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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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CAPITULO 1
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RESUMO: A produgédo de cerveja esta presente
no mercado a milhares de anos, tém grande
importancia econémica devido ao seu valor e por
ser uma das bebidas mais consumidas ao redor
do mundo. O processo de fabricacéo e a escolha
da levedura a ser utilizada faz com que cada
cerveja tenha um aroma e sabor caracteristico,
seja ele amargo ou mais adocicado. Porém a
indUstria cervejeira gera muitos residuos e o
reaproveitamento de deles esta sendo cada vez
mais procurado devido ao conhecimento das
praticas de sustentabilidade e diminui¢do nos
custos de producéo e desenvolvimento de novos
produtos biotecnolédgicos. A industria cervejeira
oferece diversos tipos de residuos importantes
como malte, levedura, lapulo, e biogas, que
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podem ser reaproveitados de diversas formas.
Para esta revisdo bibliografica foram utilizadas
plataformas de bancos de dados eletrénicos:
Scielo, Pubmed, Science Direct, Peri6dicos
CAPES, Google Académico e sites de 6rgaos
fomentadores. Teve como objetivo descrever o
processo de fabricacdo da cerveja e as formas
de reaproveitamento de residuos do processo
cervejeiro. Podemos concluir que o processo
de producgéo de cerveja € dividido em diversas
etapas, sendo um trabalho delicado que exige
controle de temperatura, umidade, a escolha do
melhor tipo de levedura, entre outros parametros,
e ainda as diferentes op¢des de reaproveitamento
dos residuos gerados em diferentes areas
industriais como biomassas, compostagens,
alimentacdo animal, e o desenvolvimento de
novos produtos biotecnolégicos.
PALAVRAS CHAVE: Leveduras;
Fermentacéo; Biotecnologia.

Residuos;

BREWING INDUSTRY: FROM
PRODUCTION TO BYPRODUCTS REUSE

ABSTRACT: Beer production has great economic
importance on account of being one of the most
consumed beverages worldwide, besides been
present for thousands of years. Characteristic
aroma and taste, bitter or sweeter, is dependent
on manufacturing process and yeast chosen for
each product. However, the brewing industry
generates a great amount of residues. Due to
new sustainability practices and knowledge,
there is a demand for byproducts reuse, in
order to decrease production costs and develop
new biotechnological products. Some important
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wastes in this productive chain may be used as raw material in diverse processes, such as
malt, yeast, water and hops. This work aimed to describe the brewing process, production
and byproducts reuse through bibliographic review. Scielo, Pubmed, Science Direct, CAPES
Journals, Google Scholar and development agency sites were consulted as electronic
database platforms. Therefore, beer production process is divided into several stages, since
a required delicate temperature and humidity control to choosing the best yeast, among other
parameters. Moreover, the different reuse options for residues wasted by production chain
such as biomass, composting, animal feed, as well as new biotechnological products.
KEYWORDS: Yeasts; Residues; Fermentation; Biotechnology.

INTRODUCAO

Embora o homem produza cerveja ha milhares de anos, o entendimento sobre
0 processo foi atingido apenas no século XIX, de forma que se atribuia o processo de
transformagédo de mosto de cevada em cerveja a deuses sumérios da época — Ninkasi
e Dionisio (HORNSEY, 2016). Apenas em 1876 foi publicado o Etudes sur la biére, no
qual Louis Pasteur observou o crescimento de leveduras durante a fermentagéo de mosto
cervejeiro e demonstrou que estas eram as responsaveis pela fermentacédo (GIBSON et
al., 2018). Afermentacdo alcodlica de mosto de cereal feito a partir do malte de cevada, é
o responsavel pela producao de cerveja, seu preparo pode conter outras matérias primas
como o lupulo. As cervejas sem alcool podem ter um teor alcoo6lico de 0,05 %, até 14,9 %
na cerveja suica Samichlaus, porém grande parte das cervejas consumidas ao redor do
mundo tem o teor alcoodlico de 5% (JUNIOR et al., 2009).

As leveduras dao as cervejas sabor, aromas e textura. E o agente biolégico que
transforma o mosto cervejeiro em produto final. Para cada tipo de cerveja como as Belgas,
Inglesas e outras, séo selecionadas determinadas cepas de leveduras (CEREDA, 1983;
MARTINS, 1991; SILVA, 2005; VENTURINI et al., 2008; DRAGONE et al., 2010). Aindustria
cervejeira cuja producéo inclui etapas de processamento e fermentacao de matéria-prima
vegetal, como cevada, lupulo e outros gréos utilizados como adjuntos, geram residuos que
podem se transformar em diferentes subprodutos reutilizaveis. Devido as caracteristicas
de composicdo dos residuos sélidos como cascas e polpas de grdos, bagaco de malte,
“TRUB” e excesso de levedura, os mesmos podem apresentar significativo potencial para
aplicacdo em tecnologias de bioprocessos (BATISTA, 2016).

Os residuos gerados do processamento para obtengéo da cerveja apresentam uma
rica composicao em compostos organicos e com significativo poder nutricional, necessitando
de tratamento antes de dispensados ao ambiente, de forma a evitar assim alteracbes ao
equilibrio ecoldgico local. Dessa maneira, existem incentivos a redu¢do da geracéo de
residuos ou 0 aproveitamento em outros processos, visando a obtencéo de produtos de
alto valor agregado, e com destino dos residuos gerados para fins mais nobres, destacando
os bioprocessos industriais, além de possiveis aplicacdes na alimentacao animal e humana
(PANDEY et al., 2001).

O objetivo deste trabalho foi levantar informacdes importantes sobre a produgéo de
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cerveja e o reaproveitamento da matéria prima residual deste processo, visto que estes
residuos podem se transformar em novos produtos através da biotecnologia.

MATERIAIS E METODOS

Este trabalho € uma revisédo de literatura feita a partir de referéncias bibliogréaficas
em artigos publicados em revistas e periddicos. A pesquisa foi feita usando as palavras
chaves: Leveduras; Residuos; Fermentacdo e Biotecnologia, em bases de dados como:
Science direct, Pubmed, Scielo, Periodicos CAPES, Google académico, entre outros.

PROCESSO DE FABRICAGAO DA CERVEJA

Os processos para a produgéo de cerveja podem ser feitos de maneira tradicional
ou continua e é constituido de quatro etapas: mosturacao (preparo do mosto), fervura,
fermentaca@o e maturacdo (AQUARONE et al., 1983).

As industrias cervejeiras utilizam do processo tradicional intermitente para a
fabricacdo de cervejas pouco fermentadas. O controle de temperatura deve ser muito
controlado dentro das dornas através de serpentinas e camisas de refrigeragcéo para evitar
a perda de CO2. O primeiro processo realizado é a moagem de diversas misturas de malte
para se obter um mosto mais padronizado, existem duas maneiras de moagem: a Umida e a
seca. Esta moagem n&o pode ser muito fina, para evitar que a filtragem do mosto seja lenta
ou muito grossa para nao dificultar a hidrélise. (AQUARONE et al., 1983).

Em seguida o proximo passo é a mosturacdo, nesta etapa a preparacao do mosto
subdivide-se em: desintegragdo dos cereais ou matérias-primas; maceracao e extracdo
dos contetdos dos gréos; separacdo dos materiais sélidos da fase liquida (filtracao);
aquecimento do mosto com o lupulo (cocgéo), resfriamento do mosto e eliminacado dos
materiais que conferem turgidez ao produto. A mosturagdo compreende a agua e o malte
moido em uma mistura, a adicdo de algum complemento se necessario, e a adicao de
caramelo caso a coloragao da cerveja seja escura (REINOLD, 1997).

A fervura do mosto € feita a 100C com o lGpulo que inativa as amilases e proteases,
este processo dura cerca de 2 horas. A fervura também é responsavel pela aromatizagéo,
a concentracéo e a esterilizagédo, e ainda a caramelizacdo de agucares. Ainda dentro do
processo de fervura, ocorre o tratamento e resfriamento do mosto e o preparo do inoculo.
Por sua vez a fermentagéo é o processo onde ocorre a transformagéo do mosto em cerveja,
€ a etapa que se faz necessario o0 uso de microrganismos, a fermentagéo é o ponto principal
da preparacgéo da cerveja. Para a preparagédo de uma cerveja de boa qualidade € essencial
que nesta etapa haja a escolha da cepa do microrganismo a ser usado e se a cerveja sera
de alta ou baixa fermentacéo, concentracao celular, dados do crescimento e morte celular
do microrganismo, tempo e como finalizar o processo de fermentacdo (ALERMO et al.,
1994).

Por fim no processo de maturagdo acontece uma outra fermentacdo, mais lenta
e conhecida como “cerveja verde” que traz modificacbes no aroma e sabor e outras
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modificacbes como a clarificacdo por precipitacdo de proteinas, leveduras e solidos
soluveis. Nesta fase para prevenir a acdo do oxigénio residual pode ser adicionado
também antioxidantes (MONTEIRO, 2001). Apds a maturag¢do ocorre as etapas finais do
processo que incluem o acabamento, que seria a clarificacdo e carbonatagéo da cerveja
e a embalagem que consiste no acondicionamento da mesma em latas e garrafas onde é
pasteurizada e ultrafilirada. Na etapa de pasteurizagéo a temperatura é elevada a 60°C
onde permanece até que haja a destruicao total dos microrganismos deteriorantes, sendo
em seguida resfriada (MONTEIRO, 2001).

CLASSIFICACAO DAS CERVEJAS

Existem varios estilos de cerveja ao redor do mundo, que tem suas caracteristicas
(aparéncia, aroma, sabor e corpo, amargor, retrogosto, impressodes gerais) detalhadamente
descritas em categorias e subcategorias de guias especializados como o Beer Judge
Certification Program (BJCP) ou o Brewers Association (BA), no qual possuem um total de
mais de 100 a 140 estilos de cerveja registrados em cada um. Basicamente, esses estilos
séo subdivididos de acordo com o tipo de fermentagéo e levedura, sendo as trés grandes
categorias ALE, LAGER e selvagem (BJCP, 2015).

Esta classificagcdo se da por conta das leveduras utilizadas no processo e sao
classificadas de acordo com as propriedades de floculagdo, sendo ALE com tendéncia
de subir ao topo do fermentador, e fermentarem a temperaturas mais altas (entre 15 a
26°C), caracterizando a fermentagéo alta, e a LAGER com tendéncia de sedimentar no
fundo do fermentador, trabalhando sempre a temperaturas mais baixas (entre 8 a 15°C),
caracterizando a fermentagdo baixa (ZARNKOW, 2014). Segundo Baker et al. (2015),
a diferenca entre leveduras ALE e LAGER esta no fato delas pertencerem a géneros
diferentes. Muito embora as cervejas LAGER sejam as mais populares no mundo,
representando uma fatia de 94% do mercado, elas séo leveduras relativamente “recentes”,
surgindo no século XV na Europa Central por hibridizag&o. As leveduras ALE sédo do género
Saccharomyces cevevisiae, e as leveduras LAGER séo classificadas como Saccharomyces
pastorianus entendida atualmente como sendo um hibrido interespecifico da S. cerevisiae
e a S. eubayanus (GIBSON et al., 2015).

Ja as cervejas produzidas por fermentagédo selvagem, conhecidas por “acid beers”
(cervejas acidas), ou “mixed fermentation beers’(cervejas de fermentacédo mista), como as
cervejas belga estilo Lambic, Gueuse, entre outros estilos, estao se tornando cada vez mais
populares devido a caracteristica de acidez refrescante e notas frutadas interessantes.
Estas cervejas sdo produzidas por fermentacdo esponténea, sem a inoculagédo de uma
cultura comercial pura, com 0s microrganismos que estao presentes na propria cervejaria,
que inclui enterobactérias, bactérias laticas e acéticas e leveduras nativas (ROOS et al.,
2019).
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QARACTERiSTICAS DAS MATERIAS PRIMAS DA PRODUQAO DE CERVEJA
AGUA

Na producdo de cerveja o uso da 4gua é de extrema importéncia, pois para a
producao de 100 litros de cerveja sédo necessarios de 800 a 1000 litros de agua. Cerca de
92 a 95 % da constituicéo da cerveja é composta por agua, por isso € muito importante que
as industrias cervejeiras se instalem em locais que tenham uma agua de boa qualidade e
de facil acesso (MARTINS, 1991; SILVA, 2005).

PARAMETRO UNIDADE ESPECIFICACAO
SABOR - INSIPIDA
ODOR - INODORA

Ph pH 6,5-8,0
TURBIDEZ NTU MENOR QUE 0,4
MATERIA ORGANICA Mg O2/L 0,0-0,8
SOLIDOS TOTAIS DISSOLVIDOS mg/L 50-150
DUREZA TOTAL mg CaCO3/L 18/79
SULFATOS mg SO4/L 1-30
CLORETOS mg Cl/L 1-20
NITRATOS mg NO3/L AUSENTE
CALCIO mg Ca2+/L 5-22
MAGNESIO mg Mg2+/L 1-6
CO2 LIVRE mg CO2/L 0,5-5

Tabela 1. Caracteristicas da agua ideal para a fabricagdo de uma boa cerveja.
Fonte: JUNIOR et al., 2008.

Malte

Para a producao do malte pode ser utilizado cereais como cevada, milho, trigo, aveia
entre outras, considerando o seu poder diastasico e valor econémico. O malte é resultante
da matéria prima que sob condi¢des controladas passou pelo processo de germinagéo. A
cevada € o cereal usado para este fim a milhares de anos, para a transformagéo do gréo
de cevada em malte, é preciso que este grao seja germinado, através de temperatura e
umidade controladas, sendo interrompido o processo antes que o grdo forme uma nova
planta. Nesta fase 0 amido presente dentro do grdo esta disposto em cadeias menores,
sendo mais soluvel, menos duro e com enzimas essenciais ao processo de fabricagdo de
cerveja (SILVA, 2005).

Luapulo

O lapulo é um a planta pertencente a familia Cannabaceae, nativa da Europa,

Asia Ocidental e América do Norte, suas caracteristicas incluem ser perene e herbacea
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, crescendo brotos na primavera, e durante um inverno definha formando um endurecido
rizoma. Tradicionalmente o lupulo é usado na fabricagdo de cerveja juntamente com a
agua, malte e levedura. O lupulo (Humulus lupulus L.) possui uma grande quantidade
de resinas amargas e 6leos essenciais em suas flores, s@o estas resinas e 0leos que
garantem a cerveja o sabor e aroma que caracteriza a bebida. Pode-se afirmar que o lGpulo
€ o tempero da cerveja além de ser o principal elemento que difere uma cerveja da outra.
Um dos segredos guardados pelos mestres cervejeiros € a quantidade e o tipo (variedade)
de lapulo utilizado (REINOLD, 1997).

Leveduras

Dentre todas as etapas e ingredientes de producdo da cerveja, as leveduras tem
grande importancia. Elas sdo responsaveis por dar as cervejas sabor, aromas e textura.
E o microrganismo responsavel por fazer a transformagéo do mosto cervejeiro no produto
final. Vale ressaltar que para cada tipo de cerveja sdo selecionados tipos diferentes de
leveduras ou cepas, como também sdo chamadas (CEREDA, 1983; MARTINS, 1991;
SILVA, 2005; VENTURINI et al., 2008; DRAGONE et al., 2010). Existem muitos tipos de
cepas de leveduras diferentes que sdo usadas na fabricacdo de cerveja, e cada uma
produz um tipo diferente de sabor, algumas cepas Belgas fazem com que a cerveja possua
aromas frutados, de banana e cereja por exemplo, j& as cepas utilizadas na industria alema
produzem fendis com aroma de cravo. A escolha da levedura determina o sabor da cerveja,
e o que difere uma cerveja da outra é justamente o tipo de levedura usada (SILVA, 2005;
DRAGONE et al., 2010).

O Reuso de residuos da industria cervejeira

Geralmente os residuos contam com problemas no seu descarte, possuindo valor
econdmico baixo, ou nenhum. A transformacao destes residuos em produtos com maior
valor, traria beneficio econémico e reduziria o custo do descarte (GONCALVES, 2014).

A industria cervejeira em seu processo gera muitos subprodutos, destacando o
grande volume de lupulo e levedura utilizados no processo e a quantidade de bagaco
de malte. Porém a maioria subprodutos é gerado através de matérias-primas agricolas,
podendo assim ser reaproveitados (DRAGONE, 2007). Na literatura podemos observar
algumas aplicagdes para o reaproveitamento do residuo cervejeiro, como apresentado na
Tabela 2.

Residuo Gerado Origem Utilizacao Destinacao Dificuldades
) Todas as Limpeza, aquecimento Composicio quimica
Agua residuaria etapas do e resfriamento de Descarga efluente posicac q

. variavel
processo equipamentos ariave

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 1 _




= L Obtengéo do Fonte de agucar para . Higiene, odor e alta
Graos residuais Malte fermentacao Agricultura bRO
Adigao de 4
Lupulo residual Clarificagéo do caracter’isti'cas Agricultura SSZ?; gltiari?e%rtzl?;aé\éel
mosto organolépticas :
animal
Clarificagéo do
Trub Grosso - Descarga efluente Alta DBO e SST
mosto
: Filtragdo do -
Trub Fino mosto fermentado Meio filtrante Descarga efluente Alta DBO e SST
. = Processo de
Levedura residual Fermentagéo fermentagdo Descarga efluente Alta DBO e SST
Soda caustica e Lavagem de . Acidificagéo do
Acidos garrafas Limpeza Descarga efluente ofluente
Cerveja residual Envase Produto final Descarga efluente Alta DBO
Tabela 2 - Aplicagdes de residuos cervejeiros.
Fonte: DIAS, 2014, adaptado de THOMAS; RAHMAN (2006).
Malte

O malte é considerado o mais importante subproduto gerado no processo de
fabricacao da cerveja (COSTA et al., 2006). Para a producéo de cada cem litros de cerveja
produzida gera-se 20 kg do residuo seco representando 85% do total de residuo sélidos
do processo de produgéo (REINOLD, 1997). O bagacgo do malte contém aproximadamente
17 % de celulose, 28% de hemicelulose e 28% de lignina, é rico em fibras e proteinas
(MUSSATO et al, 2006).

Alguns estudos indicam a reutilizagdo do bagaco do malte, na producéo de barras
de cereais, por ser um alimento com altos valores de proteinas, fibras e carboidratos
(MOREIRA et al., 2009).

Alguns autores como Stefanello (2014) publicaram trabalhos sobre os potenciais
bioativos (compostos fendlicos) presentes nos residuos cervejeiros e sua incorporagéo
na nutricdo animal e em alimentos funcionais e Mattos (2010) avaliou a possibilidade de
incorporar o bagaco de malte no pao de forma, visto suas qualidades sensoriais e funcionais.

Leveduras

Os residuos de levedura é o segundo subproduto mais gerado na fabricagéo de em
cervejas, ficando atras somente dos residuos de gréos (FERREIRA et al., 2010). As linhagens
mais utilizadas na fabricagédo da cerveja séo suas espécies do género Saccharomyces, esta
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levedura tem a capacidade de fermentar um nimero grande de aglcares como: sacarose,
glicose, frutose, galactose, manose, maltose e maltotriose (WYLER, 2013).

As cervejas do tipo Lager, € a mais produzida no mundo todo, e elas geram um
grande numero de residuos de 1,7 a 2,3 Kg de levedura residual por metro cubico de
cerveja produzido (HUIGE, 2006). Dentre as utilidades para os residuos de leveduras,
estdo a ragcdo animal para suinos e ruminantes devido suas caracteristicas nutricionais,
processos biotecnologicos, producédo de etanol, cultivo de microrganismos e extragédo
de compostos que possam ser utilizados como matéria prima para outros processos
(FERREIRA et al.,2010).

Luapulo

Na fase denominada TRUB é onde se encontra maior quantidade de lGpulo residual,
apresenta em sua composicao predominantemente proteinas (entre 50 e 70% da massa
seca), além de substancias amargas do lipulo (10 a 20%), polifendis, carboidratos,
minerais e acidos graxos (BARCHET, 1993). Geralmente ele é misturado ao bagaco do
malte na etapa de lavagem do mesmo e depois € destinado para a produgédo de racao
animal (PRIEST et al., 2006). A industria cervejeira e a agricultura tém grande ligacéo,
devido a producao de matéria prima de cevada e lupulo e ainda por estes residuos serem
usados para a alimentacao de ruminantes e adubo para o solo (BONATTO, 2016).
Biogas

Outro residuo gerado através da producao de cerveja € o biogas ele possui como
valor mais conservativo o poder calorifico inferior na ordem de 20 MJ/Nm?, possuindo cerca
de 60% de metano na composicao total do gas (ETHERIDGE, 2003). Esta energia gerada
a partir do biogas produzido na digestdo anaerébia da levedura residual de cervejaria pode
ser considerada viavel, pois a levedura residual € um bom substrato para o biogas durante
a digestao anaerbbia apresentando alta biodegradabilidade, alto potencial de geragéo
de metano e ndo necessita da aplicagdo de pré-tratamentos. O sistema de cogeracéo de
energia e o sistema de geracdo de energia térmica por meio de combustao na caldeira
demonstram-se economicamente viaveis (DIAS, 2014).

CONCLUSAO

Podemos concluir com este trabalho que a industria cervejeira tem grande
importancia no cenario econémico, visto que € uma das bebidas mais consumidas ao redor
do mundo, desde os mais diferentes sabores e aromas a cerveja esta presente na vida
dos seres humanos a milhares de anos atras, mesmo quando nem se entendia de como
funcionava o processo de fermentacao para a fabricagéo de cerveja. Podemos destacar
também a importancia que as leveduras tem no processo, se fazendo essencial a escolha
da cepa desejada, para determinar as caracteristicas desejaveis da cerveja.

Vale ressaltar também a importancia da reutilizacao dos residuos que sao gerados
através deste processo, os residuos podem ser transformados em outros tipos de
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matéria prima, como a producédo de alimentos humanos e animais através de processos
biotecnolodgicos, agregando assim determinado valor econémico a eles. A biotecnologia se
faz cada vez mais presente e importante para a produgao, transformacéo e reutilizagcao de
alimentos.
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RESUMO: O objetivo do presente estudo
foi avaliar as condigbes de armazenamento,
organiza¢do quanto a manipulacéo de frios em
dois supermercados distintos do Rio de Janeiro
por meio do método descritivo observacional
conforme GIL ( 2007 ). Avaliou-se igualmente os
procedimentos de Boas Praticas de Manipulagéo,
bem como a qualidade das -caracteristicas

sensoriais dos produtos comercializados
fatiados. Os produtos observados foram
mortadela, presunto e queijo amarelo do
tipo prato. Nesta pesquisa, as condigbes

estruturais e organizacionais relacionadas ao
ambiente e aos manipuladores, bem como, as
caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados
apresentaram-se nos niveis de adequagéo
mais satisfatoriamente no supermercado n° 01
em relacdo ao supermercado n°2. A conclus@o
desta pesquisa deixou visivel a necessidade
de adequagcbes a legislacdo pelos dois
estabelecimentos a fim de garantir a Seguranca
Alimentar dos consumidores.
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PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de manipulagéo. Frios fatiados. Temperatura; Higiene
local e pessoal. Legislacéo.

EVALUATION OF STORAGE CONDITIONS OF FATIATED PRODUCTS IN TWO
SUPERMARKETS IN RIO DE JANEIRO - RJ

ABSTRACT: The aim of the present study was to evaluate storage conditions, organization
regarding the handling of cold cuts in two different supermarkets in Rio de Janeiro using
the observational descriptive method according to GIL (2007). The Good Handling Practices
procedures were also evaluated, as well as the quality of the sensory characteristics of
the sliced products. The observed products were mortadella, ham and yellow cheese of
the plate type. In this research, the structural and organizational conditions related to the
environment and the manipulators, as well as, the sensory characteristics of the evaluated
products presented themselves in the levels of adequacy more satisfactorily in supermarket
no 01 in relation to supermarket no2. The conclusion of this research made visible the need
for adjustments to the legislation by the two establishments in order to guarantee the Food
Security of consumers.

KEYWORDS: Good handling practices. Sliced cold cuts. Temperature. Local and personal

11 INTRODUGAO

O consumo de alimentos ultra processados vém aumentando consideravelmente
(MONTEIRO et al., 2018). Dentre esses, os frios e embutidos representam cerca de 2,5%
do total de calorias segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2020).
Esses alimentos séo comercializados em pecas (pedacos) ou fatiados, e ambos necessitam
de um rigoroso controle de manipulacdo e armazenamento para garantir a qualidade
microbiolégica e sensorial. Entretanto, como os produtos vendidos fatiados requerem mais
manuseio, como utilizagcdo de equipamentos e atividade manual para embalar os frios, os
riscos de contaminagdo aumentam (MENEZES et al., 2010).

Sendo assim, segundo a legislacdo vigente RDC n° 216/2004, toda manipulacdo
de frios fatiados deve ocorrer em uma unidade de processamento destinada para tal, com
o devido controle da temperatura e atendendo a todas as questdes sanitarias, como as
Boas Praticas de manipulagéo (BPM). Adicionalmente, os produtos devem ser embalados e
etiquetados com todas as informacdes exigidas, permitindo ao consumidor a identificacao de
informagdes minimas para a compra, assim como o acondicionamento em local adequado
limpo e refrigerado (Brasil, 2004).

Entretanto, apesar da legislagé@o vigente, ndo é incomum encontrar esses alimentos
dispostos de maneira incorreta. De acordo com Menezes et al. ao analisar amostras de
presunto, foi observado condi¢bes higiénico-sanitaria de comercializagdo insatisfatéria,
bem como, alta contagem do micro-organismo Staphylococcus coagulase negativa, que
apresenta alta toxicidade a satde humana (MENEZES et al., 2010). Recentemente, um
estudo que avaliou as estruturas fisicas e estruturais de 5 supermercados da mesma
rede e qualidade microbiologica de frios previamente fatiados (presunto e mugarela). Os
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autores observaram adequacdo com relacdo a contagem de micro-organismo, contudo,
com relagédo a condigOes estruturais e de equipamentos em quantidade insuficiente e com
falta de manutencéo adequada, 3 foram considerados regulares e 1 deficiente (SALVAGNI
NETO; BURGER, 2018).

A avaliagdo das condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, e dos
manipuladores é de grande importancia para a saude publica, pois estdo diretamente
relacionados ao nivel de seguranca dos produtos comercializados. Sendo assim, o
presente estudo, objetivou avaliar as condicdes de armazenamento, organizagdo quanto
a manipulacdo dos produtos, nivel de conhecimento dos manipuladores, bem como, a
qualidade das caracteristicas sensoriais de frios (mortadela, presunto e queijo amarelo do
tipo prato) previamente fatiados de dois supermercados de redes distintas.

21 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo observacional quanti-qualitativo,
realizados em dois supermercados de redes diferentes, ambos localizados no Rio de Janeiro,
a pesquisa foi realizada no més outubro de 2018. Os estabelecimentos foram classificados
em supermercado 1 e supermercado 2 para facilitar a exposicéo dos resultados. Foram
realizadas oito visitas técnicas (4 em cada supermercado) em dias e horarios alternados
sem aviso prévio.

Os frios fatiados foram avaliados sensorialmente e para tal, obtendo-se duas
amostras de cada produto (mortadela, presunto e queijo amarelo do tipo prato) em dias
e horarios alternados. Para a avaliagdo das caracteristicas sensoriais, os produtos foram
abertos e degustados.

A comparagado da temperatura em graus Celsius (°C) do equipamento (balcdes
ou vitrines refrigeradas) foi observada no termémetro dos equipamentos e igualmente
verificada com o termémetro digital Portatil Espeto Alimento -50 a 300 °C Marca: Alloet
Infrared. Adicionalmente, foi averiguado na rotulagem dos produtos analisados se
continham as informacdes indicadas pela legislacéo vigente. Quanto aos manipuladores
de alimentos, foi feita a observagcéo durante o manuseio dos produtos, avaliando como se
ocorria o fracionamento, fatiamento dos frios, uniforme utilizado, local onde armazenavam
os produtos, e as condi¢des higiénico sanitarias do fatiamento e local de armazenamento.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo, demonstrou adequacgao quanto as condigcbes de armazenamento
e temperatura dos produtos frios fatiados no supermercado 1. Com relagéo a temperatura
do termdmetro do equipamento, observou-se a marcagdo de 4°C igualmente com a
averiguacao do termémetro digital. De acordo com as recomendacdes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a temperatura adequada para frios fatiados é de 4°C, o que
demonstrou atender as normas vigentes. De acordo com Brasil (2004), a vida de prateleira
desses produtos € de 3 a 7 dias respeitando a temperatura estabelecida pela legislagéo.
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O controle da temperatura é importante para que esses produtos sejam conservados e
mantenham suas caracteristicas sensoriais e sanitarias a fim de que proporcionem maior
vida de prateleira ndo implicando em danos a saude dos consumidores (BRASIL, 2004).

Quanto ao supermercado 2, a temperatura encontrada no equipamento de
refrigeracdo estava acima do recomendado pela RDC 214/2004, 12°C e, quando verificada
pelo termémetro digital portatil apontou para 11°C confirmando a inadequag¢éo. Uma
possivel explicac@o para essas discrepancias seria a localizacao do balcéo refrigerado que,
no supermercado 1 estava em local mais fechado, podendo manter melhor a temperatura,
diferente do supermercado 2 onde o balcao de laticinios localizava-se em uma area mais
aberta o que poderia propiciar a perda da refrigeracdo para o ambiente.

Figuras 3 e 4 - Demonstra¢do do balcdo de vendas de frio do supermercado 2.

Segundo o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo,
0 prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo
a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo de consumo deve ser reduzido
garantindo as condi¢des higiénicas sanitarias do alimento (BRASIL, 2004). A observacdo no
supermercado 2, demonstrou que a temperatura observada no termdmetro do equipamento
e coletada no termémetro utilizado desta pesquisa corroboraram para inadequagéo
estando ambas acima do permitido tornando os produtos armazenados impréprios para
comercializagdo e consequentemente para o consumo.

Quanto a rotulagem, ambos os supermercados estavam de acordo com as normas
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vigentes constando o nome do produto, lista de ingredientes, contetdo liquido, razdo
social, endereco completo e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou
do distribuidor) e ainda, a identificacdo do lote, prazo de validade, instru¢cdes sobre a
conservacgao, o preparo e o uso do produto, além do nimero de registro na ANVISA ou no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) conforme natureza do produto.

Quanto as informagdes relacionadas ao valor nutricional, a legislagéo determina que
as embalagens apresentem informagdes sobre valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e so6dio (BRASIL,
2004). Entretanto, as informagbes contidas na embalagem original ndo foram analisadas,
uma vez que ndo foram repassadas para as embalagens dos cortes comercializados no
varejo porcionados em menor quantidade, impossibilitando ao consumidor procedimentos
de conservacéo posteriores em suas residéncias, bem como, a possibilidade de obter
informacdes cruciais relacionadas ao teor de so6dio, por exemplo, uma vez que popularmente
chamada de presséo alta, atinge cerca de um bilhdo de pessoas no mundo, de acordo
com a Organizagcdo Mundial da Saude (OMS). E o principal fator de risco para doencas
cardiovasculares, como infarto agudo do miocardio e acidente vascular cerebral (AVC).
2019. A dinamica cotidiana nestes estabelecimentos em relagdo ao setor de frios sugere
uma subjetividade e inoperancia quanto a pratica no fornecimento das informagdes contidas
na embalagem original, pelo funcionario no momento do atendimento. Em muitas situagdes
ha presenca de filas nos locais o que impossibilitaria maior atengdo do funcionario ao
consumidor nestes parametros avaliados nesta pesquisa.

Ha regulamentagao para este tipo de pratica, no caso dos embalados na presencga
do consumidor, a RDC n° 259/03 e RDC 360/03 nédo estabelecem a obrigatoriedade de as
informagdes nutricionais constarem no rétulo ou em etiqueta complementar. Contudo, o
Cédigo de Defesa do Consumidor (1990), destacam que estas informagdes deverdo estar
disponiveis ao consumidor, entretanto, na pratica, percebe-se por meio desta pesquisa que
comprovar a veracidade dos prazos de validade estabelecidos nestes produtos vendidos
fatiados torna-se um desafio considerando que nem mesmo a temperatura exigida pelos
orgdos controladores um dos supermercados observados ndo demonstrou cumprir
apresentando ainda, dificuldades primarias do ponto de vista das Boas praticas para
conservacao dos produtos em questédo o que o leva a uma situacéo de descumprimento da
lei, BRASIL, (2002).

Um item observado durante a visita foi que durante a pesagem do produto na
balanca, a rotulagem acontece automatica. O que pode demostrar que o sistema esteja
indicando automaticamente a duragcéo de 3 dias de determinado produto, o que pode estar
em desacordo com a validade real do produto.

Outro aspecto observado foi que, mesmo os produtos que indicavam estar dentro
da validade apresentavam algumas caracteristicas impréprias para o consumo, de acordo
com as figuras 5, 6, 7, 8, 9 e 10 do supermercado 1 e figuras 11, 12, 13, 14, 15 e 16 do
supermercado 2.
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Figuras 5 e 6 — Demonstracao de informagao da rotulagem do produto mortadela
supermercado 1.

Figuras 7 e 8 — Demonstragéo de informacgao da rotulagem do produto queijo prato
supermercado 1

Figuras 9 e 10 — Demonstracéo de informagéo da rotulagem do produto presunto
supermercado 1

Figuras 11 e 12 — Demonstracdo de informacéo da rotulagem do produto mortadela
supermercado 2

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 2




QUE FRA FRESIDZNT b
A OB L AR S L

Pt
¥

Figuras 13 e 14 — Demonstragdo de informagé&o da rotulagem do produto queijo prato
supermercado 2

Figuras 15 e 16 — Demonstragédo de informagéo da rotulagem do produto presunto
supermercado 2

Outra situacao trata dos frios previamente fatiados, aqueles que néo séo fatiados na
presenca do consumidor ja constando expostos a venda nos balcdes expositores. Neste
caso, impossibilita ao consumidor averiguar a fonte de onde foram retiradas, informacées
que os identifiquem quanto ao processo de fabricacao, data de validade rotulagem nutricional
dentre outras. Neste aspecto, durante as observacdes percebeu-se que as possibilidades de
acesso as informag6es de processamento e embalagens néo sdo disponiveis com facilidade
0 que sugere menor seguranca e maiores incertezas ao consumidor quanto a qualidade
destes produtos. A falta de rotulagem correta pode levar aos estabelecimentos produtores
e distribuidores de alimentos a serem advertidos por autoridades fiscalizadoras chegando
até a emissédo de multa ou interdicdo de estabelecimentos conforme especificidades de
cada caso. BRASIL 2004. Além dos aspectos legais que envolvem a comercializagéo o
descumprimento ainda pode causar danos a satde dos consumidores. ANVISA estabelece
que para embalagens de alimentos comercializados fracionados, incluindo os frios quando
forem fabricados, fatiados e embalados na auséncia do cliente, deverdo apresentar a
informacao nutricional. Se forem fatiados no estabelecimento varejista, incluindo os
frios que estejam na bandeja de qualquer material coberta com filme para protecdo, nao
precisaréo apresentar a informagéo nutricional.

Quanto as caracteristicas sensoriais, foi observado nos fatiados, do supermercado
1, que o presunto apresentou um odor desagradavel, gosto de ranco, cor alterada com
manchas, ou seja, aparéncia inadequada para as caracteristicas sensoriais, originais de
presunto. A mortadela apresentou odor caracteristico, sabor agradavel e uma aparéncia
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boa, contudo, observou-se pequenas manchas na sua superficie as quais mostravam-
se fora dos padrbes para este produto. Por outro lado, o queijo apresentou todas as
caracteristicas dentro das conformidades. Conforme demonstram as figuras 17, 18 e 19
abaixo.

»,

Figura 17 — Presunto supermercado 1. Figura 18 — Mortadela supermercado
1

Figura 19 — Queijo prato supermercado 1

No supermercado 2, quanto a avaliagao das caracteristicas organolépticas, observou-
se que a mortadela apresentou manchas esverdeadas, sabor e odor desagradavel, bordas
ressecadas, aparéncia geral fora dos padrbes de aceitabilidade sensorial para este
produto. Deste modo, pensando no consumidor que em geral ndo detém informag¢des mais
detalhadas para tais observag¢des aqui relatadas, pode-se sinalizar que 0 mesmo podera
adquirir o produto e consumi-lo sem maiores percepcdes. Esta observagdo alinha-se com
os dados referentes as DTAs (Doencas transmitidas por alimentos que sdo nacionalmente
notificados em certos paises desenvolvidos incluem: febre tifoide, colera, hepatite A, E.).
coli O157: H7, sindrome hemolitico-urémica, salmonelose e shigelose. Mecanismos de
notificagdo sé@o estabelecidos por regulamentos locais e nacionais. Em paises (excluindo
a China) em desenvolvimento, microrganismos patogénicos de origem alimentar se
relacionam com até 70% dos cerca de 1,5 milhdes de episddios anuais de diarreia, bem
como com a morte anual de cerca de 1,8 milhGes criangas menores de cinco anos (Dr. G.
Moy, OMS, comunicacéo pessoal da WHO). Nos Estados Unidos estima-se que 76 milhdes
de doencas, 325 mil hospitalizacbes e 5000 mortes resultem a cada ano de doencas
transmitidas por alimentos. Enquanto que esse panorama sugere que uma em cada trés
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pessoas fiquem doentes a cada ano, espera-se que as doencas transmitidas por alimentos
sejam mais prevalentes entre os jovens. WHO, (2008). Considerando ainda, os relatos
sensoriais impréprios, e uma vez ndo realizados analise microbiolégica, pode-se sugerir
que visualmente o produto esta impréprio para o consumo. Mesmo que a informacéo do
rétulo indique que o produto esté dentro da validade. Quanto ao presunto as caracteristicas
sensoriais apresentaram-se adequadas havendo somente uma mancha de ressecamento
em uma de suas bordas. Quanto ao queijo, percebeu-se ressecamento, manchas no centro
das fatias, odor caracteristico e sabor desagradavel. Conforme figuras 20, 21 e 22 abaixo.

Figura 20 — Mortadela supermercado 2 Figura 21 — Presunto supermercado 2

Figura 22 — Queijo prato supermercado 2

O prazo de validade é o intervalo de tempo no qual o alimento permanece
seguro e adequado para consumo, desde que armazenado de acordo com as condi¢cbes
estabelecidas pelo fabricante. Isso significa que o alimento deve, permanecer seguro para
0 consumo, ou seja, ndo causar infeccdes e intoxicagbes alimentares devido a micro-
organismos patogénicos ou a producdo de toxinas (bacterianas ou fungicas) durante o
armazenamento; manter suas caracteristicas, ou seja, ndo apresentar perda significativa
de nenhum nutriente ou componente, considerando os requisitos de composi¢do, como
no caso dos suplementos alimentares, dos alimentos para fins especiais e dos alimentos
com alegacgdOes nutricionais, e as regras de rotulagem e tolerancia definidas na legislacao.
Manter sua qualidade sensorial e ndo se deteriorar, de maneira que tornaria o seu consumo
inapropriado ANVISA (2004)

Quanto as condicdes higiénico sanitarias do local de fracionamento dos produtos,
foi possivel observar que o mercado 1 possuia uma pia (local proprio para higienizagdo
das méaos dos manipuladores), com sabao e alcool, toalha descartavel e lixeira, observado
igualmente a utilizacdo desses recursos pelos manipuladores para higienizacdo das
maéos. Constava no local informagdes do Procedimento Operacional Padronizado (POP),
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mostrando aos funcionarios o uso obrigatério dos Equipamento de Protecdo Individual
(EPI's). Fato que sugere a adequacdo no uso de uniformes completos (calga comprida,
jaleco, avental, touca, mascara, bota na cor branca) por todos os funcionarios, também foi
observado que durante a manipulacdo dos fatiados nao embalados os funcionarios usavam
luvas e mascaras descartaveis para manuseio dos produtos.

Um fator negativo foi que os equipamentos de fatiamento estavam descobertos
e com alguns residuos de alimentos provenientes de fatiamentos anteriores. Conforme
figuras 23, 24 e 25 abaixo.

Localizagdo da pia a
direita.

Figura 25 — Equipamentos de fatiamento e pesagem (balanca)
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Quanto aos manipuladores do supermercado 2 foi observado que todos usavam
uniforme completo, figura 26, uma excecéo foi com o uso de luvas durante a manipulagéo
dos frios sugerindo a possibilidade de contaminagéo. No local de fatiamento foi vista uma
pia, contudo, néo foi possivel verificar sua utilizagao, foi dificil detectar se sua finalidade
€ para a higiene das maos ou para lavar algum produto ou utensilio, até porque a mesma
situava-se muito préxima ao local de apoio, figura 27. Foi observado que os produtos
estavam organizados de acordo com o tipo de alimento. Observou-se que os fatiados ja
vinham cortados do interior da loja de acordo com figura 28.

Figura 28 — Local de fatiamento do queijo no supermercado 2
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De acordo com a figura 29 logo abaixo, pode-se observar que a lixeira fica proxima
das embalagens, papéis sobre a bancada de trabalho, produtos fracionados fora da
refrigeracao fatores que expdem os produtos a contaminagéo.

Figura 29 — Bancada de trabalho

As condic¢des higiénicas sanitarias no supermercado 1 estavam adequadas (piso,
bancada, utensilios, equipamentos, etc.). Visualmente o local encontrava se dentro das
conformidades de acordo com a legislagdo vigente (BRASIL, 2004). No entanto, no
supermercado 2 estas mesmas condi¢bes relacionadas ao local de fracionamento dos
produtos, ndo foram satisfatorias e observagdes de sujidades no piso foram encontradas. Do
mesmo modo, observou-se a inexisténcia de informacgées dos Procedimentos Operacionais
Padronizados, sobre higiene do local, para o manipulador realizar as operagoes rotineiras e
especificas na producéo. Na figura 28, pode-se observar que o local de fatiamento do queijo
ha presenca de um pano sujo, faca e mercadoria expostas, fatores que podem sugerir que
estes produtos poderiam estar contaminados. Uma observacéo peculiar, que ndo constava
na relagcéo dos objetivos de observagdes nesta pesquisa, mas que chamou atengéo foram
os cabos dos fios de energia dos equipamentos que passavam muito proximos ao local
de armazenamento dos produtos. Também, foi observado que as embalagens para os
alimentos solicitados a peso pelo consumidor encontravam-se desprotegidas e proximas
as lixeiras, como também, perto do equipamento de fatiamento, colocando em risco de
contaminagéo, de acordo com a figura 29.

Quanto as edificagcbes do local do supermercado 1, encontram-se dentro da
legislacéo vigente (iluminagdo adequada, lampadas com protecdo, paredes claras, piso
antiderrapante, ventilacdo satisfatoria). Pode-se dizer, quanto & organiza¢do que estava
dentro das conformidades. J& no mercado 2, alguns itens estavam fora da conformidade,
como as lampadas néao apresentam protecéo, figura 29, o chdo sujo, lixeira meio aberta
podendo atrair vetores, como também foi observado que o local de fatiamento estava
desorganizado, foi encontrado caixas de alimentos no chéo, tambores de plastico na qual
nao foi possivel saber sua finalidade, figura 30. O cuidado, tanto da higiene pessoal,
como dos alimentos, do ambiente de trabalho, dos utensilios, bem como, ter atencéo
no armazenamento correto dos alimentos possibilita desviar-se das principais fontes de
contaminacéo. BRASIL (2004).
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Figura 30 — Organizagao no supermercado 2

A Seguranca Alimentar durante o processamento de alimentos soma-se aos
fatores que devem ser considerados para determinagdo do prazo de validade dos
produtos, considerando ainda que a formagao de substancias toxicas ou o crescimento de
microrganismos patogénicos pode ndo fornecer inicialmente sinais visiveis de alteracdes
nos alimentos conforme foi observado em alguns produtos nesta pesquisa que comprovou
inadequacado somente ap6s degustacéo.

41 CONCLUSAO

De acordo com o observado neste estudo, sugere-se que a compra de produtos
fracionados seja realizada com fatiamento e processo de embalagem realizada na
presenca do consumidor. Ao serem embaladas na auséncia do consumidor, as informacoes
obrigatérias devem constar no rotulo conforme consta na Legislacéo.

Aspectos observados nesta pesquisa sugerem que o consumidor necessite de mais
informacdes a fim de proceder de forma adequada na hora da compra destes produtos o
que poderia contribuir para mudancas de comportamentos na manipulacéo e adequacgbes
estruturais dos estabelecimentos. Os aspectos observados nos dois supermercados
sdo de alta importancia para seguranca alimentar dos consumidores e as falhas
encontradas sugerem a possibilidade de intoxicagcdes provocadas pela ma conservagéao
devido a temperatura inadequada e condi¢des estruturais inapropriadas ao ambiente de
manipulagéo de frios a serem fracionados. As observacgdes e registros demonstraram que
o supermercado 1 esteve com melhores condi¢des de comercializacdo em relagéo ao
supermercado 2.

Diante da seguranca que a Legislacdo imprime ao estabelecer normas para
manipulacdo destes produtos conclui-se que o mais seguro além das questbes de
manipulagcé@o e estruturais, o procedimento de fatiamento na presenca do consumidor e
replicacdo da nova etiqueta de validade no momento exato do corte garantiria maiores
possibilidades de Seguranca Alimentar ao consumidor. Neste trabalho, fica claro a
importancia do protagonismo do consumidor e o empoderamento do mesmo quanto as
informacdes contidas nas regulamentacdes de alimentos. A conferéncia da higiene do
ambiente, do lote do fabricante e as demais informagdes que s6 a peca inteira tem em
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detalhes demonstra a necessidade de melhorias conforme demonstrado nos detalhamentos
desta pesquisa.
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RESUMO: O consumo de alimentos frescos

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3

como frutas e hortalicas representa riscos a
salde humana, uma vez que tais alimentos
podem estar contaminados, constituindo veiculos
de transmisséao de varias doencgas. Esta pesquisa
objetivou analisar a sanidade microbiologica da
alface comercializada em diferentes feiras de
Séo Luis — MA. As feiras escolhidas foram: Feira
do Jodo Paulo, da Cohab, da Vila Palmeira, da
Liberdade e do Bairro de Fatima. Das amostras
analisadas 100% apresentaram resultados
positivos para coliformes totais e termotolerantes,
sendo 88% improprias para consumo em relagéo
a quantidade de coliformes totais e 76% para
coliformes termotolerantes, com valores variando
de 3,0x100 NMP/g a >1,1x105 NMP/g. Para
mesofilos, bolores e leveduras todas as amostras
também apresentaram resultados positivos, com
valores variando de 1,6x102 UFC/g a 6,3x105
UFC/g para bolores e leveduras e os resultados
para  microrganismos aerébios  mesofilos
apresentaram variacdo de 1,6x103 UFC/g a
6,9x106 UFC/g.

PALAVRAS-CHAVE: Lactuca sativa, consumo,
microrganismos, saude publica.

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF

LETTUCE MARKETED IN DIFERENTE

FAIRS OF THE MUNICIPALITY OF SAO

LUIS-MA

ABSTRACT: The consumption of fresh foods such
as fruits and vegetables poses risks to human
health, since these foods may be contaminated,
constituting vehicles for the transmission of
various diseases. This research aimed to analyze
the microbiological sanity of the lettuce marketed
in different fairs of. The fairs chosen were: Jodo
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Paulo Fair, Cohab, Vila Palmeira, Liberdade and Fatima Neighborhoods. From the analyzed
samples 100% presented positive results for total and thermotolerant coliforms, being 88%
unfit for consumption in relation to the amount of total coliforms and 76% for thermotolerant
coliforms, with values ranging from 3.0x100 MPa / g> 1.1x105 MPa / g. For mesophiles, molds
and yeasts, all samples also presented positive results, with values varying from 1.6x102
CFU / g to 6.3x105 CFU / g for molds and yeasts and the results for aerobic mesophilic
microorganisms presented a variation of 1.6x103 CFU /g 6.9 x 106 CFU / g.

KEY WORDS: Lactuca sativa, consumption, microorganisms, public health.

11 INTRODUGAO

A alimentacédo tem um papel importante na promocdo e manuten¢do da salde.
Consequentemente, o padréo alimentar de um individuo pode definir o seu estado de
salde, desenvolvimento e crescimento durante o curso de vida (WHO, 2003). O consumo
de hortalicas é fundamental em qualquer cardpio nutricionalmente adequado, devido ao
seu teor de vitaminas, minerais, fibras, aporte calérico baixo e por aumentar o residuo
alimentar no trato gastrointestinal (NASCIMENTO et al., 2005).

