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APRESENTACAO

Com grande entusiasmo apresentamos o primeiro volume da colec¢ao “A Producgao
do Conhecimento nas Ciéncias da Saude”. Um trabalho relevante e solido na area da
saude composto por atividades de pesquisa desenvolvidas em diversas regides do
Brasil.

Tendo em vista a importancia dos estudos a nivel microbiologico, para o avangco
do conhecimento nas ciéncias da saude, reunimos neste volume informacdes
inéditas apresentadas sob forma de trabalhos cientificos que transitam na interface
da importancia da microbiologia a nivel clinico, patolégico, social, ergonémico e
epidemiolégico.

Com enfoque direcionado as analises, avaliagdes, caracterizacao e determinantes
ambientais, parasitologicos e econdmicos, a obra apresenta dados substanciais de
informacgdes que ampliarédo o conhecimento do leitor e que contribuirdo com a formacgao
e possiveis avanc¢os nos estudos correlacionados as tematicas abordadas.

O interesse cada vez maior em conhecer e investigar no ambiente novos focos
parasitarios tem como base transformacdes provocadas por mudancgas econémicas ou
sociais, urbanizacéo crescente, tratamentos e descartes inadequados de antibioticos,
que propiciam aparecimento de novos focos. Assim, dados obtidos em diferentes
locais sobre diferentes condicbes ambientais ou de desenvolvimento microbiano/
parasitario séo relevantes para atualizagdo do conhecimento sobre mecanismos de
acao do agente patologico assim como diagnéstico e tratamento eficaz.

Uma vez que a interdisciplinaridade tem sido palavra chave nas ciéncias da
saude observaremos aqui um fio condutor entre cada capitulo que ampliard nossos
horizontes e fomentara propostas de novos trabalhos cientificos.

Assim, o contetudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condicées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Fonte de proteina, a soja é

excelente para a alimentacdo humana.

A Producéo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude

Seus produtos e derivados sdo associados
com reducdo de doencas cardiovasculares,
osteoporose, diabetes e menopausa. Devido
a essas caracteristicas, desenvolveu-se um
petisco ou lanche rapido benéfico a saude.
O drageado € a técnica mais antiga para
fabricacdo de confeitos, criada a mais de mil
anos, no entanto ainda €& muito utilizada. O
objetivo desse trabalho foi realizar as analises
de composicédo proximal em trés formulagdes
de drageado de soja, com 5, 15 e 25 % de
farinha de aveia, por meio da determinacéo
de: cinzas totais, lipideos, proteinas, umidade
e carboidratos totais (por diferenca). Também
foram realizadas analises microbiologicas para
identificar auséncia ou presenca de coliformes
termotolerantes e Salmonella sp. Comparado
a produtos comerciais, ndao houve diferenca
significativa na composigéo proximal. O produto
se enquadra na legislagcao brasileira quando
aos padrdes microbiologicos, ndo oferecendo
risco a saude do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Fonte de
Drageados. Soja. Farinha de aveia.

proteina.

ABSTRACT: Protein source, soy is excellent
for food. Their products and derivatives are
associated with reduced cardiovascular disease,
osteoporosis, diabetes and menopause. Due
to these characteristics, developed a snack or
quick snack beneficial to health. The dragees
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is the oldest technique for the manufacture of confectionery, created more than a
thousand years, however it is still widely used. The objective of the work was elaborated
based on coverage with food and salt coverage. In the preliminary tests, three
formulations , formulation 1, with addition of 5% oat flour, formulation 2 with 15% oat
flour and formulation 3 with 25% oat flour were defined. The dragees were on proximal
composition: total lipid, protein, ash, moisture and total carbohydrate (by difference).
Were also conducted microbiological tests to identify the absence or presence of
coliforms and Salmonella sp. Termotolerantes. In the three formulations, there was no
significant difference in the proximal composition, indicating lower lipid values when
compared to commercial products. The results of the microbiological analyzes proved
that the product was developed and framed in the Brazilian legislation.

KEYWORDS: Source of protein. Dragees. Soybeans. Oatmeal.

