagao, assim contribuindo para a
saude da populagéo.
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Introducéao

Kefir € um alimento levemente acido, caracterizado como leite fermentado cuja fermentagado é realizada por cultivos
acido lacticos elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter, produzindo acido lactico, etanol e didéxido de carbono (FARNWORTH, 2005; TERRA 2007). Também sao
constituidos por leveduras fermentadoras e ndo fermentadoras de lactose (BRASIL, 2007), proteinas e uma matriz de
polissacarideo, produzida por bactérias acido-laticas, que tem fungao protetora (CARVALHO, 2011). O cultivo iniciador
apresenta-se em forma de gréos irregulares, de cor branca ou levemente amarelada, de textura macia e firme e um
didmetro bem variado, podendo medir entre 0,1 a 3,5 cm, que dependem das condigdes de cultivo e manejo (TERRA,
2007; CARVALHO 2011). A microbiota, embora haja especificacdes quanto a composicéo, pode variar de acordo com a
origem dos graos, e devido as numerosas espécies, que podem variar a mais de 50 cepas diferentes, a populagéo
microbiana ainda n&o foi completamente esclarecida (POGACIC et al, 2013).

Objetivos
Este estudo teve por objetivo a caracterizagdo fisico-quimica e microbiolégica de leite fermentado por kefir.

Metodologia
Acido latico e lactose foram quantificados conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, o pH foi aferido
por potencidémetro digital e os micro-organismos foram quantificados por técnica de plagueamento em superficie.

Resultados
Foi encontrado uma média de 0,58g% de acido latico em 24 horas de fermentagéo, atingindo 0,88g% em 48h, ocorrendo
um aumento significativo (p=0,02) e a lactose foi reduzida significativamente (p=0,046) de 35,51 mg.mL-1, em 24 horas,
para 27,76 mg.mL-1, em 48 horas. O pH variou de 5,5 a 4,5 no mesmo periodo. A contagem microbioldgica obteve
médias de 7,9 log10 UFC.mL- para bactérias mesdfilas e 7,1 log10 UFC.mL- para leveduras totais, em 24 horas de
fermentagao.

Conclusao

Os resultados apresentados mostram que o leite fermentado por kefir esta dentro dos padrdes fisico-quimicos exigidos
pela legislagdo vigente, e que a fermentagdo de 48 horas ainda mantém o produto apto para consumo. Os valores
minimos exigidos pela regulamentagcdo brasileira para bactérias laticas e leveduras especificas também foram
atingidos. Assim, por se tratar de um produto probidtico e de baixo custo, incentiva-se seu consumo para todos os
niveis populacionais, podendo ainda ser testado por individuos com baixo grau de intolerancia a lactose, visto a
reducao do carboidrato no periodo fermentativo.
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Introdugao

O Brasil € o maior produtor mundial de frutas in natura. O mercado brasileiro de sucos e néctares prontos para beber
esta em franca expansdo, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis, convenientes e
saborosas (MAMEDE et al., 2013). O desenvolvimento de sucos mistos permite a obtengdo de novos sabores, cor,
textura e componentes nutricionais, tornando-se uma alternativa economicamente viavel (MORZELLE et al, 2009).

Objetivos
Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi caracterizar os atributos fisico-quimicos e quimicos de sucos mistos de
frutas tropicais.

Metodologia

Trata-se de um estudo experimental, onde foi feito oito tipos de sucos mistos a partir de polpas de frutas tropicais
comerciais nos sabores caja, cacau, manga e umbu, tendo estes propor¢cées de sabores diferentes, considerando para
cada suco 50% de polpa, 40% de agua e 10% de acticar. As proporg¢ées utilizadas foram: A1 (50% caja, 25% umbu,
25% cacau), A2 (40% caja, 30% umbu, 30% cacau), A3 (35% caja, 20% umbu, 45% cacau) e A4 (30% caja, 20% umbu
e 50% cacau); B1 (50% caja, 25% umbu, 25% manga), B2 (40% caja, 30% umbu, 30% manga), B3 (35% caja, 20%
umbu, 45% manga) e B4 (30% caja, 20% umbu e 50% manga). Foram realizadas as segquintes analises: acidez total
titulavel expresso em % de acido citrico mol/L-1 conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), pH, viscosidade a
60rpm, soélidos soluveis totais expresso em °Brix, colorimetria e razdo solidos soluveis/acidez total, todos em
triplicatas.

Resultados

Nas bebidas mistas com cacau e manga, A1, A2, A3, A4, B1, B2, B3 e B4, foram encontrados os seguintes valores de
acidez total, 0,425; 0,444; 0,442; 0,475; 0,525; 0,534, 0,501 e 0,501, respectivamente. Para o parametro pH, os sucos
mistos apresentaram valores entre 2,87 e 3,44. Os valores médios de viscosidade encontrados para as misturas com
manga e cacau, A1, A2, A3, A4, B1, B2, B3 e B4 foram 305,23; 487,23; 407,90, 347,90; 535,9; 465,23; 537,23 e
184,80, respectivamente. Para sélidos soltveis totais os teores médios encontrados foram 16,03; 16,06; 16,80; 16,30
para as formulagbes A1, A2, A3, A4, respectivamente, e 16,00; 15,56; 16,50 e 16,23 para as formulagbes B1, B2, B3 e
B4, respectivamente. Para a analise colorimétrica observou-se 0s seguintes valores nas misturas com manga, B1, B2,
B3 e B4, para L*, 26,18, 28,00; 31,91; 32,75, respectivamente. Para as misturas com cacau, A1, A2, A3 e A4, a
colorimetria encontrada para L*, 32,19; 30,13; 31,35 e 33,42, respectivamente. A relagdo sdlidos soluveis/acidez total
das formulagcées A1, A2, A3 e A4 apresentaram as médias 37,74; 36,16, 38,01; 34,26, respectivamente; e as
formulagées B1, B2, B3 e B4 apresentaram as médias 30,46; 29,13; 32,88 e 32,40, respectivamente.

Concluséao

Para o parametro de acidez total os sucos mistos com manga tiveram maiores valores que os mistos com cacau. Para
o parametro de pH foi encontrado os valores menores nos sucos mistos de cacau e os valores maiores nas bebidas
mistas de manga. A viscosidade se apresentou maior nos sucos mistos os quais continham na formulagdo o cacau.
Para os teores de sélidos soluveis ndo houve diferenga estatistica entre os dois grupos de bebidas mistas. Na analise
da cor as misturas de cacau apresentaram uma maior luminosidade que as bebidas mistas de manga. No parédmetro
razdo sdlidos soliveis/acidez total os maiores valores foram encontrados nos sucos mistos com manga que de cacau,
indicando que os sucos mistos com manga sdo mais equilibrados entre o sabor doce e &cido.
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Introducéo

O sorgo (Sorghum bicolor L.) € o quinto cereal mais importante no mundo, sendo precedido pelo trigo, arroz, milho e
cevada (TARDIN et al., 2008). Este cereal pode ser modificado através de reagdes quimicas como a fosfatagado, que se
caracteriza por aumentar o poder de inchamento e a solubilizagdo dos granulos, além de reduzir a temperatura de
gelificagdo, bem como aumentar a claridade da pasta e a viscosidade do gel (SITOHY et al., 2000). Com a finalidade de
obter produtos sem gluten com boas caracteristicas, a modificagdo da farinha de sorgo pode ser uma opgao para
melhorar as propriedades tecnoldgicas e a vida de prateleira dos produtos alimenticios confeccionados com esta ou de
produtos sem gluten.

Objetivos
Avaliar as caracteristicas fisicas da farinha de sorgo fosfatada.

Metodologia

A fosfatagdo da farinha de sorgo nativa (FSN) foi realizada conforme metodologia descrita por Paschall (1964), com
modificagbes, utilizando tripolifosfato de sédio a 5%, durante 20 (FSF20’), 30 (FSF30’) e 40 (FSF40Q’) minutos. Apds o
processo de fosfatagao foi realizado o processo de dialise, necessario para remover os sais de fésforo ndo ligados ao
amido, segundo processo descrito por Limberguer (2008). O poder de inchamento (PI) e a solubilidade em agua (SA)
das farinhas foram determinados nas temperaturas de 60, 70, 80 e 90°C, conforme método descrito por Leach et al.
(1959). A capacidade de ligagdo a agua fria (CLAF) foi realizada segundo o método descrito por Medcalf e Gilles (1965),
onde o tubo com o sedimento foi pesado e a agua ligada ao amido determinada pela relagéo entre a massa de agua
ligada e a massa da farinha em base seca, em percentual. Ja a determinagao da sinérese das pastas de farinha durante
armazenagem foi feita segundo Billiarderis (1982) sob refrigeragéo, pela quantidade de agua liberada de uma pasta de
farinha 10%, mantida a 5°C no periodo de 14 dias.

Resultados

A fosfatagao resultou em aumento significativo no Pl das farinhas, nas diferentes temperaturas analisadas, no entanto
o tempo de fosfatagao (20’, 30’ e 40’) ndo influenciou esta medida. Observa-se tanto para FSN como para FSF que com
0 aumento da temperatura, houve aumento significativo no Pl das amostras. A fosfatagdo (FSF20’) promoveu aumento
significativo no Pl, mas o aumento no tempo de fosfatagdo n&o influenciou (FSF 30" e 40’). Na temperatura de 90°C,
apenas com 40 minutos de fosfatagdo (FSF40’) obteve-se aumento significativo no Pl. A fosfatagdo resultou em
aumento significativo na SA em todas as temperaturas analisadas. Os resultados da CLAF foram iguais para a FSN e
FSF30’, ja para as FSF20' e FSF40’ houve diminuicdo significativa. Foi verificado que todas as farinhas de sorgo
fosfatadas apresentaram menor grau de sinérese (% liberagdo de agua) sob refrigeracdo a 5°C quando comparadas a
farinha na—tiva, ndo havendo diferenca entre os tempos de fosfatacao.

Conclusao

A fosfatagdo com tempo de 20 minutos foi suficiente para promover alteragdes positivas na farinha de sorgo,
proporcionou a redugdo da sinérese, aumento do poder de inchamento e da solubilidade. Desta forma, conclui-se que a
fosfatagdo durante 20 minutos com tripolifosfato de sddio a 5% melhora evidentemente as propriedades fisicas da
farinha de sorgo, ampliando seu espectro de uso na industria de alimentos e seu valor comercial.
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Introdugao

A pupunheira, pertence a familia Palmae (Arecaceae) e ao género Bactris, apresenta um grande numero de espécies,
dentre elas a mais cultivada é a Bactris gasipaes Kunth. A pupunha é uma palmeira que produz grandes cachos de
frutos comestiveis e pode ser cultivada com finalidades distintas: fruto e palmito. Na Amazénia brasileira é utilizada
quase exclusivamente para fruto, principalmente por agricultores de baixa renda. O fruto, quando maduro, possui uma
camada externa mais fibrosa, uma camada intermediaria que varia de amilaceo a oleoso, e interno uma améndoa
fibrosa e oleosa e representam uma fonte de alimento de alto valor nutritivo, em razao do seu alto contetudo de
carotendides biodisponiveis, além de teores de vitamina B, C, ferro, carboidratos, proteinas e lipidios. A polpa do fruto
da pupunheira possui uma coloragdo que vai do amarelo ao laranja indicando assim que os carotendides séao
predominantes, destacando-se como uma das fontes de pré vitamina A no Brasil, e 0 seu consumo proporciona efeitos
benéficos como imunomoduladores.

Objetivos
Assim o presente trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da pupunha produzida na
Amazénia Ocidental buscando a valorizagao deste fruto como fonte de provitamina A.

Metodologia

Os frutos foram procedentes de uma propriedade da zona rural da cidade de Cacoal, RO. As analises foram realizadas
no Laboratério Multidisciplinar da UNESC, Campus de Cacoal-RO e no Laboratério de Processos e Anadlises do
Departamento de Engenharia de Alimentos da UNESP, Campus Sado José do Rio Preto - SP. Os frutos foram
caracterizados fisicamente de acordo com as determinagdes do peso, casca, sementes, polpa, dimensdes do fruto,
comprimento e didmetro, também foram avaliados o teor de umidade, cinzas, lipidios, agucares, a caroteno e
caroteno, além de pH, acidez total titulavel e sélidos soluveis da polpa da pupunha.

Resultados

O peso dos frutos variaram de 26,83 a 43,72 g, didmetro de 34,98 mm a 41, 58 mm e comprimento de 36,19 mm a
45,23 mm. Os frutos brutos pesaram 1.796 mg, destes 310g de casca e 181,5 g de semente, totalizando um
rendimento de 1.304,5 mg de polpa, notando-se um bom aproveitamento cerca de 73%. Quanto a analises fisico
quimicas: pH 6,26 , Sdélidos Soluveis 2,0 °Brix, Acidez total titulavel 0,91 +0,32 g/100 g de acidos citrico, Agucares
totais 3,50+0,07 g/100 g, Agucares nao redutores 3,50£0,17 g/100g, umidade 48,64%, Cinzas 0,93%, Lipidio 1,62%, a-
caroteno 34,36 ug/g e B-caroteno 39,06 ug/g.

Conclusao

Através das analises a polpa da pupunha estudada, caracterizou-se com baixo teor de umidade e agucares redutores,
levemente acida possuindo quantidades significativas de carotendides, principalmente (-caroteno podendo ser
considerada uma excelente fonte de vitamina A. O seu consumo pode contribuir para suprir as necessidades e
caréncias dessa vitamina, de acordo com os resultados ao consumir um fruto de pupunha o individuo estara atingindo
aproximadamente 50,0% das necessidades diarias recomendadas.
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Introdugao

O Brasil se destaca por sua diversidade de palmeiras nativas, com aproximadamente 37 géneros e 387 espécies
descritas, sendo a maioria potencialmente econdmica para o agronegécio de frutos, palmito e 6leo comestivel. A
Oenocarpus bacaba Mart. popularmente conhecida como bacabeira € um fruto oleaginoso, normalmente consumido pela
populacao ribeirinha e indigena da regiao amazdnica (VALOIS, 2010). Mesmo com importancia econdémica na realidade
regional, pouco se sabe sobre seu potencial nutricional e funcional. Seus frutos sdo considerados muito promissores
por serem fontes alternativas e abundantes de 6leos vegetais com alto valor nutricional (RIBEIRO, 2010), no entanto
ainda pouco explorado.

Objetivos
O presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas e perfil lipidico da parte comestivel
do bacaba, proveniente da regido de Pimenta Bueno - RO

Metodologia

Foram realizadas avaliagdes fisicas de comprimento, diametro e peso, utilizando balanga analitica (Gehaka, AG-200) e
paquimetro digital (digimess®, 100.174BL). As analises fisico-quimicas de acidez total titulavel, determinagcéo de pH,
aglcares totais e redutores, umidade, solidos totais, cinzas, proteina e lipidio foram determinadas utilizando
metodologias oficiais descritas na Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2005) todos os resultados foram
expressos em média e desvio padrdo. Foi realizada a caracterizagdo de acidos graxos por meio de espectrometria de
massa segundo metodologia proposta por Folch (1957). Os resultados foram expressos em abundancia relativa.

Resultados

Observou-se resultado para acidez total titulavel de 0,22g de acido citrico/100 g e pH 5,83, agucares redutores de 4,64
g de glicose/100g, agucares totais de 4,75 g de glicose/100 g, umidade de 30,36%, solidos totais de 69,63 g/100 g,
cinzas de 1,53 g/100 g, proteina de 4,61 g/100 g e lipideos de 21,02 g/100 g. Quanto a caracterizagao de acidos graxos
0 acido mais abundante foi o oleico, pertencente a familia dos édmegas-9, seguido por palmitico, estearico e em menor
abundéancia o miristico e margarico.

Conclusao

Os resultados demonstraram que os principais constituintes da parte comestivel do bacaba s&o os lipideos, com menor
teores de agucares e proteinas, sendo possivel classifica-lo como um fruto altamente oleaginoso, levemente acido e
com baixo teor de umidade. Quanto ao seu perfil lipidico o éleo do bacaba apresentou maior abundancia do acido graxo
oleico, principal constituinte do azeite de oliva. Portanto considerando os dados obtidos neste trabalho somados com
caracteristicas nutricionais e sensoriais descrita na literatura, com relagdo a semelhangas ao azeite de oliva, o 6leo do
bacaba pode ser inserido na alimentagdo em substituicdo ao azeite de oliva e de outros 6leos vegetais, como fonte de
6mega 9.
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Introdugao

O Jambeiro, syzygium malaccense é uma arvore pertencente da familia Myrtaceae, nativa da Asia e encontrada em
grande quantidade na Amazonia Ocidental (CAVALCANTE, 1996). Com a alta produgdo em curto tempo, grande parte é
desperdigada devido ao pouco tempo de vida util do fruto in natura e a falta de conhecimento para industrializagao
(CARDOSO, 1994).

Objetivos
Portanto, o objetivo deste trabalho foi de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e determinar a vida util pés-colheita
dos frutos de jambos (Syzygium malaccensis) coletados na zona rural do municipio de Cacoal/RO, Amazénia ocidental.

Metodologia

Para a caracterizagao do fruto foram realizadas analises de pH, sdlidos soluveis, acido ascérbico, agucares redutores,
nado redutores e totais, cinzas, lipideos, proteina, umidade, usando metodologias oficiais descritas na Association of
Official Agricultural Chemists (AOAC, 2005). O valor caldrico total (VCT) foi calculado seguindo valores de conversao
de Atwater (BRASIL, 2003): 4 kcal/g para carboidratos, 4 kcal/g para proteinas e 9 kcal/g para lipideos. Para a
determinagao da vida util pos-colheita foi utilizado um delineamento experimental inteiramente casualisado em esquema
fatorial do tipo 1x5 com trés repetigdes, sendo a temperatura de armazenamento (28,8°C+2) o fator considerado. Foram
avaliados os seguintes parametros: aparéncia externa e interna, acidez total titulavel, pH, conteldo de sdlidos soluveis,
umidade, sélidos totais e cinzas. As avaliagdes da aparéncia externa foram realizadas nos frutos em intervalo de 0, 1,
3, 5 e 6 dias, considerando a auséncia ou a presenca de defeitos, utilizando a seguinte escala subjetiva: 1 = fruto
extremamente deteriorado; 2 = severo; 3 = médio; 4 = leve; 5 = auséncia de defeitos. Para a aparéncia externa, foram
considerados como defeitos: manchas, depressées e murcha (CARLOS et al., 2002). Todos os dados obtidos foram
testados quanto a distribuigdo normal e a homogeneidade de variéncia, as comparagdes foram realizadas pela analise
de variancia unidimensional (One-way ANOVA) seguida de teste de Tukey ou Kruskal Wallis.

Resultados

O jambo proveniente da Amazdnia ocidental foi caracterizado pelo seu alto teor de umidade 91,42 % e baixo teor de
lipidio 0,069/100g, proteina 3,869/100g, acido ascoérbico 5,56 mg acido ascorbico/100 g e valor caldrico de 32,38 Kcal
em 100g. Todos os parametros fisico-quimicos apresentaram diferengas estatisticamente significativas (p<0,05) a
temperatura ambiente, sendo estabelecida vida util de trés dias, principalmente pelas alteragdes na aparéncia externa
do fruto. O seu tempo de vida in natura é curto, porém em sua época de safra ha uma elevada produgao, o que acarreta
a grande perda de frutos.

Conclusao

De acordo com os resultados ha necessidade de novos estudos com o proposito de aumentar a vida util do jambo e
garantir o consumo durante todo 0 ano, com a industrializagdo e comercializagdo de subprodutos, pois este fruto possui
nutrientes importantes para a saude.
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Introdugao

Conhecido mundialmente o Theobroma cacao , o famoso cacau, apresenta um potencial valor medicinal, porém,
algumas de suas apresentagdes contém em suas formulagbes elevadas quantidades de agucar e gorduras saturadas,
além da presenca natural das metilxantinas, que sdo substancias estimulantes. (LIPPI, 2013). Por esses motivos,
algumas alternativas mais saudaveis estdo ganhando espago no mercado atual e uma delas é a farinha tostada de
alfarroba (Ceratonia siliqua L.). (KARABABA, 2013).

Objetivos

O objetivo desta pesquisa foi analisar a atividade antioxidante total in vitro das amostras em pé de Ceratonia siliqua L. e
de Theobroma cacao através do método de captura do radical livre DPPH e, pelo poder antioxidante, avaliar o uso da
alfarroba como um substituto mais saudavel ao cacau.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa experimental, realizada em Sao Leopoldo (RS), com o apoio da Universidade do Vale do Rio
dos Sinos (UNISINOS), em 2014. Dentre os diferentes métodos para verificagdo da capacidade antioxidante destaca-se
0 ensaio do radical livre DPPH, onde o antioxidante reage com este radical convertendo-o em sua forma reduzida.
Nesta reagao, a solugéo inicialmente de coloragao violeta torna-se amarelada, e o grau desta descoloragao indica a
competéncia do antioxidante em sequestrar o radical. O método para captura do DPPH foi baseado no protocolo da
Embrapa Agroindustria Tropical e adaptado por Rufino et al. (2007). Ja a atividade antioxidante total foi realizada pelo
método proposto por Brand-Willians (1995) modificado por Sanchez-Moreno (1998) e também adaptado por Rufino et al.
(2007). Em ambiente escuro, foi transferida para tubos de ensaio com tampa de rosca, envoltos por papel laminado e
corretamente identificados, uma aliquota de 0,1 mL da diluigdo de cada extrato das amostras e 3,9 mL do radical
DPPH, em triplicada e homogeneizados em agitador de tubos durante 10 segundos. Para cada triplicata dos extratos foi
produzido um controle. As misturas ficaram em repouso por 45 minutos, no escuro e em temperatura ambiente. Apds,
ficou visivel a variacdo da coloragdo entre os tubos contendo os extratos das amostras + solugcdo de DPPH, ocorrendo
acentuada redugédo da coloragao violeta para uma coloragdo amarelada, e os tubos com controle + solucdo de DPPH,
onde a cor violeta permaneceu, denotando a auséncia de principios ativos antioxidantes. A leitura da absorbancia a 515
nm foi realizada em espectrofotdbmetro e monitorada até a estabilizagao para efetuar o calculo do radical DPPH (EC50).

Resultados

Os dados foram apresentados com média + o desvio padrdo (DP), utilizando o teste “t” de student, disponivel no
software GraphPad InStat verséo 3.00. As diferengas foram consideradas estatisticamente significativas para o valor de
P<0,05. O intervalo de confianga de 95% ficou situado entre 0,01728 e 0,03792 e a diferenca da média ficou igual a
0,02760, a qual foi obtida pelas médias dos valores das amostras de cacau menos a média das amostras de alfarroba.
O valor de P (0,0018) apresentou resultado considerado muito significativo (P<0,05), demonstrando que a amostra de
Ceratonia siliqua L. possui maior concentragdo de principios ativos antioxidantes neutralizante em comparagéo aos
presentes no Theobroma cacao.

Conclusao
As quantificagbes resultantes das analises laboratoriais sugerem que a alfarroba € uma potencial fonte de antioxidantes
na dieta humana considerando-a uma sugestiva alternativa em relagao ao cacau.
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Introducao

A composicdo do sorvete pode ser de grande variedade de ingredientes, tendo como base, ovos, sacarose, glicose,
agucar invertido, mel, emulsificantes, estabilizantes, aromas, sabores e o leite. No entanto para algumas pessoas o
leite bovino ndo é recomendando, é o caso de individuos que apresentam auséncia ou deficiéncia na enzima lactase
(DACOREGIO, 2009) ou alergia a proteina do leite de vaca. Como substitutos do leite de vaca, os extratos vegetais
estao sendo amplamente utilizados, tornando-se uma alternativa viavel, em razédo dos seus valores nutricionais, bem
como ao baixo custo de producdo. Uma opgao é o extrato hidrossoluvel de arroz que € hipoalergénico, a cor nao
influencia no produto, agrega valor aos alimentos e nao apresenta sabor desagradavel (BENTO; SCAPIM; AMBROSIO-
UGRI, 2012).

Objetivos
Oferecer uma preparagdo com bons atributos sensoriais e isenta de lactose, foi desenvolvido e analisado fisico-
quimicamente e sensorialmente o sorvete de com extrato hidrossoluvel de arroz.

Metodologia

Ingredientes: leite ou extrato; agucar, creme de leite ou de soja, saborizante, emulsificante, liga neutra e corante.
Elaboragéo do sorvete: Foram elaborados sorvetes de chocolate com 100% de leite de vaca (Amostra A), 50% leite de
vaca/50% extrato de arroz (Amostra B) e 100% extrato hidrossoluvel (Amostra C). Foram realizadas as analises de
composigcao centesimal de acordo com os procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teste de
aceitacdo do sorvete com 100% de extrato de arroz foi realizado utilizando-se escala hedénica estruturada de sete
pontos, para os atributos de cor, odor, sabor e textura (DUTCOSKY, 2011). Para avaliar a intengdo de compra foi
utilizada a escala de cinco pontos, variando de 5-Certamente compraria a 1-Certamente nao compraria (IAL, 2008).
Ap6s foi realizado teste de preferéncia com os trés tratamentos (Amostras A, B e C), onde os julgadores colocaram em
ordem decrescente de preferéncia (DUTCOSKY, 2011). Comité de ética n® 1.161.784.

Resultados

A média do teor de umidade da amostra A foi de 67,3%, da B 67,9% e da C 70,4%, sendo que diferiram
significativamente, devido a maior quantidade de agua do extrato. O teor de lipidios diminuiu significativamente com a
substituicao do leite por extrato de arroz (A=14,4%; B= 6,1%; C=2,7%), em raz&o de que o extrato que é pobre em
lipidios. O mesmo aconteceu com os teores de proteina (A=4,8%; B=3,0% e C=1,4%), uma vez que o extrato contém
menor teor deste nutriente. Para o teor de minerais ndo houve diferenga significativa entre as amostras (A=2,3%,
B=1,8% e C=1,7%). As médias de carboidratos foram A=11,2%; B=21,0% e C=23,6% em virtude de que o arroz possui
menores teores de proteina e lipidios e, consequentemente, apresenta mais carboidratos. O valor energético das
amostras A, B e C foram de 193,6Kcal, 150,9Kcal e 124,30Kcal, respectivamente. O teste de aceitagdo do sorvete
elaborado apenas com o extrato de arroz apresentou boa aceitagdo (cor 6,12, aroma 5,58; textura 5,2; e sabor 5,74). No
entanto no teste de ordenacéo, onde as trés amostras foram oferecidas, a preferida foi a amostra A (100% leite). No
teste de intengdo de compra somente 6% das pessoas ndo comprariam.

Conclusao

O sorvete de chocolate de extrato hidrossoluvel de arroz possui menor teor de proteinas e lipidios, sendo menos
caldrico, podendo ser consumido por intolerantes a lactose e alérgicos ao leite. O sorvete foi bem aceito pelos
provadores, mesmo ndo sendo o preferido.
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Introducao

Atualmente ha uma crescente busca por habitos alimentares mais saudaveis voltados para uma alimentagao
balanceada, especialmente incluindo frutas e hortalicas. Entretanto, o consumo de frutas e hortalicas no Brasil,
conforme estimativa corresponde a menos da metade das recomendagdes nutricionais (LEVY-COSTA et al., 2005). As
chamadas plantas alimenticias ndao convencionais, ou hortalicas ndo convencionais ja estiveram presentes na
alimentagao, porém aos poucos foram sendo esquecidas e desvalorizadas, especialmente pela migragdo da populagao
rural para os grandes centros e ainda pelo fato de essas plantas nativas ndo possuirem valor comercial representativo
(FASUYI, 2007).

Objetivos
Analisar a composigao centesimal de plantas alimenticias ndo convencionais nativas do Rio Grande do Sul.

Metodologia

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Bromatologia da Universidade Federal de Santa Maria, Campus de
Palmeira das Missdes, Rio Grande do Sul. Foram estudadas as seguintes espécies: Almeirao (Cichorium intybus),
Radite (Hypochaeris chillensis), dente de ledo (Taraxacum officinale) e serralha (Sonchus oleraceus). As amostras
foram coletadas em uma propriedade rural do municipio de Rio dos indios, € em um domicilio no municipio de Nonoai.
As amostras foram selecionadas e escolhidas aleatoriamente independentes do grau de maturagdo, higienizadas em
agua corrente, secas em estufa com circulagéo forgada de ar em temperatura de 50-55°C durante 24 horas e trituradas.
Apods esses procedimentos foram identificadas e armazenadas congeladas (-18°C) até a realizagdo das analises. Foram
realizadas as seguintes analises: determinacdo de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, fibras e carboidratos por
diferenga (AOAC, 1992), foram conduzidas em tripicata, no periodo de setembro a outubro de 2015.

Resultados

Na analise do almeirdo foi quantificada 9,63% 0,65 de umidade, 18,5% 0,18 de cinzas, 21,7% 1,41 de proteinas,
7,4% £1,67 de lipidios, 30,6% = 1,81 de fibras e 2,29% de carboidrato. O radite apresentou 9,42% 1,37 de umidade,
15,3% 0,20 de cinzas, 26,6% 0,74 de proteinas, 8,1% 10,74 de lipidios, 22,9% 0,70 de fibras e 17,74% de
carboidrato. Na serralha foi verificada 6,17% 10,28 de umidade, 17,4% 0,08 de cinzas, 30,3% + 0,48 de proteinas,
5,0% 1,36 de lipidios, 23,0% %0,18 de fibras e 18,14% de carboidrato. J& o dente de ledo apresentou 6,83%z 0,10 de
umidade, 16,6% £0,03 de cinzas, 21,7% 0,82 de proteinas, 3,0% %0,81 de lipidios, 28,4% £0,77 de fibras e 23,57% de
carboidrato. Como a maioria dos vegetais, as hortaligas ndo convencionais analisadas nao sao boas fontes de lipidios,
variando de 3,0% (£0,81) a 8,1% (£0,74), no dente de ledo e radite, respectivamente em base seca. A quantidade de
fibra bruta e proteina foi significativa nas plantas alimenticias ndo convencionais analisadas, quando comparadas a
alimentos fontes nesses nutrientes.

Conclusao
A partir das andlises realizadas, pode-se observar que as hortalicas alimenticias ndo convencionais estudadas
apresentam alta qualidade nutricional vegetal, podendo ser tdo nutritivas quanto os vegetais folhosos
convencionalmente consumidos pela populagdo. As plantas alimenticias ndo convencionais analisadas sao ricas em
fibras e fonte de proteina vegetal e outros nutrientes essenciais e importantes para uma dieta equilibrada e de
qualidade.
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Introducao

O consumo de sucos prontos de frutas tem aumentado nos Ultimos anos, por maior praticidade, diversidade de sabores,
entre outras caracteristicas. No seguimento de bebidas uma opgédo € o de sucos compostos por mistura de frutas,
principalmente tropicais, que constituem uma boa fonte de compostos fendlicos e vitamina C. Assim, no
desenvolvimento das misturas, ocorre uma compensagao, produzindo sucos com maior valor nutricional (FARAONI et
al.,, 2012). Conforme Arruda et al. (2011), compostos fendlicos sdo encontrados especialmente nos frutos, sao
importantes por possuir atividade antioxidante, com propriedades anti-inflamatoérias, antimicrobiana, antitumoral. As
frutas sao indispensaveis na alimentagdo humana, tendo sabor agradavel, sédo ricas em vitamina C necessarias para o
funcionamento do organismo humano. Temos como fontes importantes o caja, manga, acerola, goiaba, dentro outras
(LOPES, 1997).

Objetivos
Sendo assim, este trabalho teve por objetivo avaliar o teor de compostos fendlicos e vitamina C em sucos mistos de
frutas tropicais provenientes de polpas comerciais.