As hortalicas séo essenciais e fazem parte da dieta alimentar de boa parte da
populagdo mundial. Normalmente sdo consumidas “in natura” e, sem lavagem e controle
sanitario adequado, transmitindo microrganismos patogénicos causadores de doencas
(ITOHAN et al., 2011). A alface (Lactuca sativa Var. crispa) € uma das plantas hortalicas
folnosas mais consumidas no Brasil, por seu baixo valor calérico € muito utilizada em
saladas e dietas, o que a torna favoravel ao consumo de forma crua, possibilitando a
ocorréncia de enfermidades intestinais (BARBOSA et al., 2013).

Estes microrganismos quando presentes nos alimentos podem afetar tanto homens
quanto animais. Os patogénicos podem chegar até o alimento por inUmeras vias, sempre
refletindo condi¢bes precarias de higiene durante a produgéo (através do solo e &gua,
utensilios, trato intestinal do homem e de animais, ar e pd), armazenamento, processamento,
distribuicdo ou manuseio em nivel doméstico (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

A andlise microbioldgica de alimentos possibilita a identificagcdo ou ndo de agentes
etiolégicos como microrganismos ou substancias quimicas no alimento. A ingestdo de
alimentos ou agua contaminados por esses agentes, chamados agentes patogénicos, sdo
causadores das doencas transmitidas por alimentos (DTA).

A presenca de coliformes nos alimentos € de grande importancia para a indicagédo
de contaminagédo durante o processo de fabricacdo ou mesmo pés-processamento. De
acordo com a RDC (Resolugéo de Diretoria Colegiada) n° 11/2001 da ANVISA a tolerancia
para presenca de coliformes termotolerantes em hortalicas frescas € de até 102NMP/g de
alimento, com maxima de >1100 NMP/g de alimento.

Os mesofilos incluem um grupo de microrganismos capazes de se multiplicarem
numa faixa de temperatura entre 20 e 45°C, tendo uma temperatura 6tima de crescimento
com 32°C, encontrando em ambientes de clima tropical, condicbes 6timas para o seu
metabolismo (FRANCO; LANDGRAF,1996). A quantidade de aerdbios mesofilos totais
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incidentes em alimentos reflete a falta de qualidade sanitaria do produto, bem como as
condi¢des de manuseio, armazenamento e estocagem (DOORES et al., 2013).

Bolores sédo os fungos filamentosos, multicelulares, que podem estar presentes no
solo, no ar, na 4gua e em matéria-organica em decomposicéo. As leveduras sdo fungos nao
filamentosos, normalmente disseminados por insetos vetores, pelo vento e pelas correntes
aéreas (SIQUEIRA,1995).

A presenca desses microrganismos viaveis e em indice elevado nos alimentos pode
fornecer varias informacoes, tais como, condi¢des higiénicas deficientes de equipamentos,
multiplicagcdo no produto em decorréncia de falhas no processamento e/ou estocagem e
matéria-prima com contaminacao excessiva (SIQUEIRA, 1995). Neste sentido, a pesquisa
objetivou analisar a sanidade microbiologica da alface comercializada em diferentes feiras
de Séo Luis — MA.

21 MATERIAL E METODOS

Foram coletados 25 pés (amostras) de alface (Lactuca sativa) da variedade crespa,
em cinco feiras do municipio de Sao Luis- MA: Jodo Paulo, Cohab, Vila Palmeira, Liberdade
e Bairro de Fatima. As coletas foram realizadas no periodo da manha, sendo as amostras
coletadas em cinco barracas por feira, de forma aleatéria, estabelecendo uma unidade
amostral de alface por barraca.

As amostras foram acondicionadas individualmente em sacos de polietileno
descartaveis de primeiro uso, identificadas e levadas para o Laboratério de Microbiologia
de Alimentos e Agua do Centro de Ciéncia Agrarias - UEMA, para posterior andlise
microbiolégica. No Laboratério foram realizadas as lavagens do material coletado com 100
mL de agua estéril e retirado 25mL de cada amostra de alflace, diluidos em 225mLde
agua peptonada 0,1% estéril sendo essa a diluicdo 10", em seguida 1mL dessa dilui¢éo foi
dissolvida em 9 mL da solugéo salina, constituindo a diluicdo 10> procedendo assim até a
diluicdo 10°. Este procedimento foi feito em todas as amostras obtidas e analisadas.

O NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e coliformes termotolerantes
foi determinado através da técnica dos tubos multiplos (BLODGETT, 2003). Essa técnica
€ mais tradicional para a andlise de coliformes (totais ou termotolerantes) e E.coli. Esta
metodologia é dividida em duas fases sucessivas, uma presuntiva e outra confirmativa. O
procedimento da fase presuntiva consistiu em fazer a homogeneizacéo e transferéncia de
aliquotas e/ou diluicbes da amostra para tubos de ensaios contendo, no fundo, um tubo
invertido para coleta de gas (tubo de Durhan), e 0 meio de cultura apropriado, caldo lauril
triptose.

Todos os tubos foram incubados a 35°C durante 24-48 horas e feita posterior
identificacdo dos que tiverem crescimento (positivo) de coliformes totais, resultado
identificado pela ocorréncia de reacao acida (coloragdo amarelada) ou produgdo de gas,
retida no tudo de Durhan. Na fase confirmativa, efetuou-se o repique (transferéncia de
aliquotas com alga de platina) dos tubos presuntivos positivos para tubos preparados da
mesma forma que no anterior, porém contendo caldo verde brilhante. Todos os tubos
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foram incubados a 35°C durante 24-48 horas e feita posterior identificagdo dos que tiverem
crescimento (positivo) de coliformes totais, identificado pela ocorréncia de producgédo de gas
nos tubos de Durhan.

A fase complementar serve para identificacdo dos coliformes termotolerantes, na
qual fez-se o repique dos tubos presuntivos para outros tubos, desta vez contendo meio
EC (recomenda-se que seja feito simultaneamente ao teste confirmativo), onde foram
incubados em banho-maria a 45°C durante 24-48 horas. De acordo com o numero de tubos
positivos em cada uma das diluicdes e das fases utilizadas, determinou-se o nimero mais
provavel (NMP), tendo como base tabelas estatisticas.

Para determinagéo de bactérias mesoéfilas o meio utilizado foi o Plata Count Agar
(PCA) ou Agar Padrao para contagem e o sistema foi o de semeadura em profundidade.
O alimento preparado foi analisado pipetando-se aliquotas 1mL de cada diluicdo para as
placas de Petri esterilizadas, em seguida foram vertidos cerca de 15 a 20 mL de Agar
fundido e resfriado a 45°. As placas foram colocadas na estufa em temperatura de 35°C por
24-48 horas. Passado o tempo de inoculacao foi feita a contagem do numero de coldnias.
Os resultados foram expressos em UFC/ml de alimento. Para a contagem de bolores e
leveduras utilizou-se como meio de cultura a Batata Dextrose Agar (BDA) com 1mL &cido
tartarico a 10%. O procedimento para inoculagéo das amostras foi 0 mesmo utilizado para
contagem total de mesofilos, variando-se apenas a temperatura e o periodo de inoculagéo,
28°C por 5 dias.

Os resultados foram comparados segundo a RDC n° 11/2001 da ANVISA, que tolera
a presenca de 102 unidades formadora de colénia (UFC/g) de coliformes a 45°C, para
hortalicas frescas, in natura, preparadas.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras analisadas de alface (25 amostras), apresentaram resultados
positivos para coliformes totais e termotolerantes (Tabela 1).

NUmero de amostras Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
25 *Ne° % *N° %
25 100 25 100

Tabela 1 - Analise microbiol6gica em alfaces (Lactuca sativa) comercializadas em feiras de Sao
Luis -MA.

*N°= Numero total de amostras positivas.
Das amostras analisadas para coliformes totais, 22 amostras (88%), estavam

impréprias ao consumo humano, com valores variando de 1,1x10'" NMP/g a >1,1x10°
NMP/g. Para coliformes termotolerantes (fecais) 19 amostras (76%) apresentaram valores
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superiores a 102 NMP/g, com valores variando de 3,0x10° NMP/g a >1,1X10° NMP/g,
também impréprias para o consumo, de acordo com a RDC (Resolugdo de Diretoria
Colegiada) n° 11/2001 da ANVISA (Tabela 2).

AMOSTRAS i Pigeii N
Feira do Jodo Paulo _ _
Banca 1 >1,1x105 >1,1x105
Banca 2 >1,1x105 2,9x102
Banca 3 >1,1x105 >1,1x105
Banca 4 >1,1x105 >1,1x105
Banca 5 >1,1x105 2,1x102
Feira da Cohab - -
Banca 1 >1,1x105 2,9x101
Banca 2 >1,1x105 >1,1x105
Banca 3 >1,1x105 2,9x102
Banca 4 >1,1x105 >1,1x105
Banca 5 >1,1x105 >1,1x105
Feira da Vila Palmeira - -
Banca 1 >1,1x105 >1,1x105
Banca 2 >1,1x105 >1,1x105
Banca 3 >1,1x105 >1,1x105
Banca 4 >1,1x105 >1,1x105
Banca 5 >1,1x105 >1,1x105
Feira da Liberdade - -
Banca 1 1,6x102 >1,1x105
Banca 2 1,1x102 >1,1x105
Banca 3 >1,1x105 6,1x100
Banca 4 >1,1x105 3,0x100
Banca 5 >1,1x105 1,1x101
Feira do Bairro de Fatima - -
Banca 1 >1,1x105 >1,1x105
Banca 2 2,3x101 2,3x101
Banca 3 2,3x101 2,3x101
Banca 4 1,5x102 1,5x102
Banca 5 4,6x102 4,6x10

Tabela 2 - NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais (CT*) e coliformes termotolerantes

(CTT**) em feiras livres do municipio de Sdo Luis MA.
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Embora ndo existam padrbes para contagem de coliformes totais em hortalicas
“in natura”, estes resultados evidenciam condi¢des de higiene precaria e insatisfatoria no
processamento e distribuicdo do produto, representado um grande risco de contaminagéo
para o consumidor. Pacheco et al. (2002), quando estudaram diversos vegetais
comercializados na CEAGESP, de Sorocaba - SP encontram 87,5% das amostras de alface
contaminadas por coliformes termotolerantes. Souza et al. (2006) realizaram um estudo
comparativo com alfaces comercializadas em Rio Branco - Acre cultivadas pelos processos
convencional e hidropénico e, constataram maior indice de contaminagéo por coliformes
termotolerantes (87,5% de positividade) em alfaces convencionais.

A alta ocorréncia de coliformes termotolerantes em alimentos fornece informacoées
sobre as condigGes higiénico-sanitarias do produto, uma vez que a presenca deste grupo
de bactérias é indicativa de contaminacéo de origem fecal.

Teixeira et al. (2013) em trabalho realizado na cidade de Juazeiro do Norte - CE,
demonstrou que todas amostras analisadas apresentaram indices de contaminagao iguais
ou superiores a 2,8x10 NMP/g, resultados diferentes dos encontrados no presente trabalho.

Bobco et al. (2011) em estudos que avaliaram as condi¢des higiénicas de alfaces
comercializadas em Erechim-RS, e todas as amostras apresentaram padrdes aceitaveis
para o consumo humano em relacdo a coliformes tolerantes. Ao contrario da presente
pesquisa, onde a maioria das amostras apresentaram-se improprias para o consumo, de
acordo com a Legislagéo.

Rosa et al. (2005) e Takayanagui et al. (2001) encontraram indices de contaminagcéo
de 83,3% e 63%, respectivamente, nas amostras de hortalicas com concentracdo de
coliformes fecais acima do maximo permitido pela Legislagdo. Em contrapartida, Oliveira
et al. (2006), avaliando alfaces “in natura”, comercializadas em feiras livres, observaram
que todas as amostras obtiveram contagem maxima de coliformes totais e termotolerantes
superiores a 1,1x10® NMP/g, valores parecidos com a maioria dos encontrados neste
trabalho.

Em relagdo a mesofilos aerdbios, bolores e leveduras apesar de nao existir
limite destes microrganismos para hortalicas frescas, as contagens apresentaram niveis
elevados, indicando falta de condi¢des higiénico-sanitarias, podendo estar relacionada ao
ambiente de produgcédo da matéria-prima, transporte, armazenamento e beneficiamento.
Os resultados para microrganismos aerobios meséfilos apresentaram variagéo de 1,6x10°3
UFC/g a 6,9x10° UFC/g (Tabela 3), demonstrando que ha alfaces com alto grau de
contaminacgao.

AMOSTRAS Bactérias /?Slgg}g)s Mesoéfilas Bolore(sU?: (L:Z\’/)eduras
Feira do Joao Paulo - -
Banca 1 6,0x104 1,3x104
Banca 2 3,2x104 9,0x103
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Banca3 5,8x105 2,5x104
Banca 4 6,8x104 2,9x104
Banca 5 4,8x105 5,1x105
Feira da Cohab - -
Banca 1 2,6x105 105
Banca 2 2,1x106 3,6x105
Banca 3 5,9x105 5,7x105
Banca 4 6,4x105 6,3x105
Banca 5 8,3x105 3,6x105
Feira da Vila Palmeira - -
Banca 1 5,8x106 8,0x103
Banca 2 6,9x106 2,7x104
Banca 3 1,5x106 1,2x104
Banca 4 5,8x105 5,4x104
Banca 5 2,0x106 4,7x103
Feira da Liberdade - -
Banca 1 4,8x105 1,2x105
Banca 2 2,7x105 2,9x104
Banca 3 6,5x105 5,0x103
Banca 4 8,0x105 4,6x104
Banca 5 5,5x105 3,0x104
Feira do Bairro de Fatima - -
Banca 1 7,0x103 5,4x104
Banca 2 1,6x103 1,1x104
Banca 3 9,5x103 9,6x103
Banca 4 9,0x104 2,0x102
Banca 5 2,0x106 1,6x102

Tabela 3 - Resultados das determinagcdes do Numero de ColOnias de bactérias aerdbias

mesobfilas e bolores e leveduras, em feiras livres de Sdo Luis - MA.

Resultados semelhantes foram observados em pesquisa de Francga, Bonnas e Silva
(2014), em Uberlandia - MG, avaliando a qualidade higiénica de alfaces comercializadas
em feiras livres, que apresentaram elevada contaminacdo de microrganismos aerobios

mesofilos, com numeros superiores a 10° UFC/g, indicando possivel presenca de

microrganismos patogénicos, resultante da falta, ou falha de higiene na obtencéo e

manuseio do produto (FRANCA; BONNAS; SILVA, 2014).

Palt et al. (2002), ao estudarem hortalicas frescas, sendo 53,3% de amostras

de alface, e também obtiveram resultados elevados para contagens de microrganismos
aerobios meséfilos com valores entre 2,0x10° UFC/g e 2,7x10” UFC/g. Visto que valores
acima de 10° UFC/g podem indicar: exposi¢cdo a contaminagdo ambiente; permanéncia
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por tempo indeterminado sob refrigeracéo inadequada; armazenamento em temperatura
elevada, que sao fatores que colaboram para perda de qualidade do produto com provavel
deterioracdo, conforme citagdes em literatura (ALMEIDA, 2006; FRANCO; LANDGRAF,
2002; MORTON, 2001).

Embora a Legislagdo brasileira nado defina um valor maximo para estes
microrganismos, Oliveira et al. (2006) observaram em seu estudo que a contagem
padrdao para bactérias mesofilas na alface variam de 1,0x108 UFC/g a 5,0x10” UFC/g,
bem superiores que os valores encontrados neste trabalho. Martins et al. (2008) também
encontrou indices elevados para contagem de bactérias mesofilas, maior que 107UFC/g
em todas as amostras de alface analisadas na cidade de Bananeiras - PB.

Para bolores e leveduras, os valores variaram de 1,6x102 UFC/g a 6,3x10° UFC/g,
apresentando, a maioria, altos indices de contaminacéo, sendo que em indice elevado nos
alimentos, pode fornecer vérias informacoes, tais como, condi¢cdes higiénicas deficientes
de equipamentos; multiplicagcdo no produto em decorréncia de falhas no processamento e/
ou estocagem; matéria-prima com contaminag¢ao excessiva.

Em todas as feiras analisadas constatou-se valores elevados para coliformes
totais e termotolerantes, na maioria das amostras analisadas. Com relacao a coliformes
totais, as feiras do Jodo Paulo, Cohab e Vila Palmeira apresentando maiores indices de
contaminagéo, em relacédo as feiras da Liberdade e do Bairro de Fatima (Figura 4).

Coliformes Totais
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Jodo Paulo Cohab FeirasV"a Palmeira Liberdade  Bairro de Fatima
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Figura 1 - Comparativo de Coliformes Totais (%) entre as feiras analisadas.

Assim como os valores de coliformes totais, os valores de coliformes termotolerantes
foram elevados na maioria das amostras analisadas, onde as feiras do Jodo Paulo e Vila
Palmeira apresentaram valores maximos (100%) em relacéo as feiras da Cohab, Liberdade
e Bairro de Fatima, que apresentaram (80%, 40% e 60%) respectivamente (Figura 5).
Resultados estes que indicam contaminacdo das amostras, devido falta de higiene do
manipulador, transito de animais no local de venda dos produtos e até mesmo falhas no
processo produtivo.
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Figura 2 - Comparativo de Coliformes Termotolerantes (%) entre as feiras analisadas

Comparando-se as médias das UFC/g de mesofilos aerdbios entre as feiras
analisadas, verificou-se que a feira da Vila Palmeira apresentou maior média (3,4x10°),
indicando maior contaminacdo nesta feira, visto que valores acima de 10°UFC/g ja sdo
considerados prejudiciais ao alimento, gerando assim, contaminagcdo ao consumidor.
As feiras do Jodo Paulo, Cohab, Liberdade e Bairro de Fatima apresentaram médias de
(2,4x10° UFC/g, 7,4x10° UFC/g, 5,5x10°UFC/g e 5,6x10* UFC/g), respectivamente (Figura
6).
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Figura 3 — comparativo das médias de meséfilos aerdbios (UFC/g) entre as feiras analisadas.

Na comparacdo do numero de bolores e leveduras a metodologia utilizada foi a
mesma que a utilizada para mesoéfilos aerdbios. Sendo a feira da Cohab a que apresentou
maior média (4,0x10° UFC/g), bem inferior aos indices que constatam grande contaminacao,
mas a presenca desses microrganismos indica falta de condi¢es higiénico-sanitarias,
principalmente ((Figura 7).
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Figura 4 - comparativo das médias de bolores e leveduras (UFC/g) entre as feiras analisadas.

CONCLUSAO

As alfaces comercializadas nas feiras de Séo Luis - MA apresentaram contaminagéo
para coliformes totais e termotolerantes em 76% das amostras analisadas.

Para mesdfilos, bolores e leveduras os valores também foram positivos indicando
falta de condic¢des higiénico-sanitarias.
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RESUMO: O consumo de suplementos
alimentares de fonte protéica por praticantes
de atividade fisica tem se tornado cada dia
mais comum. Contudo, o uso indiscriminado
destes suplementos no Brasil constitui tema de
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preocupacdo, pois dietas com elevados niveis
protéicos podem ser prejudiciais a saude. Soma-
se a este quadro o fato de que levantamentos
recentes sobre a qualidade desses produtos
indicaram um nUmero significativo de n&o
conformidades em relacdo aos requisitos
regulamentados. Neste contexto, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a conformidade de
suplementos protéicos do tipo whey protein,
quanto os requisitos para rotulagem, de
acordo com a Instrucdo Normativa 28/2018.
Nédo conformidades de rotulagem foram
evidenciadas em 100 % das amostras, sendo
as mais frequentes aquelas relacionadas as
adverténcias, presenga de sodio nas amostras,
auséncia de limites maximos de constituintes e
denominagdo de venda. A falta de padronizagéao
nas orientagdes de uso foi também considerada
critica, pelo potencial de induzir um consumo
excessivo de proteinas. Os resultados desse
estudo apontaram para a urgente necessidade
de uma fiscalizagdo mais ativa que assegure a
qualidade e cumprimento das normas aplicadas
aos suplementos protéicos consumidos no pais.
PALAVRAS - CHAVE: Whey Protein, Rotulagem,
Suplementos.

ADEQUACY OF NUTRITIONAL AND
COMPLEMENTARY LABELING OF WHEY
PROTEIN TYPE FOOD SUPPLEMENTS
COMMERCIALIZED IN THE CITY OF
BACABAL - MATO THE LEGISLATION IN
FORCE

ABSTRACT: The consumption of protein source
food supplements by physical activity practitioners
has become increasingly common. However, the
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indiscriminate use of these supplements in Brazil it is a great concern, because diets with
high protein levels can be harmful to health. Added to this is the fact that recent surveys
on the quality of these products have indicated a significant number of non-compliances
with regulatory requirements. In this context, this search aimed to evaluate the conformity of
protein supplements, regarding the labeling requirements, according to Normative Instruction
28/2018. Label nonconformities were found in 100% of the samples, which the most frequent
were toward warnings, presence of sodium in the products, absence of maximum constituent
limits and sales denomination. The standard absence in the use guidelines was also considered
critical because of the potential to induce excessive protein consumption. Thus, the results of
this study showed that is urgent the necessity of more active supervision to ensure the quality
and compliance with the standards applied to protein supplements consumed in the country.
KEYWORDS. Physical health, Labeling, Supplements.

INTRODUCAO

Suplementos alimentares sdo produtos para ingestao oral, tradicionalmente
apresentados em formas farmacéuticas. Por definicdo, os suplementos alimentares sé&o
toda e qualquer substancia dietética utilizada pelo homem para complementar suas
necessidades nutricionais em calorias, macro e micro nutrientes, compostos bioativos ou
enzimas, de forma combinada ou isolada, dependendo das necessidades de cada individuo
(BROWNIE, 2005; ANVISA, 2018).

Um grande numero de pessoas inseriu na sua rotina além da atividade fisica, o
consumo de suplementos, ndo somente pela busca por qualidade de vida, mas também
como ferramenta coadjuvante na recuperacdo de estados de saude, na diminuicdo do
risco de desenvolvimento de doengas e, notadamente, o anseio pela melhora da estética e
desempenho fisico. (ZAMIN, 2010).

Atualmente, estéo disponiveis no mercado varios tipos de suplementos alimentares.
Estes apresentam diferentes composi¢des, indicacdo de faixa etaria e dose-efeito para a
finalidade desejada. Dentre os mais comumente utilizados e comercializados, encontramos
a proteina de soro de leite, formulada a partir da proteina do soro do leite, mais conhecida
como whey protein. O alto consumo deste suplemento encontrou respaldo no seu alto
valor nutricional, aliado as suas caracteristicas sensoriais e nos resultados relacionados
a sua ingestéao, cujo objetivo é principalmente a hipertrofia muscular. A vantagem do whey
protein sobre 0 ganho de massa muscular estéa relacionada principalmente ao seu perfil de
aminoacidos, em especial a leucina, associada de forma direta ao processo de ativagao da
iniciacdo da sintese proteica (DEVRIES, et al., 2015; SOUSA, 2015).

Nesse contexto, o consumo de substancias que aceleram o processo de ganho
de massa muscular se tornou uma pratica comum, apesar de, na maioria das vezes,
esses suplementos serem adquiridos sem nenhuma orientagdo profissional, ou ainda,
expressao clara de alegag¢des ou composicao na rotulagem que oriente de forma clara
0 que realmente esta sendo ofertado pelo produto em termos de composicéo. Diante da
larga oferta de produtos no mercado, os consumidores precisam ter atencdo sobre as
informagdes contidas na rotulagem, e sendo o rétulo o principal canal de comunicacao
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entre o consumidor e o produto, quando completos e bem compreendidos pelo consumidor,
permitem que as escolhas sejam feitas de forma mais sensata e segura. E por meio da
rotulagem dos produtos que podemos entender sobre a sua qualidade e caracteristicas,
bem como sobre os riscos que podem apresentar a salde e seguranga dos consumidores.
Para isso, € necessario assegurar que as informagbes sejam corretas, claras e precisas
(COSTA et al., 2013; MOREIRA, 2013; ANVISA, 2018).

Atualmente, além das RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, que trata rotulagem
de alimentos embalados, e da RDC n° 359 de dezembro de 2003, que trata dos Valores
de referéncia para porg¢des de alimentos e bebidas embalados, houve a normatizagédo das
informacdes dos Suplementos Alimentares por meio da criagdo da Instrucdo Normativa
n° 28 de 26 de Julho de 2018 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA.
Esta regulamentacdo tem como objetivo reduzir a assimetria de informagdes existentes
na comercializagdo destes produtos no mercado, além de facilitar o controle sanitario e
a gestado do risco desses produtos. Esta IN (Instrugdo Normativa) traz um novo padrédo
normativo, o documento contempla as regras de composicdo, qualidade, seguranca,
rotulagem e requisitos para atualizacdo das listas de constituintes, limites de uso,
alegacdes e rotulagem complementar. Estas regras foram articuladas também no sentido
de contemplar as inovagdes e garantir que esses produtos atendam aos preceitos legais
de alimentos, o que é uma importante medida ndo somente no sentido de fortalecer a
legislagdo de rotulagem, mais inclusive de minimizar os riscos a satde publica ocasionados
pelo consumo de suplementos alimentares de forma incorreta (ANVISA, 2018).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar a adequacéo da rotulagem nutricional e
complementar dos suplementos alimentares tipo whey protein comercializados na cidade
Bacabal — MA a legislacéao vigente.

METODOS E MATERIAIS

O estudo, de natureza exploratéria, foi conduzido de junho a agosto de 2019. A
amostra foi composta de produtos nacionais e importados do tipo whey protein hidrolisada,
totalizando 10 (dez) marcas de suplementos alimentares e que foram denominadas neste
estudo de Aa J. Todas as amostras estavam disponiveis para venda em lojas especializadas
na cidade de Bacabal, Maranh&o. Para a realiza¢do da avaliagdo da rotulagem foi elaborado
um check-list, com os quesitos distribuidos em blocos, de acordo com o0s principios
normativos estabelecidos pelo documento da legislagcéo vigente:

1. Instrucdo Normativa n° 28 de 26 de julho de 2018 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA: 1. Presenca da lista de Constituintes; 2. Limite de uso; 3.
Aspectos da rotulagem complementar dos suplementos alimentares.

2. RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002- Ministério da Saude - Aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados: 1. Denominagéo de
venda do alimento; 2 Contetdos liquidos; 3. Identificagdo da origem; 4. Nome e/ou razéo
social e enderec¢o do importador, no caso de alimentos importados; 5. Indicagcéo terapéutica
ou informagéo que induza o consumidor a erro; 6. Prazo de validade; 7. Instrucbes sobre
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0 preparo e uso do alimento, quando necessario; 8. Condigbes especiais de conservagao.

3.RDC n°359 de 23 de dezembro de 2003 - Ministério da Saude - Aprova Regulamento
Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional pelo item:
1. Informacédo da medida caseira.

4. RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando Obrigatéria a Rotulagem
Nutricional: Declaragdo de valor energético e nutrientes; Apresentagédo correta da ordem
dos componentes da informacé&o nutricional; Apresentagéo correta da tabela de informacao
nutricional; Converséo kcal para kJ; Porcentagem de valor diario (% V.D.); As vitaminas e
minerais, sempre que estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5 % da Ingestéo
Diaria Recomendada (IDR) por porcéo indicada no rétulo, podem ser declaradas.

Para obtencdo dos dados supramencionados, utilizou-se o programa Microsoft
Excel® modelo 2010.

RESULTADO E DISCUSSAO

A regulamentacdo de suplementos alimentares estabelece as diretrizes gerais
relacionadas aos parametros de constituintes, limites de uso e alegagcbes. Sobre
suplementos tipo whey protein, a IN n° 28/2018 ressalta a importancia das referéncias de
quantidade para os aminoacidos essenciais da proteina de referéncia (Tabela 1).

valores de
referéncia
. MARCAS (adultos
Composicéo de com =19
AMINOACIDOS anos)
A B C D E F |G| H | J
Alanina 5,39 - - 736,1mg 1708mg - - - 1579mg - 3320mg
Arginina 7,79 - - 315,6mg 888mg - - - 573mg - 3810mg
Ac. Aspartico | 5,39 - - 1635mg 3503mg - - - 2415mg - 5320mg
Cisteina 7,79 - - 345,3mg 790mg - - - 519mg - 830mg
Ac. Glutamico | 7,79 | - - 2523mg 5835mg | - | - - | 3965mg | - 15880mg
Glicina 5,39 - - 271,3mg 637mg - - - 427mg - 2980mg
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Histidina 7,79 = 345mg 605mg 469mg 2120mg
Isoleucina 11g | 2,79 870,4mg 3583mg 1417mg 3240mg
Lisina 11g = 1441mg 3319mg 2136mg 4940mg
Metioniina 11g - 285,1mg 773mg 434mg 1530mg
Fenilalanina 11g - 495,6mg 1130mg 790mg 2820mg
Prolina 7,79 - 870mg 2236mg 1412mg 5360mg
Serina 5,39 - 705,6mg 1819mg 1322mg 3151mg
Treonina 11g - 1050mg 2457mg 1615mg 2720mg
Triptofano 11g - 315,9mg 531mg 410mg 860mg
Tirosina 7,79 - 271,3mg 1068mg 685mg 2750mg
Valina 11g - 870,3mg 1726mg 1414mg 3600mg

Tabela 1. Composi¢édo de aminoéacidos declarados na rotulagem dos produtos avaliados.

Legenda: O trago (-) significa a auséncia dos aminoacidos nas rotulagens analisadas.

Das amostras avaliadas, 70% apresentaram algum tipo de desconformidade em
relagédo ao preconizado pela INn°®28/2018. As amostras Ae B apresentaram inconformidades
com relagéo a informacéao referentes aos aminoacidos de referéncia. Aamostra denominada
por A apresentou unidade de medida diferente a aquela preconizada pela IN n° 28/2018, que
deve ser apresentada em miligrama (mg) e na rotulagem esta foi apresentada em gramas
(g). J4amarca B ndo quantificou os valores dos aminoacidos, apresentando apenas a lista
de composicdo. A expressao incorreta da medida de quantidade pode levar o consumidor
ao erro e também a uma super dosagem de ingestdao. Outra inadequacao encontrada na
amostra A foram os valores quantificados dos nutrientes, pois nao foram apresentados de
forma individual e sim por grupos de aminoacidos, impossibilitando o entendimento sobre a
precisdo na quantidade individual dos nutrientes ingeridos.

As amostras C, F, G, H e J apresentaram n&do conformidade por ndo conter no
rétulo os aminoacidos que compdem o suplemento, o que consequentemente dificulta a
compreensao sobre a os tipos de nutrientes que sera ingerido pelo individuo e também
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pode levantar suspeita em relagdo aos nutrientes presentes se sdo permitidos pela nova
IN n° 28/2018 ou nédo. De acordo com a ANVISA (2018), a adogdo da lista de constituintes
permitidos foi uma alternativa adotada no sentido de aperfeicoar os procedimentos
regulatérios dos suplementos alimentares e fornecer maior clareza sobre os constituintes
que estdo permitidos para uso nesses produtos, contribuindo para melhorar o controle
sanitario desse mercado.

Marcas A B C D E F G H | J
Quantidade de
sédio (g) por 50 160 88 247 65 74 150mg 153 184 75
medida. mg mg mg mg mg mg mg mg mg

Frequéncia de N x
consumo diario. NC NC NC 2x/d 2x/d 1x/d NC 2x/d 2x/d 1x/d

TOTAL (9) 0,005 | 0,16 | 0,088 | 0,494 0,13 | 0,074 0,15 0,306 | 0,368 [ 0,075

Tabela 2. Quantidade de sodio total ofertada pela frequéncia de consumo indicada no rotulo
das amostras analisadas.

LEGENDA: *NC: Nao Consta; ** x/d: consumo em vezes por dia

Como apresentado na Tabela 2, todas as amostras apresentaram quantidades
significativas de sédio na composicao dos suplementos alimentares avaliados. A Instrugéo
Normativa n° 28/2018 nado estabelece limite maximo e minimo para o teor de sodio, mas
refere que os produtos prontos para consumo fornecam no maximo 5 mg de s6dio tenham
na rotulagem a inscricdo “Nao contém/Livre de/Zero (0 ou 0%)/Sem/Isento de sodio” e a
inscricéo “Baixo em/Pouco/Baixo teor de/Leve em sddio” para aqueles cuja recomendacao
diaria do alimento pronto para consumo fornega no maximo 40 mg de sodio. Entretanto, a
OMS (2003) estabelece o valor de 2000mg por dia de sodio para o individuo sadio. Apesar
dos valores apresentados pelos fabricantes parecerem irrelevantes quando comparados ao
teor do mineral permitido pela OMS, o individuo necessita da pratica de uma alimentagcéao
saudavel. Pereira (2016) em estudo que compara o teor de s6dio em suplementos de whey
protein mediante informacdes nutricionais contidas no rétulo, relata que tanto as pessoas
saudaveis como os individuos que apresentam algum problema de saude, como exemplo,
a hipertensao, devem escolher a Whey Protein que apresenta um teor de sédio menor (0
a 50mg) para que nao ocorra alteracdes e/ou variacdes de pressdo. Portanto de acordo
com a Tabela 2, 90% das amostras apresentam teor de sodio acima de 50mg, o que revela
que o consumo dessas amostras por individuos hipertensos ou mesmo pessoas saudaveis
pode trazer riscos a saude.
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Marcas A B C D E F G H | J

Possui nomes
individuais dos Sim Nao Nao Sim Sim Nao Nao Nao Sim Nao
nutrientes?

Possui a adverténcia
“este produto nao
deve ser consumido Nao Nao Nao Néao Néao Nao Nao Néo Nao Nao
por gestantes,
lactantes e criancas”?

Contém a quantidade
e a frequéncia de
consumo para cada Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
um dos grupos
populacionais.

A informacao
nutricional contém as
quantidades de todos

os nutrientes.

Nao Nao Nao Sim Sim Nao Nao Nao Sim Nao

O percentual de
valor diario (%vd)
é declarado para Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
cada um dos grupos
populacionais.

Apresenta
limites maximos
estabelecidos de
forma a reduzir o
risco de consumo

excessivo.

Tabela 3. Presenca de informagbes complementares na rotulagem de acordo com Instrugao
Normativa de 28/2018.

A Tabela 3 mostra que menos da metade das marcas (40%) apresentaram a
informacdo referente aos nomes individuais dos nutrientes presentes no produto e
a informacgéo nutricional com as quantidades de todos os nutrientes. No que se refere
a indicagdo dos limites maximos de consumo diario,100% das amostras do estudo
apresentaram inconformidade pela falta desta informagéo. Segundo estudo de Hernandez e
Nahas (2009), é da extrema importancia a informacao sobre os limites maximos e minimos
de componentes de suplementos, pois 0 consumo desenfreado de proteina pode nao levar
ao aumento adicional da massa magra, e sim a um efeito rebote que ocasiona acumulo de
amonia, podendo sobrecarregar a funcéo renal e sérios riscos a satde (APARICIO et al.,
2011).

Outro item em que todas as amostras apresentaram-se em desconformidade com a
legislacao refere-se a falta da frase de adverténcia: “Este produto ndo deve ser consumido
por gestantes, lactantes e criangas”, ainda que todas as marcas tenham apresentado
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conformidade com relacdo ao percentual de valor diario (%VD) e informagéo sobre a
quantidade e a frequéncia de consumo para o grupo populacional indicado.

Os resultados encontrados neste trabalho corroboram com o estudo de Araujo et al.,
(2017), os quais avaliaram rétulos de Whey Protein comercializados na cidade de Caruaru,
Pernambuco, e constataram que, embora a maioria das marcas tenha cumprido 6, dos 11
itens avaliados, ainda foram encontradas diversas falhas na rotulagem destes produtos, o
que pode comprometer a forma como a informacao chega ao consumidor e também induzi-
lo ao erro, ao adquirir um produto que ndo atenda as necessidades nutricionais do mesmo.

Marcas A B C D E F G H | J

Denominacao de

—t Sim Sim Nao Nao Sim Sim Nao Sim Sim Sim

Identificacao de

origem Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

Nome e/ou razéao
social e endereco Sim Sim - - - - Sim - - -
do importador

Indicacao

terapéutica Sim Sim Sim Sim Sim Nao Sim Sim Ndo | Sim

Prazo de validade Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
Lista de
ingredientes na Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

ordem correta

Conteudo liquido Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

Tabela 4. Avaliagéo da presencga dos itens preconizados pela RDC n°® 259/2002.

Legenda: O tracgo (-) significa que as marcas sao de Industria Brasileira.

Com base na RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, as amostras avaliadas
encontram-se em conformidade quanto ao prazo de validade e instrugdo de conservagao,
o que facilita para o consumidor a ndo cometer erros em relacdo ao modo de conservacéao
e preservar os beneficios listados pelos suplementos alimentares. E importante lembrar
que para a garantia das caracteristicas do produto até o vencimento, é fundamental seguir
as instrucdes de conservacao e o modo de preparo indicados pelo fabricante e deve estar
escrita de forma que possibilite o facil acesso e compreensao do consumidor (ANVISA,
2018).

As marcas C, D e G (30%) apresentaram inconformidades referentes a apresentacao
da indicacdo terapéutica, enquanto as marcas F e | ndo apresentaram no seu rotulo o
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item relacionado a denominacédo de venda do produto. Ainda de acordo com a legislacgéo,
este tipo de produto deve ser designado como “Suplemento Alimentar” acrescido da sua
designacao, no caso, “Suplemento Alimentar para Atletas”, neste quesito de Denominacgéao
de venda do alimento, a amostra D denominava na rotulagem “P¢6 para o preparo de bebida
a base do soro do leite concentrado”, sem haver nenhuma indicagdo de que se trata de
suplementos proteicos para atletas, sem especificar de forma clara. No trabalho de Silva e
Sousa (2016) em que foi avaliada a conformidade de suplementos proteicos do tipo whey
protein, quanto a composicdo e requisitos para rotulagem, também foram encontradas
inconformidades semelhantes ao deste estudo, sendo a mais freqliente a de denominacao
como as do tipo: “P6 para o preparo de shake sabor artificial de chocolate”, deixando de
trazer indicacOes de que se trata de um suplemento proteico para aumento de desempenho.

Como apresentado na Tabela 4, somente as amostras A, B e G eram importadas e
no quesito Nome e/ou razdo social e endereco do importador estavam de acordo com o
que exige a RDC n° 259/02 da ANVISA, ja as demais por serem marcas brasileiras, ndo
entram nesse quesito.

As marcas C, D, G e | apresentaram inconformidades por néo utilizaram nenhuma
das seguintes expressoOes: “fabricado em...”, “produto...” ou “induUstria...” para identificar
a origem. Notou-se ainda que a frase “Este produto n&o substitui uma alimentagcéo
equilibrada e seu consumo deve ser orientado por nutricionista ou médico”, em destaque
e em negrito, ndo estava presente nas marcas E, F e G contabilizando 30% das amostras
estudadas. E importante que as informagdes sejam colocadas ainda que a frase esteja
presente para informar aos consumidores que o0 uso do produto deve ser orientado por
profissionais de salde, nutricionistas e médicos, que sdo habilitados para indicacéo correta
dos suplementos proteicos acompanhamento de seu uso, conforme as necessidades do
consumidor.

Silva e Souza (2016) afirmam ainda que, de acordo com os resultados do seu
estudo, ndo conformidades de rotulagem foram evidenciadas em 100 % das amostras,
sendo mais frequentes aquelas relacionadas a informagéo da medida caseira, prazo de
validade, indicagédo terapéutica e denominacao de venda e que a falta de padronizagéo nas
orientagbes é um ponto critico, apontando para a urgente necessidade de se assegurar a
qualidade das informagfes dos suplementos proteicos consumidos no pais.
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Amostras Medida dos rétulos analisados Valor Referéncia RDC 359/03

A 1 colher medida*®

1 colher medida*

4 colheres de sopa*

1 medida*

2 dosadores*

Colher de sopa
2 dosadores*

1 colher medida*®

IT|IOMM|O|O |

5 dosadores*

| 2 scoops®

J 5 dosadores*

Tabela 5. Medidas caseiras que contém nos rétulos de acordo com a RDC 359/2003.

Legenda: O asterisco (*) indica a medida que consta nos rétulos analisados.

Ainformacéao da medida caseira, preconizada pela RDC n° 359, de 23 de dezembro1
de 2003, ndo foi observada em 90 % dos rotulos. A auséncia dessa informagédo pode
prejudicar o consumidor ao preparar o alimento, caso perca o dosador original do produto,
contido no interior de todas as amostras (Tabela 5). Somente a marca C apresentou esta
informacgé&o, estando de acordo com a resolucéo.

De acordo com a RDC 360/2003 que aborda o Regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados da ANVISA, as amostras analisadas 100% apresentou
conformidade.

CONCLUSAO

Dentre as marcas analisadas, observou-se que todas as amostras apresentaram
alguma irregularidade frente a legislagcéo, exceto na RDC n° 360/2003 que estava em total
conformidade. Considerando os 34 itens avaliados, pelo menos 15 itens encontraram-se
irregulares, sendo as marcas B, C, F, G, H e J as que apresentaram o maior nimero de
inconsisténcias nas informag¢des complementares de acordo com as legislacdes brasileira
que serviram de referéncia para este trabalho.

Essa comprovacgédo ressalta a necessidade e a importancia da fiscaliza¢do continua
e rigorosa dos rotulos de suplementos proteicos, de forma a garantir que 0os consumidores
tenham acesso a informagdes fidedignas sobre os suplementos proteicos que estédo
consumindo. Vale ressaltar a falta de padroniza¢do nas orientacdes de uso descritas pelos
fabricantes, tendo em vista que algumas delas poderiam induzir os usuarios a um consumo
superior a dose diaria recomendada. Alimentos que nado estejam de acordo com suas
especificagdes técnicas geram impactos negativos para a saude do consumidor, de forma
que os resultados apresentados no presente estudo sao relevantes porque indicam uma
necessidade urgente de agdes dos 6rgaos reguladores, bem como da responsabilizacdo
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das empresas produtoras ou importadoras pela qualidade dos mesmos.

Vale ressaltar que, em relagéo a nova Instrugdo Normativa n° 28/2018, as empresas
responsaveis pela fabricacdo dos suplementos alimentares devidamente regularizados
junto ao SNVS (Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria) possuem o prazo de 60 meses,
a partir de 27 de julho de 2018, para se adequarem as novas resolugdes.
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EM SAO LUIS - MA

RESUMO: O cultivo de pimentas ocorre
praticamente em todas as regibes do pais e
€ um dos melhores exemplos de agricultura
familiar. Objetivou-se levantar a estrutura da
cadeia de producgéo e boas praticas em relagéo
a pimenta de cheiro, em feiras livres na cidade
de S&o Luis — MA. A pesquisa se constituiu de
um questionario realizado e conduzido nas feiras
livres dos bairros Jodo Paulo, Cohab e Cidade
Operaria localizadas no municipio de S&o Luis
- MA. Os dados utilizados originaram-se de
entrevistas diretas com pessoas que formam os
diversos elos da cadeia produtiva da pimenta de
cheiro no Estado do Maranh&o. Também foram
usados dados de origem secundaria e conversas
informais. Mais de 70% dos vendedores importam
a pimenta de cheiro do estado do Ceara. Na feira
da Cohab e a da Cidade Operaria cerca de 85%
dos vendedores importam do Ceara, e 14,28%
de outros locais. A feira do Jodo Paulo também
importa boa parte da pimenta de cheiro do estado
do Ceara e s6 28,57% do estado da Bahia. Em
relacdo a cadeia de producéo, em todas as feiras
a maioria dos vendedores importa a pimenta de
cheiro do estado do Ceara, seguido do estado
da Bahia e um pequeno percentual de outros
estados. Alguns poucos vendedores produzem a
pimenta e a comercializam.
PALAVRAS-CHAVE:
producéo, qualidade, olericola.

Comercializagao,

THE CHILLI PEPPER (CAPSICUM
CHINENSE JACQ.) SUPPLY CHAIN AT
OPEN-AIR MARKETS IN SAO LUIS - MA

ABSTRACT: Pepper cultivation occurs in
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practically all regions of the country and is one of the best examples of family farming. The
objective was to survey the structure of the supply chain and good practices in relation
to pepper, at open -air markets in the city of S&o Luis - MA. The research consisted of a
questionnaire carried out and conducted at the open-air markets of the neighborhoods Jodo
Paulo, Cohab and Cidade Operaria located in the city of Sao Luis - MA. The data used came
from direct interviews with people who form the various links in the pepper supply chain in the
State of Maranh&o. Secondary data and informal conversations were also used. More than
70% of the sellers import the pepper from the state of Ceara. Cohab’s and Cidade Operaria’s
markets about 85% of the sellers import from Ceara, and 14.28% from other places. Jodo
Paulo’s market also imports much of the pepper from the state of Ceara and only 28.57% from
the state of Bahia. Regarding the supply chain, at all markets, most sallers import the pepper
from the state of Ceard, followed by the state of Bahia and a small percentage from other
states. A few sellers produce the pepper and market it.

KEYWORDS: Trading, production, quality, oleric.

11 INTRODUGAO

O cultivo de pimentas do género Capsicum no Brasil é de grande importancia, seja
por suas caracteristicas de rentabilidade, principalmente quando o produtor agrega valor ao
produto, ou por sua importancia social, ja que o cultivo de pimenta é feito por agricultores
familiares que geram empregos, pois a cultura exige grande quantidade de mao de obra,
em especial durante a colheita (MOREIRA et al., 2006).

De acordo com a Embrapa (2007), as pimentas s&o parte da riqueza cultural
brasileira e um valioso patriménio de nossa biodiversidade. Sdo cultivadas em todo territdrio
nacional, desde o Rio Grande do Sul até Roraima, em uma imensa variagcao de tamanhos,
cores, sabores, picancia ou ardume.

O cultivo de pimentas ocorre praticamente em todas as regides do pais e € um
dos melhores exemplos de agricultura familiar. As pimentas (doces e picantes), além de
serem consumidas frescas, podem ser processadas e utilizadas em diversas linhas de
produtos na industria de alimentos. A area anual cultivada é de cerca de dois mil ha e os
principais estados produtores sdo Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo, Ceara e Rio Grande do
Sul. A produtividade média depende do tipo de pimenta cultivada, variando de 10 a 30 t/ha,
segundo dados da (EMBRAPA, 2007).

O mercado da pimenta tem-se destacado nos ultimos anos com grande potencial
de crescimento em todos os continentes. A producé@o de pimenta como especiaria e como
hortalica teve aumento mundial de 21%, de 1994 a 1998 (BOSLAND; VOTAVA, 2012).

A maioria das cultivares de pimentas plantadas no Brasil é considerada variedade
botanica ou grupo varietal, com caracteristicas de frutos bem definidas (RIBEIRO, 2010).
As principais sé@o: a. Capsicum frutenscens conhecidas como malaguetas, malaguetinha,
malaguetdo, malagueta-amarela e tabasco; b. Capsicum chinense: pimenta-de-cheiro,
pimenta-bode, cumari-dopara, biquinho, murupi, habanero; c. Capsicum annum var. Annum
pimenta-doce, jalapefio, cayenne, serrano e cereja; d. Capsicum baccatum var. pendulum
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dedo-de-mocga e Cambuci; e. Capsicum baccatum var. baccatum e Capsicum baccatum var
Praetermissum: cumari.

Segundo Henz (2004), a comercializagdo das pimentas depende do mercado de
destino, que determina sua forma de apresentacgdo, quantidade e preco. Na forma in natura,
as pimentas sdo comercializadas como as demais hortalicas, através das centrais de
abastecimento (CEASASs), que agrupa e redistribui o produto para o varejo ou para grandes
consumidores, como industrias e restaurantes. Outras formas de comercializagédo incluem
a venda para intermediarios, que compram o produto na roga e se responsabilizam pelo
transporte e pela venda, e para distribuidores e empacotadores, que reinem diferentes
tipos de pimentas e as embalam com marca propria e depois revendem para a rede de
varejo.

As pimentas, no geral, ndo séo consideradas alimento basico de fato, e sim, como
condimento que melhora as qualidades dos alimentos, sendo entédo, importantes devido
a melhoria do sabor, do aroma e da cor dos alimentos. No entanto, a estrutura da cadeia
produtiva, bem como a questao de boas praticas relacionadas a pimenta de cheiro séo
desconhecidas.

Devido a isso, esse trabalho tem como objetivo levantar a estrutura da cadeia de
producao e boas préaticas em relagéo a pimenta de cheiro, em feiras livres na cidade de
Sao Luis — MA.

21 MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa se constituiu de um questionério realizado e conduzido nas
feiras livres dos bairros Jodo Paulo, Cohab e Cidade Operaria localizadas no municipio
de S&o Luis - MA compreendendo os meses de maio e junho de 2015. A pesquisa foi
desenvolvida em vérias etapas. Os dados utilizados originaram-se de entrevistas diretas
com os agentes que formam os diversos elos da cadeia produtiva da pimenta de cheiro
no Estado do Maranhao. Também foram usados dados de origem secundaria e conversas
informais com os diferentes atores que compdem esta cadeia. Os referidos dados foram
trabalhados e agrupados em tabelas, para posterior analise tabular e descritiva.

