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APRESENTACAO

Apresente obra “Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3” publicada no formato
e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da nutricdo. O
volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos
de casos e revisbes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude. O
principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais. Em todos esses trabalhos a
linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacéo
brasileira; padrdes alimentares; microbioma intestinal; vivéncias e percepc¢des do pré-
natal e gestacéo; avaliacdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacéo
e caracterizacdo de compostos bioativos; desenvolvimento de novos produtos
alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes s&o, deste modo, discutidos neste e-book com
a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles
gue de alguma forma se interessam pela nutricdo, saude e seus aspectos. A nutricdo
€ uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensao de sua importancia se traduz na
amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que
demonstre com dados substanciais de regides especificas do pais &€ muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a
obra “Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3” se constitui em uma interessante
ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante ou apenas um
interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do
que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil



SUMARIO

(03X =1 1 U 1 1

ESTADO NUTRICIONAL DE CRIANGCAS MENORES DE 5 ANOS NO BRASIL

Rakel de Sousa Oliveira Mendes
Yasmim Costa Mendes

Virginia Nunes Lima

Wyllyane Rayara Chaves Carvalho
Livia Muritiba Pereira de Lima Coimbra
Adrielle Zagmignan

Izabela Correa Costa

DOI 10.22533/at.ed.8682005021
(03X =] 1 5 U] 1 1 3R

PERFIL NUTRICIONAL DE DIABETICOS ADULTOS ATENDIDOS EM UM CENTRO DE REFERENCIA

NA ASSISTENCIA DE DIABETES EM FORTALEZA-CE

Erika Paula Farias da Silva
Suzany Alvez Lima

Camila Pinheiro Pereira
Karla Pinheiro Cavalcante
Alane Nogueira Bezerra
Isabela Limaverde Gomes

DOI 10.22533/at.ed.8682005022
(03X =] 1 U] 1o 1< J O

AVALIACAO ANTROPOMETRICA NA POPULAGCAO BRASILEIRA: VIESES, DIAGNOSTICO

NUTRICIONAL E PERSPECTIVAS METODOLOGICAS

Luis Henrique Almeida Castro
Cristiane Martins Viegas de Oliveira
Daiana Andrade dos Santos
Fernanda Viana de Carvalho Moreto
Franciellem Menezes de Assuncéao
Geanlucas Mendes Monteiro

Lucas Rodrigues Santa Cruz

Mi Ye Marcaida Olimpio

Thiago Teixeira Pereira

Silvia Aparecida Oesterreich

DOI 10.22533/at.ed.8682005023

(03X =] 1 U] 1o 1

PADROES ALIMENTARES E SINDROME METABOLICA: UMA REVISAO DA LITERATURA

Aline Elizabeth da Silva Miranda
Luis Paulo Souza e Souza
Cristiane Alvarenga Chagas

Kelly Aparecida da Cunha Pereira
Katiusse Rezende Alves

Rosana Franciele Botelho Ruas
Tamara Figueiredo

Ana Ligia Passos Meira

Adriano Marcal Pimenta

DOI 10.22533/at.ed.8682005024




(03X =] 1 U] 1 1 J 0 43

O MICROBIOMA INTESTINAL E A INFLUENCIA NO NEURODESENVOLVIMENTO

Marla dos Santos Afonso

Max dos Santos Afonso
Rayara de Souza Julio

Rafaela da Silva Ratto

Adriane Maria Netto de Oliveira
Luciano Garcia Lourengao

DOI 10.22533/at.ed.8682005025

(03X =] 1 U 1o 1 3 52

DIALOGANPO SOBRE GESTAR E AMAMENTAR: UMA,AQAO EXTENSIONISTA EM UM CENTRO
DE REFERENCIA DE ASSISTENCIA SOCIAL EM MACAE

Yasmin Ribeiro Lemos

Natalia de Souza Borges

Luyanne Lima Silva

Ana Carolina Carvalho Rodrigues

Mariana de Azevedo Souza

Gabiriela Ciccarelli

Iza Rodrigues Mello

Eduarda Vasconcelos de Souza

Alice Bouskela

Carolina da Costa Pires

Flavia Farias Lima

Jane de Carlos Santana Capelli

DOI 10.22533/at.ed.8682005026

(07X =1 1 W U 1 Ty 20 62

ATENDIMENTO COMPARTILHADO DE PRE-NATAL EM UMA UNIDADE BASICA DE SAUDE:
RELATO DE EXPERIENCIA

Maria Carolina de Paula Pessoa Cabral
Caroline Moreira Arruda

Paula Maria Cals Theo6philo Maciel
Messilyana de Oliveira Mesquita
Isabele Alves Meneses