Metodologia

Trata-se de um estudo experimental com delineamento inteiramente casualizado, onde foi feito oito tipos de sucos
mistos a partir de polpa de frutas tropicais comerciais nos sabores caja, cacau, manga e umbu, tendo estes,
proporgdes de sabores diferentes, considerando para cada suco 50% de polpa, 40% de agua e 10% de agucar. As
proporcdes utilizadas foram: A1 (50% caja, 25% umbu, 25% cacau), A2 (40% caja, 30% umbu, 30% cacau), A3 (35%
caja, 20% umbu, 45% cacau) e A4 (30% caja, 20% umbu e 50% cacau); B1 (50% caja, 25% umbu, 25% manga), B2
(40% caja, 30% umbu, 30% manga), B3 (35% caja, 20% umbu, 45% manga) e B4 (30% caja, 20% umbu e 50%
manga). Os sucos foram analisados em ftriplicata, os teores de vitamina C analisados segundo o Instituto Adolfo Lutz
(2008) e os compostos fendlicos foram determinados de acordo com Singleton e Rossi (1965). Estas analises também
foram realizadas nos sucos de polpas de cada sabor (C1, C2, C3 e C4).

Resultados

O maior teor de Vitamina C foi observado no suco da polpa de manga C4 (0,475mg de Vitamina C) e o menor foi no
suco da polpa de cacau C3 (0,116mg de Vitamina C). Nas misturas com manga estes valores foram 0,310; 0,350; 0,378
e 0,437 para as formulagdes B1, B2, B3 e B4, respectivamente. Nos sucos formulados com a polpa de cacau, A1, A2,
A3 e A4, foi observado os menores valores para Vitamina C, 0,165; 0,157; 0,155; 0,172, respectivamente. Para os
teores de compostos fendlicos verificou-se que o suco de polpa de caja C1 foi o maior valor (1482,50mg GAE 100g-1) e
o menor valor foi no suco da polpa de cacau C3 (603,72 mg GAE 100g-1). Nas misturas com manga, B1, B2, B3 e B4,
estes valores foram 1254,28; 971,50; 862,05 e 633,16, respectivamente. Nos sucos com a polpa de cacau, A1, A2, A3
e A4, foi observado os menores valores de fendis, 470,94; 624,83; 495,94 e 514,83, respectivamente.

Conclusao

O teor de Vitamina C é maior no suco de manga, isto explica o fato das formulagdes mistas com polpa de manga
apresentarem um maior teor de vitamina C em relagdo as misturas com polpa de cacau. As diferentes proporgdes de
manga nas formulagdes nado resultaram diferenca estatistica, em teores de Vitamina C. Para os teores de fendlicos o
maior foi no suco de caja e umbu, C1 e C2, e quando misturados com a polpa de manga os valores foram os maiores.
As diferentes proporgdes de manga nas formulagdes nao diferem estatisticamente, em teores de fenois.
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Introducao

A natureza proporciona ao homem uma infinidade de plantas com valor nutricional e medicinal. A flora brasileira possui
inUmeras espécies de plantas que podem auxiliar no tratamento e prevengao de inumeras doengas (KINUPP, 2007).
Dependendo da espécie, as plantas alimenticias ndo convencionais tém destaque nutricional devido a presenga de
vitaminas, carboidratos, sais minerais, fibras e proteinas. Além disso, sdo considerados alimentos funcionais, pois, sao
também fontes de compostos fendlicos bioativos que desempenham fungdes importantes no organismo, atuando como
agentes redutores e sequestradores de radicais livres que estdo diretamente associadas a prevencao de doengas,
degeneragéo celular, e ao envelhecimento (ARTS; HOLLMAN, 2005).

Objetivos
Investigar o teor de fendlicos totais de extratos de plantas alimenticias ndo convencionais popularmente conhecidas e
nativas do Rio Grande do Sul, através de ensaio in vitro.

Metodologia

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Apoio da Nutricdo e no Laboratério de Bromatologia da Universidade
Federal de Santa Maria, Campus de Palmeira das Missdes, Rio Grande do Sul. Foram estudadas as seguintes
espécies: almeirao (Cichorium intybus), radite (Hypochaeris chillensis), tanchagem (Plantago major L.), dente de ledo
(Taraxacum officinale) e folhas da pitanga (Eugenia uniflora). As amostras foram coletadas em uma propriedade rural do
municipio de Rio dos indios (RS), e em um domicilio no municipio de Nonoai (RS). Os extratos foram obtidos através
da maceracgéao hidroalcodlica (EtOH:H20 20:80, v/v) dos materiais vegetais, na propor¢ao de 10% (planta/solvente). Os
macerados foram submetidos ao banho maria por 30 minutos em temperatura de 40 °C. Ao fim desse periodo os
conteudos foram filtrados em algoddo. A andlise de fendlicos totais foi realizada pelo método de Folin-Ciocalteu,
conforme metodologia descrita por Bezerra (2012). As determinagdes foram realizadas em triplicata, em comprimento
de onda de 740nm e a quantificagdo através da interpolagdo da absorvancia das amostras contra uma curva de
calibragdo construida com padrbes de acido galico, expressa em mg de equivalente de acido galico (EAG) por grama de
amostra. O coeficiente de correlagao foi de R2 = 0,9558. Os resultados foram analisados utilizando analise de variancia
(ANOVA) e as comparagbes realizadas pelo teste de Tukey (p<0,05) usando o programa SASM-Agri, versao 4
(CANTERI et al., 2001).

Resultados

Estatisticamente, o maior teor de fendlicos totais foi encontrado nas folhas de pitanga e os menores teores nas folhas
de almeirdo, radite, serralha, tanchagem e no dente de ledo. Os teores médios de compostos fendlicos variaram de
2,02+0,08 no dente de ledo a 453,60+24,61 nas folhas de pitanga. A tanchagem apresentou um teor médio de
3,3710,04, enquanto que o almeirdo, radite e serralha apresentaram respectivamente 9,2+0,22; 8,4+0,16 e 8,5+0,24 mg
EAG por grama de amostra.

Conclusao

Observou-se que as folhas de pitanga apresentaram um elevado teor de compostos fendlicos em relagdo as demais
plantas estudadas. Estudos nesse ambito sdo importantes para se analisar o potencial alimenticio ou nutracéutico de
um numero significativo de espécies autéctones subutilizadas.
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Introdugao

O coquinho azedo (Butia capitata) € um fruto nativo do Cerrado brasileiro ainda pouco utilizado na alimentagdao humana
(LIMA, SILVA, SCARIOT, 2010). Este fruto possui um importante potencial econdmico e pode contribuir para suprir as
necessidades nutricionais de individuos que residem em areas de Cerrado (LIMA, SILVA, SCARIOT, 2010). Estudos
que avaliaram a composigao centesimal da polpa e da améndoa do coquinho azedo estdo disponiveis, porém,
informagdes sobre a concentragao de vitaminas e de carotenoides destas fragdes do fruto ainda s&o escassas.

Objetivos

Este trabalho objetivou determinar a ocorréncia e a concentragao de vitamina C (acido ascérbico), vitamina E (a-, B-, y-
e O-tocoferdis e tocotriendis) e carotenoides (a-caroteno, B-caroteno, B-criptoxantina e licopeno) na polpa e na améndoa
de coquinho azedo.

Metodologia

Frutos de coquinho azedo com maturagao completa foram coletados no municipio de Montes Claros, Minas Gerais. A
polpa e a améndoa do coquinho foram separadas utilizando faca inoxidavel e, posteriormente, homogeneizadas e
congeladas até o momento da analise. Os procedimentos de extragcéo e de andlise dos compostos foram realizados em
ambiente protegido da luz através de vidrarias ambar e cortinas black-out. As analises de vitamina C e de carotenoides
foram realizadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia, com detecgao UV-visivel. A vitamina E foi determinada por
cromatografia liquida de alta eficiéncia, com detecgdo por fluorescéncia. Foi utilizando o delineamento inteiramente
casualizado, com cinco repeti¢cdes.

Resultados

O unico carotenoide identificado na polpa e na améndoa do coquinho azedo foi o B-caroteno (8,56 e 0,53 mg/100g,
respectivamente). O conteldo de vitamina C, na forma de acido ascérbico, foi 53,57 mg/100g na polpa do coquinho e
3,32 mg/100g na améndoa. A concentracdo total de vitamina E na améndoa do coquinho azedo (1583,54 ug/100g) foi,
aproximadamente, treze vezes maior que o observado na polpa (121,05 ug/100g). Foram identificados na polpa e na
améndoa do coquinho azedo quatro isdmeros da vitamina E (a-tocoferol, a-tocotrienol, y-tocoferol, y-tocotrienol), sendo
o a-tocoferol o componente majoritario na polpa e o a-tocotrienol o principal componente identificado na améndoa.

Conclusao

A polpa de coquinho azedo mostrou-se fonte de carotenoides e a améndoa fonte de vitamina E. Estes resultados
demonstram o seu elevado potencial para suprir as necessidades nutricionais de individuos que residem em areas de
Cerrado, especialmente, daqueles em vulnerabilidade social.
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Introdugao

O ovo de galinha proporciona aos individuos um balango quase completo de nutrientes essenciais. A utilizagao de seus
beneficios nutricionais depende da qualidade do produto ofertado, a qual é determinada por caracteristicas que
influenciam na aceitabilidade do consumidor. (STEFANELLO, 2011). Segundo Freitas et al. (2011), condigdes impréprias
de armazenamento incluindo tempo, umidade e temperatura de estocagem podem deteriorar a qualidade do ovo.

Objetivos
Avaliar a qualidade de ovos de galinha em termos de peso, submetidos a diferentes temperaturas e tempos de
estocagem.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa com delineamento transversal, quantitativo e analitico. O estudo foi realizado no Laboratério
de Técnica e Dietética da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missbes, campus de Frederico
Westphalen. Foram avaliados 180 ovos de consumo, os quais foram submetidos a quatro diferentes temperaturas e
analisados apods sete, catorze e vinte e um dias de armazenamento. Apés a compra dos ovos, todos foram
identificados numericamente e pesados em balanga analitica. Em seguida, a amostra foi dividida em quatro partes
iguais e acondicionada em temperatura ambiente, na porta do refrigerador, no freezer deste mesmo equipamento e nas
prateleiras na parte interna do refrigerador. A cada dia de avaliagdo foram analisados 60 ovos, 15 ovos de cada
temperatura. A perda de peso dos ovos foi obtida através da diferenga do peso do ovo no dia zero, pelo peso do ovo no
dia da analise (7, 14 ou 21 dias de estocagem). O valor foi dividido pelo peso do ovo no inicio do armazenamento e
multiplicado por cem, gerando os dados de perda de peso em porcentagem.

Resultados

A média do peso dos 180 ovos foi de 59,55 g, com desvio padrao de 3,55 (1). Foi possivel identificar que os ovos que
tiveram maior perda de peso foram os que ficaram acondicionados em temperatura ambiente, apresentando a perda
média de 3,04% do peso inicial. A menor porcentagem de perda de peso foi dos ovos que ficaram armazenados no
freezer do refrigerador. Os ovos que ficaram na porta da geladeira perderam mais peso (1,60%) do que os ovos que
ficaram nas prateleiras da parte interna do equipamento (1,22%). De acordo com Philippi (2006), ocorre perda de CO2
por difusdo através da casca do ovo, fato este que pode colaborar com a redugéo de peso. Ovos que ficaram no freezer
perderam menos peso em relagdo aos outros, porém, estes foram desconsiderados devido ao rompimento de suas
cascas nos primeiros dias do experimento. O tempo de estocagem dos ovos influenciou na perda de peso, dessa
forma, ovos analisados depois de 21 dias perderam mais peso do que ovos analisados depois de 7 ou 14 dias. Em
todas as temperaturas houve essa diferenga, porém, a mais significativa foi dos ovos da temperatura ambiente. Estes
dados corroboram com os resultados obtidos por Figueiredo et al. (2011) que apontam que ovos estocados sob
refrigeragdo demonstram melhor qualidade quando comparados com ovos que estdo em temperatura ambiente.

Conclusao

Conclui-se que é eficaz armazenar ovos nos compartimentos internos de refrigeradores, pois a qualidade foi superior em
comparagdo aos ovos armazenados na porta do refrigerador e em temperatura ambiente. Portanto, no interior de
refrigeradores os ovos estariam menos sujeitos a sofrerem com as oscilagbes de temperatura durante o
armazenamento, favorecendo condi¢des ideais para prolongar a vida util deste alimento.
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Introducao

Alface (Lactuca sativa L.) € um dos vegetais mais consumidos no Brasil e no mundo (BRASIL 2015, CDC 2013).
Diversos surtos alimentares tém ocorrido pelo consumo desse vegetal, sendo a Salmonella spp. um dos maiores
causadores a (SUINAGA et al. 2013, Callejon et al. 2015). No Brasil este microrganismo é o maior causador de surtos
alimentares, sendo responsavel por quase 20,0% dos surtos ocorridos no pais nos ultimos 15 anos (BRASIL 2015).
Além disso, uma estirpe especifica conhecida como Salmonella Enteritidis (SE86) foi o patdgeno mais importante em
surtos de origem alimentar no Sul do Brasil no mesmo perioodo (TONDO & RITTER, 2015).

Objetivos
O estudo teve como objetivo avaliar a contaminagao de alfaces por Salmonella spp. em diferentes mercados na cidade
de Porto Alegre (RS).

Metodologia

Foram analisados 140 amostras de alface oriundas de diferentes tipos de mercados da cidade de Porto Alegre (RS). Os
estabelecimentos foram categorizados como de baixa, média e alta qualidade a partir de seu grau de higiene e
organizagao. Para isolamento e identificacdo de Salmonella spp. foi utilizada a norma 1SO 6579:2002 (ISO, 2002). O
softwere SPSS 22.0 foi utilizado para realizar as analises estatisticas, adotando o nivel de significancia de 5%.

Resultados

A Salmonella spp. foi isolada a partir de 13,6% das amostras coletadas. Em mercados de baixa qualidade 30,0%
(12/40) das alfaces estavam contaminadas por Salmonella spp., sendo a prevaléncia significativamente superior em
relagdo aos mercados de média e alta qualidade (Mann-Whitney, p = 0,003). Nos mercados de média e alta qualidade
apenas 5,0% (2/40) e 8,3% (5/60) das alfaces estavam contaminadas, ndo sendo observada diferencga significativa
entre eles (Mann-Whitney, p = 0,524). A presenga de embalagem plastica nas alfaces foi correlacionada a menor
prevaléncia de Salmonella spp. (Mann-Whitney, p <0,001). A refrigeragcédo das alfaces ndo demostrou influéncia sobre a
prevaléncia desse microrganismo na alface (Mann-Whitney, p = 0,330).

Conclusao

O estudo demonstra que alfaces comercializadas em mercados de Porto Algre (RS) estdo contaminadas por Salmonella
spp., em desacordo com a legislagdo brasileira (BRASIL 2001). Este fato ressalta a necessidade de implementagao de
Boas Praticas na produgao, distribuicdo e armazenamento do produto por parte dos responsaveis técnicos.
Adicionalmente, por parte dos consumidores, € necessario realizar a desinfecgdo da alface a fim de assegurar a
qualidade e seguranga desse alimento, uma vez que este produto ndo é processado termicamente antes do consumo
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Introdugao

O Brasil possui uma vasta biodiversidade de plantas nas quais sao ricas em nutrientes e potencial antioxidante. Dentre
essas, sao apresentadas as hortalicas ndo convencionais que s&o uma alternativa alimentar e uma opg¢éao de atividade
agropecuaria, por serem plantas com excelente valor nutricional, de facil cultivo e baixo custo (ROCHA et al., 2008). O
ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Mill.) € uma planta tropical, apresenta em média 20% de teor proteico e 85% de
digestibilidade, além de elevados valores de aminoacidos essenciais, destacando-se a lisina, leucina e valina (TAKEITI
et al., 2009).

Objetivos

Objetivou-se avaliar os compostos fendlicos, flavondides totais e o potencial antioxidante de extratos de folhas de ora-
pro-nobis, com o intuito de verificar sua capacidade antioxidante e possivel utilizagcdo como antioxidante natural em
produtos alimentares.

Metodologia

As folhas de ora-pro-nébis foram adquiridas, na forma desidratada e foram elaborados 3 extratos segundo a metodologia
usada por Kim et at. (2013). Para obtencao do extrato 1 foi utilizado etanol 70% adicionado no béquer contendo folhas
de ora-pro-nobis em pd na proporgao de 1:20 (m/v) e a mistura ficou sob agitagdo por 24 horas a temperatura ambiente.
O extrato 2 foi usada agua destilada na proporgao de 1:20 (m/v) e sofreu agitagao por 1 hora a uma temperatura de 95-
100°C seguido de filtragdo em papel de filtro. O terceiro extrato seguiu a mesma metodologia do extrato 1, entretanto, o
solvente foi a &gua destilada, ao invés do etanol. Nos extratos obtidos foram realizadas andlises de compostos
fendlicos totais de acordo com o método espectrofotométrico de Folin-Ciocateau, flavonodides totais conforme o método
descrito por Park et al. (1995) com algumas modificagdes e atividade antioxidante in vitro pelos métodos DPPH, FRAP
e radical ABTSe+.

Resultados

O extrato 2 (Agua deionizada, 95°C,1h) apresentou maior teor de compostos fendlicos totais (53,85 mg EAG/g amostra
seca) e o extrato 3 (Agua deionizada, 25°C, 24h) apresentou menor valor (13,71 mg EAG/g amostra seca). A agua em
temperatura elevada foi mais eficiente em relacdo ao etanol 70%, e &gua a temperatura ambiente na extracdo de
compostos fendlicos totais. O extrato 2 apresentou o maior teor de flavondides (16,31 mg EQ/g), diferindo
significativamente (p> 0,05) dos demais tratamentos, enquanto que o extrato 3 (4,98 mg EQ/g) obteve o menor
resultado. Para IC50 , o extrato 2 também apresentou maior eficiéncia (1,78 mg/ mL-1). Para os valores de FRAP, que
variaram entre 2,07 e 6,54 ymol TEAC/g, o extrato 2 demonstrou maior resultado. Os valores do Radical ABTS e +
mostraram diferenga significativa (p< 0,05) entre os tratamentos, o resultado do extrato 2 (5,20 umol TEAC/qg)
apresentou maior valor em relagado aos outros tratamentos.

Conclusao

O extrato das folhas de ora-pro-nobis apresenta capacidade como agente antioxidante. O extrato obtido por agitagéo a
95°C utilizando agua deionizada como solvente foi 0 que apresentou maior atividade antioxidante, comprovada pelos
métodos DPPH, FRAP e Radical ABTSe+, e maior conteudo de compostos fendlicos totais e flavonoides. A utilizagao
do extrato de ora-pro-ndébis mostrou-se uma alternativa viavel como antioxidante natural, com possibilidade de aplicagao
industrial em produtos alimentares.
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Introducéo

No estado do Rio Grande do Norte tem-se o arroz vermelho, normalmente cozido com leite (arroz de leite), e o feijao
verde, dentre os pratos tipicos consumidos. Essas preparagdes sao fontes de amido, homopolissacarideo que pode ser
composto por moléculas de amilopectina e amilose. Quando os alimentos passam pelo processo de cozimento pode
ocorrer a gelatinizagdo dos granulos do amido e, posteriormente, o resfriamento dos mesmos leva a retrogradagéo.
Segundo Tharanatthan (2002), a amilose é mais rapidamente retrogradada tendo tendéncia a formacao de pontes de
hidrogénio com outras moléculas de amilose adjacentes; um importante fator na formagao do amido resistente. O amido
pode ser classificado de acordo com a digestibilidade, quando digerido é fonte de energia e quando nao digerido é
conhecido como amido resistente, o qual exerce fungbes semelhantes as fibras alimentares. Segundo Basso (2010), a
ingestdo continua de amido resistente pode contribuir para a prevengao de doengas associadas a alimentacdo, como
patologias coldnicas, diabetes, obesidade e hiperlipidemia, entre outras.

Objetivos
Determinar o conteldo de amido total e amilose de arroz de leite, arroz cozido em agua e feijao verde; Verificar a
digestibilidade in vitro do amido de preparagdes de arroz vermelho e feijao verde.

Metodologia

O arroz vermelho e feijao verde foram adquiridos em estabelecimento comercial de Natal-RN. Para preparar o chamado
arroz de leite foi utilizada parte do arroz vermelho, sendo esta cozida com agua e leite e a outra parte somente com
agua; o feijao verde foi cozido com agua e temperos. Apds o preparo, esses alimentos foram secos em estufa com
ventilagao a 70°C/18 horas e triturados em moinho para serem utilizados nas andlises quimicas, em duplicata. Foi
determinado o conteudo total de amido pela glicose formada por digestdo enzimatica e esta determinada pelo método
da glicose-oxidase (CORDENUNSI; LAJOLO, 1995); conteludo de amilose pelo método espectrofotométrico utilizando
solugao iodo / iodeto de potassio (CHRASTIL, 1987); e realizada a digestibilidade in vitro do amido, de acordo com o
método de Gorii et al. (1996), submetendo as amostras a incubagdo com as enzimas amilase e amiloglucosidase em
uma temperatura de 37°C, avaliando o teor de amido digerido em 30, 60, 90, 120, 150 e 180 minutos por meio do
método espectrofotométrico de glicose-oxidase.

Resultados

Verificou-se o conteudo total de amido e de amilose, respectivamente, para o arroz de leite de 81,44g/100g e
9,899/100g, para o arroz vermelho cozido em agua de 77,61g/100g e 13,66g/100g, e para o feijdo verde de 75,51g/100g
e 5,60g/100g. Na determinagao de digestibilidade in vitro do amido nos tempos 30, 60, 90, 120, 150 e 180 minutos, para
o arroz de leite obteve-se os seguintes conteudos de amido digeridos, respectivamente: 50,01; 55,71; 58,75; 56,09;
60,65 e 53,81%; para o arroz cozido em agua observou-se: 55,32; 59,95; 61,49; 60,33; 64,19 e 66,89%; e para o feijao
verde foram obtidos os seguintes conteldos de amido 62,79; 61,63; 60,86; 61,63; 63,55; 70,08%.

Conclusao

O conteudo de amido total foi maior para o arroz de leite, seguido do arroz na agua e do feijao verde. O arroz cozido na
agua e no leite apresentaram maior conteido de amilose que o feijao verde. Esse maior conteido de amilose do arroz
vermelho pode influenciar em uma maior retrogradagdo do amido e esta ocasionar menor digestibilidade deste, como
ocorreu para o arroz vermelho em comparacéo ao feijao verde, resultando provavelmente em maior conteudo de amido
resistente.
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Introdugao

O pico de massa 6ssea € um dos principais determinantes da osteoporose e um grande numero de condigdes foi
firmemente estabelecido como fatores de risco para a ocorréncia de fraturas por fragilidade, tais como a nutricdo no
inicio da vida. Embora o leite materno nao fortificado tenha um conteido mineral inferior a féormula, o resultado da
amamentagdo no maior conteddo mineral 6sseo na fase adulta, tem papel protetor na prevengdo de osteoporose.
Estudos sugerem que a amamentagdo esta associada com uma maior massa 6ssea e menor risco de fraturas na
adolescéncia. Dada a prevaléncia da interrupgao precoce do aleitamento materno em seres humanos, modelos animais
que imitam esse fendbmeno podem fornecer informagdes Uteis em relagdo aos efeitos deletérios deste processo de
desenvolvimento e saude. Neste contexto, demonstramos que a linhaga foi foco de interesse devido ao potencial
beneficio de seus compostos bioativos a saude na area da alimentagao e pesquisa de doengas.

Objetivos
O objetivo deste estudo foi analisar se o tratamento com a farinha ou 6leo de linhaga contribui para uma melhor
estrutura femoral em ratos machos submetidos ao desmame precoce

Metodologia

O protocolo utilizado para lidar com animais experimentais foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa Animal da
Universidade Federal Fluminense, Niter6i-RJ, Brasil (Protocolo 597/2014). Todos os procedimentos estavam em
conformidade com as disposicbes da Sociedade Brasileira de Ciéncia em Animais de Laboratério e o Guia para o
Cuidado e Uso de Animais de Laboratério publicados por EUA National Institutes of Health (NIH Publicagdo N 85-23,
revista em 1996). Foram utilizados ratos Wistar do Centro de Animais de Laboratério da Universidade Federal
Fluminense. Filhotes de fémeas nuliparas (ratos de 3 meses) foram desmamados e separados das méaes aos 14
(desmame precoce, DP) e 21 dias (grupo controle, C). Aos 21 dias, os animais do grupo C (C60, n = 9) foram
alimentados com dieta contendo ragao controle: 20 g de caseina, 52.95 g de amido de milho, 7 g de 6leo de sojae 5 g
de fibra / 100g. Os animais do grupo DP foram divididos em trés grupos: DP alimentados com dieta controle (DPC60, n
= 10); DP alimentados com uma dieta que continha 25 g de farinha de linhaga / 100 g de ragao, (DPFF60, n = 11); e DP
alimentados com uma dieta contendo 7 g dleo de linhaga / 100g de ragdo (DPFO60, n = 10). Os animais foram
eutanasiados por exsanguinagado através de pungao cardiaca. Foi recolhido o fémur direito para posterior analise de:
dimensao femoral, densidade mineral 6ssea (DMO), conteddo mineral 6sseo (CMO), area Ossea e propriedades
biomecanicas.

Resultados

O grupo DPFO60 apresentou menor massa do fémur (P <0,05). DPC60 e DPFO60 mostraram menor distancia entre as
epifises (P<0,05), largura da diafise e DMO. EM relagdo ao CMO, este foi menor (P <0,05) no DPC60 (vs. C60 e
DPFF60). DPC60 e DPFO60 (vs. C60) apresentaram menor forga maxima (P<0,05). A resisténcia a ruptura foi menor (P
<0,05) em DPFOG60 (vs. C60). E DPFF60 apresentou maior rigidez (P <0,05).

Conclusao

Dentro do presente estudo, o desmame precoce aos 14 dias se mostrou prejudicial para a estrutura femoral. No entanto,
o tratamento com a dieta contendo farinha de linhaga, em comparagdo com o d6leo de linhaga, pareceu amenizar a
fragilidade femoral dos ratos aos 60 dias de idade. Destacando assim um efeito benéfico e protetor da farinha linhaga
para saude 6ssea.
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Introducao

O mel é um produto com alto valor nutritivo e de alta aceitabilidade por parte do consumidor, por ser considerado um
produto terapéutico e biolégico muito complexo, cuja sua qualidade e composigao fisico-quimica variam de acordo com
as condi¢des climaticas e edafoldgicas da regido onde for produzido, como também o manejo do apicultor (RACOWSKI,
2009). Atualmente diversos tipos de mel sdao comercializados sem necessariamente possuirem rétulos de inspegao do
Ministério da Agricultura e Pecuaria. Contrariando a determinagédo de que as unidades produtoras de mel devem estar
credenciadas no mesmo, sendo sujeitas a fiscalizag&o e inspecgao sanitaria (BRASIL, 2013).

Objetivos
O estudo tem como objetivo verificar a qualidade e possiveis adulteragbes dos méis produzidos por pequenos
produtores no municipio de Varre-Sai/RJ, por meio de analise bioquimicas.

Metodologia

Para a presente pesquisa foram coletadas quatro (4) amostras de quatro diferentes produtores de mel, no municipio de
Varre-Sai, RJ, foram armazenadas em temperatura ambiente em frascos hermeticamente fechados, sendo analisadas
em ftriplicata no Laboratério de Bromatologia da Faculdade Redentor. Para as analises de qualidade do mel, foram
realizados os testes de Cinzas, Umidade, pH, Acidez Total, Sdlidos Insoluveis, Agucares Redutores, Sacarose
Aparente e Atividade Diastasica.

Resultados

As andlises de cinzas foram realizadas através de incineragdo, sendo identificadas da seguinte forma; amostra A, B, C
e D. As amostras analisadas obtiveram variacées de 0,13 a 0,26%. Em relagcdo a umidade, a legislagdo vigente
determina 0 maximo de 20% de agua, valores acima constatam adulteragdo ou colheita prematura do mel (BRASIL,
2000). Observou-se variagdes de umidade ,entre as amostras, de 43,8% a 66,1%. As amostras analisadas sdo de
origem floral, apresentando pH acido variando de 3,5 a 4,1. O maximo de acidez permitido pela legislagdo sao teores
iguais a 50meq/kg (BRASIL,2000), os méis analisados apresentaram teores de acidez entre 88,0meq/kg a 98,9meq/kg,
sendo estes superiores ao definido pela legislagdo. A andlise de solidos insoliveis € um indicativo de qualidade por
detectar substancias inadequadas presentes no mel, além de estar diretamente ligado ao modo de processamento
inadequado, garantindo um controle higiénico (BRASIL, 2000). Os valores de sdlidos insolluveis, em méis, propostos
pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria s&o de 0,1%, todas as amostras analisadas encontram-se com valores acima,
variando de 0,17 a 0,22%. Em relagdo aos agucares redutores, a legislagdo vigente preconiza o minimo de 65%, os
méis analisados variaram entre 59,8 a 74,1%, exibidos na tabela 6, resultados que indicam agéo positiva entre os
carboidratos presentes no mel. Além disso, foi analisada a sacarose aparente, onde obtiveram-se valores entre 1,95 a
5,2%, quais se enquadram nos valores determinados pela legislag&o. A andlise da atividade diastasica, considera a cor
formada como indicativo de qualidade, os méis analisados obtiveram resultados de amarelo esverdeado a pardo,
indicando a atividade da enzima diastase, e para a reagdo de lugol as amostras apresentaram valor negativo
caracterizando que ndo houve adicdo de amido e dextrinas.

Conclusao

Os resultados obtidos para umidade, acidez e sélido insoluveis demonstram irregularidades, estando em desacordo
com o preconizado pelo Ministério de Agricultura e Pecuaria, sendo necessario readequagao desses produtos para
garantia de qualidade.
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Introdugao

A banana é um componente constante na dieta dos brasileiros, devido as suas caracteristicas sensoriais e ao seu alto
valor nutritivo. E um alimento rico em minerais e pectina, entretanto, seu principal componente é o amido resistente,
que representa de 55 a 93% do teor de sdlidos totais (FASOLIN et al., 2007). Destaca-se a possibilidade de utilizagao
da biomassa de banana verde na produgdo de massas alimenticias, com a possibilidade de agregacéo de substancias
que possam promover efeitos benéficos a saude.

Objetivos
O presente trabalho teve como objetivo desenvolver formulagbes de cupcake com concentragdes crescentes de
biomassa de banana verde, com elevado valor nutricional, utilizando como matéria-prima um produto de baixo custo.

Metodologia

Para a elaboragao da biomassa utilizou-se a banana tipo prata in natura, verde. As bananas foram pesadas, lavadas em
agua corrente e imersas em agua clorada a 150 ppm por cerca de 15 minutos. Posteriormente, foram colocadas junto
as cascas em panela de pressdo para cozimento, por cerca de 20 minutos. Apds esse periodo, as bananas foram
deixadas na panela de pressao por mais 8 minutos para continuar o cozimento. Em seguida, com as bananas ainda na
agua quente, as cascas foram aos poucos separadas da polpa, e imediatamente colocadas no processador. As
bananas entdo foram passadas no triturador até obter-se uma pasta bem espessa. As preparagdes de cupcakes foram
compostas por 20%, 50% e 100% de biomassa de banana verde. Os cupcakes assim elaborados receberam as
denominagbes A, B e C respectivamente, sendo comparados ao cupcake padrdo (P). Foram determinados os
parametros fisicos (peso, altura, diametro e volume aparente), aferidos antes e apds o forneamento, conforme os
procedimentos descritos pela American Association of Cereal Chemists (1995). A analise quimica dos cupcakes (teor
de umidade, lipidios, cinzas, proteinas, fibras e carboidratos) foi realizada com trés repetigdes, em triplicata, de acordo
com as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005). As amostras foram submetidas a um teste de aceitagéo
utilizando uma escala hedénica de nove pontos, ancorada nos extremos nos termos heddOnicos “gostei muitissimo” a
“desgostei muitissimo”. Os testes foram aplicados em estudantes, professores e servidores da Universidade Federal do
Espirito Santo. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal do Espirito Santo (parecer n°. 783.386).

Resultados

Os cupcakes com biomassa de banana verde apresentaram menor altura pré e pds forneamento em relagdo a
formulagéo padrao, embora tenham apresentado bom rendimento apdés a coccado. As formulagbes diferiram entre si
quanto aos teores de umidade, sendo que as amostras B e C apresentaram os maiores teores. A adicdo de biomassa
de banana verde proporcionou aumento consideravel de fibras e a redugdo de lipidios (em todas as formulagbes) e
carboidratos (na formulagdo com 100% de biomassa de banana verde). Ndo foram detectadas diferencas significativas
entre as médias de aceitag@o para os atributos aroma e impressao global, sendo que todas as médias foram maiores
que 7 para todos os atributos avaliados, classificando as amostras entre os termos hedénicos “gostei moderadamente”
e “gostei muito”.