11 INTRODUCAO

Fonte de proteina, a soja é excelente para a alimentacdao humana e animal. O
grao contém pouco ou nenhum amido. O consumo dos graos ou produtos derivados
esta associado com a reducao do risco de inumeras doencas, como cancer de esbéfago,
pulmao, préstata, mama e colon, doengas cardiovasculares, osteoporose, diabetes e
até alguns sintomas de menopausa (TOLEDO et al., 2007).

Fatores climaticos, tipo de solo, localizagdo geografica, variedade e praticas
agronémicas podem variar a composi¢cao quimica da soja. Graos maduros podem
conter cerca de 40,7 % de proteina, 22,7 % de 6leo, 10,9 % de agucares totais, 6,7 %
de fibras, 5,8 % de cinzas e 30,8 % de carboidratos. Visando a alimentagao humana,
os cultivares de soja devem apresentar as seguintes caracteristicas: graos de tamanho
grande, cor da casca branca ou amarela, hilo claro, alto teor de proteina e médio teor
de 6leo (VIEIRA, 1999).

Devido suas caracteristicas nutricionais e seus beneficios, a soja pode ser um
grao drageado, com intengcao de criar um petisco ou lanche rapido, benéfico a saude.
O drageamento € definido como o engrossamento de um centro com aplicagcbes de
camadas sucessivas de solugdes de agucares ou outros ingredientes, com ou sem a
injecao de ar para secagem. Entre cada aplicacdo de xarope, ocorre a evaporacao da
umidade, formando uma fina capa cristalizada sobre os nucleos. Para melhor dragear,
0s centros que néo se deformam facilmente e ndo apresentam superficie plana séo os
mais adequados, e a sua forma fisica deve permitir um melhor movimento dentro da
drageadeira (FADINI et al., 2005). Ha diversas categorias de drageados e cada uma
delas tém exigéncias de conhecimentos técnicos e praticos. Essas categorias séo:
drageados duros, drageados macios (soff), drageados de chocolate ou compound,
drageados salgados e drageados combinados (QUEIROZ; FADINI, 2014).

O objetivo do trabalho foi a determinacédo da composicéo proximal e analises
microbiolégicas dos drageados de soja com cobertura crocante, salgada e sem gluten.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude Capitulo 5




2| MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa tem carater experimental e quantitativa. Foram analisadas trés
amostras de drageados de soja, com diferentes porcentagens de farinha de aveia na
cobertura crocante e salgada: 5, 15 e 25 %. As analises realizadas foram: umidade,
cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos totais (por diferenga), de acordo com
Instituto Adolfo Lutz (1985). As analises microbioldgicas foram realizadas com base na
legislacéo federal em vigor, conforme descrito na Resolugéo da Diretoria Colegiada -
RDC n°® 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001). O produto analisado foi enquadrado
no Grupo 14 (Produtos sélidos prontos para o consumo - Petiscos e similares) e no
Sub grupo 14 ¢ (Produtos salgados e doces, extrusados ou néo, fritos, assados ou
compactados, incluindo torresmos e similares). Sendo assim, o padréo microbioldgico
consistiu das seguintes analises: Pesquisa de Salmonella sp. e determinacdao do
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45 °C.

2.1 Composicao proximal
2.1.1 Umidade

O método trata da desidratacdo da amostra e determinacdo da variacdo do
peso, que foi considerado como umidade e convertido em porcentagem. Pesou-se
aproximadamente 5 gramas de cada amostra no cadinho de porcelana, previamente
tarado na balanca, que ficaram por 3 horas dentro da estufa com circulagdo de ar a
105 °C. Apds a secagem na estufa, o cadinho foi mantido em dessecador até atingir
temperatura ambiente, em seguida pesado e calculado a umidade usando a equacgao
1:

% umidade = 100 — (capsulas apoés a estufa — capsula vazia)x 100  (Equagéo 1)

peso da amostra

2.1.2Cinzas Totais

Tem como objetivo a oxidacéo total da matéria organica, onde se pesou 5 gramas
da amostra em cadinho de porcelana previamente calcinado a 550 °C por 1 hora,
resfriado em dessecador até temperatura ambiente. A amostra foi incinerada em mufla
a 550 °C por 6 horas. Utilizou-se a equacgéao 2 para calculos:

% cinzas = capsulas ap6s a mufla — capsula vazia X 100 (Equacgéo 2)

peso da amostra

2.1.3Lipideos

Utilizou-se o método de Soxhlet para sua determinagcéo, onde pesou-se 5 gramas
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da amostra homogeneizada e triturada, sendo colocada em cartucho de papel filtro.
Apo6s a montagem do equipamento de destilacéo, colocou-se o volume do solvente
éter de petroleo suficiente para um refluxo e certo excesso, sendo destilado a amostra
por 6 horas aproximadamente. Para calcular a porcentagem de lipidios foi utilizado a
seguinte relagao:

Peso da amostra------------ 100%

Peso do extrato---------------- X%

Onde X = % lipidios da amostra

2.1.4 Proteinas

Preparou-se o catalisador misto, o acido sulfurico 0,01 mol/L, o acido bérico 2 %
e 0 hidréxido de sédio 50 %. ApGs o preparo, adicionou-se 1 g de catalisador e 5 mL de
acido sulfurico concentrado em 0,2 g de amostra no tubo de Kjeldahl, que foi digerido
em bloco digestor a temperatura de 400 °C. Apés a digestao foi feito a destilacdo e
titulacdo, onde se adicionou 10 mL de agua destilada nos tubos, e em erlenmeyers
foram adicionados 10 mL de &cido bérico 2 % com indicador misto. As amostras dentro
do tubo foram neutralizadas com hidroxido de sédio 50 %, e coletado cerca de 50 mL
do destilado a ser titulado com &cido sulfarico 0,01 mol/L. Para calcular a porcentagem
de proteinas utilizamos a equacéao 3:

% proteinas =V xM x F x 0,014 x 100 x 6,25 (Equacéo 3)

Peso da amostra

Onde:

V= Volume gasto de acido na titulagéo
M= concentracdo em mol/L do acido
F= Fator de correc¢ao do acido

P= Peso da amostra em gramas

2.1.5 Carboidratos Totais

O teor de carboidratos totais foi determinado por diferenca de acordo com a
equacao 4:
% Carboidratos = 100 — [% umidade + % cinzas + % lipidios + % proteinas]

2.2 Analises Microbioldgicas

2.2.1 Pesquisa de Salmonella sp.

A andlise de Salmonella sp. foi baseada no método descrito por Silva et al. (2007).
Para o pré-enriquecimento, 25 g de drageado de soja foi adicionado em 225 mL de
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agua peptonada tamponada, seguido de homogeneizacéo e incubacéo a 37 °C por 18
horas.

A partir do pré-enriquecimento, transferiu-se 0,1 mL para tubo de ensaio
contendo 10 mL de caldo Rapparport-Vassilidis Soja (RVS) e 1 mL para 10 mL de
caldo Tetrationato de Kaufmann Novobiocina (MKTT). Os tubos de Caldo RVS e Caldo
MKTT foram incubados a 41,5 °C e a 37 °C, respectivamente, por 24 horas. Em seguida,
uma alcada de cada tubo foi estriada em placas de Petri contendo Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e em placas contendo Agar Salmonella Shigella (SSA).

Apoés incubacgao a 37 °C por 24 horas, foi realizada a leitura das placas, e caso
houvesse crescimento de colbnias tipicas, com centro negro e halo transparente,
as mesmas seriam submetidas as provas bioquimicas de TSI, Urease, Lisina
descarboxilase, Voges Proskauer, Indol e Teste (3-galactosidade.

Sendo confirmadas na triagem bioquimica, as colonias selecionadas seguiriam
para confirmacdo antigénica. A sorotipificagcdo seria realizada utilizando antissoro
polissoméatico “O”, “H” ou “Vi”.

2.2.2 Determinacéao do NMP de Coliformes a 45 °C

Para esta andlise seguiu-se a metodologia descrita por Silva et al. (2007),
empregando-se a técnica dos tubos multiplos (trés séries de trés tubos).