Thais Rodrigues Queiroz

DOI 10.22533/at.ed.8682005027

(03X =] 1 U] 1o X TR 68

“DESEJO pE GRAVIDA”: VIVENCIAS/PERCEP(}()ES DAS I?ARTURIENTES DE UM MUNICIPIO
DA AMAZ~ONIA OCIDENTAL BRASILEIRA ACERCA DE PRATICAS ALIMENTARES DURANTE A
GESTACAO

Yara de Moura Magalh&es Lima

Alanderson Alves Ramalho

DOI 10.22533/at.ed.8682005028

(03X =] 1 U] o X Y 77

FORMULAGAO DE COOKIES COM CARACTERISTICAS FUNCIONAIS

Silvana Mara Prado Cysne Maia
Caroline Rolim Bezerra

Lorena Fernandes de Souza

Karina Pedrosa de Oliveira

Barbara Regina da Costa de Oliveira
Larissa Barros da Silva




DOI 10.22533/at.ed.8682005029

CAPITULO 10 uueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeesssessesnsesesessesssssnsssnsassesssesnsssnessnssssssnsssnsssnesssesnnes 82

ANALISE SENSORIAL DE CEVICHE DE PARGO (LUTJANUS PURPUREUS) COM MARISCO AO
MOLHO DE TUCUPI

Marcia Valéria Silva do Couto

Natalino da Costa Sousa

Emilly Monteiro Lopes

Peterson Emmanuel Guimaraes Paixao

Thays Brito Reis Santos

Joao Carlos Nunes de Souza

Estela dos Santos Medeiros

Higo Andrade Abe

Francisco Alex Lima Barros

Keber Santos costa junior

Carlos Alberto Martins Cordeiro

DOI 10.22533/at.ed.86820050210

(03X = 1 U] o 15 TR 91

ANALISE QUALITATIVA DE POLISSACARIDEOS EM ALIMENTOS COTIDIANOS ATRAVES DO
REAGENTE LUGOL

Andria da Costa Loureiro

Séamia Karyne Gomes de Sa

Denilson Magalhdes Nogueira

Sara de Souza Comapa

Maristela Martins Pereira

Beatriz Rafaela Varjao do Nascimento

DOI 10.22533/at.ed.86820050211
SOBRE A ORGANIZADORA.......cccootrrinnrrrnsss s s sasss s s ssss s sssssss sesssnsssnss 105

INDICE REMISSIVO ...ooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessessssssesssessesssssmesssessssssssnsssnssssesssssnsssnesans 106




CAPITULO 11

ANALISE QUALITATIVA DE POLISSACARIDEOS
EM ALIMENTOS COTIDIANOS ATRAVES DO

Data de aceite: 30/01/2020
Data da submissao:29/11/2019

Andria da Costa Loureiro
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpq.br/8234019931731137

Samia Karyne Gomes de Sa
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpqg.br/9133302557257945

Denilson Magalhaes Nogueira
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpqg.br/9038129296038132

Sara de Souza Comapa
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpq.br/8154343701222972

Maristela Martins Pereira
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpq.br/5340780632836450

Beatriz Rafaela Varjao do Nascimento
Universidade Federal do Amazonas

Manaus-AM
Lattes: http://lattes.cnpq.br/0731824519018492

Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3

REAGENTE LUGOL

RESUMO: O emprego de metodologias de
baixo custo para determinar as classes de
componentes dos alimentos, podem ser
facilmente utilizados no meio académico,
industrial e cotidiano. Considerado de grande
destaque o amido dentre os polissacarideos,
o qual, na presenca de iodo pode sofrer
reacdes de complexacéo, com a formacgao de
compostos coloridos variando do azul intenso
ao vermelho-violacea. Com isso, objetivou-
se identificar
alimentos rotineiros, utilizando o lugol como