Os aspectos observados incluidos no questionario levam em conta qual o tipo de
comercializagdo da pimenta de cheiro, se o vendedor produz ou compra, como é feito o
transporte da pimenta, se apés a colheita o produto € armazenado, como fazem a limpeza do
produto, se existe fiscalizacdo da vigilancia, se o local &€ adequado para venda do produto,
se os funcionarios usam adornos, por qual razdo trabalham com a pimenta de cheiro,
qual a dificuldade da venda, e quais as exigéncias do consumidor. Nas visitas técnicas, o
proprietario ou responséavel, concordou com a visita, em responder o questionario e também
autorizou a retirada de fotografias, mediante sigilo quanto a identidade do proprietario e do
ponto de venda.

Nos dialogos e entrevista percebeu-se que a auséncia de um elo direto entre
produtores e consumidores eleva o prego do produto. Os intermediarios povoam a cadeia e

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 5 “



garantem a chegada do produto a mesa do consumidor. O grande nimero de intermediérios,
bem como suas margens de lucro, provoca uma diferenca consideravel entre o prego pago
ao produtor e o prego pago pelo consumidor. Diante das informagbes adquiridas como as
entrevistas e dialogos foram tabuladas e descritas em planilhas para uma melhor andlise
dos aspectos estudados.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacéo as trés feiras (Cohab, Cidade Operaria e Jodo Paulo), a feira da Cohab
assim como a feira da Cidade Operaria mantiveram um percentual de 85,72% de vendedores
que importam a pimenta de cheiro para comercializacdo e s6 14,28% de vendedores que
produzem a pimenta de cheiro para comercializagdo (Grafico 1). A feira do Jodo Paulo
cerca de 71,43% dos vendedores importam a pimenta de cheiro para venda, ao passo que
28,57 % tem produgéo de pimenta de cheiro para venda.

85,72% 85,72%
90,00% -
80,00% - 71,43%
70,00% -
60,00% -
50,00% -
40,00% - 28,57%
04
30.00% 14.28% 14,26%
20,00% u Compra
10,00% - u Produz
0,00% T T f
Feira da Cohab Feira do Jodo Feirada
Paulo Cidade
Operéria

Grafico 01. Percentual de Vendedores que Compram ou Produzem a Pimenta de cheiro para
comercializagdo nas feiras em S&o Luis-MA.

Apesar da quantidade de vendedores nas feiras, mais de 70% dos vendedores
importam a pimenta de cheiro do estado do Ceara. Afeira da Cohab e a da Cidade Operéria
cerca de 85% dos vendedores importam do Ceara, e 14,28% de outros locais. A feira do
Jodo Paulo também importa boa parte da pimenta de cheiro do estado do Ceara e s6
28,57% do estado da Bahia, como é possivel se verificar no grafico 02.
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Grafico 02. Origem de Producéo da Pimenta de Cheiro.

Em relagéo a estimativa de venda da pimenta de cheiro por semana, todas as trés
feiras vendem mais de 10kg de pimenta de cheiro por semana, como é possivel se verificar

no gréfico 03.

90,00%
80,00%
70,00%

71,43%

57,14%

60,00%

50,00%

0y
40,00% 28.57%
30,00% -
20,00% -
10,00% 0%

0,00% T

85,71%

S5 kg 10 kg

Gréfico 03. Estimativa de venda por semana da Pimenta de Cheiro nas feiras em Séo Luis-MA.

= Feira da Cohab

= Feira do Jodo Paulo

m Feira da Cidade Operaria

Em relagéo as boas praticas no quesito de fiscaliza¢ao de vigilancia sanitéria, a feira

da Cohab teve um maior percentual de fiscalizacdo nos pontos entrevistados, com cerca

de 46,67% em relagdo as outras feiras. Ja a feira da Cidade Operaria teve um percentual

de 33,33% de fiscalizagdo nos pontos de entrevista. A feira com menor percentual de

fiscalizagéo de vigilancia sanitaria foi a do Jodo Paulo, com cerca de 20% s6 de fiscalizagéo

nos pontos entrevistados em relagdo as outras feiras, como é possivel se verificar no

grafico 04
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Grafico 04. Fiscalizagédo do estabelecimento de venda da pimenta de cheiro nas feiras em Sao
Luis-MA.

Das trés feiras entrevistadas, a feira que obteve maior percentual de vendedores
que ndo fumam foi a feira da Cohab, com mais de 80% de vendedores que ndo fumam
no ambiente de trabalho, seguidos pela feira da Cidade Operaria, com mais de 70% dos
vendedores que ndo fumam no local de estabelecimento. J& a feira do Jodo Paulo obteve
maior percentual de vendedores que fumam no Local de venda da Pimenta de cheiro, com
cerca de 40 %.

100,00% - 85.72%
80 00% - 71,43%
57,15%
60,00% 1 42,85%
40,00% - 28,57%
14,289

20,00% -

0,00% i . . = Sim

Feira da Cohab Feira do Jodo  Feira da Cidade m Nio
Paulo Operaria

Grafico 05. Percentual de vendedores que fumam no estabelecimento de venda da pimenta de
cheiro nas feiras em Séo Luis-MA

Em relacéo a lavagem do produto, na feira da Cohab cerca de 20% dos vendedores
usam 4gua da torneira para lavagem da pimenta de cheiro destinada a venda e 71% dos
vendedores usam agua mineral para lavagem dos produtos. Na feira do Jodo Paulo, cerca
de 70% dos vendedores utilizam agua da torneira para lavagem do produto, e 14,28% dos
vendedores utilizam agua do poco artesiano para a lavagem do produto destinado a venda.
Ja na feira da Cidade Operéria, 57,14% dos vendedores utilizam agua da torneira, 42,86%
usam agua mineral e 0% usam agua do poco para a lavagem do produto, como é possivel
se observar no gréfico a seguir.
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Grafico 06. Percentual de fontes de lavagem do produto para a comercializagdo da pimenta de
cheiro nas feiras em Séo Luis-MA.

Ja em relagdo ao uso de adorno no ambiente de trabalho, em nenhuma feira os
vendedores utilizam luva e nem touca para a venda do produto. O uso de avental foi pouco
observado. A feira da Cohab teve um percentual de 42% dos vendedores utilizando avental
e 57% dos vendedores nao utilizam nenhum dos anteriores. Na feira da Cidade Operaria,
28% dos vendedores utilizam avental e 71% nao utilizam nenhum dos anteriores. A feira
com menor uso de Adorno foi a do Jodo Paulo, com cerca de 85% dos vendedores nédo
utilizando nenhum dos itens (luva, touca) e s6 14% utilizando avental, como é possivel ser
verificado no grafico a seguir.

Uso de Adorno
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Grafico 07. Percentual do uso de adorno na comercializagéo da pimenta de cheiro nas feiras
em S&o Luis-MA.

41 CONCLUSAO

A feira da Cohab em relagédo as boas praticas foi a que teve melhores resultados,
como por exemplo maior percentual de vendedores com uso de adorno, lavagem do
alimento com agua ideal, menor indice de fumantes no local de estabelecimento e maior
indice de fiscalizag¢édo sanitaria.

A feira da Cidade Operaria se manteve intermediario nos itens anteriores. Ja a feira
do Jodo Paulo teve os menores indices de vendedores com uso de adorno, menor indice de
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lavagem do produto com agua ideal, maior indice de fumantes no local de estabelecimento
e menor indice de fiscalizagéo da vigilancia sanitéria.

Em relagéo a cadeia de produgéo, em todas as feiras a maioria importa a pimenta de
cheiro do estado do Ceara, seguido do estado da Bahia e um pequeno percentual de outros
estados. Alguns poucos vendedores produzem a pimenta e a comercializam.
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi identificar,
por meio de pesquisa descritiva, as preferéncias
e 0 comportamento do consumidor de carnes no
municipio de Uberaba MG, bem como analisar os
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fatores que interferem no consumo dos principais
tipos de carnes. A coleta de dados foi realizada
utilizando um questionario virtual estruturado
com 15 questdes objetivas e de multipla escolha
de ordem socioeconbmica e relacionadas as
preferéncias e habitos de consumo. Foram
analisadas as distribuicoes de frequénciarelativas
as respostas e posteriormente foram realizadas
andlises de correspondéncia para estudar as
possiveis associagdes entre género, idade e
faixa salarial e as principais variaveis resposta
relacionadas aos habitos de consumo de carnes.
Dentre os entrevistados, 58,8% foram do sexo
feminino, 82% possuiam renda familiar acima de
R$2.863, 64,4% compram carnes pelo menos 4
vezes ao més e 56,1% preferem comprar carnes
em supermercados. O tipo de carne preferido
e comprado com maior frequéncia foi o bovino
e 84,9% preferem comprar carnes resfriadas.
Estes consumidores levam em consideragéo
fatores como higiene do estabelecimento,
qualidade dos produtos, modo de preparo a ser
utilizado, o preco, o estado fisico, a seguranca
alimentar, a validade, a aparéncia, a cor e a
maciez das carnes. De maneira geral, homens
com maior poder aquisitivo tém preferéncia por
carnes em pecas inteiras resfriadas e os mais
velhos apreciam carnes ovinas. Homens jovens
com alto poder aquisitivo e mulheres jovens tém
o habito de comprar carnes de 1 a 2 vezes vez
ao més.

PALAVRAS-CHAVE: Preferéncia.
Género. Idade. Renda familiar.

Bovina.
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MEAT CONSUMERS’ BEHAVIOUR IN UBERABA MG

ABSTRACT: The objective of this work was to identify, through a descriptive research, the
preferences and the behavior of meat consumers in Uberaba MG, as well as to analyze
the factors that interfere in the consumption of the main meats types. Data collection was
performed using a structured virtual questionnaire with 15 objective and multiple choice
questions related to socioeconomic data, preferences and consumption habits. Frequency
distributions related to the responses were analyzed and correspondence analyzes were
performed to study the possible associations between gender, age and salary range and the
main response variables related to meat consumption habits. Among the interviewees, 58.8%
were female, 82% had a family income above R$ 2,863, 64.4% buy meat at least 4 times a
month and 56.1% prefer to buy meat in supermarkets. The preferred and most frequently
purchased meat type was beef and 84.9% preferred to buy chilled meat. These consumers
take into account factors such as store hygiene, product quality, preparation method to be
used, price, physical state, food safety, expiration date, appearance, color and tenderness of
the meat. In general, men with higher purchasing power have a preference for meats in chilled
whole pieces and the older ones enjoy sheep meat. Young men with high purchasing power
and young women have a habit of buying meats 1 to 2 times a month.

KEYWORDS: Preference. Beef. Gender. Age. Family income.

11 INTRODUGAO

A evolugédo do consumidor brasileiro vem desde os anos 50. Apds o periodo pos-
guerra, com poucos critérios para a avaliagéo da qualidade, o pre¢o era uma das principais
caracteristicas daquela época e, devido a pouca oferta, o consumidor estava sempre
disposto a experimentar novidades. Desde meados de 2000 até os dias atuais, a facilidade
de comparacgéao ficou evidente e as caracteristicas desse novo consumidor ficaram mais
marcantes, uma vez que ele se tornou muito mais poderoso, mais informado, mais exigente
e mais consciente. Tratando-se de um consumidor com mais acesso a informacgéo e,
portanto, com expectativas cada vez maiores em relacdo a qualidade de produtos, servigcos
e atendimento (COSTA, 2017).

Para estudar um mercado é preciso conhecer e analisar as preferéncias e
necessidades do consumidor. E importante saber como pensa o consumidor, 0 uso que
ele dara ao produto, de que forma ele & motivado a efetuar a compra e quais os principais
fatores nos quais ele se baseia ou é influenciado. Ao estudar o mercado para determinado
produto, a primeira coisa a ser analisada é a figura do consumidor. De acordo com Schiffman
e Kanuk (2009) a expressao do comportamento do consumidor € definida de acordo com
0 comportamento que ele apresenta na procura, seus desejos, a avaliacédo e a destinacéo
dos produtos e servicos que eles esperam para que atendam suas necessidades.

O comportamento humano em relagdo a um produto ou a um servico decorre da
motivacdo do individuo diante dos bens e servigos colocados a sua disposicdao (KOTLER,
1994). “Além dos fatores culturais, o comportamento do consumidor € influenciado por
fatores sociais, como grupos de referéncia, familia, papéis sociais e status” (KOTLER,
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2000, P.185). Desta forma, o estudo do comportamento do consumidor permite conhecer
0s seus desejos, 0 modo que toma a decisdo de compra e utiliza os produtos e servigos
(SHETH, MITTAL, NEWMAN, 2001).

O mercado da carne € um dos mais importantes na economia brasileira. O Brasil esta
entre os maiores produtores, exportadores e consumidores de carnes do mundo. Segundo
dados de 2018 mostram que o Brasil € o segundo maior produtor mundial de carne bovina
e de frango e o quarto maior produtor de carne suina. Em termos de exportacao, o Brasil
ocupa a primeira posicdo no mercado da carne de frango, segunda no mercado da carne
bovina e quarta no mercado da carne suina. O consumo nacional anual per capita esta
estimado em 32,5 kg de carne bovina, 42,8 kg carne de frango e 14,7 kg de carne suina
(DEPEC, 2018).

O Brasil possui 221,81 milhdes de cabecas de gado, sendo que 39,2 milhdes de
cabecas (17,67%) foram abatidas em 2017. Naquele ano foram produzidos 9,71 milhdes
de toneladas de carne, sendo 7,73 milhdes (79,06%) destinadas ao mercado interno. A
pecudria movimentou 523,25 bilhdes de reais com a produgédo de carne bovina em 2017
(ABIEC, 2018). A producéo brasileira de carne de frango em 2017 foi de 13,05 milhdes
de toneladas, sendo 66,9% destinados ao mercado interno. Em relagdo a carne suina, a
producao brasileira em 2017 foi de 3,75 milhdes de toneladas, sendo 81,5% destinados ao
mercado interno (ABPA, 2018).

Uberaba MG é um municipio localizado no Tridngulo Mineiro e se constitui em um
dos mais importantes polos econdmicos da regido, destacando-se no setor agropecuério,
incluindo o setor de carnes. Sua populacéo foi estimada em 330.361 habitantes em 2018
e atualmente é a oitava maior cidade do estado de Minas Gerais (IBGE, 2018). Uberaba
€ reconhecida nacionalmente pelas atividades do agroneg6cio, sobretudo voltadas para a
pecuaria bovina moderna e por ter o maior centro de pesquisa e melhoramento genético de
bovinos (da raga Zebu) do pais pela Associagéo Brasileira de Criadores de Zebu - ABCZ.
O rebanho bovino uberabense é de 185.260 cabecas, 0 12° maior de Minas Gerais (IBGE,
2018).

Estudos sobre o comportamento do consumidor podem prover empresas com
informacgdes essenciais que podem ser estratégicas para a tomada de decisdes assertivas.
Trata-se de identificar as necessidades deste mercado consumidor, traduzindo estas
informagdes com atributos que melhorem a qualidade dos produtos e servicos destinados
a esse mesmo mercado.

Schlindwein e Kassouf (2006) estudaram o padrdo de consumo de carnes da
populagdo brasileira e observaram que os fatores socioeconémicos e demograficos
possuem uma influéncia significativa nos padrdes de consumo domiciliar de carnes no
Brasil. Soares (2016) analisou os fatores de decisdo de compra dos consumidores de
um frigorifico na cidade de Cuité-PB. Os autores concluiram que fatores culturais como
a cultura regional e familiar e fatores pessoais como as tradicdes passadas pela familia
e a situagdo econOmica sdo os que exercem maior influéncia sobre o comportamento de
compra dos consumidores daquele frigorifico.
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Nesta premissa, o objetivo deste trabalho foi identificar, por meio de pesquisa
descritiva, as preferéncias e o comportamento do consumidor de carnes no municipio de
Uberaba MG, bem como analisar os fatores que interferem no consumo dos principais
grupos de carnes. Espera-se ainda que os resultados desta pesquisa possibilitem que
comerciantes de carnes adotem melhor estratégia de marketing e atendimento para melhor
satisfazer as necessidades de seus clientes.

21 METODOLOGIA

A pesquisa empregou a metodologia descritiva, que segundo Prodanov e Freitas
(2013, p. 52), tem como principal objetivo resumir, registrar e explorar o comportamento
dos dados sem interferir nos resultados, descrevendo as caracteristicas determinadas pela
populagéo.

A coleta de dados foi realizada utilizando um questionario virtual estruturado com 15
questdes objetivas e de multipla escolha elaborado a partir da plataforma Google Forms.
Primeiramente o questionario foi encaminhado a um grupo de pessoas que o0 analisaram
quanto a possiveis dificuldades que poderia ocorrer em relagdo a interpretacdo das
perguntas ou problemas técnicos. Somente apds a analise e validagdo o questionario foi
enviado aos respondentes oficiais.

O formulério foi encaminhado aleatoriamente a individuos consumidores de carnes
independentemente de género, idade, faixa salarial, sobretudo residentes no municipio
de Uberaba MG, utilizando-se de diferentes estratégias tais como e-mails e redes sociais,
durante os meses de agosto a outubro de 2018.

Considerando a populagédo atual estimada da cidade de Uberaba MG (330.361
habitantes), estabeleceu-se uma margem de erro de 5% para se obter uma amostra
significativa da populagdo. O tamanho minimo da amostra aleat6ria simples foi determinado
através do calculo de n,, considerado uma primeira aproximagé&o para o calculo do tamanho
da amostra, dado por:

+  N=Tamanho da populag¢éo
*  E = Erro amostral toleravel
*  n,=primeira aproximagé&o do tamanho amostra n = 1/(E?)

* n=tamanho da amostra n=N _n /N+n,

Os calculos indicaram a necessidade de coletar dados de, pelo menos, 400
individuos. O universo da pesquisa compreendeu 471 individuos de ambos 0s sexos.

O questionario foi composto por questbes socioecondmicas e relacionado as
preferéncias e habitos de consumo tais como tipo de carne preferido, tipo de carne
comprado com maior frequéncia, frequéncia de compra, estabelecimento de compra
preferido, parametros de qualidade na escolha do produto, dentre outros.

Apds a aplicagdo dos questionarios, os resultados foram tabulados e analisados
de duas formas. Primeiramente foram analisadas as distribuicdes de frequéncia relativas
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as respostas utilizando estatistica descritiva. Posteriormente empregou-se o método de
estatistica multivariada que segundo Mingoti (2005) é definido como um conjunto de métodos
estatisticos analisado por diversas variaveis simultaneamente, com cada elemento da
amostra, onde se compara a relagdo entre 3 ou mais variaveis simultaneamente realizando
as analises de correspondéncia para estudar as possiveis associagdes entre os fatores
género, idade e faixa salarial e as principais variaveis resposta relacionadas aos habitos
de consumo de carnes.

Para a anélise de correspondéncia os dados dos respondentes foram reagrupados
com o objetivo de diminuir o nUmero de classes em cada fator utilizado, da seguinte forma:
2 classes de género (Masculino e Feminino), 3 classes de idade (Até 29 anos; 30 a 49
anos e; Acima de 50) e 4 classes de faixa salarial (Até R$1908; R$1909 a R$4770; R$4771
a R$14310 e; Acima de R$14310). As variaveis resposta utilizadas foram: Tipo de carne
preferido; Tipo de carne comprado com maior frequéncia; Frequéncia de compra e; Estado
fisico preferido.

Para os testes de analise de correspondéncia foi utilizado o software estatistico
Assistat versdo 7.7

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, para conhecer o perfil dos entrevistados foram disponibilizados campos
para respostas quanto ao género, idade e perfil socioecondmico. Dos entrevistados 41,2%
eram do género masculino e 58,8% do género feminino. Mais de 2/3 dos individuos tinham
entre 19 a 49 anos de idade, correspondendo ao grupo de maior expressao. Quase 60%
eram casados (Tabela 1).

Género N (%) Faixa etaria (%) Estado civil (%)

Masculino 194 41,2 <18 anos 1.1 Solteiro 36,5

Feminino 277 988 19 a 29 anos 27.2 Casado / Un. Estével 57,5
30 a 39 anos 29,9 Divorciado 5.1
40 a 49 anos 28,0 Vidvo 0,9
50 a 59 anos 11,5
260 anos 23

Tabela 1. Género, faixa etaria e estado civil dos entrevistados.

Quanto a ocupacdo, a maioria dos entrevistados era de funcionarios privados e
funcionarios publicos. A escolaridade também foi investigada e os resultados apontaram
maior participacdo de pessoas com ensino superior incompleto, seguidos por ensino
superior completo e com especializacdo (Tabela 2).
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Grau de instrucao (%) Ocupacdo (%) Renda familiar (%)

Fund. incompleto 0,2 Aposentado 28 Até 954,00 1,9
Fund. completo 1,3 Do lar / Domeéstica 1,7 R$955 a R$1908 7.2
Médio incompleto 1,3 Empresario 57 R$1.909 a R$2.862 89
Médio completo 8,7 Estud. / Desemp. 12,3 R$2.863 a R$4.770 30,8
Sup. incompleto 231 Func. privado 33,6 R$4.771 a R$9.540 27,6
Sup. completo 21,0 Func. publico 38,2 R$9.541 a R$14.310 15,7
Especializagéo 20,4 Func. liberal 57 Acima de R$14.310 79
Mestrado 14,9

Doutorado 9.1

Tabela 2. Grau de instrugdo, ocupacéo e renda familiar dos entrevistados.

A maioria dos entrevistados tinha renda familiar entre 3 e 15 salarios minimos, fato
este que pode estar relacionado com o nivel de instrugédo descrito conforme especificado.

As carnes de um modo geral sdo alimentos indispensaveis na mesa do consumidor
devido ao seu teor proteico e aos fatores nutricionais. Devido a crescente busca por ingerir
produtos que atenda suas necessidades nutricionais, as carnes vém ocupando posi¢do de
destaque na mesa do consumidor.

Nesta pesquisa, os habitos de consumo de carne foram caracterizados com base no
consumo e fatores determinantes da decisdo de compra. De acordo com o Departamento
de Pesquisas e Estudos Econémicos — DEPEC (2018) o consumo doméstico em 2017 de
carnes por Kg/hab/ano foi de 42,8 kg carne de frango, 32,5 kg de carne bovina e apenas
14,7 kg de carne suina.

Na analise de tipo de carne preferido (Tabela 3) observa-se que a carne bovina
era a mais preferida entre os entrevistados, seguida pela carne de frango e de peixe. Em
relacdo ao tipo de carne comprada com maior frequéncia constatou-se que a carne bovina
€ a mais consumida no municipio de Uberaba MG, seguido pela carne de frango e peixe,
contrariando as estatisticas que destacam a carne de frango como a mais consumida no
Brasil.

Ao comparar os tipos de carnes comprados com maior frequéncia com os preferidos,
constatou-se uma mudang¢a de comportamento, onde grande parte dos consumidores
que tém a carne de peixe como preferida, ndo compram esta carne com frequéncia
provavelmente pela falta de oferta de pescados e a dificuldade de encontrar pescados
frescos, sugerindo estudos mais especificos para confirmar este comportamento. A
maioria destes consumidores acabam decidindo por comprar carnes bovina e de frango.
Comportamento similar também foi observado nos consumidores que tinham a carne suina
como preferida.
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Preferida (%) Comprada frequentemente (%)

Bovina 67,1 Bovina 69,8
Caprina 0,2 Caprina 0,0
Frango 16,1 Frango 259
Ovina 0,6 Ovina 0,2
Peixe 10,8 Peixe 1,3
Suina 51 Suina 28

Tabela 3. Tipos de carnes preferidos e comprados com maior frequéncia por consumidores do
municipio de Uberaba MG.

Observou-se que 25,5% dos consumidores tém o habito de comprar carnes pelo
menos 4 vezes ao més, ou seja, estes consumidores provavelmente compram suas carnes
pelo menos uma vez por semana (Tabela 4). Por outro lado, observou-se um grupo de 20%
dos consumidores que preferem comprar carnes de 1 a 2 vezes por més. Mais de 99%
dos entrevistados preferem comprar carnes em supermercados ou acgougues, sendo 0s
supermercados o estabelecimento preferido pela maioria.

Frequéncia de compra (%) Estabelecimento de compra (%)
1 vez no més 57 Supermercado 56,1
2 vezes no més 14,0 Agougue 431
3 vezes no més 15,9 Direto do produtor 0,2

4 vezes no mes 25,5 Mercado publico 0,2

5 vezes no més 8.1 Outros 0.4

Mais de 5 vezes 30,8

Tabela 4. Frequéncia de compra e estabelecimentos utilizados para compra de carnes por
consumidores do municipio de Uberaba MG.

Cerca de 85% dos consumidores preferem adquirir carnes resfriadas em pedacgos ou
pecas inteiras, sendo a carne em pedacos a preferida pela maioria (Tabela 5), o que pode
ser justificado pela facilidade e agilidade do preparo, além de se adquirir uma quantidade
adequada para um consumo proximo e uma carne mais fresca e suculenta. Apenas 12,3%
dos consumidores tém preferéncia por carnes congeladas.

Apenas 34,8% dos consumidores tém preferéncia por carnes embaladas a
vacuo, o que possivelmente pode ser explicado por desconhecimento sobre o processo
de embalagem a vacuo ou pela dificuldade na checagem dos parametros sensoriais de
qualidade, o que por sua vez gera desconfianca. As carnes embaladas a vacuo adquirem
coloragdo puUrpura escura e aroma acentuado, devido ao processo natural que ocorre na
auséncia de oxigénio. Contudo, muitas pessoas acabam por rejeitar estes produtos devido
a falta de conhecimento.

Segundo Estudos feitos por Andrade (2008) uma marca consolidada gera maior
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confianca e ajuda a reforgar a atitude de compra e consumo. De tal maneira pode se dizer

que a marca é fundamental na comunicagéo e acdes desenvolvidas pelas

empresas que

comercializam carne embalada a vacuo, que venham a gerar a confianga. Uma marca

consolidada ajuda a reforgar os atributos e qualidade dos produtos.

Este dado evidencia aimportancia da marca e do esclarecimento quanto aos atributos
de qualidade e seguranca deste tipo de produto, para que possa passar a confianga do

consumidor.
Estado fisico preferido (%) A vacuo (%)
Pegas inteiras resfriadas 14,6 Sim 34,8
Pegas inteiras congeladas 15 Nao 65,2
Pedagos resfriados 70,3
Pedagos congelados 10,8
Moida 28

Tabela 5. Estados fisicos e modo de embalagem utilizados para compra de carnes por

consumidores do municipio de Uberaba MG.

Em se tratando dos fatores considerados importantes na escolha do estabelecimento

para compra de carnes (Figura 1) observou-se que a higiene do local e a qualidade do

produto sdo considerados fundamentais na escolha do estabelecimento,

ambos sendo

citados por mais de 85% dos consumidores entrevistados. Outros fatores como organizagao,

diversidade de produtos, proximidade da residéncia e ofertas especiais também foram

considerados importantes por pelo menos 1/3 dos entrevistados.

lluminagao do local [l 6.16
Facilidade de acesso [N 16.99
Estacionamento NN 2229
Possibilidade de comprar outros produtos N 27.18

Diversidade de produtos [N 35.03

Proximidade da residéncia NN 36.31

Ofertas especiais NN 36.31

Organizacdo NN 3885

Qualidade do produto I 85.14
Higiene do local I 36.20

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Entrevistados (%)

Figura 1. Fatores considerados importantes na escolha do estabelecimento para compra de

carnes por consumidores do municipio de Uberaba MG.
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O fato de 27% dos consumidores terem citado a possibilidade de comprar outros
produtos e 35% terem citado a diversidade de produtos como fatores considerados
importantes na escolha do estabelecimento (Figura 1) corrobora com a observagéo de
que os supermercados tém a preferéncia de 13% mais de consumidores em relacdo aos
acougues (Tabela 4). Pode-se dizer que parte dos consumidores preferem comprar suas
carnes em supermercados devido a comodidade de poder comprar outros produtos sem
precisar se deslocar até outro estabelecimento.

Ao analisar os fatores considerados importantes no momento da aquisicdo de
carnes (Figura 2), percebeu-se que cinco dos nove fatores elencados, exercem influencia
na decisdao de compra de pelo menos metade dos consumidores entrevistados. Os fatores
“modo de preparo”, citado por quase 60% dos entrevistados, e “estado fisico” citado por
51% dos entrevistados, deixam evidente que grande parte dos consumidores planejam
suas compras de carnes, inclusive pensando no modo em que irdo prepara-las.

Rastreabilidade s 8
Marca a 9
Aspectos nutricionais NGNS 24
Embalagem IIam 27
Estado Fisico (congelado, resfriado, a vacuo) I 51
Validade I 52
Seguranga Alimentar I 52
Preco I 58
Modo preparo I 58

0 10 20 30 40 50 60 70
Entrevistados (%)

Figura 2. Fatores considerados importantes no momento da aquisi¢géo de carnes por
consumidores do municipio de Uberaba MG.

Conforme ja esperado, o prego também foi um dos fatores mais citado pelos
consumidores, pois, segundo Las Casas (1997) o preco atribuido ao produto é considerado
um atributo importante levado em consideracéao pelo individuo. O preco depende muito da
percepcao do cliente, que por sua vez determina através do seu poder aquisitivo (poder de
compra) se esta baixo ou alto. Quase 60% dos consumidores consideram 0 preco como
um fator importante no momento da aquisicao de carnes, o que deixa evidente que o preco
pode ser um grande fator de competitividade para comerciantes de carnes.

Segurancga alimentar e validade também foram fatores considerados importantes
por grande parte dos consumidores. Estes dados demonstram que, de maneira geral, os
consumidores de carnes do municipio de Uberaba estdo informados e exigentes quanto as
condi¢cbes sanitarias, aspectos higiénico-sanitarios, bem como a identificacéo e inspecéao
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dos 6rgdos governamentais responsaveis que atestam a qualidade sanitaria destes
produtos.

Dentre os par&metros de qualidade determinantes para a escolha de carnes no
momento da compra (Figura 3), os atributos visuais “aparéncia” e “cor” foram os mais
citados pelos entrevistados. Este comportamento ja era esperado pois ja foi demonstrado
que os consumidores percebem a cor da carne como um indicador de frescor, e por esta
razdo preferem carnes mais vermelhas (GUTZKE; TROUT, 2002; JACOB et al., 2014).
Sendo assim, a cor e a aparéncia sdo parametros de qualidade que possuem grande
importancia econémica no mercado da carne.

Odor N 6.79
Marmoreio [N 13.16
Aroma I 26.75
Sabor I 31.42
Suculéncia I 33.33
Maciez T 8093
Cor I 74052
Aparéncia I 83.65

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
Entrevistados (%)

Figura 3. Parametros de qualidade determinantes para a escolha de carnes no momento de
compra por consumidores do municipio de Uberaba MG.

A maciez também esteve entre os parametros mais citados pelos consumidores
dentre aqueles determinantes para a escolha de carnes. Esta observacao indica que os
consumidores de carnes do municipio de Uberaba seguem a tendéncia ja descrita por
Pereira (2016) de que a maciez é um dos atributos mais importantes e ocupa uma posicao
de destaque no que se refere aos atributos mais exigidos pelo consumidor na qualidade
de carnes.

E de suma importancia pesquisas que vem sido feitas sobre o mercado de carnes
para que possamos adequar e atender as necessidades do consumidor. Todo esse
mecanismo em se conhecer os habitos de consumo visa melhorar os estudos sobre como
melhorar, compreender e determinar para que esses atributos sejam eficientes para que
atendam a necessidades promovendo satisfacdo do consumidor.

Com o objetivo de facilitar a interpretacdo das analises de correspondéncia que
serdo apresentadas a seguir foi construido um quadro de referéncia contendo a codificagéo
utilizada para identificar os fatores e classes utilizados nestas analises (Quadro 1)
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Quadro 1. Codificagdo utilizada para identificar os fatores e classes utilizados nas anélises de
correspondéncia.

Codigo Género Idade Renda familiar
A Masculino Até 29 anos Até R$1908
B Masculino Até 29 anos R$1909 aR$4770
C Masculino Até 29 anos R$4771aR$14310
D Masculino Até 29 anos Acima de R$14310
E Masculino De 30a 49 anos Ate R$1908
F Masculino De 30a 49 anos R$1909a R$4770
G Masculino De 30a 49 anos R$4771aR$14310
H Masculino De 30a 49 anos Acima de R$14310
| Masculino Acima de 50 anos R$1909aR$4770
J Masculino Acima de 50 anos R$4771aR$14310
L Masculino Acima de 50 anos Acima de R$14310
M Feminino Até 29 anos Até R$1908
N Feminino Até 29 anos R$1909 aR$4770
(@] Feminino Até 29 anos R$4771aR$14310
P Feminino Ate 29 anos Acima de R$14310
Q Feminino De 30a 49 anos Até R$1908
R Feminino De 30a 49 anos R$1909 a R$4770
S Feminino De 30a 49 anos R$4771aR$14310
T Feminino De 30a 49 anos Acima de R$14310
u Feminino Acima de 50 anos Até R§1908
\Y Feminino Acima de 50 anos R$1909 aR$4770
X Feminino Acima de 50 anos R$4771aR$14310
z Feminino Acima de 50 anos Acima de R$14310

De acordo com analise de correspondéncia entre o tipo de carne preferido e os

fatores género, idade e faixa salarial (figura 4) observou-se que a grande maioria dos

consumidores tem preferéncia pelas carnes bovina e de frango, o que ja era esperado

devido a grande preferéncia por estas carnes ja apresentada na Tabela 3.
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Figura 4. Correspondéncia entre o tipo de carne preferido e os fatores género, idade e faixa
salarial de consumidores de carnes do municipio de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos,
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H)
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos,
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T)
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908,
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a
R$14310, (2) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

A preferencia por carne ovina diferencia-se claramente em funcdo do género
(masculino), idade (acima de 30) e renda familiar (acima de R$14310). Este fato se deve
por ser uma carne mais cara e provavelmente pela percepcéo destes consumidores quanto
aos aspectos sensoriais peculiares desta carne.

Ao analisar a correspondéncia entre o tipo de carne comprado com maior frequéncia
e os fatores género, idade e faixa salarial (Figura 5) foi possivel constatar que a grande
maioria dos consumidores se dividiu em 2 grupos. Um grupo de individuos que compram
carne bovina e de peixe com maior frequéncia e outro de individuos que compra carne de
frango com maior frequéncia.

E possivel notar que houve predominancia de consumidores com renda familiar de
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5 salarios a 15 salarios minimos entre aqueles que compram carne bovina e de peixe com
maior frequéncia. Por outro lado, houve predominancia de individuos com renda familiar
abaixo de 5 salarios minimos entre os que compram carne de frango com maior frequéncia.
Observou-se ainda um pequeno grupo de consumidores que compram carne suina com
maior frequéncia. Este grupo foi composto por consumidores com renda familiar de até 2
salarios minimos.

Symmetric plot
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Figura 5. Correspondéncia entre o tipo de carne comprado com maior frequéncia e os fatores
género, idade e faixa salarial de consumidores de carnes do municipio de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos,
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H)
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (l) masculino, acima de 50, de R$1909 a
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos,
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T)
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908,
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(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a
R$14310, (2) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Com relagdo a frequéncia de compra de carnes, a analise de correspondéncia
permitiu confirmar que a grande maioria dos consumidores tém o habito de comprar carnes
pelo menos 4 vezes ao més (Figura 6), conforme ja observado na Tabela 4.

Homens mais jovens (até 29 anos) com alto poder aquisitivo e mulheres,
principalmente as mais jovens, independente da renda familiar, ttém o habito de comprar
carnes apenas de 1 a 2 vezes vez ao més, provavelmente por ndo se preocuparem em
adquirir carnes mais frescas ou por terem o costume de se alimentar fora do ambiente
familiar.

Symmetric plot
(axes F1 and F2: 57,91 %)
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Figura 6. Correspondéncia entre a frequéncia de compras no més e os fatores género, idade e
faixa salarial de consumidores de carnes do municipio de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos,
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H)
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (l) masculino, acima de 50, de R$1909 a
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de
50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos,
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de
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30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T)
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908,
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Ao analisar a correspondéncia entre o estado fisico preferido na compra de carnes
e os fatores género, idade e faixa salarial (Figura 7) ficou evidente que a maior parte dos
consumidores entrevistados tem preferéncia por carnes resfriadas esse fato evidencia que
o estado fisico da carne & determinante para o modo de preparo no momento da compra
conforme explica a Figura 2.

Este comportamento corrobora com o fato de a maioria dos entrevistados ter
0 habito de comprar carnes pelo menos 4 vezes ao més, ou seja, provavelmente estes
consumidores preferem consumir carnes frescas néo congeladas. Esta observagao também
pode ser explicada pela facilidade e rapidez no preparo ao obter carnes ndo congeladas, o
que por sua vez esta de acordo com a escolha do fator “modo de preparo” dentre os mais
importantes no momento da aquisicao de carnes (Figura 2).
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Figura 7. Correspondéncia entre o estado fisico preferido e os fatores género, idade e faixa
salarial de consumidores de carnes do municipio de Uberaba MG.

(A) Masculino, até 29 anos, até R$1908, (B) masculino, até 29 anos, de R$1909 a
R$4770, (C) masculino, até 29 anos, de R$4771 a R$14310, (D) masculino, até 29 anos,
acima de R$14310, (E) masculino, de 30 a 49 anos, renda até R$1908 (F) masculino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (G) masculino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (H)
masculino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (I) masculino, acima de 50, de R$1909 a
R$4770,00, (J) masculino, acima de 50, de R$4771 a R$14310, (L) masculino, acima de
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50, acima de R$14310, (M) feminino, até 29 anos, até R$1908, (N) feminino, até 29 anos,
de R$1909 a R$4770, (O) feminino, até 29 anos, R$4771 a R$14310, (P) feminino, até
29 anos, acima de R$14310, (Q) feminino, de 30 a 49 anos, até R$1908, (R) feminino, de
30 a 49 anos, R$1909 a R$4770, (S) feminino, de 30 a 49 anos, R$4771 a R$14310, (T)
feminino, de 30 a 49 anos, acima de R$14310, (U) feminino, acima de 50, até R$1908,
(V) feminino, acima de 50, de R$1909 a R$4770, (X) feminino, acima de 50, de R$4771 a
R$14310, (Z) feminino, acima de 50, acima de R$14310.

Consumidores do género masculino com alto poder aquisitivo (renda familiar acima
de R$14310) tendem a preferir pegas inteiras resfriadas, provavelmente pela disponibilidade
de carnes com maior qualidade ser maior neste estado fisico do que em outros. Trata-se
de um consumidor mais exigente e disposto a pagar mais por carnes de maior qualidade.

Também observou-se que consumidores do género masculino entre 30 e 49 anos
com renda familiar até 2 salarios minimos preferem comprar carne moida. Consumidores
com idade acima de 50 anos e renda familiar de R$4771 a R$14310 (homens) e R$1909
a R$4770 (mulheres) também tendem a compra esse tipo de carne. Este comportamento
provavelmente se deve ao precgo e a facilidade de preparo e consumo para individuos de
idade mais avangada.

41 CONCLUSAO

Na presente pesquisa, constatou-se que os consumidores do municipio de Uberaba
MG tém maior preferéncia pela carne bovina, compram suas carnes pelo menos 4 vezes ao
més, principalmente em supermercados, preferem carnes resfriadas e tém pouca adesao
as carnes embaladas a vacuo.

Estes consumidores consideram fatores como higiene do estabelecimento e
qualidade dos produtos como importantes na escolha do estabelecimento. No momento da
compra levam em considerac@o o modo de preparo a ser utilizado, o pre¢o, o estado fisico,
a seguranca alimentar e a validade das carnes. Também consideram como determinantes
para a decisdo de compra a aparéncia, a cor e a maciez das carnes.

De maneira geral, homens com maior poder aquisitivo tém preferéncia por carnes
em pecas inteiras resfriadas e os mais velhos apreciam carnes ovinas. Homens jovens com
alto poder aquisitivo e mulheres jovens tém o habito de comprar carnes de 1 a 2 vezes vez
ao més.

Percebe-se que na cidade de Uberaba existem possibilidades de se explorar
diferentes nichos para a comercializacao de carnes, adequando formas de apresentagcéo
e comercializagéo destes produtos atendendo de forma que venha atender e satisfazer as
necessidades do consumidor de carnes.
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RESUMO: O objetivo do trabalho foi diagnosticar
as condi¢des higiénico sanitarias na producéo
artesanal do fruto por meio da aplicacéo de
check list em estabelecimentos de produtores
artesanais de acai cadastrados na Vigilancia
Sanitaria do municipio de Castanhal - Para. A
partir disso, foram realizadas visitas nos pontos
em horarios de producéo e sob a autoriza¢édo do
proprietéario, aplicou-se a lista de verificacao, e
0 convite para treinamento em manipulacdo de
acai com profissionais da Vigilancia Sanitaria
local. Em relacdo aos resultados obtidos com a
aplicacdo do check list em 28 estabelecimentos,
contatou-se que em 6 bairros dos 12 avaliados,
as condic¢des higiénicas sanitarias encontraram-
se dentro da conformidade de 76% a 100%,
enquanto nos outros 6 bairros esse percentual se
enquadrou entre 51% a 75%. Na avaliacao por
blocos obteve-se conformidades que variaram
de 58,5% para o bloco manipuladores a 90,5%
para o bloco processamento. Dessa forma, faz-
se necessario a ado¢do de medidas educativas
frequentes para esses produtores a fim de
obter melhorias na qualidade da polpa de agai
produzida no municipio de Castanhal-Para.

PALAVRA-CHAVE: Acai, Alimentos, Qualidade.

UNDERSTANDING AND USING GOOD
MANUFACTURING PRACTICES BY
ARTISANAL ACAI (EUTERPE OLERACEA)
BEATERS

ABSTRACT: The objective of the work was to
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diagnose the hygienic sanitary conditions in the artisanal production of the fruit through the
application of check list in establishments of artisanal producers of acai registered with the
Health Surveillance of the municipality of Castanhal - Para. From that, visits were made in
the points in production schedules and under the authorization of the owner, the checklist
was applied, and the invitation for training in handling agai with professionals from the local
Health Surveillance. Regarding the results obtained with the application of the check list in 28
establishments, it was found that in 6 neighborhoods of the 12 evaluated, sanitary hygienic
conditions were within the 76% to 100% compliance, while in the other 6 neighborhoods this
percentage ranged from 51% to 75%. In the evaluation by blocks, conformities were obtained
that varied from 58.5% for the block manipulators to 90.5% for the processing block. Thus, it
is necessary to adopt frequent educational measures for these producers in order to obtain
improvements in the quality of the acgai pulp produced in the municipality of Castanhal-Para.

KEYWORD: Acai, Foods, Quality.

11 INTRODUGCAO

O Brasil é o principal produtor, consumidor e exportador de agai (Euterpe oleracea),
fruto importante para economia no norte e nordeste do pais. O consumo do acai ocorre
principalmente na forma de polpa, que necessita de imediato processo de conservacgéo
ap6s despolpamento devido sua alta perecibilidade (PESSOA et al., 2019; BOEIRA et al.,
2020; SATO et al., 2020).

Na cadeia produtiva da polpa do acgai o branqueamento consiste no processo
térmico essencial para inativagdo do Trypanosoma cruzi, pela aplicagédo de 80 °C durante
dez segundos (BEZERRA, 2018). A doenca de Chagas atinge cerca de 6 a 8 milhdes
de pessoas no mundo (MATTOS et al., 2017), no Brasil esta associada ao consumo da
polpa do agai. Esta contaminagéo é vinculada a residuos de animais ou insetos vetores,
infectados com este protozoario (FERREIRA et al., 2018).

A ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos patogénicos como
bactérias, virus, parasitas e toxinas constituem a principal causa de mais de 250 doenc¢as
transmitidas por alimentos (WOH et al., 2016). Estas doengas ndo estdo vinculadas
apenas as agroindustrias, mas também a pequenas empresas de alimentos, as quais se
enquadram os batedores de agai. Devido a caréncia de politicas de qualidade na produgéo
de alimentos (OSEI-TUTU; ANNISON, 2017; OSEI-TUTU, 2018; TUTU; ANFU, 2019).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) encontram-se fundamentadas em quatro
pilares: exclusdo, remo¢do de material indesejavel e estranho, inibicdo e destruicdo de
micro-organismos. O controle desses elementos visa garantir a qualidade por meio da
menor contagem de micro-organismos, de forma a proporcionar alimentos seguros do
ponto de vista da saude publica (OLIVEIRA et al., 2016).

Diante disso, o objetivo do trabalho foi a priori diagnosticar as condi¢es higiénico-
sanitarias na produgéo artesanal do agai por meio da aplicagédo do check list e disponibilizar
posterior orientacdo sobre as ferramentas de BPF para os estabelecimentos produtores
artesanais de acai, cadastrados na Vigilancia Sanitaria do municipio de Castanhal-Para.
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21 MATERIAL E METODOS

O projeto foi conduzido no municipio de Castanhal-Para tendo como publico-alvo
28 batedores artesanais localizados em 12 bairros cadastrados na Vigilancia Sanitaria
do municipio. Apds a autorizacédo dos proprietarios para a avaliacdo do estabelecimento
foi realizado o convite para treinamento em manipulacéo de acai ofertada pelos autores
em parceria com a Vigilancia Sanitaria realizada na Secretaria de Saude Publica do Para
(SESPA).

2.1 Avaliacao dos Estabelecimentos

Realizou-se visitas in loco, de segunda a sabado nos horarios de funcionamento
dos estabelecimentos, Figura 1, utilizando para avaliagdo da adequacgao o check list de
avaliagcdo das condigcbes higiénico sanitarias dos batedores artesanais de acai baseado
nas RDC n° 218 de 29 de julho de 2005 (BRASIL, 2005), RDC n° 216 de 15 de setembro
de 2004 (BRASIL, 2004).

Figura 1 - Visitas aos estabelecimentos para avaliagdo das BPF’s e aplicagao do check list
baseado na RDC n° 218 de 29 de julho de 2005.

Os dados obtidos foram tabulados considerando-se as opg¢des: “SIM” (adequado),
“NAO” (inadequado) e “NAO” (n&o se aplica). O percentual de adequagéo foi calculado a
partir do total dos pontos referentes as respostas SIM em relagéo ao total de pontos. De
acordo com a pontuacéo obtida, os estabelecimentos foram classificados em relacdo a
adequacéo aos itens avaliados em: Grupo | - 76 a 100%, Grupo Il - 51 a 75% e Grupo Il - 0
a 50%.

2.2 Treinamento dos Manipuladores dos Estabelecimentos Avaliados

O treinamento dos manipuladores foi realizado pelo aperfeicoamento de conceitos
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basicos de higiene pessoal, contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos
(DTA), manipulagéo higiénica dos alimentos e a importancia que os manipuladores tém
para produzir um alimento seguro e com qualidade, além da higienizag¢édo correta das maos
e utilizagdo do uniforme. Foi utilizado recurso audiovisual (data show), dindmicas praticas
envolvendo o uso dos equipamentos e a correta higienizagdo das maos. Os participantes
receberam folders contendo instrucdes sobre a correta higienizagdo das maos, onde
constava a frequéncia, modo de higienizar, ativos usados para a limpeza e assepsia,
além de procedimentos operacionais padronizados (POP’s) da higiene das maos dos
manipuladores e higiene do reservatorio de agua.

RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias dos batedores artesanais
de acai

A partir da aplicacéo da ficha de verificagdo nos 28 batedores artesanais localizados
em 12 bairros no municipio de Castanhal-Para, obteve-se o grau de conformidade
demostrado no Grafico 1, no qual os bairros G, H, I, J, K e L foram classificados como
pertencentes ao Grupo | (76 a 100%) o que expressa bom atendimento das condi¢des
higiénico sanitarias.
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Nao conformidade 273 250 247 291 322 299 239 139 196 173 21 9 167
mConformidade  72.675.0 75.2 708 67.8/70.2 761 86. 1 80.3/82.3 781 83.4

Gréfico 1 - Percentual de conformidades e ndo conformidades higiénico-sanitarias dos bairros
avaliados no municipio de Castanhal-Para

Os demais bairros apresentaram regularidade no atendimento dos itens preconizados
pela legislacao vigente o que os classificam como pertencentes ao Grupo Il (51 a 75%), de
acordo com Brasil (2002). Esses resultados demonstram que os perfis higiénicos-sanitarios
dos estabelecimentos oferecem condi¢des adequadas de processamento.