Inicialmente pesou-se 25 g de amostra em erlenmeyer contendo 225 mL de
agua peptonada estéril 0,1 %, seguido de diluicbes decimais seriadas até 103. Para
o teste presuntivo, uma aliquota de 1,0 mL de cada diluicéo foi transferida para trés
tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e tubos de Durhan invertidos. Apds
incubacao a 35 °C/24 horas, foi considerado positivo os tubos que apresentaram
crescimento (turbidez) com formacao de gas no interior dos tubos de Durhan.

Para o teste confirmativo, foi transferido uma aliquota de 1,0 mL de cada tubo
positivo para um tubo contendo Caldo Bile Verde Brilhante (VB) e para outro tubo
contendo Caldo EC. Os tubos de Caldo VB e Caldo EC foram incubados a 35 °C e
445 °C, respectivamente, por 24 horas. Os tubos que apresentaram turbidez com
formacao de géas foram considerados positivos. A determinacdo do NMP/g de produto
foi realizada com o auxilio da tabela de Hoskings.

2.3 Tratamento dos dados

Todos os resultados das anadlises realizadas foram avaliados pelo software
Statistica 10.0, utilizando a analise de variancia (ANOVA) e o teste de comparacao de
médias Tukey, com o nivel de significancia de 5%.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises de Composicao Proximal

A Tabela 1 apresenta os resultados das andlises de composicao proximal das
amostras de drageado de soja com cobertura crocante salgada e sem gluten.

Resultados
Determinacéao 5 5

Formt:lagao Formulaggo 2 Formglagao

Umidade (% m/m) 6,33 £0,82 7,34 +0,2° 7,56 +0,1°

Cinzas totais (% m/m) 4,91 £0,12 4,82 +£0,22 4,98 £0,52

Lipideos (% m/m) 13,91 +£0,5¢ 10,29+0,72 9,16 +0,7°

Proteinas (% m/m) 20,39 +1,1@ 19,80+1,32 19,83+1,1°
Carboidratos totais

41,362 44,15# 43,97¢

(% m/m)

Tabela 1 — Resultados da composi¢do proximal das amostras de drageados de soja.

Médias em base seca + desvio padréo.
Letras iguais néo diferem estatisticamente entre si pelo teste Tukey (P<0,05)

Fonte: Elaborado pelos autores.

Segundo a Tabela 1, o valor menor encontrado para o teor de umidade foi o da
formulacdo com 5 % de aveia, entretanto entre os valores referentes as amostras com
15 % e 25 %, ndo houve diferencas significativas entre as formulagdes. Se comparada
a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos — TACO (2011), o valor encontrado
para a farinha de soja é de 5,8 %, que é muito préximo do obtido nas anélises de
umidade do drageado de soja com cobertura crocante salgada e sem gluten. Segundo
estudos realizados por Silva et al. (2006) o gréao de soja possui um teor de umidade
5,60 % e seu residuo possui 8,40 %, valores muito proximos dos encontrados nas
amostras analisadas.

Também foi possivel concluir que foram obtidos valores de cinzas muito préximos
para as trés amostras analisadas, ndo havendo assim diferenciacdo significativa entre
elas. Segundos estudos realizados por Silva et al. (2006) o grédo de soja possui uma
quantidade de cinzas no valor de 2,88 %, enquanto seu residuo possui 5,20 %, valores
esses que sdo muito proéximos dos encontrados nas trés diferentes formulacoes.
Segundo Bressani & Elias (1974), o conteudo de cinzas que compdem as chamadas
leguminosas gira em torno de 2,5 % a 4,2 % o que também concretiza os valores
achados nas 3 diferentes amostras do drageado de soja com cobertura crocante
salgada e sem gluten.

Os valores percentuais encontrados na Tabela 1 para quantidade de lipidios
demonstram que apesar da formulacéo de 5 % ter obtido valor maior que as demais
analisadas, ainda assim a diferenca nao é significativa. E quando comparada as
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diferencas de valores encontrados na amostra de 15 % e 25 % concluimos que € ainda
menor. Segundo Silva et al. 2006, a quantidade de lipidios encontradas no gréo de
soja é de 24,55 % valor bem superior que aqueles obtidos nas 3 diferentes amostras
analisadas. Ja se comparado ao residuo da soja que possui 1,67 %, os valores
encontrados nas amostras de 5 %, 15 % e 25 % s&o bem superiores, isso devido os
residuos de soja proverem da extracéo de 6leo dos graos de soja. Segundo os dados
obtidos através do estudo de Seibel et al. 2013, podem ser encontrados valores de
lipidios em gréos de soja que variam de 22 ,45 % a 21,86 %.

