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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 12

DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO TIPO
“NUGGETS” A BASE DE COUVE
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RESUMO: A couve € um vegetal consumido
mundialmente, estando associada a reducao
de diversas doencas, sendo consumida
tanto “in natura” como processada. O estudo
realizado teve como objetivo elaborar um
produto tipo “nuggets” a base de couve

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

caracterizando-o quanto aos
fisicos, fisico-quimicos e

formulagcdo continha couve

parametros
microbiologicos,
sensoriais. A

branqueada (57%), proteina texturizada de soja
(14,5%), farinha de trigo integral (14,5%), goma
de linhaga (12,3%) e sal (1,7%). Na avaliacao
da qualidade microbiolégica realizaram-se
andlises de Coliformes a 45°C, Salmonella sp.
e Estafilococos coagulase positiva, obtendo-
se resultados de <3,0 NMP g, auséncia/25g
e <10 UFC g", respectivamente, estando de
acordo com a legislacao vigente. Os valores de
umidade (43,38%), cinzas (3,66%), fibra bruta
(3,16%), proteina bruta (8,47%), lipideos (9,1%),
carboidratos (33,23%), acidez titulavel (5,53%),
pH (6,06) e indice de perdxidos (8,94 meq/g)
estédo de acordo com as condi¢des de processo
e ingredientes utilizados. Sensorialmente, por
método afetivo, foram avaliados cor externa
e interna, aroma, textura e sabor, além da
intencéo de compra. Na avaliagdo visual de cor
externa e interna, obteve-se o resultado “gostei
moderadamente”, e os parametros de aroma,
textura e sabor atingiram “gostei regularmente”.
Na avaliacéo de intencéo de compra, o resultado
obtido foi “compraria ocasionalmente”. Estes
resultados denotam que o produto obteve uma
boa aceitacdo dos avaliadores, mostrando ter
potencial de producdo e ser uma alternativa
para pessoas que procuram por produtos pré-
prontos e isentos de matéria prima de origem

Capitulo 12




animal.
PALAVRAS-CHAVE: Brassica oleracea L.; novos produtos; analise sensorial;
empanado

DEVELOPMENT OF ATYPE “NUGGETS”’KALE-BASED

ABSTRACT: Kale, a vegetable consumed worldwide, is associated with the reduction
of several diseases, being consumed both “in natura” and processed. The aim of this
study was to elaborate a “nuggets” product kale-based, characterizing microbiological,
physical, physico-chemical and sensorial parameters. The formulation contained
bleached kale (57%), textured soy protein (14.5%), wholewheat flour (14.5%), flax
gum (12.3%) and salt (1.7%). In the microbiological quality evaluation, Coliforms were
analyzed at 450C, Salmonella sp. and Staphylococci coagulase positive, obtaining
results of <8.0 NMP g-1, absence / 25g and <10 CFU g-1, respectively, being in
accordance with the current legislation. The values of moisture (43.38%), ash (3.66%),
crude fiber (3.16%), crude protein (8.47%), lipids (9.1%), carbohydrates %), titratable
acidity (5.53%), pH (6.06) and peroxide index (8.94 meq / g) were agree with the
process conditions and ingredients used. Sensorially, by affective method, external
and internal color, aroma, texture and taste were evaluated, besides the intention to
buy. In the visual evaluation of external and internal color, the result was “moderately
liked”, and the parameters of aroma, texture and flavor reached “l liked regularly”.
In the evaluation of the intention to buy, the result obtained was “occasionally buy”.
These results indicate that the product obtained a good acceptance of the evaluators,
showing potential of production and be an alternative for people looking for products
ready-made and free of raw material of animal origin.

KEYWORDS: Brassica oleracea L.; new products, sensory analysis; breaded

11 INTRODUGCAO

A couve (Brassica oleracea L.) € um dos vegetais mais consumidos no mundo.
Pode ser consumida na forma de sopas e suas folhas frescas (“in natura”) ou
processadas podem ser servidas como parte do prato principal. Recentemente, haum
interesse no uso desta hortalica in natura, uma vez que o consumo destes produtos
estd associado com a reduc&o no risco de doencas crOnicas, como aterosclerose
e cancer, além do seu alto valor nutritivo e dietético, contendo em sua composicao
quimica, alto teor de proteina, fitoquimicos (carotenoides e glucosinolatos), minerais,
fibras, vitaminas C e E (KORUS et al., 2014; LISIEWSKA et al., 2008; PARK et al.,
2014). Segundo Craig (2009), a American Dietetic Association (ADA) relata que o
consumo de vegetais pode reduzir cerca de 31% para homens e 20% para mulheres
mortes por infarto, reducdo da pressédo arterial, reducédo de até 50% do risco de
diabetes, reducéo da incidéncia de cancer de prostata e no intestino grosso, além
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de diminuir a obesidade e o desenvolvimento de deficiéncia cerebral (CRAIG, 2009).