O Grafico 2, indica que os estabelecimentos apresentaram 72,1% de conformidade e
27,9% de nao conformidade quanto ao topico matéria-prima e insumos. As matérias-primas
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no geral eram transportadas em veiculos limpos dotados de cobertura para protegéo da
carga e a recepcdo do acai passava por avaliagdo com intuito de verificar as condigbes
higiénico-sanitarias do fruto. As inadequagbes encontradas estavam relacionadas ao nao
atendimento a temperatura recomendada para o transporte de alimentos prontos para o
consumo, referentes ao acai ja processado. Além de os fornecedores dos frutos ndo serem
identificados quanto a sua origem e adequacédo aos parametros de higiene previstos pela
legislacéo vigente.

100

0

9.

82.1

= Conforme

N&o
Conforme

Conformidade (%)

Gréfico 2 - Percentual de conformidades e ndo conformidades higiénico-sanitarias dos blocos
avaliados em batedores artesanais de agai da cidade de Castanhal-Para.

Quanto ao bloco higiene dos manipuladores de acordo com Brasil (2005), observou-
se que os colaboradores utilizavam vestuario de cor clara e conservados limpos, possuiam
capacitacao de higiene pessoal e BPF’s, fatores que corroboraram para o indice de 58,5%
de conformidade. Em contrapartida, o percentual de 41,5% de n&o conformidade foi
influenciado por atos como: falar desnecessariamente durante o processamento do acai,
a inadequacgéo no procedimento de lavagem das méos e auséncia de monitoramento da
salde dos manipuladores. Dessa forma, pode-se analisar que a capacitagdo por parte
dos manipuladores néo significa necessariamente bons indices de conformidade, sendo
necessario a constante superviséo e aplicacdo de medidas corretivas e educativas.

Nascimento Neto, Vasconcelos e Figueiredo (2018), ao avaliarem as condicbes
higiénico-sanitarias de estabelecimentos que comercializam acai em Igarapé-Miri—
PA, constaram conformidade de 60% nos itens verificados no bloco manipuladores. Os
autores verificaram que os funcionérios utilizavam adornos durante o processamento e ndo
efetuavam a lavagem correta e periddica das méos. Resultados que se assemelham aos
observados nos batedores de acai de Castanhal-PA.
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No bloco preparo e exposicdo a venda os batedores de acgai continham 73%
de conformidade e 27% de ndo conformidade, preconizados por Brasil (2005). Os
estabelecimentos apresentaram local de processamento dotado de piso, parede e
teto com revestimento liso, impermeavel e lavavel, conservado livre de vazamentos,
utensilios conservados de forma a ndo contribuirem como foco de contaminagédo para o
acai. As ndo conformidades encontradas eram referentes as fontes de iluminacdo que se
encontravam préximas as maquinas de processamento de agai, sendo uma potencial fonte
de contaminagéo fisica.

Ao analisar as etapas de processamento do acai constatou-se indice de 90,5% de
conformidade quanto aos itens preconizados pela legislacao vigente (BRASIL, 2005). Eram
efetuados pelos batedores o peneiramento e lavagem dos frutos em agua potavel, bem
como a correta sanitizagdo em solugao de hipoclorito a 150 ppm. Como n&o conformidade
houve destaque para o ndo controle do bindmio tempo/temperatura no branqueamento,
etapa crucial para garantir a seguranca alimentar do fruto processado.

Os estabelecimentos apresentaram 71,4% de conformidade e 28,6% de nao
conformidade quanto ao topico edificacdes e instalacdes de acordo com Brasil (2005). Os
batedores de agai apresentaram instalagdes compativeis com as operagoes, possibilitando
fluxo ordenado e sem cruzamento das etapas de preparacao. As instala¢des sanitarias ndo
se comunicavam diretamente com as areas de armazenamento e preparo do produto, além
de 0 acesso as instalagbes serem controlados, independentes e ndo comuns a outros usos.
Como ponto negativo, os locais ndo possuiam ralos sifonados com grelhas que permitissem
o seu fechamento e area interna e externa livres de objetos em desuso como preconizado
por Brasil (2005).

O bloco de higienizag@o das instalacdes, equipamentos e utensilios demonstrou
90,5% de conformidade e 9,5% de ndo conformidade de acordo com as condi¢des higiénico-
sanitarias estabelecidas por Brasil (2005). As operagbes eram realizadas com frequéncia
de forma a minimizar o risco de contaminacéo, utilizando-se produtos de higienizacéo
regularizados pelo Ministério da Saude e aplicados com diluicdo e tempo de contato em
conformidade com as recomendacgdes do fabricante.

Os batedores encontravam-se com conformidade de 90,2% e nao conformidade de
9,8% no controle de vetores e pragas urbanas. As edificacbes estavam livres de vetores e
pragas urbanas, eram aplicadas medidas preventivas quanto a proliferagdo dos mesmos.
As inconformidades eram associadas a aplicagdo de produtos quimicos sem a remog¢ao
de seus residuos, que podem ocasionar a contaminacao quimica do agai in natura e/ou
processado.

O bloco de abastecimento de agua apresentou 82,1% de conformidade e 11% de
nao conformidade de acordo com o estabelecido por Brasil (2005). Os estabelecimentos
utilizavam agua potavel no processamento do acgai, os reservatorios passavam por
higienizacdo no intervalo de no maximo seis meses. Como inconformidade foram
evidenciados reservatérios ndo revestidos que comprometiam a qualidade da agua.
Quando utilizado de outra fonte de abastecimento préprio a potabilidade ndo era avaliada
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por laudo laboratorial.

O manejo de residuos obteve conformidade de 82,1% e 17,9% de nédo conformidade,
de acordo com Brasil (2005). As concordéancias vinculadas a inexisténcia de recipientes em
ndmero e capacidade suficientes para conter os residuos, estes coletores em grande parte
ndo eram dotados de acionamento sem o contato manual. Em alguns casos notou-se que
os residuos ndo eram coletados com frequéncia de modo a evitar focos de contaminacéo e
atracéo de vetores e pragas urbanas.

3.2 Acao educativa de BPF’s

A capacitacao aos manipuladores foi realizada por meio de um minicurso realizado
na Secretaria de Saude Publica do Para (SESPA). Neste foram abordados conceitos
basicos de higiene pessoal, contaminantes alimentares, doencas transmitidas por
alimentos (em especial a de chagas), o correto uso dos EPI’s, manipulagéo higiénica dos
alimentos, com o intuito de repassar a importancia que os manipuladores tém na producéo
e comercializacdao de um alimento seguro e com qualidade, bem como a correta forma de
armazenar a matéria-prima e o produto final. Tais informagdes foram repassadas por meio
de recursos audiovisuais como slides e folders instrutivos, além de informar os percentuais
de conformidades dos estabelecimentos visitados, Figura 2.

Figura 2 - Minicurso realizado com os batedores de acai em Castanhal-Para.

Durante a capacitacéo, também se realizou o treinamento pratico na Secretaria de
Estado de Meio Ambiente e Sustentabilidade (SEMAS), de forma a demonstrar o modo
adequado de processar 0 agai, com énfase nas etapas de sanitizagéo e branqueamento,
Figura 3, a fim de explicar a importancia destas para garantir a inocuidade do fruto.
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Figura 3 - Material utilizado na demonstracéo da forma adequada de realizar o processamento
do acai, com énfase nas etapas de sanitizagcdo e branqueamento dos frutos.

A- Hipoclorito de sbédio é utilizado para a sanitizacdo dos frutos do acgai e
equipamentos e o é&lcool para as maos dos batedores de acai. B- Tanques de acgéo
inoxidavel utilizados para a lavagem dos frutos de acgai. C- Equipamento utilizado para
a realizagdo do branqueamento dos frutos. D- Equipamentos basicos a serem utilizados
pelos batedores de acai.

A pratica foi antecedida de uma conversa esclarecendo sobre as etapas de
recebimento dos frutos, selegcdo, peneiramento, lavagem, sanitizagdo, enxague,
branqueamento, resfriamento, despolpamento e resfriamento/congelamento do acai.
O processamento foi reproduzido pelos palestrantes com o auxilio de um participante,
houve a demonstracdo das etapas de obtengédo da polpa do acai com énfase na etapa
de branqueamento que foi realizado com imersdo dos frutos em agua a 80 °C por 10
segundos. Em seguida os frutos foram resfriados e despolpados.

Os manipuladores dos estabelecimentos interagiram no decorrer do treinamento
sanando duvidas e compartilhando suas experiéncias na producao da polpa de agai. No
treinamento houve a preocupacédo dos palestrantes em apresentar alternativas para a
efetivagdo do branqueamento, repassando que a etapa nado esta vinculada estritamente
ao equipamento, mas que quando respeitado o principio de aquecimento com binémio
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tempo/temperatura adequados pode-se alcangar a mesma eficacia quando utilizado o
branqueador comercial.

41 CONCLUSAO

A partir da aplicacé@o do check list percebeu-se que o branqueamento, etapa crucial
para garantir a seguranca alimentar do fruto por meio da inativagcdo do Trypanosoma
cruzi, ndo era exercida por todos os batedores artesanais de acgai. Desta forma, infere-se
a importancia do treinamento e fiscalizagdo continua destes estabelecimentos para que
as boas praticas de fabricacao sejam aplicadas adequadamente afim de evitar doencgas
transmitidas por alimentos.
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RESUMO: A alimentacdo na infancia e
adolescéncia € um dos principais fatores de
promocao do crescimento e desenvolvimento
do individuo, e assim a qualidade do que se
fornece nas escolas &€ de suma importancia
para o potencial desenvolvimento das criangas
e jovens. O objetivo deste estudo foi avaliar
a contaminagcdo de amostras de alimentos
fornecidos pela Agricultura Familiar como forma
de monitoramento da qualidade da alimentagéo
escolar da rede estadual de ensino de Francisco
Beltrdo, Parana. Foram avaliadas 26 amostras
de alimentos fornecidos pela agricultura
familiar para alimentacdo escolar, seguindo a
metodologia da Instrucdo Normativa n°. 62/2003
do MAPA. As cepas de Salmonella spp. isoladas
destas amostras foram submetidas ao teste de
sensibilidade pelo método de disco-difusdo a 18
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tipos de antimicrobianos. Observou-se que 73,1%
(n=19) das amostras de alimentos estavam
improprias para o consumo, sendo isoladas
8 diferentes cepas de Salmonella spp. e todas
as foram resistentes a pelo menos metade dos
antimicrobianos testados, mostrando-se serem
cepas multirresistentes. Conclui-se que a adogéao
de procedimentos adequados na producdo e
processamento dos alimentos €& crucial para
obter matérias-primas e produtos prontos de
qualidade para a alimentagcéo escolar. Destaca-
se a importancia da realizagcdo de mais estudos
para se averiguar a origem da alta resisténcia
observada em todas as cepas isoladas.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos Seguros;
Alimentagdo escolar; Antibiograma; Salmonella

Spp.

MICROBIOLOGICAL CONTAMINATION
OF FAMILY AGRICULTURE PRODUCTS
AND ANTIMICROBIAL RESISTANCE
PROFILE

ABSTRACT: Food in childhood and adolescence
is one of the main factors in promoting the
growth and development of the individual, and
so the quality of what is provided in schools
is of paramount importance for the potential
development of children and young people.
The objective of this study was to evaluate the
contamination of food samples provided by
Family Farming as a way of monitoring the quality
of school meals in the state school system of
Francisco Beltrao. 26 samples of food provided by
family farming for school meals were evaluated,
following the methodology of MAPA Normative
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Instruction n°. 62/2003. The strains of Salmonella spp. isolates from these samples were
subjected to the sensitivity test by the disk-diffusion method to 18 types of antimicrobials.
It was observed that 73.1% (n = 19) of the food samples were unfit for consumption, with
8 different strains of Salmonella spp. and all were resistant to at least half of the tested
antimicrobials, proving to be multidrug-resistant strains. It is concluded that the adoption of
adequate procedures in the production and processing of food is crucial to obtain quality raw
materials and ready products for school meals. The importance of conducting further studies
is highlighted to ascertain the origin of the high resistance observed in all isolated strains.
KEYWORDS: Food safe; School feeding; Antibiogram; Salmonella spp.

11 INTRODUGAO

A alimentacdo saudavel e adequada, principalmente em idade de crescimento e
maturacéo bioldgica, constitui fator funcional para o desenvolvimento humano. E na infancia
e na adolescéncia que se fixam atitudes e praticas alimentares que poderao persistir por
toda idade adulta, por isso a necessidade de uma intervencéo das escolas por uma dieta
baseada nos padrdes de qualidade nutricional e sanitaria.

Parte dai a necessidade de que a merenda ofereca a quantidade e qualidade de
nutrientes necesséarias para garantir, além do desempenho escolar étimo, uma melhor
qualidade de vida, visto que a escola se apresenta como um espago e um tempo privilegiados
para promover além de educagdo, a promog¢ado da saude. Diante deste fato, torna-se
necessario um maior acompanhamento da alimentacao escolar, j& que esta substitui uma
refeicdo e, para algumas criangas, € a principal refeicéo diaria. Os cardapios elaborados
para a alimentacéo escolar fornecida na rede Estadual de Educacgéo de Francisco Beltréo
visam a promog¢éao da saude de aproximadamente 10.000 alunos que realizam, no minimo,
uma refeicdo nas 16 unidades de ensino.

Em atendimento a Lei Federal 11.974/2009, que exige que no minimo 30% do valor
destinado a alimentagéo escolar pelo PNAE (Programa Nacional de Alimentagdo Escolar)
deve ser utilizado para aquisicdo da producéo agricola familiar (BRASIL, 2009), o setor de
alimentacéo escolar do estado adquire da Agricultura Familiar da regiéo varios ingredientes
frescos in natura, como queijo, ovos, frutas, vegetais, carne (bovina, suina e pescado) mel,
acucar mascavo e produtos de massa e panificacao. No total, sdo 19 tipos de alimentos
oriundos de mais de 30 agroindlstrias e produtores familiares rurais da regido, em
atendimento aos canais de comercializacdo institucionais como o Programa de Aquisicao
de Alimentos (PAA) e o Programa Nacional de Alimentagéo Escolar (PNAE).

Neste cenario, observa-se que é cada vez maior a preocupagao dos responsaveis pelo
setor alimentagé@o escolar do estado em fornecer alimentos indcuos, incapazes de causar
maleficios a saude, principalmente das criancas/alunos que consomem estes produtos. As
Boas Praticas de Manipulacédo (BPM) surgiram como um importante instrumento técnico
que visa regular as atividades relacionadas a producéo de alimentos, de forma a satisfazer
o requisito de inocuidade.

Estima-se que a cada ano cerca de dois milhdes de pessoas no mundo morrem
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em decorréncia de doencgas veiculadas por alimentos. Os sintomas mais comuns sao falta
de apetite, nduseas, vomitos, diarreia, dores abdominais e febre. A forma de exposicédo
e armazenamento inadequados dos alimentos, aliados as mas condi¢cdes de higiene,
proporcionam a contaminagdo e o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis em
alimentos (SOARES et al., 2014).

Assim, é necessario que alimentos fornecidos pela agricultura familiar do municipio
de Francisco Beltrao apresentem parametros de qualidade necessarios para garantir as
criangas que consomem a alimentagdo escolar uma adequada nutricdo e uma melhor
qualidade de vida, ja que uma alimentacao adequada € um dos quesitos para a promog¢ao
da saude e de uma melhor qualidade de vida.

Em parceria com a Secretaria Estadual de Educagdo, este projeto teve como
objetivo avaliar a contaminagdo microbiana de amostras dos produtos fornecidos pela
Agricultura Familiar como forma de monitoramento da qualidade dos produtos entregues
para a alimentagéo escolar e estabelecer o perfil de resisténcia a antimicrobianos de cepas
de Salmonella spp. isoladas destas amostras.

21 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido entre os meses de outubro de 2016 e novembro
de 2017, em 2 etapas distintas. Na 12 etapa verificou-se a qualidade microbiolégica de 26
amostras de alimentos fornecidos pela agricultura familiar para a alimentagéo escolar, sendo
8 amostras de coxa/sobrecoxa de frango, 8 amostras de carne bovina moida, 5 amostras
de carne suina e 5 amostras de vegetais folhosos crus, utilizando a metodologia definida
na Instrugcédo Normativa n°. 62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Brasil, 2003) para contagem de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva e presenca de Salmonella spp..

Na 22 etapa, isolou-se cepas de Salmonella spp. das analises realizadas na 1°
etapa, as quais foram identificadas por testes morfolégicos (bacilos Gram negativos) e
bioguimicos, com o uso do Kit Salmonella da PROBAC®, composto pelas provas do Triplice
Acucar e Ferro (TSI), hidrélise da ureia (Urease), Indol, Voges-Proskauer, fermentacao da
Lactose e descarboxilacdo de lisina. Uma vez confirmadas, as cepas foram submetidas
ao teste de sensibilidade aos antimicrobianos pelo método de disco-difusao (CLSI, 2018),
utilizando 18 tipos de antimicrobianos mais comumente utilizados na clinica médica no
tratamento das doencas causadas por este microrganismo.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas (Tabela 1) demonstraram que 73,1%
(n=19) das amostras de alimentos estavam contaminadas e consideradas impréprias para
o consumo de acordo com o definido na legislacdo sanitaria em vigor (Brasil, 2001), o
que diminui a qualidade sanitaria dos produtos, inclusive representando um risco para os
consumidores, se estes produtos ndo forem adequadamente preparados e sanitizados
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antes de servidos. Destas amostras improprias para o consumo, 7 (27%) eram de coxa/
sobrecoxa de frango, 5 (19,3%) eram de carne bovina, 3 (11,5%) de carne suina e 4 (15,4%)
de vegetais folhosos.

Coliformes Staphylococcus
Amostra Termotolerantes coagulase positiva Safrr:e?g;a sPp-
(NMP2.g") (UFCP.g") g
1 =1,1x10° 2.2x108 Presenca
2 >1,1x10° 3,6x10= Presenca
3 6,4x101 1,8x102 Presenca
4 >1,1x103 2,1x10° Presenca
Frango
5 1,0x102 8,0x10° Presenca
6 9,2x10° 1,4x102 Auséncia
7 >1,1x10° 7.8x104 Auséncia
8 >1,1x10° 1,7x10° Auséncia
1 2,7x10 1,1%x102 Auséncia
2 >1,1x102 2.4x104 Auséncia
3 =1,1x10° 1,0x10°% Auséncia
Carne 4 >1,1x103 1,4x102 Auséncia
Bovina o
moida ° 1,2x102 6,3x104 Auséncia
6 4.6x102 2.9x10° Auséncia
7 4,3x101 1,0x102 Auséncia
8 2x107 1,6x10% Auséncia
1 =1,1x10° 3,1x10? Presenca
2 >1,1x10° 1,1x105% Auséncia
Cane 4 >1,1x10° 4,7x10 Auséncia
suina
4 1,2x102 1,5x102 Auséncia
5 9,3x101 1,3x102 Auséncia
1 >1,1x10° 4.8x10° Presenga
2 =1,1x10° 2,1x10° Presenga
Vegetais 2 2 anci
folhosos 3 2.4 x10 7.4x10 Auséncia
4 =1,1x10° 8,2x10? Auséncia
5 =1,1x10° 6,0x107 Auséncia

Tabela 1 — Resultados das analises microbianas das amostras de alimentos da agricultura
familiar entregues para a alimentagéo escolar estadual de Francisco Beltrao-PR

a: NMP = NUumero mais provavel

b: UFC = Unidades formadoras de col6nias
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Foram isoladas 8 diferentes cepas de Salmonella spp. das amostras, sendo 5
de frango, 1 de carne suina e 2 de vegetais folhosos. Este género representa grande
importancia dentre os microrganismos causadores de doencgas transmitidas por alimentos
e de grande impacto para a Saude Publica.

Os resultados dos antibiogramas foram ainda mais preocupantes, pois mostraram
que todas as cepas foram resistentes a pelo menos metade dos antimicrobianos testados,
mostrando-se serem cepas multirresistentes (Figura 1). Este perfil de resisténcia a grande
quantidade de bases farmacologicas frente ao agente pesquisado pode indicar um sério
problema para a clinica médica.

Figura 1 — Registros fotograficos do teste de sensibilidade aos antimicrobianos pelo método de
disco-difusdo de cepas de Salmonella spp. isoladas de amostras de alimentos fornecidos para
alimentacg&o escolar pela agricultura familiar.

Fonte: Autoria propria, 2017.

Nas Tabelas 2 e 3 encontram-se os resultados dos testes de resisténcia aos 18
antimicrobianos testados, de todas as 8 cepas de Salmonella spp. isoladas cada amostra,
sendo que todas apresentaram-se resistentes aos antimicrobianos Aztreonam, Cefalotina,
Cefoxitina, Ceftazidima, Sulfametoxazol + Trimetoprim e Vancomicina; e 87,5 % (7/8) foram
resistentes ao Acido Nalidixico, & Cefotaxima, a Cefuroxima e & Ciprofloxacina. Apenas
a Polimixina B mostrou-se eficiente contra todas as cepas e 0s outros antimicrobianos
apresentaram diferentes porcentagens de sensibilidade, como Cloranfenicol (6/8),
Gentamicina (5/8), Imipenem, Cefepime e Amoxicilina + Acido clavulanico (4/8). Os demais
antibiéticos testados apresentaram diferentes graus de resisténcia e sensibilidade frente
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as cepas isoladas.

Ao se considerar cada cepa avaliada (Tabela 2), observou-se que uma cepa isolada
da amostra de Frango 5 apresentou-se resistente a 88,8% (16/18) dos antimicrobianos
testados, outras 3 cepas também isoladas de amostras de frango apresentaram-se
resistentes a 77,8 % (14/18) dos antibiéticos testados, destacando-se portanto, uma
alta proporcé@o de cepas de Salmonella spp. resistentes a antimicrobianos oriundas das
amostras de frango.

Identificacdo das amostras de origem das cepas de
Salmonella spp. avaliadas *
Frango Frango Frango Frango Frango . Vegetais Vegetais
2 3 4 5 Suino "7 2

R

Antimicrobianos

Acido Nalidixico R*
Amoxicilina +

Ac. clavulanico
Ampicilina
Aztreonam
Cefalotina
Cefepime
Cefotaxima
Cefoxitina

w
*
A

>

Ceftazidima
Cefuroxima
Ciprofloxacina
Cloranfenicol
Gentamicina
Imipenem
Polimixina B
Sulfametoxazol +
Trimetoprim
Tetraciclina
Vancomicina

Total com 14
resisténcia (%) (77.8) (77.8) (77.8) (722) (88.8) (86.8) (50) (55.5)

XX XV WOV IXTWILTIUTAOIOIODIODATIO®
A0 0D wIDwAODIDIODAODAODIDTWwDODAODD W
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Tabela 2 — Resultados do antibiograma realizado com as 8 cepas de Salmonella spp. isoladas
de amostras de frango, carne suina e vegetais folhosos, de acordo com tipo de antimicrobiano
testado

* R =resistente; S = sensivel; | = Intermediario

Destaca-se que os menores indices de resisténcia foram observados nas cepas
isoladas de amostras de produtos vegetais folhosos: 9/18 (50 %) e 10/18 (55,5%) foram
resistentes aos tipos de drogas antimicrobianas testadas. Outro destaque é para as
cefalosporinas de 12, 2% e 3% geracdo apresentando néo ter efeito sobre a maioria das
cepas de Salmonella spp. testadas neste estudo (Tabela 3).
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Como as aves sdo produzidas em escala industrial, com alta densidade dos
aviarios e condigcbes propicias oferecidas, houve o desenvolvimento de varias doengas
que acometem os animais, com reducéo do ganho de peso e da eficiéncia da produgéo,
podendo em alguns casos aumentar os indices de mortalidade a numeros inviaveis para
o sistema. Para controlar estas enfermidades, diversos antimicrobianos séo utilizados na
produgdo, como terapéuticos na ragéo ou na agua.

% de cepas

Classes Antimicrobianos R* - 5
Quinolonas Acido Nalidixico 875 0 125
Betalactamico + Inibidor de Amoxicilina_+ Ac. 50 0 50
betalactamases clavulanico
Aminopenicilinas Ampicilina 50 12,5 375
Monobactan Aztreonam 100 0 0
Cefalosporina 1% geragéo Cefalotina 100 0 0
Cefalosporina 4 geracéo Cefepime 50 0 50
Cefalosporina 32 geracéo Cefotaxima 87,5 0 12,5
Cefalosporina 27 geracdo Cefoxitina 100 0 0
Cefalosporina 3 geragédo Ceftazidima 100 0 0
Cefalosporina 2* geragédo Cefuroxima 87,5 0 12,5
Fluorfenicol Ciprofloxacina 87.5 0 12,5
Fenicol Cloranfenicol 25 0 75
Aminoglicosideo Gentamicina 37,5 0 62,5
Carbapenens Imipenem 50 0 50
Polipeptideo poliénico basico Polimixina B 0 0 100
Inibidores do acido félico S”iﬁ?ﬂ‘;‘t‘;’;ﬁ;" * 100 o o0
Tetraciclinas Tetraciclina 62,5 0 37,5
Glicopeptideos Vancomicina 100 0 0

Tabela 3 - Resultados do antibiograma realizado com as 8 cepas de Salmonella spp., de
acordo com a resisténcia (R), reacdo intermediaria () ou sensibilidade (S), segundo as classes
e tipos de antimicrobianos testados

* R =resistente; S = sensivel; | = Intermediario

Antimicrobianos € o nome geralmente empregado para designar medicamentos
que atuam inibindo o crescimento ou causando a morte de microrganismos. Podem ser
administrados em animais para prevenir ou tratar doencgas infecciosas e, também, como
aditivos, visando melhorar o desempenho zootécnico de animais de produgcao (BRASIL,
2008).

Isto inclui a utilizagdo néo terapéutica, tais como para a promog¢ao de crescimento
e 0 uso como profilaxia para tentar prevenir infeccbes em desenvolvimento em animais
alimentos e uso terapéutico para o tratamento de animais doentes. Porém, esta utilizagao
também inclui o uso de agentes definidos pela OMS como “criticamente importante” para a
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medicina humana (OMS, 2011).

O uso dessas substancias é objeto de grande preocupacdo na area da saude,
considerando-se os riscos de residuos nos produtos derivados dos animais e de
desenvolvimento de resisténcia bacteriana, ou seja, a capacidade de um microrganismo
continuar a multiplicar-se ou sobreviver na presenca de niveis terapéuticos de determinado
agente antimicrobiano (BRASIL, 2008).

Bactérias Gram-negativas multirresistentes, como por exemplo Salmonella spp.,
tornaram-se um problema grave e crescente em todo mundo. Estudos de novas classes
de agentes antimicrobianos séo caros e demorados e por isso € pouco provavel que novas
classes eficazes estejam disponiveis nos proximos 10 anos ou mais para o tratamento de
infeccoes causadas por bactérias Gram negativas resistentes.

Segundo Carneiro et al. (2007), os plasmideos podem carrear determinantes
de resisténcia simultdnea a varias drogas, levando ao fendbmeno de sele¢do cruzada e
aumentando o nimero de bactérias multirresistentes em determinado ambiente.

Na Holanda, os mesmos genes encontrados para codificagdo da produgéo de beta-
lactamases de espectro estendido (ESBL) isolados de E. coli estdo sendo isolados também
em alimentos de origem animal (especialmente aves) e nas infecgbes graves em pessoas
(OMS, 2011).

As duas maiores preocupacbes sdo a selecdo de microrganismos resistentes
que podem, assim, causar uma infeccdo de dificil controle, e a transferéncia de genes
de resisténcia dos microrganismos de origem animal para 0os microrganismos de origem
humana. Sabe-se que doencas infecciosas de origem alimentar ocorrem quando bactérias
patogénicas ou oportunistas do hospedeiro sdo ingeridas e, posteriormente, superam
barreiras organicas como, por exemplo, o pH e as enzimas géstricas, 0 muco, a microbiota
normal do Trato Gastrointestinal (TGl) e a agéo de leucécitos do sistema imune, podendo,
assim, causar intoxicagéo ou infeccao (BRASIL, 2008).

Vale destacar que o risco de ocorréncia de uma infeccao a partir da ingestao de
alimentos varia de acordo com o microrganismo em questdo. Assim, a OMS dividiu os
agentes microbianos considerados prioritarios para monitoramento de resisténcia em duas
categorias, aqueles zoon6ticos, incluindo Salmonella spp. e Campylobacter spp. e aqueles
indicadores de contaminagédo, que compreendem Enterococcus e Escherichia coli (OMS,
2011).

A emergéncia da resisténcia antimicrobiana em bactérias associadas com animais
produtores de alimentos, particularmente naquelas de caracteristicas zoondticas, e a
evidéncia de infecgbes humanas tendo como fontes tanto alimentos de origem vegetal
quanto animal, tem compelido a comunidade cientifica e os profissionais de salde publica
a reavaliar os critérios que permitam o uso de antimicrobianos tanto na agricultura quanto
na producdo de alimentos de origem animal. Como por exemplo, o crescente isolamento
de cepas de Salmonella apresentando resisténcia a um ou varios antimicrobianos a partir
de fontes humanas e animais é considerado alarmante e se tem constituido um importante
problema de Saude Publica (SCHORETER et al., 2004; LARKIN et al., 2004; VARMA et al.,
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2005).

Portanto, a utilizacdo de antimicrobianos na agricultura deve ser criteriosa,
excluindo o uso de agentes definidos pela OMS como “criticamente importantes” para a
medicina humana. Deste modo, a Organizacdo Mundial de Saude elaborou um documento
destinado as autoridades de saude publica e de satde animal de todo mundo, voltado para
os profissionais da area médica e veterinaria, assim como outros envolvidos na gestao da
resisténcia antimicrobiana, afim de garantir que os antimicrobianos criticamente importantes
sejam utilizados de forma prudente, tanto na medicina humana como na veterinaria (OMS,
2011).

Com relagéo a situacgéo relatada, ndo se pode descartar que os perfis de resisténcia
constatadas estejam associados ao uso, hdo controlado ou n&o assistido, de antimicrobianos
na avicultura de corte, 0 que propicia 0 aparecimento de cepas resistentes das cepas aqui
pesquisadas, e dificulta o efetivo controle.

Embora néo se disponha de dados cientificos relevantes sobre possiveis relagdes
entre o uso de antimicrobianos em animais de producdo e o aumento de resisténcia em
bactérias isoladas dos seres humanos, esse é um aspecto de saude publica que tem sido
motivo de preocupacdo de organismos internacionais como a OMS, FAO, OIE e Codex
Alimentarius.

A presente pesquisa traz dados relevantes a comunidade cientifica e aos gestores
de risco, indicando a necessidade de continuidade ao presente estudo, ampliando o seu
contexto, de modo a contemplar outras sequéncias de monitoramento tanto de Salmonella
spp. quanto de outros contaminantes de origem entérica em amostras de alimentos,
principalmente em carcagas ou cortes de frango, assim como de outros patbgenos com
comprovada interveng¢ao na cadeia produtiva de alimentos.

41 CONCLUSOES

Os resultados apontam para a necessidade de um efetivo monitoramento da
qualidade microbiana dos alimentos oferecidos pela agricultura familiar como matéria-
prima da alimentacdo escolar, assim como o levantamento da potencial resisténcia a
antimicrobianos de agentes zoon6ticos em animais e humanos, bem como de alimentos.
Relatorios de vigilancia da resisténcia aos antimicrobianos em Salmonella spp. e
contaminantes entéricos podem fornecer informagbes importantes para balizar agbes
destinadas a reduzir a ocorréncia de resisténcia.

Estes dados podem contribuir para um possivel estabelecimento de medidas de
prevencéo e controle, tanto de Salmonella spp. quanto de outros contaminantes entéricos
nas amostras de alimentos, bem como alertar as autoridades de salde quanto ao uso
indiscriminado de antibiéticos podendo comprometer a eficacia das drogas para o tratamento
de infecgbes bacterianas humana e animal.

Por fim, sugere-se a realizacado de mais estudos para se averiguar a origem da alta
resisténcia observada em todas as cepas isoladas.

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 8 m



REFERENCIAS

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Aprova o Regulamento técnico sobre padroes
microbiol6gicos para alimentos. Resolucao de Diretoria Colegiada RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil. 2001.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Relatério de Pesquisa em Vigilancia Sanitaria

de Alimentos Monitoramento da prevaléncia e do perfil de suscetibilidade aos antimicrobianos em
enterococos e salmonelas isolados de carcacas de frango congeladas comercializadas no Brasil.
Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da Resisténcia Bacteriana em Frango —
PREBAF — Brasilia. 2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Métodos Analiticos Oficiais para Analises
Microbiolégicas para produtos de origem animal e agua. Instrugdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de
2003. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil. 2003.

BRASIL, Ministério da Educacéo. Dispbe sobre o atendimento da alimentagao escolar e do Programa
Dinheiro Direto na Escola aos alunos da educacao basica. Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009.
Diario Oficial da Unidao da Republica Federativa do Brasil. 2009.

CARNEIRO, D. O., FIGUEIREDO, H. C. P, PEREIRA JUNIOR, D. J., LEAL, C. A. G; LOGATO, P. V. R.
Perfil de susceptibilidade a antimicrobianos de bactérias isoladas em diferentes sistemas de cultivo de
tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus). Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 59,
n° 4, p. 869-876. 2007.

CLSI - Clinical and Laboratory Standards Institute. Performance Standards for Antimicrobial Disk
and Diluition Susceptibility tests for Bacteria isolated From Animals. Approved Standards — 4th
Edition. CLSI Document M31-A3. Pennsylvania, USA. 2018. Disponivel em: <https://clsi.org/standards/
products/ veterinary-medicine/documents/vet01-supplement/>. Acesso em 19 jul 2018.

LARKIN, C., POPPE, C., MCNAB, B., MCEWEN, B., MAHDI, A. & ODUMERU, J. Antibiotic resistance
of Salmonella isolated from hog, beef, and chicken carcass samples from provincially inspected
abattoirs in Ontario. Journal of Food Protection. v. 67, n° 3, p. 448-455. 2004.

OMS/FAO. World Health Organization. Global strategy for containment of antimicrobial
resistance. WHO/CDS/CSR/DRS/2001-2. 11-92. 2011. Disponivel em: http://apps.who.int/iris/
bitstream/10665/66860/1/WHO_CDS _CSR_DRS_2001.2.pdf?ua=1. Acesso em 23 abr 2018.

SCHROETER, A., HOOG, B.; HELMUTH, R. Resistance of Salmonella Isolates in Germany. Journal of
Veterinary Medicine. v. 51, n° 8-9, p. 389-392. 2004.

SOARES, M. D. J.,, MENDES, L. M. M.; MESSIAS, C. M. B. O. Feiras livres: avaliagao da estrutura
fisica e do comércio. Revista Baiana de Saude Publica. v. 38, n° 2, p. 318-326. 2014.

VARMA, J. K., MOLBAK, K., BARRETT, T. J., BEEBE, J. L., JONES, T. F., RABATSKY-HER, T., SMITH,
K. E., VUGIA, D. J., CHANG, H. G. & ANGULO, F. J. Antimicrobial-resistant nontyphoidal Salmonella is
associated with excess bloodstream infections and hospitalizations. Journal Infections Diseases. v.
191, n° 4, p. 554-561. 2005.

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 8



CAPITULO 9

HIDROMEL: UMA BEBIDA INUSITADA

Data de aceite: 01/07/2020
Data de submissao: 20/05/2020

Irana Paim Silva

Instituicdo: Universidade Federal do Recéncavo
da Bahia

Cidade/Estado: Cruz das Almas - Bahia

Orcid: https://orcid.org/0000-0003-4448-1443

Cerilene Santiago Machado

Instituicdo: Universidade Federal do Reconcavo
da Bahia

Cidade/Estado: Cruz das Almas - Bahia

Orcid: https://orcid.org/0000-0002-3859-6722

Geni da Silva Sodré

Instituicdo: Universidade Federal do Reconcavo
da Bahia

Cidade/Estado: Cruz das Almas - Bahia

Orcid: https://orcid.org/0000-0002-6184-4720

Norma Suely Evangelista-Barreto

Instituicao: Universidade Federal do Recéncavo
da Bahia

Cidade/Estado: Cruz das Almas - Bahia

Orcid: https://orcid.org/0000-0001-5960-0957

Maria Leticia Miranda Fernandes Estevinho
Instituicdo: Instituto Politéctico de Braganca
Cidade/Pais: Braganca - Portugal

Orcid: https://orcid.org/0000-0002-9249-1948

Carlos Alfredo Lopes de Carvalho

Instituicdo: Universidade Federal do Reconcavo
da Bahia

Cidade/Estado: Cruz das Almas - Bahia

Orcid: http://orcid.org/0000-0002-3306-3003

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3

RESUMO: Hidromel é uma bebida alcéolica
milenar de origem pouco conhecida, resultante
do processo fermentativo natural da mistura
de mel e agua. Ao longo do tempo e evolugéo
dos métodos de elaboragdo, sua fermentagcéo
passou a ser controlada e constituida de mel,
agua potavel, nutrientes e leveduras. Esta bebida
vem ressurgindo atualmente no ambito cientifico
e comercial do Brasil, na perspectiva de ser uma
alternativa de renda ao produtor, bem como a
valorizagéo do mel. Entretanto, a sua fabricagéo €
relatada como morosa e por esta razao facilmente
contaminada por microrganismos indesejados,
adquirindo sabores e odores desagradaveis.
Uma nova perspectiva na elaboracéo do hidromel
e forma de corrigir os problemas ocasionados
durante a fermentacéo, tem sido a utilizagéo de
células imobilizadas em relacao as células livres,
que além de proteger as leveduras do meio
(mel), permitem maior velocidade fermentativa
e melhor rendimento. A utilizacdo de consorcio
de leveduras Saccharomyces cerevisiae e ndo-
Saccharomyces, bem como diferentes tipos
de clarificantes também tém sido utilizados
para aumentar a complexidade aromatica, a
transparéncia e o brilho e, consequentemente,
a qualidade da bebida. O hidromel apresenta
potencial de mercado interno e externo, no
entanto é necessério efetuar estudos acerca da
optimizagéo da sua producdo em larga escala
para futura comercializagéo.
PALAVRAS-CHAVE: Abelha; Produtos da
colmeia; Bebida alcodlica; Fermentagéo.
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MEAD: AN UNUSUAL DRINK

ABSTRACT: Mead is an ancient alcoholic drink of little known origin, resulting from the natural
fermentative process of mixing honey and water. Over time and the evolution of the methods
of preparation, its fermentation started to be controlled and consisted of honey, drinking
water, nutrients and yeast. This drink is currently reappearing in the scientific and commercial
scope of Brazil, in the perspective of being an alternative income for the producer, as well as
the valorization of honey. However, its manufacture is reported as time consuming and for
this reason easily contaminated by unwanted microorganisms, acquiring unpleasant flavors
and odors. A new perspective in the elaboration of mead and a way to correct the problems
caused during fermentation, has been the use of immobilized cells in relation to free cells,
which in addition to protecting the yeast from the medium (honey), allow greater fermentation
speed and better yield. The use of a consortium of yeast Saccharomyces cerevisiae and
non-Saccharomyces, as well as different types of clarifiers has also been used to increase
aromatic complexity, transparency and shine and, consequently, the quality of the drink. Mead
has potential for domestic and foreign markets, however it is necessary to carry out studies on
the optimization of its large-scale production for future commercialization.

KEYWORDS: Bee; Beehive products; Alcoholic beverage; Fermentation.

INTRODUCAO

O Brasil tem um grande potencial de produgédo de mel durante todo o ano, devido
a sua flora diversificada e extenséao territorial (MENDES et al., 2009; ALMEIDA FILHO et
al., 2011). A sua composicao depende de fatores como: plantas fornecedora de néctar
e poélen, solo, espécie de abelha, estado fisioldgico da coldnia, estado de maturacdo do
mel e condi¢cbes meteorologicas (PERICO et al., 2011). Embora considerado um alimento,
atualmente s&o-lhe atribuidas diversas propriedades terapéuticas, particularmente,
antibacteriana, antiinflamatéria, antioxidante, antifingica, antineoplasica, energética e
cicatrizante (OLIVEIRA et al., 2012; PEREIRA; REIS, 2015; MANZANARES et al., 2017).

Aproducéo de derivados de mel tem sido focada com a perspectiva de aproveitamento
do excedente e diversificacdo de produtos, a citar o hidromel (IGLESIAS et al., 2014;
PEREIRA et al., 2014), bem como o aumento de lucros (IGLESIAS et al., 2014).

Conhecido como uma das primeiras bebidas fermentadas, o hidromel também
relatado como vinho de mel (RIVALDI et al., 2009; RUSSELL; BARRON; HARRIS, 2013)
é uma bebida alcodlica (BRASIL, 2008, 2012) resultante da fementacao de uma solugcao
diluida de mel (PEREIRA et al., 2009). Apesar do processo de fabricagdo ser simples,
existem muitas variagfes, desde o processo tradicional a misturas complexas (MATTIETTO
et al., 2006; FERNANDES; LOCATELLI; SCARTAZZINI, 2009; IGLESIAS et al., 2014).

Desta forma, este tema foi conduzido com a finalidade de fortalecer o conhecimento
acerca do historico, elaboracdo e producdo do hidromel e contribuir para inctrementar o
conhecimento cientifico sobre a sua producéo.

Mel: Onde tudo comeca

A criacéo de abelhas sociais € uma atividade social, ambiental e economicamente
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importante na geragéo de renda, especialmente para a agricultura familiar (BOTH; KATO;
OLIVEIRA, 2009). Dentre as espécies conhecidas, ha aquelas que podem ter suas coldnias
manejadas, tanto para a polinizagéo quanto para a produg¢ao de mel, pdlen, propolis, geleia
real e cera (MENDES et al., 2009; CAMPOS; GOIS; CARNEIRO, 2010). A nivel mundial e
nacional, as abelhas nativas e as exoticas sdo responsaveis pela polinizagao de 73% das
plantas cultivadas, utilizadas de forma direta ou indireta na alimentagdo humana (SANTOS;
MENDES, 2016).

As abelhas produzem o mel a partir do néctar e exsudagbes de plantas ou
de excregcbes de insetos sugadores (SCHLABITZ; SILVA; SOUSA, 2010), que séao
transformados por dois processos, um fisico (evaporacao da agua) e outro quimico (adicéo
de enzimas) (MEIRELES; CANCADO, 2013). As principais enzimas encontradas no mel
séo a invertase, amilase e glicose oxidase, produzidas pelas glandulas hipofaringeanas das
abelhas e adicionadas ao néctar na vesicula melifera, durante o transporte para a colmeia
ou antes de o depositarem no favo (MEIRELES; CANCADO, 2013). Sequencialmente, o
mel é desidratado e mantido no favo para amadurecimento e maturacdo (KHAN et al.,
2018) a uma temperatura entre 30° e 35° C (SCHLABITZ; SILVA; SOUSA, 2010).

O mel é um alimento que contém cerca de 180 substancias (LAN NGUYEN et al.,
2018) consistindo principalmente de aglcares, agua e outros compostos, como proteinas
(enzimas), acidos organicos, vitaminas (especialmente vitamina B6, tiamina, niacina,
riboflavina e &cido pantoténico), minerais (incluindo calcio, cobre, ferro, magnésio,
manganés, fosforo, potassio, sédio e zinco), e pigmentos, compostos fendlicos, compostos
volateis e particulas solidas derivadas da colheita do mel (DA SILVA et al., 2015).

O mel produzido por Apis mellifera € um produto mundialmente conhecido, apreciado
pelo seu sabor e aroma, bem como pelo seu valor nutricional (FERREIRA et al., 2009).
Ao contrario do mel de A. mellifera, o mel das abelhas sem ferrédo possui caracteristicas
singulares (SOUZA et al., 2009; SOUSA et al., 2013), particularmente o teor elevado de
agua (umidade), que o torna menos denso que o mel de A. mellifera (OLIVEIRA et al.,
2012), além de apresentar menor teor em agucares e sabor adocicado (LIRA et al., 2014).
O sabor e os niveis de aglUcar dependem da espécie de abelha, época de producgéo, regido
produtora e das espécies vegetais fornecedoras de néctar e pélen (FERREIRA et al., 2009).

Estudos acerca do efeito protetor e terapéutico do mel na saude e bem-estar geral do
organismo humano, tém-se destacado, em virtude da melhora na resposta imune, atividade
antibacteriana e antioxidante além de conferir protecédo cardiovascular (LAN NGUYEN et
al., 2018). Estas caracteristicas levaram ao aumento da procura deste produto, o que
contribuiu na adulteracao e contamina¢do mediante a adicéo de glicose comercial, solu¢cao
ou xarope de sacarose e melado (GOMES et al., 2017).

HIDROMEL: Ponto de partida

A producao de bebidas alcodlicas, como o hidromel (RIVALDI et al., 2009; IGLESIAS
et al., 2014) constitui uma alternativa ao aproveitamento do excedente da producéo de mel,
diversificagdo de seus derivados e aumento da renda do produtor (IGLESIAS et al., 2014).
Esta bebida vem sendo relatada como muito rica em nutrientes requeridos pelo organismo
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humano, evidenciando efeitos benéficos sobre a digestédo, metabolismo e por contribuir
para o tratamento de anemia e doencas crénicas do trato gastrointestinal (GOMES et al.,
2013; ANJOS; FRAZAO; CALDEIRA, 2017).

Originario da Africa, o hidromel é considerado uma das primeiras bebidas
fermentadas, cuja producgéo foi registrada a 2000 anos a. C. (RIVALDI et al., 2009; RUSSELL;
BARRON; HARRIS, 2013). Na Europa, Argentina, Bolivia (IGLESIAS et al., 2014), Poldnia,
Alemanha, Eslovénia e na Etiopia e Africa do Sul (DA SILVA et al., 2018) esta bebida é
muito consumida. No Brasil, apesar de ser uma bebida prevista pela Legislagéo Brasileira
(BRASIL, 2008, 2012) € pouco conhecida para a maioria dos brasileiros e também por parte
da industria brasileira de bebidas alcoodlicas. Acredita-se que esse desconhecimento se
deve ao pequeno numero de pesquisas disponiveis acerca de seu processo de produgéo
(MATTIETTO et al., 2006; PIRES et al., 2013; PEREIRA et al., 2014). Os apicultores que
se dedicam a sua producao, realizam o processo de forma artesanal e sem registro no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRUNELLI; IAMIZUMI;
VENTURINI FILHO, 2017).

Resultando da fermentagcdo de uma solugéo diluida de mel, sais minerais e agua
potavel, o hidromel possui um teor alcodlico variado, 4% a 14% (v/ v) de etanol (BRASIL,
2008, 2012), 8-18% (v/ v) (GOMES et al., 2013; PEREIRA et al., 2013; IGLESIAS et al.,
2014; LI; SUN, 2019), 7 a 22% (v/ v) (ANJOS; FRAZAO; CALDEIRA, 2017) e de 16 a 20%
(v/ v) (DA SILVA et al., 2018).

Além de sua formulacao tradicional o hidromel pode ser suplementado com frutas e
especiarias, recebendo desta forma uma denominacgéo especifica (Tabela 1) (MATTIETTO
et al.,, 2006; FERNANDES; LOCATELLI; SCARTAZZINI, 2009; IGLESIAS et al., 2014;
PEREIRA et al.,, 2014; KAWA-RYGIELSKA et al., 2019). Entretanto, algumas dessas
bebidas ndo estdo contempladas na Legislagdo Brasileira, que define o hidromel como
uma bebida alcoodlica obtida pela fermentacdo de uma solugdo de mel, nutrientes e agua
potavel (BRASIL, 2008, 2012).

Classificagao Matéria-prima Fonte
Hidromel tradicional* Feito com mel, dgua e leveduras 1,2;5;6
Bracket ou Braggot  Feito com malte 5
Melomel Feito com frutas, exceto magé e uva 1;3;5
Metheglin Adicionado de ervas e temperos 1;3;4;5
Cyzer Feito com maga ou suco de maga 5
Pyment Feito com uva ou suco e concentrado 5
Hippocras E um Pyment temperado 1;3;5
Taj Adigdo de cascas de arvores, raizes e ervas 5
Sack Com maior concentragdo de mel 3,5
Capsicumel Adicdo de pimenta 4

Tabela 1. Classificagéo de diferentes tipos de hidromel quanto as matérias primas adicionadas.

1 Bertello (2001); 2Brasil (2008; 2012); 2lglesias et al. (2014); *Queiroz et al. (2014); °Ferraz (2015), ¢
Anjos; Frazao; Caldeira (2017); *Legislagéo Brasileira.
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O processo de fermentacao do hidromel é conhecido por ser dificil, devido ao elevado
teor de aclcares e a presenga de compostos inibidores no mel, requerendo cuidados
na selecdo das leveduras utilizadas no processo de fermentacdo (ANJOS; FRAZAO;
CALDEIRA, 2017) pois desempenham um papel fundamental, influenciando a eficacia da
conversao dos agucares em etanol (IGLESIAS et al., 2014).