Conclusao

A biomassa de banana verde pode ser considerada um excelente substituto a farinha de trigo, podendo ser utilizada
como ingrediente em produtos de panificagdo, como o cupcake, proporcionando caracteristicas nutricionais e
tecnologicas satisfatorias.
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Introdugao

A maioria dos produtos carneos sao ricos em gordura e proteina, mas deficiente em carboidratos complexos, como a
fibra dietética e sua incorporagdo nos produtos carneos poderiam proporcionar beneficios 4 saude do consumidor
(SANCHEZ-ZAPATA et al., 2010). Mehta et al. (2013) referem que varios tipos de fibras tém sido estudadas sozinhas
ou combinadas para a formulagdo de produtos carneos de baixa gordura. Produtos que contém fibras dietéticas sao
excelentes substitutos de gordura devido aos efeitos funcionais e nutricionais que proporcionam (BISWAS et al, 2011).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi desenvolver salsicha de carne de frango com fibras dietéticas (quitosana e farinha de
linhaga dourada) e baixo teor de gordura e avaliar os efeitos sobre as caracteristicas fisicas-quimicas e sensoriais.

Metodologia

Foram desenvolvidas quatro formula¢ées de salsicha: F1 - sem fibras e com 10% de gordura (ST), F2 - 7,5% de farinha
de linhaga dourada desengordurada e 2,5% de gordura (SLD), F3 - 7,5% de farinha de linhaca dourada integral e 2,5%
de gordura (SLI) e F4 - 4% de quitosana e 6% de gordura (SQ). Nos produtos desenvolvidos foram realizadas analises
de umidade, proteina, cinzas (AOAC, 1995) e lipidios (BLIGH; DYER, 1959). A analise sensorial foi realizada por 80
provadores nao treinados, utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos (1 = como extremamente; 9 = ndo gostam
muito). Os provadores foram alunos, professores e funcionarios do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da UFSM. Cada provador recebeu 30 g de cada formulagdo em pratos plasticos codificados com numeros de trés
digitos, em ordem aleatéria, junto com a agua e biscoito agua e sal. A analise sensorial foi realizada em uma sala com
cabines individuais e o projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Santa Maria
sob o n® 125/2011. Os resultados foram analisados por meio de Analise de variancia e teste de Tukey (p<0,05%).

Resultados

Observou-se que a adigao de quitosana e farinha de linhaga dourada desengordurada proporcionou um aumento no teor
de umidades das salsichas SQ (65.35+0.6) e SLD (65.94+0.2). O SLD demonstrou o menor teor de cinzas (2.39+0.15b)
e diferiu (p <0,05) das demais formulagdes. No entanto, foi a formulagdo que apresentou maior teor de proteina
(16,19%). Esta diferenca no teor de proteina pode ser pela quantidade de proteina da farinha de linhaga
desengordurada, 23,57% e durante o processo de retirada da gordura da farinha pode ter ocorrido perda de cinzas. A
quantidade de gordura foi semelhante entre as salsichas (7 a 8%). Na andlise sensorial, as médias hedbnicas para
todos os atributos avaliados foram entre 6,9 e 8,2, indicando que os provadores classificaram em “gostei” e "gostei
ligeiramente". A cor foi o unico atributo que diferiu (p<0,05) entre os tratamentos, o SLD foi classificada com menor
média (6,9). A farinha de linhaga desengordurada adicionada no produto pode ter interferido na coloragdo do produto e
os provadores terem percebido a presencga da fibra adicionada.

Conclusao

As salsichas apresentaram uma boa aceitagdo sensorial e provavelmente seriam compradas pelos provadores. A
quitosana e as farinhas de linhaga adicionadas nas salsichas nao proporcionaram nenhum efeito negativo sobre as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais avaliadas. Portanto, as salsichas com fibras e baixo teor de gordura
poderiam ser produzidas e comercializadas pela industria de carnes.
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Introdugao

Uma ingestdo excessiva de sédio pode ocasionar graves riscos ao organismo, além da correlagdo atribuida ao
desenvolvimento de doengas crbnicas ndo transmissiveis (HE; MACGREGOR, 2009). Uma alternativa para auxiliar na
substituicao do sal em alimentos € a adigdo de condimentos e especiarias de origem natural, que possuem importante
papel na melhoria das caracteristicas sensoriais, além de favorecerem a protegédo do alimento e a aceitagdo do produto
pelo consumidor (BANNWART; SILVA; VIDAL, 2014).

Objetivos
Desenvolver um tempero pronto para uso, com teor reduzido de sédio, a base de ervas finas, bem como analisar suas
caracteristicas sensoriais.

Metodologia

Desenvolveu-se uma formulagdo com 79,1% de ervas e condimentos (salsa desidratada, alho-por6é desidratado, alho
em flocos, manjericdo em flocos, orégano verde desidratado, alecrim em flocos, coentro moido, cebola em flocos,
agucar demerara, pimenta-do-reino em p6é branca, cominho em pd, noz moscada e paprica doce) e 20,9% de sal misto
(cloreto de sédio, cloreto de potassio, carbonato de calcio, éxido de magnésio, iodato de potassio, 6xido de zinco,
ferrocianeto de sdédio, didxido de silicio e selenito de sddio). Participaram da analise sensorial 50 provadores nao
treinados, alunos da Universidade Estadual do Ceara, na qual se utilizou o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). A andlise se deu através do emprego da Escala Hedbnica, estruturada em nove (9) pontos, que variou de
“gostei muitissimo” (9) até “desgostei muitissimo” (1), para os atributos sabor, aparéncia, odor e textura. Comparou-se a
aceitabilidade da formulagdo desenvolvida a de um tempero industrializado sabor legumes, ambos aplicados a um
macarrao instantaneo industrializado. A intengdo de compra também foi investigada. Para andlise estatistica dos dados
usou-se o teste F de Snedecor ou teste de Kruskal-Wallis. Processaram-se os dados no software SPSS.

Resultados

Houve diferenga estatistica significativa entre o sabor da formulagao desenvolvida e o da industrializada (p = 0,008),
sendo a média da segunda (7,08) maior que a da primeira (6,14). Enquanto a primeira se enquadrou na categoria “Gostei
ligeiramente”, a segunda ficou na categoria “Gostei moderadamente”. Com relagdo aos atributos aparéncia e textura,
nao verificou-se diferenca estatistica (p = 0,644 e p = 0,275, respectivamente) entre as médias das amostras, sendo
ambas as amostras alocadas na categoria "Gostei ligeiramente" da escala hedbnica. A formulagédo desenvolvida
apresentou maior média (6,84) quanto ao odor em relagdo a industrializada (5,80), com diferenga estatisticamente
significativa (p = 0,018), enquadrando-se na categoria “Gostei ligeiramente”, enquanto a industrializada se alocou na
categoria “N&o gostei/nem desgostei”. Dentre os provadores, 98% afirmaram ter a inteng&o de adquirir pelo menos uma
das amostras, caso estivessem disponiveis do mercado, sendo que 40% manifestaram intengcdo de compra da
formulagao desenvolvida.

Conclusao

A formulagdo desenvolvida apresentou resultados satisfatérios através da analise sensorial, bastante similares aos
obtidos para a formulacao industrializada, além de possuir boa intengdo de compra por parte dos provadores. Sendo
assim, constitui uma alternativa de tempero para macarrdo instantadneo e outras preparagdes dietéticas, sendo,
portanto, um indicativo de viabilidade de aplicagao industrial e em nivel doméstico.
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Introducéo

O brigadeiro, doce festivo preparado com chocolate, de formato redondo e enrolado com chocolate granulado, € uma
receita tradicional, conhecida e apreciada pela maioria das pessoas. O doce surgiu através da candidatura a presidéncia
da Republica do Brigadeiro Eduardo Gomes, em que eleitores organizavam festas de campanha e nesses encontros
serviam uma guloseima diferente preparada com leite, ovos, manteiga, aglcar e chocolate. Esse docinho agradou tanto
que comegou a ser usado para arrecadar fundos e assim nascia o brigadeiro, doce tipicamente brasileiro que ha mais
de 60 anos arrebata paladares mundo afora. Entretanto, alguns autores afirmam que a origem do nome brigadeiro é
desconhecida, ndo estando claro se o nome negrinho, usado do Rio Grande do Sul antecede ou ndo o nome brigadeiro
(PEREIRA et al, 2012). Com o tempo, surgiram outras versdes de brigadeiro, apresentando novos ingredientes, aromas,
sabores, cores e, também, diferentes valores caléricos e nutricionais.

Objetivos
Desenvolver uma receita de brigadeiro diet que possa ser consumido por individuos diabéticos e avaliar sua
aceitabilidade e valor nutricional.

Metodologia

Os brigadeiros foram produzidos no Laboratério de Técnica Dietética utilizando leite em pé desnatado, margarina light,
cacau em po, pudim de chocolate diet, adogante e agua como ingredientes. A aceitabilidade dos brigadeiros foi avaliada
através da escala hedobnica de 9 pontos, em que 9 corresponde a Gostei muitissimo e 1 Desgostei muitissimo. O teste
foi realizado no mesmo dia da produgao dos brigadeiros, no Centro de Convivéncia da Universidade de Santa Cruz do
Sul/UNISC. Participaram da pesquisa 51 voluntarios, dentre estes, académicos e funcionarios da universidade. Os
participantes que aceitaram participar da pesquisa assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e
receberam uma amostra de brigadeiro juntamente com uma ficha contendo a escala hedbnica. Os mesmos foram
orientados a provar a amostra e emitir sua opinido marcando na escala. Para célculo do valor nutricional do brigadeiro
foi utilizada a Tabela de Composicao de Alimentos (PHILIPPI, 2013).

Resultados

A aceitabilidade do brigadeiro foi de 95,8%, somando as alternativas: Gostei muitissimo, Gostei muito, Gostei
moderadamente e Gostei ligeiramente. O valor nutricional de uma porgéo (30g) do brigadeiro diet fornece 85 Kcal, 13 g
de Carboidratos, 7 g de Proteinas, 0,6 g Gorduras totais, 0,1 g Gorduras saturadas, 0 g de Gorduras trans, 0 g de Fibras
totais e 149 mg de Saodio.

Conclusao

Conclui-se que a aceitabilidade do brigadeiro diet foi muito positiva, o que torna a preparagao importante na area clinica,
podendo ser consumido por individuos portadores de diabetes. Constatou-se também que a receita certamente pode ser
preparada em substituicdo ao tradicional brigadeiro sem comprometer sua aceitabilidade.
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Introdugao

A roma (Punica granatum L.) € um fruto com peso médio de 262 g, cor rosa ou vermelho brilhante, resistente ao
transporte, com sementes abundantes e rendimento de 72,7% do seu suco, possui baixa acidez e baixo conteudo de
fibras nos arilos das sementes. O aproveitamento de residuos agroindustriais tem sido visto como uma alternativa de
obtengdo de ingredientes saudaveis que podem ser utilizados na elaboragédo de diversos produtos, principalmente os
panificaveis. A crescente demanda por alimentos ricos em ingredientes funcionais € um incentivo ao desenvolvimento e
industrializagao desses produtos. A RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, que aprova o Regulamento Técnico para
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos, define biscoito como produto obtido pela mistura de farinha(s), amido(s)
e/ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e cocgéo, fermentados ou nao e
podem apresentar cobertura, recheio, formato e texturas diversas. A farinha de semente de roma, de acordo com a
literatura, apresenta alto teor de fibras, proteinas, lipidios e minerais.

Objetivos
Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo o desenvolvimento e a caracterizagao de biscoitos tipo cookie
enriquecidos com farinha da semente de roma.

Metodologia

Foram elaboradas trés formulagbes de biscoitos F1, F2 e F3, contendo 30%, 40% e 50% de farinha de semente de
roma, respectivamente e 48%, de farinha de trigo. As formulagdes foram caracterizadas quanto as andlises fisico-
quimicas, atividade de agua e rendimento do produto final.

Resultados

Os resultados obtidos para cinzas, umidade, proteinas, lipidios, carboidratos e valor energético dos biscoitos tipo
cookie enriquecidos com farinha de semente de roma nao apresentaram diferenga significativa (p<0,05) entre si. Os
valores médios de umidade e cinzas dos biscoitos foram de 6,49 g/100 g e 2,25 g/100 g respectivamente, e encontram-
se de acordo com o recomendado pela legislagdo para biscoitos e bolachas, que é de no maximo de 14,0 g/100 g para
umidade e de no maximo 3,0 g/100 g o teor de cinzas. Em relagdo atividade de agua o valor médio entre as
formulagbes foi de 0,30, sendo inferior ao recomendado, que considera o valor minimo de 0,60, como parametro
importante na qualidade de um alimento, tendo em vista que quanto menor for a atividade de agua, menor sera risco de
desenvolvimento de microrganismos. As trés formulagdes apresentaram rendimento de 50,42%; 50,8% e 50,29% o que
corresponde aproximadamente a uma quantidade de 17 porgdes de 30 g para cada formulagdo. O tamanho da porgao do
biscoito foi estabelecido conforme a RDC n° 359 que aprova o Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional.

Conclusao

De acordo com o exposto, conclui-se que a formulagdo de biscoito tipo cookie enriquecido com farinha de semente de
rom& que apresentou melhor rendimento foi F3, bem como um resultado superior na caracterizacéo fisico-quimica,
mesmo ndo apresentando diferenga significativa das demais. Portanto, a farinha de semente de roméa apresenta étimas
propriedades nutricionais, requer uma tecnologia simples de elaboracdo sendo uma boa alternativa para enriquecer
preparagdes culinarias despontando ainda como uma 6tima opgado de aproveitamento de residuo organico que sao
descartados no meio ambiente.
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Introducéao

O sorgo (Sorghum bicolor L.) € um cereal de grande importancia na alimentagdo mundial, entretanto, em alguns paises
é utilizado basicamente para alimentagao animal (FAO, 2010). Devido ao fato de ndo conter gluten, pode ser utilizado
como substituto do trigo por individuos que tém alguma sensibilidade a essa proteina (FERREIRA et al., 2009). Além
disso, apresenta alta concentracao de fendlicos, atividade antioxidante e vitamina E, o que pode promover beneficios
para a saude humana (DICKO et al., 2005). Entretanto, ha poucos estudos na literatura que avaliaram os efeitos do
processamento no desenvolvimento de produtos a base de sorgo.

Objetivos
Desenvolver e caracterizar formulagdes de muffin a base de farinha integral de sorgo, bem como avaliar a estabilidade
de vitamina E, atividade antioxidante e fendlicos totais.

Metodologia

Para a preparagdo das formulagdes dos muffins, foi utilizado sorgo do genétipo SC319. Foram desenvolvidas
formulagées com 30, 60 e 100% de farinha integral de sorgo (formulagées teste), e uma formulagédgo com 100% de
farinha de trigo (controle). Na analise sensorial, foram avaliados os atributos cor, sabor, textura e impressao global dos
produtos, utilizando-se uma escala hedbnica de nove pontos. A composi¢cdo centesimal foi realizada com base nos
métodos da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1997), em triplicata e para a analise de fibras, utilizou-
se 0 método da AOAC (2002). A anadlise de atividade antioxidante foi determinada por espectrofotometria, utilizando o
método DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazila). Os compostos fendlicos totais foram determinados utilizando o reagente
Folin-Ciocalteu. A detec¢éo de vitamina E foi realizada por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com detecgéo por
fluorescéncia. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal
de Vigosa (Parecer n® 230.451).

Resultados

Todas as formulagdes foram aceitas pelos provadores, de modo que os atributos avaliados localizaram-se entre os
termos hedobnicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Foram observados maiores teores de umidade e
fibras e menor concentragcdo de lipidios na preparagao contendo 100% farinha de sorgo. A maior concentragdo de
cinzas foi observada na preparagdo contendo 100% de farinha de trigo. Os muffins desenvolvidos com a farinha de
sorgo apresentaram maior concentragdo de fendlicos totais e atividade antioxidante comparados ao muffin controle,
elaborado com farinha de trigo, e a formulagdo que mais se destacou foi o muffin com 100% de farinha de sorgo. Apds
a cocgao, as concentragbes de fendlicos totais e a atividade antioxidante aumentaram ou se mantiveram. Os muffins
desenvolvidos com 60 e 100% de farinha de sorgo apresentaram maiores concentragdes de vitamina E comparados ao
muffin contendo 30% de sorgo e ao controle. A concentragdo de vitamina E manteve-se constante em relagdo a massa
crua, exceto na formulagdo contendo 60% de farinha de sorgo, na qual observou-se aumento da concentragcdo dessa
vitamina.

Conclusao

As massas formuladas com maiores quantidades de farinha de sorgo integral apresentaram maior atividade antioxidante
e maior concentragdo de fendlicos totais e de vitamina E, comparadas ao controle. Ndo foram observadas perdas
desses compostos apds a cocgao. A utilizagdo do sorgo como substituto do trigo pode ser indicada para pacientes
sensiveis ao gluten, visto que a inclusdo desse cereal nas formulagbes demonstrou beneficios em relagdo a diversos
compostos bioativos.
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Introducao

A fenilcetonuria € uma doencga genética de heranga autossémica recessiva, cujo defeito bioquimico basico consiste na
deficiéncia da enzima fenilalanina-hidroxilase (MARTINS et al., 2009). O acumulo excessivo de fenilalanina circulante
no plasma gera toxicidade a nivel neural acarretando em lesdes neurolégicas graves podendo levar ao retardo mental
(MIRA & MARQUEZ, 2000). Como a fenilalanina € um aminoacido amplamente encontrado nos alimentos de origem
proteica, o portador dessa patologia devera restringir seu consumo durante toda a vida (MONTEIRO & CANDIDO,
2006). Dada a dificuldade de encontrar no comércio alimentos especificos para fenilcetonuricos, ressalta-se a
importancia de estudar e desenvolver receitas que possam ser bem aceitas e incorporadas no dia a dia de quem
convive com a patologia.

Objetivos
Desenvolver uma receita de panqueca de inhame com creme de abobora, destinada aos portadores de fenilcetonduria,
avaliando seu valor nutricional e viabilidade econémica.

Metodologia

Foi desenvolvido e testado no laboratério de tecnologia de alimentos da Universidade Federal do Tocantins um receita
de panqueca de inhame com creme de abobora, com énfase na substituicdo de produtos ricos em fenilalanina. Para o
preparo da massa foi utilizado inhame cozido (345g), amido de milho (15g), farinha de arroz (60g), emulsificante (5g),
fermento em po (4g) e agua (400g) e para o preparo do recheio foi utilizado abobora cozida (470g), leite de coco (100g),
sal (4g), cebola (50g) e alho (5g). Para estimativa do conteudo de energia e nutrientes foi utilizado os dados compilados
da Tabela TACO (NEPA, 2006). Para a estimativa do conteudo de fenilalanina foi utilizado os dados disponibilizados
pela ANVISA. Para a determinagdo do valor caldrico total, foi considerada a soma das quantidades de calorias
provenientes das proteinas, dos lipideos e dos carboidratos, utilizando-se os seguintes fatores: 4kcal/g de carboidrato,
4kcal/g de proteina e 9kcal/g de lipideos

Resultados

Para os teores de fenilalanina foi encontrado um valor de 85,56 (mg) em uma porgao de 200 gramas (1 unidade grande)
com 150 kcal, 2,04 g de proteina, 33,46 g de carboidrato, 4,57 g de lipidios, 3,75 g de fibras e 423, 23 mg de sodio. Os
dados do presente estudo corrobora com os dados encontrados por VILAR et al. (2013) ao avaliar a composigao
nutricional de preparagbes com baixo teor de fenilalanina, sendo identificado um maior valor de carboidrato e um baixo
teor de proteinas, atendendo as restricbes de portadores de fenilcetonuria. Para analise de custo foram considerados os
precos de varejo e atacado de todas as matérias-primas utilizadas no preparo da receita, sendo que o valor da porgao
ficou em torno de R$ 0, 97.

Conclusao

Diante dos resultados obtidos conclui-se que a formulagdo elaborada, apresentou baixo custo do ponto de vista
econdmico sendo completamente viavel, ja que apresenta valores adequados para atender as restricbes nutricionais de
fenilcetonuricos, sendo essa uma nova op¢éao para nutrigdo de portadores desta patologia.
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Introducao

Os antioxidantes sintéticos estdo presentes em grande quantidade nos alimentos industrializados, principalmente em
produtos carneos e embutidos.Diversas pesquisas cientificas tem relacionado o consumo de aditivos quimicos artificias
com efeitos adversos a salde humana. Portanto, o estudo de produtos naturais com potencial de aplicagdo no
desenvolvimento de alimentos tem despertado cada vez mais interesse, aliado a crescente procura do consumidor por
alimentos com ingredientes naturais. (JOPPEN, 2006).A oxidagao de lipideos esta muito presente nos alimentos e pode
ser considerada uma das reagdes mais importantes que ocorre freqlientemente. A autoxidagao de lipideos tem causado
grande interesse de estudo entre os pesquisadores devido ao uso intenso de éleos e gorduras como matéria-prima
alimentar e industrial. A oxidagao lipidica tem como caracteristicas mudanga de cor, sabor, aroma, valor nutritivo e
textura de alimentos, como também a formacao de produtos lipidicos indesejaveis. (CHAN et al., 1993).

Objetivos
Este trabalho teve por objetivo avaliar o potencial antioxidante do dleo essencial (OE) de manjericado (Ocimumbasilicum
L.) a fim de utiliza-lo como substituto dos antioxidantes sintéticos.

Metodologia

O dleo essencial de manjericao foi extraido de folhas frescas por hidrodestilagédo. O teor de compostos fendlicos foi
determinado através do método espectrofotométrico, utilizando o reagente de Folin—Ciocalteau e expresso em
miligramas equivalentes de acido galico por grama de material fresco (mg EAG/g mf) de acordo com Meda (2005). A
atividade antioxidante foi avaliada através da captura do radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazila(DPPH+) e expresso em
milimolar (mM) de Trolox por mL de 6leo essencial (mM ET/mL OE).(BRAND-WILLIAMS et.al, 1995). O potencial
antioxidante foi avaliado em linguigas frescais suinas, sendo uma o tratamento controle (Tc) isenta de qualquer tipo de
aditivos e outra contendo 0,1% de 6leo essencial de manjericdo (T0,1%). As amostras foram mantidas sob refrigeragéo
e submetidas as anélises de substancias reativas ao acido 2-tiobarbiturico (TBARS) de acordo com Angelo (1996), no
dia da preparagao das linguicas e 7 dias apds o preparo.

Resultados

O percentual de rendimento do 6leo essencial de manjericdo foi de 0,20 %. O teor de compostos fendlicos foi de 0,202
mg EAG/g mf e a atividade antioxidante foi de 0,952 mM ET/ mL OE. Os resultados das analises de substancias
reativas ao acido 2-tiobarbiturico (TBARS) mostraram diferenga significativa (p < 0.05) entre os valores de TBARS dos
Tc e T0,1% demonstrando que 6leo essencial inibiu a oxidagdo da linguica frescal suina quando comparado com a
amostra controle.

Conclusao
O uso do dleo essencial de manjericdo pode ser uma possibilidade de ingrediente antioxidante natural a ser aplicado no
desenvolvimento de novos produtos carneos.

Referéncias

ANGELO, A. J. St.; Lipid Oxidation on Foods.Crit. Rev. Food SciNutr.1996.

BRAND-WILLIAMS et.al. Use of a free radical method to evaluate antioxidant activity. LWT - FoodSci. and Tech., 1995.
CHAN, K. M.; DECKER, E. A.; MEANS, W. J. Extraction and activity of carnosine, a naturally occurring antioxidant in
beef muscle. Journal of Food Science, v. 58, n.1, 1993.

JOPPEN, L. Taking out the chemistry.Journal of Food Engineering, v.31, n.2, 2006.

MEDA A. et al. Determination of the total phenolic, flavonoid and proline contents in Burkina Fasan honey, as well as
their radical scavenging activity.Food Chem 91: 571-577, 2005.



Palavras-chave: Antioxidantes Naturais; Linguica Frescal Suina; Oleo Essencial de Manjericdo



DETERMINAGAO E QUANTIFICAGAO DE COMPOSTO BIOATIVOS NO EXTRATO DA FRUTA
GOJI BERRY (LYCIUM BARBARUM)
JULIA OLIVEIRA PENTEADO; FERNANDA MOURA RIBEIRO TRINDADE; RUI CARLOS ZAMBIAZI; FABIANA
TORMA BOTELHO; SIMONE PIENIZ

T FURG - Universidade Federal de Rio Grande, 2 UFPEL - Universidade Federal de Pelotas
Julia-penteado@hotmail.com

Introdugao

A fruta Goji Berry (Lycium barbarum) tem sido utilizada na medicina tradicional chinesa, a qual tem sido cada vez mais
popular em dietas ocidentais, devido ao seu potencial efeito benéfico a saude (AMAGASE; FARNSWORTH, 2011).
Alguns estudos demonstram que dentre estes beneficios destacam-se a protecdo da visdo, agado significativa no
sistema imunolégico, agao protetora contra a radiagédo solar e como potente antioxidante (DONG et al., 2009). Estas
atividades podem estar relacionadas com os componentes bioativos presentes na fruta como flavondides e
carotenoides (INBARAJ et al., 2008).

Objetivos
Este estudo teve por objetivo determinar e quantificar os compostos bioativos presentes no extrato da fruta Goji Berry.

Metodologia

A determinacdo e quantificagdo dos compostos foram realizadas conforme descrito por Zambiazi (1997) e a leitura
realizada por cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) com base na curva de calibragdo padrao para cada
composto analisado. Para a determinagdo dos compostos fendlicos individuais, 5 g da fruta Goji Berry triturada foram
dissolvidas em metanol e acido cloridrico. O extrato homogeneizado foi colocado em banho de agua a 35°C por 24 h.
Apds, a amostra foi concentrada em rotaevaporador a 40°C e redissolvida em metanol. Os resultados foram expressos
em mg de composto fendlico por 100 g de fruta. Para a determinagao de carotenoides foram utilizados 3 g de celite e 5
g de amostra triturada, as quais foram homogeneizadas com 20 ml de acetona gelada por 10 minutos. Apds, realizou-se
0 processo de saponificagdo das amostras utilizando hidroxido de potassio, sendo na sequéncia concentradas em
rotaevaporador a 35°C e dissolvidas em solugdo de metanol:acetonitrila (30:70, respectivamente). Os resultados foram
expressos em g de composto por g de fruta. Para a determinagao de vitamina C (Acido L — Ascérbico) foram utilizadas
5 g de amostra triturada, a qual adicionou-se solugdo acido metafosférico (4,5 %) em agua ultra pura. Apds 1 h, a
amostra foi filtrada e centrifugada e injetada no HPLC. Os resultados foram expressos em mg de vitamina C por 100 g
de fruta.

Resultados

Seis compostos foram identificados e quantificados na determinagao de fendis individuais: acido galico (328,03 + 34,12
mg 100g -1), catequina (434,63 + 81,03 mg 100g -1), acido siringico (2,17 + 0,06 mg 100g -1), quercetina (11,15 + 2,58
mg 100g -1), acido p-cumarico (8,06 £ 1,22 mg 100g -1) e rutina (401,73 + 43,86 mg 100g -1). Por meio da determinagao
de carotenoides, observou-se valores de 2,04 + 0,19 ug g-1 para Luteina e Zeaxantina e para B-caroteno um valor de
0,33 £ 0,03 ug g-1. Derivada de B-caroteno e um isémero de Luteina, a Zeaxantina quando ingerida se acumula nos
tecidos adiposos, especialmente na macula, uma regido da retina, protegendo a macula da degeneragao, induzida por
exposicao excessiva aos raios ultravioletas e por outros processos oxidativos (AMAGASE; FARNSWORTH, 2011). A
quantificagdo de vitamina C apresentou um valor de 5,25 + 1,88 mg 100g-1, o que pode contribuir para o potencial
antioxidante da fruta. A vitamina C participa de varios processos do metabolismo, dentre eles, na formagédo de
colageno, nos processos de oxido-redugao e inativando radicais livres (CAVAZIM; FREITAS, 2014).

Conclusao
Com base nos resultados encontrados, pode-se inferir que a Goji Berry pode ser considerada uma fruta com potencial
antioxidante, visto a diversidade de compostos bioativos presentes no seu extrato.
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Introdugao

A busca por alimentos praticos e baratos tem gerado efeitos significativos no perfil da sociedade atual e de acordo com
0 SUS, as doengas crbénicas nao transmissiveis, sdo um dos maiores problemas que acometem a populagdo brasileira.
Com isso, o Guia Alimentar da Populacao Brasileira orienta que os alimentos ultraprocessados, devem ser substituidos
por alimentos in natura e preparagdes caseiras. Tendo como base as preparagdes caseiras, foram escolhidos dois
ingredientes para entrar como substituicdo, s&o eles: inulina que € um produto leve e que facilita a digestdo (MOSCATO
et al., 2004), e linhaga que é rica em acidos graxos, além de quantidade significante de fibra (HUSSAIN et al, 2006).

Objetivos

O objetivo do presente trabalho foi substituir diversos ingredientes para tornar a preparagdo do tradicional bolo de
chocolate caseiro mais nutritivo, bem como, avaliar a aceitabilidade sensorial comparando o valor nutritivo das
preparagdes com um bolo de chocolate tradicional caseiro e um industrializado.

Metodologia

A pesquisa foi baseada na elaborag&o de trés bolos de chocolate, um tradicional (bolo B), um light (bolo C) e um diet
(bolo D) para serem comparados em sabor, aroma, textura e cor com um bolo tradicional industrializado (bolo A), sendo
as principais substituicdes: o agucar refinado pelo adogante dietético; e o ovo pela linhaga com o acréscimo de inulina
na mesma preparagao, com o proposito de atender a pessoas que tem necessidade de uma dieta com restricbes. A
analise sensorial foi realizada com 30 pessoas entre 15 e 29 anos, onde se aplicou um teste de aceitagao, utilizando
escala de 1 a 4 em ordem de preferéncia, sendo 1 e 2 classificados como bom e 3 e 4 classificados como ruim. Todos
os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da Instituicdo (CAAE 32239414.0.0000.5291).

Resultados

Dentre os 30 participantes, 83,3% (n=25) eram do sexo feminino e os outros 16,6% (n=5) do sexo masculino. Cada
voluntario expressou sua preferéncia classificando de 1-4 cada bolo e suas respectivas caracteristicas. Sendo assim,
quanto a cor, os bolos com mais aceitagédo foram B (63%) e A (60%) e os que menos agradaram foram C (53,3%) e D
(60%). Com relagéo ao cheiro, os de maior aceitabilidade foram A (93,3%) e D (46,6%) e o bolo C (79,6%) e B (56,6%)
tiveram maior rejeicdo. Levando em consideragdo que o sabor é primordial na escolha de um alimento, neste quesito os
que se destacaram com maior classificagdo positiva foram os bolos A (96,6%) e D (60%). E os bolos C (80%) e B
(70%) foram avaliados negativamente. Por fim, no quesito textura os que tiveram maior aprovagéo foram A (80%) e C
(46,6%) e os de menor aprovagao foram B (66,6%) e D (50%).

Conclusao

Conclui-se que o bolo A esteve presente nos resultados positivos de todos os itens analisados, e em questao de sabor,
0 que definimos como a parte mais importante da analise sensorial, teve maior aceitagdo juntamente com o bolo D o
que pode ser uma o6tima opgao de substituicdo para aqueles que necessitam de dietas com restricdo de aguUcares.
Quanto ao bolo B, foi utilizado cacau em pé na elaboragéo e devido o seu uso ndo ser comum, de alguma maneira pode
ter influenciado na analise. Assim como a rejeigdo do bolo C pode ter sofrido influéncia da presenga da linhaga
juntamente com a redugdo do agUcar da preparagdo. Deste modo, os que tiveram menor aceitagdo devem ser mais
estudados, afim de melhorar a questao sensorial e nutricional.
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Introdugao

O estado de Minas Gerais possui destaque nacional na produgdo de queijos, com importancia econémica, social e
cultural. Por ser elaborado com leite cru e na maioria das vezes nao passar pelo processo de maturagao, o queijo Minas
artesanal é constantemente considerado veiculo de microrganismos patogénicos e pode acarretar grandes prejuizos
econdmicos. Entre todos os microrganismos contaminantes de queijos, destacam-se os seguintes: coliformes
termotolerantes, Staphylococcus spp., bolores e leveduras, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (PINTO et al.,
2011). Uma das praticas que conferem ao queijo Minas artesanal caracteristicas sensoriais diferenciadas € a utilizagao
do fermento enddgeno como ingrediente. Esse fermento possui diversos grupos microbianos que direcionam a
fermentacdo e maturagdo do queijo (NOBREGA, 2007).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do fermento natural sobre as caracteristicas microbiolégicas do queijo
Minas artesanal do Serro.