O consumo de carne confere propriedades nutricionais especificas como
vitaminas hidrossolUveis e lipossoluveis, principalmente vitamina B12, é fonte
de proteinas cujos aminoacidos sao essenciais, possui alto teor de ferro, zinco e
calcio (GONSALVES, 2002; MONTEBELLO & ARAUJO, 2006). Para satisfazer as
necessidades nutricionais, o consumo de leguminosas s&o as substitutas ideais para
as carnes. Isso inclui grao-de-bico, ervilhas, lentilhas, favas, soja e todos os tipos
de feijao (SLYWITCH, 2011). A soja possui em sua composi¢cdao quimica 38% de
proteinas, 19% de lipideos, 11% de carboidratos e 5% de minerais, possuindo alto
valor bioldgico, que pode ser comparado ao da carne e do leite (ARAUJO et al., 2009;
MONTANARINI, 2009). A combinagcao de diversas hortalicas com as leguminosas
pode potencializar o valor nutricional do produto.

Um alimento com aceitacdo no mercado sdo os empanados do tipo “nuggets”
que, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), sé&o
produtos carneos industrializados, obtidos a partir de carnes de diferentes espécies
de animais de acougue, acrescido de ingredientes, moldados ou nao, e revestido de
cobertura apropriada que o caracterize (BRASIL, 2001a). Considerando a substituicao
da carne por hortalicas e leguminosas, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um
produto do tipo “nuggets” a base de couve (Brassica oleracea L.) var. acephala.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Material Vegetal

A couve, para o desenvolvimento do produto tipo “nuggets”, foi adquirida ja
higienizada e congelada pelo Restaurante Universitario da Universidade Federal
de Pelotas, Campus Capéo do Ledo. Os demais ingredientes foram adquiridos em
comércio local. A couve foi previamente descongelada e branqueada no vapor a
97°C por 32 minutos (GAVA et al., 2008) para ser utilizada na elaboragao do produto
tipo “nuggets”.

2.2 Elaboracao do produto tipo “nuggets” de couve

Para o preparo do produto, 1.330,0 g de couve foi triturada por cerca de 1 minuto
e reservada para ser adicionada aos demais ingredientes. A proteina texturizada de
soja (PTS) e a semente de linhaca foram trituradas para reducéao da granulometria.
Com a farinha obtida da semente de linhaca, fez-se a coc¢gao com aproximadamente
1 L de &gua por 12 minutos a 85°C, adquirindo a goma de linhaga. A incorporacao
dos ingredientes foi feita em processador (Punktal Food Chopper Modelo PK-823) e
foi adicionado a couve branqueada, a PTS, a farinha de trigo integral e o sal refinado.
Apés, adicionou-se a goma de linhaga obtendo uma massa homogénea e os “nuggets”
de couve foram moldados em um molde de aco inox (1,5 cm altura x 6 cm diametro).
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Apos o molde, os “nuggets” foram cobertos pela goma de linhaga e empanados com
uma mistura de farinha de mandioca, colorifico e azeite e congelados a — 18 °C para
posterior analise. A formulagcdo e os ingredientes utilizados para a elaboracdo do
produto tipo “nuggets” de couve estdo apresentados na tabela 1.

. Quantidade
Ingredientes
G %
Massa

Couve branqueada 1330 57
Proteina texturizada de soja 338 14,5
Farinha de trigo integral 338 14,5
Goma de linhaca 288 12,3

Sal refinado 40 1,7

Total 2334 100

Empanamento

Goma de linhaca 502 34,1
Azeite de oliva 241 16,4
Farinha de mandioca fina 646 44
Colorifico 80 55

Total 1469 100

Tabela 1 — Formulagao e ingredientes para a elaboracao de 60 unidades de produto tipo
“nuggets” de couve

Fonte: Cantinho Vegetariano (2013) adaptado.