a presenca de amido em

reagente indicador. Utilizou-se alimentos in
natura e industrializados para a pesquisa de
carboidratos, os quais foram preparados com
cortes transversais e acrescidos de lugol no
centro e na extremidade. Obteve-se em ordem
decrescente de intensidade da cor: batata, péo
francés e de forma, queijo mussarela e coalho,
cenoura, magéa, banana e pimenta de cheiro.
Os demais — uva, pera, queijo prato, presunto
de peru e magro nao apresentaram mudanca,
ou seja, nao ocorreu reacao de complexacao
do iodo. Portanto, pode-se inferir que os
alimentos in natura apresentaram diferentes
concentracbes de amido, o que promoveu
variacbes da coloracdo. Quanto aos alimentos
industrializados, principalmente o0s queijos
e presuntos, no qual a legislacdo aborda ser
opcional no primeiro e proibido no segundo o
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uso do amido, obteve-se presenca no queijo mussarela e auséncia no queijo prato
e presuntos.

PALAVRAS-CHAVE: amido, amilose, iodo, complexacao.

Qualitative analysis of polysaccharides in everday foods by lugol reagent

QUALITATIVE ANALYSIS OF POLYSACCHARIDES IN EVERDAY FOODS BY LUGOL
REAGENT

ABSTRACT: The use of low cost methodologies to determine how food component
classes can be easily used in academia, industry and everyday life. Considered high
prominence or starch among polysaccharides, or which, in the presence of iodine,
can undergo complex changes, with a formation of colored compounds ranging from
intense blue to violet-red. This allows you to identify a starch in routine foods using lugol
as a reagent indicator. We use fresh and processed foods for carbohydrate research,
which are prepared with cross sections and added with lugol in the center and end.
Obtained in decreasing order of color intensity: potato, french bread and form, cheese,
mozzarella and rennet, carrot, apple, banana and pepper. The others - grape, pear,
cheese plate, turkey ham and lean were not changed, that is, there were no reactions of
complexation of iodine. Therefore, it can be inferred that foods in nature have different
starch effects, or promote color changes. As for processed foods, especially cheese
and hams, the law prohibiting the optional first option and the second use of starch is
prohibited; there is a presence in mozzarella cheese and a lack in dish and ham cheese
KEYWORDS: starch, amylose, iodine, complexation.

11 INTRODUGCAO

Metodologias de ensino baseadas em aulas praticas e experimentais constituem
um dos melhores recursos do processo de ensino-aprendizagem, possibilitando que os
discentes relacionem, na pratica, hipoteses e ideias aprendidos em sala de aula além,
de despertar o interesse pelo mundo cientifico e, assim, desenvolvam a capacidade
de correlacionar o aprendizado com as multiplas situagdes do cotidiano (Lima, G.H et
al., 2016; Pagel, U.R et al., 2015).

Dentre inumerastécnicas, encontra-se a pesquisade polissacarideos por reagente
de lugol que viabiliza a deteccdo de amido em alimentos, mais especificamente da
amilose por meio de uma reac¢do de complexacao resultando em uma coloracao azul
intensa (UFPB, 2017). Contribui tanto no cotidiano para identificagéo de produtos com
alto teor de carboidratos sendo Util para pessoas sensiveis ao mesmo (NOAL, D.T.;
DENARDIN, C, C., 2015) e também a nivel fabril, tendo em vista que 0 mesmo esta
inclusivo em diversas metodologias oficiais como do MAPA, por exemplo (BRASIL,
2017).

Sendo assim, pode-se denotar que o emprego de procedimentos triviais como
esse apresentam uma gama de aplicagdes com distintas finalidades, ressaltando
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assim sua relevéancia e prestabilidade.

21 0 USO DE ALIMENTOS NO ENSINO - APRENDIZAGEM DA QUIMICA

Pode-se dizer que o campo das ciéncias é um dos principais temas atrelados com
aprendizagem cientifica, no qual, o uso de alimentos como gerador de conhecimento
qguimico se deve a possibilidade de uma abordagem mais simplificada em relacao a
aplicacao da teoria no cotidiano, haja vista, que ha uma diversidade de conteudo a
serem abordados com essa tematica como: carboidratos, aminoacidos proteinas e
lipideos (ARAUJO, E.C.S.; PEREIRA, L.L.S., 2016).

