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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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CAPITULO 1

AVALIACAO QUIMICA, MICROBIOLOGICA E SENSORIAL DE
JAMBU (Spilanthes oleracea L.) MINIMAMENTE PROCESSADO

Laiane Cristina Freire Miranda
Universidade do Estado do Para (UEPA)

Belém - Para.

Fernanda Rafaele Santos Sousa
Universidade do Estado do Para (UEPA)
Belém - Para.

Alessandra Eluan da Silva
Universidade do Estado do Para (UEPA)
Belém - Para.

Bielly Yohanne Pereira Costa
Universidade Federal do Para (UFPA)
Belém - Para

Ana Carla Alves Pelais

Universidade do Estado do Para (UEPA)

Belém - Para.

RESUMO: O jambu é uma hortalica muito
consumida na regidao Norte, porém para o
seu consumo é necessario um certo preparo.
Dessa forma esse estudo tem por objetivo o
processamento minimo de jambu. O mesmo foi
obtido em feira local, processado nas etapas
de selecao, lavagem, corte da raiz, sanitizacao,
enxague final, drenagem e acondicionamento.
Em seguida foi realizada sua caracterizacéo
quimica, microbiologica e aceitacdo sensorial.
Foi quantificado o teor de umidade, proteina,
lipidio, acidez, pH, sélidos soluveis e vitamina
C. As anélises microbiolégicas foram coliformes
a 35°C e 45°C, bactérias psicrotréficas e
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salmonella. A aceitagdo sensorial foi realizada
com 100 julgadores, pedindo que indicassem
uma nota para os atributos aparéncia e odor,
de acordo com a escala heddnica de 9 pontos,
além de verificarem a intengédo de compra. O
resultado fisico-quimico mostrou que a umidade
foi de 91,58% para o produto, o que contribui
para uma rapida deterioracao e teor de vitamina
C 10,33 mg/g. Os resultados microbiol6gicos
estdo de acordo com a legislagdo. A aceitacao
para aparéncia foi de 85,80% e intencdo de
compra foi de 46,5%. Assim o produto pode ser
comercializado mantendo sua caracteristica
semelhante ao do jambu in natura; seguridade
microbiolégica e aceitacao sensorial.
PALAVRAS-CHAVE: processamento minimo;
analise sensorial; comercializagdo; seguridade
microbiolbgica.

ABSTRACT: Jambu is a vegetable, is very
consumed in the North, but for its consumption
it's necessary to prepare. Thus, the goal
of this study is the minimum processing of
jambu. The same was obtained in local fair,
processed in the stages of selection, washing,
root cutting, sanitization, final rinsing, drainage
and packaging. The chemical characterization,
microbiology and sensorial acceptance were
then performed. Moisture, protein, lipid, acidity,
pH, soluble solids and vitamin C were quantified.
Microbiological analyzes were coliforms at 35
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° C and 45 ° C, psychrotrophic bacteria and salmonella. Sensory acceptance was
performed with 100 judges, asking them to indicate a note for the appearance and
odor attributes, according to the hedonic scale and another for purchase intention.
The physical-chemical result showed that moisture was 91.58% for the product, which
contributes to fast deterioration and vitamin C content 10.33 mg / g. The microbiological
results are in accordance with the legislation. Acceptance for appearance was 85.80%
and purchase intention was 46.5%. Thus the product can be commercialized maintaining
its characteristic similar to that of jambu in natura; microbiological safety and sensory
acceptance.

KEYWORDS: Minimum processing; sensory analysis; commercialization;
microbiological safety.

11 INTRODUCAO

As hortalicas séo plantas de sumaimportancia para o fornecimento principalmente
de vitaminas, sais minerais e fibras, com algumas delas também servindo como fonte
de carboidratos e proteinas. Dessa forma, acées que visem a incentivar o consumo de
hortalicas e, particularmente, de variedades locais s&o importantes para a diversidade e
riqueza da dieta das populacdes e perpetuacao de bons habitos alimentares (BRASIL,
2010).