2.3 Anadlises fisicas e fisico-quimicas

Foram realizadas analises de peso médio das unidades, didmetro, espessura
e rendimento. As caracteristicas fisico-quimicas foram determinadas através das
analises de umidade, pH, cinzas, acidez titulavel e indice de perdxido descritas por
Instituto Adolfo Lutz (2008), fibra bruta, proteina bruta e lipideos de acordo com a
metodologia proposta por Zambiazi (2010) e carboidratos por diferenca.

2.4 Anadlises microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas anteriormente a realizagéo
da anélise sensorial para avaliar a qualidade dos “nuggets” de couve produzidos.
Com base na RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA que especifica
parametros para “alimentos embalados e congelados, com exce¢do de sobremesas,
e parcialmente preparados (Brasil, 2001b), as analises exigidas sao: Coliformes a
45°C/g, Salmonella sp./25g, Estafilococos coagulase positiva/g, Bacillus cereus/g
(especifico para produtos a base de cereais ou amidos) e Clostridio sulfito redutores a
46°C/g (para produtos a base de carnes). Considerando que o ingrediente majoritario
€ a couve (57%) estas duas ultimas analises nao foram realizadas.
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2.5 Analise sensorial

A analise sensorial dos “nuggets” de couve foi realizada no campus Capéo
do Ledo — Universidade Federal de Pelotas, com um total de 50 provadores. Cada
provador recebeu Y4 da amostra e previamente os “nuggets” foram assados em forno
elétrico a 200 °C por 30 minutos para garantir que cada provador recebesse o produto
na temperatura adequada = 35°C (Gularte, 2009).Foram avaliados aroma, textura
e sabor, além de avaliac&o visual de cor interna e cor externa sendo disponibilizada
uma amostra pré-assada e inteira.

Cada provador recebeu uma ficha de avaliacdo sensorial com escala heddnica
de 9 pontos, ancorada nos valores extremos 1 — desgostei extremamente e 9 —
gostei extremamente e a intencéo de compra do produto sendo 1 — nunca compraria
e 7 — compraria sempre e o termo de consentimento (Gularte, 2009). Realizou-se
também o calculo do indice de aceitabilidade, a fim de verificar aptidao do produto
para comercializagao/producéo.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisicas e fisico-quimicas

Os ingredientes utilizados para a elaboracdo do “nuggets” de couve foram
suficientes para o preparo de 60 unidades com aproximadamente 41 g cada, com 1,5
cm de altura e 6 cm de diametro (Figura 1A). J& os “nuggets” empanados pesaram
aproximadamente 66 g cada (Figura 1B).

Figura 1. Elaborag¢éo do “nuggets” de couve. A: “nuggets” de couve moldado; B: “nuggets” de
couve moldado e empanado

A analise fisico quimica de alimentos € de fundamental importancia tanto para
quem realiza a analise quanto para o consumidor. Avalia a qualidade e seguranca
dos alimentos juntamente com as normas aplicadas afim de solucionar possiveis
problemas que possam afetar a saude do consumidor.
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Procedimento Resultado (x sd)*

Umidade (%) 43,38 1,93
Cinzas (%) 3,66 0,09
Fibra bruta (%) 2,16 0,20
Gordura (%) 9,10 3,23
Proteina (%) 8,47 3,15
Carboidratos (%) 33,23 0,00
Acidez titulavel total (%) 5,5630,12
pH 6,06 0,03
indice de peroxidos (meq/1000g) 8,94 + 2,81

Tabela 2. Resultados das andlises fisicos-quimicas realizadas no “nuggets” de couve pré-

assado e congelado

*x: média das analises; sd: desvio padrdo; numero de replicatas: n=3

Calheiros et al. (2008), estudaram a composicao centesimal de couve manteiga
crua e cozida e verificaram que apenas a couve cozida apresentou teor mais elevado
de umidade, ja o teores de proteinas, cinzas, gorduras e fibras foram maiores na
couve crua. A diferenca de fibras entre a couve crua e cozida reduziu de 3,98 para
1,90%, respectivamente. Outro estudo, realizado por Mauro et al. (2010), foi feito
com cookies confeccionados com farinha de talo de couve e apresentou teor de
fibras de 3,37%. Ambos os estudos apresentaram valores superiores ao encontrado
no “nuggets” de couve que foi de 2,16%. Este teor inferior pode estar relacionado
ao fato de que a couve foi branqueada para o processamento, podendo ter perdidos
compostos e nutrientes no momento da coc¢éo. Segundo TACO (2011), o teor de
fibras de couve manteiga é de 3,1%.