Metodologia

Foram selecionados 3 unidades produtoras de queijo Minas Artesanal do Serro, sendo coletados oito queijos de cada
unidade, quatro produzidos com fermento e quatro produzidos sem fermento, para andlises nos periodos de: 8; 20; 40 e
60 dias de maturagéo, com trés repeticdes, totalizando setenta e dois queijos. Os queijos foram coletados, embalados
a vacuo e transportados em caixas de isopor contendo gelo até a UFMG. Retirou-se 25g de amostra para a execugao
das analises microbioldgicas, como forma representativa de todo o queijo. Utilizou-se para as analises de coliformes
30° C e Escherichia coli, o Petrifilm Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em Alimentos,
Pelicula Reidratavel Seca) e para as contagens de S. aureus, utilizou-se o Petrifilm 3M — Rapid S. aureus (RSA) Count
Plate (AOAC 981.15) (PONSANO et al., 2000; SCHOELLER e INGHAM, 2001). As médias das contagens dos
resultados das analises microbiolégicas foram submetidas a analise de variancia (ANOVA) e posteriormente o teste de
Tukey.

Resultados

Nao houve diferenga significativa entre os resultados microbiolégicos de queijos fabricados com e sem fermento
natural. A excecgao foi para as contagens de S. aureus nos queijos apos 8 dias de maturagao que foram 1,75% maiores
no queijo fabricado com fermento do que as contagens observadas nos queijos fabricados sem fermento. Observou-se
também que as contagens microbianas dos queijos fabricados com e sem fermento encontram-se elevadas quando
comparadas a trabalhos de outras regides do Brasil e até de outros paises (PINTO, 2009). A alta contaminagao
verificada nos queijos pode ter interferido na agao do fermento uma vez que a contagem de bactérias laticas do mesmo
é de aproximadamente 106 UFC. mL-1 (NOBREGA, 2007; PIMENTEL FILHO et al, 2005). A composig&o fisico-quimica
do fermento natural ndo parece ter influéncia sobre a efetividade do mesmo sobre grupo de bactérias contaminantes ja
que foram em média utilizados menos de 100 mL de fermento natural para cada 100 litros de leite.

Conclusao

O presente estudo permitiu concluir que ndo houve interferéncia do fermento natural nas contagens de S. aureus, E. coli
e Coliformes. Todavia, ndo se pode dizer que o fermento ndo exerce efeito sobre as caracteristicas fisico-quimicas,
perfil de textura e na cor de queijos Minas artesanais de qualquer regido produtora.
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Introdugao

Os feijoes fazem parte do habito alimentar de varias populagdes do planeta, estando presente na dieta diaria com maior
frequéncia que outras leguminosas, sendo um alimento basico em conjunto com outros cereais. Porém, o consumo de
feijdo vem sendo reduzido devido ao relato de fatores anti-nutricionais (polifendis, fitatos e inibidores de enzimas
digestivas) que influenciam na biodisponibilidade e absor¢gao de minerais e proteinas dos graos. Pesquisadores vém
buscando viabilizar o consumo desta importante fonte alimentar, fornecendo informagdes sobre a qualidade nutricional
do gréo, que muitas vezes sao contraditdrias ou ndo especificadas, havendo a necessidade de mais pesquisas que
possam explicar seus beneficios ou prejuizos a saude humana.

Objetivos
Avaliar os efeitos da cocgdo e da germinagdo nos teores de compostos fendlicos e na capacidade antioxidante dos
feijbes carioca e preto (Phaseolus vulgaris) e do feijao adzuki (Vigna angularis).

Metodologia

Os feijdes adzuki, carioca e preto foram adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de S&do Carlos (SP) e
submetidos aos seguintes tratamentos: graos in natura, cocgdo apds maceragao € sem maceragdo, geminagao e
germinacao seguida de cocgdo. A determinagdo de taninos utilizou o método vanilina—HCI (PRINCE et al., 1980); a
investigagao da capacidade antioxidante utilizou dois métodos: redugéo do radical DPPH e captura do radical ABTS
(RUFINO et al., 2007); e a determinagdo de compostos fendlicos totais foi realizada pelo método de Folin-Ciocalteau
(VALLVERDU-QUERALT et al., 2014). As andlises foram realizadas em triplicatas, e os dados experimentais
submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguido de teste de Tukey, com nivel de significancia p < 0,05.

Resultados

Os feijdes adzuki e preto apresentaram os menores niveis de taninos nos graos in natura e o tratamento de cocgao
reduziu significativamente apenas para o feijdo carioca. O feijao carioca in natura apresentou o maior teor de compostos
fendlicos totais, diferindo significativamente dos demais tipos. Os tratamentos de cocgao e cocgao apds a germinagao
reduziram os niveis de compostos fendlicos para todos os tipos analisados, sendo mais efetivo para o feijao carioca. O
tratamento cocgdo sem maceragao preservou significativamente o potencial antioxidante dos feijdes adzuki, carioca e
preto, em relagdo aos demais tratamentos.

Conclusao

Os teores de taninos e de compostos fendlicos foram reduzidos apds a cocgéo e germinagao, denotando beneficios a
ingestao dos tipos de feijdes analisados podendo colaborar, nestes casos, para maior biodisponibilidade dos nutrientes
também presentes nestes grdos. A capacidade antioxidante diminuiu em fungéo dos tratamentos, porém com menor
intensidade para o feijao adzuki.
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Introducao

As doengas cardiovasculares sdo a primeira causa de morte no mundo, e essas podem estar associadas ao estresse
oxidativo. O tratamento e prevengao nédo farmacolégico dessas doengas, preconizado pela Organizagdo Mundial da
Saude, consiste em aumentar o consumo de frutas, hortalicas, cereais integrais e graos, devido suas propriedades
antioxidantes e os efeitos fisioldgicos das fibras alimentares. Por outro lado, estudos mostram, que substancias
xenobidticas, como os agrotoxicos piretréides, podem estar presentes nos alimentos, podendo ocasionar
desestruturagcdo das defesas antioxidantes e alteragdes na excitacdo e condutividade elétrica do coragao. Tem sido
abusivo o uso de agrotéxicos na produgdo agricola, colocando em risco a saude das pessoas que consomem 0S
alimentos contaminados com essas substancias.

Objetivos

Avaliar a exposi¢cao aguda, por via oral, de deltametrina, agrotoxico da classe dos piretréides, na excitagao e condugao
cardiaca e no estresse oxidativo em ratos Wistar machos adultos, através de parametros eletrocardiograficos e da
atividade de enzimas antioxidantes nos tecidos cardiacos e hepaticos.

Metodologia

A metodologia foi aprovada pela comissao de ética no uso de animais CEUA/UNICAMP com protocolo n® 2119-1 que foi
constituida de um plano de trabalho na administragdo por exposi¢éo aguda, por gavagem, de diferentes percentuais de
dose letal 50 de deltametrina, com os animais distribuidos em 4 grupos, com 10 animais cada grupo, pesando em
média 200 £ 10g cada, assim constituidos: grupo controle; grupo 10%; grupo 25%; grupo 100%. Logo apds a introdugao
da sonda de gavagem, os animais foram submetidos a anestesia para realizagdo do eletrocardiograma (ECG). Apos 5
min de inicio dos registros do ECG, a deltametrina foi administrada, conforme o planejamento experimental, registrando-
se 0 ECG por mais 30 min. Apéds, fez-se o sacrificio dos animais por aprofundamento da anestesia. Foram retirados o
figado e o coragdo para mensurar a atividade das enzimas: catalase, superéxido dismutase, fosfatase alcalina,
glutationa S-transferase e quantificagdo da glutationa reduzida e do produto da peroxidagéao lipidica malondialdeido.

Resultados

A deltametrina alterou a condutividade elétrica do coragdo. O eletrocardiograma mostrou reducao significativa da
frequéncia cardiaca e aumento do intervalo RR, indicando bradicardia. Também foi constatado aumento da duragao do
complexo QRS e redugdo da amplitude da onda R, o que sugere alteragbes na excitagdo ventricular. As analises
bioquimicas mostraram que a deltametrina provocou estresse oxidativo tanto no figado como no coragdo. A
lipoperoxidagdo ocorreu apenas nos hepatécitos. No figado, o estresse oxidativo foi confirmado pelo aumento
significativo da atividade das enzimas glutationa S-transferase e fosfatase alcalina, aumento da concentracdo da
glutationa reduzida, e significativa redugao da atividade das enzimas superéxido dismutase e catalase. Ja no coragéo,
o estresse oxidativo foi evidenciado pelo significativo aumento da atividade da catalase e redugado significativa da
superdxido dismutase e glutationa S-transferase, assim como, pelo aumento da concentragdo da enzima glutationa
reduzida.

Conclusao

Constatou-se que a deltametrina, amplamente usada na produgéo agricola, administrada por via oral com diferentes
dosagens agudas, em ratos Wistar, causou aumento do estresse oxidativo e o estresse oxidativo pode ter ocasionado
alteragdes na condugao e excitagao cardiaca verificadas no estudo.
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Introdugao

Em relagdo aos acidos graxos poliinsaturados, a semente é rica em acido a-linolénico (6mega-3) e possui baixa
concentragdo de acido linoléico (dmega-6). O consumo de alimentos com alta concentragdo de mega-3 contribui para a
prevencgao da perda 6ssea, visto que a menor propor¢cao 6mega-6/6mega-3 esta associada com melhora da formagao
Ossea.

Objetivos

Avaliar os parametros anatébmicos do fémur (largura da diafise, distancia entre as epifises) e comprimento da quarta
vértebra lombar. Densidade, conteddo mineral e area 6ssea através da absorciometria por dupla emissao de raios x
(DXA). Forca maxima, forgca de ruptura e rigidez através do biomecanico.

Metodologia

Projeto aprovado. Numero de protocolo n° 209 em 12 de Abril de 2012. A farinha de linhaga foi obtida a partir da
trituragdo da semente de linhaga marrom em liquidificador para utilizagao imediata. Foram utilizados 24 animais da
espécie Rattus novergicus, variedade albinus, linhagem Wistar. Ao final de 21 dias de lactagdo, os filhotes foram
desmamados e divididos aleatoriamente em grupos, acompanhados até completarem 180 dias de idade: grupo controle
(GC) tratado com ragao controle e grupo experimental (GE) tratado com ragdo contendo a farinha linhaga, seguindo a
recomendagdao da AIN-93G. A ingestdo alimentar (g) foi acompanhada semanalmente, massa corporal (g) e
comprimento (cm) foram aferidos ao completarem 180 dias de vida, quando foram anestesiados através de injegao
intraperitoneal de Thiopentax a 5% (0,1 mg/100g de massa corporal). Em seguida, foi realizada a analise da
composigcao Ossea total dos animais através do DXA (Absorciometria por dupla emissdo de raios x). Com isso, foi
avaliado a densidade mineral 6ssea (DMO-g/cm2), o conteudo mineral 6sseo (CMO-g) e a area 6ssea (AO-cm?) total e
coluna em cada rato. Depois, os animais foram sacrificados e retirados o fémur e vértebra dos animais para posterior
andlise como ensaio biomecanico (forga de maxima-N, for¢ga de ruptura-N e médulo elastico-MPa), massa, DMO e CMO
(através do DXA), distancia entre as epifises (mm) e ponto médio da diafise (mm). A andlise estatistica foi realizada
através do programa GraphPad Prism. Todos os resultados foram expressos como média * erro-padrao da média
(EPM), considerando o nivel de significancia de p<0,05. Os dados foram analisados com o método T de Student.

Resultados

Durante o periodo experimental, a ingestdo e o comprimento foram similares entre o GE e GC. Em ralagdo a massa
corporal ao final do experimento, observou-se que o GE, depois dos 35 dias, até 180 dias eram significativamente
maiores (P<0,0001). Em relagdo a estrutura éssea analisada pelo DXA, o grupo experimental apresentou maiores
valores para DMO (+ 3,4 %, P < 0,05), CMO (+10 %, P<0,05) e area 6ssea total (+ 8,7 %, P<0,05). DMO da coluna (+
5,9%, P <0,05) também foi maior no GE. CMO e area 6ssea da coluna nio tiveram diferengas significativas. A medigao
da quarta vértebra da coluna lombar foi semelhante entre os grupos. O fémur apresentou maior largura da diafise (8.1
%, P<0,05) e DMO (5.2 %, P<0,05) no GE. Massa do fémur, distancia entre as epifises e CMO n&o tiveram diferenca
significativa. Em relagcdo a analise biomecanica, ndo observamos diferenga significativa entre os grupos no critério
rigidez, no entanto a forca maxima (10,6 %, P<0,05) e for¢a de ruptura (12,9%, P<0,05) foram maiores no GE.

Conclusao
A farinha de linhaga, quando adicionada na dieta de ratos Wistar durante o periodo de desenvolvimento fisico contribuiu
para a qualidade 6ssea na vida adulta.
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Introdugao

O cancer colorretal (CC) abrange tumores que acometem o cdélon e o reto. Em pacientes com cancer a fungao
imunolégica € comprometida devido a condigdes associadas ao hospedeiro, ao tumor e ao tratamento, levando a um
maior risco de complicagdes infecciosas (CLARK et al., 2012). A farinha de yacon (FY) (Smallanthus sonchifolius) é
particularmente conhecida por ser fonte abundante de frutoligossacarideos (FOS) que possuem agdo prebidtica, ou
seja, sdo substancias nado digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro, estimulando o crescimento e/ou atividade
de limitado nimero de bactérias no célon (SAAD, 2006). Assim, acredita-se que a utilizagao de prebidticos na
inflamagéo intestinal atue modulando a resposta imunolégica intestinal, aumentando os niveis de imunoglobulina A, e
assim, reduzindo as complicagdes decorrentes dessa patologia.

Objetivos
Investigar os efeitos da farinha de yacon sobre a resposta imunolégica de mucosa intestinal, consumo alimentar e
ganho de peso em modelo animal de cancer de cdlon induzido.

Metodologia

Ratos machos Wistar (n=44), foram divididos em: grupo S (sem cancer de colon e sem farinha de yacon), C (com
cancer de colon e sem farinha de yacon), Y (sem cancer de célon e com farinha de yacon) e CY (com cancer de célon
e farinha de yacon). Durante 5 semanas, houve a indugdo do cancer nos grupos C e CY pela 1,2-dimetilhidrazina, na
dose de 25 mg/kg/peso, seguidas por 8 semanas para formagao das lesdes neoplasicas. Apds esse periodo, 0s grupos
Y e CY consumiram dieta com farinha de yacon em quantidades suficientes para fornecer 7,5% de frutoligossacarideos
por 8 semanas e os demais grupos, consumiram dieta padrao da American Institute of Nutrition 93M (REEVES et al,
1993). Consumo alimentar e peso foram avaliados semanalmente. Resposta imunolégica da mucosa intestinal foi
avaliada pela dosagem de imunoglobulina A secretdria nas fezes pelo método de ELISA com kit comercial Secretory
IgA ELISA (Sigma Aldrich®). Os dados foram avaliados por two-way ANOVA (andlise de variancia) seguida pelo teste
de Newman-Keuls (p<0,05). O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica (CEUA), n° 004/2014.

Resultados

O cancer de colon influenciou o consumo alimentar dos animais (p<0,05), de forma que o grupo C apresentou consumo
alimentar estatisticamente superior aos grupos S e Y mas semelhante ao grupo CY. Quanto ao ganho de peso, a farinha
de yacon e o cancer de célon nao influenciaram nessas variaveis. Observou-se que o consumo da farinha de yacon
aumentou os niveis de imunoglobulina A secretéria fecal (p<0,05) nos grupos Y e CY.

Conclusao

A incluséo de farinha de yacon na dieta dos animais nao alterou peso corporal e consumo alimentar, mas foi capaz de
aumentar os niveis de imunoglobulina A secretéria fecal, sugerindo a agao positiva dos frutoligossacarideos na fungao
imunoldgica de mucosa no céncer colorretal.
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Introducao

O consumo de sddio tem sido excessivo nas Ultimas décadas, principalmente devido ao crescimento do consumo de
alimentos industrializados, gerando o aumento no nimero de casos de doencas crOnicas ndo transmissiveis. Essas
doengas estao relacionadas ao estilo de vida e aos maus habitos dos brasileiros (HE; MACGREGOR, 2009). Ademais,
0 uso do sal hipossodico € uma alternativa para a diminuigcao do teor de sddio. Além disso, ervas e condimentos tém
demonstrado importante papel na redugéo do teor de sal nos alimentos (GHAWI; ROWLAND; METHVE, 2014).

Objetivos
Elaborar uma formulagédo de tempero para macarrdo instantdneo com teores reduzidos de cloreto de sédio, bem como
verificar sua aceitabilidade e intengdo de compra através de analise sensorial do produto.

Metodologia

Foi desenvolvida uma formulagcéo com 2,6% de cloreto de sédio, tendo como seus ingredientes salsa desidratada, alho
poré desidratado, alho em flocos, pimenta do reino branca em pd, cominho em pd, manjericdo em flocos, orégano verde
desidratado, alecrim em flocos, noz moscada, coentro moido, cebola em flocos, aglcar demerara, paprica doce e
cloreto de sodio. Aplicou-se um teste de aceitabilidade, utilizando escala hedénica, em 50 estudantes do sexo feminino
e masculino, usuarios do restaurante universitario da Universidade Estadual do Ceara. Foram excluidos do teste os
alunos diabéticos, hipertensos e com restrigdes a algum ingrediente dos temperos ou do macarrao instantaneo. Foram
comparadas as médias da escala hedbnica em relagdo as duas amostras pelo teste de Kruskal-Wallis. Os resultados
do teste de ordenacéo foram analisados pelo teste de Friedman, ao nivel de significancia de 5%. Processaram-se os
dados no software SPSS, sob licenga n° 10111311007. Todos os participantes antes do teste foram informados sobre
0s componentes das amostras e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados

Dentre as caracteristicas avaliadas por meio da andlise sensorial, a média do tempero industrializado (7,08) foi maior
que da amostra A (6,12) (p=0,008). Na escala hedbnica para sabor a amostra A se classificou como “Gostei
ligeiramente”, enquanto a amostra do tempero industrializado se classificou como “Gostei moderadamente”(p=0,05).
Esta diferenga pode ter sido causada por conta da presenga de realgadores de sabor no tempero industrializado, como
o glutamato monossaddico e o inosinato dissddico. Sobre a intengdo de compra, a nova formulagao criada e o tempero
industrializado obtiveram 40% e 50% de aprovacgéo, respectivamente, em relagc&o a aquisicao desse produto (p=0,05).

Conclusao

A formulagdo A nao obteve grandes diferengas de aceitagdo com relagdo ao tempero industrializado, pois a intengao de
compra foi semelhante a do produto ja em circulagdo. Isto ressalta a importancia desse novo produto como alternativa
para pessoas com dietas restritas de sédio e que buscam um estilo de vida mais saudavel.
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Introdugao

A cultura alimentar da populagao brasileira se formou pelo conjunto de diversas influéncias (histéricas, ambientais e
regionais), nas quais cada sociedade estabeleceu diferentes costumes e habitos alimentares, que foram construidos e
consolidados ao longo do tempo. A disseminagao do conhecimento quanto aos aspectos da cultura alimentar de cada
estado brasileiro tornou-se foco imprescindivel nos ultimos anos, devido ao advento da globalizagdo, que tem alterado
substancialmente o habito alimentar da populagao brasileira

Objetivos

Elaboragdo de um produto salgado com matéria-prima regional (Aviu — Acetes marinus, Elaborar ficha técnica de
preparo e ficha de andlise da preparagao; Realizar analises sensoriais; Verificar intengdo de compra do produto pelos
potenciais consumidores; Realizar analise de custo alimentar e rendimento do produto.

Metodologia

Trata-se de um estudo experimental descritivo. O produto € uma proposta de substituicdo de petiscos fritos que
agregam consigo alto teor de gordura. O salgado proposto se propde a ter por caracteristica, um significativo aporte
proteico, energético, e ainda consideravel teor de fibras. O salgado foi elaborado a partir da mistura de ingredientes
regionais tais como: Farinha d'agua, Avilu e Jambu sendo acrescido de um ingrediente funcional, sendo este, a farinha
de aveia. Foram realizadas analises sensoriais - teste o de preferencia; aceitabilidade, realizado através da utilizagao
da escala hedbnica estruturada de nove pontos e intengdo de compra. todos realizados com um total de 50
participantes.Para a representacdo percentual de cada um dos custos foi considerado os valores intermediarios das
margens percentuais estabelecidas por Fatel (2014) que estabelece a porcentagem de 50% a 60% para matéria-prima,
para mao-de-obra valor percentual entre 25 e 35%, para impostos entre 7% e 15% e para gastos gerais entre 5% e
7%.A analise nutricional da preparagao foi avaliada a partir dos per captas da Ficha Técnica da Preparagdo. As
informagdes nutricionais foram obtidas a partir da consulta nas tabelas de composigdo quimica dos alimentos e em
artigos. O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos.

Resultados

Uma porgao de 68g do produto apresentou 222,7Kcal, 25,3g de carboidratos, 10,56g de proteinas, 9,94g de gorduras
totais, 2,15 de gordura saturada, 6,0g de fibras e 201,9mg de sddio. O custo alimehtar da porgao foi de R$ 0,67 € o
custo total R$ 1,63. Com relagdo a andlise de preferéncia pareada o produto frito foi preferido quando comparado o
assado e a andlise de aceitabilidade para a avliagdo global do produto foi de 88%. em relagdo a intengdo de compra,
71,8% afirmaram que “possivelmente comprariam o produto” e “certamente comprariam o produto”, comprovando a
viabilidade de aquisicdo e consumo do produto em escala comercial.

Conclusao

Considera-se de extrema importancia e relevancia a criagdo de um produto que apresente caracteristicas nutricionais
adequadas, apresentado em sua composi¢ao ingredientes regionais que sao produzidos e comercializados no mercado
local, valorizando dessa maneira, a biodiversidade local e contribuindo para o crescimento da produgao de alimentos
locais.

Referéncias

ASSUNCAO, A. do S. A. de. Composicdo Centesimal, colesterol e maturagdo ovariana do Acetes marinus OMORI,
1975 coletado no baixo Tocantis. 2007. f . Tese (Dissertagdo de mestrado — Programa de pés-graduagao em ciéncia
animal, Nucleo de ciéncias agrarias e desenvolvimento rural). Universidade Federal do Para, Belém (PA), 2007.
BORDINGNON, C.A; SOUZA | E. de, .B; BOHNENBERGGER, L; HILBIG, C.C; FEIDEN, A ; BOSCOLO, R. Elaboragao
de croquete de tilapia do nilo em “v” do filé e sua avaliagao fisico-quimica. Acta Scientiarum. Animal Sciences. P115,
2010



FATEL, E. C. S. Custos em Unidades Produtoras de Refeigdo. In: BARBOSA, Rosa Carla de Oliveira (org). Unidades
Produtoras de Refeigbes: uma visao pratica. Rio de Janeiro, 2014. p . 245 — 250.

Palavras-chave: Cultura alimentar; Farinha d*agua; Aviu



ELABORA(}AO E ANALISE DO CONTEUDO PROTEICO E DE FENILALANINA D[E PAES
ELABORADOS COMO ALTERNATIVA PARA PACIENTES COM FENILCETONURIA
ISADORA STAGGEMEIER PASINI; VIVIANI RUFFO DE OLIVEIRA; DIVAIR DONEDA
T UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
isadorapasini@outlook.com

Introducao

A fenilcetonuria é um erro inato do metabolismo relacionado ao aminoacido fenilalanina (SCRIVER, KAUFMAN, 2001).
O tratamento dietético restrito em fenilalanina, desde que iniciado precocemente, previne, entre outras complicagdes, o
retardo mental associado a doenga (CAMPISTOL et al., 2001). O desenvolvimento de preparagées com reduzidos
teores de fenilalanina pode contribuir para melhorar a qualidade da dieta desses pacientes pela possibilidade de ampliar
a diversidade do cardapio e facilitar a adesao ao tratamento dietoterapico, com consequente melhoria na sua qualidade
de vida. Além disso, essa possibilidade de novas alternativas pode, otimizar o tratamento através de diferentes
intervengdes (planejamento alimentar, entre outras) e, dessa forma, melhorar as condutas rotineiras que objetivam
prevenir o desenvolvimento de comorbidades (MACDONALD et al., 2011).

Objetivos
Esse estudo se propbs elaborar paes para pacientes com fenilcetonuria, além da analise da composicao de proteina e
de fenilalanina.

Metodologia

Foi utilizada matéria-prima com baixo teor de fenilalanina para elaborar as preparagdes. Estabeleceu-se uma base
comum com: amido de milho (100g), polvilho doce (50g), farinha de mandioca (50g), 6leo (12g), agucar refinado (15g),
sal (5g), fermento bioldgico (3g). A esta base foram adicionadas 200g de: a) batata baroa - Arracacia xanthorrhiza (T1);
b) batata doce - Ipomoea batatas (T2); c) batata yacon - Smallanthus sonchifolius (T3) e, d) mandioca - Manihot
esculenta (T4) em paes. Para melhorar a aparéncia, foi adicionado agafrao (2g) em todas as formulagées. O contetudo
proteico e de fenilcetonuria foi retirado da Tabela Brasileira de Composigao dos Alimentos; do livro Tabela para
Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras; da Tabela de conteudo de fenilalanina em alimentos, e artigos
cientificos (LACHMAN, FERNANDEZ, ORSAK, 2003; KIM et al., 2010). Foram realizados testes preliminares de
aceitabilidade. Projeto aprovado pelo CEP/UFRGS, CAAE: 42973415.1.0000.5347.

Resultados

Foram realizados testes de preparagdes até a obtengdo de uma formulagdo que se revelasse mais promissora. A partir
dessa preparagao, realizaram-se testes com adigdo de diferentes raizes e tubérculos. O teor de proteina e de
fenilalanina de T1, T2, T3 e T4 foi, respectivamente: 0,91g e 11,74mg; 0,56g e 16,92mg; 0,94g e 4,59mg; e 0,51g e
11,81mg, por porgéo (50g). Uma apreciagao preliminar de aceitabilidade por individuos sem fenilcetonuria indicou que as
amostras foram consideradas satisfatorias.

Conclusao

Conclui-se que o preparo de paes com baixo teor de fenilalanina é viavel e estes podem apresentar as qualidades
sensoriais desejaveis ao consumo. A baixa concentragdo proteica interferiu na cor, pois a reacdo de Maillard ndo
aconteceu e os paes ficaram brancos, o que foi solucionado com adigdo de agafrao para melhorar esse atributo.
Estudos adicionais estdo sendo realizados e poderdo contribuir para maiores informagdes sobre a qualidade nutricional
das formulagdes. Apoio: FAPERGS/PROPESQ/UFRGS.
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Introdugao

A necessidade de uma alimentagao rica em nutrientes pode ser alcangada através da utilizagédo de partes normalmente
descartadas dos alimentos, como, talos, folhas e cascas de hortalicas e frutas. Além de melhorar a qualidade
nutricional, reduz os gastos com alimentagao e o desperdicio de alimentos (SOUZA et al., 2007). Os subprodutos de
frutas como as cascas, podem ser mais nutritivos do que as partes usualmente consumidas, apresentando maiores
teores de fibras e nutrientes do que a polpa (AIOLFI; BASSO, 2012). Um estudo da composi¢cédo quimica de cascas de
frutas evidenciou que alguns nutrientes como fibras, potassio, magnésio e calcio estdo em maiores concentragdes nas
cascas do que na polpa do respectivo alimento, sendo que a casca da tangerina foi a que apresentou os maiores teores
destes nutrientes quando comparada as demais cascas analisadas (abacate, abacaxi, banana, mamao, maracuja e
meldo) (GONDIM et al., 2005). O desenvolvimento de novos produtos visa atender a demanda dos consumidores por
produtos que sejam ao mesmo tempo atrativos e saudaveis. A elaboragdo do cupcake isento de gluten e lactose com
farinha da casca da tangerina, tem como proposta uma alternativa para pessoas intolerantes a gluten e lactose além de
conter quantidades significativas de minerais e fibras.

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi elaborar um cupcake com adigdo da farinha da casca da tangerina isento de gluten e
lactose e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

Metodologia

O desenvolvimento do produto foi realizado no Laboratério de Técnica Dietética da Faculdade de Pato Branco - PR,
sendo os utensilios de propriedade do laboratério e, as matérias-primas utilizadas para a preparagéo, adquiridas pela
propria faculdade no comércio local de Pato Branco - PR. As analises fisico-quimicas do cupcake foram realizadas no
laboratério de Bromatologia da Faculdade de Pato Branco - FADEP. Para umidade, cinzas, lipidios e proteinas foram
utilizados métodos segundo AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2007), e para fibra bruta o
método segundo Silva e Queiroz, 2002.

Resultados

Obteve-se valores significativos para fibra bruta 18,55 % 10,78%, estas provenientes em maior quantidade na casca de
tangerina, parte ndo comestivel usualmente em formulagbes. Para lipideos encontrou-se 11,65 % +0,42%, o qual pode
estar relacionado com acidos graxos poli-insaturados contidos na casca da tangerina. Também foram encontrados
teores de cinzas de 1,67 % 0,03%, representando 1,670 mg de minerais em 100 g do alimento. Ha um grande
destaque para as fibras advindas em maior parte da casca de tangerina. Segundo a Portaria N° 27, de 13 de Janeiro de
1998 da Anvisa, um produto com quantidade superior a 6g de fibra em 100g (do produto) pode ser considerado um
produto com “Alto Teor” de fibras, podendo ser utilizada essa denominac¢éo na rotulagem.

Conclusao

A inclusdo da farinha da casca de tangerina mostrou-se uma alternativa para disponibilidade de novos produtos isentos
de gluten e lactose com aumento do valor nutricional. Devido a seu alto percentual de fibras, promove beneficios para a
saude do consumidor, sendo op¢éao viavel e de baixo custo. Dessa forma, a farinha de casca de tangerina pode ser
considerada um potencial ingrediente para a adigdo em produtos como bolos, biscoitos e similares.
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Introdugao

O leite caprino tem se destacado por suas propriedades nutricionais e terapéuticas. Entre os derivados lacteos,
destaca-se o iogurte por possuir grande aceitagao no mercado brasileiro. O ponto central para a produgdo desse produto
€ a acidificagao, proveniente, principalmente, do metabolismo das bactérias laticas (BRASIL, 2007). A adigao de frutas
€& uma boa alternativa para mascarar o sabor caracteristico dos produtos caprinos, destacando-se a uva Isabel por
conferir um sabor agradavel e ser reconhecida como alimento funcional.

Objetivos
Este trabalho objetivou produzir um iogurte caprino probiodtico adicionado do preparado de uva Isabel e avaliar sua
acidificagao.

Metodologia

Inicialmente, o leite caprino pasteurizado foi adicionado de agucar (5%), submetido a tratamento térmico (90 °C/10 min),
em seguida resfriado e inoculado com a cultura starter (0,04 g/L) e o probidtico — Lactobacillus acidophilus (0,01 g/L). A
fermentagéo ocorreu por 4 horas a 45 °C, seguido de resfriamento a 10 °C e quebra da coalhada. Logo apods, adicionou-
se o preparado de uva Isabel (uva, agucar e agua) em trés concentragdes (15, 20 e 25%) correspondendo a T1, T2 e
T3, respectivamente, além do controle (TO — sem adigédo do preparado), em seguida os iogurtes foram armazenados sob
refrigeragdo e avaliados quanto a pH, acidez e agucares totais, segundo IAL (2005), a cada 7 dias durante 28 dias. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5%.