O jambu (Spilanthes oleracea. L.) € uma hortalica tipica da regidao Norte,
principalmente do Estado do Parg, onde € consumido em grande escala nos pratos
tipicos, como o pato no tucupi, tacaca, arroz com jambu, pizza, € nas bebidas alcodlicas,
como a cachaca e o licor de jambu. Sua demanda é maior nos periodos festivos, como
festas juninas, Natal e principalmente no més de outubro, em que se comemora o Cirio
de Nazaré (SILVA, 2015).

No Brasil, embora haja grande disponibilidade de produtos horticolas acessiveis
a substancial parcela da populagdo, observam-se niveis inaceitaveis de perdas
destes produtos devido a técnicas inadequadas adotadas desde a colheita até o
armazenamento (ALVES et al., 2009).

Chitarra & Chitarra (2005) explicam que as perdas de hortalicas comeg¢am no ato
da colheita e se seguem no decorrer da cadeia produtiva, o resultado € o murchamento
e alteracéo na coloragéo, além da questao microbioldgica.

As cadeias agroalimentares de hortalicas vém sendo beneficiadas pelo uso da
tecnologia de processamento minimo. A qualidade e a comodidade sdo motivacoes
para a compra. As pessoas estdo cada vez mais em busca de refeicbes saudaveis
e de praticidade na preparacéo das refei¢cdes, sendo assim, a procura por hortalicas
minimamente processadas tém sido cada vez mais constante entre os consumidores.
Além disso, o impacto desta tecnologia favorece a reducéao do desperdicio e de perdas
pos-colheita (BRECHT et al., 2007; ALMEIDA, 2013).
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Dessa forma, o trabalho tem como objetivo adequar a técnica do processamento
minimo do jambu, e avaliar suas caracteristicas quimicas, microbioldgicas e a aceitacéo
sensorial.

2| METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia (CCNT)
da Universidade do Estado do Para (UEPA), em Belém do Para, nos Laboratérios de
processamento de alimentos, microbiologia de alimentos e quimica.

2.1 Processamento minimo de jambu

Foram realizados testes preliminares de adequacdo do fluxograma do
processamento. A matéria-prima foi adquirido em uma feira local e transportado até
o laboratério. O jambu foi submetido a lavagem em agua corrente para retirada de
sujidades mais grosseiras. Em seguida foi feita a pesagem da planta inteira e a retirada
de partes injuriadas como folhas amassadas, rasgadas, escurecidas e a retirada da
inflorescéncia. Apds, realizou-se um corte com faca inoxidavel para a remog¢éo de um
1/3 da raiz e novamente pesada a parte comestivel, e em seguida um enxague das
folhas em dgua emtorno de 5 °C, para a retirada do suco celular. Na sequéncia, o jambu
foi imerso na solucéo de dicloro isocianurato de sodio dihidratada na concentracao de
200 mg.L" por 15 min. Em seguida ocorreu o enxague final do material em solugéo de
dicloro isocianurato de sddio dihidratada na concentragcdo de 5 mg.L™" por 5 minutos.
Apos, foi realizada a drenagem em escorredores brancos de polietileno, tendo leves
movimentos a cada 3 minutos, para facilitar a retirada de agua, com duracéo em torno
de 10 minutos. Em seguida o jambu foi colocado em embalagem estéril de polietileno
e foi feita a pesagem de 30 g de produto.

2.2 Caracterizacao Quimica

O jambu processado foi caracterizado de acordo com analises de umidade;
proteina; lipideos; acidez potenciométrica; pH por leitura direta em pHmetro e
determinacao de solidos soluveis por refratometria, com o auxilio de um Refractometer
e vitamina C, de acordo com o método da AOAC (2012).