O teor de cinzas em um alimento indica a presenca de minerais no mesmo
como, sodio, potassio, magnésio, calcio, ferro entre outros. A tabela TACO (2011)
indica que o teor de cinzas na couve crua é de 1,3% e segundo Zambiazi (2010), o
teor de cinzas de um alimento raramente ultrapassa 5%, com isso, o valor encontrado
para o nugget de couve foi de 3,66%, estando de acordo com o valor descrito pelo
autor, além disso, é um valor acima do encontrado por Flores (2012), de 1,24% em
nuggets de frango enriquecidos com fibras e sem adicao de gluten.

Ja a umidade encontrada no produto foi de 43,38%, aproximado aos valores
encontrados por Alezandro (2009), de 50 e 52% em duas marcas de nuggets a
base de proteina de soja adquiridas comercialmente. Valores inferiores a 69,46% foi
encontrado por Rosa et al. (2012) em “nuggets” elaborados com filé e CMS de tilapia
com adicao de 10% de linhaga.

O pH do “nuggets” de couve foi de 6,06. A maioria dos microrganismos se
desenvolvem em uma faixa 6tima de pH de 6,6 a 7,5, tornando o “nuggets” suscetivel
ao desenvolvimento de microrganismos, principalmente bactérias patogénicas.

Os empanados mais conhecidos no mercado sé&o os “nuggets” de frango, que
utiliza como matéria-prima basica cortes nobres de frango, além de pele e carne
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mecanicamente separada (CMS) como subprodutos. Este empanado apresenta alto
teor lipidico proveniente das matérias-primas utilizadas. Embora o uso de gordura
seja importante para realcar o sabor do produto e agradar o paladar do consumidor,
traz grandes prejuizos a saude (STRAUB, 2012). O contrario é visto nos resultados
obtidos de gordura do “nuggets” de couve no qual obteve-se 9,10%. Afim de verificar
0 grau de incorporagdo de gordura no “nuggets” de couve frito, fez-se analise de
absorcao da mesma, o qual obteve resultado de 4,62% valor inferior ao encontrado
porNazario et al. (2014) de 17,76%, 26,11% e 22,17% em trés marcas de “nuggets”
de frango frito adquiridas no comércio. Ja estudos feitos por Souza (2013), no qual
avaliou a composicao centesimal de “nuggets” de frango de duas marcas encontradas
no comércio, encontrou uma média de 34,65% marca A, 25,70% marca B de gordura
total, demonstrando o alto teor lipidico que este produto contém.

Alimentos ricos em acidos graxos séo susceptiveis a oxidagdo. A semente de
linhaca é rica em acidos graxos essenciais e possui grande quantidade de lipideos,
0s quais constituem entre 32 a 38% do total da semente, sendo que destes, 50 a
55% sé&o acido linolénico, pertencente a familia do d&mega 3. Além desses, a linhaca
também constitui fonte de acidos graxos linoléicos pertencente a familia do émega
6, acidos graxos monoinsaturados e saturados (FASSINA, 2011). Aos “nuggets” de
couve foi adicionada farinha de linhaca, devido as suas importantes caracteristicas
nutricionais benéficas, e sua capacidade de formar uma goma, caracteristica
necessaria para evitar que os mesmos ficassem quebradicos. Por este motivo a
analise de indice de perdxidos é um fator de grande importancia, considerando que
o produto poderia estar susceptivel a oxidagao.

De acordo com Hernandes et. al (2012), o indice de peroxidos € uma medida
da quantidade de peroxidos formados em 6leos e gorduras através da oxidagao, e
€ o indicador de rancidez oxidativa mais aceito. O autor avaliou as propriedades de
“nuggets” de pescado fritos, dentre eles, o indice de peroxidos, utilizando o mesmo
método utilizado na analise dos “nuggets” de couve. O mesmo encontrou valores
entre 5,48 + 0,70 meg/kg e 8,33 = 2,09 meqg/kg, sendo que avaliou o indice de
peroxidos em “nuggets” fritos, em diferentes misturas de 6leos. O valor esté situado
préximo ao encontrado nos “nuggets” de couve elaborado, que foi 8,94 2,81.