Resultados

Os resultados obtidos demonstraram que os valores de acidez aumentaram ao longo do tempo de armazenamento,
enquanto que para o pH os valores diminuiram, sendo, respectivamente, maiores e menores para os iogurtes
adicionados do preparado que no sem adicdo. Apesar da acidificagao verificada, que pode ser explicada pela elevada
acidez propria do preparado de uva, todos os valores obtidos estdo dentro dos limites estabelecidos pela legislagao (0,6
—2,0 %) (BRASIL, 2007). Com relagéo aos agucares, houve aumento ao longo do armazenamento, principalmente, nos
iogurtes adicionados do preparado, o que pode ser decorrente da maior concentragao de agucares oriundos do
preparado de uva e da quebra destes em outros mais simples, através da atividade metabdlica das bactérias laticas
(GAHRUIE et al., 2015).

Conclusao

Através da elaboragdo e analise dos iogurtes, verificou-se que a adigdo do preparado de uva Isabel favoreceu a
acidificagdo desse produto, devido a acidez prépria da uva e também pela possivel influéncia no metabolismo das
bactérias laticas.
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Introdugao

A jaca é um fruto consumido quase que exclusivamente in natura, o que leva a um indice elevado de perda na poés-
colheita. Dos subprodutos da jaqueira, as sementes (15 a 25% do fruto) sdo muito utilizadas na alimentagdo humana,
podendo ser cozidas ou torradas em forno ou assadas a brasa. A farinha da semente de jaca pode ser aproveitada na
alimentagao como ingrediente de “multimisturas”, devido sua riqueza em proteinas e ferro (MELO et. al., 2006).

Objetivos

Neste estudo, objetivou-se elaborar uma farinha de sementes de jaca e investigar a qualidade sanitaria tendo como
modelos microbioldgicos a contagem de coliformes a 35°C e a 45°C, estafilococos coagulase positiva, Bacillus cereus,
além da pesquisa de de Salmonella sp.

Metodologia

Produziu-se a farinha secando-se as sementes de jaca em secador de bandeja com ventilagdo forgada sob temperatura
de 80°C seguida de moagem. A farinha foi envasada sob vacuo em embalagem de polipropileno e armazenada em local
seco e arejado até o momento das analises, em triplicata. Para a indicac&o de higiene realizou-se a determinacéao do
Numero Mais Provavel de coliformes a 35°C e a 45°C. Para a verificagao de patogénicos realizou-se a contagem de
estafilococos coagulase positivo, Bacillus cereus e pesquisa de Salmonella sp. Os procedimentos embasaram-se na
metodologia preconizada pela American Public Health Association (APHA, 2001). Os critérios microbioldgicos de
interpretacao dos resultados foram os citados pela Resolugéo da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria
n° 12/2001 para farinhas.

Resultados

Segundo a Resolugéo da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria n® 12/2001, tolera-se a contaminagao de
coliformes a 45° C, em farinhas, num maximo de 100 NMP/g de. O valor encontrado neste trabalho foi de 3,6 NMP/g,
estando abaixo do limite maximo da legislagdo. O resultado obtido para coliformes a 35°C apresentou valores menores
que < 3 NMP/g. A Resolugao n° 12/2001 nado estabelece padrdes microbioldgicos para este grupo. Nas amostras de
farinha avaliadas ndo houve crescimento de Bacillus cereus (<10 UFC/g). As mesmas estavam dentro dos padrdes
preconizados pela legislagdo para este micro-organismo (3000 UFC/g). Também nao foi encontrada Salmonella sp. na
farinha, atendendo, portanto, a legislagdo vigente que determina auséncia em 25g. Com relagdo a contagem de
estafilococos coagulase positivo, foi encontrado um resultado satisfatério (200 UFC/g), estando esses parametros em
conformidade com a Resolugao n° 12/2001, que estabelece uma proliferagdo maxima de 5000 UFC/g.

Conclusao

As amostras analisadas apresentaram-se dentro do padrédo microbiolégico exigido, quando comparadas com a
Resolugdo da Diretoria Colegiada da Agéncia de Vigilancia Sanitaria n°® 12/2001 para farinhas. Os resultados foram
importantes porque demonstraram que o processamento para elaboragéo da farinha atendeu aos requisitos necessarios
para sua utilizagao na fabricagéo de novos produtos alimenticios.
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Introdugao

A banana é uma das frutas mais consumidas do mundo e é cultivada na grande maioria dos paises tropicais. E uma
fruta rica em carboidratos, que fornecem energia ao organismo, e em minerais como: magnésio, fésforo, calcio e
principalmente potassio, sendo este importante para o funcionamento dos musculos. A baixa acidez da fruta, aliada ao
sabor suave, permite varias combinagdes no preparo de alimentos, o que possibilita estender o seu consumo para uma
classe ampla de individuos. Pode ser integralmente aproveitada, sendo mais comum o consumo da polpa apods
amadurecimento do fruto, mas o fruto verde pode ser integralmente aproveitado na forma de farinha ou pode ser
consumido apés cozimento. A farinha da banana verde apresenta elevado conteudo de fibras, de carboidratos e de
minerais apontando alto potencial de uso como ingrediente em formulagdes de diversos produtos alimenticios com
redugao nos custos de elaboragéo.

Objetivos
Assim, com o intuito de elaborar alimentos nutritivos e de facil consumo, esse estudo teve como objetivo substituir de
forma parcial e total a farinha de trigo integral (FTI) pela farinha de banana verde (FBV) na elaboragao de bolos integrais.

Metodologia

Foram elaboradas trés formulagdes, sendo F1 o controle (100% FTI), F2 com substituigdo parcial (50% FTI/FBV) e F3
substituicao total (100% FBV) e, posteriormente, caracteriza-las por métodos fisico-quimicos, valor energético,
atividade de agua e rendimento final.

Resultados

Dentre os parametros avaliados, os resultados de lipidios e carboidratos ndo diferem significativamente entre si
(p<0,05). A média do teor de umidade das formulagdes foi de 24 g/100 g. Em relagao ao teor de cinzas, observa-se um
aumento crescente de F1 para F3, conforme a quantidade de farinha de banana verde utilizada. O teor de proteina foi
maior para a formulagao controle e nao apresentou diferenca significativa entre as formulagées F2 e F3. Quanto a
atividade de agua as formulagdes apresentaram média de 0,59 encontrando-se proximo ao valor minimo, visto que esse
parametro esta relacionado com a conservacgao do produto. O rendimento final para as formulagdes F1, F2 e F3 foi de
86,93%, 90,85% e 90,85%, respectivamente, o que corresponde a uma quantidade de nove porgbes de 60 g para cada
formulagdo com aproximadamente 190 calorias. O tamanho da porg&o do bolo foi estabelecido conforme a RDC n° 359
que aprova o Regulamento Técnico de Por¢bes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional e o valor
energético pela conversdo das gramas dos macronutrientes em calorias.

Conclusao

Pode-se concluir que a formulagdo F3 apresentou maior teor de minerais, isso devido a maior adicdo de farinha de
banana verde, 6timo rendimento e menor teor de atividade de dgua. O bolo integral elaborado com 100% de FBV é uma
opcdo que pode ser utilizada em beneficio de uma parcela da populagdo que apresenta restrigbes ao consumo de
produtos com gluten. Com isso, a utilizagdo da farinha de banana verde em produtos diversos, principalmente os
panificaveis, pode contribuir para uma alimentagdo mais saudavel e acessivel.
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Introducéao

O numero de consumidores cientes com suas escolhas alimentares que buscam produtos naturais e nutritivos vem
aumentando a cada dia. Com isso, a industria de alimentos tenta possibilidades de aproveitamento de residuos na
criagdo de géneros saudaveis. (BRADY et al., 2007). Nos ultimos anos o aproveitamento de residuos vegetais vem se
mostrando em evidéncia.

Objetivos
Diante do exposto, o presente trabalho propds elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos
elaborados com substituicdo parcial (1:1) de farinha de trigo por farinha mista decomposta de bagago de uva e fécula de
mandioca.

Metodologia

Na fabricagdo dos biscoitos algumas etapas foram seguidas, tais como: sanitizagao seguida da retirada da polpa das
uvas para a elaboragéo da farinha. Para este procedimento foi utilizado a secagem do bagago em estufa a temperatura
de 70 £1°C por 4 horas. Por fim, elaborou-se o biscoito segundo a proposta de Fasolin et al. (2007). As analises fisico-
quimicas realizadas na farinha mista e nos biscoitos, estes considerados como Padrao e Formulado, foram baseadas
na metodologia da AOAC (2000) e IAL (2005). As analises realizadas foram: umidade, cinzas, proteina, lipidios e
carboidratos.

Resultados

Considerou-se a RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 para confrontar os valores achados, da farinha mista e do
biscoito, com padrbes ja estabelecidos para farinha de milho, alfarroba, trigo entre outras. As caracteristicas fisico-
quimicas da farinha mista — coloragdo marrom avermelhada; Umidade (7,60%); Lipidios (7,58%); Residuo mineral
(8,96%); Proteinas (12,34%); Carboidratos (71,12%) e valor energético de 188,7/100g, apresentou-se em conformidade
com limite maximo estabelecido (15%) pelos padrées vigentes. O mesmo principio foi observado nos resultados
encontrados para o biscoito padrdo e o formulado, os quais mostraram-se em concordancia com a legislagéo brasileira
e com estudos relacionados com a utilizagéo de farinhas.

Conclusao

De acordo com os resultados observou-se que a utilizagdo da farinha mista - bagago de uva e fécula de mandioca como
substituto da farinha de trigo mostrou-se viavel por contribuir com a reducdo dos residuos gerados além de estar de
acordo com a legislagao vigente para farinhas. Vale ressaltar ainda que segundo alguns achados a farinha de uva vendo
sendo associada como ferramenta no auxilio na perda de peso, na prevengado do envelhecimento, na contribuicdo da
saude do coragado e do combate aos radicais livres por manter uma série de antioxidantes, como os flavonoides entre
eles o resveratrol.
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Introdugao

O setor de alimentos € um dos que mais cresce no Brasil e no mundo. O mercado de balas e gomas vem ganhando
destaque e mostrando esse crescimento. Denominam-se balas e caramelos as preparagdes a base de pasta de agucar
fundido, de formatos variados e de consisténcia dura ou semidura, Incluem-se nesta norma, entre outros, o pirulito que
é definido como bala dura, em formato caracteristico e suportado por uma haste.Nosso pais possui uma variedade
enorme de frutos ainda pouco conhecidos. Dentre eles,o araga , fruto escolhido para produgdo do produto. Mesmo
sendo consumida ha muitos anos o araga ndo é um fruto de facil acessibilidade, pois s6 é encontrado em algumas
regides do pais e em alguns meses do ano, a fim de resolver este problema, as tecnologias alimentares, tais como o
pirulito de araga poderia agregar valor a essa fruta, e assim seu consumo propusesse para que 0 mercado e
acessibilidade da fruta atendesse o ano todo e se expandisse para demais regioes.

Objetivos
Elaborar um plano para produgdo de um novo produto alimenticio utilizando o fruto araca e assim o valorizar como
matéria prima aplicando as ferramentas de qualidade para orientagdes das agoes.

Metodologia

Foram realizadas revisbes bibliograficas em artigos, trabalhos cientificos e demais materiais com intuito de obter uma
padronizacdo de informagbes sobre a formulagdo para o produto com a utilizagdo dos seguintes métodos:
Brainstorming, Fluxograma, Tabela de Verificagédo, Diagrama de Ishikawa, Método de Andlise e Solugao de Problema.

Resultados

A estabilidade e a seguranga da maioria dos alimentos estdo baseadas em muitos fatores, que tém como objetivo evitar
a multiplicagdo dos microorganismos. Os processos de: Recepcionar, Cocgao, Resfriar, Misturar, Enformar,
Desenformar e Embalar, tiveram maior destaque em relagdo a sua estabilidade microbiolégica. Os métodos para a
obtencao do pirulito de araga nesta empresa € de tecnologia simples, onde os equipamentos sao de faceis aquisi¢cdes e
a produgdo sera artesanal. A limpeza e a sanitizagdo nos locais de produgdo de alimentos tem por objetivo evitar a
contaminacao e alteragdo dos alimentos. Entdo para localizar as causas fundamentais dos problemas encontrados,
desenvolver e programar agdes corretivas, e ainda consolidar as melhorias obtidas. ldentificou-se como problema: a
escassez da fruta, observamos que o Araga esta presente em poucas regides com periodo de sazonalidade curto.
Tendo uma inexisténcia de plantio em grande escala e sua época de colheita. Sendo uma das alternativas de
planejamento de agado o incentivo a plantagéo para posteriormente ter o estoque do produto.

Conclusao

A utilizagao de frutas pouco comuns é uma aposta que pode chamar atengdo no comércio seja pela curiosidade ou pelo
gosto por novos sabores. O araga € uma dessas frutas, durante o procedimento do plano de elaboragéo do pirulito de
Aracd, desde a recepcdo da matéria-prima, até o armazenamento do produto, observou-se a importancia das
ferramentas de qualidade durante todo o processo de produgédo, e o uso de cada material e método utilizado no
processamento.
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Introducao

A beterraba é conhecida por ser uma raiz tuberosa de origem europeia e pertencente a familia Quenopodiacea.
Apresenta como caracteristicas o formato globular e coloragdo purpura, desenvolvendo-se quase a superficie do solo.
No Brasil, em termos percentuais, € possivel verificar que 42% de sua produg&o encontram-se na regidao Sudeste e
35% na regido Sul do pais. Isto ocorre em fungéo destes locais apresentarem temperaturas amenas e baixa umidade, o
que favorece o cultivo (MACIEL et al., 2015).De acordo com Fernandes e colaboradores (2015), o consumo de
beterraba nas ultimas duas décadas aumentou consideravelmente, o que pode ser explicado pelo seu sabor peculiar,
sua diversidade de formas de preparos e, ainda, suas caracteristicas nutricionais. A beterraba ganha importancia por
apresentar altos teores de micronutrientes, dentre eles, o cobre, zinco, ferro, potassio, sédio e ainda vitaminas do
complexo B (ALVES et al., 2008). Seu destaque também se da por possuir compostos funcionais importantes, como as
fibras, betalainas e nitrito e/ou nitrato.Estudos destes compostos conferem a beterraba algumas fungdes, dentre elas, a
protecdo contra a incidéncia de obesidade, diminuicdo da pressao arterial aguda, efeitos positivos ao trato
gastrointestinal, atividade antioxidante e também efeitos vasoprotetores (FERREIRA, 2010). A farinha de beterraba vem
ganhando destaque no mercado brasileiro por ser um produto menos perecivel, o que facilita o seu transporte e
armazenamento (ENGEL et al., 2015). Ela é obtida por meio da desidratagdo da raiz e este processo possibilita o
aumento de seu valor nutritivo por promover a concentragdo de componentes, tais como as fibras alimentares,
carboidratos, minerais, proteinas totais, além da redugao do perfil lipidico (FILHO et al., 2011).Desta forma, a farinha de
beterraba tornou-se uma fonte nutritiva importante e esta sendo incorporada gradativamente a formulagéo de alimentos,
principalmente, aos produtos de panificacdo (ENGEL et al., 2015).

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo a produgédo de biscoitos enriquecidos com farinha de beterraba de forma que
estes apresentassem na sua composi¢éo quimica 3,0g de fibras por por¢do de produto, enquadrando-se, assim, dentro
parametros para alegagao de funcionalidade estabelecidos pela ANVISA.

Metodologia
Foram realizadas analises da composi¢cao centesimal deste alimento utilizando-se o Manual de Normas Analiticas do
Instituto Adolf Lutz e da Association of Official Analytical Chemists (AOAC).

Resultados

Nas analises realizadas, evidenciou-se que o biscoito produzido apresentou na sua composi¢ao 4,59 + 0,01g de
umidade, 14,93 = 0,01g de carboidratos, 5,04 + 0,01g de extrato etéreo, 2,78 + 0,01g de proteinas, 0,59 + 0,01g de
cinzas, 2,07 £ 0,12g de fibras alimentares totais (sendo que, destas, 1,77 + 0,02g correspondem a fibras alimentares
insoluveis e 0,30 + 0,15g a fibras alimentares soluveis) e 116,21 + 0,13kcal (ou 486,24 + 0,55kJ) de energia por porgao
de produto (equivalente a 30g).

Conclusao

Desta forma, apesar da elevada quantidade de fibras alimentares encontradas no biscoito formulado, este ndo pode
apresentar alegagao de funcionalidade de acordo com os padrdes da ANVISA, uma vez que nao possui 3,0g deste
composto por porgado de alimento. Entretanto, apesar deste achado, o presente estudo demonstra a populacédo e as
industrias de alimentos que é possivel aumentar o valor nutritivo de preparagdes culinarias - como biscoitos - por meio
da substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de beterraba.
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Introducao

O estudo de Ayerza (1995) evidencia que a semente de chia é originaria da América do Sul e Central, sendo conhecida
por ser uma cultura nova, possuindo boas perspectivas no campo industrial e de alimentos. Sua importancia se deve ao
elevado conteudo de proteinas, fibra alimentar e acidos graxos essenciais — principalmente, o a-linolénico - na sua
composicdo (SANDOVAL-OLIVEROS; PAREDES-LOPES, 2013). Ela também é utilizada como fonte natural de
compostos anti-radicais livres, por conter teores consideraveis de compostos fendlicos. E considerada fonte de calcio,
magneésio, potassio, proteinas e vitaminas do complexo B (UTPOTT, 2012). Ainda sao poucos os estudos feitos com a
semente de chia, mas acredita-se que esta seja promissora em fungdo de suas propriedades nutricionais. Foi
destacado por Coelho e Salas-Mellado (2014) que esta semente é composta por 6,2% de umidade, 18,3% de proteina,
34,39% de lipideos, 22,2% de fibra e 4,3% de cinzas. Segundo Heineck e colaboradores (2014), a ingestao de grandes
quantidades desta semente auxilia na prevengao e no tratamento de doengas cardiovasculares, arteriosclerética, no
crescimento fetal e desenvolvimento neural, previne a depressdo e atua no sistema imune. Além disto, Stefanello e
colaboradores (2015) afirmam que a chia apresenta representativa quantidade de fibras alimentares na sua composigao,
0 que a torna benéfica por promover a redugéo do risco de doengas cardiovasculares, do trato gastrointestinal e dos
niveis de colesterol sanguineo, sendo, portanto, imprescindivel incentivar o seu consumo pela populagao.

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo a produgdo de biscoitos enriquecidos com farinha de chia de forma que estes
apresentassem na sua composi¢cdo quimica 3,0g de fibras por porcdo de produto, enquadrando-se, assim, dentro
parametros para alegagao de funcionalidade estabelecidos pela ANVISA.

Metodologia
Foram realizadas andlises da composi¢do centesimal do biscoito enriquecido com farinha de chia utilizando-se o
Manual de Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz e da Association of Official Analytical Chemists (AOAC).

Resultados

Nas analises realizadas, evidenciou-se que o biscoito enriquecido com farinha de chia apresentou na sua composigao
4,59 + 0,11g de umidade, 15,05 + 0,08g de carboidratos, 4,76 + 0,02g de extrato etéreo, 2,80 + 0,01g de proteinas, 0,51
+ 0,00g de cinzas, 2,30 + 0,167g de fibras alimentares totais (sendo que, destas, 2,07 + 0,04g correspondem a fibras
alimentares insoluveis e 0,23 £ 0,219 a fibras alimentares soluveis) e 114,20 + 0,55kcal (ou 477,80 + 2,32kJ) de energia
por por¢ao de produto (equivalente a 30g).

Conclusao

Desta forma, apesar da elevada quantidade de fibras alimentares encontradas no biscoito formulado, este ndo pode
apresentar alegagéo de funcionalidade de acordo com os padrdes estabelecidos pela ANVISA, uma vez que ndo possui
3,0g deste composto por por¢cdo de alimento. Entretanto, apesar deste achado, o presente estudo demonstra a
populagdo e as industrias de alimentos que é possivel elevar o valor nutritivo de preparagdes culinarias - como
biscoitos - por meio da substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de chia.
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Introdugao

A alimentagdo € um aspecto essencial para a manutengdo da saude e a prevengado de doengas. A escolha dos
alimentos influéncia na saude fisica do individuo quanto aos tipos e a quantidade de alimentos consumidos (ZANCUL,
2008). Mais do que informagdes, € fundamental a sensibilizagdo das pessoas para o cuidado com a prépria alimentagao
e salde. Utilizar o alimento na sua totalidade significa aproveitar todo o potencial nutritivo do alimento tais como as
folhas, cascas, talos, entrecascas e sementes a fim de usar os recursos disponiveis sem perdas (SESI, 2004). Os
residuos de frutas e hortaligas s&o geralmente desprezados pela industria e pelas residéncias, e podem ser utilizados
como fontes alternativas de nutrientes, com o objetivo de aumentar o valor nutritivo da dieta de populagbes de baixo
poder aquisitivo, além de resolver caréncias dietéticas e problemas como o excesso alimentar, ja que as fontes de
minerais, vitaminas e fibras, estdo em grande parte nas polpas, cascas e talos de frutas e vegetais, o qual se tem por
habito descartar (NERY, 2013). O aproveitamento integral de frutas e hortalicas além de enriquecer a dieta contribui para
minimizar o desperdicio de alimentos, propiciando assim melhora na economia.

Objetivos

Descrever acdes desenvolvidas por um projeto de extens&o, que buscou orientar a importancia do aproveitamento
integral de frutas e hortaligcas regionais de baixo potencial econémico para os beneficiarios do programa bolsa familia no
municipio de Coari-Amazonas.

Metodologia

Trata-se de uma agao extensionista de orientagdo sobre o aproveitamento tecnoldgico de frutas e hortalicas de baixo
potencial econémico. As atividades foram realizadas duas vezes ao més, dividido em etapas, a saber: levantamento de
alimentos disponiveis na feira dos produtores rurais, oficinas culinarias tedricas e praticas onde foram abordados
conteudos como higiene e manipulagao de alimentos, aproveitamento integral de alimentos e tecnologia, bem como o
desenvolvimento de receitas.

Resultados

A partir do levantamento foi possivel identificar 37 tipos de frutas dentre elas o tucuma, banana pacova, agai e 24 tipos
de hortaligas como o caruru, chicéria, cebola de palha, couve. Posteriormente, foi possivel estabelecer receitas e
preparagcdes a partir desses alimentos e promover a oficina culinaria. Realizadas em duas etapas, sendo a primeira
tedrica abordando conteudos como a higiene e manipulagao de alimentos. E a segunda etapa consistiu na parte pratica
com o desenvolvimento das receitas consistiu na realizagdo da parte pratica, realizada no laboratério de Técnica
Dietética, onde foram elaboradas receitas como geleia de camu camu, Bolo da casca da Banana Pacova Madura, Doce
da Casca do Jerimum Caboclo, Doce da Castanha da Amazdnia, Cubiu em Conserva, utilizando-se alimentos regionais
de baixo potencial econémico.

Conclusao

Portanto agdes como as realizadas pelo projeto de extensado favorecem a adogao de praticas alimentares saudaveis
economicamente viaveis, agregando valor nutricional aos alimentos, além de servir como uma alternativa de fonte de
renda para as familias. Promovem também a integragdo entre os académicos e a comunidade contribuindo para a
formacgéo de cidadaos criticos e responsaveis.
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Introducéao

A abodbora Cucurbita maxima, popularmente conhecida como moranga, pertence a familia Cucurbitacea, é nativa das
Américas e tem hoje um cultivo em larga escala no Brasil e em outras regides tropicais. As sementes de abdbora vém
sendo amplamente consumidas em varios paises, na forma crua ou torrada, podendo ser salgada também como um
aperitivo. Diversos estudos demonstram que a semente de abdbora é rica em proteinas, lipideos, fitoesterois e
vitaminas antioxidantes, como os carotenoides e os tocoferdis. Os antioxidantes sao moléculas capazes de retardar ou
impedir o dano oxidativo, processo causado por substancias chamadas radicais livres, que estao relacionadas com o
desenvolvimento de inUmeras doeng¢aS.Muitos sdo os estudos que comprovaram a ligagao entre o estresse oxidativo e
o0 aumento na prevaléncia de diversas doengas, como doengas cronicas, cancer e doengas neurodegenerativas. Sendo
assim, os antioxidantes obtidos através da dieta, tais como as vitaminas C, E e os carotenoides sdo de extrema
importancia no combate aos radicais livres.

Objetivos
O objetivo deste estudo foi avaliar a composi¢éo centesimal da semente de abdbora, além de extrair e quantificar o teor
de compostos fenodlicos e determinar a capacidade antioxidante de sementes de abdbora submetidas a diferentes
processamentos térmicos: na forma crua, assada em forno convencional a 180°C, assada em estufa a 40°C e
liofilizada.

Metodologia

As amostras, apds passarem pelos processamentos térmicos especificos, foram trituradas e obteve-se um extrato
utilizando metanol como solvente, seguindo o método de Khattak et al. (2007). Para a analise da composigao
centesimal, foram realizados os ensaios de teor de umidade, cinzas, extrato etéreo, proteina bruta e fibra bruta (AOAC,
1995). O teor de compostos fendlicos foi determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, segundo
descrito por Meda et al.(2005).A capacidade antioxidante foi determinada pelos métodos DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo), conforme descrito por Brand-Williams et al. (1995) e ABTS [2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiazolino) 6-acido
sulfénico], segundo o método descrito por Re et al. (1999).0s dados obtidos foram analisados estatisticamente através
da anadlise de variancia (ANOVA) de uma via seguida pelo teste post hoc de Tukey, quando P<0,05.

Resultados

Os resultados demonstraram que a semente de abdbora cozida a 180°C em forno convencional e a semente liofilizada
apresentaram teores mais elevados de compostos fendlicos em relagdo as demais amostras. Da mesma forma, a
atividade antioxidante também foi maior nessas amostras.

Conclusao

O presente trabalho demonstrou que o tratamento térmico auxilia no aumento do teor de compostos fendlicos e na
atividade antioxidante, e, portanto, a semente de abdbora poderia ser uma excelente alternativa para quem busca uma
alimentagao saudavel e rica em compostos bioativos.
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Introducao

O servigo de alimentagdo ¢ um dos setores que mais cresce no Brasil e segundo a Associagdo Brasileira das
Empresas de Refeigdes Coletivas, houve um aumento de 68% no numero de refei¢gdes distribuidas nos ultimos 8 anos
pelo setor (ABERC, 2015). Com o desenvolvimento desse segmento, as ocorréncias de surtos alimentares em servigos
de alimentagcdo também tém sido registradas. Os servigos de alimentagcdo tém relatado com freqiiéncia, a dificuldade
no controle da temperatura de distribuicdo dos alimentos, uma vez que equipamentos podem nao atingir ou até mesmo
nao manter as temperaturas adequadas para evitar a multiplicagéo microbiana.

Objetivos
Em vista disso, o objetivo desse trabalho foi identificar as temperaturas registradas nas planilhas de distribuigdo de
alimentos das preparagdes quentes e frias em restaurantes industriais em diferentes cenarios na regido Sul do Brasil.

Metodologia

Foram analisadas as temperaturas de distribuicdo dos alimentos conservados a frio e a quente de 67 restaurantes
industriais distribuidos nos Estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana, de uma Empresa multinacional do
setor. Os alimentos selecionados foram: alface, beterraba, cenoura, grao-de-bico, repolho e pudim conservados a frio,
arroz, feijao, macarrao, bife de gado e frango grelhado conservados a quente. Os alimentos selecionados referem-se as
preparacdes mais utilizadas nessas unidades.

Resultados

Os resultados obtidos das temperaturas médias dos alimentos conservados a frio para a alface e beterraba foram de
(11,7°C), cenoura (11,2°C), grao-de-bico (11,9°C), repolho (11,4°C) e pudim (8,6°C). Os resultados demonstraram que as
médias das temperaturas de todos os alimentos conservados a frio, estavam acima das temperaturas estabelecidas
pela Resolugao RDC 216/2004 e pela Portaria 78/2009 (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Esses resultados
corroboram com os encontrados por Penedo et al. (2015), ao avaliarem temperaturas de distribuigao de refeigbes frias e
quentes em restaurantes em Belo Horizonte, onde observaram que 60% dos restaurantes apresentaram
inconformidades quanto a temperatura de distribuicdo dos alimentos. Monteiro et al. (2014), também reportaram
resultados semelhantes ao monitorar as temperaturas de preparagdes quentes e frias em 6 restaurantes em Minas
Gerais. Ja os alimentos conservados a quente apresentaram temperaturas média para o arroz de (85,1°C), feijao
(87,3°C), macarrdo (76,6°C), bife de gado (76,9°C) e frango grelhado (76,8°C), permanecendo dentro dos padrbes
estabelecidos pela Legislagao Brasileira

Conclusao

Mesmo com as temperaturas fora dos padrdes estabelecidos pela Legislagdo nos alimentos conservados a frio, ndo foi
relatada a ocorréncia de surtos alimentares, o que sugere que o tempo reduzido da exposi¢céo dessas preparagdes na
distribuigdo pode ter contribuido para evitar a multiplicagao microbiana.
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Introducao

Atualmente existe uma crescente procura por alimentos ricos em antioxidantes, pelas suas propriedades medicinais. A
maioria dos compostos fendlicos possuem atividade antioxidante e podem promover a redugao de espécies reativas de
oxigénio presente nas células, evitando, por exemplo, o dano celular que esta relacionado a inumeras doengas
(Halliwell, 2007). Physalis sp. pertence a familia Solanaceae e é um fruto exético cultivado no Brasil, apresenta elevado
valor nutritivo, no entanto sdo poucos os estudos publicados a respeito dessa fruta, especialmente no Brasil
(Rockenbach et al., 2008).

Objetivos
O objetivo desse trabalho foi identificar e quantificar os teores de compostos fendlicos e vitamina C de uma amostra
comercial de Physalis sp.

Metodologia

Realizou-se a maceragdo do fruto Physalis sp. e em seguida procedeu-se com a identificacdo e a quantificagdo dos
compostos fendlicos, cafeina e vitamina C. Estes foram determinados via cromatografia liquida de alta eficiéncia
acoplada a um detector ultra-violeta (CLAE-UV). A separagéo prosseguiu empregando um sistema (Shimadzu, Quioto,
Japéao) constituido por uma bomba quaternaria LC-20AD, desgaseificador DGU-20A3, forno para coluna CTO-20A e o
software LC Solution®. A coluna utilizada foi a Discovery® C18 de 15 cm % 4,6 mm e tamanho de particula de 5 um. A
identificagdo e quantificagdo dos compostos fendlicos foi realizada conforme metodologia proposta por Wulf e Nagel
(1976), fase movel constituida de agua/acido acético/metanol (80:5:15), fluxo de 0,4 mL/minuto e 280 nm. Para
identificagdo da vitamina C foi utilizando o método proposto por Donato et al. (2004), com fase moével constituida de
agua-metanol (894:106) com 10 mM de hexanossulfonato de sédio, 0,5% de &cido acético glacial e 0,1% de trietilamina,

fluxo de 0,5 mL/ minuto, 254nm e temperatura 30aaa®C. A identificagdo foi baseada no tempo de retengéo dos padroes
e a quantificagao foi determinada de acordo com curva de calibragdo com concentragdes conhecidas.

Resultados

Seis compostos fendlicos foram identificados e quantificados, entre eles, catequina 0,153 mg/g, acido galico 0,021
mg/g, acido clorogénico 0,022 mg/g, acido p-cumarico 0,022 mg/g, acido ferulico 0,015 mg/g, acido cafeico 0,036 mg/g.
Cafeina e vitamina C também foram identificadas e quantificadas na amostra, 0,267 mg/g e 0,005 mg/g,
respectivamente.