2.3 Caracterizacao Microbioldgica

O jambu processado foi analisado microbiologicamente quanto aos coliformes
a 35 °C e 45 °C, bactérias psicrotroficas e Salmonella de acordo com a metodologia
proposta em VANDERZANT e SPLITTSTOESSER (1992).
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2.4 Avaliacao sensorial

Para arealizacao do teste sensorial, 0 projeto foi aprovado na avaliagdo do Comité
de Etica em Pesquisa (1.965.326) do Centro de Ciéncias Biolégicas e da Satde (CCBS)
da Universidade do Estado do Para (UEPA), atendendo para atender as exigéncias
éticas e cientificas dispostas na resolucéo de 12 de dezembro de 2012 do Conselho
Nacional de Saude (CNS, 2012). Foram avaliados amostras de jambu minimamente
processados apos o processamento com 100 consumidores em 2 repeticbes. Cada
consumidor recebeu a amostra de 5g de jambu dentro de um saco plastico selado e
uma ficha de avaliagdo para cada amostra, utilizando a escala heddnica de 9 pontos,
sendo atribuido nota 9 para gostei extremamente e 1 para desgostei extremamente,
de acordo com Minim (2006). Foi solicitado que avaliassem a aparéncia e odor, logo
apds a abertura da embalagem. Na mesma ficha, para cada amostra foi avaliada a
intencé&o de compra com cinco pontos onde: Certamente compraria (5), Possivelmente
compraria (4), Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse (3), Possivelmente nao
compraria (2) e Certamente ndo compraria (1) de acordo com Dutcosky (2011).

31 RESULTADO E DISCUSSAO

Os valores de caracterizagao quimica estao expressos na Tabela 1, no qual ha os
menores valores para acidez (0,09 %), lipidios (0,61 %) e proteinas (2,35 %).

Determinacao Pesquisa
Proteinas % 2,35 +0,0
Umidade % 91,58 +0,2

Lipidios % 0,61
pH 7,01 £0,4
Acidez % 0,09 £0,0
SST** 5+1,4
Vitamina C* 10,66 +2,18

Tabela 1 - Média e desvio padrdo da caracterizacao quimica do jambu minimamente
processado.

*Expresso em acido ascorbico, ** Expresso em °BRIX

Nao existem valores para jambu minimamente processado em literatura. No
entanto, O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatitica - IBGE (2011) caracterizou o
jambu in natura, este obteve resultado menor de proteinas e lipidios, (1,90 %) e (0,30
%), respectivamente. Essa diferenca, segundo Mucke et al (2012), pode ser explicada
devido ao tipo de tratamento dado durante a pos-colheita, como também, sua genética,
ja que ela define sua composicao quimica.
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O alto teor de umidade encontrado no jambu minimamente processado confirma
a necessidade de cuidados no armazenamento para evitar possiveis deterioragdes. A
umidade esta relacionada com a composicao, qualidade e estabilidade e pode afetar
a estocagem; embalagem e processamento (CECCHI, 20083).

O de pH neutro encontrado nas folhas do jambu evidencia a estreita relacao da
hortalica com a faixa de crescimento 6timo da maioria das bactérias. Verifica-se que
pH em torno da neutralidade, isto €, entre 6,5 e 7,5, € 0 mais favoravel para a maioria
dos microrganismos (FRANCO LANDGRAF, 2008).

A analise de concentracao de soélidos soluveis totais obteve resultado equivalente
ao encontrado por Silva (2015) em jambu in natura, 5 °Brix. A quantificacao dos sélidos
soluveis se faz importante porque os carboidratos conferem o sabor doce do vegetal,
além de serem fontes energéticas para o crescimento microbiano (SILVA, 2015).

O valor de vitamina C encontrado nesta pesquisa foi menor quando comparado
ao exposto por Silva (2015), 12,94 mg/100g. A vitamina C ou acido ascorbico,
esta amplamente distribuida na natureza em altas concentracbes, € encontrada
principalmente nas frutas citricas (laranja, limao etc.) e em varias outras frutas e
verduras. O teor de acido ascorbico néo é uniforme entre as diversas fontes, diferindo
com a espécie (MORETTO, 2002). E um nutriente indispensavel para o organismo
humano, sendo bom agente antioxidante encontrado em uma ampla variedade de
vegetais (TEIXEIRA NETO, 2009; BELCHIOR; BUENO, 2014).