Os carboidratos, também nomeados de hidratos de carbono, sdo um dos principais
grupos de compostos organicos presentes na natureza, tendo como principal funcao
a energética e também servindo como matéria-prima para a industria de alimentos.
Segundo a RDC N°360/2003, séo classificados como monos, di e polissacarideos
sendo o amido, polissacarideo de reserva vegetal, o principal representante deste
ultimo (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2012).

31 0 AMIDO E SUAS FUNCIONALIDADES

O amido é formado por dois tipos de polimeros de glicose, amilose e amilopectina.
A amilose consiste em cadeias longas, ndao ramificadas, de residuos de D-glicose
conectadas por ligagbes (a 1- 4), enquanto a amilopectina, é altamente ramificada
sendo as ligacbes glicosidicas que unem os residuos sucessivos de glicose nas
cadeias sdo (a 1 - 4), e nos pontos de ramificacéo s&o (a 1 - 6) (NELSON, D.L., 2014).

Essas diferencas existentes estdo relacionadas com seu comportamento em
algumas propriedades fisico-quimicas (AZEVEDO, L.C. et al., 2018), pois estas
variacOes de propor¢cao em que essas estruturas aparecem podem resultar em amidos
com propriedades diferenciadas estando diretamente relacionado com sua utilizagéo
ou aplicacéao industrial.

Do ponto de vista comercial, a extracdo de amido é realizada a partir de duas
fontes principais: cereais — milho, arroz, trigo - e de tubérculos — mandioca e batata
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2015). No entanto, outras fontes naturais desse
polissacarideo estdo sendo exploradas e usadas na industria de alimentos como:
banana verde conforme Silva et al. (2015) e da améndoa do caro¢co de manga segundo
Mendes et al. (2012).

O amido ainda tem uma vasta aplicagdo pelas industrias de bens de consumo,
quimica, farmacéutica, papelaria e principalmente alimenticia sendo responsavel pelas
propriedades tecnoldgicas da grande maioria dos produtos processados alterando
ou controlando diversas caracteristicas como: umidade, consisténcia e shelf life. E
importante também para fins nutricionais, no qual, a ingestdo de amido resistente esta
associada a seus efeitos fisiolégicos semelhantes com a das fibras alimentares (FOOD
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INGREDIENTS BRASIL, 2015).

Além disso, de acordo com estudos realizados por Carvalho et al. (2008) essa
relacao referente a proporcao de cada constituinte do amido esta intimamente ligada
o indice glicémico (I.G). Isto, porque a ingestdo de alimentos com maior teor de
amilopectina apresenta um maior efeito na elevacao do I.G do que a amilose, podendo
assim desencadear ou agravar doencas cardiovasculares e metabdlicas.

Por isso, faz-se necessario a determinacdo de certos compostos que podem
ser realizados com o uso de técnicas multivariadas e de baixo custo tendo em vista
a praticidade e rapidez, como é o caso do reagente de lugol que possui inUmeras
aplicacbes como: antisséptico, desinfetante, em testes qualitativos, monitoramento
de reacdes de oxirreducao do iodo em farmacos, coloracao de GRAM entre outros
(VALLADAO, S.A., 2012; LOS, F.G.B,2014).

41 REACAO QUIMICA IODO- AMIDO

A interacdo iodo-amido é a base de um teste qualitativo comum para a deteccéo
da presenca de amilose, no qual através de uma complexacéo ha a formacao de
compostos coloridos, variando de azul a vermelho-violaceo estando diretamente
associada a conformacgao estrutural ideal de alojamento do iodo (UFPB, 2017). Além
disso, essa reacéo também contribui para o entendimento das ligacées quimicas e
forgcas intermoleculares (FERREIRA, G.L et al., 2008).