Conclusao

Verificou-se que a amostra analisada € uma potencial fonte de compostos fendlicos, além disso destaca-se a presenga
e a consideravel concentragao de vitamina C, comparavel a outras frutas consumidas no Brasil. Sendo assim, Physalis
sp. pode ser uma fonte interessante desses compostos que sao de grande interesse tanto para a manutengao da saude
como para a prevengao de doengas.
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Introducao

Segundo Cesaretti e Kohlmann Junior (2006), a dieta de cafeteria baseia-se em uma escolha a vontade de alimentos
processados que possuem uma elevada quantidade de gordura e/ou carboidratos, o que a torna altamente caldrica.
Esta dieta é fornecida aos animais juntamente com a ragdo padrao e baseia-se em uma escolha a vontade de alimentos
processados que possuem uma elevada quantidade de gordura e/ou carboidratos, o que a tornam altamente caldrica
(MENDES et al., 2013; SILVA et al., 2010; RIBEIRO, 2009; CESARETTI e KOHLMANN JUNIOR, 2006). A adocé&o de
dietas hipercaldricas ou hiperlipidicas como modelo de indugcdo de obesidade em animais de laboratério tem sido
extremamente Util devido a sua grande semelhanga com a génese e com as respostas metabdlicas decorrentes da
obesidade em humanos (ROSINI; SILVA; MORAES, 2012).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar as taxas bioquimicas de ratos induzidos a obesidade pela dieta de cafeteria.

Metodologia

A pesquisa envolveu 30 fémeas adultas, pesando 224.9 + 1.95 g, foram distribuidas aleatoriamente e igualmente, em
trés grupos: Controle (CON), dieta de cafeteria (CAF), e banha de porco (BAN), e mantidas em um macroambiente com
temperatura, luminosidade e umidade controlados. Foi ofertada ragéo balanceada para roedores e agua “ad libitum” para
todos os animais. A suplementagao via gavage foi com banha de porco (0,5 mL/dia) e a dieta de cafeteria baseou-se na
oferta de rapadura e bolacha recheada. Foram realizadas mensuragbes semanais do peso corporal e do consumo
alimentar. Ao final do tratamento, apds jejum de 12 horas, os animais foram anestesiados para obtengdo de amostras
de sangue para determinagdes bioquimicas de glicose, triglicerideos e colesterol total.

Resultados

Trés tipos de dietas foram utilizadas, controle (s6 ragéo), cafeteria (rapadura e bolacha) e banha de porco (por gavage),
obtendo-se diferentes resultados das taxas bioquimicas dos animais. Foram avaliados a glicose, triglicerideo e
colesterol total. No grupo controle as taxas obtidas foram 99,88mg/dL; 40,90mg/dL; 61,79mg/dL, respectivamente. Na
dieta de cafeteria as taxas obtidas foram 113,90mg/dL; 42,54mg/dL; 65,54mg/dL, respectivamente. Na dieta com banha
de porco as taxas obtidas foram 112,5mg/dL; 62,33mg/dL; 79,22mg/dL, respectivamente.

Conclusao

A partir deste estudo conclui-se que a dieta de cafeteria alterou todas as taxas analisadas, principalmente a glicose. Ja
as ratas que receberam a dieta de banha de porco também apresentaram variagdes em todas as taxa bioquimicas,
porém foi observada uma maior alteragdo nas taxas de triglicerideos e colesterol total. A utilizagdo do modelo de
obesidade induzida por dieta em animais mostra-se eficiente para o estudo nas alteragbes das taxas bioquimicas, visto
que é o modelo experimental mais proximo ao humano quando se trata do inicio da obesidade.
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Introdugao

A soja, (Glycine Max), se destaca no cenario mundial como matéria-prima no processamento de alimentos (Harri et al.,
2009).A grande versatilidade desta oleaginosa como matéria-prima no processamento de alimentos para consumo
humano e animal se deve a sua composi¢cdo.Processada de maneiras diversas da origem a subprodutos de grande
importancia um deles é oextrato aquoso de soja (“leite” de soja) que gera em seu processamento um subproduto
denominado okara (Bowles e Demiate, 2006).Estima-se que a partir de cada tonelada de soja processada, cerca de sete
toneladas de leite de soja e duas toneladas de okara sdo produzidos. Esse subproduto & fonte promissora de
compostos que podem ser utilizados na tecnologia de alimentos. J& a secagem é uma tecnologia amplamente utilizada
pelas industrias para manutengao da qualidade, que pode provocar impacto nas propriedades dos produtos.

Objetivos
O presente estudo teve como objetivo verificar a influéncia da secagem convencional sobre a matéria proteica e o
isolado de proteinas do okara.

Metodologia

Este estudo caracterizou-se como um estudo experimental, a nivel quantitativo. Para a desidratagao, o residuo foi
exposto em bandejas e levado a estufa estabilizada a temperatura entre 60 °C por 12 horas. O isolamento da proteina
foi realizado em conformidade com método descrito por Wang et al (1998) e Lui et. al. (2003), com adaptagdes. Para
tanto realizou-se a acidificagdo e neutralizagdo do okara e processo de agitagdo para extragdo da proteina.O método
utilizado para estimar o teor proteico foi o método de kjedahl.

Resultados

A variagdo observada nos residuos in natura encontra-se entre 2,66+0,00 g/100g a 5,24+0,02 g/100g, nos desidratados
de 17,95+0,00 a 38,20+0,25 g/100g. Para o processo de isolamento proteico o residuo in natura a oscilagdo dos valores
nos residuos foram de 26,17+0,15 a 33,41+1,19g/100g, nos desidratados de 14,81+0,83 e 41,48+2,58 g/100g. O estudo
desenvolvido por Bowles e Demiante (2006) resultou em teor médio de proteina na okara foi de 37,0 g/100g em base
seca, estando em semelhanga com os relatados.Em estudo realizado por Lui et al., (2003) obteve um isolado proteico
de soja com teor a cima de 90 %. Entretanto, as sementes de baixo teor de proteina (inferior a 40%) n&o rendem
isolados proteicos que satisfagam a definicdo, sem fazer uso de meios de extragdo drasticos, ou seja, empregando-se
valores de pH > 10.

Conclusao

Portanto o método de secagem se mostrou eficiente quanto a capacidade de retengado da proteina, resultando numa
farinha com alto teor deste nutriente. Além disto, haja vista os resultados encontrados e suas variagbes faz-se
necessario que haja uma padronizagdo do processo produtivo do residuo do extrato hidrossolivel da soja,
proporcionando ao residuo e ao extrato hidrossoluvel maior qualidade, como também maior qualidade a empresa e de
seus produtos. As condigdes da matéria-prima ou processos que ela tenha passado também podem influenciar as
propriedades fisico-quimicas da proteina isolada
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Introducéao

No Brasil encontramos um dos maiores aumentos da populagdo de idosos em comparagdo com a América Latina
(COELHO; RAMOS, 1999). A Organizagao Mundial da Saude prenuncia que até 2025, o Brasil sera o sexto pais do
mundo em numero de idosos. Estatisticas apontam que em 2020, o Rio Grande do Sul devera ter cerca de 2 milhdes de
pessoas com mais de 60 anos (JARDIM, 2010). Dados como estes sdo relevantes devido o processo de
envelhecimento ser caracterizado pelo comprometimento das fungbes fisioldgicas e bioquimicas, sendo que estes
fatores contribuem para que estes individuos tornem-se mais suscetiveis a inUmeras patologias, destacando-se as
doengas neurodegenerativas, como a Doenga de Parkinson (SOUZA et al., 2007). Desta forma, a busca de estratégias
neuroprotetoras, com o intuito de melhorar a qualidade de vida desta populagdo deve ser estudada. Sendo assim, o uso
de derivados de substancias vegetais tem interessado cada vez mais a sociedade pelo fato de serem fontes renovaveis
e controlaveis pelo ser humano e o suco de uva sendo um alimento rico em antioxidantes o qual poderia ser
considerado como um adjuvante terapéutico no desiquilibrio redox observado nos pacientes com Doenga de Parkinson.

Objetivos
Avaliar o efeito de um tratamento com suco de uva tinto convencional sobre os parametros morfométricos em ratos
Wistar submetidos ao modelo experimental da Doenga de Parkinson.

Metodologia

Este projeto foi aprovado pela Comiss&o de Etica no Uso de Animais (CEUA) do Centro Universitario Metodista - IPA,
sob o protocolo numero 015/2015. Foram utilizados 40 ratos Wistar machos de 90 dias de idade, com aproximadamente
300g. Eles foram tratados diariamente com agua ou suco de uva tinto convencional por via oral (gavagem) durante 14
dias, na dose de 7 uL/g de peso corporal. No 15° dia 20 animais receberam uma injegao subcutanea de solugao salina
(NaCl 0,9%) e 20 animais receberam uma injecdo de Reserpina, em dose unica de 1,0 mL/kg de peso corporal para
indugcdo da Doenga de Parkinson. Durante todo o periodo de tratamento os animais foram pesados diariamente e
também foi pesado a quantidade de ragdo e de agua ingerida pelos ratos. Apds, foi calculado indice de Lee (IMC de
roedores), o consumo caldrico, consumo voluntario e coeficiente energético de cada animal. A analise estatistica foi
realizada por ANOVA seguida do pos-teste de Tukey.

Resultados

Observamos que o tratamento com suco de uva tinto convencional e reserpina, ndo foram capazes de alterar o peso
final dos animais, indice de Lee bem como o coeficiente energético. Entretanto, o consumo caldrico e o consumo
voluntario dos ratos que foram tratados com suco de uva tinto se mostraram diminuidos na presenga ou auséncia de
reserpina. Além disso, o peso dos animais e o consumo de ragdo e agua foi diminuindo ao longo dos dias de tratamento
nos animais que receberam suco de uva.

Conclusao

O tratamento com suco de uva tinto e a reserpina ndo foram capazes de alterar alguns dos parametros morfométricos
dos ratos. Porém, o suco de uva foi capaz de modificar o consumo calérico, o0 consumo voluntario e a injesta de agua e
ragdo destes animais, provocando uma diminuigdo de peso dos ratos ao longo do periodo experimental. Apoio: Apoio
financeiro: CAPES, CNPqg, FAPERGS e IPA.

Referéncias

COELHO, F.J.M.; RAMOS, L.R. Epidemiologia do envelhecimento no Nordeste do Brasil: resultados de inquérito
domiciliar. Rev Saude Publica, v. 33, p. 45-453, 1999.

JARDIM, M. DE L. Tendéncias demograficas e perspectivas futuras da populagéo gaucha. In: Conceigdo, OAC, Grando
MZ, Teruchkin SU, Faria LAE (Org.). A evolugdo social. 2010; Porto Alegre: FEE.



SOUZA, R.F.; SKUBS, T.; BRETAS, A. C. P. Envelhecimento e familia: uma nova perspectiva para o cuidado de
enfermagem. Rev. Bras. Enferm.,v. 60, p.263-7, 2007.

Palavras-chave: Suco de uva; Antioxidantes; Morfometria



IOGURTE “TIPO GREGO”: AVALIAGAO DA ROTULAGEM E CONFORMIDADE COM A
LEGISLAGAO
GABRIELLE DA SILVA VARGAS SILVA; LOURRAN ARAUJO DE SOUZA; ALEXIA GRAVE DE ANDRADE VALENTE;
MONIQUE RODRIGUES SILVERIO DE FREITAS; RINALDINI CORALINI PHILIPPO TANCREDI

T UNIRIO - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
gabrielle_vargas22@hotmail.com

Introdugao

INTRODUCAO Entende-se por iogurte o produto cuja fermentagéo se realiza com cultivos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, os quais podem ser acompanhados, de forma
complementar, de outras bactérias acidolacticas, que, por sua atividade, contribuam para a determinagado das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000). O iogurte grego € obtido a partir do iogurte tradicional, contudo
diferenciado pelo processo de dessoragem. Apds este processo de dessoragem torna o iogurte espesso e cremoso,
com uma concentragdo de solidos totais de aproximadamente 24% e gorduras de 10%.

Objetivos

O objetivo desse foi verificar a procedéncia, composig¢ao, formas de conservagédo e validade dos iogurtes gregos, bem
como avaliar as informagdes obrigatérias de rotulagem e sua consonancia com os regulamentos sanitarias vigentes,
foram o objetivo deste estudo.

Metodologia

Foram avaliados 25 rétulos de diferentes marcas do produto obtidos em supermercados na cidade do Rio de Janeiro, no
periodo de julho a dezembro de 2015. Para facilitar a analise dos rotulos, foram elaboradas fichas de avaliagao
utilizadas para organizar as informagdes retiradas dos mesmos com base nas informagdes obrigatérias dispostas na
Instrucdo Normativa n° 22 de 24 de novembro de 2005 do Ministério da Agricultura.

Resultados

Com relagao a origem e procedéncia dos logurtes do tipo grego todos os roétulos analisados apresentavam o nome, o
endereco e o CNPJ da industria produtora, sendo 56% desses foram produzidos em industrias localizadas em Séo
Paulo. Em relacdo a definicdo descrita no rétulo, do total de amostras 4% tinham o termo “leite fermentado” descrito
como definicdo do produto. Ja 8% tinham como definicdo descrita no rétulo o termo “Queijo Petit Suisse”. Todos os
rétulos analisados apresentavam Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA, lote, informagdes nutricionais e lista
de ingredientes. Do total de amostras, 56% informavam a presenca de aromatizantes 36% a presenca de corantes e em
64% estavam descritos a presenca de espessantes na lista de ingredientes. Esses aditivos sdo adicionados com
objetivo de melhoras as caracteristicas organolépticas do produto. Mas tratando-se de aditivos, vale observar sua
presenga e os efeitos adversos que podem causar. Do total de amostras, 8% tinham como prazo de validade o total de
40 dias, ja 84% tinham como prazo de validade 45 dias e 8% tinham 51 dias como prazo de validade. Com relagéo as
instrucdes de armazenamento dos produtos, 28% dos rétulos ndo informavam a temperatura de conservagao, 48%
infformavam a temperatura de conservagao entre 1°C e 10°C e instruiam o consumidor a consumir o produto
imediatamente apds aberto e 24% informavam a temperatura de armazenamento entre 1°C e 10°C, mas instruiam o
consumidor a consumir o produto em um dia, apés aberto.

Conclusao

Com base nos dados encontrados foi constatado que grande parte das marcas pesquisadas estava em conformidade
com as legislagdes vigentes, com excegdo das instru¢bes de armazenamento onde 28% das amostras ndo informaram
a temperatura de conservagédo do produto, podendo assim induzir o consumidor a manter o alimento sob condigbes
inadequadas, acarretando deterioragao ou proliferagdo de microrganismos patogénicos.
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Introducéo

O kefir € um leite fermentado refrescante, carbonatado e com um sabor levemente acido produzido pela fermentagao
com graos de kefir, os quais sdo compostos por uma mistura complexa de bactérias e leveduras, resultando,
principalmente, na produgéo de acido lactico, etanol e didxido de carbono.(CARVALHO,2011).A composigao microbiana
dos grédos de kefir varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizagdo, o substrato utilizado para proliferagcao dos
gréos e as técnicas usadas em sua manipulagdo. Sua preparagao, apenas em escala artesanal, resulta em um produto
com caracteristicas fisicoquimicas, sensoriais e microbioldgicas ainda nao bem definidas. (WESCHENFELDER, 2011)

Objetivos
Realizar uma revisao bibliografica sobre a definicdo de Bebida fermentada e Probidtico e assim definir onde se enquadra
o Kefir.

Metodologia
Foi realizado uma revisao bibliografica na base de dado do Google Académico.

Resultados

Leites Fermentados sdo produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacéo e
diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentagéo lactica
mediante acdo de cultivos de microorganismos especificos. Estes devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto
final durante seu prazo de validade. A fermentagéo se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp, Streptococus salivarius subsp thermophilus e/ou outras bactérias
acido lacticas que, contribuem para a caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007) A definigdo internacional de
Probidticos é que estes sdo microcorganismos vivos e, quando administrados em quantidade apropriadas, produzem
beneficios a saude do hospedeiro. Para ser empregada como probiético, o microoganismo, sobreviver a acidez gastrica
e a agao dos sais biliares, ter efeito benéficos ao hospedeiro comprovado in vivo e in vitro por meio de uma dose
conhecida, ser capaz de se aderir ao muco ou epitélio intestinal, possuir a garantia da manutengao da viabilidade até o
momento do consumo. (STURMER,2012). A composi¢gao microbiana dos graos de kefir varia conforme a regido de
origem, o tempo de utilizagdo, o substrato e as técnicas usadas em sua manipulagédo. (WESCHENFELDER, 2011).
Embora as espécies de Lactobacillus representa o grupo bacteriano importante que envolve o Kefir, as leveduras e as
bactérias produtoras de acido acético contribui para a sua composi¢cao distintasendo encontradas ainda leveduras
fermentadoras e nao fermentadoras de lactose.(STURMER,2012).Além das bactérias benéficas e leveduras, o Kefir
contém vitaminas, minerais e aminoacidos essenciais que ajudam na homeostase. Varios organismos e substancias
estdo sendo encontradas no Kefir assim determinando o seu sabor e aroma. Os beneficios do consumo do Kefir sdo
varios incluindo antibacteriano, imunoldgico, antitumoral, anticancerigenos e efeitos hipocolesterolémicos e da atividade
B- galactosidase. (ARSLAN, S 2015)

Conclusao

O Kefir ndo se enquadra por lei nos parametros de probiético, pois ndo sabemos exatamente sua composi¢cdo que varia
dependendo de varios fatores. Sdo necessarios mais estudos para que esse produto tenha essa nomenclatura. Portanto
o KEefir é definido por leis Brasileira como Bebida fermentada.
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Introdugao

As algas sao importantes fontes de compostos fitoquimicos e metabdlitos secundarios, como os antioxidantes naturais,
que possuem diversas funcionalidades na conservagao de alimentos, combatendo o processo de rancificagdo de
gorduras e aumentando a sua vida de prateleira (SCHWARZ et al., 2000). A caracterizagao do perfil fitoquimico das
algas também é de grande interesse para a industria farmacéutica, tendo em vista o isolamento de substancias e o
potencial de utilizagdo destas no desenvolvimento de farmacos (FRANCA et al., 2010).

Objetivos
Realizar a analise fitoquimica e estimar atividade antioxidante in vitro da macroalga vermelha Gracilaria domingensis.

Metodologia

Todas as analises foram realizadas com os extratos metandlicos da macroalga em estudo, sendo um feito a partir da
farinha da alga liofilizada e outro da alga seca no secador solar. Como exce¢ao, na andlise de capacidade de captura do
radical ABTS o extrato utilizado para o material seco no secador solar foi 0 aquoso. As anadlises fitoquimicas das
principais classes de metabdlitos secundarios foram realizadas de acordo com Matos (2009). A capacidade de
sequestrar o radical DPPH foi monitorada de acordo com o método de Duan et al. (2006), adaptado. A capacidade de
captura do radical ABTS foi realizada de acordo com o método descrito por Rufino et al. (2007) com algumas alteragdes
(somente extrato aquoso da farinha obtida por secador solar).

Resultados

O extrato feito a partir da farinha da alga liofilizada e o extrato feito da alga seca no secador solar apresentaram
resultados semelhantes para as classes de metabdlitos secundarios investigadas, com a presenca de taninos,
esterdides e saponinas. As catequinas foram observadas apenas no extrato da alga liofilizada em pH acido. Para
ambos os extratos, ndo observou-se presenga de antocianinas, antocianidinas, flavondides, fendis, leucoantocianidinas,
flavonas, flavondis, flavanonas, flavanondis, xantonas, triterpendides e alcaldides. O poder redutor do radical DPPH
para quercetina (controle positivo) foi maior que o da G. domingensis para o extrato feito a partir da farinha da alga
liofilizada e o extrato feito da alga seca no secador solar, respectivamente, 5,0 + 0,17 pg/mL e 1,5 + 0,18 pg/mL (p <
0,05). O valor de TEAC, expresséao para determinar a atividade antioxidante pelo ABTS, foi de 18,9 uM trolox/20g, em
base seca.

Conclusao
O presente estudo indicou a presenca de alguns dos principais grupos de metabdlitos secundarios na macroalga.
Entretanto, a mesma apresentou baixa capacidade de inibir os radicais DPPH e ABTS.
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Introdugao

A busca por alternativas naturais para melhorar a qualidade de vida é crescente, e a nutricdo tem se adaptado de forma
continua, desenvolvendo novos conceitos (SANT'ANNA e cols., 2012). A preocupagdo com a saude tem levado a
alternativas na alimentagao, como a redugao da sacarose, que consumida em excesso pode desencadear problemas no
organismo (LIMA e MORAES, 2014). Neste contexto, evidencia-se a maior procura e consumo de alimentos funcionais,
em especial as frutas, que tém demonstrado resultados benéficos para a saude (MENDES e cols., 2013). Com isso, o
consumo de frutas no Brasil tem merecido destaque na busca por uma alimentagéo saudavel, favorecendo o consumo
dos sucos naturais e funcionais (DELLA LUCIA e cols., 2011; PERIN e ZANARDO, 2013).

Objetivos

Considerando os beneficios nutricionais e funcionais dos sucos de frutas, o presente estudo teve como objetivo realizar
determinagcao de preferéncia, dogura equivalente, aceitagdo, bem como, determinagdo da dogura ideal de sucos
adicionados de diferentes tipos frutas (maga, laranja e melancia), com a finalidade de adogar a preparagao.

Metodologia

Foram elaborados trés sucos diferentes com ingredientes "in natura". O suco base, feito de morango, abacaxi, couve,
gengibre e limao, foi separado em trés amostras: na amostra A foi adicionada a maga fuji, na amostra B, a laranja lima
e na amostra C, a melancia. As amostras foram preparadas e servidas imediatamente. A avaliacdo sensorial foi
realizada com 69 individuos acima de 18 anos escolhidos aleatoriamente. Foram aplicados os testes sensoriais de
aceitacao utilizando escala hedoénica de 9 pontos, teste intengdo de consumo e teste de ordenagao-preferéncia. Cada
participante analisou o grau de dogura e intengado de compra, finalizando com a ordem de preferéncia entre os sucos.
Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Instituicado (CAAE 32239414.0.0000.5291).

Resultados

O maior percentual para o atributo "poder de dogura" foi relacionado a amostra C, com 57% de aprovag&o para suco
adocado com melancia. As amostras A e B, adogadas com maga e laranja apresentaram percentuais aproximados na
avaliagcao sensorial de dogura, obtendo resultados de 35 e 30% respectivamente. Na intencdo de compra também
prevaleceu maior percentual, 45% para a amostra C (melancia), seguida da amostra A (mag¢éa), com 32% de intenc&o de
compra e, com 19%, a amostra B (laranja) foi o suco de menor percentual de intengdo de aquisigdo. Os resultados
demonstraram que a amostra C, adogada com melancia foi a de maior preferéncia por parte dos avaliadores (57%), a
amostra adogada com laranja, apresentou menor preferéncia (13%).

Conclusao
Conclui-se, que o uso da fruta melancia como adogante natural em sucos funcionais demonstrou um resultado mais
favoravel para o teste grau de dogura e intengdo de compra, favorecendo assim, o crescimento significativo do
segmento de bebidas funcionais, que utilizam o poder adogante da propria fruta, agregando maior qualidade nutricional
ao produto.
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Introdugao

O crescente interesse dos consumidores em alimentos, com alegagdes de saude, tem colocado os alimentos
funcionais dentro do mercado alimenticio. Dentre os alimentos funcionais a farinha da biomassa de banana verde
(FBBV), rica em amido resistente (AR), é de grande interesse na elaboragdo de produtos alimenticios auxiliando na
terapia nutricional, sobretudo nas doengas crénicas nao transmissiveis

Objetivos
O objetivo do presente trabalho foi desenvolver e caracterizar quimicamente farinhas da biomassa de banana verde
prata (FBBVP) e nanicao (FBBVN) e sua aplicagao em pao de mel.

Metodologia

Os frutos verdes adquiridos no mercado Municipal do Rio de Janeiro em agosto de 2015 foram selecionados,
higienizados, sanitizados (200 ppm de cloro) e coccionados sob pressdo por 20 minutos.As polpas cozidas foram
desidratadas em estufa ventilada a 65°C/20 h e moidas, obtendo assim as FBBV. Foram desenvolvidas 3 formulagdes
de pao de mel por modificagdo da formulagdo padrdo (P), com substituicdo parcial da farinha de trigo pelas FBBVP e
FBBVN em 30% e com 15% de ambas as FBBV, sendo estes denominados, respectivamente de pdo de mel A, B e C.
As andlises quimicas realizadas das FBBV e dos paes de mel foram: umidade, proteina, lipidios, minerais, fibra
alimentar (FA), AR e carboidratos por diferenga, conforme metodologias descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008. As analises fisicas dos paes de mel foram determinadas de acordo com REIS et al, 2001 para: peso, espessura,
comprimento e largura antes e apds o forneamento, indice de expansdo, rendimento e fator térmico em amostras
aleatdrias constituidas de paes de mel provenientes de uma mesma fornada. Os paes de mel também foram analisados
sensorialmente por provadores ndo treinados da universidade, aplicando o teste de preferéncia ordenagdo em 37
provadores e aceitagdo através da escala hedbnica de 9 pontos para os atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e
aspecto global em 75 provadores, com seu consentimento e aprovado pelo comité de ética em Pesquisa da
Universidade sob o numero 164/07.0s dados foram processados no software Statistical for windons versao 6.0
submetidos & andlise de variancia e testes de Tukey a 5%. Para o teste de preferéncia foi utilizada a tabela de
Friedman (p<0,05) e o critério para ser de boa aceitagéo foi indice de Aceitabilidade (IA) = 70%.

Resultados

As FBBV prata e nanicao apresentaram umidade em conformidade com, a legislagdo brasileira (ANVISA, 2015),
elevado teor de AR, FA, proteina e minerais. Os pdes de mel elaborados com FBBV conseqiientemente apresentaram
perfil quimico e nutricional superior ao do padrdo e foram considerados alimentos fontes de FA e AR (ANVISA, 2015).
Quanto as caracteristicas fisicas a maior diferenga (p<0.05) expressou-se na redugéo da altura pds-cocgao entre as
trés formulagdes com FBBV e a formulagao padrdo. A variagdo nessa determinagao pode indicar uma maior capacidade
de retengao de agua pelos componentes da massa dos paes de mel incorporados com a FBBV (FREITAS et al, 2015).
Todos os paes de mel foram considerados igualmente preferidos e obtiveram boa aceitagdo, com de 1A= 85% nos
atributos avaliados.

Conclusao

Conclui-se que a utilizagdo das FBBV agrega valor nutricional e funcional, pois aumenta o teor de FA, AR, proteinas e
minerais aos produtos, sem modificagbes das caracteristicas sensoriais e com boa aceitagado sensorial, propiciando
qualidade sensorial, nutricional e tecnolégica ao produto, servindo como alternativa para aplicagbes em diferentes
produtos
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Introducéo

O Brasil destaca-se como o maior produtor mundial de Passiflora edulis Sims, também conhecido como maracuja-
amarelo ou maracuja azedo, com produgéo aproximada de 491.619 toneladas (FNP, 2007). Contudo, a produgéo sofre
com perdas recorrentes, configurando-se um cenario de desperdicio. A tecnologia de alimentos, por sua vez equilibra
toda produgado. Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO) (1981) perda é “alguma mudanga na viabilidade,
comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento que o impega de ser consumido pelo povo”, podendo ser igual ao
produto colhido menos o produto consumido. Os frutos de maracujazeiro quando colhidos devem apresentar formato,
tamanho, massa, coloragado da casca, boa aparéncia, resisténcia ao transporte e vida util pds-colheita satisfatoria, para
garantir uma classificagdo adequada aos padrées de mercado (ABREU et al., 2009). A fixagcdo destas caracteristicas
sao importantes para viabilizar a identificagdo do produto ao consumidor e, consequentemente, o sucesso comercial da
atividade (DIAS et al., 2012). Muitos sédo os fatores que contribuem aos desperdicios de alimentos como: falta de
conhecimento técnico, de pessoal treinado, uso de praticas inadequadas de produgdo e principalmente no
desconhecimento de técnicas adequadas de manuseio pos-colheita (CENCI, 2000).

Objetivos

O objetivo deste trabalho é abordar as perdas qualitativas do maracuja- amarelo e como elas podem influenciar a
demanda no mercado,ja que os consumidores estdo cada vez mais conscientes e exigentes perante os produtos que
Ihes s&o ofertados.

Metodologia

Trata-se de uma revisao de literatura, realizada mediante a busca sistematica de peridédicos em sites eletrénicos como
SciELO, MedLine, PubMed e Lilacs. Utilizou-se os descritores “maracujazeiro”, “maracuja-amarelo” e “Passiflora edulis
Sims”, descritores universalmente aceitos.

Resultados

As perdas qualitativas e a falta de preparo no manejo comprometem a aceitabilidade do maracuja-amarelo, uma vez que
causam alteragdes como sabor, aroma e aparéncia devido a reagdes do metabolismo enddgeno, assim como perdas
nutricionais, ndo atendendo aos padrdes de qualidade.

Conclusao

Constatou-se que as perdas qualitativas interferem diretamente na demanda de mercado do Passiflora edulis Sims . O
efeito disto € a produgdo de excedentes logo, o desperdicio de alimentos. Assim, investir na area de ciéncia e
tecnologia de alimentos, na capacitagdo de profissionais e no aumento de vida Util de prateleira € uma percepgao
contemporanea, para a oferta de um produto de qualidade para a fruticultura industrial assim como para o equilibrio da
economia e seguranga alimentar.
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Introducéao

A oferta de produtos industrializados tem impacto direto no padrao alimentar da sociedade atual, o que impedem que as
refeicdbes sejam realizadas em casa. Com o emprego de novas técnicas de processamento, alguns alimentos
industrializados contem gordura vegetal hidrogenada em sua composi¢cao, sendo assim ricos em gorduras trans.

Objetivos
Este estudo teve por objetivo verificar se o teor de acidos graxos trans em roétulos de produtos alimenticios esta de
acordo com a legislagao vigente, bem como avaliar as implicagdes nutricionais para seus consumidores.

Metodologia

Amostra representada por 50 rétulos de biscoitos e salgadinhos comercializados na cidade de Salvador — Bahia. Como
instrumento para coleta de dados foi elaborada, uma lista de checagem baseada na legislagdo vigente, a Resolugao
Diretoria Colegiada no 360, de 23 de dezembro de 2003, Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados. Como base de dados foi feita uma pesquisa bibliografica sobre o nivel de conhecimento dos
consumidores acerca da ingestao de produtos alimenticios contendo gorduras trans, sendo esta informagao associada
aos riscos que a falta de conhecimento e a possivel ndo conformidade em rétulos podem implicar para a saude do
consumidor.

Resultados

Nos rétulos de salgadinhos, 10 constava a informagao, em tabela nutricional, de “0Og” de gorduras trans e apenas 01
tinha a informagéo “ndo contém”. Entre os biscoitos, 17 rétulos continham em suas tabelas nutricionais a informacéo de
“0g” de gorduras trans, em 10 estavam expressos “ndo contém”, 08 apresentavam a escrita por extenso “zero g”, e
apenas 03 aparecia o quantitativo de gorduras trans na porgdo. Quanto a lista de ingredientes, 05 biscoitos e 01
salgadinho continham gordura hidrogenada, sendo esta a principal fonte de acidos graxos trans na dieta. As industrias
de dleos e gorduras vém buscando processos tecnoldgicos que possam minimizar a formagao dos isémeros trans ou
que possam ser substituidas, a exemplo do uso de 6leo de palma e a interesterificacdo. Entre os rotulos avaliados, 02
biscoitos e 04 salgadinhos continham 6leo de palma, uma das fontes ricas em tocotriendis. Foi encontrada gordura
vegetal interesterificada em 04 rétulos de biscoitos e 01 de salgadinho. Dessa forma, a leitura do rétulo por parte do
consumidor é primordial para que possa influenciar na decisdo de compra e utilizagao do produto. No entanto, mesmo
com estas informagdes presente, o consumidor ainda desconhece o conceito e implicagbes dos acidos graxos trans,
apresentando pouco ou nenhum conhecimento sobre as gorduras trans, como sao formadas e o que pode causar no
organismo humano.