As leveduras utilizadas na producdo do hidromel s&o culturas starters que
metabolizam agucares, tais como a glicose e a frutose, resultando na formacao de etanol e
dioxido de carbono (CHEN et al., 2013; IGLESIAS et al., 2014; FERRAZ, 2015).

Nos primeiros estudos acerca da selec¢éo de leveduras para a produgéo de hidromel,
em fungé@o da baixa homologia entre mel e uva, acreditou-se que S. cerevisiae utilizada
na fermentagdo alcoodlica das uvas, ndo seria a mais adequada para a producdo desta
bebida. Contudo, Iglesias et al. (2014) concluiram que esta levedura era adequada para a
elaboragéo do hidromel, dada a sua tolerancia a altas concentragbes de aglcares, acidez,
teor alcodlico e crescimento em anaerobiose (CHEN; LIU, 2016). No entanto, apesar da
estirpe comercial de S. cerevisiae utilizar completamente os agucares do mosto e originar
um produto final homogéneo, a complexidade do aroma, tipicidade e vintage era reduzida
quando comparado com as bebidas fermentadas por leveduras indigenas (PUERTAS et
al., 2016).

Com o objetivo de obter um produto diferenciado no que diz respeito ao aroma
e ao sabor, pesquisas revelaram que a utilizagdo de leveduras nao-Saccharomyces na
producado de vinho era vantajosa, uma vez que aumentava a complexidade do aroma e
a melhoria da qualidade do produto final (CHEN et al., 2013; PUERTAS et al., 2016; LlI;
SUN, 2019). A maioria das leveduras ndo-Saccharomyces apresentam baixa tolerancia ao
etanol, reduzida capacidade fermentativa e outros tracos sensoriais negativos. No entanto,
algumas estirpes pertencentes aos géneros Candida, Pichia, Kluyveromyces e Torulaspora,
apesar de ndo serem capazes de completar a fermentagdo, apresentam potencial para
serem utilizadas juntamente com Saccharomyces (TATARIDIS et al., 2013).

Dentre as espécies de leveduras nao-Saccharomyces para melhorar as
caracteristicas do produto final tem sido dada particular atencado a T. delbrueckii, uma
vez que esta levedura mostrou um impacto positivo em termos de redu¢do de compostos
indesejaveis, como acetaldeido, acetato de etila, acetoina, acido acético e fendis volateis
(CANONICO et al., 2016; BROU et al., 2018; LI; SUN, 2019). A co-fermentagcdo com S.
cerevisiae foi proposta para modular o sabor do vinho e garantir a fermentagéo alcodlica
completa (BROU et al., 2018).

Durante a fermentacdo do vinho, T. delbrueckii quando comparada a S. cerevisiae
produz uma concentraca@o significativamente mais alta de alcoois, ésteres, terpenos e
aldeidos fenodlicos, bem como 2-feniletanol, linalol e metilvanilina que conferem um aroma
floral e frutado ao vinho (TATARIDIS et al., 2013). A levedura também demonstra elevada
atividade da enzima [-glucosidase, podendo transformar o nerol em monoterpenos
(geraniol, linalool e a-terpineol). Além disso, T. delbrueckii é tolerante ao etanol (até 165
mL.L") e sensivel a condigbes de anaerobiose podendo originar fermentagbes incompletas
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(CHEN; LIU, 2016).

Tataridis et al. (2013) relataram que estirpes de T. delbrueckii, quando comparadas
as de S. cerevisiae, geralmente exibem osmotolerancia, maior demanda de nitrogénio e
oxigénio, menor producéo de acidez volatil, acetaldeido e acetoina e a depender da estirpe,
producdo de baixo/ médio teor de glicerol, acido succinico, polissacarideos, tidis volateis,
como 3-sulfanilhexan-1-ol, e outros compostos.

Outra alternativa para aumentar a complexidade sensorial de bebidas fermentadas,
além da utilizagdo de leveduras ndo-Saccharomyces, tem sido a aplicagcdo de culturas
mistas ou sequenciais (CHEN et al., 2013; PUERTAS et al., 2016). Em vinhos, tém sido
efetuados alguns estudos sobre utilizacdo de leveduras nao-Saccharomyces em culturas
mistas devido a sua capacidade em melhorar o perfil analitico e aromético das bebidas e
de reduzir o teor de alcool (BROU et al., 2018). T. delbrueckii vem sendo relatada como
promissora em cultura mista ou sequencial com S. cerevisiae, para minimizar a producao
de &cido acético no vinho sob condi¢des padréo ou de elevado teor de agucar (PUERTAS
et al., 2016; CHEN; LIU, 2016).

Formas de Elaboracéo de Hidromel

Em geral, para a elaboragéo do hidromel ndo ha uma tipo de mel especifico ou uma
padronizacdo em sua fabricagéo. Ao longo do tempo foram desenvolvidas muitas formas
de elaboracéo, a referir:

Mendes-Ferreira et al. (2010) obtiveram um hidromel diluindo o mel em agua mineral,
ajustando o nitrogénio e a acidez titulavel. Estes investigadores efetivaram as seguintes
fermentagdes: i) Mistura de mel e 4gua (mosto mel) - controle de fermentacgéo; ii) mosto mel
adicionado de tartarato de potassio e acido malico (F1); iii) Mosto mel adicionado de fosfato
de diaménio (DAP) (F2); iv) Mosto com tartarato de potassio, acido malico e DAP (F3); e v)
Mosto com tartarato de potassio, acido malico e DAP (F4). Os mostos foram pasteurizados,
arrefecidos e na sequéncia inoculado a levedura S. cerevisiae (UCD522, Enology Culture
Collection).

Pereira et al. (2013) obtiveram hidromel, diluindo o mel em agua mineral (37% p/
v), seguindo a formulagéo descrita por Mendes-Ferreira et al. (2010). O teor de nitrogénio
foi ajustado para 267 mg.L"' com fosfato de diaménio. Os mostos foram pasteurizados,
arrefecidos e inoculados com S. cerevisiae Lalvin QA23 (Lallemand, Montreal, Canada) e
com S. cerevisiae Lalvin ICV D47 (Lallemand, Montreal, Canada).

Queiroz et al. (2014) para a producéo de hidromel dissolveram na proporcao de
1 L de mel para 3 partes equivalentes de agua destilada. A mistura foi elevada a uma
temperatura de 70 °C durante 20 min. para o processo de esterilizacdo. Em seguida,
inocularam S. cerevisiae (Fleischmann) na propor¢ao de 20 g.L™".

Cuenca et al. (2016) utilizaram mel multifloral adicionado de pélen de abelha, pimenta
seca (Capsicum annum) e cravo (Eugenia caryophyllata). Foram preparados quatro tipos
diferentes de mosto, o primeiro mosto foi preparado diluindo mel com agua destilada. Os
outros trés mostos foram preparados com a adi¢éo de pimenta seca (fermentagéo 2); cravo-
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da-india (fermentacgéo 3); e uma mistura de pimenta seca e cravo-da-india (fermentagéo 4).
Para a fermentacao foi utilizada S. cerevisiae subsp. Bayanus de Lallemand e, como fonte
de nitrogénio o poélen de abelha.

Com base em métodos de o vinificagdo em vinho branco Brunelli, lamizumi, Venturini
Filho (2017) produziram hidromel a partir da mistura de mel e agua filtrada, utilizando S.
cerevisiae. No final da fermentacéo, efetuaram a clarificacdo. Na primeira trasfega, os
fermentados permaneceram em repouso por 30 dias, para a separagdo da borra. Na
segunda, as bebidas foram acondicionadas em garrafas de vidro transparentes. Neste
contexto, para obter produtos de alta qualidade e agregadores de renda é imperioso efetuar
estudos aprofundados que visem melhorar o processo fermentativo e obter produtos,
homogénios e estaveis. Deste modo, para otimizar e resolver dificuldades no processo
fermentativo tem sido investigado além do consércio de leveduras a imobilizagéo de células
(BOFO; CASTRO; MEDEIROS, 2005; IGLESIAS et al., 2014).

Imobilizacao Celular na Producéao de Hidromel

Imobilizacao é um termo que descreve varias formas das células serem encapsuladas
ou aprisionadas (BOFO; CASTRO; MEDEIROS, 2005). Esta técnica é utilizada para a
fixacdo fisica ou quimica de células, organelas, enzimas ou outras proteinas sobre um
suporte sélido, numa matriz sélida ou uma membrana (KRASNAN et al., 2016).

O uso de um material apropriado como suporte € um dos requisitos essenciais para
que a imobilizagéo de células seja bem sucedida. O suporte deve possuir ainda pureza e
qualidade para utilizagc&o, baixo custo, abundéncia, natureza ndo degradavel e adequacgéao
para fermentacéo a baixa temperatura (LERMA et al., 2018).

As principais vantagens do uso da imobilizacdo consistem na utilizagdo continua
das células (KILONZO; MARGARITIS; BERGOUGNOU, 2011), aumento da estabilidade
e da atividade fermentativa, promovendo a adaptacdo das células ao meio e diminuido a
duracdo da fase lag (CANILHA; CARVALHO; SILVA, 2006; KRASNAN et al., 2016).

Os principais métodos de imobilizagédo de biocatalisadores incluem auto-agregacéo,
interacdes idnicas ou adsortivas, aprisionamento em matrizes porosas e imobilizagédo por
meio de contencéo por barreiras (CANILHA; CARVALHO; SILVA, 2006; KRASNAN et al.,
2016). Cada técnica pode utilizar matrizes diferentes, podendo ser naturais ou sintéticas,
como gelatina, agarose, alginato, carragenina, carvao, madeira, la de vidro, poliacrilamida
entre outros (KRASNAN et al., 2016). Entretanto, o aprisionamento de células em hidrogéis
de alginato tem sido o método mais utilizado para imobilizacao (PEREIRA et al., 2014)
por ser simples, barato e ndo toxico para 0os microrganismos, permitindo que as células
realizem seus processos bioldgicos sem desestabilizar a esfera (ELIZEI et al., 2014).

Nas ultimas décadas a imobilizagdo de microrganismos tem sido aplicada com
sucesso na producéo de alcoois (etanol, butanol e isopropanol), acidos organicos (malico,
citrico, lactico e glucdnico), enzimas (celulase, amilase e lipase), biotransformacéo de
esteroides para aguas residuais e tratamento e aplicacdes alimentares (cerveja e vinho)
(PEREIRA et al., 2014).

Tal como referido anteriormente, a fermentacdo do hidromel € um processo que em
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alguns casos pode levar varios meses para ser concluida sendo influenciada pelo tipo e
composicao do mel, bem como pela levedura utilizada (PEREIRA et al., 2013; PERERIA et
al., 2014; SROKA et al., 2017). Com efeito, na producéo desta bebida a imobilizacao celular
pode ajudar a minimizar estes inconvenientes. De fato, conforme PEREIRA et al. (2013)
a imobilizacado celular quando comparada com a utilizagdo de células livres em processos
fermentativos, apresenta vantagens quer no campo tecnoldgico quer econémico, permitindo
a continua utilizagéo e protecdo das células contra substancias inibidoras que podem estar
presentes no meio.

Clarificantes na Producéo de Hidromel

A transparéncia e a homogeneidade s&o duas caracteristicas essenciais para os
consumidores em sucos de frutas, bebidas suaves, coquetéis de frutas, bebidas alcodlicas
e chas gelados (STOFFEL; MOREIRA, 2013; MUHLACK; COLBY, 2018). O processo de
clarificacao apresenta uma grande importancia, uma vez que fornece a bebida uma melhor
aceitacdo visual, sem a formacao de precipitados e sedimentos, removendo compostos
como: pectinas, carboidratos e complexo tanino-proteina (TEIXEIRAet al., 2011; MUHLACK;
COLBY, 2018).

A International Organisation of Vine and Wine - OIV (2018) define a clarificagéo
de vinho como a adi¢édo de substancias que precipitam particulas em suspenséo seja por
promover a sedimentacédo natural, ou por causar a coagulacdo das particulas a serem
eliminadas, como também promover o arrastamento dos sedimentos. Os compostos
clarificantes “quebram” a suspenséo ou atuam como coloides de protegdo que acelaram a
sedimentagdo ao envolverem as particulas suspensas (TEIXEIRA et al., 2011; CARVALHO
et al.,, 2011). Uma matriz clarificante deve apresentar as seguintes caracteristicas: nao
interferir no odor, cor ou sabor da bebida, além de ser de facil preparacdo (GUERRA et al.,
2012).

A clarificagé@o pode ser obtida por meio de processos fisicos, quimicos e bioquimicos,
além da sedimentacdo espontéanea, filiracdo ou associagdo entre varios fatores ou
processos (MOIO et al., 2004; MUHLACK; COLBY, 2018).

O processo de clarificagdo mais utilizado € a sedimentacdo espontanea a baixa
temperatura, embora a melhor eficiéncia seja obtida utilizando compostos ligeiramente
sollveis, como os coloides (MOIO et al., 2004), agentes de aglutinagdo tais como
bentonita, caseina, silica gel (CARVALHO et al., 2011), carvao ativado, gelatina, clara
de ovo, quitosana e polivinilpolipirrolidona (GUERRA et al., 2012; STOFFEL; MOREIRA,
2013). A gelatina reage, por meio de ligacdes idnicas, com polifendis de cargas negativas,
formando um complexo insoltvel que pode precipitar por forca da gravidade ou ser retido
em membrana filtrante (CARVALHO et al., 2011). A bentonita e a silica gel possuem carga
negativa e interagem eletrostaticamente com as proteinas carregadas positivamente,
floculando (LAMBRI et al., 2010). Na bentonita, a carga negativa € compensada por cations
de troca localizados no espaco interfoliar ou na superficie externa das particulas de argila.
Os cations sdo principalmente Ca?, Na* e Mg?* e outros tais como K*, Fe? e Cu*, que
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podem estar presentes em maior ou menor quantidade, variando significativamente com o
tipo de bentonita (CATARINO et al., 2008).

Varios sao os trabalhos que relatam a utilizagdo de clarificantes em bebidas. Em
sucos de frutas sdo utilizadas a bentonita, silica gel e gelatina (CARVALHO et al., 2011).
Em licores os principais compostos utilizados séo a bentonita, gelatina, caseina, ovo e
carbono branco (GUERRA et al., 2012). Nas cervejas o processo de clarificacdo varia
consoante as caracteristicas da bebida e com as propriedades dos clarificantes a serem
utilizados (CARVALHO et al., 2011; LAMBRI et al., 2012), propiciando um produto limpido e
com elevado padréo de qualidade (GUERRA et al., 2012; TEIXEIRA et al., 2011).

A bentonita € um auxiliar tecnologico aplicada na clarificacdo e estabilizagédo
proteica de vinhos, entretanto, pode representar um risco de contaminacao mineral, com
possiveis efeitos ao nivel de sua qualidade sensorial (CATARINO et al., 2008) reduzindo
componentes importantes do aroma e sabor (LAMBRI et al., 2010).

Neste contexto, estudos com vista a selegcdo de compostos alternativos capazes de
clarificar bebidas, vem sendo realizados. Uma alternativa passa pela utilizagao de proteinas
de origem vegetal. Neste caso, OIV (2018) recomenda a utilizagdo de doses inferiores a
50 g.hL'de matéria proteica de origem vegetal para melhorar a transparéncia, estabilidade
e propriedades gustativas dos vinhos. Além disso, o processo de envelhecimento em
barris tem sido uma alternativa a clarificagéo, resultando na sedimentagéo do material em
suspensao, bem como agregando caracteristicas desejaveis ao produto final.

Envelhecimento do Hidromel

O envelhecimento € uma técnica usada para aumentar a estabilidade de bebidas
e para obtencdo de aromas complexos (HERNANDEZ-ORTE et al., 2014). O processo
de envelhecimento de bebidas consiste no armazenamento em barris de madeira por
um tempo determinado, de forma a ocorrerem transformacbes desejaveis, como reacdes
entre os compostos secundarios provenientes da destilagdo, bem como a decomposicao
e incorporacdo na bebida de algumas macromoléculas da madeira (lignina, celulose e
hemicelulose) (HERNANDEZ-ORTE et al., 2014). A degradagéo da hemicelulose e da
celulose resulta na producdo de furfural e hidroximetilfurfural (HMF) e a degradacédo da
lignina fornece a vanilina (HERNANDEZ-ORTE et al., 2014) o siringaldeido, o guaiacol, o
eugenol, o coniferaldeido e o sinapaldeido (WYLER et al., 2015).

Mundialmente, a madeira mais utilizada para o envelhecimento de bebidas
destiladas e fermentadas, é o carvalho (Quercus sp.). No Brasil, as espécies mais usadas
séo a cerejeira (Amburana cearensis) e o balsamo (Myroxylon peruiferum) (CASTRO et al.,
2015).

O carvalho é uma angiosperma pertencente a familia Fabaceae, em todo o mundo,
estdo distribuidas, com aproximadamente 600 espécies do género Quercus (ZHANG et al.,
2015). No entanto, apenas trés séo utilizadas para o envelhecimento de vinhos: Quercus
petraea (carvalho séssil), Quercus robur (carvalho pedunculado) e Quercus alba (carvalho
americano).

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 9 m



A Franga é o principal produtor de madeira de carvalho europeu (Q. petraea e Q.
robur) para uso no envelhecimento do vinho (GUCHU et al., 2006). Zhang et al. (2015)
relataram que embora pertencendo a mesma espécie, o carvalho da Europa Oriental em
relagdo ao carvalho francés, apresentou niveis mais elevados de substancias aromaticas,
como fenodis volateis e aldeidos fenodlicos. A extracdo de macromoléculas da madeira varia
conforme a espécie e a origem geogréfica do carvalho (Quercus spp.), do tostado, do
namero de vezes que é utilizado e do periodo de maturagdo, bem como do teor alcodlico
na bebida (WYLER et al., 2015).

O emprego de barris de carvalho favorece as reagdes de condensacgéo entre
antocianinas e taninos (FERRAZ, 2015), além de contribuir para a vivacidade, intensidade e
estabilidade da cor, para a diminuigao da adstringéncia e para o aumento da complexidade
aromatica (VALDANTAS, 2013). Pesquisas tém demonstrado que o hidromel envelhecido
em barris de carvalho apresentou excelente aceitagdo para todos os atributos avaliados
(aparéncia, cor, sabor, aromas, entre outros), quando comparado ao hidromel envelhecido
em garrafas de vidro (RIVALDI et al., 2009).

As bebidas envelhecidas em barris sdo geralmente consideradas de maior valor
agregado e de qualidade (HERNANDEZ-ORTE et al., 2014; CRUMP et al., 2015). De fato,
0s componentes de carvalho sollveis se difundem no vinho e aumentam a intensidade
e a complexidade dos sabores (ZHANG et al., 2015). Entretanto, ao longo do processo
de envelhecimento é preciso garantir que o produto final tenha qualidade e preservem
as caracteristicas sensoriais de interesse para o consumidor (HERNANDEZ-ORTE et al.,
2014; CRUMP et al., 2015).

Importéncia dos Compostos Volateis

O aroma é um fator determinante para a preferéncia do consumidor (WANG;
CAPONE; WILKINSON; JEFFERY, 2016). E uma propriedade sensorial perceptivel pelo
orgao olfativo quando certas substéancias volateis séo aspiradas (ABNT, 1993).

O odor e o sabor caracteristico de um produto esta relacionado a composi¢do do
aroma, que atingem os receptores olfativos durante a acao de cheirar ou comer o produto
(ZELLNER, 2013). No caso de misturas aromaticas complexas as caracteristicas qualitativas
do odor percebido estdo relacionadas ao perfil dos odorantes, e ndo as concentracbes
absolutas (WEN; LOPEZ; FERREIRA, 2018).

No vinho os aromas resultam de uma combinagéo de até 600-800 compostos volateis
(VILANOVA et al., 2010; LIU et al., 2016). Estes pertencem a uma variedade de familias,
como ésteres etilicos, alcoois superiores, acidos graxos, acetatos, compostos carbonilicos
como aldeidos e cetonas, compostos de enxofre, compostos furanicos, lactonas, fendis
volateis, terpenodis e norisoprendides C13 (PINO; FAJARDO, 2011; VILANOVA et al.,
2013). Sao varios os fatores que influenciar a quantidade e a qualidade dos compostos a
referir; variedade e grau de maturagdo da uva, clima, condi¢des de fermentacao e praticas
de vinificagdo e envelhecimento (VILANOVA et al., 2013), bem como de compostos
fermentativos e compostos pos-fermentativos (VILANOVA et al., 2010; LIU et al., 2016).

Os compostos volateis derivados da biossintese da levedura constituem a maior
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percentagem da composi¢do total do aroma do vinho (LIU et al.,, 2016). Durante a
fermentacéo, as leveduras, por meio da via glicolitica, convertem a glicose e frutose em
etanol, dioxido de carbono e metabdlitos que contribuem individualmente ou sinergicamente
para a composi¢ao da bebida (ENGLEZOSA et al., 2018).

Outra contribuicdo para a composi¢cdo do aroma é o envelhecimento em barris
de carvalho, uma pratica usada para melhorar a qualidade do vinho aumentando a
complexidade aromatica, estabilizacdo de cor e modulagéo da adstringéncia (NAVARRO et
al., 2018). A extragdo de compostos volateis de barris de carvalho depende principalmente
da quantidade de compostos potencialmente extraiveis, do tempo de contato entre o vinho
e a madeira e da composi¢ao do vinho (CERDAN; ANCIN-AZPILICUETA, 2006).

Para a composicdo volatil e odorifera do hidromel contribui o mel, a levedura
inoculada e os processos tecnolégicos (PEREIRA et al., 2017).

O impacto de um determinado composto depende do aumento da sua concentracao
face ao seu limiar (PEREIRAet al., 2017). Aatividade do odor de um determinado compostos
esta relacionada nao apenas com a concentragcdo, mas também com a quantidade e o tipo
de “ligantes de aroma” presente (WEN; LOPEZ; FERREIRA, 2018).

Desta forma, avaliar a matéria-prima, o efeito de processamento, a qualidade, o
sabor, 0 aroma e a estabilidade durante o armazenamento (TEIXEIRA, 2009) contribui para
aumentar o valor comercial desta bebida.
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RESUMO: O objetivo do estudo foi investigar
os efeitos do tempo de exposicao ao vapor (8,9
minutos a 51,1 minutos) e espessura da camada
(0,8 cm a 9,2 cm) na estabilizacdo do farelo
de arroz (FA). A Metodologia de Superficie de
Resposta foi usada para determinar as condicoes
ideais de estabilizacdo. A estabilizacdo foi
avaliada com base na atividade e percentual de
inativacdo da enzima lipase, na temperatura da
massa, no indice de acidez e na cor instrumental.
Os resultados indicaram que ndo houve
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influéncia significativa nos valores de indice de
acidez. O aumento do tempo de exposicdo ao
vapor aumentou a temperatura da massa, que
variou entre 55,9°C a 106,3°C, a maior inativacéo
enzimatica ocorreu em temperatura da massa
superior a 90,47°C, e também influenciou
nos parametros da cor do farelo de arroz
estabilizado, mantendo-se os valores de a* entre
-1,25 a - 0,26 e reduzindo o angulo de tonalidade
de 93,09 para 90,13, porém mantendo-as na
tonalidade amarela. Além disso, o tempo de
exposicdo influenciou significativamente a
atividade da lipase que variou entre 5,03 a 16,25
mg.g', enquanto que na amostra controle essa
atividade foi de 33,72 mg.g”, indicando que a
aplicacdo de vapor promoveu uma reducdo de
até 85% na atividade da enzima lipase, quando
foi utilizado tempo de exposicdo de no minimo
30 min independente da espessura da camada
possibilitando a utilizagao do farelo estabilizado
em novas formulagdes na industria de alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Oryza sativa, Lipase;
Tratamento térmico; Superficie de Resposta.

IMPACT OF HYDROTHERMAL
TREATMENT ON STABILIZATION OF
RICE BRAN

ABSTRACT: The objective of the study was to
investigate the effects of exposure time steam
(8.9 min to 51.1 min) and layer thickness (0.8
cm to 9.2 cm) on stabilization of rice bran (RB).
Response Surface Methodology was used to
determine the optimum stabilization conditions.
The stabilization was evaluated based on activity
and percentage of inactivation of the lipase
enzyme and the mass temperature, acid value
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and instrumental color. The results showed that the experimental conditions did not influence
the acid value. The increase of the steam exposure time increased the final mass temperature,
which ranged from 55.9°C to 106.3°C, the most it enzymatic inactivation occurred at a mass
temperature above 90.47°C, and also influenced the color parameters of the stabilized rice
bran, maintaining the values of a * between -1.25 to - 0.26 and reducing the values of the
hue angle from 93.09 to 90.13, but keeping them in the yellow hue. In addition, the exposure
time significantly influenced lipase activity ranging from 5.03 to 16.25 mg.g-1, whereas in the
control sample this activity was 33.72 mg.g-1, indicating that steam application promoted a
reduction of up to 85% in the activity of lipase enzyme, when exposure time of at least 30
min was used regardless of the layer thickness allowing the use of stabilized bran in new
formulations in the food industry.

KEYWORDS: Oryza sativa, Lipase; Steam treatment; Response Surface.

11 INTRODUGAO

O arroz (Oryza sativa L) é um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da populagdo mundial.
No processo de beneficiamento do arroz para a obtencéo do arroz branco polido, principal
forma de consumo deste cereal, vérias partes do gréo sao removidas e ha a geracédo
de subprodutos como casca, farelo e quirera. De modo geral, a casca € utilizada como
combustivel na secagem do arroz e o farelo e a quirera sdo subprodutos de elevado valor
nutricional destinado principalmente para racdo animal (Elias et al., 2012).

O farelo de arroz representa entre 8 e 11% do volume total da producgé&o de arroz e
possui teores de lipideos entre 18 e 22%, sendo matéria-prima comumente utilizada para
extracao de 6leo e ragdo animal (Paucar-Menacho et al., 2007; Oliveira et al., 2012). Além
disso, o farelo apresenta em sua composicao acidos graxos essenciais (36% de linoleico,
23% de palmitico e 37% de oleico), em torno de 13% de proteinas, 8% de minerais (0,3
a 1,2 mg/g de calcio, 5 a13 mg/g de magnésio, 9,6 a 10,18 mg/g de potassio, 11 a 25
mg/g de fosforo, 0,07 a 0,22 mg/g de ferro, 43 a 258 pug/g de zinco, 0,011 a 0,014 mg/g
de cobre e 0,01 a 0,02 mg/g de manganés), 57% de carboidratos (dos quais 17% séo
fibras alimentares), vitaminas (12 a 24 pg/g de tiaminas, 1,8 a 4.3 ug/g de riboflavinas e
267 a 499 pg/g de niacina) e compostos bioativos, como 2,98 mg/g de y-orizanol, 0,55
mg/g de fitoesterdis, 0,06 mg/g de tocoferdis e tocotrienodis. Esses compostos bioativos
sé@o conhecidos por desempenharem atividades antioxidantes e auxiliarem na prevencéao
de doencas cardiovasculares (Orthoefer, 2005; Lacerda et al. 2010; Yilmaz et.al 2014;
Bhatnagar et al 2014; Liu et. al 2019).

A limitacdo na estabilidade do farelo € um dos principais fatores que inviabiliza
sua utilizacdo em formulacdes alimenticias. Quando as camadas de farelo sdo removidas
a partir do endosperma durante a etapa de polimento do arroz, células individuais séo
rompidas e os lipidios presentes no farelo de arroz entram em contato com as lipases,
enzimas capazes de catalisar a hidrélise de 6leos e gorduras, liberando acidos graxos
livres, diacilglicerdis, monoacilglicerois e glicerol (Maragno & Kuhn, 2013; Chen et al. 2019).

A reacdo de deterioracdo do alimento ocasionada pela lipase pode ser
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retardada utilizando tratamentos, como o aquecimento por micro-ondas, peletizagcéo,
desengorduramento (Maragno & Kuhn, 2013), refrigeracédo, acidificacédo (Amarasinghe et
al., 2009), aquecimento 6hmico (Loypimai et al., 2009), extrusdo (Lacerda et al., 2010),
autoclavagem, liofilizacéo, vapor de etanol e secagem em estufa (Kim et al., 2014).

A estabilizagdo do farelo de arroz de forma eficiente € um fator importante para
viabilizar a logistica de produgéo e a sua aplicacao na industria de alimentos, tanto para
a producéo de 6leos vegetais, como para utilizagdo do farelo de arroz em formulacées
alimenticias. O tratamento hidrotérmico pode ser uma alternativa viavel de estabilizagao
do farelo de arroz possibilitando maior aplicacdo na industria de alimentos. Objetivou-se
avaliar o efeito das condicdes de aplicacdo de vapor na estabilizagéo do farelo de arroz.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Aplicacao do Tratamento Hidrotérmico

As amostras de farelo de arroz (FA) obtidas na etapa de polimento do arroz banco
foram cedidas por uma empresa beneficiadora de arroz localizada no Estado do Rio Grande
do Sul. Estas foram submetidas ao tratamento hidrotérmico utilizando-se um recipiente
metalico perfurado que permitiu a passagem de vapor a 100°C do recipiente metalico
inferior. O tempo de exposicéo e a espessura da camada foram estabelecidos de acordo
com o delineamento experimental (Tabela 1).

A secagem das amostras, ap0s aplicacao de calor umido foi realizada em estufa com
circulagédo forcada de ar, na temperatura de 40°C e tempo de exposi¢éo até as amostras
atingirem umidade final em torno de 10+0,5%.

2.2 Delineamento Experimental

Os ensaios para definicdo das condigoes de estabilizagdo do farelo de arroz foram
realizados utilizando-se Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR) completo de
2% ordem, com a finalidade de estudar o efeito combinado das variaveis independentes:
i) Tempo de exposi¢cdo ao vapor, que variou em 8,9 min. a 51,1 min. e ii) Espessura da
camada, que variou entre 0,8 cm a 9,2 cm sendo realizados 4 ensaios fatoriais, 4 ensaios
nas condicbes axiais e 3 repeticbes nos pontos centrais, totalizando 11 ensaios, cujos
respectivos niveis e suas combinag¢des estdo descritas na matriz do delineamento na
Tabela 1 (Rodrigues & lemma, 2009).

As variaveis dependentes analisadas foram: temperatura da massa, indice de acidez,
parametros de cor instrumental, atividade da enzima lipase e porcentagem de estabilizacédo
da enzima lipase em relagdo a amostra controle sem aplicagéao de tratamento hidrotérmico.

2.3 Avaliacdes

2.3.1 Caracterizagées Fisico-Quimicas

As amostras de farelo de arroz (FA) e farelo de arroz estabilizado (FAE) obtidas nos
diferentes ensaios foram caracterizadas quanto a temperatura da massa (°C) determinada
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com auxilio de term6émetro digital, logo apds o término da aplicagdo do vapor e ao indice
de acidez (% em &cido oleico) avaliada 24 horas apés a aplicagdo dos tratamentos, pelo
método 415/1V, conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

A atividade da enzima lipase foi determinada segundo o método descrito por Qian et
al., (2014) com adaptagdes para o FA, onde foram pesados 2 g de amostra em Erlenmeyer
e adicionados 1mL de azeite de oliva extra virgem como substrato, 5 mL de agua destilada,
5 mL de tampéo fosfato pH 7,4, 3 gotas de tolueno, homogeneizado e incubado a 30°C
durante 24 horas. Apos este periodo foram acrescentados 50 mL de solugéo etanol: éter de
petroleo (4:1), a amostra permaneceu 5 min. em repouso, logo foram extraidos 25 mL da
fase liquida, em seguida foi realizada a titulagdo da amostra com NaOH 0,5M e resultado
obtido através da Equagédo (1) sendo expresso em mg.g'. A porcentagem de inativagéo
da enzima lipase foi calculada em relagéo a atividade da lipase na amostra controle e
os resultados de atividade da lipase obtidos nos diferentes ensaios do delineamento
experimental.

(V1 —=V0)xcx40,01 (60)

Atividade da Lipase (mg.g™!) = x (100 =) % @

x (100) (1)

Onde: V1 = volume em mL de NaOH gasto na titulagdo da amostra, VO = volume em mL de
NaOH gasto na prova em branco; ¢ = concentragdo de NaOH em mol/L; m — massa da mostra
de farelo de arroz em g; M = contetdo de umidade da amostra em % (m/m); 40,01 = peso
da massa molecular do NaOH; 60 é o volume total em mL da reagéo enzimética e 25 é uma
aliquota em mL, retirada do volume total (60 mL) utilizado na titulagdo com a solugdo de NaOH.

A cor instrumental das amostras de FA e FAE foram avaliadas através do sistema
de cor CIEL*a*b, utilizando-se espectrofotdbmetro, modelo CR-400, marca Konica Minolta,
considerando os seguintes parametros de operacao: angulo de visdo 10°, iluminante D65
e modo de calibracdo RSIN (reflectancia especular incluida), determinando-se os valores
de L* ou luminosidade (0 preto/100 branco), parametro a* (-verde/+vermelho) e parametro
b* (-azul/+amarelo) em um plano cartesiano. O paréametro de saturagéo da cor o Croma
(C*), o0 angulo de tonalidade (h,,), a diferenga total de cor (AE*) e a diferenga de tonalidade
(AH*) das amostras foram calculados através das equacdes 2, 3, 4 e 5, respectivamente,
conforme descrito em MINOLTA (2007).

Cromo (C”) = [(a)? + (b)7]"? (2)
Angulo de Tonalidade (has) - tan' [b*/ a*] (3)
AE* = [(AL*)* + (Aa*)? + (Ab*)°]"? (4)
AH* = [(AE™)? - (AL*)? - (AC™)9"2 (5
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2.3.2 Andalise Estatistica

O programa estatistico Statistica 5.0 (Statsoft, USA) foi utilizado para determinar
os efeitos das variaveis independentes, calcular os coeficientes de regresséao (R?), fazer
a analise de variancia (ANOVA) e construir as superficies de resposta, com nivel de
significancia de 5%. Os modelos matematicos obtidos foram avaliados, apresentando-se
o0 modelo ajustado (sem os fatores nao significativos), quando apresentaram R? maior que
70%.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacdes Fisico-Quimicas

3.1.1 O Indice de Acidez das Amostras de Fae

O farelo de arroz possui teores de lipideos entre 18 e 22% e apresenta elevada
suscetibilidade a rancificacdo, especialmente pela presenca da lipase, enzima que
necessita ser inativada, para que o produto se torne estavel e aceitavel para o consumo
(Lacerda et al., 2010; Ling et al. 2018).

A rancificagdo dos lipideos € normalmente quantificada pela elevagédo do indice
de acidez, que sobe rapidamente ap0Os a extracéo do farelo, devido a acdo de enzimas
lipoliticas (lipase e lipoxigenase), com a libera¢do de acidos graxos livres. Desta forma o
indice de acidez é uma variavel que esta relacionada com as condi¢cdes de conservagéo
dos lipideos, os quais podem sofrer transformagées quimicas, como rancificacao hidrolitica
ou oxidativa, durante o processamento e/ou no periodo de armazenamento (Kim et al.
2014).

Os resultados do indice de acidez expressos em acidos graxos livres, obtidos 24
horas, ap6s as amostras de FA serem submetidas ao tratamento hidrotérmico variaram entre
1,08% a 1,63%, nos diferentes ensaios, apresentando valores inferiores aos encontrados
na amostra de FA controle, a qual apresentou indice de acidez de 1,98%, comprovando
que a estabilizacdo auxiliou na prevencao da rancidez hidrolitica dos lipideos (Tabela 1).
O modelo de regresséo para o indice de acidez nao foi significativo (p<0,05) dentro da
faixa estudada. O coeficiente de regressao (R?) foi de 64,16%, indicando falta de ajuste do
modelo aos dados, ndo sendo possivel apresenta-lo.
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Valores codificados e reais 2 Acidos Graxos Livres

Ensaios X1 (X1) X2 (X2) (% em &cido oleico)
E1 -1 (15) 1) 115 £ 0,02
E2 +1(45) -1(2) 1,12 £ 0,06
E3 -1 (15) +1(8) 1,22 £ 0,04
E4 +1 (45) +1(8) 1,08 + 0,04
E5 1,41 (8,9) 0 (5) 1,63 0,10
E6 +1,41 (51,1) 0 (5) 1,19 £ 0,03
E7 0 (30) -1,41(0,8) 1,17 £ 0,04
E8 0 (30) +1,41(9,2) 1,20 + 0,02

E9 (C) 0 (30) 0(5) 1,17 + 0,01

E10 (C) 0 (30) 0(5) 1,22 £ 0,01

E11(C) 0 (30) 0(5) 1,18 £ 0,03

Controle - - 1,98 £ 0,02

Tabela 1 — Matriz do delineamento experimental composto central rotacional de 2% ordem com
valores codificados e reais dos niveis das variaveis independentes e a resposta do indice de
acidez das amostras de farelo de arroz estabilizado com aplicacéo de tratamento hidrotérmico,
nos diferentes ensaios

alal=+1,414 para k = 2 (duas variaveis independentes) variaveis independentes com os
valores codificados e reais: x1 (X1) = Tempo de exposicédo do farelo de arroz (min); x2 (X2)
= Espessura da camada de farelo de arroz (cm); (C) pontos centrais e Controle - Amostra de
farelo de arroz sem aplicagéo de tratamento hidrotérmico. Cada valor representa a média de
trés repeticdes.

Estudos demonstram que o incide de acidez &€ um dos parametros mais importante
para avaliar a estabilidade do farelo de arroz, pois com valores acima de 5% de acidez o
farelo € considerado inadequado para o consumo humano (Malekian et al. 2000; Kim et al.
2014; Zaghlol et al. 2018).

Os resultados obtidos neste estudo foram similares aos observados por Maragno
& Kuhn (2013), que encontraram valores de acidez de 1,75% em amostras de farelo de
arroz ndo tratado e de 1,36% em amostras de farelo de arroz peletizado, apés dois dias
de armazenamento em temperatura ambiente. No entanto foram inferiores aos reportados
por Bhatnagar et al. (2014), que encontraram valores 8,9% de acidos graxos livres em
amostras de farelo de arroz comercial.

Estudos realizados por Sharma et al., (2014), observaram valores de 13,7% de
acidez em amostras de farelo de arroz controle, enquanto que nas amostras de farelos
submetidas a aplicagéo de vapor, a 115°C por 15 min. apresentaram valores de 4,44% de
acidez. Os autores atribuiram a redugé@o do indice de acidez das amostras, a inativagédo
enzimatica, principalmente da enzima lipase.

Thanonkaew et al (2012), encontram valores de acidos graxos livres de 4,53% em
amostra de farelo de arroz submetidas a aplicagdo de vapor a 132 + 2°C, por 60 min., em
quanto que na amostra de farelo controle esse valor foi de 5,58% de acido oleico. Indicando
que a aplicagado de vapor reduz a atividade enzimatica e os valores de acidez do farelo de
arroz.
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3.1.2 Temperatura da Massa das Amostras de Fae

A temperatura da massa do FAE apresentou variagao entre 55,9°C a 106,3°C, nos
diferentes ensaios (Figura 1). O modelo de regresséo para este parametro foi significativo
(p<0,05). Dentre os fatores estudados, o aumento do tempo de exposicao ao vapor
aumentou a temperatura da massa, que atingiu valores proximos a 90,47°C na regiéo do
ponto central, com 30 min de exposi¢éo ao vapor e 5 cm de espessura da camada de farelo
promovendo maior inativacdo da enzima lipase (Figura 2b). O coeficiente de regresséo
(R?) foi de 93,27% indicando ajuste dos modelos aos dados, o que garante a validade das

predi¢cdes efetuadas. O modelo ajustado de 2% ordem para a temperatura da massa esta
apresentado na Tabela 2, Equacéo (1).

Estudos realizados por Ertiirk & Meral (2019) comparando a eficiéncia da estabilizacéo
do farelo de arroz utilizando forno convencional e forno de micro-ondas observou que
temperaturas altas acima 100°C e alta poténcia de micro-ondas foram eficazes para reduzir

a atividade da enzima lipase e melhorar as propriedades funcionais do farelo de arroz, pelo
aumento dos compostos fendlicos e da atividade antioxidante.
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Figura 1- Superficie de resposta da temperatura da massa em amostras de farelo de arroz,
apo6s aplicagdo do tratamento hidrotérmico.
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Respostas Modelos ajustados @ p-valor R?(%) Fcal/Ftab

1) Temperatura da massa (°C) 89,19 + 15,83x1 — 5,80x1? <0,0001 93,27 24,88
2) Atividade da lipase (mg.g!) 6.41—2,76x: + 2,97 xi2 <0,001 750 5,10
3) Inativagéo da lipase (%) 80,99 + 8,19x1 — 8,82 x42 <0,001 74,0 5,09
4) Parametro a* da cor -0,62 + 0,31x1 - 0,10x4? + 0,07x2 <0,0001 97,28 45,0
+0,11x2?
5) Angulo de tonalidade (has) 91,10 -0,79x1 + 0,37 x42 <0,0001 90,43 16,78
6) Diferenca de cor (AE*) 5,07 + 0,85x4 <0,00001 89,76 15,42
7) Diferenga de Tonalidade 0,90 + 0,31x1 - 0,09x+2 + 0,06x= <0,00001 97,73 54,17
(AH*) +0,10x22

Tabela 2. Equagdes de regressdo com variaveis codificadas, coeficiente de regresséo (R?) para
variaveis respostas: Temperatura da massa, atividade da enzima lipase, inativagcdo da enzima
lipase e parametros de cor das amostras de farelo de arroz submetidas a diferentes condigoes

de tratamento hidrotérmico

2Modelos matematicos ajustados apresentados somente com os fatores significativos (p<0.05).
Valores codificados: x, — tempo de exposigéo de farelo de arroz (min) e x,- espessura da
camada de farelo de arroz (cm). Fcal - valores de F calculado e Ftab- valores de F tabelados.

3.1.3 Atividade da Enzima Lipase em Amostras de Fae

A estabilizacdo da atividade da lipase através de tratamentos térmicos é
indispensavel para que possa haver maior viabilidade de utilizagcdo do farelo de arroz na
industria de alimentos, quanto menor for a severidade do tratamento, maior seréa a retencao
dos nutrientes no farelo (Brunschwiler et al., 2013).

Nas Figuras 2(a) e 2(b), estao apresentados os resultados da atividade da enzima
lipase e a porcentagem de inativagcdo da enzima lipase obtidos nos diferentes ensaios
do delineamento experimental. Observa-se que os valores de atividade da enzima lipase
variaram entre 5,03 a 16,25 mg.g"', dependendo do ensaio, enquanto que na amostra
controle essa atividade foi de 33,72 mg.g”. Indicando que a aplicagdo de tratamento
hidrotérmico promoveu uma reducéo na atividade da enzima lipase, sendo observado que
0 maior incide de inativacao foi de 85,08%, quando foi utilizado tempo de exposicéo entre
30 min e 45 min independente da espessura da camada (Figura 2b).
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Figura 2- Superficies de resposta da atividade da enzima lipase (a), da porcentagem de
inativacdo da enzima lipase (b) em amostras de farelo de arroz, ap6s aplicagéo do tratamento
hidrotérmico.

Os modelos ajustados para a atividade da enzima lipase e para a porcentagem de
inativacdo da enzima lipase mostraram-se estatisticamente significativo (p<0,05). Dentre
os fatores estudados, o tempo de exposicao influenciou significativamente a atividade da
lipase e a sua porcentagem de inativacdo, em amostras de farelo de arroz submetidas
ao tratamento hidrotérmico. A anélise de variancia mostrou valores de R? de 75% e 74%,
relacdo Fcalc/Ftab de 5,10 e 5,09 e p-valor <0,001 para ambas as regressodes, indicando
um bom ajuste dos modelos aos dados, 0 que garante a validade das predi¢des efetuadas.
Os modelos ajustados de 22 ordem para a atividade da lipase e porcentagem de inativagéao
da lipase estéo apresentados na Tabela 2, Equacdes 2 e 3 respectivamente.

Estudos realizados por Orthoefer (2005) evidenciaram que a aplicagdo de calor
umido apresentou maior eficicia na inativacdo da enzima lipase em relagdo a utilizacéo
de calor seco. Isto ocorreu provavelmente pela maior facilidade de transferéncia de calor
quando se utiliza vapor.

De acordo com Brunschwiler et al. (2013) a aplicagdo do método fotométrico
em amostras de farelo de arroz utilizando 110°C durante 5 minutos consegue diminuir

exponencialmente a atividade da enzima lipase no farelo de arroz para 0,3% da atividade
inicial do farelo de arroz.

3.1.4 Parametros de cor Instrumental das Amostras de Fae

A cor do farelo de arroz constitui um fator muito importante para sua comercializagéo
e utilizagdo como ingrediente em diversas formulagdes de produtos alimenticios, sendo
esta influenciada pelo tipo de tratamento térmico utilizado para a estabilizagdo quimica
e microbiolégica, visando o aumento da vida de prateleira (Chinma, et al., 2015; Ertirk &
Meral 2019).

Os valores dos parametros de cor das amostras de FAE apresentaram variacoes,
apds o tratamento hidrotérmico, porém nao houve variacao significativa em relagdo aos
valores de luminosidade (L*) que variou entre 62,36 a 66,47, ao parametro b* que variou
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entre 21,50 a 24,92 e do C*, que variou entre 21,67 a 24,93, nos diferentes ensaios (Tabela
3). Os modelos de regresséao para os parametros de cor (L*, b* e C*) ndo foram significativos
(p<0,05) dentro das condicdes estudadas. Os coeficientes de regressdo (R2) foram de
61,30%, 62,37% e 61,81%, respectivamente, indicando falta de ajuste dos modelos aos
dados, ndo sendo possivel apresenta-los.

No entanto, houve variagbes significativas (p<0,05) nos valores do parametro a*,
do angulo de tonalidade (hab), na diferenca total de cor (AE*) e na diferenga de tonalidade
da cor (AH*) das amostras de FAE, nos diferentes ensaios. Observa-se na Figura 3(a)
que dentre os fatores estudados, o maior tempo de exposicdo e a maior espessura da
camada intensificaram a coloragdo avermelhada do FAE, pois os valores do parametro
a* permaneceram entre -1,25 a -0,26. O coeficiente de regressao (R?2) foi igual a 97,28%,
indicando um bom ajuste do modelo aos dados, garantindo a validade das predi¢des
efetuadas. O modelo ajustado de 22 ordem esta apresentado na Tabela 2, Equacéao (4).

Os valores do parametro do angulo de tonalidade (h,) da cor do FAE variaram de
90,63 a 93,09, dependendo do ensaio. O modelo ajustado de 2% ordem obtido para este
parametro da cor do farelo de arroz foi estatisticamente significativo (p<0,05). O coeficiente
de regresséo (R?) foi de 90,34%, indicando bom ajuste do modelo aos dados, o que garante
a validade das predi¢cdes efetuadas. O modelo ajustado de 2% ordem esta apresentado na
Tabela 2, Equacéo (5).

) Parametros de cor @
Ensaios

- b c
E1 66,06 £ 0,79 2318 +0,93 23,20 £ 0,90
E2 62,36 + 1,35 22,96 + 0,31 22,97 £ 0,30
E3 63,47 0,39 2168+0,18 2170+0.18
E4 63,49 + 0,48 24294015 2429015
E5 68,23 + 0,79 23,11+ 0,31 23,14 0,30
E6 64,55 + 1,08 2466 + 0,50 24,66 + 0,50
E7 66,47 + 0,53 24,92 + 0,51 24,93 + 0,51
E8 64,04 £ 0,50 23,77 £0,39 23,77 £0.39
E9 (C) 62,74 + 0,45 23,00 + 0,85 23,01+0,85
E10(C) 65,02 + 1,24 2150 + 0,58 21,67 058
E11(C) 63,87 £ 0,76 23,31+ 0,54 23,32 £ 0,54
Controle 67.08 0,68 19.48 0,79 19,54 £ 0.78

Tabela 3 — Parametros de cor das amostras de farelo de arroz estabilizado com aplicagédo de
tratamento hidrotérmico, nos diferentes ensaios

@ Parametros de cor: L= Luminosidade, b* = valores positivos representam o amarelo e

C*=valores de croma. Controle: Amostra de farelo de arroz sem aplicagdo de tratamento
hidrotérmico. Cada valor representa a média de trés repeticoes + desvio padréo.

Na Figura 3(b) observa-se que dentre os fatores que compdem o modelo, a
espessura da camada nado apresentou variacdo significativa (p<0,05), porém, o tempo
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de exposicédo ao vapor apresentou diferenca significativa, a medida que houve aumentou
no tempo de exposicdo ao tratamento hidrotérmico, reduziu o angulo de tonalidade. No
entanto, a coloracdo das amostras permaneceu na regido do amarelo, pois apresentaram
angulo de tonalidade proximo a 90 graus, como pode ser observado na Figura 4.