Os peroéxidos sdo compostos toxicos resultantes da oxidac&o de gorduras. Eles
sao precursores dos compostos finais de degradacéao (aldeidos, cetonas, alcodis). A
elevacao do indice de perdxido demonstra o aumento da oxidacao térmica e lipidica,
formando hidroperdxidos que podem comprometer o aroma, cor e sabor dos 6leos,
culminando no processo de rancificagao do 6leo, ou alimentos que contenham estes
Oleos ou gorduras (BRASIL et al., 2015).

A legislacao brasileira preconiza que o indice de peroxido nao pode ser superior
a 10 meqg/kg para Oleos e gorduras refinadas (BRASIL, 1999). O indice de perdxidos
nos “nuggets” de couve nao ultrapassou este valor, fator que pode ser considerado

importante devido ao fato dos perdxidos serem compostos toxicos.
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Na anélise de proteinas realizada no “nugget” de couve encontrou-se um teor
de 8,47 + 3,15. Morais et al. (2015) elaboraram produtos tipo nugget com residuo de
camarao, encontrando um teor de proteinas de 5,22 + 0,593, valor este menor que 0
encontrado nos nuggets de couve.

3.2 Analise microbioldgica

Osresultados encontrados foram comparados com os parametros estabelecidos
pela legislacdo vigente RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA para
alimentos embalados e congelados (BRASIL, 2001a).

Para alimentos parcialmente preparados, a legislacao estabelece auséncia de
Salmonella sp/25g, 103/UFCg ' para Estafilococos coagulase positiva e valor maximo
de 5x102 NMP g para Coliformes a 45°C (BRASIL, 2001a).

O produto apresentou auséncia de Salmonellasp. em 25g da amostra, auséncia
de colbnias tipicas para Estafilococoscoagulase positiva e <3NMP/g para coliformes a
45°C. Sendo assim, os resultados das analises microbiol6gicas realizadas no produto
encontraram-se dentro dos padrdes da legislacao, indicando que os “nuggets” a
base de couve para vegetarianos desenvolvidos estao aptos para o processamento
e/ou consumo.

3.3 Analise sensorial

Os resultados obtidos na anélise sensorial (Tabela 2), denotaram uma média
geral de avaliacdo do produto acima de 7 (gostei regularmente). A aparéncia visual
da cor interna e cor externa obtiveram média 7,5 e 8,48, respectivamente, no qual na
escala de avaliacao corresponde a “gostei moderadamente”.

Atributos Resultado (x + sd)* indice de aceitabilidade (%)
Aparéncia 8,42 + 0,83 94
Cor interna 7,5 +1,47 83
Cor externa 8,48 +0,84 94
Aroma 7,44 £1,50 83
Textura 7,7 +1,40 86
Sabor 7,12 £1,77 79
Crocancia 7,06 + 1,65 78

Tabela 3 - Resultados da analise sensorial de produto tipo “nuggets” de couve, pré-assado,
através de escala heddnica de 9 pontos, ancorada nos extremos “9 - gostei extremamente” e “1
- desgostei extremamente” para os atributos aparéncia, cor interna, cor externa, aroma, textura,

sabor e crocancia, e o respectivo indice de aceitabilidade

x: média das analises; sd: desvio padrao

Segundo Gularte (2009), para que um produto seja aceito € necessario que
obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) acima de 70%, o que pode ser observado
no produto tipo “nuggets” de couve, no qual o menor IA foi de 78% para crocéancia,
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tornando assim, um produto apto para o consumidor.

Analisando a avaliac&o de intencdo de compra, obteve-se uma média de 4,56
+ 1,43 que de acordo com a escala disponibilizada para os provadores, encontra-se
na escala de “compraria ocasionalmente”.

41 CONCLUSAO

O produto tipo “nuggets” a base de couve, pré-assado e congelado é uma
alternativa para consumidores que procuram produtos praticos, pré-prontos, isentos
de matéria prima de origem animal, e ao mesmo tempo saudaveis. Os resultados
indicaram conformidade dos paréametros microbiolégicos com a legislacao vigente,
caracteristicas fisico-quimicas adequadas com as condicbes de processo e
ingredientes utilizados. Sensorialmente, apresentou indice de aceitabilidade superior
a 78%, nos parametros avaliados, demonstrando potencial de producgéo.
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