Os resultados microbiolégicos estdo apresentados na Tabela 2 e preconizados
segundo a RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), estabelecendo
limites apenas para coliformes termotolerantes e salmonella sp. No entanto, foram
feitas analises com coliformes totais e bactérias psicrotréficas. Segundo Silva (2015)
os coliformes totais sdo um indicativo de qualidade. Ja as psicrotroficas, no qual foram
estudadas por Pinto (2007), evidencia que as hortalicas minimamente processadas
quando expostas a temperaturas de refrigeracéo podem se tornar meios para produgéo
desse tipo de organismos.

Determinacoes Jambu minimamente proces-
sado
Coliformes totais (NMP/g) 1,5 x 102
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 9,3x 10!
Salmonella sp. (em 25 g) Auséncia
Bactérias psicrotroficas (UFC/g) 7,0x 10!

Tabela 2 - Caracterizagdo microbiolégica do jambu minimamente processado.

Os resultados para os coliformes totais de 1,5 x 102 NMP/g em comparacao com
Frittoli e Rodrigues (2014), que analisaram hortalicas minimamente processadas e
encontraram o valor de 1,5 x 102 para algumas amostras e estabeleceu com base em
outras literaturas que estas eram seguras para consumo. Para Berbari et al (2001) ha
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a contaminacgao por coliformes totais quando este é superior a 1,1 x 103 NMP.

Para coliformes termotolerantes foi encontrado 9,3 X 10" NMP/g e auséncia de
Salmonella, isso mostra que estdo de acordo com a legislac¢ao vigente. Segundo Brasil
(2001) a tolerancia para este grupo € de 102 NMP/g e auséncia de Salmonella em 25
gramas de amostra, provando que os resultados obtidos estao em conformidade com
a resolucéo.

Para bactérias psicrotroficas foi encontrado o valor de 7 x 10 UFC/g. De acordo
com Vitti et al. (2004), por questao de perdas sensoriais € uma possivel contaminacgao,
€ preconizada um valor acima de 10° UFC/g um risco de contaminagdo por este
microrganismo.

Com relacdo aos resultados da avaliagao sensorial, para o atributo aparéncia e
odor, os indices de aceitagcado foram de 90,55 % e 81,05 % (respectivamente), o que
comprova que mesmo sofrendo pequenas perdas pos-colheita e de processamento,
ainda adquire indices altos de aceitabilidade. Segundo Meilgaard et al. (1991), o indice
de aceitabilidade com boa repercusséao € igual ou superior a 70 %.

A Tabela 3 tem-se os resultados da intencao de compra para o jambu
minimamente processado com resultados positivos para possivelmente compraria
(46,5 %) e certamente compraria (40 %). Isso mostra que se o produto fosse vendido
teria possiveis compradores.

Atributos Resultado %
Certamente compraria 40,0 %
Possivelmente compraria 46,5 %
Talvez sim/talvez nao 9,5 %
Possivelmente nao compraria 4,0 %

Tabela 3 - Resultado em percentual do teste de inten¢gdo de compra para o jambu minimamente
processado.

Almeida (2013) mostrou em seus estudos que nos ultimos anos a compra do
minimamente processado aumentou devido, principalmente, a comodidade que o
produto oferece, além da questdo de qualidade, ja que no processamento minimo
usa-se sanitizantes para diminuir a carga microbiana.

41 CONCLUSAO

Na caracterizacéo fisico-quimica notou-se que o jambu tem alto valor de umidade,
desta forma o cuidado com o armazenamento se faz necessario, pois é grande o risco
de contaminag&o microbiolGgica.
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O produto se mostrou uma boa fonte de vitamina C, sendo este um antioxidante
indispensavel na dieta do homem. Todos os testes microbiolégicos estdo de acordo
com legislacédo e algumas literaturas e comprovam qualidade da sanitizacéo feita no
processamento.

Na sensorial verificou-se um bom indice de aceitacao e um potencial produto com
um publico de compra. Diante dos resultados, constata-se a extrema importancia para
futuras analises, visto que ainda sao poucas as pesquisas no ambito de minimamente
processados envolvendo o Jambu que € bastante consumido na regido norte do Brasil.
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