Sharma et al. (2014) observaram valores dos parametros de cor semelhantes em
amostras de farelo de arroz submetidas a diferentes métodos de estabiliza¢éo, tais como
aplicacéo de calor seco, vapor, micro-ondas, extrusdo e armazenadas em temperatura
ambiente.

A comparacao entre os pardmetros de cor observados nas amostras de FAE nos
diferentes ensaios e os da amostra controle indicam que houve variagdo significativa na
diferenca total de cor (AE*) e na diferenca de tonalidade da cor (AH*). Os valores de AE*
variaram entre 3,86 e 6,90, nos diferentes ensaios. Observa-se na Figura 03(c), que dentre
os fatores que compdem o modelo, a espessura da camada ndo apresentou variagdo
significativa, no entanto, o tempo de exposicdo ao tratamento hidrotérmico apresentou
diferenca significativa, pois com o aumento do tempo de exposicdo houve um incremento
nos valores de diferenca total de cor, entre as mostras dos ensaios e a amostra de FA

controle. O coeficiente de regressao (R2) foi igual a 89,76%, indicando um bom ajuste dos

modelos aos dados, garantindo a validade das predicdes efetuadas. O modelo ajustado de
2% ordem esta apresentado na Tabela 2, Equacéo (6).
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Figura 03- Superficies de resposta do parametro a* da cor (a), do angulo de tonalidade (b), da
diferenca de cor (c) e da diferenca de tonalidade da cor (d) em amostras de farelo de arroz,
apos aplicagdo do tratamento hidrotérmico.
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Em relacdo aos valores de AH* que variaram entre 0,30 e 1,18, nos diferentes
ensaios. Observa-se Figura 3(d), que dentre os fatores que compdem o modelo, o aumento
na espessura da camada e no tempo de exposicao ao tratamento hidrotérmico apresentaram
influéncia significativa (p<0,05), pois houve um aumento na diferenca de tonalidade de cor,
com intensificacao da coloracdo amarela das amostras de FAE em comparacéo a cor do FA
controle. O coeficiente de regresséo (R?) foi igual a 97,73%, indicando ajuste adequado dos
modelos aos dados, garantindo a validade das predicoes efetuadas. O modelo ajustado de
2% ordem esta apresentado na Tabela 2, Equagéo (7).

Figura 4 — Fotografias das amostras de farelo de arroz, apo6s aplicagéo do tratamento
hidrotérmico, conforme a matriz do delineamento experimental (Tabela 02).

Resultados semelhantes foram encontrados por Kim et al (2014) que avaliaram
a cor instrumental do farelo de arroz submetido a diferentes tratamentos térmicos, tais
como secagem em forno, liofilizacdo seguida de secagem, aplicacdo de micro-ondas e
autoclavagem e observaram alteracdes nos pardmetros de cor do farelo de arroz, como
reducao da luminosidade e aumento dos valores dos parametros a* e b* da cor em relagao a
amostra controle. Essa alteragéo nos parametros da cor pode esté relacionada a formacéo
de compostos da reacao de Maillard durante o tratamento térmico.

41 CONCLUSAO

Os resultados indicam que n&o houve influéncia significativa nos valores de indice
de acidez, que variou entre 1,08% a 1,63%, nos diferentes ensaios. No entanto, o aumento
do tempo de exposi¢cdo ao vapor aumentou a temperatura da massa, que variou entre
55,9°C a 106,3°C, sendo que a maior inativagdo enzimatica ocorreu em temperatura da
massa superior a 90,47°C, e influenciou nos parametros da cor do FAE, aumentando os
valores de a* de -1,25 a - 0,26 e reduzindo os valores do h,, de 93,09 para 90,13. Além de
aumentar o AE*, que variou entre 3,86 a 6,90 e o AH*, que variou entre 0,30 a 1,18, porém
as amostras permaneceram com tonalidade amarela.

O tempo de exposicao influenciou significativamente a atividade da lipase que
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variou entre 5,03 a 16,25 mg.g™', enquanto que na amostra controle essa atividade foi de
33,72 mg.g", evidenciando que a estabilizacdo da lipase auxiliou na prevencgéo da rancidez
hidrolitica. A aplicagéo de vapor por no minimo 30 min promoveu uma reduc¢éo de até 85%
na atividade da lipase possibilitando a utilizagdo do FAE em formula¢des na industria de
alimentos.
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RESUMO: O acaizeiro se destaca, dentre os
diversos recursos vegetais, pela sua abundéancia
e por produzir importante alimento para as
populacdes locais, além de ser a principal fonte de
matéria-prima para a agroindustria de palmito no
Brasil. Neste cenario, € importante que haja um
trabalho que organize as informacdes disponiveis
sobre a cadeia produtiva do agai em S&o Luis -
MA, uma vez que é um assunto que ainda nao
foi exaustivamente tratado na literatura e, ainda,
para incentivar a coleta de dados mais precisos
e o investimento e a expansdo no agronegdcio
do acai. Dentre as informacdes analisadas de
carater mais qualitativo encontram-se: frequéncia
de vendas, as dificuldades encontradas na
aquisicdo e comercializagdo e os problemas que
impedem o fluxo desejado de valores e materiais.
As condicdes de extracao e produgéo da polpa de
acai variam de feira para feira. A maior parte do
acai produzido na regi@o do estudo € proveniente
de acaizais nativos, oriundo do interior do Estado
do Maranhéo. O fruto do agaizeiro € um produto
que apresenta variagdes de preco em fungdo
da safra, sendo que a produgdo dos frutos &
determinada em funcdo de uma época de alta
e de baixa producdo, que sofrem variacoes
segundo a regido de origem.

PALAVRAS-CHAVE: Cadeia
comercializagéo, recurso vegetal.

produtiva,

MARKET AND GOOD HANDLING
PROCEDURES OF ACAI (EUTERPE
OLERACEA MART) PULP AT OPEN-AIR
MARKETS IN SAO LUIS - MA

ABSTRACT: The acai stands out, among the
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diverse vegetal resources, for its abundance and for producing important food for the local
populations, besides being the main source of raw material for the palm heart agroindustry
in Brazil. In this scenario, it is important that there is/to have a work that organizes the
available information on the/about agai supply chain in S&o Luis - MA, since it is a subject
that has not yet been exhaustively addressed in the/ dealt with in the literature and, still/
also, to encourage the collection of more precise data and the investment and expansion in
the acai agribusiness. Among the analyzed information of a more qualitative character are:
sales frequency, difficulties encountered in the acquisition and trading and the problems that
prevent the desired flow of values and materials. The conditions of extraction and production
of agai pulp vary from fair to fair, sometimes even in the neighborhood itself. Most of the acgai
produced in the study region comes from native agai, from the interior of the state of Maranhéo.
The fruit of acai is a product that presents price variations depending on the harvest, and the
fruit production is determined according to a season of high and low production, which varies
according to the region of origin.

KEYWORDS: Supply chain, trading, vegetal resource.

11 INTRODUGAO

A Euterpe oleracea Mart., palmeira nativa da regido amazénica conhecida como agai,
ocorre espontaneamente nos estados do Para, Amapa, Maranhao e ocorre abundantemente
na regido do estuario do Rio Amazonas, onde enseja importantes atividades econdmicas,
envolvendo populagdes tradicionais e empresas locais (ROGEZ, 2000; SILVA et al., 2004).

O acaizeiro se destaca, dentre os diversos recursos vegetais, pela sua abundéancia e
por produzir importante alimento para as populagdes locais, além de ser a principal fonte de
matéria-prima para a agroindustria de palmito no Brasil. As maiores concentra¢cdes ocorrem
em solos de varzeas e igap6s, compondo ecossistemas de floresta natural ou em forma
de macigos conhecidos como agaizais, com area estimada em um milhdo de hectares
(EMBRAPA, 2006).

De acordo com a Embrapa (2006), a producédo de frutos, que provinha quase
que exclusivamente do extrativismo, a partir da década de 1990, passou a ser obtida,
também, de acgaizais nativos manejados e de cultivos implantados em éareas de varzea e
de terra firme, localizadas em regides com maior precipitagdo pluviométrica, em sistemas
solteiros e consorciados, com e sem irrigacdo. Dados estatisticos comprovam que cerca
de 80% da producéo de frutos tém origem no extrativismo, enquanto os 20% restantes séo
provenientes de acaizais manejados e cultivados em varzea e terra firme.

A producéo extrativista, entretanto, ndo conseguiu seguir o aumento da demanda,
de forma que o crescimento do mercado de polpa do fruto de agai tem induzido o plantio
em terra firme e a implantagé@o de plantas industriais para realizar o processamento, ou as
agroindustrias existentes introduziram o acai na linha de produgéo, visando atender aos
mercados externo e interno (HOMMA et al., 2006; SANTANA et al., 2006).

Nos ultimos anos, o produto passou a ser comercializado, além das batedeiras,
por supermercados, academias e lojas de redes de fastfood, com o propésito de atender
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a novos nichos de mercado, envolvendo consumidores de maior poder aquisitivo
(SANTANA; GOMES, 2005). A motivagdo do consumo sobrepuja a necessidade alimentar,
pois incorpora questdes culturais e, recentemente, os aspectos da estética e saude, em
funcdo de elementos que o torna um alimento funcional, por ser rico em fibras, vitaminas e
antocianina, que atraem os consumidores seletivos e exigentes (SILVA et al., 2006).

A nova conjuntura econémica do mercado do agai, tanto em nivel local quanto
nacional e internacional, tem-se caracterizado por uma demanda crescente, a qual
pressiona os precos locais, uma vez que 0s pregos externos sdo mais atrativos. Segundo a
Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2011), o crescimento da venda de polpas
congeladas para outras regides e paises ocasionou a diminuicdo da oferta do fruto no
mercado local e, consequentemente, o aumento do preco.

No mercado, a polpa do fruto de acai tem induzido também o plantio em terra firme
e a implantagéo de plantas industriais para realizar o processamento, ou as agroindustrias
existentes introduziram o acai na linha de produgéo, visando atender aos mercados
externo e interno. O processamento, ou seja, as atividades de lavagem, pasteurizagéo,
congelamento e desidratacéo, em escala industrial, t¢m como vantagens: melhorar a higiene
e a qualidade do produto, reduzindo ao maximo os riscos de contaminagdo microbiologica
(HOMMA et al., 2006; SANTANA et al., 2006).

Na forma manual, o processo de obtengcé@o da polpa de agai consiste em imergir
o fruto em agua morna por tempo determinado, a fim de amolecer o mesocarpo antes
do despolpamento. Apdés 0 amolecimento, o despolpamento é realizado com o auxilio
de maquinas mecanicas, elétricas ou manualmente, com ou sem adi¢cdo de agua. Em
seguida, o produto obtido passa por uma peneira, de forma a obter a polpa para consumo.
(ALEXANDRE et al., 2004).

Embora a exploragcdo do acai apresente grande possibilidade de alavancagem e
desenvolvimento da economia regional, a logistica e, principalmente o transporte na regido
produtora, é bastante deficitaria, uma vez que a venda do produto depende, em grande
escala, das embarcacoes que fazem a rota entre as mesorregides, dos precos do frete e da
atuacédo dos atravessadores. Tais fatores encarecem o custo do produto, que recai sobre o
consumidor (LIMA et al., 2008).

Neste cenario, é importante que haja um trabalho que organize as informacgdes
disponiveis sobre a cadeia produtiva do agai em Sao Luis - MA, uma vez que € um assunto
que ainda néo foi exaustivamente tratado na literatura e, ainda, para incentivar a coleta de
dados mais precisos e o investimento e a expansao no agronegoécio da polpa de acai.

21 MATERIAL E METODOS

Na primeira fase foi realizado um levantamento de material bibliografico e de dados
secundarios relevantes para o estudo da cadeia do agai. O objetivo nessa fase foi: compilar
informacdes sobre a cadeia do acai local, verificar os atores iniciais a serem abordados
para a aplicacao de questionérios e entrevistas, e agregar material para apoiar a definicdo
das perguntas nos questionarios e roteiros de entrevista.
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Apo6s levantamento inicial de material bibliografico e dados disponiveis, elaborou-se
a proposta de estudo da cadeia do agai para a area metropolitana de S&o Luis - MA, partiu-
se para a segunda etapa, constituida pela elaboracao dos questionarios e dos roteiros de
entrevistas, com base nas informacgdes levantadas anteriormente.

A aplicagdo dos questionarios incidiu na terceira etapa, que teve inicio com os
comerciantes de acai em feiras de trés bairros de Sao Luis, sendo elas: Cidade Operéria,
Cohab e Jodo Paulo. Foram aplicados 5 questionarios em cada feira, totalizando 15
entrevistas. Apos a aplicagdo dos questionarios as respostas foram tabuladas em banco de
dados previamente desenhado. Foi montado um banco de dados para a caracterizagao do
mercado e manipulagédo do agai em Excel, totalizando 2 bancos de dados.

Os dados foram analisados a luz de métodos de estatistica descritiva. Informagdes
analisadas incluiram: valores de venda, custos, quantidades produzidas e vendidas,
técnicas de manipulagdo, exigéncias dos consumidores, entre outras. Essa andlise
quantitativa dos dados foi complementada por uma analise qualitativa possibilitada pelas
perguntas abertas e direcionadas nos questionarios. Dentre as informagdes analisadas de
carater mais qualitativo encontram-se: frequéncia de vendas, as dificuldades encontradas
na aquisicdo e comercializacdo e os gargalos que impedem o fluxo desejado de valores e
materiais. Todas essas informag¢des compdem o conteudo deste estudo.

A equipe se deparou com algumas dificuldades para a realizagdo do estudo da
cadeia produtiva do agai na regido metropolitana de Séo Luis, a citar:

+ Nem todos os comerciantes de acai aceitaram responder aos questionarios;

+  As pessoas possuem muita dificuldade em fornecer algumas informacdes es-
pecificas no tempo;

+  Como de esperado, ndo existe a cultura de anotar e manter controle de gastos
e de quantidades e valores comercializados.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cadeia produtiva &€ uma sequéncia de atividades que transformam um produto
agricola, pecuario ou do extrativismo em um produto para o consumidor final estabelecendo,
além de um fluxo de valores e materiais, uma série de relagbes entre atores que possuem
funcdes especificas. Seu mapeamento constitui um exercicio que permite a obtencéo de
uma visao sistémica da producgéo para aprimorar produgéo e comercializagdo (MARSHALL
et al., 2006; SEBRAE/ESPM, 2008).

Considerando todos os entrevistados observou-se que 80% do agai comercializado
em Sao Luis provém do interior do Estado, principalmente dos municipios de Arari e Penalva.
O percentual restante esta distribuido em: 15% proveniente de Pago do Lumiar-MA e 5% de
Belém do Para. De acordo com a Gréfico 1, percebemos que a feira da Cohab apresentou
a maior quantidade média de latas comercializadas 5,2 latas/dia em contrapartida as feiras
do Joao Paulo e Cidade Operaria apresentaram menores processamentos diarios de acgai,
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sendo 3,8 e 3,4 latas/dia respectivamente.

[
w
™~

n

Cid. Operaria Cohab Jodo Paulo
Grafico 1. Processamento médio diario de acgai/latas nas feiras de Sao Luis-MA

Embora a exploragcdo do acai apresente grande possibilidade de alavancagem e
desenvolvimento da economia regional, a logistica e, principalmente o transporte da regiao
produtora até o local de venda, é bastante deficitaria, ndo possuindo uma estrutura minima
de conservacao (LIMA et al., 2008). Isso faz com que os frutos percam sua qualidade
e gerando ainda um aumento no custo final do produto até chegar aos centros de
comercializacéo.

Em se tratando da venda do acai por parte de produtores e extrativistas para
atravessadores, o preco médio recebido pelo produtor por lata, de acordo com os
entrevistados, varia entre R$45,00 e R$85,00 reais, a lata (considerando que uma lata
de fruto de acai rende 14 litros de vinho). Em se tratando da venda do agai por parte
dos comerciantes entrevistados, o preco médio recebido por litro, de acordo com os
entrevistados, varia entre R$10,00 e R$15,00 reais.

Essa variagdo se da pela sazonalidade da produgé@o e oferta de matéria prima.
Esse aumento ocorre porque sé&o adicionados alguns custos logisticos finais do processo
produtivo, como o prego do frete e do combustivel gasto para o transporte destes, além da
atuacdo dos atravessadores. Segundo Lima et al., (2013), tais fatores encarecem o custo
do produto, que recai sobre o consumidor.

Com relacdo a variavel renda real mensal dos comerciantes, observou-se que
os entrevistados que obtém renda mensal de 2 salarios minimos e 3 salarios minimos
representam percentual de 33% cada. Entretanto 20% dos entrevistados adquirem renda
mensal de apenas 1 salario minimo. Em contrapartida 14% dos comerciantes logram renda
mensal acima de 3 salarios minimos, visto na Grafico 2. Santana (2004) destaca que as
agroindustrias estd@o entre as cinco atividades mais dindmicas da Regido Norte sendo
capaz de movimentar a economia interna e as atividades ao longo de sua cadeia produtiva.
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® 1 Salario minimo

= 2 Salarios minimos

= 3 Salarios minimos

® Acima de 3 salarios
minimos

Gréfico 2. Percentual da renda mensal dos vendedores de acai.

Quando questionados sobre as exigéncias dos consumidores quanto aos produtos
do agai (Grafico 3), 28% respondeu que a cor deve ser bem negra e 25% respondeu que
os frutos devem estar bem limpos (“higiene”). Outras caracteristicas incluem aroma (16%),
consisténcia (19%) e textura (12%). O aumento da demanda deste produto pode ser
atribuido as suas propriedades nutricionais e valor calérico, por este alimento ser rico em
proteinas, fibras, lipidios, vitaminas e minerais. Aléem da grande quantidade de pigmentos
antocianina por favorecer a circulacdo sanguinea e protecdo do organismo contra a
arteriosclerose (ALEXANDRE et al., 2004).

m Cor

Textura
mHigiene
m Consisténcia
= Aroma

Gréfico 3. Percentual de exigéncias dos consumidores

O Gréfico 4 ilustra os equipamentos utilizados pelos comerciantes entrevistados
e a proporgao deles, além das batedeiras, que todos os comerciantes possuem, 90,61%
dos entrevistados possuem tanque de lavagem do fruto do acai, 49,98% possui tanque
de amolecimento, 31,24% possui geladeira e 90,61% possui freezer. Nenhum dos
entrevistados possui pasteurizador nem embaladeira. 100% dos entrevistados sdo donos
dos equipamentos que operam e 80% fazem a manutengao nos equipamentos eles mesmos
(que deve ser feita pelo menos uma vez por més, mas chega a 4 vezes por meés).
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Grafico 4. Percentual de equipamentos utilizados pelos vendedores de agai.

Quanto as boas praticas de manipulagdo de alimentos (Grafico 5), 80% dos
comerciantes da feira da Cohab afirmaram ja terem recebido algum tipo de capacitagéo.
Na feira do Jodo Paulo observou-se o segundo maior percentual neste pardmetro, com
60% de profissionais com capacitagdo. Ja na feira da Cidade Operaria somente 20% dos
comerciantes afirmam ter recebido tal instrugéo.

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%

0%
Cid.Operaria Cohab Jodo Paulo

Gréfico 5. Percentual de entrevistados que receberam algum tipo de treinamento ou
capacita¢do para a manipulagédo adequada de alimentos.

Além da reducédo de riscos, as BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais
eficiente, otimizando todo o processo de producéo. Elas sdo necessarias para controlar
fontes de contaminagao cruzada e para garantir que o produto atenda as especificagoes de
identidade e de qualidade. Quando questionados sobre a utilizacao de materiais de protecéo
para garantir a higiene na hora de bater o acai (Tabela 1), 60% dos estabelecimentos
responderam utilizar toucas, 20% utilizam luvas, 0,00% utilizam mascaras e 60% fazem
uso de avental. Na Cohab, a propor¢céo de utilizagcdo de luvas € bem maior do que na
Cidade Operéria e Jodo Paulo, onde muitos néo tiveram acesso a curso de capacitacao
para manipulagéo de alimentos.
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manipulagao.

Fcira Touca Luva Mascara Avental

Cid. Opcraria 40%%o 0.,00%06 0.00%%6 GO%0
Cohab 10026 60% 0.,00% 10026
Jodo Paulo 40% 0,00%0 0,00%% 20%0
Meédia geral G0O%0 20%06 0.,00% 60%6

Tabela 1. Percentual de entrevistados que utilizam materiais para as boas praticas de
manipulagéo.

Quando questionados sobre fidelidade dos clientes (Grafico 6), 76% dos comerciantes
afirmaram possuirem clientes fixos. Ja 24% dos entrevistados afirmaram ndo manterem
relacéo de fidelidade com seus clientes. Isso se da pela exigéncia dos consumidores quanto
a qualidade do produto, boas praticas de manipulacdo de alimentos e prego acessivel.

= Sim

Niao

Gréfico 6. Percentual de clientes fixos.

A tabela 2 apresenta as diferentes formas de venda de acai nos estabelecimentos
comerciais entrevistados. 100% dos estabelecimentos vendem polpa de acai in natura
e 73,33% vendem polpa resfriada. Apenas 30%do total de comerciantes vendem polpa
processada +aditivos. De acordo com os estudos de (POMPEU et al., 2009), a refrigeragcédo
da polpa de acgai apresenta um efeito significativo na redugéo da carga microbiana, em
especial nas contagens de bolores e leveduras.
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Feiras Polpa resfriada In natura Polpa processada + aditivos

Cid. Operaria G60%o 100%% 20%
Cohab 100%% 100%% 40%0

Joao Paulo 60%6 100%%6 0.00%
Mcedia geral 73.33% 100%%6 30%

Tabela 2. Formas de venda do acai.

Além da carga microbiana inicial alta dos frutos, a polpa de acgai pode ser contaminada
por microbiota proveniente das condi¢des higiénico-sanitarias dos equipamentos, ambiente
de processamento e dos manipuladores. (MALCHER; AMARAL, 2009) destacam a
ocorréncia de varios fatores p6s-colheita que podem influenciar diretamente na qualidade
da maior parte dos frutos. Primeiro, os fatores ambientais, como a temperatura, a umidade
relativa, principalmente o periodo de tempo entre a colheita e o consumo, e finalmente as
condi¢des higiénicas das superficies que entram em contato com o fruto.

41 CONCLUSAO

As condicOes de extracédo e producdo da polpa de acgai variam de feira para feira,
as vezes mesmo no proprio bairro. A maior parte do acai produzido na regiao do estudo &
proveniente de acaizais nativos, oriundo do interior do Estado do Maranh&o. No entanto
existe uma pequena parcela oriunda de plantios comerciais.

O fruto do acaizeiro € um produto que apresenta variagdes de preco em fungéo da
safra, sendo que a producao dos frutos é determinada em funcéo de uma época de alta e
de baixa produc¢éo, que sofrem varia¢cdes segundo a regidao de origem.

Alguns obstaculos ao desenvolvimento da cadeia produtiva do agai identificados
foram: 1) a precariedade e infraestrutura de escoamento da produgéo; 2) a falta de
assisténcia técnica; 3) a falta de organizacao dos extrativistas e produtores de agai; 5) as
dificuldades de comercializagcao (em grande parte pela dependéncia de atravessadores); e
6) 0 ndo atendimento as boas praticas de producéo de vinho de agai pelos comerciantes.

E clara a necessidade de politicas publicas que ajudem a superar os obstaculos
colocados acima e a aumentar a oferta de agai para atender aos consumidores locais e aos
consumidores externos de agai.
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RESUMO: O caju € um fruto tropical original
do Brasil, amplamente cultivado e explorado
comercialmente. O processamento industrial
do pseudofruto gera cerca de 20% a 25% de
residuo, sendo a fibra utilizada na elaboracéo
de farinhas (pds alimenticios) mediante o
processo de secagem. E uma tecnologia de
aproveitamento de grande utilizacdo e com uma
gama de aplicagdes na industria de alimentos. O
objetivo desse estudo foi processar e avaliar as
caracteristicas microbiologicas, fisico-quimicas
e a composigéo centesimal de p6 de residuo do
pedunculo de caju. As amostras de residuo foram
obtidas em agroindustria de processamento de
polpa de frutas do interior do estado do Ceara.
O processamento do pd foi realizado em 3
repeticbes, seguido da avaliagdo microbioldgica,
analises  fisico-quimicas e  composicao
centesimal. Os resultados mostraram auséncia
de Salmonella sp. em 25 g da amostra, de
Escherichia coli, e a contagem de coliformes
termotolerantes apresentou-se dentro dos limites
exigidos pela legislacdo. Os resultados das
analises fisico-quimica e centesimal foram 4,4
para pH, 1,53 g/100 g de acido citrico para acidez,
87,1 °Brix, 78,32 mg/100 g de acido ascorbico e
56,88 para a relagéo solidos solUveis/acidez total.
Umidade 12,15%, 0,85% de lipideos, 4,79% para
proteina, 26,29% de fibras, 1,76% de minerais e
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54,12% de carboidratos. Evidencia-se entdo uma qualidade microbiologica satisfatéria no
processamento do p6 do residuo do pedinculo de caju, com teor de fibras, vitamina C e
carboidratos superiores a maioria dos estudos referenciados, podendo este ser utilizado na
elaboracéo de diversos produtos alimenticios, apés testes toxicologicos.
PALAVRAS-CHAVE: Agronegocio; Anacardium occidentale L.; Desidratagéo; Pedunculo.

CASHEW PULP WASTE POWDER: PROCESSING AND CHARACTERIZATION

ABSTRACT: Cashew is an original tropical fruit from Brazil, widely cultivated and commercially
exploited. The industrial processing of the pseudo fruit generates about 20% to 25% of waste,
the fiber being used in the preparation of flour (food powders) through the drying process.
It is a technology of great use and with a range of applications in the food industry. The aim
of this study was to process and evaluate microbiological characteristics, physical-chemical
properties and the proximate composition of cashew stalk residue powder. The residue
samples were obtained from a fruit pulp processing agribusiness in the interior of the state
of Ceara. The processing of the powder was carried out in three repetitions, followed by
microbiological evaluation, physical-chemical analysis and chemical composition. The results
showed absence of Salmonella sp. in 25 g of the sample, from Escherichia coli, and the count
of thermotolerant coliforms was within the limits required by law. The results of the physical-
chemical and centesimal analyzes were 4.4 for pH, 1.53 g / 100 g of citric acid for acidity, 87.1
° Brix, 78.32 mg / 100 g of ascorbic acid and 56.88 for the soluble solids / total acidity ratio.
Moisture 12.15%, 0.85% lipids, 4.79% protein, 26.29% fiber, 1.76% minerals and 54.12%
carbohydrates. A satisfactory microbiological quality is evidenced in the processing of the
cashew stalk residue powder, with fiber, vitamin C and carbohydrate content higher than most
of the referenced studies, this can be used in the preparation of various food products, after
toxicological tests.

KEYWORDS: Agribusiness; Anacardium occidentale L.; Dehydration; Peduncle.

11 INTRODUGAO

O caju é um fruto tropical e original do Brasil, amplamente cultivado e explorado
comercialmente. Atualmente seu cultivo é bem distribuido em varios continentes, Asia,
Africa e América Central, sendo uma cultura agricola de grande importancia econdémica
(DE ABREU et al., 2013).

Segundo Moura et al. (2013), o cajueiro (Anacardium occidentale L.) se destaca na
regido Nordeste como importante espécie, por possuir um elevado potencial de consumo,
tanto in natura como processado. Em contrapartida, estima-se que apesar da grande
producao, 95% dos pedunculos sé&o desperdigcados.

De acordo com De Abreu et al. (2013), varios processos foram desenvolvidos para
converter a polpa do caju em outros produtos, tais como geleia, xarope, chutney, bebida e
suco, sendo este considerado um dos sucos mais populares no Brasil, amplamente aceito
pela populacéo, devido ao seu sabor suave e adstringente. Para o processamento industrial
cerca de 20% a 25% do pseudofruto utilizado torna-se fibra residual, sendo quase, ou
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totalmente descartado, ou usado como suplemento para alimentac&o animal.

A agroindistria de processamento de polpas de frutas vem crescendo nos Gltimos
anos, em consequéncia ocorre aumento do volume de processamento que gera cerca de
40% dos residuos, principalmente pelo descarte de cascas, sementes e restos de polpa. A
maior parte desses residuos é rica em agucares, fibras, vitaminas, minerais e compostos
antioxidantes, com alto valor nutricional, que podem ser uma fonte de obtencdo destes
nutrientes (ABUD & NARAIN, 2009; SOBRINHO, 2014). O aproveitamento destes residuos
na elaboracédo de farinhas (p6s alimenticios) mediante a secagem dos mesmos, € uma
tecnologia de aproveitamento de grande utilizacdo e com uma gama de aplicagées na
industria de alimentos.

Existem muitas maneiras de se reaproveitar o residuo do pedunculo de caju
originado nas agroindustrias de processamento de polpas de frutas. Podem ser produzidos
sucos, doces, sorvetes, cajuinas e bebidas alcodlicas, entre outros tipos de produtos, até
de fins medicinais. Embora sejam muitas as formas de se reaproveitar esse residuo, essa
acao ainda néo é tao explorada, sendo mais comum no processamento do suco integral de
caju onde ha a geracao do residuo e do bagaco do pedunculo também denominado fibra
(PINHO, 2009).

Na maioria das vezes o bagaco é utilizado como fertilizante ou na fabricagéo de racao
animal, que possuem menor custo em relagéo as demais formas de reaproveitamento, como
por exemplo, a secagem, o armazenamento e o transporte dos subprodutos processados a
partir desse residuo o que limita a utilizagéo (FELIPE, 2006).

E necessario ainda, para o uso adequado desse residuo, conhecer sua composicdo
fisico-quimica para assim determinar quais os métodos seréo utilizados para uma melhor
obtencgéo de derivados. Os produtos que sédo enriquecidos com essas fibras séo tendéncia
de mercado atualmente (LAJOLO et al., 2001; DANIEL, 2006).

Frente ao exposto, o objetivo desse estudo foi processar e avaliar as caracteristicas
microbiolégicas, fisico-quimicas e a composicao centesimal de p6 proveniente do residuo
do pedunculo de caju originado em agroindustria de polpas de frutas do interior do Ceara.

21 MATERIAL E METODOS

As amostras, compreendendo trés lotes (A, B e C), de residuo do pedinculo de caju
foram obtidas em uma agroindistria de polpas de frutas do interior do Estado do Ceara,
acondicionadas em bolsas de polietileno fechadas, armazenadas em caixas térmicas
refrigeradas, transportadas para a Planta Piloto de Frutas e Hortalicas do Instituto Federal
de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara Campus Limoeiro do Norte.

2.1 Processamento do pé e analise do pH

Para dar inicio ao processamento todos os utensilios e equipamentos utilizados
foram sanitizados em éagua clorada a 50 ppm por 15 minutos. A primeira etapa do
processamento foi a recepgao do residuo do pedunculo caju, obtido em agroindustria de
polpa de fruta, na Planta Piloto de Frutas e Hortalicas do IFCE Campus Limoeiro do Norte,
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seguida da pesagem em balanca semi-analitica, para posterior secagem que ocorreu em
estufa com circulacdo de ar forgada, sob temperatura de 60 °C por cerca de 32 horas. Apos
esse procedimento o residuo foi novamente pesado e triturado em liquidificador industrial
até obtencéo do pé do residuo do pedunculo de caju que foi acondicionado em recipiente
sanitizado de polietileno de baixa densidade, envolto em papel aluminio, para proteger da
luminosidade, e armazenado em temperatura ambiente (24 +/- 1 °C) (Figura 1).

Recepcdo da matéria prima

hvd

Pesagem do residuo

K

Secagem
(Estufa 60 °C, por 32 h)

<F

Moagem

K

Pesagem do pdé

<

Acondicionamento

A4

P6 de residuo do pedunculo de caju

Figura 1 — Fluxograma de processamento do pé de residuo do pedunculo de caju.

A medicéao do pH das amostras foi realizada através do método potenciométrico com
o pHmetro previamente calibrado com as solugbes tampdes de pH 4,0 e pH 7,0 (IAL, 2008).

2.2 Analises microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas conforme o preconizado pela RDC n°
12 da ANVISA, para produtos de frutas que inclui pesquisa de Samonella sp. e contagem
de coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001), sendo realizado também a pesquisa de
Escherichia coli. As metodologias utilizadas foram descritas por Silva et al. 2010.

2.2.1 Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp., foram pesados cerca de 25 g da amostra para
adicionar em 225 mL de Caldo Lactosado e incubar em estufa a 35 °C por 24 horas (pré-
enriquecimento). Decorrido esse tempo transferiu-se uma aliquota de 1,0 mL do extrato,
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para 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) sendo incubada a 35 °C por 24 horas
em estufa (enriquecimento seletivo). Posteriormente, estriou-se uma algcada do caldo
RV em placas de Agar Verde Brilhante e Agar Xilose Lisina Desoxicolato (Plaqueamento
diferencial). As placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 24 horas. Col6nias tipicas
foram isoladas em tubos inclinados contendo Agar Lisina Ferro e Agar Triplice Aclcar e
Ferro, sendo estes incubados por 24 horas a 35 °C (confirmagéo das colbnias tipicas). Os
microrganismos isolados foram submetidos as provas bioquimicas de testes de Indol e
Citrato.

2.2.2 Contagem de Coliformes termotolerantes e Escherichia coli

Realizou-se a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes através do teste de diluicdo multipla. Foram utilizadas trés diluicbes da
solucéo salina 0,85% (10, 102 e 107%). Utilizando-se nove tubos de ensaio contendo 10
mL de Caldo Lactosado simples (CL) em cada. Inoculou-se 1 mL em cada tubo de CL,em
seguida levou-se para estufa a 35 °C por 48 horas. Apés a realizagédo da leitura dos tubos
as amostras que fermentaram foram semeadas em Caldo Verde Bile Brilhante (BVB) e
incubadas a 35 °C por 48 horas. Os tubos positivos de BVB foram repicados para o caldo
EC e incubados em banho-maria a 45 °C por 24 horas. Dos tubos fermentados foram
estriados em placas contendo o meio Agar Eosina Azul de Metileno, incubados em estufa a
35 °C por 24 horas. As placas com col6nias caracteristicas de E. coli (colbnias pretas com
brilho verde metalico) foram submetidas ao teste do Indol, onde foram repicadas para o
Caldo Triptona 1% que foi levado a estufa a 35 °C por 24 horas e em seguida foi adicionado
o reagente de Kovacs para a confirmagéo da presenca ou auséncia de E. coli. As col6nias
caracteristicas também foram submetidas ao teste de Citrato, onde com uma agulha de
inoculacéo transferiu-se um inoculo das colénias caracteristicas para tubos contendo Agar
Citrato de Simmons inclinado, sendo estes incubados a 35 °C por 96 horas e observados
apoés este periodo para verificagdo da ocorréncia de viragem alcalina do meio de verde
para azul.

2.3 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata segundo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008), avaliando-se pH, acidez total, s6lidos soluveis, vitamina C e a
relagéo solidos sollUveis/acidez total.

231 pH

A determinacao do pH foi realizada com pHmetro digital (Kasvi, Brasil), previamente
calibrado em solugbes tampéo pH 7, pH 4 e pH 10.

2.3.2 Acidez total (AT)

A acidez titulavel total foi determinada por titulacdo com NaOH 0,1 N, utilizando uma
solucdo de fenolftaleina 1% como indicador e expressa em mL de NaOH 0,1 N por 100
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gramas de amostra, os dados obtidos foram expressos em mg/100 g de acido citrico (IAL,

2008).
2.3.3 Solidos soluveis (SS)

Os solidos sollveis (SS) foram mensurados por leitura direta em refratémetro digital,
com escala de 0 a 95 °Brix e compensacao automatica de temperatura, obtendo-se valores
com precisao de 0,1 °Brix a 25 °C (IAL, 2008).

2.3.4 Vitamina C

O teor de vitamina C foi determinado pelo método colorimétrico, utilizando 5 g de
amostra e solucao de Tillman (DFI - 2,6 diclofenolindofenol 0,02%) para titulacdo, obtendo
resultados em mg de acido ascérbico em 100 g de suco de acordo com a metodologia de
Strohecker e Henning (1967).

2.3.5 Relacéo sdlidos soltveis/acidez total

Obtida através da razao entre a concentracao de sélidos solUveis e de acidez total.

2.4 Composicao centesimal

Para a composicao centesimal foi realizada a determinagdo do teor de umidade,
lipideos, proteina total, fibra bruta, cinzas e carboidratos.

2.4.1 Umidade (U)

Consistiu-se na secagem de aproximadamente 3 g da amostra, a 105 °C, até
obtencdo de massa constante. Foram colocadas na estufa (Heraeus Instruments, EUA)
capsulas de aluminio com areia tratada, previamente pesadas e identificadas com a
amostra durante seis horas, ap6s esse periodo as capsulas foram pesadas de uma em
uma hora e resfriadas por meia hora em dessecador, repetindo-se esse procedimento até
peso constante (IAL, 2008).

2.4.2 Lipideos (L)

O método utilizado para a extracdo e determinacdo da gordura foi o método de
Soxhlet, utilizando como solvente o hexano. Aproximadamente 3 g da amostra foi pesada
em cartucho, em seguida ao extrator de Soxhlet contendo o cartucho foi acoplado os
baldes de fundo redondo previamente tarados em estufa (Heraeus Instruments, EUA)
a 105 °C, o hexano foi adicionado duas vezes, adaptou-se ao refrigerador de bolas,
mantendo sob aquecimento em chapa elétrica por 6 horas. Apds esse periodo os baldes
foram pesados de uma em uma hora e resfriados por meia hora em dessecador, repetindo-
se esse procedimento até obtencdo de peso constante. Os resultados foram expressos
percentualmente (IAL, 2008).

2.4.3 Proteina total (PT)
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As amostras foram analisadas quanto ao teor de proteina segundo o método de
micro Kjeldahl, que consiste na determinagdo do nitrogénio total. No processo de digestao
do material, em decorréncia da ac¢édo do &cido sulfdrico. O nitrogénio é transformado em
NH, e fixado sob a forma de sal amoniacal (sulfato de aménia). No destilador de Nitrogénio
(Marglabor, Brasil), a solugdo de hidréxido de sédio 40 %, libera a aménia que é destilada
e recebida em uma solucéo de éacido bérico 4 % com indicadores, em seguida, é titulado
com solugéo de acido cloridrico 0,1 N. O fator de conversao utilizado para a obtencéo de
proteinas foi 6,38, o qual se multiplica pelo valor de nitrogénio total. Os resultados foram
expressos em percentagem (IAL, 2008).

2.4.4 Fibra bruta (FB)

A fibra bruta foi analisada pela técnica do saco de filiro Ankom, onde ocorre a
digestéo &cida e alcalina da amostra seca e desengordurada durante 30 minutos em cada
digestao. Os resultados foram expressos em percentagem (AOCS, 2009).

2.4.5 Cinzas (C)

Foideterminadapelaeliminagdodamatériaorganica, sendopesado aproximadamente
2 g da amostra em cadinhos de porcelana previamente pesados e codificados, incinerados
e levados ao forno tipo mufla (Heraeus Instruments, EUA) a 550 °C/6 horas Apds esse
periodo os cadinhos foram pesados de uma em uma hora e resfriados por meia hora
em dessecador, repetindo-se esse procedimento até peso constante. O produto obtido
denomina-se residuo mineral fixo. Os resultados foram expressos percentualmente (IAL,
2008).

2.4.6 Carboidratos Totais (CT)

A determinagéo de carboidrato total foi calculada por diferenca através da Equagéo
Equagdo 1: CT =100— (U+ L+ PT+ FB+C)

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo foi obtido o p6 do residuo do pedunculo de caju que apresentou
resultados de pH na faixa acida, e de avaliagdo microbiolégica com valores dentro dos
limites estabelecidos pela RDC n° 12 de 2001, evidenciando assim que o processamento
do po6 foi adequado no ponto de vista microbiologico (Figura 2; Tabelas 1 e 2;).
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A - Residuo do pedunculo de caju B - P de residuo do pedinculo de caju
Figura 2 — Residuo (A) e p6 (B) do pedunculo de caju.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Saulde, através da RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, os valores maximos permitidos
por teste analisado para este tipo de alimento séo: coliformes a 45 °C/g < 102NMP/g, e
auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra, devendo também possuir auséncia de
Escherichia coli (BRASIL, 2001).

AMOSTRA pH
Lote 1 4.4 +01
Lote 2 4,4+0,1
Lote 3 4,5+ 0,1

Tabela 1 — Valores de pH de pé de residuo do pedunculo de caju, Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Coliformes
AMOSTRA Termotolerantes Escherichia coli Salmonella sp.
(NMP/g)
Lote 1 <3 Auséncia Auséncia
Lote 2 <3 Auséncia Auséncia
Lote 3 <3 Auséncia Auséncia

Tabela 2 — Analise microbiolégica de pé de residuo do pedunculo de caju, Limoeiro do Norte-
CE, 2018.

Fonte: autores. NMP: niUmero mais provavel.
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Esses resultados satisfatorios tém relagdo com a procedéncia do residuo do
pedunculo do caju que foi utilizado para a elaboracao do p6. Outro fator consideravel foi o
pH das amostras que se apresentou na faixa de 4,4 a 4,5, sendo esta pouco propicia ao
desenvolvimento de bactérias. Alcantara et al. (2012) analisou o pH de farinha de pedunculo
de caju e obteve uma média de 4,15, estando proxima aos valores do estudo em questao.
Santos et al. (2008) também obteve em sua andlise pH igual a 4,15.

Storck et al. (2015), avaliaram a qualidade microbiol6gica de farinhas de residuos
provenientes do processamento de sucos de acerola, laranja, uva e macga, e obtiveram
resultados semelhantes, em nenhuma das amostras foi detectada Salmonella sp. € o
resultado para coliformes termotolerantes foi o mesmo do presente estudo. Coelho &
Wosiacki (2010) encontraram em estudo com farinha do bagaco de macé valores abaixo
dos limites exigidos pela legislacéo brasileira, constatando entédo que a farinha apresentou
caracteristicas microbiol6gicas adequadas. Abud & Narain (2009) analisaram os residuos
do processamento de polpa de frutas e concluiram que as farinhas obtidas possuiam
caracteristicas microbiolégicas aceitaveis para o consumo humano.

O p6 do residuo de pedunculo de caju, apresentou-se dentro de uma faixa acida
de pH, média de 4,4, o que é normal para o fruto em questdo, pois diferentes autores
encontraram resultados semelhantes (Tabela 3). Uchoa et al. (2008) em sua pesquisa
obteve uma média de 4,52, valor esse proximo ao aqui encontrado. Pinho (2009) em sua
pesquisa com reaproveitamento do pediUnculo do caju encontrou uma média de 3,48.
Alcéntara (2012) em seu estudo com farinha do pedunculo de caju encontrou pH de 4,15.

Amostra pH Acidez total Solidos Vitamina C Relagao
(9/100 g de solaveis (mg/100 g de SS/AT
acido citrico) (° Brix) acido
ascorbico)
Lote 1 4.4 1,62 89,2 84,58 55,07
Lote 2 4.4 1,53 86,0 75,21 56,21
Lote 3 4,5 1,45 86,1 75,18 59,38
Valor Médio 4.4 1,53 87,1 78,32 56,88

Tabela 3 — Analises fisico-quimicas do p6 alimenticio do residuo do pedunculo de caju,
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Para a analise de acidez total o resultado obtido foi de 1,53 g/100 g (Tabela 3). Em
sua analise de acidez total, Pinho (2009) obteve média de 2,61 g/100g, valor superior ao
obtido nesta pesquisa. Uchoa et al. (2008) em sua analise dos parametros fisico-quimicos
de residuos de frutas tropicais apresentou valor mais proximo ao obtido na anélise em
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questéao, 1,38 g/100 g.

Para a anélise de soélidos solUveis obteve-se em média 87,1 °Brix (Tabela 3), valor
esse foi significativamente superior ao de Alcantara (2012), que obteve uma média de
36,67 °Brix. Uchoa et al. (2008) obteve média de 40,48 °Brix. Matias et al, (2005) obteve
2,88 °Brix. Pode-se observar entdo essa diferenga na concentragéo de soélidos, o que vai
depender do tipo do caju analisado.

Para o teor de vitamina C o valor obtido foi de 78,32 mg/100 g de acido ascorbico
(Tabela 3). Fazendo um comparativo com outros estudos, Uchoa et al. (2008) obteve 34,72
mg/100 g, enquanto no estudo de Pinho (2009) obteve-se média de 9,32 mg/100g. Isso
pode ser devido ao tipo de solo, clima onde o fruto foi cultivado e a variedade de cada um.

Quanto a composigcédo centesimal observa-se que o teor de umidade do p6 de
residuo de caju, obteve média de 12,15% (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 6,99%,
Felipe (2006) ao analisar pé de caju encontrou um valor de umidade de 6,52%. Pinho
(2009) obteve 6,80%, ja Alcantara (2012) obteve uma média de 14,73% de umidade em seu
p6 analisado, sendo o resultado mais préximo do trabalho em questao.

. Proteina Fibra
Amostra Umidade Lipideos Cinzas Carboidratos
total bruta
Lote 1 12,18 0,87 5,59 27,28 0,84 53,14
Lote 2 12,13 0,83 3,19 25,56 2,20 56,09
Lote 3 12,14 0,86 5,59 26,04 2,24 53,13
Valor 12,15 0,85 4,79 26,29 1,76 54,12

Médio

Tabela 4 — Caracterizagé@o centesimal (%) do p6 alimenticio do residuo do peddnculo de caju,
Limoeiro do Norte-CE, 2018.

Fonte: autores.

Observando os resultados do teor de lipideos, verificou-se uma porcentagem média
de 0,85% (Tabela 4). Felipe (2006), analisando os pés de residuo de caju, obteve 3,70%.
Lima (2001) em seu estudo do aproveitamento de bagaco de frutas tropicais, oriundos
do processamento de polpa, obteve valores para lipideos de 1,26 % para os pés de caju,
encontrando-se mais proximo ao valor obtido no estudo em questdo. Pinho (2009) obteve
um teor mais aproximado ainda, de 1,07%.

A porcentagem de proteina foi em média de 4,79% (Tabela 4). Pinho (2009) obteve
em seu estudo um teor de 10,56%. Uchoa et al. (2008) encontrou em sua analise no p6 de
caju uma média de 1,16%, valor esse inferior ao obtido por Pinho (2009) e ao estudo em
questdo. Evidencia-se entdo uma diferenca no teor de proteina obtido, o que pode variar
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de acordo com diversos fatores, como por exemplo, o solo, o cultivo, a variedade e a época
de colheita.

O teor de fibra bruta encontrada foi de 26,29% (Tabela 4). No estudo de Uchoa
et al. (2008), obteve-se média de 9,92%, ja no trabalho de Pinho (2009) obteve-se um
teor de fibra de 53,71%. Felipe (2006) encontrou para o p6 de caju uma média de 5,91%.
Observa-se entdo uma variagdo no teor de fibra bruta, onde o teor encontrado no trabalho
em questdo é maior que na maioria dos estudos aqui apresentados. O que implica em
posterior analise da fibra alimentar para se poder sugerir que os pés sejam utilizados em
outros produtos, como na panificacéo, carneos, entre outros amplamente consumidos pela
populacéao.

Os valores encontrados na analise de cinzas foram de 1,76% para o p6 de residuo
de caju (Tabela 4). Uchoa et al. (2008) obteve 1,78%, valor bastante proximo. Felipe (2006)
em seu estudo de caracterizacao fisico-quimica de p6s alimenticios encontrou para os pos
de caju teor de cinzas de 1,42%. Pinho (2009) apresentou 1,09% em sua analise. Verificam-
se resultados semelhantes nas analises realizadas, € que esses teores podem estar
associados a uma maior concentracdo dos minerais presentes nos residuos analisados,
apods o processo de extragdo da polpa e secagem.

Na determinacdo de carboidratos o presente estudo obteve um alto teor de
carboidratos 54,12%, o que se relaciona com a alta concentragcdo de soélidos sollveis
(Tabela 4). Pinho (2009) em seu estudo de aproveitamento do pedunculo de caju para
alimentagdo humana obteve um teor de 9,86%, Uchoa et al. (2008) encontrou 36,55% de
carboidratos, valor mais aproximado ao estudo em questéo.