Para a verificacdo da quantidade de proteina existente nas amostras pode se
observar que os resultados obtidos na Tabela 1 foram muito proximos, variando de
19,83 % a 20,39 %. Valores que demonstram que o produto possui valor protéico
muito proximo de alguns similares. Como é o caso do amendoim torrado que possui
uma quantidade de 19,90 % de proteina em sua composi¢ao, enquanto se comparado
com valor protéico do amendoim japonés que é de 43,60 % (Batista, 2014). Os valores
resultantes das 3 amostras foram significativamente menores, porém ainda assim o
produto pode ser considerado um derivado de soja que possui alto valor protéico. Se
comparados aos valores de 37,67 % encontrados no grao de soja por Ciabotti et al.
(2007) as amostras do drageado de soja com cobertura crocante salgada e sem gluten
obtiveram valores consideravelmente inferiores. Ja em estudos realizados por Silva
et al. (2006) o gréo integral de soja possui em média 40,4 % enquanto o seu residuo
tem um valor superior de 46,7 %. Onde sua provavel causa pode ser a maneira que
o produto é confeccionado, podendo acarretar perda de proteina no processo de sua
producéo.

Ja para resultados referentes aos teores de carboidratos foram obtidos valores
muito proximos, onde a amostra de 15 % foi a que teve como resultado o maior valor, e
a de 5 % o menor, porem nenhum dos 3 valores se diferem significativamente entre si.
Quando comparados com os valores encontrados por Batista (2014), de 30,75 % para
amendoins torrados e de 48,65 % se comparado ao amendoim japonés, os valores
possuem grande semelhanca com os dos encontrados nas 3 amostras analisadas.
Segundos estudos feitos por Silva et al. (2006) o grao da soja € constituido de 17,26 %
de carboidratos, valor bem inferior ao encontrado no drageado de soja com cobertura
crocante salgada e sem glaten.

3.2 Analises Microbioldgicas

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos das analises microbiolégicas das
amostras de drageados.
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Resultados

Analise
Formulagio 1  Formulagdo 2  Formulagéo 3
Salmonella s Auséncia em Auséncia em Auséncia em
i 259 259 259
Coliformes a 45°C
<10 <10 <10

NMP*/g

Tabela 2 — Resultados das andlises microbioldgicas realizadas nas amostras dos drageados de
soja.

* NMP: Namero mais provavel.

Fonte: Elaborado pelos autores

Os drageados nao apresentaram resultado positivo para a pesquisa de Salmonella
sp., demonstrando estarem aptos para consumo. Ao analisar amostras da mesma
categoria do produto desenvolvido, como o de biscoito de castanha de caju tipo integral,
obtiveram-se os mesmos resultados, encontrados por Zuniga et al. (2011). Conforme
a RDC n° 12, o valor maximo permitido para Coliformes termotolerantes é de < 50
NMP/g, comparando com a legislagcao vigente, o produto esta dentro da conformidade.

41 CONCLUSOES

Em relagdo as 3 diferentes amostras de drageados de soja com 5 %, 15 % e
25 % de farinha de aveia na cobertura crocante e salgada, ndo houve diferencas
significativas em relacdo ao teor de proteinas, lipidios e carboidratos.

O drageado de soja com cobertura crocante e sem gluten, apresentou em sua
formulacéo de 5 % menor quantidade de umidade em relagdo as amostras 2 e 3 porém
sem diferencas significativas. Em seu teor de cinzas foram obtidos resultados muito
proximos em suas trés formulagdes.

A auséncia de Salmonella sp. e a baixa contagem de UFC/g para coliformes
termotolerantes nas trés formulagdes, indicam que o produto esta dentro dos padrdes
microbiolégicos exigidos pela legislacdo. Sendo assim as amostras se encontram
aptas para o consumo humano e comercializacdo sem oferecer riscos a saude do
consumidor.
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