De acordo com Nelson (2014) para a amilose o centro da hélice tem precisamente
as dimensoes corretas para acomodar ions complexos de iodo (I, e I';), como pode
ser visto na figura 1, formando um complexo de transferéncia de carga resultando
em uma coloracéo azul intensa. Em contrapartida, a amilopectina, por ser ramificada,
possui hélices menores e consequentemente resulta em um complexo menos intenso
denominado de vermelho-violaceo (BARREIROS, A.L.B.S; BARREIROS, L.M, 2012).
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Figura 1. a) Estrutura helicoidal da amilose b) complexo de transferéncia de carga entre amido
el,
Fonte: NELSON, D.L., 2014; BARREIROS, A.L.B.S; BARREIROS, L.M, 2012
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51 METODOLOGIAS PARA DETERMINACAO DE AMIDO

A utilizacao deste teste qualitativo esta vinculada a detec¢ao do amido, indicando
auséncia ou presenca do mesmo. Desta forma, sua utilizacdo para verificacao de
fraudes em alimento € uma das possibilidades de sua aplicacdo. Por diversas vezes
para a padronizagao de certos produtos a legislacéo faz-se necessario determinar
quantitativamente determinados constituintes para constatar possiveis adulteracoes.
Em relagdo ao amido, esses métodos baseiam-se na hidrolise do mesmo a glicose,
que a partir disso é quantificada de diferentes modos (USP, 2017).

Dependendo do tipo de amostra com que se esta trabalhando, pode-se obter
diferentes técnicas de analise da glicose produzida na hidrélise, como descrito na

Tabela 1.
Técnica Analise Quimica Aplicacao Referéncia
. . ADOLFO LUTZ
. o Méis, produtos lac- .
Reacéo de lugol Qualitativa t0S € CAINEOS (2008); BRASIL
(2017)
Farinha de trigo, fé-
Microscopia Qualitativa cula de mandioca e/ I\jERRIE) 8'?2%2\];)
ou batata o
. _— Produtos carneos e
Espectrofotometria Quantitativa pescado BRASIL (2017)
Produtos amilaceos
Polarimetro Quantitativa derivados da Raiz de MAPA (2012)

Mandioca

Tabela 1: Algumas técnicas de andlise para determinacao de amido em alimentos.

Muitas técnicas para determinacdo de amido em alimentos podem ser
encontradas na literatura existente, para elucidar algumas realizadas no ambito deste
trabalho, a seguir tem-se exemplos:

O trabalho realizado por Felix (2019) na determinacéo da qualidade de méis da
Paraiba, onde a partir da reacéo de lugol constatou-se adulteragcdo de uma amostra
com amido. Ja por Santos (2015) utilizou-se a microscopia 6tica para identificar amidos
em alimentos farinaceos, biscoitos e farinhas. Pela qual verificou-se que todos os
alimentos farinaceos apresentaram gluten (néo descritos na embalagem). Além disso,
neste referido trabalho esse método pode ser utilizado como técnica de triagem na
identificac&o rapida da presenca de gluten através da detec¢ao de amido nas espécies
de cereais.

Em Marquezi (2013) o teor de amido total de diferentes cultivares de feijao foram
quantificados pelo método do polarimetro, no qual, o teor total variou entre 38,21%
e 43,78%. Ja por Sousa (2019) determinou-se a presenca de amido por titulometria
na presenca dos reativos de Fehling. Averiguou-se, neste, que todas as marcas de
salsichas e mortadelas de frango possuiam valores do referido carboidrato acima do
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recomendado.

Diante desta problematica, faz-se necessario a disseminacdo de uma
determinacao simples e rapida do amido para viabilizar ao consumidor a constatacao
de sua presenca em situacdes inesperadas, mediante sua utilizacao ilicita em diversos
produtos alimenticios ou até mesmo legais, bem como a titulo informativo e educacional
a alunos e trabalhadores do ramo. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
realizar a exposi¢éo sobre a detec¢do de polissacarideos em alimentos habituais da
cultura brasileira.

6 | MATERIAS E METODOS

O experimento realizado neste trabalho trata-se de abordagem qualitativa
para determinacédo de amido sendo desenvolvido no Laboratorio de Analises Fisico-
Quimicas de Alimentos, Faculdade de Ciéncias Agrarias (FCA), da Universidade
Federal do Amazonas (UFAM), Setor Sul, localizado no Campus General Rodrigo
Otavio.