41 CONCLUSOES

O p6 do residuo do pedunculo de caju, proveniente de agroindustrias de polpa de
fruta apresentou qualidade microbioldgica aceitavel. Isso se deve ao fato da manipulacéo
correta no processamento da matéria-prima, como também no processamento do residuo
realizado, seguindo todas as normas sanitarias estabelecidas para a obtencdo de um
produto de qualidade. Possui quantidade de fibras, vitamina C e carboidratos superiores a
maioria de outros estudos referenciados, resultados que variam de estudo para estudo e
que pode ser devido ao clima, solo, cultivo, colheita e tipo de caju. Evidencia-se que o p6
de residuo do pedunculo de caju pode ser utilizado na elaboragédo de diversos produtos
alimenticios, como produtos de panifica¢édo, derivados carneos, etc., contribuindo entdo na
reducdo do desperdicio desses residuos industriais.
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RESUMO: A visdo da embalagem é um
componente que incorpora prestigio aos
produtos. Frequentemente, a embalagem se
faz parte integrante na técnica de elaboragdo
e estabilidade dos alimentos. A composicéo
da embalagem no qual o alimento esta
acondicionado representa um fator que influencia
no seu tempo de prateleira, pois é recomendado
que estas protejam as propriedades sensoriais
da mercadoria, que sao elas: sabor, textura,
dogura e aceitagé@o global, como também evitar
deteriorag¢des quimicas, fisicas e microbiolégicas.
O Unico material que sintetiza todas as
qualidades essenciais para armazenar alimentos
€ o0 vidro, pois séo embalagens seguras, podem
ser recicladas, podem ser reutilizadas e sua
versatilidade e impermeabilidade s&o outras
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caracteristicas Unicas do vidro. A habilidade em
resistir a desgastes e mecanicamente configura-
se por atribuir as fundamentais propriedades dos
metais. Visto o aumento excessivo na produg¢ao
dessas embalagens, a sociedade desperta
a preocupagcdo quanto a confeccdo dessa
variedade de itens fundamentados em fontes
sustentaveis, as quais podem ser desenvolvidas
partindo de inumeros tipos de materiais. A
rotulagem ¢é instrumento legal e facilitador,
onde atua ajudando a populagdo a entender
acerca das particularidades dos alimentos. O
presente trabalho buscou, mediante uma reviséo
bibliografica aprofundada, fornecer um panorama
atual sobre os principais materiais utilizados na
industria alimenticia abordando suas qualidades.
Os resultados apresentaram a vasta existéncia de
variedade de materiais utilizados na manufatura
de embalagens e que esses trazem grande
importancia sobre a condi¢cdo do alimento, tais
como conservacgao, transporte e estocagem.
PALAVRAS-CHAVE: Embalagem,
Armazenamento, Protecéo, Qualidade.

MAIN MATERIALS USED IN FOOD
PACKAGING: A LITERATURE REVIEW

ABSTRACT: The packaging vision is a component
that adds prestige to the products. Often,
packaging is an integral part of the technique of
food preparation and stability. The composition
of the packaging in which the food is packaged
represents a factor that influences its shelf life, as
it is recommended that these protect the sensory
properties of the merchandise, which are: flavor,
texture, sweetness and global acceptance, as
well as avoiding deterioration chemical, physical
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and microbiological. The only material that synthesizes all the essential qualities for storing
food is glass, as they are safe packaging, can be recycled, can be reused and their versatility
and impermeability are other unique characteristics of glass. The ability to resist wear and
mechanically configured by attributing the fundamental properties of metals. In view of the
excessive increase in the production of these packages, society raises concerns about the
making of this variety of items based on sustainable sources, which can be developed from
many types of materials. Labeling is a legal and facilitating instrument, where it works by
helping the population to understand about the particularities of food. This work sought,
through a thorough bibliographic review, to provide a current overview of the main materials
used in the food industry addressing their qualities. The results showed the vast existence
of a variety of materials used in the manufacture of packaging and that these have great
importance on the condition of the food, such as conservation, transport and storage.
KEYWORDS: Packing, Storage, Protection, Quality

11 INTRODUGAO

As primeiras embalagens que os homens primitivos comecaram a utilizar eram:
bexigas e estdbmagos de animais, folhas, plantas, pedacos de bambu e ocos de arvores,
chifres e cabecgas. Mais tarde, com o dominio de outras técnicas comegaram a fabricar
alguns recipientes como os sacos de tecidos, caixas de madeiras, cerdmicas, vidros, papel,
papelao e material laminado estanhado composto por ferro e ago, até atingir na atualidade
as embalagens produzidas do aluminio e de plasticos nas suas véarias modalidades
(CAVALCANTI, 2006; FERREIRA, 2019).

A visdo da embalagem é um componente que incorpora prestigio aos produtos,
contribui consideravelmente para o custo final destes e embora sua concepgéo fisica e
funcional tenha evoluido recentemente, na finalidade de auxiliar os usuérios em dificuldades
encontradas durante seu manuseio e uso, consumidores com deficiéncia visual ainda
enfrentam problemas relacionados a usabilidade, clareza de informacdes, segurancga,
acessibilidade e inclusdo social (ABDIN et al., 2016; SOARES et al., 2020).

Frequentemente, a embalagem se faz parte integrante na técnica de elaboragéo e
estabilidade dos alimentos. Ela é concebida e adaptada a uma certa tecnologia para a qual
torna-se indispenséavel, desempenhando assim um papel ativo, como na administracéo
do calor presente e no acondicionamento isento de germes na atmosfera submetida ao
método de modificacao (JORGE, 2013).

Segundo Sousa (2013) a composi¢cdo da embalagem no qual o alimento esta
acondicionado representa um fator que influencia no seu tempo de prateleira, pois é
recomendado que estas protejam as propriedades sensoriais da mercadoria, que séo elas:
sabor, textura, dogura e aceitagdo global, como também evitar deterioracdes quimicas,
fisicas e microbiolégicas. Somando a isto, a embalagem ainda deve estar atendendo as
necessidades de marketing da empresa, como acatar as necessidades de compra do
consumidor.

Uma embalagem transmite o significado da marca mediante seus diversos
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componentes simbolicos como: cor, modelo, forma, tamanho, materiais fisicos e rétulo de
informacgdes (SHIMP, 2002; SOUSA et al., 2013).

Akerman (2000) afirma que o uUnico material que sintetiza todas as qualidades
essenciais para armazenar alimentos é o vidro, pois sdo embalagens seguras, podem
ser recicladas, podem ser reutilizadas e sua versatilidade e impermeabilidade s&o outras
caracteristicas Unicas do vidro.

As principais vantagens dos polimeros é o custo reduzido e a agilidade de
processamento, além de ser mais leve quanto ao seu peso. Em oposigéo a seus beneficios,
a maior desvantagem confere-se com a alta permeabilidade de vapores e a moléculas de
tamanho molecular sintetizado. A exemplo disto, encontra-se os plasticos com maior uso
na industria alimentar: polipropileno (PP), policloreto de vinila (PVC), polietileno de alta
densidade (HDPE), polietileno de baixa densidade (LDPE), polietileno tereftalato (PET),
entre outros (DUNCAN, 2011; PEREIRA, 2017).

O uso dos metais nas embalagens tem como principio basico manter e assegurar
o produto alimenticio de danos fisicos, quimicos e do ataque de micro-organismos. Dessa
forma, a habilidade em resistir a desgastes e mecanicamente configura-se por atribuir
as fundamentais propriedades dos metais (CABRAL et al., 1984; BARAO, 2011). Ainda,
possuem inUmeras vantagens, dentre elas podemos destacar: excelente protecéo contra
a passagem de gases, passagem da luz e estabilidade mecéanica (SOUSA et al., 2013).

Segundo Araujo (2018), o corrente negoécio de embalagens apresenta-se com novas
exigéncias de processamento e usabilidade no intuito de conservar os produtos a serem
embalados. Visto o aumento excessivo na produgdo dessas embalagens, a sociedade
desperta a preocupacédo quanto a confeccdo dessa variedade de itens fundamentados
em fontes sustentaveis. As quais podem ser desenvolvidas partindo de inUmeros tipos de
materiais, como: fibra de casca de coco, cogumelos, papel reciclado, fécula de mandioca,
restos da moagem de cana de acgUcar, milho e bactérias, batata, uva, eucalipto, entre
outros. Todas sendo encontradas na natureza. Por serem naturais, a tendéncia esta no
proprio ambiente conseguir absorver sua consisténcia sem comprometer o espago em que
ela é descartada (FERREIRA, 2019).

A rotulagem nutricional dos alimentos tornou-se obrigatéria no Brasil em 1999,
regulamentada pela resolucdo n° 360 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
A rotulagem é instrumento legal e facilitador, onde atua ajudando a populacdo a entender
acerca das particularidades dos alimentos, por isso, se faz necessario que os fabricantes
de alimentos assegurem ao publico o acesso a informacdes Uteis e confiaveis a respeito do
que estédo adquirindo (SANTOS, 2018).

Neste contexto, o presente trabalho buscou, mediante uma revisdo bibliografica
aprofundada, fornecer um panorama atual sobre os principais materiais utilizados na
indUstria alimenticia abordando suas qualidades.
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21 METODOLOGIA

A metodologia deste estudo consistiu-se numa revisdo bibliogréfica, acerca de
alguns trabalhos que tenham embasamento nos acondicionantes (embalagens) para
alimentos, abordando seus materiais, sua utilizacdo e sua importancia para a durabilidade
dos alimentos, como também mantendo as condi¢des de qualidade do produto.

31 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Embalagens de vidro

O vidro é uma substancia inorganica, homogénea e amorfa, formado principalmente
por Oxidos de silica e sbdio, podendo conter também em sua composi¢cdo outros
elementos, como aluminio, potassio, magnésio e calcio. Suas principais caracteristicas séo
a transparéncia e durabilidade. O vidro é obtido por resfriamento de uma massa em fungéo
do aumento da viscosidade, que endurece até atingir a condicdo de rigidez, sem sofrer
cristalizagédo (PINTO-COELHO, 2009; LEMOS, 2012; SOARES, 2018).

Jaime et al. (1998), avaliou a durabilidade do molho de tomate em relacdo a
embalagens de consumo fabricadas de materiais diversos, bem como realizaram o exame
visual e de funcionalidade hermética do acondicionante produzidos em vidro. Na avaliagéo
visual néo foi constatado nenhum risco ou manchas, apresentando-se em bom estado pelo
tempo de estoque e na avaliagéo de hermeticidade n&o ocorreram alteragées significativas
nos niveis de vacuo durante o prazo no qual realizou-se o estudo na embalagem
condicionada a 23°C e 35°C.

Santos e Silva (2016) investigando a influéncia do vidro e plastico como embalagem
na capacidade sensorial de doce de leite pastoso comercializado no municipio de
Nossa Senhora da Gloria, realizaram andlises sensoriais para verificar a aceitabilidade,
disponibilidade de aquisicdo e preferéncia sensorial das unidades armazenadas em
recipientes dos devidos materiais. Percebeu-se que para armazenar o doce de leite por
15 dias, o armazenamento no acondicionante de vidro mostrou caracteristicas sensoriais
significativas para a exceléncia de conservagéo da amostra.

Freitas (2007) refletindo sobre as mudangas nas caracteristicas sensoriais de
bebidas pela migracdo de compostos da embalagem até o alimento, avaliou a preservacéo
de sucos de maracuja envasados em garrafas confeccionadas de vidro (como referéncia)
e PET durante um prazo de estoque de 120 dias. Analisou-se seu perfil de compostos
volateis, os parametros fisico-quimicas (acidez, pH e sélidos soluveis totais) e sensoriais
(aroma e sabor). O resultado expressou que o vidro como embalagem foi considerado
a mais eficaz, pois diferente da confeccionada com PET, suas substancias volateis néo
variaram migrando para a amostra alterando seu sabor e aroma.

No entanto Holanda (2008) buscando inserir a aguardente de algaroba no mercado
nacional, realizou ensaios com embalagens para armazenar o produto, utilizando 3
materiais (vidro, PET e ceramica), com armazenamento em temperatura ambiente. Foram
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realizadas analises de: pH, teor alcodlico e acidez volatil, em intervalos de 30 dias. Ao
encerramento dos 120 dias, concluiu que o vidro apresentou melhor desempenho para o
armazenamento da bebida, pois foi o Unico material onde a amostra ndo sofreu aumento
significativo na acidez volatil, pH e teor alcodlico, ao contrario de embalagens compostas
por politereftalato de etileno (PET).

3.2 Embalagens de plasticos

Alves et al. (2000) ao avaliar a penetrabilidade a vapores em diferentes opcdes
de potes plasticos, caracterizados por duas classes de café soluvel (aglomerado e em
pd) quanto ao ganho de umidade, concluiu que potes de politereftalato de etileno (PET)
mostraram-se cerca de dez vezes mais permeaveis que as de polipropileno (PP), o que
corresponde as caracteristicas de barreira do material.

Rabello e Wellen (2008) estudaram a cristalizacéo a frio do PET sob circunstancias
distintas dispostos a verificar sua influéncia nas propriedades finais e fornecer melhores
parametros na confecg¢éo de produtos para industria alimenticia. Nesse sentido, analises
de calorimetria exploratoria diferencial (DSC) foram empregadas com aquecimento
progressivo da amostra e com avaliagéo do efeito do tempo determinado de permanéncia
em uma dada temperatura. Os resultados revelaram que a velocidade de cristalizagéo
apresenta grande dependéncia ao teor de aquecimento e temperatura de tratamento
térmico. Por fim, observaram que a cristalizag¢éo a frio altera substancialmente os atributos
mecanicos do PET, como a elasticidade, plasticidade e dureza, consequéncia de um maior
empacotamento molecular.

Antonello et al. (2009) buscou avaliar a estocagem de sementes de pluralidades
de milho em sacos de tecido (algodao) e em embalagens plasticas, determinando o seu
efeito na qualidade fisica, as fun¢des organicas e sanitaria das sementes. Confirmou que a
conservagao nas embalagens plésticas possibilitou a averiguagéo da qualidade fisiologica,
fisica e sanitaria nas sementes, com uma menor incidéncia de insetos e de fungos, e as
sementes acondicionadas em sacos de algodédo apresentaram uma grande quantidade
de insetos e com isto um alto declinio de peso. O que é explicado pela influéncia das
condi¢bes de ambiente e permeabilidade das embalagens. Permeéveis no caso do algodao
e semipermeaveis quanto ao plastico.

Amarante, Steffens e Espindola (2009) estudaram o padrdo respiratério e
formacdo do etileno, junto aos efeitos do processamento com diferentes doses de
1-metilciclopropeno (1-MCP) e acondicionamento em variadas embalagens plasticas,
associado a refrigeracao, no carater de preservacao pds-colheita do ara¢a-vermelho. Para
tal, foram feitas quantificacbes diarias das taxas respiratorias e de formacgéo de etileno
dos frutos armazenados em camara BOD para avaliar o padréo respiratério. Os resultados
apresentaram que o uso combinado da refrigeragdo (5°C) e filme plastico preservam a
condigao poés-colheita dos frutos.

Torres (2005) em sua pesquisa que avalia a exceléncia de sementes de melancia
mantidas em recipientes distintos (saco plastico transparente, saco de papel comum e
artigo retangular plastico tipo Tuppewear), e ambientes de laboratoério e camara fria,
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pode-se constatar que embalagens individualmente apresentaram resultados efetivos na
conservacao das sementes quando estes permaneceram em refrigeragdo na camara fria,
pois ndo se obteve perda fisiologica.

3.3 Embalagens de isopor (poliestireno)

Mariano et al. (2011) estudou sobre a durabilidade de goiabas minimamente
processadas sob a influéncia do acondicionamento em embalagens politereftalato de
etileno e em tabuleiros de poliestireno recobertas com plastico filme (14 um), armazenados
pelo prazo de seis dias. Concluiram que o tabuleiro (bandeja) de isopor com plastico filme
obteve uma melhor preservagéo dos frutos ao ser confrontada junto o outro material para
embalagem utilizado, pois os frutos permaneceram com suas propriedades quimicas
inalteradas no decorrer de quatro dias depois de serem processados. Concluiram também
que as embalagens de politereftalato de etileno séao inviaveis por acumular agua na sua
parte interna.

Nobre (2016) estudando a abébora brasileirinha (Cucurbita moschata poir) e
sua qualidade minimamente processada, conduziu os frutos a cortes (fatia e cubo)
armazenando-os em ambiente refrigerado acondicionados por poliestireno expandido.
Concluiu-se que as bandejas de isopor tiveram uma contribuigdo eficaz na conservagéao
das abéboras armazenadas.

Passamani (2018) verificou a eficiéncia do uso embalagens de diferentes materiais
constituintes, na conservagao e na validade das flores de viola tricolor apés sua colheita,
sabendo que o controle e conservagao da qualidade destas flores esta ligada ao correto
acondicionamento. Para o experimento utilizou bandejas de poliestireno, onde foram
armazenadas em refrigerador com temperatura de 7 a 4° C por 7 dias. Contudo, concluiram
que o poliestireno n&o obteve resultados satisfatorios, pois permitiu a reducéo de massa do
produto, evidenciando uma conservacgéo inadequada.

Moura et al. (2008) verificou as consequéncias da temperatura (ambiente e em
condicao refrigerada) e da classe de material (papel, isopor e plastico) na condi¢ao interna
de ovos de codornas. Os parametros foram avaliados de 5 a 20 dias de experimento
em intervalos de 5 dias. Seus resultados constataram que os ovos armazenados nas
embalagens constituidas de isopor apresentaram menor perda de volume (1,97%) do
que os ovos estocados em embalagem de papel (2,21%) e de plastico (2,29%). E que ha
perda de qualidade do ovo armazenado sob temperatura ambiente, independentemente
da natureza da embalagem. Em contrapartida, manté-los sob refrigeracdo aumenta a
durabilidade dos ovos.

3.4 Embalagens metalicas

Dantas et al. (2011) verificaram a estabilidade da ervilha em conserva acondicionada
em latas constituidas por folha-de-flandres envolvidas de estanho em seu interior e
protegidas internamente por envernizamento empregado comercialmente em latas que
possuem folha-de-flandres, com sua temperatura controlada em estocagem, avaliando
informacdes sobre a validade de constancia do item no que se refere a interagdo entre
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a embalagem com o alimento. O estudo permitiu concluir que embalagens de trés pecas
com costura lateral eletrossoldada, com corpo em folha-de-flandres revestida de estanho
no interior e possuindo tampa e fundo em folha cromada, envernizada internamente, torna-
se uma via e opcéo de embalagem para o armazenamento de ervilha em conserva por 540
dias de estocagem em clima de no maximo 35 °C.

Damiani e Rodrigues (2017) analisaram latas de sardinhas consistidas por folha-de-
flandres, no intuito de observar a qualidade das embalagens de metal para pescados no
proposito de perceber se o verniz que € aplicado nas latas exerce sua fungéo de diminuir
0 deslocamento de componentes metalicos presentes na lata junto os produtos e de
resisténcia a desconfiguracdo mecanica e aos tratamentos de temperatura. O trabalho
identificou que o verniz sanitario da estrutura e da tampa das embalagens metalicas de
pescados comprometeu a qualidade das embalagens por conta do alimento acondicionado
ter na sua composicdo o molho de tomate e de 6leo temperado com ervas, ocorrendo
uma oxidag@o dos materiais metalicos, em consequéncia do contato do metal com meios
agressivos presentes no alimento.

Cardoso, R., Binotti e Cardoso, E. (2012) investigaram a qualidade fisiologica e
manutencdo de sementes de crambe por periodos distintos de armazenamento no sentido
de analisar a influéncia de variados tipos de embalagens. Na pesquisa, utilizaram sementes
sem passar por tratamentos e que foram dispostas em latas metalicas, garrafas do tipo
PET, caixa de isopor e também mantidas na embalagem original que é constituida de
sacaria de polipropileno trancado, em 9 meses consecutivos, com testes de qualidade
trimestrais. Dos materiais utilizados, o metal proporcionou melhor resguardo das sementes
de crambe sobre sua qualidade fisiolégica com tempo de nove meses de armazenamento
pois propiciando valores acima de 80% de germinacdo, ndo permitiu a troca de agua no
estado gasoso entre a semente com o espa¢o em que estava e propiciou percentagem de
emergéncia (75,37%) acima das demais.

Almeida et al. (2009) verificaram a viabilidade na armazenagem de feijoes tratados
com extrato em embalagens de papel e metalicas com contetdo de 500g por 360 dias.
Depois do acondicionamento, foram lacradas e postas em local com boa circulacdo do
ar, e em intervalos de 60 dias, foram tomadas algumas sementes para a avaliacdo da
germinacédo. Os resultados mostraram que sementes acondicionadas em silos metélicos
mantiveram maior propor¢cao de germinacdo que as embaladas em sacos de papel
multifolhados.

3.5 Embalagens sustentaveis

Landim et al. (2016) cita que embalagens irreciclaveis, as que passam por métodos
de reciclagem ou as impossiveis de serem reaproveitados, vém causando agravantes
ambientais por conta de seu descarte inadequado, destas, os plasticos encontra-se como
as mais descartadas na natureza, poluindo os rios, mares, manguezais e 0s solos.

O Ministério do Meio Ambiente (2017), afirma que cada material utilizado na
confeccdo das embalagens tem um tempo de decomposicdo na natureza, e quando
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descartados de maneira inadequada, tornam-se residuos.

Tempo de decomposigado dos materiais
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Figura 1. Periodo de decomposi¢éo dos materiais
Fonte: Ministério do Meio Ambiente (2017)

Dos materiais que sdo utilizados como embalagens para alimentos, o mais
demorado a se decompor, prejudicando o solo, € o vidro. Medidas devem ser tomadas para
minimizar essa situacdo e uma das alternativas é a reciclagem do vidro e o reuso dessas
embalagens. A indUstria de alimentos por sua vez, faz o reuso das embalagens de vidro,
fazendo a devida higienizacdo nessa embalagem e sendo consequentemente reutilizado
para acondicionar os alimentos.

O plastico vem como o segundo material mais poluente demorando mais de 400
anos para sua completa decomposicao.

Segundo Junior e Oliveira (2019), os recursos organicos, os reciclaveis e o0s
biodegradaveis formam o componente principal das embalagens sustentaveis, apresentando
uma produgcdo com menos energia e 0s recursos naturais sdo menos utilizados.

Lucena et al. (2017) em seu estudo, desenvolveram e caracterizaram fisica e
quimicamente biofilmes baseados em xilana e xilana/gelatina com finalidade de fabricar
bioembalagens para recobrir alimentos pereciveis aumentando assim sua durabilidade. A
pesquisa revelou que filmes produzidos apenas com o polimero de xilana ndo apresentaram
boas propriedades. Em contrapartida, os filmes preparados a partir de xilana e gelatina
apresentam alta degradabilidade (inferior a 15 dias) e melhora nas propriedades das frutas
revestidas podendo ser considerados como uma nova matéria-prima nao poluente de
interesse na industria de embalagens.

Segundo Ribeiro-Santos et al. (2015) a extracdo e aplicagdo das soroproteinas é
uma nova alternativa para o aproveitamento do soro de leite, onde podem ser utilizadas
para produzir filmes e revestimentos comestiveis, bem como os utilizados para embalar os
alimentos.

Amaral (2014) avaliou um revestimento desenvolvido com principio nas proteinas
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do soro de leite em macds minimamente processadas quanto mantenimento da
coloracao, condicdes microbiolégicas e suas caracteristicas fisicas. Verificou que com
uma armazenagem de até 7 dias, sua coloragcdo e a maior parte das caracteristicas se
mantiveram proximas ao estado natural, para 0 mesmo periodo, verificou-se a inexisténcia
de Escherichia coli, e para a quantificacdo de mesofilos, fungos filamentosos e leveduras,
coliformes termotolerantes e coliformes totais, as contagens encontradas encontravam-se
dentro do permitido.

Olivato, Malli e Grossmann (2006) produziu filmes plasticos biodegradaveis a
partir do amido de inhame e avaliou a consequéncia destes como embalagem para queijo
processado. Assim, realizou analises fisico-quimicas, microbiol6gicas e ainda, comparou a
embalagem biodegradavel produzida com a de emprego comercial do produto. Os resultados
apresentaram que as amostras embaladas com amido ndo adotaram contaminagao por
micro-organismos até o 30° dia acondicionado. Em comparacdo a amostras controle,
que no 14° dia de armazenamento ja apresentaram contaminagdo. Em contrapartida, a
embalagem de amido n&o apresentou barreira muito efetiva contra a limitacdo de agua
quando comparado a convencional de polipropileno.

Bucci, Tavares e Sell (2004) em seu trabalho, estudaram a usabilidade do PHB (Poli
(acido 3-hidroxibutirato) como acondicionante para alimentos. O polimero foi injetado em
molde com intencdo em se produzir um conjunto de embalagem (pote e tampa) e suas
caracteristicas mecéanicas, fisicas e de biodegradacdo foram avaliadas. Para avaliagdo
da relacdo Produto-Embalagem foi empregada andlise sensorial de alguns alimentos
(margarina, maionese e requeijao). Por fim, os resultados mostraram que PHB é apropriado
para armazenar os alimentos testados, em contrapartida ao se armazenar agua detectou-
se sabor e odor caracteristicos de solvente residual. Quanto a biodegradacgéo, polimero é
facilmente decomposto em meio rico em matéria organica levando cerca de 90 dias.

3.6 Aimportancia dos rétulos

Silva (2019) cita que os roétulos sédo instrumentos essenciais para a interacao do
consumidor na escolha dos alimentos importantes para a dieta, pois é ele que informa
e orienta acerca das propriedades qualitativas e por¢cdo de nutrientes dos alimentos,
conferindo uma seguranca alimentar ao consumidor.

Soares et al. (2020) investigou o atual panorama sobre a sensibilizagdo da industria e
setores ligados a alimentagéo quanto as embalagens e rotulagem de alimentos direcionados
as pessoas com deficiéncia visual. O trabalho constatou muitas dificuldades encontradas
ao publico de deficientes visuais sobre a rotulagem das embalagens e notou-se que apenas
o Braille ndo é uma possibilidade suficiente, podendo ser introduzida tecnologias assistidas
para melhor entendimento do deficiente visual nos rétulos.

Scatolim (2008) realizando um levantamento de dados acerca da relevancia na
comunicacao visual do rotulo nas embalagens em fatores como reconhecimento da marca
e a influéncia deste na hora do uso, concluiu que o rotulo garante a fidelidade da compra,
traz ao usuario informes sobre o produto e estimula os aspectos sensoriais.

Por fim, Costa et al. (2019) ao observarem a importancia das informacgées contidas

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 13 “



no rotulo das embalagens, realizaram uma avaliagéo da rotulagem de embalagens de sucos
de uva disponiveis no comércio. A avaliagao foi feita com rotulos de variados fabricantes
e categorias obtidas em supermercados onde foram comparados quanto a composi¢éao,
formulagdo e também as caracteristicas fisicas e quimicas importantes para garantir o
padrao dos itens. Apesar de haver uma enorme caréncia para descrever as informacoes
dos rétulos de forma mais facil dos consumidores entenderem, puderam concluir que a
totalidade dos rétulos analisados encontraram-se dentro dos padroes estabelecidas pelos
o6rgéos regulamentadores.

41 CONCLUSAO

Os resultados apresentaram a ligagdo da tematica principal do estudo, com a
importancia dos materiais em geral para os consumidores, desde a escolha do material,
sua funcionalidade e seu rotulo, realizando um levantamento essencial de informagbes
sobre 0s materiais de embalagens utilizados atualmente pela indUstria de alimentos.

Pode-se constatar a vasta existéncia e variedade de materiais utilizados na
manufatura de embalagens e que esses trazem grande importancia sobre a condi¢do do
alimento, tais como conservacgao, transporte e estocagem. Vale ressaltar também, que cada
detalhe da embalagem deve ser observado para um bom acondicionamento e conservagao
do alimento, além de ajudar no marketing do produto.
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MELLIFERA: REVISAO

RESUMO: O mel e o pélen apicola dentre os
produtos da colmeia sdo os mais conhecidos e
consumidos. Devido as caracteristicas fisico-
quimicas e nutricionais do polen e do mel sua
utilizagédo na elaboragéo de subprodutos, como
hidromel e cervejas tem apresentado crescimento
exponencial. No presente estudo teve-se como
objetivo agrupar informacdes a respeito da
elaboracéo de cerveja artesanal com a adicao de
produtos da colmeia de Apis melliferal., 1758. Os
dados apresentados neste estudo foram obtidos
a partir de busca em publicac¢des relacionadas ao
processo de produgéo de cervejas com incluséo
de mel ou pdélen entre os ingredientes. Dessa
forma, o conteddo foi subdividido em subtopicos
para evidenciar as caracteristicas desta bebida
fermentada.

PALAVRAS-CHAVE: Abelha africanizada, mel,
pélen, bebida fermentada

CRAFT BEER PRODUCTION WITH
ADDITION OF PRODUCTS FROM THE
BEEHIVE OF APIS MELLIFERA: REVIEW

ABSTRACT: Honey and bee pollen among the
products of the hive are the best known and
consumed. Due to the physicochemical and
nutritional characteristics of pollen and honey,
its use in the elaboration of by-products, such as
mead and beers has shown exponential growth.
In the present study, the objective was to gather
information about the production of craft beer
with the addition of products from the hive of Apis
mellifera L., 1758. The data presented in this
study were obtained from searching publications
related to the beer production process with the
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inclusion of honey or pollen among the ingredients. Thus, the content was subdivided into
subtopics to highlight the characteristics of this fermented drink.
KEYWORDS: Africanized bee, honey, pollen, fermented drink

11 INTRODUGAO

A apicultura & uma atividade com grande potencial de exploracdo em funcéo da
gama de produtos gerados, como a producdo de mel, pdlen apicola, geleia real, cera,
apitoxina e propolis, além da venda de colmeias e rainhas melhoradas (VEER; JITENDER,
2017). Contudo, o mel, a prépolis e o pbdlen sdo os produtos da colmeia mais explorados
pelos apicultores, sendo o mel o principal deles (IMPERATRIZ-FONSECA et al., 2012;
JAFFE et al., 2015). A comercializagdo desses produtos constitui uma importante atividade
econdmica para diversificagdo da produgé@o agricola, principalmente para a agricultura
familiar, e a utilizagcdo desses produtos podem estimular a criagcédo de abelhas e promover
um aumento na atividade apicola.

O mel e o pélen apicola dentre os produtos da colmeia sdo os mais utilizados na
elaboragcédo de subprodutos do género alimenticio (YUCEL, TOPAL; KOSOGLU, 2017).
O polen apicola € um produto com alto valor nutritivo, principalmente por ser rico em
proteinas, vitaminas e minerais, lipidios, carboidratos e alguns compostos bioativos e
antioxidantes, como polifendis, carotendides (beta-caroteno) e flavonoides (flavonas,
isoflavonas, flavonois e/ou antocianinas) (MELO; ALMEIDA-MURADIAN et al., 2017; MELO
et al., 2018). Essas caracteristicas colocam o poélen na categoria de alimento funcional
(KARABAGIAS et al., 2018).

O mel é um produto de composicdo complexa, rico em carboidratos (PITA-CALVO;
VAZQUEZ, 2017), sendo este ingrediente essencial para utilizacdo deste produto das
abelhas na elaboracéo de cerveja artesanal a base de mel.

Devido as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais do pdlen e do mel sua
utilizacdo na elaboracdo de subprodutos, como hidromel e cervejas tem apresentado
crescimento exponencial. Dessa forma, o presente estudo teve como propdésito agrupar
informacdes a respeito da produgcé@o de cerveja artesanal com a adicao de produtos da
colmeia de Apis mellifera L., 1758 (Hymenoptera: Apidae).

21 METODOLOGIA

As informagbes reunidas neste estudo foram oriundas da busca em distintas
categorias de publicacdes como: livros, E-Books Backlist, capitulos de livro, artigos
cientificos, sendo considerados aqueles com maior proximidade da tematica em estudo.
Para melhor rastreamento das informagdes a busca foi realizada em base de dados da
Google Académico, Web of Science, ScienceDirect, SciELO - Scientific Electronic Library
Online, Portal de Periédicos CAPES e PubMed, assim como em rede social voltada a
pesquisa como a ResearchGate. Foram utilizados como palavras-chave os termos polen
apicola, mel, cerveja artesanal, bebida fermentada, subprodutos apicolas, producéo de
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cerveja, cerveja de mel, cerveja de mel e polen.

31 PRODUTOS DA COLMEIA

3.1 Pélen Apicola

O pdlen apicola é definido como o resultado da aglutinagéo do polen das flores,
efetuada pelas abelhas operarias, pela adicdo de néctar e suas substancias salivares, e
¢é coletado na entrada da colmeia (BRASIL, 2001). Ele apresenta propriedades sensoriais
bem definidas, com cores variando entre branco, amarelo, laranja, vermelho e algumas
tonalidades mais escuras (SATLER; ALMEIDA-MURADIAN, 2016). Segundo estes autores
essas variacdes de cores, dependem de fatores como origem boténica e composicéo
quimica.

Na literatura ha registros da utilizagdo de pélen apicola na elaboracéo de bebida
nao fermentada a partir do soro de leite bovino. A presenca do p6len na bebida contribuiu,
principalmente, para 0 aumento do valor proteico. Sugerindo que o pélen pode ser utilizado
para enriquecer outros produtos alimenticios (SILVA et al., 2010).

Roldan et al. (2011), estudando o efeito de diferentes concentragdes de polen (de 10
a 50 g L-') nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de hidromel, observaram que o
pélen contribuiu para uma fermentagédo mais eficiente, aumentando o rendimento de alcool
e produzindo um hidromel mais aceito sensorialmente.

Os efeitos do polen apicola em bebidas lacteas fermentadas sobre as propriedades
antimicrobianas, quimicas, reoldgicas, sensoriais e a viabilidade probiética, foram estudados
por Yerlikaya (2014) e os resultados demonstraram ser positivo nas taxas de inibicdo contra
bactérias como Salmonella thyphimurium e Escherichia coli. Além dos efeitos positivos na
viabilidade dos probiéticos e 0 aumento da viscosidade aparente. Entretanto, os produtos
nao tiveram aceitagdo sensorial satisfatoria.

Em um estudo sobre a influéncia de diferentes tipos de pélen apicola em bebidas
maltadas foi observado que o poélen proporcionou uma maior atividade antioxidante e maior
conteudo de compostos fendlicos e flavonoides. Os mesmos autores afirmam também que
o pélen pode ser usado como matéria-prima para a indUstria cervejeira (SOLGAJOVA et
al., 2014). Além do pélen o mel também pode ser utilizado como ingrediente na producéo
de cervejas.

3.2 Mel

O mel é definido como um fluido viscoso, aromatico e doce elaborado, a partir
do néctar das flores e de secrecdes de partes vivas de determinadas plantas, ou ainda,
de excrecdes de insetos sugadores de plantas, que as abelhas meliferas coletam,
transformam, combinam e deixam maturar nos favos das colmeias (BRASIL, 2000). Na
alimentacdo humana o mel é utilizado desde a antiguidade e apreciado pelo seu sabor
caracteristico, consideravel valor nutricional e por ser dotado de diversas propriedades
terapéuticas, sendo utilizado pelo conhecimento popular em associa¢cdo com fitoterapicos
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(VILLAS-BOAS, 2012).

Na elaboragédo de bebidas fermentadas o mel é utilizado desde a antiguidade, sendo
0 hidromel a mais conhecida (BRUNELLI; VENTURINI FILHO, 2014). Ao ser utilizado na
elaboragéo de bebidas, o mel promove um aumento do teor alcodlico das mesmas, em
funcado sua alta capacidade de fermentagédo (KUNZE, 2006; OLIVEIRA et al., 2015).

O mel possui atributos que o torna matéria-prima ideal para fabricagéo de cerveja
também, pois apresenta elevado contetdo de aglcares fermentesciveis e de substancias
aromaticas (KUNZE, 2006). O mesmo sugere que o mel seja adicionado na etapa de
fervura, como fornecedor de extrato, favorecendo sua esterilizagéo, ou antes do envase da
bebida, para adocica-la e aromatiza-la.

Paises como a Inglaterra, Canada, Estados Unidos e Argentina comercializam
cervejas com mel. No Brasil a cervejaria Colorado produz e comercializa uma bebida
alcoodlica mista a base de cerveja de trigo e mel, indicando o potencial da utilizacdo de mel
como adjunto cervejeiro (BRUNELLI; VENTURINI FILHO, 2014).

Além disso, estudos atestam que formulagdes de cervejas com adi¢ao ou substituicdo
parcial do malte por mel possuem boa aceitacdo sensorial (OLIVEIRA et al., 2015). Esses
autores estudaram a substituicdo do mosto por solucdo de mel em diferentes proporcgoes,
e sugerem que o mel pode contribuir para a conservagéo da cerveja, visto que formulacbes
de cerveja em que parte do mosto cervejeiro foi substituido por mel na proporcao de 20 e
30% proporcionaram cervejas com menor valor de pH.

A avaliagdo da adicdo de mel de diferentes floradas como adjunto cervejeiro na
proporgao de 35% no extrato do mosto permitiu verificar que a adicdo do mel promove maior
acidez, eleva o teor de agucares residuais e produz cervejas com menor luminosidade e
tons mais amarelados (KEMPKA et al., 2017).

41 CERVEJA

A cerveja é uma das bebidas fermentadas mais antigas do mundo, produzida pelos
sumeérios e assirios ha cerca de 8 mil anos. Foi descoberta de forma acidental, quando a
massa de pao foi esquecida ao ar livre, umedecida e fermentada. Foi entdo chamada de
pao liquido e produzida por mulheres para consumo doméstico (HOUGH, 1990; ROSA;
AFONSO, 2015). Para os antigos babil6nicos a cerveja era uma parte importante da
economia, sendo utilizada para pagar outros produtos e impostos (HORNSEY, 2016).

A partir do século VIIl, os monges comegaram a produzir a bebida em grandes
quantidades e também a utilizar novos ingredientes, como a adi¢éo de lapulo. Historiadores
afirmam que os monges da idade média sdo responsaveis por muitas inovagoes cervejeiras,
como a adic¢ao do lupulo e armazenamento a frio (LI et al., 2017). Na idade média, diversas
ervas eram utilizadas para aromatizar esta bebida, resultando em diferentes tipos de
cervejas (HOUGH, 1990; ROSA; AFONSO, 2015).

No mercado, a cerveja é a bebida alcodlica mais consumida no mundo. Em 2018,
houve um consumo global de cerveja de 188,79 milhGes de quilolitros (equivalente a
aproximadamente 298,2 bilhdes de garrafas de 633 ml), com um aumento de cerca de
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1.540.000 quilolitros, 0 que equivale a aproximadamente 2,4 bilhdes de garrafas de 633 ml,
aumento anual de 0,8% em comparagédo a 2017 (KIRIN HOLDINGS COMPANY, 2019). A
China é o maior pais consumidor de cerveja do mundo pelo 16° ano consecutivo, 0 México,
em quarto lugar, com um aumento de 5,3% no consumo de cerveja. Além do México, outros
paises entre os 10 principais paises consumidores de cerveja que tiveram um aumento
foram Brasil, Alemanha, Reino Unido, Vietnd e Espanha (KIRIN HOLDINGS COMPANY,
2019).

Nos ultimos anos, tem-se observado um aumento no consumo per capita de
cerveja no Brasil. Além disso, a variedade de cerveja disponivel no mercado aumentou
na ultima década por causa do consumo generalizado de pequenas cervejas fabricadas
(chamadas de cerveja artesanal) (BERTUZZIA, et al. 2020). Isso se deve a atributos
sensoriais diferenciados nessas cervejas para consumidores que buscam autenticidade e
experiéncias sensoriais e de consumo diferentes das cervejas tradicionais (STEFENON,
2012; GOMEZ-CORONA et al., 2016).

A cerveja artesanal € uma bebida produzida em pequena escala e com algumas
diferenciacdes quando comparada com as cervejas comerciais mais populares. Aelaboragéo
desses produtos tem como foco a qualidade dos seus ingredientes, produzindo variados
tipos de cerveja que séo cuidadosamente elaboradas, conferindo melhores caracteristicas
sensoriais, como 0 aroma e sabor e, geralmente, sdo produzidas sem aditivos quimicos,
como estabilizantes, corantes e aromatizantes (KLEBAN; NICKERSON, 2012).

No mercado cervejeiro existe uma divisdo entre os tipos de cervejaria de acordo
com a capacidade de producéo e a tradicdo de cada uma delas, sendo divididas entre:
as megacervejarias comerciais — com producao superior a 10 bilhdes de litros/ano e que
concentram a maior parte do mercado mundial; as cervejarias grandes e tradicionais —
producdo superior a 1 bilhdo de litros/ano e caracterizadas por produtos de melhor
qualidade; e as microcervejarias — com producgdo inferior a 1.760.000 litros/ano e que
visam a produc¢éo de bebidas com diferencial local, geralmente vendendo o argumento de
tradicdo e/ou qualidade diferenciada (MORADO, 2009).

Algumas microcervejarias se autodenominam cervejarias artesanais, mas nem toda
cervejaria artesanal € microcervejaria. As cervejarias artesanais sao caracterizadas por
serem independentes, tradicionais e ndo muito grandes (BREWERS ASSOCIATION, 2013).

51 MATERIA-PRIMA CERVEJEIRA

No Brasil, a padronizacédo, classificacdo, registro, inspecdo e a fiscalizagcdo da
producdo e comercializagdo da cerveja € regulamentada pelo Decreto n. 6.871, de 4 de
julho de 2009 e a Lei de n°® 8.918, de 14 de julho de 1994, que fixam as normas para a
producao e comercializagéo de bebidas (BRASIL, 2009). Enquanto, a Instru¢do Normativa
n°® 65, de 10 de dezembro de 2019, estabelece os padrdes de identidade e qualidade para
produtos de cervejaria e 0s seus respectivos parametros analiticos (microbiologicos, fisico-
quimicos e organolépticos) (BRASIL, 2019).
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O Artigo 36° desta Lei define que a cerveja é constituida essencialmente do malte de
cevada e agua potavel, fermentado pela agédo de leveduras cervejeiras e adigao de lupulo.
Parte do malte de cevada pode ser substituida por adjuntos cervejeiros, cujo emprego nao
podera ser superior a 45% em relagéo ao extrato primitivo. O extrato primitivo é constituido
pela quantidade de ingredientes diferentes da agua utilizadas na preparacéo da cerveja, no
qual pelo menos de 55% deve ser malte de cevada.

Diversos materiais sao utilizados na elaboracao das cervejas, conforme descritos a
seqguir.

5.1 Agua

E a matéria-prima usada em maior quantidade na producdo da cerveja. Dessa
maneira, a agua deve apresentar boa qualidade e composi¢cdo quimica adequada. A agua
cervejeira nao pode conter grande quantidade de sais dissolvidos, pois estes influenciam
diretamente nos processos quimicos e enzimaticos que ocorrem durante a fermentacéo e
consequentemente na qualidade do produto final (DRAGONE et al., 2016). Além disso, a
agua utilizada no processo cervejeiro deve cumprir os padrdes de potabilidade, apresentar
alcalinidade igual ou menor a 50 mg L' (preferencialmente inferior a 25 mg L") e possuir
concentragéo de célcio em torno de 50 mg L' (VENTURINI FILHO, 2010).

5.2 Malte

E um termo técnico usado para definir a matéria-prima resultante da germinagéo
de qualquer cereal (cevada, arroz, milho, trigo, aveia, sorgo, triticale, etc.) em condi¢cbes
controladas. O malte mais usado na producao de cerveja € obtido da cevada (Hordeum
vulgare), ap6s a colheita os grédos sdo armazenados em silos, sob condi¢des controladas
de temperatura e umidade, e enviados para maltaria, industria de transformacao do gréo
em malte. Na maltaria, as sementes séo colocadas em condi¢des favoraveis a germinagéo,
com temperatura, umidade e aeracdo controladas. A germinagao € interrompida assim que
0 gréo inicia a criagdo de uma nova planta (DRAGONE et al., 2016).

Acevada é um cereal rico em amido, convertido em dissacarideos e monossacarideos
como a maltose e glicose, respectivamente, e possui proteinas em quantidade suficiente
para fornecer os aminoacidos necessarios para proporcionar o crescimento da levedura
cervejeira. Essas caracteristicas, dentre outras, fazem com que o malte de cevada seja o
mais utilizado para a fabricagcéo de cerveja (OLIVEIRA, 2011).

As principais enzimas presentes no malte, ativadas durante o processo de malteacgéo,
sdo a-amilase, B-amilase e protease. Essas enzimas desempenham um importante papel
na transformagéo do amido em aguUcares que serdo consumidos posteriormente pelas
leveduras durante o processo de fermentagéo para a producédo de alcool (OETTERER et
al., 2006).

Ha uma grande diversidade de tipos de malte utilizados na produgéo de diferentes
tipos de cerveja. O malte conhecido como pilsen, por exemplo, é o mais utilizado no
mundo e produz cervejas claras. Em algumas cervejarias, parte do malte é substituido por
outros cereais, como arroz, aveia, milho e trigo, que podem ou ndo passar pelo processo
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de malteagdo e servem como fonte complementar de agucares para a fermentagéo
(VENTURINI FILHO, 2010).

5.3 Lupulo

O lupulo (Humulus lupulus) é uma planta pertencente a familia Cannabaceae, com
flores ordenadas em espigas que possuem resinas e 6leos de sabor amargo que conferem
0 aroma e o0 sabor amargo que sao caracteristicos da cerveja. Para a fabricagéo de cerveja
séo utilizadas flores femininas que contém uma substancia essencial para a fabricacéo
de cerveja, a lupulina (OLIVEIRA, 2011). Flores femininas nao polinizadas de lapulo
apresentam maior concentrag@o de lupulina, que podem ser comercializadas na forma de
flores prensadas, po, extrato ou pellets (SACHS, 2001).

Quando adicionado a cerveja o lupulo também atua como antisséptico apresentando
efeito bacteriostatico e contribuindo para a coagulagdo de proteinas, e estabilidade do
sabor e para a retenc@o de espuma na cerveja acabada (ALMEIDA; SILVA, 2005).

5.4 Adjuntos cervejeiros

Séo definidos como sendo a cevada cervejeira e 0s demais cereais aptos para
0 consumo humano, malteados ou ndo-malteados, bem como os amidos e agucares de
origem vegetal (BRASIL, 2009). De acordo com o tipo de carboidrato predominante em
sua composi¢éo, os adjuntos podem ser classificados como amilaceos e agucarados. O
milho, arroz, cevada, trigo, sorgo e triticale sdo os cereais mais utilizados como adjuntos
cervejeiros adicionados na fase de preparacao do mosto. Destes, o milho é o adjunto mais
utilizado na indUstria cervejeira brasileira (VENTURINI FILHO, 2010).

O adjunto cervejeiro colabora para conferir a cerveja uma alta estabilidade fisica,
maior resisténcia & turvagéo a frio, maior brilho e menor turvacédo. E também responsavel
por conferir & cerveja cor mais clara, corpo mais leve, sabor e aroma mais suave, uma vez
que, com seu uso, ocorre reducé@o das concentragcdes de extrato do malte (D’AVILA et al.,
2012; POREDA et al., 2014).

5.5 Levedura cervejeira

Para que ocorra a conversdo dos agucares presentes no mosto cervejeiro em alcool,
gas carbonico e outros subprodutos sao utilizados fungos unicelulares que se reproduzem
vegetativamente por brotamento, chamadas de leveduras, principalmente as do género
Saccharomyces. As leveduras sao classificadas em trés tipos basicamente: as de alta
fermentacéo, as de baixa fermentacao e as selvagens (CARVALHO, 2007).

Segundo Dragone et al. (2016) no processo de fabricagdo de cerveja as leveduras
séo classificadas de acordo com seu comportamento durante a fermentacdo. Assim, no
decorrer da fermentacdo, quando a levedura sobe a superficie do mosto, € denominada
“de alta fermentacéo - Ale”; se no final ela decanta, € denominada “de baixa fermentagéo
- Lager”.

Existem diversas espécies de leveduras, sendo que duas sao de maior importancia,
a Saccharomyces cerevisiae é utilizada para a fabricagdo das cervejas ale (de alta
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fermentacéo) e produzem cervejas de sabor frutado, complexo e doce, devido a sua agéo
rapida ndo consome totalmente os agtcares presentes no malte, enquanto que S. uvarum
€ utilizada para a producgéo de cervejas com fermentacao lenta, popularmente conhecidas
como lager, produzindo cervejas mais limpas e com sabor seco (EVANGELISTA, 2012).
Podemos incluir ainda um terceiro grupo que abrange todos os estilos de cervejas
fermentadas de forma espontédnea ou indculos com bactérias e também leveduras de
géneros nao-Saccharomyces (selvagem ou de fermentacdo espontanea) (STRONG;
ENGLAND, 2015).