Conclusao

Fica evidente a necessidade de maiores esclarecimentos por parte das industrias quanto a presenca clara e objetiva
sobre a existéncia de acidos graxos trans em biscoitos e salgadinhos, bem como demais produtos industrializados.
Quanto a legislagéo, pode reformular a questdo sobre a exigéncia da declaragdo na rotulagem quanto aos teores de
acidos graxos trans frente as implicagdes a saude humana. Essa alternativa pode gerar implantagdo de novos métodos
tecnolégicos para reduzir o quantitativo dos isdmeros trans, além de promover educagao nutricional e beneficios aos
consumidores. Estes, por sua vez, devem tomar como rotina, a leitura dos rétulos como um todo, buscando incluir
produtos saudaveis na alimentagao.
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Introducao

O murici (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) é um fruto utilizado popularmente como alimento ou como agente
terapéutico, especialmente nas regidoes Norte e Nordeste do Brasil. Considerando-se o anseio dos mercados interno e
externo por sabores exoéticos, o murici apresenta grande potencial de aproveitamento e expansdo na culinaria. Suas
caracteristicas exéticas, como o sabor, o tornam candidato em potencial a exportagbes, bem como alternativa para
geragao de renda no mercado interno. Contudo, ainda ha necessidade de estudos sobre seus componentes fitoquimicos
e suas propriedades funcionais.

Objetivos
Caracterizar os frutos do murici (Byrsonima crassifolia (L.) Kunth) quanto a composigao de vitaminas antioxidantes.

Metodologia

Os frutos do murici foram coletados em Araiozes, Maranhado, Brasil. Em seguida, os frutos foram selecionados,
higienizados, acondicionados em sacos de polietileno com revestimento de folha de aluminio para impedir a passagem
da luz, sendo fechados por pressdo e armazenados a -20°C até o momento das andlises. As vitaminas antioxidantes
foram avaliadas por cromatografia liquida de alta eficiéncia, utilizando o cromatégrafo liquido Shimadzu modelo LC-20
AT, equipado com injetor automatico SIL-20AC, controlador CBM-20A, forno de coluna CTO-20A e detector de arranjo
de diodos (DAD) SPD-M20A, utilizando a coluna ACE 5 C18 (250 x 4,0 mm, 5 ym). A vitamina C (acido ascoérbico e
deidroascobico) foi determinada segundo Campos et al. (2009) e Cardoso et al. (2011), com modificagdes. A extragéo e
a quantificagdo dos carotenoides (B-criptoxantina, p-caroteno e luteina) foram realizadas de acordo com Sa e Rodriguez-
Amaya (2004), com modificagdes. O valor de vitamina A, expresso como equivalentes de atividade de retinol (RAE), foi
estimado de acordo com os fatores de conversao relatados pelo Institute of Medicine (2001). Ja a vitamina E
(tocoferois) foi avaliada segundo Brubacher et al. (1985). A identificagdo destes compostos foi realizada com base no
tempo de retengéo e espectro de absor¢gao UV, em comparagdo com os padrdes de referéncia. A quantificagao foi feita
pelo DAD, por meio da construcdo de curvas de calibragdo externa de 6 pontos com os respectivos padroes.Os
resultados foram expressos como média + desvio-padrao, em base umida.

Resultados

Os frutos de murici apresentaram 57,41 £ 3,08 mg/100g de vitamina C. Quanto aos carotenoides, detectou-se 14,54 +
0,35 pg/g de luteina, 5,70 + 0,15 ug/g de B-caroteno e 0,18 + 0,01 pg/g de B-criptoxantina, os quais correspondem a
48,25 pg/100g de equivalentes de atividade de retinol (RAE). Além disso, o murici apresentou 9,65 + 0,12 mg/100g de
vitamina E, sendo 6,49 + 0,07 mg/100g de a- tocoferol, 0,17 + 0,01 mg/100g de B-tocoferol, 2,66 + 0,07 mg/100g de y-
tocoferol e 0,33 + 0,02 mg/100g de &-tocoferol. Dessa forma, o consumo de murici (100g) contribui razoavelmente para
o fornecimento de vitaminas antioxidantes, satisfazendo a necessidade diaria de um homem adulto em vitaminas C, A
e E em 63%, 5% e 43%, respectivamente. Este foi o primeiro trabalho que identificou e quantificou tocoferéis em frutos
de Byrsonima crassifolia (L.) Kunth.

Conclusao

O murici € uma fonte importante de vitaminas antioxidantes. Considerando-se a importancia da manutengdo do estado
redox das células para redugao do risco de doengas cronicas ndo transmissiveis, o consumo de frutos de murici pode
contribuir positivamente para a saude da populagao.
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Introdugao

A barra de cereal foi introduzida ha mais de uma década, com o intuito de servir de complemento alimentar e substituir
os alimentos gordurosos nos lanches, sendo os esportistas e pessoas que se preocupam com alimentagao saudavel os
maiores consumidores (RAMOS; SOARES, 2008). Os principais cereais encontrados nas barras s&o: aveia, arroz,
milho, centeio, trigo e cevada, os quais sao gréos cuja estrutura ndo € alterada pelo processo de refinagdo (STELATO
et al., 2010). Dentre os micro-organismos envolvidos no processo de contaminagao dos graos destaca-se o Bacillus
cereus, previstos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria RDC n° 12 de 2001, como patogénico podendo causar
diarréia, nausea, dores abdominais, febre e até a morte em individuo imunodeprimidos.

Objetivos
Verificar a presenga de Baccillus cereus em barras de cereais integrais e light comercializadas na cidade de Maceid-AL.

Metodologia

As barras de cereais (24 amostras) foram obtidas em supermercados da cidade de Maceid, onde 12 amostras s&o de
barras de cereal integral e 12 amostras de barra de cereal light. Apdés a aquisicdo as amostras foram transportadas até
o laboratério multidisciplinar do Centro Universitario Cesmac para serem avaliadas. As analises microbioldgicas foram
realizadas de acordo com o Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, 2010.Foram
pesadas 25 gramas de cada amostra, realizada diluicdo seriada, e posteriormente inoculadas na superficie do Agar
Manitol Gema de Ovo Polimixina (AMYP) seletivo para Bacillus cereus. Em seguida incubadas a 30°C/24 horas. As
colbnias tipicas foram submetidas a provas bioquimicas: crescimento rizéide; atividade hemolitica; e teste de catalase.

Resultados

Observou-se que das 12 amostras de barras integrais, 3 amostras apresentaram comprovagado bioquimica para a
presenca de Bacillus cereus, e das 12 amostras lights 5 apresentaram indicac&o de positividade. A RDC n°® 12 de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA afirma que o limite aceitavel € 5x102 UFC de Bacillus cereus. No entanto, o presente
estudo apresenta um indicativo de presenga ou auséncia, visto que o Bacillus cereus é patogénico e extremamente
nocivo a saude. A contaminagdo provavelmente ocorreu por falta de condigdes higiénico-sanitarias adequadas na
produgao e manipulagéo. O fato de se tratar de um alimento industrializado e pouco estudado, justifica-se a importancia
da realizagdo deste trabalho pois servira para preencher uma lacuna na comunidade cientifica sobre este alimento tdo
amplamente consumido.

Conclusao
Conclui-se que o risco a saude através do consumo de barras de cereais ndo deve ser descartado uma vez que esses
alimentos podem apresentar contaminagao por Bacillus cereus.
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Introducéao

A fruticultura tem grande importancia na agricultura brasileira, correspondendo a 40% de sua produgdo (BARBOSA;
MACEDQO; et al., 2014).Partes ndo comumente usadas de frutas podem ser aproveitadas, diminuindo o impacto
ambiental e contribuindo simultaneamente para a qualidade nutricional de alimentos e saude do consumidor (STORCK;
NUNES; et al.,, 2014). A desidratagcdo dessas partes reduz seu volume, aumenta o tempo de prateleira e ainda
concentra os nutrientes presentes, principalmente minerais, elementos menos volateis que vitaminas, desempenhando
um efeito positivo no valor nutricional do alimento (GONDIM; MOURA; et al., 2005).

Objetivos
Determinar os teores de ferro, zinco e manganés nas farinhas produzidas da casca de maracuja doce, limao tahiti,
tangerina murcote e abacaxi pérola.

Metodologia

PRODUGAO DA FARINHA.

O maracuja doce, limao tahiti, tangerina murcote e o abacaxi pérola selecionados foram higienizadas e as cascas
separadas e picadas manualmente com auxilio de faca de ago inoxidavel. Posteriormente foram desidratadas em estufa
com circulagao de ar por aproximadamente 24 horas a 60° C, trituradas e peneiradas em peneira com granulometria de
28 mesh.

ANALISES DE MINERAIS.

As digestdes das amostras realizadas por via Umida, sistema aberto com aquecimento convencional em bloco digestor
com auxilio de acidos minerais (acido nitrico, acido sulfurico), a determinagao do ferro, zinco e manganés foram por
meio da espectrometria de absorgdo atdmica em chama. Os resultados obtidos tabulados com a utilizagdo do

Microsoft® Excel 2010, e a analise de variancia e a comparacgéo das médias pelo teste de Tukey (p<0,05) utilizando o
Origin® 6.0.

Resultados

Os teores de ferro, zinco e manganés determinados nas farinhas foram: 0,0835+0,0050 mg g'1 (Fe); 0,0648 +0,0017 mg
g’ (Zn); 0,7503 £0,0180 mg g~ (Mn) no albeldo do maracuja doce. 0,0902+0,0080 mg g~ (Fe); 0,0336+0,0032 mg g"'
(Zn), 0,8741+0,0227 mg g'1 (Mn) no flavedo do maracuja doce. 0,1130+0,0154 mg g'1 (Fe); 0,0070+0,0001 mg g'1 (Zn);
0,6920+0,0321 mg g (Mn) na casca do abacaxi pérola. 0,0370+0,0033 mg g'1 (Fe); 0,0127+0,0006 mg g'1 (Zn);
0,2283+0,0037 mg g'1 (Mn) na casca limao tahiti. 0,0132+0,0034 mg g'1 (Fe); 0,0256+0,0002 mg g'1 (Zn); 0,1357+0,0063

mg g'1 (Mn) na casca tangerina murcote.

Conclusao

Os teores mais elevados de ferro foram determinados na farinha da casca do abacaxi, mas muito semelhante
significativamente a farinha do albedo de maracuja doce. A maior quantidade de zinco foi encontrada na farinha do
albedo seguida da farinha do flavedo de maracuja doce. Quanto ao manganés, a farinha do flavedo de maracuja
apresenta valor significativamente maior, seguida da farinha do albedo e da casca de abacaxi, que nao diferiram entre
si. Dentre as amostras estudadas, a que contem menor quantidade de ferro e manganés é a amostra de tangerina
murcote, e menor teor de zinco € a amostra de limao tahiti. As farinhas que apresentaram menor quantidade dos
minerais estudados foram as de tangerina e lim&o.
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Introdugao

Segundo Koller (1994), as frutas citricas possuem varias formas de consumo além do suco e consumo fresco. O
subproduto da extragcdo do suco gera a produgdo do bagago, também conhecido como albedo, que é utilizado
principalmente no preparo de ragcéo animal. Esse residuo pode ser empregado na formulagdo de farinhas enriquecidas
que podem ser utilizadas em diferentes produtos de panificagdo como paes, biscoitos e massas alimenticias. O bagago
da laranja é bastante rico em fibras funcionais, que consiste no carboidrato nao digerivel isolado que apresenta efeitos
fisiolégicos benéficos para as pessoas e por isso, € adicionado aos alimentos industrializados, enriquecendo-os
nutricionalmente (VITOLO, 2008).

Objetivos
Caracterizar fisica-quimicamente a farinha obtida do residuo de laranja em diferentes temperaturas.

Metodologia

A farinha foi obtida a partir do residuo de laranja utilizando uma estufa de secagem com circulagao e renovagéo de ar
em duas diferentes temperaturas (50 e 60 °C), utilizado em torno de 50 g de amostra, contendo duas repeticdes para
cada temperatura. Apdés seco o material foi triturado com o um moinho de facas até atingir aspecto pulverulento. As
determinagdes fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Analise fisico-quimica pertencente ao Centro de
Ciéncias Humanas, Sociais e Agrarias, da Universidade Federal da Paraiba, sendo avaliados os seguintes parametros:
pH, acidez titulavel, vitamina C e umidade, as analises foram realizadas de acordo com a metodologia preconizada por
Brasil (2008).

Resultados

Observou-se comportamento similar descrito por Pereira (2016) em seus estudos na utilizagdo de material vegetal para
a fabricagdo e avaliagao da qualidade de farinhas obtidas em diferentes temperaturas. O teor de umidade diminuiu com
0 aumento da temperatura, esse comportamento pode ser atribuido ao aumento de temperatura durante o processo de
obtengéo de farinha, variando de 80, 12 e 11% para o material in natura e nas farinhas obtidas nas temperaturas de 50 e
60 °C, respectivamente. Os valores de pH elevaram-se em fungao do aumento da temperatura, tal fato pode ser
atribuido ao consumo de acidos em reagbes metabdlicas desencadeadas durante o processo de secagem, variando
entre 3,6 + 0,88, 3,7 + 0,02 e 4,6 + 0,03, para o material in natura e as farinhas obtidas nas temperaturas de 50 e 60 °C.
Os teores de acidez titulavel e vitamina C apresentaram comportamento similar, elevaram-se seus teores em fungao do
aumento da temperatura, para o material in natura e as farinhas obtidas nas temperaturas de 50 e 60 °C constatou-se
valores de a acidez titulavel de 0,56 £ 0,11, 0,57 £ 0,00 e 0,7 + 01 (% de acido citrico) e de vitamina C com 1,5 £ 0,2,
1,58 + 0,3 € 2,3 £ 0,1 mg (100-1). Esse comportamento é relatado por Ordéiez Pereda (2005), que explica que quando
a secagem inicial € muito rapida o vapor de agua pode ser eliminado da superficie do produto com maior rapidez do que
a agua, que se desloca do centro do alimento oferecendo forte resisténcia a transferéncia posterior de vapor. Com isto,
a acidez titulavel e a vitamina C que estavam localizadas no interior ndo foram lixiviadas, acarretando no aumento das
mesmas quando comparadas com o material de origem em fungdo da redugéo do teor de agua.

Conclusao

A utilizagdo do residuo do suco de laranja € uma alternativa viavel para a produgdo de farinha. A farinha obtida na
temperatura de 60 °C foi a que apresentou as melhores caracteristicas fisico-quimicas.

Referéncias

1. KOLLER, Otto Carlos. Citricultura: laranja, limao e tangerina. Porto Alegre: Rigel, c1994. 446 p.

2. VITOLO, Marcia Regina. Nutrigao: da gestagcao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2008. 628 p



3. BRASIL. Instituto Adolfo Lutz (IAL). (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Coordenadores
Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea - Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, p.1020, 2008.

4. ORDONEZ-PEREDA, J. A. Carboidratos. In: Tecnologia dos alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Séo Paulo: Artmed, 2005. p. 63-79. (v. 1, cap. 4).

5. PEREIRA, E. M. Produgéo de farinha de brotos de palma. 15/02/2016.F123. DISSERTACAO DE MESTRADO -
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE. 2016.

Palavras-chave: Qualidade; Reaproveitamento; Citrus; Secagem



PRODUTOS “LACFREE”: PANORAMA DA ROTULAGEM DE PRODUTOS PARA DIETAS
COM RESTRICAO DE LACTOSE NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
RENATA DE SOUZA SILVA; BRUNA LARISSA COSTA LIMA MARANHAO; RINALDINI CORALINI PHILIPPO
TANCREDI

T UNIRIO - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
resosilva@hotmail.com

Introdugao

Produtos denominados “lacfree” tém tido um aumento crescente em sua demanda. Por um lado, estudos como de
Lomer (2008), comprovam que com o tempo e/ ou a diminuicdo da ingesta de alimentos com lactose ha uma redugao
na produgao da enzima que digere este dissacarideo que, por sua vez, implica em quadros de intolerancia quando os
individuos s&o expostos a lactose. Produtos sem lactose ndo tem legislagcdo exclusiva, esses sdo categorizados como
alimentos para fins especiais de acordo com a Portaria n°® 29/98 do Ministério da Saude. A preocupagdo com a
rotulagem é fundamental ja que estes produtos sdo destinados a uma populagao especifica.

Objetivos
Dada a relevancia do tema no que diz respeito a saude e a informacao, este estudo teve como objetivo realizar um
levantamento destes produtos em supermercados varejistas situados no Estado do Rio de Janeiro.

Metodologia

Foram analisadas 37 amostras, dentre elas iogurtes, bebidas lacteas e compostos lacteos, com variedade de marcas,
sabores, tamanhos de embalagens. Atualmente a Lei n° 6759 de 2014, do Estado do Rio de Janeiro, dispde sobre a
separagao dos produtos “lacfree” nos mercados de modo que facilite o consumidor que vai em busca deste tipo de
produto.

Resultados

Foi observada a utilizagdo da expresséo “lacfree” como estratégia de marketing sendo vastamente usada em produtos a
base de soja, o que contraria a RDC 259 de setembro de 2002 que é sobre ter no rétulo a informagao de que a auséncia
da lactose é uma caracteristica inerente ao produto, o que ndo havia nos produtos analisados. Ha associagéo explicita
de produtos “lacfree” a boa forma fisica com propagandas referentes a sintese de colageno e outros beneficios que
dificultam o entendimento do consumidor sobre o que é de fato o produto “sem lactose”. E importante ressaltar que em
todas as amostras analisadas, na listagem de ingredientes associada a presencga da lactose ha a enzima que digere
este dissacarideo e facilita a metabolizagédo aos que tém dificuldade me fazé-la e este é o beneficio fim deste tipo de
produto. No painel secundario do rétulo, todos os produtos contemplavam informagbes sobre o consumo sob a
indicag&o de profissional médico ou nutricionista. Dentre os laticinios que informaram “lacfree”, primeiramente com 83%
encontram-se os iogurtes, seguidos do leite fluido com 11% e do leite fermentado com 8%. Com relagédo aos corantes,
verificou-se a presenga 26 produtos corados. Os estabilizantes encontrados em iogurtes se enquadram todos dentro da
lista, porém os presentes no leite (trifosfato de sddio, monofosfato de sédio, difosfato de sddio) ndo eram tabelados. Os
emulsificantes encontram-se listados. Todos os produtos analisados estdo adequados a Lei 10.674/03, e informam se
contém ou ndo gluten e todos informam a existéncia de alergénicos, onde alertam a presencga de proteina do leite e
analogos, de acordo com a RDC 26/2015, do Ministério da Saude.

Conclusao

A maioria dos produtos estava de acordo com a legislagdo, entretanto ha um oportunismo mercadolégico em torno
desse mercado devendo, portanto haver maior atengcdo com a informagdo ao consumidor € no que diz respeito aos
aditivos que estdo sendo utilizados de forma qualitativa e quantitativa para suplantar as alteragdes organolépticas
provocadas pela alteragdo na composi¢cao dos alimentos.
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Introducao

A agua é essencial para todos os seres humanos e sua importancia para a saude publica é largamente reconhecida,
pois a garantia da potabilidade é fundamental para a populagédo (SCORSAFAVA et al., 2013). A agua é prépria para o
consumo humano quando os parametros microbiolégicos e fisico-quimicos atendem as especificagdes de potabilidade
estabelecidas pela Portaria n® 2.914/2011 (BRASIL, 2011).

Objetivos
Com este trabalho objetivou avaliar as condigbes higiénicossanitarias relacionadas ao abastecimento de agua e avaliar
a qualidade microbioldgica da agua utilizada por quiosques de praia.

Metodologia

Foi realizado no periodo de agosto a outubro de 2014 um estudo transversal em quiosques de praia localizados em Vila
Velha-ES. De 30 quiosques existentes no local estudado, dez concordaram em participar da pesquisa, correspondendo
a 33,33% dos quiosques contatados. Foi aplicada uma lista de verificagdo baseada nos itens relacionados ao
abastecimento de agua contidos na Resolugdo 216/2004 (BRASIL, 2004). Foram coletas amostras de aguas em 10
quiosques de praia, sendo incluidos estabelecimentos que utilizavam ou ndo aguas subterraneas. Para coleta utilizou-
se recipiente esterilizado e devidamente identificado e em seguida as amostras foram transportadas ao laboratério. Para
as analises, foram adotados procedimentos descritos no Compendium of Methodos for the Microbiological Examination
of Foods (DOWNES e ITO, 2001). Foram realizados os seguintes testes: presuntivo para coliformes, confirmativo para
coliformes a 35 °C, confirmativo para coliformes a 45 °C. Os resultados obtidos serdo analisados e comparados com o
que esta previsto na Portaria n° 2914 de 2011 (BRASIL, 2011).

Resultados

Foi observada por meio da aplicagéo da lista de verificagao que 80% dos quiosques utilizavam apenas agua da rede de
abastecimento publico. Quanto ao tratamento prévio a utilizacdo da agua, verificou-se que nenhum dos quiosques
realizava tal procedimento. Quanto a frequéncia da limpeza da caixa d’agua, foi observado que 70% (n=7) dos
quiosques realizavam a cada 6 meses. Com relagado a realizagdo de analises microbiolégicas da agua utilizada nos
quiosques, 50% (n=5) dos quiosques realizavam coleta e encaminhavam amostras para analise pelo menos uma vez
ao ano. Quanto ao registro da ultima visita realizada pela Vigilancia Sanitaria no estabelecimento, 80% (n=8) dos
quiosques haviam recebido a fiscalizagdo ha mais de seis meses. Apesar de 25% (n= 3) dos quiosques utilizarem
aguas provenientes de pogos subterréneos, verificou-se que todas as amostras de todos os quiosques (100%)
atenderam ao padrao para coliformes 35 °C e 45 °C. A analise de bactérias heterotréficas ndo € um parametro exigido
pela legislacdo brasileira para agua de consumo humano, mas permite avaliar a qualidade da agua utilizada em
procedimentos de pré-preparo e preparo dos alimentos. Das amostras analisadas, 41,66% (n=5) apresentaram
contagem superior 500 UFC/mL para bactérias heterotréficas, sendo que 16,66 (n=2) eram amostras provenientes de
pogos subterréneos.

Conclusao

Os resultados obtidos a partir da lista de verificagdo indicam que a maioria dos estabelecimentos tem preocupagdo com
a qualidade da agua utilizada. A pesquisa sobre qualidade microbiolégica das amostras de agua analisadas nao revelou
resultados preocupantes, mas, deve-se considerar a necessidade do acompanhamento frequente para verificagao do
atendimento a legislagdo vigente.
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Introdugao

Os alimentos podem trazer muitos beneficios a saude, pois contém inimeros compostos bioativos, como vitamina C
(acido ascorbico), vitamina E (a-tocoferol), carotenoides e compostos fendlicos, em especial os flavonoides.
Amplamente distribuidos em alimentos de origem vegetal, esses compostos bioativos possuem potentes capacidades
antioxidantes capazes de reduzir danos oxidativos nas células causados pela agdo de radicais livres. Estudos
epidemioldgicos indicam que a ingestdo de vegetais esta relacionada com a redugdo do risco de desenvolvimento de
inUmeras doengas crbnicas, tais como céancer, doengas inflamatérias e doengas cardiovasculares, e confirmam que
antioxidantes exégenos, especialmente fornecidos pelos alimentos, sdo essenciais para minimizar o estresse oxidativo
nas células. Recentes pesquisas sugerem inumeros beneficios no consumo de sementes recém-germinadas para a
saude humana ao demonstrarem que o processo de germinagado gera uma excelente fonte de compostos fendlicos e
antioxidantes, apontando, assim, como uma importante alternativa para uma alimentagdo mais nutritiva.

Objetivos
O objetivo deste estudo foi quantificar os compostos fendlicos e avaliar a atividade antioxidante em graos de lentilha
(Lens culinaris) em diferentes dias de germinagéo.

Metodologia

As amostras previamente desidratadas foram trituradas e foi obtido um extrato utilizando-se metanol como solvente, de
acordo com o método de Khattak et al. (2007), sendo armazenadas sob refrigeragdo até sua utilizagdo. O teor de
compostos fendlicos totais foi determinado pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau (Meda et al., 2005). A
capacidade antioxidante foi analisada através dos testes da captura dos radicais DPPHe e ABTS++, segundo o método
descrito por Brand-Williams, Cuvelier e Berser (1995) e Re et al. (1999), respectivamente. Os dados obtidos foram
analisados estatisticamente através da analise de variancia (ANOVA) de uma via seguida pelo teste post hoc de Tukey,
quando P<0,05.

Resultados

Os resultados indicam que a germinagdo aumentou os niveis de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante
das sementes, principalmente nos dias finais do processo germinativo. Periodos de picos foram observados e se
mostraram significativos para ambas as amostras a partir do quarto dia de germinagao.

Conclusao

O presente trabalho demonstrou que o processo de germinagdo de sementes € uma técnica eficaz que contribui para
elevar o teor de compostos fendlicos e aumentar a atividade antioxidante destes alimentos, o que pode trazer inUmeros
beneficios a saiude humana. Sendo assim, consumo de brotos é uma excelente alternativa para quem busca uma
alimentagao mais saudavel.
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Introdugao

A elaboragdo de embutidos carneos com adicdo de fibras alimentares poderiam proporcionar ao consumidor efeitos
benéficos a saude (BISWAS et al., 2011; DECKER; PARK, 2010). Estudos epidemioldgicos e clinicos comprovam que
a fibra exerce uma forte influéncia positiva na saide humana, com destaque na diminuicéo dos niveis de colesterol total
e LDL-colesterol, melhorar a tolerancia a glicose e a resposta insulinica, reduz a hiperlipidemia, aumenta a saciedade,
contribui para a saude gastrointestinal bem como a prevengao de certos tipos de cancer, como cancer de célon
(BOURASSA et al., 2016; GOLDSMITH; SARTOR, 2014).

Objetivos
Objetivou-se avaliar a resposta metabdlica de ratos que receberam dietas experimentais contendo farinha de salsicha
de frango com fibras alimentares.

Metodologia

O experimento foi realizado apés aprovagéo pelo Comité de Etica e Bem Estar Animal da Universidade Federal de
Santa Maria sob n°® 125/2011. As dietas experimentais foram divididas nos seguintes tratamentos: dieta com caseina
(controle) e dietas em que a caseina foi substituida por farinha de salsicha de frango sem fibras alimentares (ST),
farinha de salsicha com quitosana (SQ), farinha de salsicha com farinha de linhaca dourada desengordurada (SLD) e
farinha de salsicha com farinha de linhaga dourada integral (SLI). Elaboradas conforme o American Institute of Nutrition
(AIN-93G). Foram utilizados 35 ratos machos da linhagem Wistar, recém-desmamados, distribuidos sete
animais/tratamento. Foi realizada a pesagem dos animais, consumo de ragdo e coleta das fezes. Ao final do
experimento, foram realizadas as dosagens de Colesterol Total, Lipoproteina de alta densidade (HDL-c), lipoproteinas de
baixa densidade (LDL-c), Triglicerideos e Glicose. Foram removidos e pesados os rins, a gordura epididimal, o figado e
o ceco de cada animal. Os resultados foram analisados por meio de Andlise de variancia e teste de Tukey (p<0,05%).

Resultados

Observou-se que nao houve diferenga no consumo alimentar, ganho de peso dos animais, gordura epididimal, Colesterol
Total e LDL-c. As concentragbes de Triglicerideos e Glicose foram maiores no SQ, 130mg/dl e 192mg/dI,
respectivamente. Os grupos SLI e SLD, apresentaram menor Triglicerideos, 85mg/dl e 99mg/dl. O figado dos animais
que receberam caseina (3,79 £ 0,37) e ST (3,49 £ 0,18) foi maior que os demais e os rins do ST foram maiores (0,85+
0,6). A producao de fezes do ST foi 23% menor que os grupos que receberam farinhas de salsichas com fibras e o pH
foi o maior (7,1). Os animais que receberam dietas SLI, SLD e SQ apresentaram maior producédo de fezes umidas e
secas, peso cecal cheio e menor pH fecal (abaixo de 6,2), quando comparados com os demais.

Conclusao

Verificou-se que as fibras alimentares adicionadas nas salsichas contribuiram com pouco efeito em relagdo aos
pardmetros bioquimicos, ganho de peso e gordura corporal dos ratos, entretanto aumentaram a produgéo fecal e
fermentagao o que reflete em um bom funcionamento intestinal.

Referéncias

BISWAS, A.K; KUMAR, V; BHOSLE, S; SAHOO, J; CHATLI, M.K. Dietary fibers as functional ingredients in meat
products and their role in human health. International. Journal of Livestock Production, v.2(4), p. 45-54, 2011.
BOURASSA, M.W; ALIM, I.; BULTMAN, S.J.; RATTAN, R.R. Butyrate, neuroepigenetics and the gut microbiome: Can a
high fiber diet improve brain health? Neuroscience Letters . (2016), http://dx.doi.org/10.1016/j.neulet.2016.02.009.
DECKER, E.A; PARK, Y. Healthier meat products as functional foods. Meat Science, v.86(1), p. 49-55, 2010.
GOLDSMITH, J.R, SARTOR, R.B. The role of diet on intestinal microbiota metabolism: down-stream impacts on host
immune function and health, and therapeutic implications. J Gastroenterol. v. 49(5), p. 785-798, 2014.

REEVES, P.G; NIELSEN, F.H; FAHEY, J.R.G.C. AIN-93 purified diets for laboratory rodents: final report of the American



Institute of Nutrition ad hoc writing committee on the reformulation of the AIN-76A rodent diet. The Journal of Nutrition,
v.23 (11), p.1939-51, 1993.

Palavras-chave: Linhaca; Metabolismo; Nutrigdo; Quitosana



RESVERATROL, CURCUMINA, PIPERINA E a-OXALDEiDOS: BIOATIVIDADE EM CELULAS
DE ADENOCARCINOMA MAMARIO HUMANO MCF-7
BETINA SCHMIDT; ELIANE FIALHO
T UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro
schmidt_betina@yahoo.co.uk

Introducao

O cancer de mama esta entre os principais tumores que atinge a populagdo mundial (CAIRNS e cols, 2011). Durante a
reacéo de Maillard, sdo formados os alfa-oxaldeidos como o glioxal, metilglioxal e a 3-Deoxiglicosona, precursores dos
Produtos Finais de Glicagdo Avangada. Pela geragao de radicais livres e modificagdo de proteinas, os Produtos Finais
de Glicagdo Avangada promovem estresse oxidativo e alteragdes morfoldgicas e funcionais, se tornando agressivos
para células normais, porém, potenciais quimioterapicos (BROWNLEE, 2005). O aumento da via glicolitica em tumores,
ocorrida como forma de adaptagcdo a demanda de glicose por células cancerosas, justifica a formacéo de metilglioxal e
glioxal aumentada nesta situagdo. O sistema da glioxalase esta envolvido na detoxificagdo dos alfa-oxaldeido
(GATENBY e cols, 2014). A glioxalase 1 catalisa a conversdo do metilglioxal citotoxico ao ndo téxico hemitioacetal,
utilizando a Glutationa Reduzida como cofator. Ha evidéncias de que alguns tipos de tumores sofrem adaptagcdo ao
aumentar a expressao da glioxalase 1 a fim de eliminar o excesso de metilglioxal, produzido na condigao de cancer
(GALUZZI e cols, 2013). Compostos bioativos, tais como resveratrol, curcumina e piperina, sdo substancias naturais
que apresentam atividades quimiopreventivas e quimioterapéuticas. Recentes estudos mostram que os compostos
bioativos de alimentos possuem propriedades anti-inflamatérias e antioxidandes, inibindo estagios do processo de
carcinogénese (DOUCETTE e cols, 2013).

Objetivos
Avaliar os efeitos do resveratrol, da curcumina e da piperina, sobre o sistema da glioxalase em células de
adenocarcinoma mamario humano MCF-7.

Metodologia

Células de cancer de mama foram cultivas em meio suplementado. As células foram tratada com diferentes
concentragdes dos compostos bioativos. A viabilidade celular foi determinada por meio do método de redugdo do MTT.
A atividade da glioxalase 1 foi monitorada por espectrofotometria. A atividade mitocondrial foi avaliada pela utilizagao do
JC-1, marcador especifico para mensurar o potencial de membrana mitocondrial. O nivel de significancia das diferencas
entre as médias foi avaliado pelo método de andlise estatistica “teste t de Student, ndo pareado” (P < 0,05) e por
analise de variancia (ANOVA).