Os alimentos utilizados foram adquiridos em comércios locais do municipio de
Manaus-AM, séo eles: batata, péra, cenoura, pimenta de cheiro, mag¢a, uva, banana
pacova, pao de forma, pao francés, queijo prato, queijo mussarela, queijo coalho,
presunto de peru e presunto magro. As amostras formam higienizadas em agua
corrente e cortadas ao meio (quando necessario), posteriormente, 0s mesmos foram
colocados em placas de Petri, para visualizar possiveis diferencas de presenca ou
auséncia de amido.

Em seguida, foram adicionadas 2 gotas de lugol — constituido por iodeto de
potassio, iodo elementar inorganico e agua destilada, sendo esse primeiro adicionado
para aumentar a solubilidade do iodo para a formagéo do &nion triatbmico I, (UFJF,
2017) - no centro e na extremidade dos referidos alimentos observou-se as alteracoes
de coloragéo.

7 | RESULTADOS E DISCUSSAO

Os constituintes da cenoura sao variantes de acordo com fatores biodticos e
abibticos pelos quais passa a raiz durante o cultivo e armazenamento (CHAVES, D.V.
2009). A mesma possui uma quantidade de carboidratos totais relativamente baixa, no
qual, segundo a Tabela TACO (2011) é 7,7 g/100 g resultado similar encontrado por
Verzeletti (2010) que foi de 6,68 g/100 g.

Com isso, € possivel que seu teor de amido também seja consideravelmente
baixo, através da pigmentacéo obtida. Além disso, caso tenha passado por um processo
de refrigeracao antes de sua utilizacdo, o amido presente pode ter sido convertido
em acucares menores devido a acao de enzimas ativadas pela baixa temperatura,
segundo CHAVES (2009).
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Conforme estudo feito por Kohatsu (2009) o tipo de corte feito também é um
fator contribuinte para sua composicéo, pois a cenoura em forma de cubo apds o
quarto dia de armazenamento apresentou maiores teores de amido (2,02 % a 2,16%)
provavelmente devido a menor injuria sofrida, enquanto na forma ralada e em fio
observou-se uma diminuicdo desses teores.

A batata foi a que adquiriu coloragédo mais intensa evidenciando a presenca de
significativas por¢cdes de amido, sendo esse um parédmetro que determina a qualidade
interna da mesma para fritura. No entanto, por se tratar de um tubérculo a composicéo
guimica de seus constituintes esta susceptivel a variagcédo de acordo com a espécie
da planta e condi¢des de desenvolvimento e crescimento (GARCIA, E.L. et al., 2015).

Essa variacdo pode ser observada no percentual encontrado por Silva (2013)
que foi 64,01%, em Fernandes et al. (2010) que variou entre 84,8% e 72,2% 0 que
reafirma a coloracao intensa adquirida no experimento, enquanto Quadros et al. (2009)
correspondeu entre 14,63 a 16,63%. Tal fato pode estar relacionado a espécie das
batatas analisadas, o que demostra a importancia da identificacdo das espécies e do
ambiente em que foi realizado o cultivo.

A péra Williams € um fruto climatérico e sua composicao é dependente do seu
estagio de maturagéao. De acordo com a Tabela TACO (2011), esta fruta, possui cerca
de 14 g/100 g de carboidratos totais o que simetriza um percentual pequeno, com isso
€ provavel que o seu teor de amido seja parcialmente baixo, ndo tendo sido encontrado
nas fontes consultadas o valor equivalente somente a por¢cao amilacea.

A banana, assim como a péra, pode completar seu estagio de maturacao
fora da planta, sendo assim, utiliza todos seus carboidratos reserva transformando
em moléculas menores através de reacdes quimicas para, assim, garantir seu
desenvolvimento (EPAMIG, 2012). Em vista disso, sua colorag&o ao reagir com o lugol
apresentou um tom mais claro. Este resultado, pode estar associado ao estagio de
maturacdo no qual a fruta analisada se encontrava, considerando-se que isto esta
diretamente associado a quantidade de carboidratos/polissacarideos ainda presentes
na mesma.

No experimento foi utilizada a banana do tipo pacova, no qual, segundo a Tabela
TACO (2011) possui cerca de 20 g de carboidratos totais em 100 g de polpa. Ou
seja, o estagio de maturacdo em que se encontrava a fruta aliado ao baixo teor de
carboidratos ja existente na fruta madura pode ser propiciado o aparecimento da cor
clara obtida.

Em relacdo a macga fuji, a quantidade de amido presente esta diretamente
relacionada com o estagio de maturagdo no qual se encontra o fruto, haja vista, que ao
longo do seu amadurecimento o amido tende a ser convertido em formas mais soluveis
que séo a glicose e a frutose (AGOSTINI, G.2011). Isso explica a coloragdo menos
intensa estando de acordo com o baixo valor de indice de iodo-amido encontrado por
Macedo (2014) que variou entre 3,2 a 3,9 em macas fuji de diferentes regides.

A pimenta de cheiro foi um dos alimentos no qual a mudanga de cor foi mais
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imperceptivel, isso se deve ao seu baixo valor de carboidratos totais que, segundo estudo
realizado por Souza (2017) foi equivalente a 7,61 % representando, possivelmente um
baixo teor amilaceo, para variar de forma significativa a coloracao.

Semelhante ao alimento relatado anteriormente, a uva em relacéo a pigmentacéao
apresentou cloracao clara. Isto, pois a mesma de acordo com a Tabela TACO (2011)
apresenta cerca de 12,7 g/100 g, ndo representando uma quantidade expressiva para
tal mudanca.

Dentre os alimentos industrializados usados quando se trata de queijo conforme
a Portaria n°146/1996, permite a adicdo de amido modificado como espessante ou
estabilizante em queijos de mais alta umidade tratados termicamente, logo, mesmo
que tivesse sido identificada a presenca de amido estaria regular, desde que estivesse
dentro do limite (BRASIL, 1996).

Visto que o queijo mussarela apresentou alteracdo mediana, pode-se inferir que
h& presenca de amido, mas nao tao significativa, assim como o queijo prato. Enquanto
no queijo coalho a mudanca foi intermediaria, logo a presenca de amido é maior em
relacdo aos derivados laticos mencionados anteriormente.

A RDC 272/2019 referente a aditivos alimentares para produtos carneos néo
admite a adicdo de amido sintético em presuntos (BRASIL, 2019). Visto isso, os
produtos analisados se enquadram com a legislagéo, ja que n&o houve alteracéo
de coloragdo tanto no presunto magro, quanto no presunto de peru. Logo, ambos
indicaram auséncia de amido. No entanto, na pesquisa de Los (2014), o resultado para
presenca de amido pelo teste de lugol foi positivo para duas amostras de presunto
cozido indicando possivel fraude econédmica com provavel objetivo de reter mais agua
ao produto para aumentar o rendimento.

Apesar de existir legislacdes especificas que abordem os limites e/ou restricoes
de determinados constituintes em certos alimentos, &€ importante ressaltar que os
produtos industrializados dessa pesquisa eram de marcas comerciais distintas, logo
podem apresentar alteracées de acordo com a marca de cada produto.

Por fim, ambos tipos de paes adquiriram uma coloracdo mais intensa. Isto
evidencia a presenca de significativas por¢cdes de amido, devido sua composicao ser
constituida por altas concentragdes de farinha sendo obtida, geralmente, de cereais
moidos como o trigo que apresentam cerca de 75% de amido.

E importante salientar, que ao invés do lugol poderia ser usado o povidine,
que possui iodo como constituinte. Isto viabiliza a realizagao do teste no cotidiano
demonstrando, portanto, a praticidade do uso do mesmo. Para o trabalho a sua
utilizacéo apresentou resultados semelhantes aos adquiridos pelo lugol.

81 CONCLUSAO

Portanto, pode-se salientar que o emprego de metodologias usuais no ambito
académico, além de constituir um recurso de ensino-aprendizagem, também possibilita
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o desenvolvimento e disseminacao de pesquisas académicas e do conhecimento. No
estudo buscou-se correlacionar a coloragao obtida com a presenca e teor do carboidrato
amido, correlacionando a dados presente em diferentes literaturas. Em relacéo aos
alimentos in natura, observou-se uma variacdo nos resultados de acordo com as
condi¢gbes bioquimicas, atingindo tonalidades condizentes com os valores relatados
por outros autores. Quanto aos industrializados, essa determinagcao € importante para
o controle de qualidade industrial, bem como verificacdo de fraudes, neles constatou-
se que o0s queijos e presuntos utilizados estavam em conformidade com as legislacées
pertinentes.
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