Resultados

A toxicidade destes compostos se demonstrou tempo e dose dependente. Os compostos bioativos geraram um
prejuizo sobre o potencial de membrana mitocondrial das células de cancer de mama, esta alteragdo pode indicar dano
mitocondrial e formagao de espécies reaitivas do oxigénio. Ao pré-incubar as células com os antioxidantes glutationa
reduzida e N-acetilcisteina, observamos que ambos geram efeitos de protegdo as células ao efeito citotéxico dos
compostos bioativos. Foi ainda observado que o tratamento com os compostos bioativos isolados diminui a atividade
da glioxalase 1, e esta queda foi dose dependente. Na avaliacdo da liberagdo de lactato, produto final da via da
glioxalase, observamos que esta liberagao foi prejudicada nos grupos tratados com os compostos bioativos, e podemos
associar este dado ao efeito deletério deles a mitocondria das células.

Conclusao
Estes resultados obtidos em cultura de células indicam o potencial para pesquisa clinica ao subsidiar o uso de agentes
adjuvantes durante a terapia de cancer de mama com CBAs.
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Introducao

O presente trabalho avaliou a rotulagem de produtos alimenticios enquadrados como farinha de trigo industrializada e
fortificada. No Brasil os estudos indicam que alimentos feitos com farinha de trigo sdo fontes importantes de nutrigao
para populacdo em geral e que quando fortificados tornam-se uma alternativa viavel para cobrir a deficiéncia de ferro.
(BARBOSA, et al. 2012).

Objetivos

A correta informagao nutricional € de grande importancia, além de ser fundamental para permitir escolhas de alimentos
adequados ao perfil do consumidor, mesmo sendo um produto de amplo consumo e ja consolidado no mercado. Assim,
este estudo teve por objetivo avaliar e investigar a adequagdo das informagdes obrigatdrias de rotulagem desses
produtos, avaliando o nivel de cumprimento e sua conformidade com a legislagdo vigente.

Metodologia

Foram coletadas 18 amostras de farinha de trigo de diferentes marcas e tipos, em duplicata, no total de 36 amostras,
obtidas em grandes redes de supermercado na cidade do Rio de Janeiro, durante o ano de 2013. Para a analise dos
rétulos, utilizou-se a RDC 259/ 2002 sobre rotulagem de alimentos embalados, do Ministério da Saudde. E a lei N° 10.
674, de 16 de maio de 2003, do Ministério da Saude, sobre informagdes complementares informando presenga ou nao
de gluten.

Resultados

Foram verificadas 57 inadequagdes nas 36 amostras. Entre as elas, 3% das amostras nao identificou o local de origem,
8% das amostras ndo informou o nimero do lote ou data de produg&o, 3% das amostras nao informou o prazo ou data
de validade, 67% das amostras nao informou cuidados sobre conservagéo apods aberto, 6% das amostras nao informou
lista de ingredientes, e por fim 72% das amostras ndo fizeram qualquer alusdo aos aditivos. Todas as 36 amostras,
informaram “Contém Glaten”. Observou-se que 39% das farinhas é proveniente de moinhos localizados no estado do
Rio de Janeiro, seguido de 33% de Minas Gerais, e 28% de Sao Paulo.

Conclusao

Os resultados concluem que, ainda é possivel observar inadequagdes consideraveis no tocante as informagdes
obrigatdrias de rotulagem vigentes desde 2002. Nao houve um roétulo ausente de irregularidade, o que pode representar
dano ao consumidor. A declaracdo da presenca do gluten em todos os rétulos avaliados foi um dos pontos positivos
observados no estudo. A declaragao da auséncia ou presenga de componentes envolvidos em situagdes de intolerancia
é essencial no momento da aquisicédo, ja que muitos produtos deixam duvidas quanto a sua composi¢cdo, podendo
causar riscos a saude dos consumidores.
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Introdugao

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de suco de laranja, sendo o néctar o produto de maior
crescimento no mercado. Na tentativa de descobrir as consequéncias da exposi¢cao dos dentes a bebidas acidas,
Xavier et al. (2011) verificou a necessidade de pesquisas mais aprofundadas em relacdo a degluticao de alimentos com
pH baixo, afirmando ser imprescindivel a realizagdo de estudos in situ e in vivo, para que todas essas consideragdes
sejam investigadas.

Objetivos
Avaliar os Sodlidos Soluveis Totais e pH de cinco marcas de néctares de laranjas e adequagao da rotulagem das
embalagens a legislagao.

Metodologia

Foram analisadas 5 marcas, 4 embalagens separadas por fabricante, marcadas por algarismo de I, II, Ill, IV e V, e
distribuidas em copos descartaveis de 50ml, cada uma com 20ml de néctar, em triplicata, no laboratério da FAMETRO.
O pH foi determinado em pHmetro e os Sdlidos Sollveis Totais em Refratdbmetro, em delineamento inteiramente
casualizado, com cinco tratamentos e 4 repeticdes por marca de néctar, e os dados submetidos a analise de variancia
(ANOVA), e as médias comparadas pelo o teste Tukey a 5% de probabilidade, pelo SISVAR /UFLA. Foram observadas
as informagdes de rotulagem para a verificagéo da adequagao das embalagens a legislagao vigente.

Resultados

A marca Il obteve o maior valor de pH (3,80) e a marca IV o menor (2,95). Para Sdlidos Soluveis Totais o menor valor
foi na marca V (11,32), e o maior na marca Il (12,71). Todas as marcas apresentaram elevada concentragdo de Sdlidos
Soluveis Totais e pH abaixo de 5,5. Estes elevados valores associados, podem causar desmineralizagéo e erosao
dentaria levando ao aparecimento de caries dentarias sendo esta a doenga cronica mais comum nessa faixa etaria e
um problema de saude publica mundial além de influenciar na degluticdo, dependendo da quantidade e frequéncia do
consumo de néctar industrializado, fato observado clinicamente por Leme et al. (2011). Em relagado as informagdes de
rotulagem, verificou-se que maiorias das marcas atenderam a legislag&o brasileira, em Brasil (2013) e Brasil (2002), de
embalagens, classificagao, registro, padronizagéo e requisitos de qualidade.

Conclusao

Todas as marcas apresentaram elevada concentragdo de Sdlidos Solluveis Totais associada a um baixo pH, podendo
contribuir para o desenvolvimento de lesdes de carie caso estes alimentos sejam consumidos em excesso por
criangas. Em relagdo a rotulagem, a maioria das marcas atendeu a legislagéo brasileira de embalagens, classificagao,
registro, padronizagao e requisitos de qualidade.
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Introducéo

A Doenga Celiaca (DC) é uma sindrome autoimune, caracterizada por dano na mucosa do intestino delgado, causada
pela fragdo de gliadina do gluten do trigo e das proteinas soldveis em alcool (prolaminas) da cevada e do centeio, em
individuos geneticamente predispostos. O tratamento da DC consiste na retirada de alimentos com gluten, realizando
substituicdes de cereais e farinhas. O teff € um cereal que pode substituir a farinha de trigo em diversas aplicagdes,
sendo seu valor nutricional semelhante ou superior ao trigo e outros cereais. Tornou-se uma alternativa alimentar
promissora para portadores da doenga celiaca, pois € livre de gluten, com consideraveis quantidades de proteinas,
fibras, vitaminas e minerais (SPAENIJ-DEKKING et al., 2005). A melhora nutricional de produtos destinados aos
pacientes celiacos se faz importante, devido aos alimentos sem gliten disponiveis atualmente oferecerem
caracteristicas nutricionais deficientes, compostos basicamente por amido, baixo teor de fibras, vitaminas e minerais
(GALLAGHER et al., 2004).

Objetivos
Pela inexisténcia de estudos sobre esse cereal no Brasil, esse trabalho teve como objetivo analisar a composigao
centesimal da farinha de teff, buscando obter uma alternativa de melhor qualidade nutricional para os celiacos.

Metodologia

Foi utilizada a farinha de teff produzida pela Bob Red Mill. As amostras foram doadas pela importadora do produto Labra
Import, Export e Distribution. As anadlises foram feitas em ftriplicata no Laboratério de Bromatologia da Universidade
Federal de Pelotas. A determinagao de umidade foi feita por secagem direta em estufa a 105 °C e os resultados de
cinzas foram obtidos por meio de incineragédo a temperatura de 500 — 550 °C em mufla, descritas pelas normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Para determinacao de lipideos utilizou-se o método de Soxhlet, a determinacao de proteina
foi realizada a partir do método Kjeldhal e fibra bruta pelo método gravimétrico, seguindo os métodos descritos pela
Association of Official Analytical Chemists. Os carboidratos foram calculados por diferenga (% umidade + % cinzas +
% lipideos + % proteina + % fibra - 100 = carboidratos).

Resultados

A farinha de teff apresentou 9,33% de umidade, 2,83% de gordura, 12,46% de proteina, 71,49% de carboidrato, 1,98%
de cinzas e 2,13% de fibra bruta. Valores semelhantes ao presente estudo foram encontrados em outro estudo
comparando diferentes variedades de teff, com média de 2, 3% de gordura, 10,4% de proteina, 2,45% de cinzas e 3,3
% de fibra bruta BULTOSA (2007). Forsido et al. (2013) também encontrou, em seu estudo, quantidades elevadas de
gordura (3,71%), cinzas (2,33%) e proteina (9,81%) na farinha de teff. Os valores foram superiores a maioria dos outros
cereais e farinhas destinados a produtos sem gluten relatados na literatura, tais como arroz, milho e mandioca, sendo
que o valor de proteina s6 foi menor que o valor encontrado no trigo (15,45%).

Conclusao
A farinha de teff mostra-se uma excelente alternativa no enriquecimento nutricional de farinhas substitutas de gluten,
uma vez que pode contribuir na melhoria da qualidade da dieta dos pacientes portadores da doenga celiaca.
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Introdugao

O queijo ricota é um derivado lacteo produzido a partir da albumina do soro de leite, adicionado em até 20% de leite,
tratado convenientemente e tendo o maximo de 3 dias de fabricacdo (BRASIL, 1997). Na producdo de queijos a
utilizacdo do cloreto de sddio € uma ferramenta de grande importancia para o conhecimento das caracteristicas
sensoriais e nutricionais deste produto, considerando-se o sal de essencial importancia na maturagédo dos queijos. No
entanto, o consumo excessivo do sodio esta implicado no desenvolvimento de doengas crénicas como a hipertensao
arterial sistémica (SOARES; MIGUEL; BORGES, 2011). Logo, o rétulo nutricional € uma importante ferramenta que
possibilita ao consumidor conhecer a composigcdo dos alimentos e através disso fazer escolhas mais saudaveis
(FERREIRA; SILVA, 2010).

Objetivos

Observando-se a necessidade de uma redugdo do teor de sodio em queijos, levando em consideragdo a sua
importancia em muitas dietas, o objetivo do estudo foi verificar o teor de sddio nos rétulos de queijos ricota
comercializados no Estado da Paraiba-PB.

Metodologia

Foram adquiridas amostras em diferentes pontos comerciais do Estado da Paraiba de sete marcas diferentes (A, B, D,
E, F, H e I) com trés lotes distintos de queijo ricota, no periodo de junho a outubro de 2015. A avaliagdo do teor de
sodio foi feita levando em consideragdo a porgdo declarada no rétulo dos queijos e convertida para 100g como
preconiza a legislagdo (BRASIL, 2003). O teor de sddio foi classificado segundo Felicio et al. (2013) que classificou os
teores de sédio em: baixo (120 mg/100 g), moderado (entre 120 e 400 mg/100 g) e alto (>400 mg/100 g).

Resultados

Das marcas analisadas, apenas duas (D e E) obtiveram teores abaixo de 120 mg/100 g, com valores de 63 mg e 18 mg
em 100 g, respectivamente, sendo considerados com baixo teor de sdédio. Quatro marcas (A, F, H e |) foram
classificadas com moderado teor de sédio, variando entre 200mg a 303mg/100 g e a marca B apresentou valor superior
a 400 mg/100 g, sendo considerada com alto teor de sédio. A média geral para as cinco marcas analisadas foi de 219
mg/100 g. Achados semelhantes foram encontrados por Silva e Ferreira (2010) que analisaram cinco marcas de queijos
ricota provenientes da cidade de Campos dos Goytacazes, Rio de Janeiro e observaram que 40% das ricotas
apresentavam teores de sodio superiores a 200 mg/100 g em seus rétulos sendo consideradas com moderado e alto
teor de sadio.

Conclusao

Conclui-se que cerca de 70% dos rétulos apresentam teores de sédio que vao de moderado a alto teor de s6dio em uma
por¢éo de 100 g. Os dados sao preocupantes, pois a ricota pode ser indicada em condutas dietoterapicas com redugao
de sddio para pacientes com controle da hipertensao arterial, lesGes renais e outras doengas cronicas. Portanto, faz-se
necessario maior rigor e controle no processo de produgédo e adigcdo de sddio em queijos ricotas, visando garantir a
seguranga alimentar dos consumidores e principalmente maior eficacia e fidedignidade das condutas dietoterapicas.
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Introducao

O queijo de manteiga € um alimento obtido mediante coagulagdo do leite com emprego de acidos organicos de grau
alimenticio, cuja massa é submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo exclusivamente de manteiga de
garrafa (BRASIL, 2001). O rétulo nutricional € uma importante ferramenta para a escolha dos alimentos pelos
consumidores. Dentre as informagdes que devem constar no rétulo encontra-se o teor de sédio, importante mineral para
a fabricagao dos queijos, melhorando a consisténcia, sabor e durabilidade. No metabolismo humano, o sdédio participa
de processos essenciais a vida, porém seu consumo em excesso esta implicado em prejuizos a saude levando ao
desenvolvimento ou agravamento de doengas (NASCIMENTO et al, 2015).

Objetivos
Diante disso, objetivou-se classificar os teores de sdédio presente nos rétulos de queijos de manteiga comerciais do
Estado da Paraiba - PB.

Metodologia

Verificou-se o teor de sddio por meio dos rétulos nutricionais em queijos do tipo manteiga de diferentes marcas e lotes
comercializados no Estado da Paraiba - PB no periodo de junho a outubro de 2015. Os dados foram coletados
observando os rétulos de 5 marcas diferentes de queijos de manteiga, onde para cada marca foi obtido 3 lotes distintos,
totalizando 15 embalagens. As marcas receberam as denominagdes C, D, E, F e J. Para a averiguagado do teor de
sodio levou-se em consideragao a porgao declarada no rétulo dos queijos, sendo os valores convertidos para 100 g
(BRASIL, 2013). A classificagao do teor de sédio foi segundo o estudo descrito por Felicio et al (2013), classificando os
teores de sadio em: baixo (<120 mg/100 g), moderado (entre 200 mg e 400 mg/100 g) e alto (>400 mg/100 g).

Resultados

Das cinco marcas analisadas, 80% obtiveram em seus rétulos valores acima de 400 mg/100 g, considerados, portanto,
com alto teor de sédio. Dentre as marcas com alto teor em sdédio, trés (C, E e J) apresentaram valores quase trés
vezes maiores que 400 mg/100 g (alto teor de sddio) ficando os valores em torno de 1166 mg/100 g. A marca D foi
classificada como moderado teor de sddio, obtendo valor de 316 mg/100 g. Nenhuma marca apresentou baixo teor de
sodio (<120 mg/100 g). A média geral para as cincos marcas analisadas foi de 869 mg/100 g de sédio. Segundo RDC n°
54 (2012) para que um alimento sdlido possa ser considerado rico em sddio, este deve possuir um valor igual ou maior
que 120 mg de sodio em 100 g do produto. Sendo assim, todos os rotulos analisadas s&o considerados ricos em
contetdo de sédio. E importante ressaltar que ja existem acordos assinados entre o Ministério da Satde e industrias de
alimentos para redugéo gradativa de um minimo de 25% do teor em so6dio até o ano de 2020 em diferentes categorias
de alimentos processados, incluindo os laticinios (BRASIL, 2013).

Conclusao

Os roétulos de queijo de manteiga comercializados no Estado da Paraiba - PB mostram que os teores de sddio
encontrados estdo em desacordo com a legislagao brasileira, visto que, nenhuma marca apresentou baixo teor de sddio
e os valores obtidos foram extremamente alto para a porgao referenciada pela legislagédo. Portanto, os dados reforcam a
necessidade de se estabelecer limites para a adigdo do cloreto de sddio durante a fabricagdo dentro de faixas
consideradas seguras, afim de n&o trazer prejuizos a longo prazo a saude do consumidor.
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Introducao

A chia tem sido descrita como um alimento de elevado valor nutricional devido ao seu alto conteudo de édmega 3 e
Omega 6, antioxidantes, fibras e proteinas (PEIRETTI e GAl, 2009). O teor de proteinas da semente varia de 19% a
23% e o perfil de aminoacidos n permite que ela seja uma consideravel op¢cao como fonte proteica. (OLIVOS;
VALDIVIA; TECANTE, 2010). As proteinas da semente da chia podem ser disponibilizadas como peptideos
biologicamente ativos, os quais podem desempenhar diversas atividades, com base na sua composigao e sequéncia de
aminoacidos, tais como: imunomodulatdria, antimicrobiana, antitrombdtica, hipocolesterolémica, antihipertensiva e
antioxidante (COELHO; SALAS, 2014).

Objetivos
O objetivo deste trabalho foi quantificar o teor e determinar o perfil de aminoacidos encontrado na semente de chia.

Metodologia

O perfil de aminoacidos foi determinado empregando cromatografia liquida de alta definigdo (CLAE) conforme
metodologia descrita por White et al. (1986), a qual consiste na hidrélise da amostrra em acido cloridrico 6N, seguida de
derivagdo pré-coluna dos aminoacidos livres com fenil isotiocianato (PITC), empregando A separagdo dos derivativos
feniltiocarbamil-aminoacidos (PTC-aa) foi realizada em cromatografo liquido de alta resolugéo (VARIAN, Waters 2690)
acoplado com coluna de fase reversa C18 (PICO-TAG, 3,9 x 150 mm).

Resultados

Através da analise da composigao centesimal de sementes de chia brasileira, foi visto que em 100g da semente
contém 25.03 + 0.71g de proteina. Os nove aminoacidos essenciais foram avaliados e comparados. Foram
apresentados em mg/g de proteina presente na semente, seguidos da mg/g de proteina recomendada pela Organizag&o
das Nagdes Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAO,2002). O teor de aminoacidos na semente de chia foram:
histidina 64.8mg/g (15mg/g), isoleucina 49.2mg/g (30mg/g); leucina 92.0mg/g (59mg/g), lisina 86.4mg/g (45mg/q),
metionina 36.0mg/g (16mg/g); fenilalanina + tirosina 185mg/g (38mg/g), treonina 143.2mg/g (23mg/g), triptofano
24.0mg/g (6mg/g) e valina apresenta 19.2mg/g (39mg/qg).

Conclusao

A partir deste estudo conclui-se que a semente de chia € uma importante fonte de proteina, apresentando nove dos
vinte aminoacidos essenciais ao organismo. A fragdo protéica da chia pode ser explorada como um ingrediente
funcional para ser empregado em produtos alimenticios processados, principalmente em salsichas e emulsdes
alimentares. Embora a proteina da chia possa ser utilizada na alimentacao de individuos adultos, a alimentagéo deve
ser complementada com outros alimentos, como feijao, para suprir lisina, e 0 arroz para suprir leucina.
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Introducéao

Os alimentos de origem vegetal possuem diversos compostos bioativos com propriedades antioxidantes, como os
compostos fendlicos, que sdo considerados os principais antioxidantes da dieta. Dentro deste grupo, encontram-se os
flavonoides, maior classe entre os compostos fendlicos. Estudos sugerem que a produgcéo destes compostos pode ser
alterada de acordo com o sistema de producdo dos alimentos.

Objetivos
Quantificar e comparar o teor de fendlicos totais e flavonoides de amostras de soja produzidas por cultivo organico e
convencional.

Metodologia

Amostras de soja organicas e convencionais foram adquiridos no comércio do sudoeste paranaense, e doadas por
instituicbes de agricultura organica. As amostras organicas foram selecionadas pela presenga do selo verde de
producdo organica. Foram adquiridas duas amostras de cada tipo de cultivo. As amostras foram lavadas e submetidas
a cocgao de acordo com a padronizagéo da Tabela Brasileira de Composi¢cado de Alimentos (2011). Em seguidas as
amostras foram trituradas e submetidas a extragdo de acordo com Faller e Fialho (2009) com algumas modificagées.
Realizou-se duas extragdes distintas, uma para os compostos sollveis e outra para os hidrolisaveis. Apés a extragao,
as amostras foram centrifugadas a 3500 rotagdes por minuto durante 5 minutos e duplamente filtradas em papel filtro.
Compostos fendlicos totais foram determinados pelo método de Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965), ja para os
flavonoides utilizou-se a técnica descrita por Alothman, Bhat e Karim, (2009) com algumas modificagdes. Uma curva
padréo foi elaborada utilizando o acido galico como referéncia para a determinacédo de compostos fendlicos e a
catequina para flavonoides. Todas as analises foram realizadas em triplicata. Para analise estatistica utilizou-se as
médias das duas amostras de cada cultivo e realizou-se o teste t student para duas variaveis, considerando 5% de
significancia.

Resultados

Os resultados encontrados nas analises de compostos fendlicos demonstraram que o teor de compostos fendlicos nos
extratos hidrolisaveis de soja organica foi estatisticamente maior em relagcdo a convencional, sendo respectivamente,
686,42 e 534,64 ug equivalentes de acido galico/g de alimento cozido. Ja na extragdo solivel ndo observou-se
diferenga significativa, sendo quantificado 1055,52 e 1038,63 ug equivalentes de acido galico/g de alimento cozido,
respectivamente, para soja organica e convencional. Resultados diferentes foram encontrados nas analises de
flavonoides, sendo que o extrato sollvel de soja convencional apresentou teores de flavonoides estatisticamente
maiores que na soja organica, sendo, respectivamente, 290,42 e 372,12 ug equivalentes de catequina/g de alimento
cozido. Na extragdo hidrolisavel verificou-se valores de 99,53 e 116,31 ug equivalentes de catequina/g de alimento
cozido para soja organica e convencional respectivamente, ndo apresentando diferenga significativa.

Conclusao

Concluiu-se através do presente trabalho que a soja produzida por diferentes formas de cultivo apresentou
comportamento diversificado na produgdo de compostos fendlicos e flavonoides, inclusive considerando as fragbes
obtidas para compostos soluveis e hidrolisaveis. Assim, mais estudos que envolvam a determinagdo do perfil dos
compostos encontrados na soja organica e convencional sdo necessarios.
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Introducao

A produgao mundial de queijos é de cerca de 15 milhdes de toneladas por ano, equivalente a cerca de 35% da produgéo
total de leite. A perspectiva de um incremento ainda maior nas vendas de queijo surge com o desenvolvimento de
queijos mais saudaveis, através da adigdo de culturas probidticas. O queijo tem sido sugerido como um melhor veiculo
de transporte para bactérias probiéticas do que outros produtos fermentados, devido seu pH, maior teor de gordura e
consisténcia, promovendo maior protegdo aos probidticos durante passagem no trato gastrointestinal (CASTRO et al.,
2015).

Objetivos
O presente trabalho objetivou investigar na literatura a viabilidade da utilizagao de probiéticos na fabricagao de queijos.

Metodologia
Foram pesquisados artigos cientificos dos ultimos cinco anos nas bases de dados SciELO e Science Direct, utilizando
as palavras-chave: probiotics e cheese.

Resultados

Em geral, os queijos adicionados de probiéticos ndo sofrem grandes alteragbes na composi¢céo nutricional e
caracteristicas sensoriais, mantendo estavel a quantidade de células probidticas viaveis ao longo do armazenamento.
Alves et al. (2011) demonstraram que nao houve alteragdo na composi¢cao de queijo minas com adi¢do do probidtico
Lactobacillus acidophilus quando comparado ao tradicional e ao adicionado de acido latico, exceto pelo maior percentual
de gordura encontrado no ultimo. Observou-se, ainda, melhor aceitagdo sensorial e contagem microbiana acima de
108UFC/g apo6s 30 dias de armazenamento. Na produgao de ricota de leite de cabra, Meira et al. (2015) demonstraram
que amostras adicionadas de culturas de Lactobacillus acidophilus ou Bifidobacterium lactis, armazenadas sob
refrigeragcdo de 7 dias, ndo apresentaram diferengas significativas em caracteristicas de composigdo e sensoriais,
exceto quanto ao grau de dureza, acidez e coloragdo. Em outro estudo, Seridan et al. (2012) verificaram a relagdo dos
Lactococcus lactis e Lactobacillus rhamnosus com a inibicdo de Staphylococcus aureus e sua enteroxina na produgao
de queijo. A amostra que continha Lactococcus lactis apresentou inibigdo tanto da enterotoxina quanto do crescimento
do Staphylococcus aureus e ambos os probidticos apresentaram contagem acima de 106 UFC/g ao fim do
armazenamento de 15 dias. Lima et al. (2014) observaram que cepas de Lactobacillus casei adicionadas em queijo
coalho, tanto na forma livre como microencapsulada, apresentaram resultados de 1,4x108 UFC/g e 9,1x107 UFC/g,
respectivamente, apds o 7° dia de armazenamento, mostrando a viabilidade dos probiéticos no queijo independente da
forma de incorporagao na matriz.

Conclusao

Portanto, pode-se concluir que a utilizagdo probidticos na fabricagdo de queijos é viavel, pois é possivel a maior
preservagao de tais bactérias apds processamento e armazenamento, sendo um inovador exemplo de matriz alimentar,
capaz de atrair a atengao de mais consumidores.
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Introducao

Os ovos, sao considerados alimentos completos do ponto de vista nutricional, compostos por vitaminas e minerais que
auxiliam na homeostase do organismo (NOVELLO et al. 2006). A contaminagdo por Salmonella Sp é uma infecgao
gastrointestinal causada por um conjunto das bactérias do género Salmonella, sendo os agentes infecciosos mais
comuns a S. Typhimurium, a S. Typhi, e a S. Enteritidis. Seu periodo de incubagéo é de 8 a 72 horas apds a ingestéo,
provocando diarreia, mal estar, cdlicas e com ou sem febre. (SILVA, 2002; FERREIRA, 2006). O ovo Mollet € uma
preparagcao de origem francesa que nédo atende as recomendagdes legais. Os ovos s&o cozidos por 5 minutos e 30
segundos, em seguida resfriados rapidamente em banho de gelo, descascados e armazenados sob refrigeragéo.
Imediatamente antes do uso, s&o retirados, empanados e fritos em dleo quente por 2 minutos e 50 segundos.

Objetivos
avaliar a eficiéncia do tratamento térmico necessario na preparacdo do Ovo Mollet para reducdo de Salmonella
Enteritidis inoculada experimentalmente

Metodologia

Foram utilizados os seguintes alimentos: farinha de trigo; farofa “panco”; gelo britado de maquina; gordura vegetal —
utilizada na fritura; ovos caipiras; pimenta do reino branca; preparo de massa para empanar; sal; vinagre. Foram
utilizados também: Termémetro espeto Minipa (-10°C a 200 °C), calibrado e termémetro Testo 830-T2, TP Tipo K. Os
métodos analiticos seguiram os seguintes referenciais: preparo das amostras para analise microbioldgica (ANDREWS
et al, 2001); contagem total de microrganismos aerébios mesdfilos (MATURIN & PEELER et al, 1998); determinagao do
Numero mais provavel de coliformes totais (FENG et al, 2002) e pesquisa de Salmonella spp. (ANDREWS et al, 2001)
As amostras dos ovos foram contaminadas artificialmente por Salmonella SP em um laboratério experimental. Foi feito
um pequeno furo no centro do ovo e injetada a cepa com uma seringa descartavel. Foi realizada a pesquisa de
Salmonella SP na preparagéo, simulando as condigdes do prato que o cliente recebe. Para a inoculagdo experimental
foi utilizada uma cepa de Salmonella Enteritidis — ATCC 13076 liofilizada.

Resultados

As andlises da matéria prima ndo inoculada indicaram condi¢bes higiénico sanitarias satisfatorias, ndo havendo
crescimento dos microrganismos pesquisados. Para a andlise da preparagao inoculada do Ovo Mollet, o inoculo inicial
foi de 9,0 Log10 UFC/g. A média de células de Salmonella Sp. sobreviventes apds o tratamento térmico de cocgao para
obtencao do ovo mollet foi de 5,0 Log10 UFC/g. A média de Células de Salmonella recuperadas apés cocgao e fritura
foi de 4,7 Log10 UFC/g. Sendo a fritura um complemento do processo de eliminagdo de Salmonella Sp. Os resultados
obtidos neste experimento demonstram que o tratamento térmico realizado na preparagdo do Ovo Mollet foi eficiente na
redugdo de Salmonella Enteritidis inoculada experimentalmente. O D10 que representa a média da temperatura dos
tratamentos térmicos realizados foi de 76,7°C. Observa se neste estudo que apesar da alta temperatura atingida, a
gema permaneceu de consisténcia mole, como o desejado para as caracteristicas do produto, sendo a temperatura
superior aos 74°C exigidos pelas legislagoes.

Conclusao

Os resultados obtidos indicam que a preparagdo Ovo Mollet, atende os requisitos das legislagdes vigentes quanto ao
quesito temperatura. Devendo ser observados principios basicos de manipulagdo homologagdo do fornecedor da
matéria prima.
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Introducéao

As hortalicas ndo convencionais sao especies rusticas e silvestres, espontaneas, potencialmente alimenticias. Muitas
vezes sao subutilizadas, embora o seu consumo possa contribuir para melhorar a qualidade nutricional da alimentagao
da populagao (KINUPP E BARROS; 2004). Elas se destacam como fontes importantes de antioxidantes, principalmente
vitamina E, carotenoides e compostos fendlicos. Na maioria das vezes, sdo submetidas a cocgdo, o que pode
ocasionar decomposi¢cdo e/ou perda de cor e valor nutritivo (CAMPOS et al., 2008). O conhecimento sobre as
modificagdes no perfil de antioxidantes provocadas pela cocgao das hortaligas ndo convencionais € incipiente.

Objetivos

Avaliar a ocorréncia € a concentragdo de vitamina C, vitamina E, carotenoides e fendlicos totais em hortalicas nao
convencionais mais consumidas por agricultores familiares no municipio de Vigosa, localizado na Zona da Mata de
Minas Gerais, submetidas a cocgao.

Metodologia

Foram avaliadas as quatro hortaligas ndo convencionais mais consumidas por agricultores familiares do municipio de
Vigosa, segundo levantamento realizado por Barreira et al. (2015): ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.), mostarda
silvestre (Sinapis arvensis L.), serralha lisa (Sonchus arvensis L.) e capicova (Erechtites valeriana efolia). As hortalicas
foram submetidas a cocgdo pelos proprios agricultores familiares. Os carotenoides (luteina e B-caroteno), vitamina C
(acido ascorbico) e vitamina E (a, B, y- e - tocoferdis e tocotriendis) foram analisados por Cromatografia Liquida de
Alta Eficiéncia e os fendlicos totais, utilizando o reagente Folin Ciocalteu. Para analise dos dados, foi utilizado o teste
de Tukey para comparacédo de hortalicas submetidas a um mesmo processamento e o teste “t” para avaliagdo dos
efeitos do processamento em cada hortalica. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFV (Ref. No 121/2012/CEPH/wmt), e os voluntarios assinaram um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Resultados

A vitamina C nao foi encontrada em nenhuma das hortaligas. A concentragao total de carotenoides aumentou apds a
cocgao no ora-pro-nobis (crua: 3,33mg/100g; cozida: 5,76 mg/100g) e na mostarda (5,15-7,45 mg/100g). A cocgéo nao
alterou as concentragdes de luteina e aumentou a concentragao de B-caroteno. Nas cruas, o0 componente majoritario da
vitamina E foi o a-tocoferol. As concentragdes de vitamina E total aumentaram apés a cocgao (de 0,44 a 1,43 mg/100g
para as cruas e de 4,74 a 7,68 mg/100g para as cozidas). As hortalicas cozidas apresentaram concentragdes de
fendlicos superiores as cruas (aumento de 600%), sendo que a mostarda apresentou a maior concentragdo entre as
cruas e a capigova, a maior entre as cozidas.

Conclusao

De forma geral, a cocgdao aumentou a concentragdo dos compostos antioxidantes. O ora-pro-nobis e a mostarda
cozidos foram classificados como alimentos fonte de vitamina E, enquanto que todas as hortaligas cozidas foram
classificadas como de alto conteudo de vitamina A.
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