Os principais produtos da fermentagdo sdo é&lcool e gas carbdnico, mas, além
desses, outros subprodutos s@o formados, como ésteres, alcoois superiores, cetonas,
fendis e acidos graxos podem conferir sabor e aroma as cervejas (PALMER, 2006). O sabor
frutado das cervejas pode ser oriundo da presencga de ésteres, os fenOis conferem sabor
de especiarias e o0 aroma e paladar amanteigado séo provenientes da presenca de diacetil
(SALIMBENI et al., 2016).

61 CLASSIFICACAO E COMPOSICAO DAS CERVEJAS

As cervejas podem ser classificadas em diferentes parametros conforme a legislacéo
brasileira (BRASIL, 2009) em extrato primitivo, cor, teor alcoolico, propor¢édo de malte de
cevada e fermentacao (Quadro 1).

A composi¢do quimica da cerveja depende de varios fatores, incluindo as matérias-
primas e o processo de fabricacdo de cerveja (ALMEIDA et al., 2006), que pode variar
bastante para diferentes cervejas. Estima-se que existe no mercado mais de 20 mil tipos
de cervejas, essas diferencas ocorrem devido a pequenas mudangas feitas no processo
de fabricacdo, como diferentes tempos e temperaturas e o uso de ingredientes diferentes
(DRAGONE et al., 2016).
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Parametro Classificacao
Leve (acima de 5,0% até 10,5%)
Extrato Comum (acima de 10,5% até 12,5% em massa)

primitivo Extra (acima de 12,5% até 14,0% em massa)
Forte (acima de 14,0% em massa)
Clara (menos de 20 unidades EBC)
Cor Escura (20 ou mais unidades EBC)

Colorida (utilizagdo de corantes artificiais)

. Sem alcool (menos de 0,5% em volume de etanol)
Teor alcodlico
Alcodlica (minimo de 0,5% e maximo de 54% em volume de etanol)
Alta fermentagéo (12 — 15°C)

Baixa fermentagao (5 — 10°C)

Fermentagao

Cerveja puro malte: 100% de malte de cevada no extrato primitivo
Proporgao de . . )
e d Cerveja: proporgdo de malte de cevada maior ou igual a 55%;
malte de
J Cerveja de “nome do vegetal predominante™ aquela que possui proporgéo
cevaaa

de malte de cevada maior que 20% e menor que 55% do extrato primitivo.

Quadro 1. Classificagdo de cervejas de acordo com a Legislacéo Brasileira (BRASIL, 2019;
2009).

Considerando a importancia econdmica da produgcéo de cerveja e o potencial de
uso dos produtos das colmeias das abelhas no processo de fabricagédo, esse estudo
pode contribuir para pesquisas que visam aprimorar o processo de producao de cervejas
artesanal com adi¢cdo de mel e pdlen apicola.

71 CONSIDERAGOES FINAIS

A elaboragéo de cerveja artesanal com adi¢cdo de produtos da colmeia agrega valor
aos produtos apicolas e pode ser uma fonte alternativa de renda para os apicultores. No
entanto, a caracterizagé@o destes subprodutos do mel e pblen & necessaria, visando garantir
produtos de qualidade para o consumidor.
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RESUMO: A mistura de polimeros é uma técnica
bem utilizada e espera-se que essas misturas
produzam materiais com melhores propriedades
em comparagdo com materiais feitos a partir
de polimeros puros. Foi investigado o efeito
da adicao do alcool polivinilico (PVOH) nas
propriedades funcionais de filmes de proteina
miofibrilar liofilizada (PML) de peixe. Foram
preparadas solugbes filmogénicas com 1g
de PML e 1g de PVOH /100g de solugéo nas
seguintes relagdes PML:PVOH (10:0; 7:3; 5:5; 3:7
e 0:10). Colorimetria, permeabilidade ao vapor
de 4gua (PVA) e opacidade foram analisadas.
Os filmes exibiram valores maiores de a* e de
b* para concentracbes menores de PVOH (p
< 0,05). Porém, menores valores de L* foram
observados para filmes preparados com maiores
concentragdes de PML (p < 0,05). Foi observada
diferencga (p < 0,05) na permeabilidade dos filmes
de PML em relagdo aos filmes que contém 70-
100% de PVOH; esse filme contém um grande
numero de grupos hidroxila (~OH), resultando no
aumento da hidrofilicidade do material. Os filmes
de mistura PML/PVOH apresentaram menores
valores de opacidade comparados aos filmes
puros de PML e PVOH (p <0,05). As propriedades
dos filmes de PML foram modificadas pela
mistura de PML com PVOH.
PALAVRAS-CHAVE: proteina de peixe,
colorimetria, permeabilidade ao vapor d’agua,
opacidade
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PHYSICAL PROPERTIES OF BIODEGRADABLE FILMS OBTAINED WITH FISH
MYOFIBRILLARY PROTEIN AND POLYVINYL ALCOHOL

ABSTRACT: The blend of polymers is a well-used technique and these blends are expected
to produce materials with better properties compared to materials made from pure polymers.
The effect of adding polyvinyl alcohol (PVOH) on the functional properties of fish lyophilized
myofibrillary protein (LMP) films was investigated. Filmogenic solutions were prepared with
1g of PML and 1g of PVOH / 100g of solution in the following PML ratios: PVOH (10: 0;
7: 3; 5: 5; 3: 7 and 0:10). Colorimetry, water vapor permeability (WVP), and opacity were
analyzed. The films showed higher values of a* e b* for lower concentrations of PVOH
(p =< 0.05). However, lower values of the L* were observed for films prepared with higher
concentrations of PML (p < 0.05). A difference (p < 0.05) was observed in the permeability of
PML films concerning films containing 70-100% PVOH; this film contains a large number of
hydroxyl groups (—OH), increasing the hydrophilicity of the material. The LMP/PVOH blend
films showed lower opacity values compared to pure LMP and PVOH films (p < 0.05). The
properties of LMP films were modified by mixing LMP with PVOH.

KEYWORDS: fish protein, colorimetry, water vapor permeability, opacity.

11 INTRODUGAO

Embalagens biodegradaveis ganharam mais atencao por apresentar menor polui¢cao
ao meio ambiente, podendo ser alternativas potenciais para polimeros nao biodegradaveis
(Vate et al., 2017). Assim sendo, o estudo de polimeros obtidos de fontes renovaveis e sua
utilizacdo em filmes biodegradaveis, é de grande interesse para substituir os plésticos a
base de petréleo (Félix et al., 2016)respectively. Rheological measurements were taken
to guide the selection of suitable conditions for injection and molding. For injection, we
selected a temperature relatively close to the glass transition temperature, but moderate
enough to avoid crosslinking effects (87 °C, minimizando impactos ambientais.

Embalagens biodegradaveis e/ou comestiveis podem ser preparadas a partir de
varios biopolimeros, como proteinas, polissacarideos, lipidios, etc. Entre as varias fontes,
proteinas tém sido amplamente utilizadas para a preparacgéo de filmes biodegradaveis por
causa de sua boa capacidade de formagéao de filmes (Pereira et al., 2019a; Pereira et al.,
2019b). Segundo Kaewprachu & Rawdkuen (2014), as proteinas sdo as mais atraentes,
devido a sua capacidade de formar filmes com satisfatorias propriedades mecanicas e de
barreira gasosa, bem como abundancia relativa.

Basicamente, os filmes a base de proteina sdo preparados a partir da solugdo
composta pelos trés componentes principais seguintes: proteina, plastificante e solvente.
A formacgéo do filme e as propriedades finais dos filmes sdo afetadas por varios fatores,
como fonte e concentracdo de proteina, plastificantes, condicdo de preparacéo, dentre
outras (Kaewprachu & Rawdkuen 2014). As moléculas hidrofilicas de glicerol podem
ser inseridas entre as cadeias poliméricas adjacentes, diminuindo as interacdes entre
moléculas do biopolimero, aumentando a mobilidade molecular e levando a um aumento
da permeabilidade ao vapor de agua devido a sua natureza hidrofilica; especialmente para
elevadas concentracdes de glicerol (Chantawee & Riyajan, 2019).
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Outra abordagem eficaz e amplamente utilizada para melhorar as propriedades
dos filmes a base de proteinas é uma técnica de mistura de polimeros (Perez-Mateos et
al., 2009). Essa é uma técnica bem utilizada sempre que a modificacao de propriedades
for necessaria, porque tem procedimento simples e é de baixo custo (Wang et al., 2009).
Espera-se que as misturas de polimeros produzam materiais com melhores propriedades
em comparagcdo com materiais similares feitos a partir polimeros puros (Limpan et al.,
(2010). Entre as varias proteinas, um estudo abordado por Bourtoom (2009) constatou
que um aumento na concentracéo de plastificante (glicerol) e polietileno glicol diminuiu a
resisténcia a tracdo com um aumento concomitante no alongamento e na permeabilidade
ao vapor de agua de filmes comestiveis de proteina de peixe.

A mistura de proteina miofibrilar de peixe com outros biopolimeros misciveis ou
polimeros sintéticos que possuem alta resisténcia e flexibilidade seria uma abordagem
alternativa para melhorar as propriedades desses filmes (Limpan et al., 2010). De acordo
com Cano et al. (2015), filmes a base de alcool polivinilico (PVOH) tém recebido grande
atencgao por possuirem boas propriedades fisicas, devido aos grupos hidroxila das cadeias
poliméricas e da consequente formacao de ligagbes de hidrogénio estabelecidas entre as
mesmas. Os filmes produzidos com PVOH séao totalmente biodegradaveis, transparentes,
atdxicos além de conter boas propriedades mecéanicas, como forga de tragéo e elongacéo,
oferecendo boa barreira aos aromas externos e ao oxigénio.

Nao sdo encontradas muitas pesquisas relevantes quanto ao uso de PVOH para
modificar as propriedades do filme de proteina miofibrilar liofilizadas (PML) de pescada
amarela (Cynoscion acoupa), especialmente para a formacao de filmes biodegradaveis.
Portanto, o objetivo deste estudo foi obter filmes de PML e PVOH por meio da técnica de
casting e caracterizar esses filmes quanto as suas propriedades.

21 MATERIAL E METODOS

Os materiais usados para esta pesquisa foi matéria-prima de residuos da filetagem
de pescada amarela (Cynoscion acoupa), doados pela industria de peixe localizada em
Belém/PA, da qual foi realizada a extragdo da proteina miofibrilar liofilizada — PML. Os
demais materiais (glicerol PA, alcool polivinilico OS, cloreto de sodio e hidroxido de s6dio)
foram adquiridos de Vetec, Duque de Caxias-RJ, Brasil.

2.1 Obtencéo das proteinas miofibrilares (PML)

Para a obtencéo das PML, foi utilizada a metodologia de Pereira et al. (2019a), com
modificagdes. Os residuos foram misturados, por trés vezes, com trés volumes de solugao
de NaCl (50 mM) por 5 minutos, homogeneizados (Tecnal, Turratec, Piracicaba—SP, Brasil)
a uma velocidade de 10.956 g, por 5 minutos. A fracéo retida foi misturada com 3 vol. de
solugéo de acido fosférico a 0,05 %, de modo a realizar a desodorizacao da amostra.
Posteriormente, o material foi misturado com 3 vol. de agua destilada a 4 °C. Ao final de
cada etapa foi realizada a filtracdo da amostra. Esse processo foi realizado trés vezes. O
produto obtido foi congelado a -22°C por 24 h, para posteriormente ser liofilizado (Liotop,
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Liobras, Sao Carlos - SP, Brasil).
2.2 Preparacao das solucdes formadoras de filmes (SFF)

Para preparar os filmes SFF/PML e SFF/ PVOH, seguiu-se a metodologia de Limpan
et al. (2012) e Pereira et al. (2019a), com modificagdes. A proteina liofilizada foi misturada
com 100 mL de agua destilada para obter uma concentragdo de PML de 1% (p/v) e o
pH (mPA 210, MS Tecnopon Instrumentagéo) da solugéo foi ajustado para 11 com NaOH
2M. O glicerol foi utilizado na concentragédo de 30% (p/p). Posteriormente, a solugéo foi
homogeneizada (ultra- Turrax T25-IKA, Made in USA) a 10.000 rpm por 5 minutos. Em
seguida, a solugao foi colocada em banho-maria (NI 1236, Piracicaba-SP, Brasil) a 50°C por
30 min. A solucgéo filmogénica foi filtrada para reter proteinas ndo dissolvidas. O filme SFF/
PVOH foi preparado adicionando p6é de PVA em agua destilada para obter uma concentracao
de PVOH de 1% (p/v). A mistura foi agitada suavemente a 90 °C durante 30 minutos para
dissolver completamente o PVOH. O glicerol (30%) foi entdo adicionado (p/p) e o pH da
solucdo de PVA foi ajustado para 11 utilizando NaOH 2M. As SFFs foram preparadas pela
mistura de FFS-PML e FFS-PVOH para obter as diferentes propor¢ées de PMF:PVOH
(10:0; 7:3; 5:5; 3:7 € 0:10), denominadas de E1, E2, E3, E4 e E5, respectivamente. Entao,
a respectiva SFF foi agitada a 6.500 rpm por 1 min. Para obter o filme, foram colocados 120
ml da SFF em recipiente de silicone com didmetro de 22 cm e 2,5 cm de altura e secas em
estufa com circulagéo de ar a 35 °C por 21 h.

2.3 Determinacao das propriedades funcionais dos filmes

A espessura dos filmes foi medida utilizando um paquimetro digital (MIP/E-103/
Mitutoyo, Kawasaki, Japao). A espessura total foi expressa como uma média de trés leituras
tomadas aleatoriamente em cada amostra de filme.

2.3.1 Medigéo de cor

As medidas dos parametros de cor croma a (a*), croma b (b*) e luminosidade (L*)
foram realizadas utilizando-se um colorimetro portatil (Konica Minolta, Chroma Meter CR-
400, Japan), sendo as determinacGes realizadas em quatro repeticbes. Os filmes foram
sobrepostos a um padréo branco (L* = 92,24; a* = -5,15; b* = 6,11.) para a determinacéo
de L*, a*, b* e para a Croma (C*) e 0 angulo Hue (H°), em que C* indica a saturacédo ou
intensidade da cor dos filmes, enquanto o H° indica a cor real dos filmes (Jangchud &
Chinnan, 1999).

2.3.2 Opacidade

A opacidade dos filmes foi determinada utilizando-se um colorimetro portatil (Konica
Minolta, Chroma Meter CR-400, Japan) com software do equipamento de acordo com
Sobral (1999), sendo calculada como a relagédo entre a opacidade do filme sobreposto ao
padrao preto (P (Equacao 1).

e ao padrao branco (P

PRETO) BRANCO)
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Opacidade(%) = Py x100 (1)

BRANCA

2.3.3 Permeabilidade ao vapor de agua (PVA)

A amostra de cada filme foi colocada em um recipiente de vidro, devidamente selado
com adesivo de silicone, com 4,5 cm de diametro e 7,0 cm de altura, contendo 10 g de silica
gel (0% UR, 0 Pa de presséo de vapor de agua a 30°C), colocada em um dessecador com
agua destilada a 30°C (99% de UR e 4.244,9 de pressao de vapor) e pesados a cada uma
hora, por 10 h. O vapor de agua transferido através do filme e absorvido pelo dessecante
foi determinado a partir do aumento de massa da silica gel, sendo pesados em intervalos
de 1 h por um periodo de 10 horas. As analises de PVA foram feitas em triplicata e o calculo
realizado pela Equagéo 2 (Gontard et al., 1992):

PVA:ﬂi (2)
t AAP

em que PVA é permeabilidade ao vapor de agua (gxmxm==2xs"'xPa'); AW é o ganho
de massa pelo dessecante (g); X é a espessura do filme (m); A é a area da superficie do
filme exposto (m?); t é o tempo de incubacdo (segundos) e AP é a diferenca de presséo
parcial (Pa).

2.4 Analise Estatistica

A andlise estatistica dos resultados obtidos nas propriedades da mistura de PML
e PVOH foram analisados por meio do software STATISTICA 7 for Windows, por meio da
analise de variancia (ANOVA). A influéncia das concentragdes de PML e PVOH nos filmes
foi analisada pelo teste de Fisher (LSD) com nivel de significancia igual a 5% (p < 0,05).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Cor dos Filmes

Os valores L *, a *, C* e H° dos filmes de PML, de PVOH e da mistura PML/PVOH
sdo mostrados na Tabela 1. Para menores concentragdes de PVOH no filme, maiores
valores de a* e de b* foram encontrados, apresentando diferencas significativas (p
< 0,05). Porém, menores valores de L* foram observados para filmes preparados com
maiores concentracbes de proteina miofibrilar liofilizada (PML), sendo essa diferenca
estatisticamente significativa (p < 0,05).
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Filmes PML/

PVOH L* a* b* c* H®
E1(10:0) 92,13+0,19° -6,47+0,09®° 14,14 +0,45° 15,34 £ 0,422 112,85+ 0,53°
E2(7:3) 93,29+ 1,252 -6,71+0,032 10,87 £0,65°¢ 12,77 +0,54® 120,95+ 0,28°
E3 (5:5) 93,74 £ 0,55 -6,08+0,13¢ 10,61 +0,43° 12,43 +0,35* 121,88 +0,83°
E4 (3:7) 93,23+0,302 -595+0,04¢ 10,09+ 0,27¢ 11,78 £ 0,24 121,06 + 0,852¢

E5 (0:10) 93,98 +0,262 -6,08+0,13¢ 8,81+ 0,09¢ 10,34 £ 0,10¢ 121,57 + 0,282

Tabela 1 — Parametros de cor (L*, a*, b*, C* e H°) referente aos filmes de PML, PVOH e da
mistura PML/PVOH

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferengas estatisticamente significativas (p < 0,05).

Esse resultado sugere que uma condicao alcalina, relacionada com o pH (igual a 11)
ajustado na solucéo formadora do filme, pode induzir a formacéo de pigmento amarelado
nos filmes, especialmente pela reacdo de Maillard. De acordo com Tongnuanchan et al.
(2011), isso sugere que uma condi¢do alcalina pode induzir a formacdo de pigmento
amarelado, especialmente por meio da reagdo de Maillard, tendo em vista, que pH alcalino
favorece a formacgao de reductona sobre a producao de furfural a partir dos produtos de
Amadori, levando ao desenvolvimento da cor amarela em filmes biodegradaveis

A medida que o teor de PVOH do filme aumenta, o valor de b* diminui, por causa do
menor teor de proteinas miofibrilares. De acordo com Limpan et al. (2010), a quantidade de
grupos amino diminui e a reacao de Maillard torna-se menos intensa. A diluicdo de PML pelo
aumento do PVOH tem um menor efeito na reagédo de Maillard. Verificou-se que nenhuma
diferenga no valor b* foi encontrada em filmes contendo 30-70% de PVOH. Carvalho et al.
(2009) prepararam um filme feito com uma mistura de gelatina e com PVOH sob varias
concentragdes; eles descobriram que, independentemente da formulacdo estudada, a
incorporagao de PVOH, na faixa estudada, ndo afetou a cor dos filmes.

Os resultados mostram que os filmes tiveram uma mudanga decrescente nos
valores de croma e crescente nos valores de angulo hue (p < 0,05) conforme o aumento da
concentracédo de PVOH, indicando uma transi¢éo da coloracéo intensa para as misturas em
maiores concentragdes de PML. O valor de croma representa a saturagéo ou intensidade
na cor que os filmes apresentam e, segundo Ferreira (1991), croma é a “forga da cor” que
pode ser utilizada na distincdo de uma cor fraca e uma cor forte, ou seja, a intensidade
de um tom distinto ou a intensidade da cor. Foi observado que o valor de C* apresentou
maior intensidade na cor em filmes com maiores concentragdes de proteina, apresentando
uma diferenca estatistica (p < 0,05) comparada aos filmes com menores concentragdes de
PVOH. Como o croma é dependente de a* e b* na mesma intensidade, verificou-se que
essa combinagéo apresenta uma tendéncia a coloracao clara para os filmes em que PVOH
estava em concentragcdes maiores, conforme indicado pelo aumento do valor de L*. Os
resultados indicaram que o PVOH teve a influéncia na cor do filme de mistura PML/PVOH.
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3.2 Permeabilidade dos Filmes ao Vapor de Agua

Os valores de espessura, permeabilidade ao vapor de agua (PVA) e opacidade do
filme PML, do filme PVOH e dos filmes de misturas PML/ PVOH é mostrada na Tabela 1.
Diante dos resultados obtidos, é notoria a diferenca significativa (p < 0,05) entre os filmes
de PML, os filmes de mistura com 70% de proteina miofibrilar comparado aos filmes de PVA
e 0s de mistura com 70 % de PVOH.

Filmes Espessuras PVA Opacidade
PML/ PVOH (mm) (x1011 gm's-'Pa- (%)
E1(10:0) 0,013 + 0,006 (4,293 £0,26) " 16,40 £ 0,122
E2(7:3) 0,013 + 0,006 (4,284 + 0,54)° 13,55 + 0,59°
E3 (5:5) 0,033 + 0,0067 (4,242 + 0,18)° 14,23 + 0,60°
E4 (3:7) 0,030 + 0,0002 (11,10 £ 0,31)? 14,33 + 0,48
ES5 (0:10) 0,013 + 0,006 (12,50 + 3,57)2 16,18 + 0,522

Tabela 1 — Permeabilidade ao vapor de agua (PVA) e opacidade de filme PML, PVOH e mistura
PML/ PVOH.

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferengas estatisticamente significativas (p < 0,05).

Observando as espessuras, nota-se que todas apresentaram valores relativamente
baixos. Porém, houve diferenca significativa (p < 0,05) dos filmes de mistura com adicédo
do PVOH em relagéo aos filmes com 30 e 100% de PML e 100 % de PVOH; ou seja, o tipo
de formulagé@o afetou essa caracteristica dos filmes. De acordo com Faria et al., (2012),
uma vez que a porcentagem de sélidos foi mantida constante nas diferentes formulacoes,
tem-se a adicdo da mesma quantidade de sélidos em cada placa. Contudo, essa diferenca
esta relacionada a quantidade de solucéo filmogénica desigual ou pequenas inclinagdes no
recipiente durante a evaporacao (solvente) que modificam a espessura final do material.

O filme de PML apresenta uma rede de proteina mais densa com a polaridade mais
baixa do que o fiime de PVOH. Como resultado, o filme de PML pode ser resistente a
transferéncia de moléculas de agua através do filme. O filme de PVOH contém um grande
namero de grupos hidroxila (~OH), resultando no aumento da propriedade hidrofilica do
material do filme, limitando sua capacidade de exibir a propriedade de barreira a umidade
(Skeist, 1990). Para os ensaios em que os niveis de alcool polivinilico (PVOH) foram de 70 e
100%, a permeabilidade dos filmes resultantes da mistura aumentou. Isso foi provavelmente
associado ao aumento da hidrofilicidade do filme causado pelo PVOH. De acordo com
Limpan et al. (2010), os grupos —OH, em alta quantidade, possivelmente interagiram com a
cadeia proteica, resultando no menor contetdo de grupos OH livres. Provavelmente, essa
pode ser a razdo para as menores permeabilidades neste estudo.
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As permeabilidades ao vapor de agua para filmes de mistura de amido de mandioca
com alcool polivinilico (PVOH) e com montmorilonita sdo, respectivamente, 1,09°10-"° g/
mxsxPa e 2,91'10 g/mxsxPa, indicando que a adicdo de PVOH leva ao decréscimo
significativo dessa propriedade (Farias et al., 2009). A permeabilidade do filme de PVOH
foi maior comparado ao filme de PML e ao filme da mistura de PML/PVOH, exceto pela
mistura com 40% de PVOH, que apresentou o maior valor (Limpan et al., 2010). Pereira
et al. (2019a) otimizaram parametros de processo para obter e caracterizarar filmes e ao
utilizarem proteinas miofibrilares com 36% de glicerol obtiveram valores de PVA de 5.80E"
+1.99E"2 (g.m".s". Pa’).

3.3 Opacidade dos Filmes

Sob o ponto de vista da aplicabilidade, a propriedade de transparéncia é altamente
desejavel, seja por ampliar o leque de possiveis aplicacdes, seja por favorecer a
apresentacéo do produto final (Pereda et al., 2011). De acordo com a Tabela 1, os filmes da
mistura PML/ PVOH obtiveram menores valores de opacidade comparados aos filmes de
PML e de PVOH isolados, apresentando diferencas significativas (p < 0,05).

Atransparéncia dos filmes da mistura PML/PVOH aumentou continuamente a medida
que os niveis de PVOH diminuiram até 30%, ndo apresentando diferenga estatistica (p >
0,05) entre as misturas. No entanto, uma diminui¢do no valor de transparéncia foi observada
quando a PML estava a uma concentragéo de 30% (E4). Essa diminuicao foi coincidente
com os ensaios E1 e E5, correspondentes aos filmes tendo apenas PML ou PVOH,
respectivamente, os quais apresentaram diferenca significativa (p <0,05) em relagéo ao E4.
Portanto, o filme de mistura E2 foi mais transparente e claro em comparagédo aos demais
filmes. Por apresentar uma coloracdo branca, sem pigmentos, principalmente observado
na proteina miofibrilar liofilizada, o residuo da pescada amarela pode ter contribuido para
a transparéncia dos filmes. Segundo Artharn et al. (2008), a maior proporgéo de proteina
miofibrilar solubilizado deu lugar a uma maior transparéncia, o que esta de acordo com
0 presente estudo. A grande transparéncia do filme pode ter sido favorecida pela alta
solubilidade da proteina e pela desnaturagéo de proteinas causadas por condi¢cdes acidas
e alcalinas (Blanco-Pascual et al., 2014).

Valores reportados por Limpan et al. (2010) indicam que o filme de mistura FMP/
PVOH apresentaram maior transparéncia do que os filmes tendo apenas FMP ou PVOH
(p = 0,05). Houve também uma diminui¢do no valor de transparéncia quando 80% de
PVOH foram incorporados ao filme (p < 0,05), ficando apenas com 20% de proteina. Filmes
elaborados somente com proteinas miofibrilares e 50% de glicerol obtiveram valores de
transparéncia (Pereira et al., 2019b).

41 CONCLUSOES

As propriedades dos filmes de PML foram alteradas quando mais de 50% de PVOH
foram adicionados aos filmes. Nesse caso, houve um aumento de 19,41% na opacidade dos
filmes de proteina, desfavorecendo a apresentagdo do produto embalado. Em relagdo a
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permeabilidade ao vapor de agua através dos filmes, a adi¢cdo de 70% de PVOH acarretou
um aumento de 158,56% e 191,17% em filme com apenas PVOH, comprovando a néo
resisténcia a transferéncia de moléculas de agua através do filme de mistura PML/PVOH
e de PVOH.
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RESUMO: O bolo de casamento é um dos
simbolos mais antigos da celebragdo da unido
matrimonial, que com o passar do tempo foi
atribuido varios ritos, tradicbes e costumes. Ao
contrario dos outros paises, o bolo de noiva no
Brasil possui formas de preparo diferentes de
acordo com a regido, no estado de Pernambuco,
o bolo é feito a base de vinho tinto, doce de
ameixa, passas e frutas cristalizadas. O objetivo
desse trabalho foi avaliar o conhecimento dos
habitantes da regido metropolitana do Recife
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(PE), a respeito das origens e tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano. Foram entrevistadas
53 pessoas através de um questionario eletronico durante o periodo de agosto a novembro
de 2019. Os resultados demonstraram que 79,2% dos entrevistados tinham o conhecimento
prévio sobre o bolo de noiva e 11,3% nao conheciam. No que se refere ao conhecimento
dos entrevistados quanto as tradi¢cdes relacionadas ao bolo de noiva pernambucano, pode-
se observar que 75,5% tinham conhecimento de que ao partirem o bolo juntos os noivos
simbolizam a unido matrimonial; 62,3% responderam que os noivos guardam um bolo menor
ou uma porcao dele para comer apdés um ano de matrimonio; 47,7% responderam que
decora-se o bolo com flores em relevo e rendas feitas de goma de agucar,47,2% para utilizar
o Glacé real e marmore para cobrir 0 bolo representa-se a pureza da noiva. Desse modo, se
observa que para a maioria dos entrevistados as perspectivas sao positivas, de forma que,
as tradicoes referentes ao bolo de noiva pernambucano foram reconhecidas pela maioria
dos participantes deste estado.PALAVRAS CHAVE: Gastronomia, Celebracdo, Regional,
Influéncias.

TRADITIONS, RITES, AND CUSTOMS: THE DEMYSTIFICATION OF THE
PERNAMBUCO’ WEDDING CAKE AND FROM THE WEDDING CAKE
THROUGHOUT HISTORY

ABSTRACT: The wedding cake is one of the oldest symbols of the celebration of the marriage
union, which over time it was assigned several rites, traditions, and customs. Unlike other
countries, the wedding cake at Brasil has different forms of preparation according to the region.
At Pernambuco, the cake is made based on red wine, plum candy, raisins, and candied fruit.
The objective of this work was to evaluate the knowledge of the inhabitants of the metropolitan
region of Recife (PE), about the origins and traditions of Pernambuco’ wedding cake. Fifty-
three people were interviewed through an electronic questionnaire during a period from August
to November 2019. Demonstrating that 79,2% of respondents had previous knowledge about
the preparation and 11,3% didn’'t know it. Concerning the interviewees’ knowledge of the
traditions related to the Pernambuco cake, it can be observed that 75.5% were aware that
when breaking the cake together, the bride and groom symbolize the marriage union; 62.3%
answered that the bride and groom keep a smaller cake or a portion of it to eat after a year
of marriage; 47.7% answered that the cake is decorated with embossed flowers and lace
made of sugar gum, 47.2% so that when using royal icing and marble to cover the cake, the
bride’s purity is represented. Thus, is observed that the results were positive, so that, the
traditions regarding the Pernambuco’ wedding cake were recognized by the majority of study
participants.

KEYWORDS: Gastronomy, Celebration, Weddings, Regional, Influences.

INTRODUCAO

O bolo de casamento € um elemento milenar na celebragéo da festa de matriménio,
que ao longo do tempo adquiriu varios ritos e tradi¢des, sobretudo com a associag¢éo a noiva.
Inicialmente os bolos possuiam o formato de passaro, o qual era flambado, acreditando
assim afastar os maus espiritos (QUINTAS, 2010). Uma outra simbologia € o noivo comer
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parte de uma fatia do bolo e, depois esmagar na cabeca da noiva, simbolizando assim o
rompimento do himen e o dominio do homem sobre a mulher (CAVALCANTI, 2010). As
tradicdes acerca do bolo de casamento séo historicas e distintas, na Grécia antiga eram
utilizados biscoitos com gergelim e mel, uma alusdo de momentos doces e salgados da
unido (QUINTAS, 2010).

Grandes tradi¢gdes foram sendo incorporadas ao longo dos anos, na Idade Média,
os convidados traziam pequenos bolos que eram empilhados, constituindo assim a origem
de bolos de andares. Sendo este tipo de bolo de casamento exibido pela primeira vez
oficialmente na festa de Catarine de Médici com Henrique Il, contudo, os bolos redondos e
confeitados apenas comecaram a serem produzidos na Franca no século XVII (QUINTAS,
2010).

O bolo de noiva no Brasil possui preparos diferentes, no sul do pais o bolo é feito
de massa branca com recheios variados, sendo uma herancga da colonizacao portuguesa
(QUINTAS, 2010). Ocorrendo de forma diferente em Pernambuco, onde o bolo é feito a
base de vinho tinto, doce de ameixa, passas e frutas cristalizadas, fruto da heranca britanica
(CAVALCANTI,2010). O bolo de noiva pernambucano tradicionalmente é coberto com uma
primeira camada de glacé real, e uma segunda camada, compondo a camada externa, de
glacé marmore, ambos de cor branca, sendo de influéncia britanica que remetem a época
vitoriana, onde o branco simbolizava a pureza (QUINTAS, 2010).Desta forma, o objetivo
deste trabalho € avaliar o conhecimento dos habitantes da regido metropolitana do Recife
(PE), a respeito das origens e tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano.

MATERIAIS E METODOS

A metodologia utilizada nesta pesquisa foi um estudo qualitativo com moradores da
regido metropolitana do Recife, por meio de um questionario on-line através da plataforma
do Google forms, no Google drive. A selegcéo dos participantes ocorreu a partir da divulgagéo
do questionario através das redes sociais. Foram entrevistadas 53 pessoas. A pesquisa
foi dividida em duas etapas, sendo a primeira, referente as preferéncias sensoriais dos
entrevistados, onde investigou-se se as pessoas tém o conhecimento da preparagédo
do bolo de noiva pernambucano e se a apreciavam (uma escala de 5 pontos, onde o 1
representa o valor minimo e o 5, o valor maximo). Na segunda etapa, as perguntas foram
voltadas para o conhecimento dos pesquisados respeito das tradi¢cdes e influéncias do bolo
de noiva Pernambucano.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostragem foi definida como sendo 71,7% do género feminino, 28,3% do género
masculino. A faixa de idade dos entrevistados variou entre 17 a 62 anos. Os resultados
mostram que 79,2% dos entrevistados tinham o conhecimento introdutério a respeito do
bolo de noiva Pernambucano, 11,3% nédo conheciam a preparagéo e 9,4% néo tinham
certeza se a conheciam. Dentre os que tinham conhecimento prévio sobre o bolo, foi
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avaliado o quanto gostam da preparacdo em uma escala de 5 pontos (Grafico 1), onde 1
eram o menor valor e 5 o maior valor. Sob essa 6tica, 39,6% dos entrevistados elegeram o
maior valor da escala, e respectivamente, 15,1% para o menor valor.

30

20 21 (39,6%)

14 (26,4%)

8 (15,1%)

Grafico 1: Escala de 1 a 5 quanto a intensidade de aprecia¢édo do bolo de noiva Pernambucano.

Legenda: Atributo 1: 8 respostas; Atributo 2: 2 respostas; Atributo 3: 14 respostas; Atributo 4: 8
respostas; Atributo 5: 21 respostas.

Quanto a preferéncia para a variedade de bolo, apenas 37,7% dos entrevistados
optariam pelo uso do bolo de noiva pernambucano para uma celebragéo (Grafico 2), levando
a concluir que a tradigdo de introduzir o vinho (e as vezes licores, conhaques, sidra) e frutas
secas (ameixa seca, uvas passas, frutas cristalizadas introduzidas inteiras, em pedagos ou
processadas) na maioria das receitas praticadas faz com que seja escolhidos outros tipos
de bolo, ou mesmo levantem a ddvida sobre qual seria a composicao do bolo de casamento
que mais agrade o paladar dos noivos e seus convidados.

Vocé tem vontade que o bolo do seu casamento seja o bolo de noiva pernambucano ou
outro bolo?

53 respostas

@ Bolo de noiva Pernambucano
@ Outros bolos
Né&o tenho certeza

Grafico 2: Preferéncia pela variedade de bolo de casamento
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Considerando os questionamentos sobre o conhecimento dos participantes acerca
dos ritos, tradicées e costumes do bolo de noiva pernambucano, observou-se que 28,3%
dos participantes responderam que as influéncias eram portuguesas e inglesas; 28,3% que
eram portuguesas e francesas; 28,3% apenas portuguesa; 11,3% portuguesa e espanhola
e 3,8% portuguesa e italiana, demonstrando que ainda existe o desconhecimento por
parte da populagdo. O bolo de noiva recebeu diversas influéncias, como da Inglaterra,
que teve seu papel no método de preparo da massa e de Portugal, devido a colonizagéo,
bem como o acesso aos ingredientes vindos da Europa, no periodo colonial (COTIM, 2005;
CAVALCANTI, 2010). A base do bolo é de vinho tinto doce (vinho do porto ou moscatel),
doce de ameixa, passas e frutas cristalizadas, juntamente com o cacau (Theobroma
cacao), produto nativo da américa e, a opuléncia do aglUcar no cultivo da cana-de-agucar
(Saccharum officinarum) (CAVALCANTI, 2010).

Quais culturas
gastrondmicas...ernambucano?

53 respostas

Portuguesa e

Francesa

@ Portuguesa e
Espanhola
Portuguesa e
Inglesa

@ Portuguesa e
Italiana

@ Portuguesa

apenas

Grafico 2: Culturas gastronémicas que influenciaram o bolo de noiva pernambucano.

De acordo com Barros; Costa; Coutinho (2020), o Fruit Cake, como é chamado o
bolo de casamento dos ingleses, se mantém com o conhaque até os dias atuais. Entretanto,
sobre o bolo de noiva pernambucano consta uma adaptagé@o da receita, na qual o vinho
do porto alternado com o conhaque foi substituido pelo vinho moscatel, embora que, nas
familias mais economicamente favorecidas, ainda seja presenca marcante na elaboragcéao
desta iguaria.

No que se refere ao conhecimento dos entrevistados em relacéo as tradi¢des do bolo
de noiva pernambucano (Grafico 3), pode-se observar que as que mais foram relacionadas
foram respectivamente: os noivos partirem o bolo juntos simbolizando a unido; os noivos
guardam o topo do bolo durante 1 ano para comerem na comemoragao do primeiro ano
de matriménio; decorar o bolo com flores em relevo e rendas feitas de goma de aglcar e;
utilizar o glacé real e glacé marmore para cobrir o bolo representando a pureza da noiva.
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Nessa perspectiva, os resultados obtidos nas alternativas que néo correspondiam
as tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano foram o ato de flambar o bolo como uma
forma de afastar os maus espiritos; a ato de esfarelar parte do bolo encima da noiva, para
desejar fertilidade e prosperidade no casamento, o ato do noivo esmagar uma fatia de bolo
na cabeca da noiva simbolizando a perda do himen e, por fim nenhuma das alternativas
(Gréfico 3).

Tradigoes

80 80
75,5
70 70
62,3
60 a0
S0 a7,2 a7.2 S0
40 40
30 30
20 20
10 10
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. = . T .
1 2 3 4 5 6 7 8

Gréfico 3: Tradigdes de bolos de casamento associadas ao bolo de noiva pernambucano.

Esse aspecto se mostrou positivo, visto que as respostas referentes as tradi¢cbes
relacionadas ao bolo foram reconhecidas pela maioria dos entrevistados. Mostrando que a
histéria e os habitos alimentares fazem parte de uma consciéncia coletiva, partilhada por
uma comunidade (SLOAN, 2005), que guarda em suas raizes culturais uma rica tradicdo
na sua dogaria Pernambucana (FLEYRE, 2007). O bolo de noiva Pernambucano também
sofre algumas variacdes e singularidades conforme a disponibilidade de ingredientes, poder
aquisitivo e do costume de cada familia, € muito comum a adicdo de alguns ingredientes,
como na zona da mata e agreste do Estado, regides ricas em fruteiras e com abundéancia
do fruto da goiabeira, onde o doce de goiaba é utilizado na maioria das receitas de bolo
de noiva, podendo em alguns casos também haver a inclusdo de outros ingredientes
(BARROS et al,2020).

O Bolo de noiva Pernambucano representa a tradicdo e meméria imaterial do
estado de Pernambuco. De forma que, a educacgéao cultural da gastronomia Pernambucana
€ um tema que resgata um legado ancestral, oriundo da histéria de um povo, retratando
manifestacbes diversificadas pelas tradicdes que possibilitam uma ligagdo com o cenario
local de uma sociedade (BARROS et al,2020).
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CONCLUSAO

Pode-se concluir que a maior parte dos aspectos avaliados nessa pesquisa destacam
o conhecimento dos entrevistados a respeito das tradi¢des do bolo de noiva pernambucano.
Ademais, é relevante destacar a necessidade de pesquisas a respeito de preparagbes
histéricas e culturais na gastronomia. Sobretudo, na gastronomia pernambucana, que o
bolo de noiva pernambucano, tendo um importante como memoria e tradicéo imaterial do
estado de Pernambuco.

Deve-se considerar também que a multiplicidade de composi¢cbes com variaveis
familiares e até mesmo regionais produz diferentes niveis de aceitacéo, visto que a base
de sabor do bolo de noiva pernambucano € bastante rica, tornando-o conjunto complexo
com representacao de sabor, aroma, coloragéo, textura singular da cultura gastronémica
pernambucana.
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RESUMO: A linhaga pode ser considerada um
alimento funcional, seus componentes ativos
séo as lignanas, que podem prevenir e controlar
cancer como o de mama e pulméao, entre outros
beneficios. O objetivo deste trabalho é avaliar o
consumo da linhaca, assim como o conhecimento
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sobre alimentos funcionais, e proporcionar
maiores informacdes sobre alinhaga, a populagéo
da cidade de Campos dos Goytacazes-RJ. Esse
importante alimento funcional, esta sendo cada
vez mais conhecido e consumido em nosso pais
devido as suas propriedades terapéuticas. Os
resultados obtidos nesta pesquisa, indicaram
que a populacgéo ja consumia a linhaga, mas por
falta de conhecimentos sobre seus beneficios a
salde, o consumo ainda ndo se tornou habito.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais;
Linhaga; Consumo; Lignana.

11 INTRODUGAO

Os alimentos sdo os maiores aliados da
saude humana, pois sdo as principais fontes
de macro e micronutrientes. Sdo as matérias-
primas necessarias para o crescimento, o
equilibrio e o perfeito funcionamento do corpo
humano (Carvalho, 2018).

A classe de alimentos que contém
nutrientes com propriedades e fungdes
especiais sobre as células, tecidos e 6rgaos,
sdo chamados de nutracéuticos. Além de nutrir,
eles estimulam a funcéo dessas estruturas, de
modo semelhante a uma acdo farmacologica
(Bishop, 2005).

Alimentos funcionais s&o alimentos ou
ingredientes que produzem efeitos benéficos
a saude, além de suas fungbes nutricionais
basicas. Caracterizam-se por oferecer varios
beneficios a salde, além do valor nutritivo
inerente a sua composi¢cdo quimica, podendo
desempenhar um papel potencialmente benéfico
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na reducao do risco de doengas cronicas degenerativas, como cancer e diabetes, dentre
outros. Estes alimentos reforcam a dieta com a ingestdo de substancias cujo efeito salutar
nao é suficiente através da dieta habitual (PALANCA et al., 2006).

A linhaca possui propriedades funcionais, pois seus componentes atuam no
crescimento, desenvolvimento, manutencdo e possuem outras fungdes normais no
organismo humano (BRASIL, 2008). Possui em sua composi¢do quimica cerca de 30 a
40% de gordura, 20 a 25% de proteina, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade
e 3 a 4% de cinzas, além de vitaminas A, B, D e E e minerais.

A sua composi¢ao de aminoécidos é comparada ao da proteina de soja, uma das
mais nutritivas proteinas vegetais. Possui elevado teor em potassio, sendo cerca de sete
vezes maior que o da banana. A vitamina E esta presente na linhaga como tocoferol,
atuando como um antioxidante biol6gico (PORTAL VERDE, 2018 e POSSAMAI, 2005).

A semente de linhaga nada mais € que a semente do linho (Linum usiotatissimum
L.), planta herbacea cujas variedades se destinam a industria téxtil (produgéo de linho), de
tintas e vernizes, bem como para racado animal e para alimenta¢cdo humana. Tem origem
histérica na Asia e no norte da Africa (DOCE LIMAO, 2018).

Além de suas propriedades nutricionais, a semente de linhaca, possui varias
substancias que ajudam a combater algumas doencas, como as cardiovasculares e cancer
de mama e pode ajudar a reduzir os niveis de colesterol, como outros alimentos. Contém
também fibras sollveis, como a aveia e a pectina contida em varias frutas (BISHOP, 2005).

As primeiras civilizagdes humanas estavam cientes, dos beneficios proporcionados
pelo consumo continuo da semente linhaga, por conta disso, eram grandes produtoras e
consumidoras desse vegetal humano (BRASIL, 2008).

O interesse pela semente de linhaga vem aumentando devido a efeitos fisiol6gicos
favoraveis ao organismo humano, revelados em algumas pesquisas. Uma refei¢cdo contendo
linhaga tem um alto potencial nutricional, ndo somente pelo seu elevado teor de proteinas,
mas também pelo seu contetdo de fibras soluveis e lignanas (MUELLER et al., 2010).

A semente de linhaga dourada, variedade produzida principalmente no Canada e ja
disponivel no Brasil, tem-se destacado por apresentar varias evidéncias cientificas acerca
de seus beneficios (USTULIN et al.,, 2009). Entre as fontes naturais de antioxidantes,
destaca-se a semente de linhaga (Linum usitatissimum L.) (RHEE Y & BRUNT, 2011).

Estudos tém apontado que a ingestao de 10g de linhaga ao dia promove beneficios
preventivos ou terapéuticos, como por exemplo, alteragdes hormonais, contribuindo com a
reducao do risco de cancer e diabete, redugcéo dos niveis de colesterol total e LDL, assim
como favorecendo a diminuigcdo de agregacéo antiplaquetaria, fortalecendo unhas, dentes
€ 0ss0s, além de tornar a pele mais saudavel (MOLENA-FERNANDES et al., 2010).

Aassociacgdo da linhaga com uma dieta de baixa concentragéo de lipidios demonstrou
ser efetiva na diminuicao da divisdo celular e no aumento da taxa de mortalidade de células
malignas de pacientes com cancer da prostata, de acordo com pesquisa do Centro Médico
da Universidade Duke - Durham (NC, EUA) (GAZZONI, 2018).

No que se refere a linhaga, a espécie marrom e a dourada sdo as mais conhecidas.
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Ambas as variedades sdo praticamente idénticas nas propriedades nutricionais e
terapéuticas, sendo minimas as diferencas constitucionais, as quais, de um modo geral,
séo resultantes das condic¢des de cultivo (MOLENA-FERNANDES et al., 2010).

Constituida principalmente pelos acidos graxos émega 3 e 6, fibras e ligninas, a
farinha de linhaga tem propriedades importantes para a saude cardiovascular. A semente
deve ser triturada e consumida como farinha, para aumentar absor¢do de seus nutrientes.
Duas colheres de sopa por dia séo indicadas para garantir beneficios (USTULIN et al.,
2009). O seu valor econémico € proporcionado pela comercializacdo das sementes que
sdo consumidas na alimentagcdo humana e animal. Diante da importancia econdémica,
terapéutica e comercial, que as sementes de linhaga apresentam, o objetivo desse trabalho
é obter informacdes relevantes, sobre a utilizacdo desta semente pela populagdo da
cidade de Campos dos Goytacazes - RJ, e contribuir com informagbes que possam trazer
beneficios para a satde dos consumidores.

21 MATERIAL E METODOS

Este trabalho refere-se a uma pesquisa descritiva exploratéria, com a participacao
de 100 individuos de ambos 0s géneros, usuarios da semente de linhaga. A pesquisa foi
realizada nos meses de agosto e setembro de 2014 em Campos dos Goytacazes, RJ.

Para coleta de dados foi utilizado um protocolo de pesquisa, para registro das
variaveis: nome inicial, idade, sexo, forma de preparo, forma de uso, motivagédo do uso,
local de aquisicao, tipo de linhaca utilizado, frequéncia de uso e indicagéo.

Os individuos foram abordados nas principais drogarias, lojas de produtos
naturais e supermercados e convidados a participar da pesquisa. Antes de responderem
a entrevista do estudo, procedimentos utilizados e questdes éticas e 0os que aceitaram
participar assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A pesquisa
foi aprovada pelo Comité de Etica da Faculdade de Medicina de Campos com o parecer:
32992314.5.0000.5244

A pesquisa ndo apresentou nenhum risco para os participantes e com os resultados
obtidos pretende-se contribuir com informagbes que possam trazer melhoria na qualidade
de vida dos consumidores. Para tabulacéo e analise estatistica dos dados, foi utilizado o
programa EpiData versao 3.1.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Estudos sobre a medicina popular tem merecido atencdo cada vez maior devido ao
contingente de informagdes e esclarecimentos que vem sendo oferecido a Ciéncia. Esse
fenébmeno tem propiciado o uso de farinhas naturais, chés, ervas, tisanas e tinturas fazendo
com que, na maioria dos paises ocidentais, os medicamentos de origem vegetal sejam
retomados de maneira sistematica e crescente na profilaxia e tratamento das doencas, ao
lado da terapéutica convencional (FRANCA et al., 2008).
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Disponivel na forma de semente, farinha, 6leo ou capsulas, a linhaga vem sendo
utilizada para promover a salde e melhorar a qualidade de vida. Rica em fibras; acidos
graxos, 6megas 3 e 6; vitaminas A, E, B1 e B6; e minerais como potassio, fosforo,
magnésio, ferro, cobre, zinco, manganés, selénio e calcio, o produto proporciona uma série
de beneficios.

Existem dois tipos de farinha de linhaca, a dourada e a marrom, mas elas nao
apresentam grandes diferencas nutricionais. Entretanto, a linhaga dourada tem mais
Omega 3 e 6 que proporcionam um maior efeito antioxidante (combate os radicais livres
e o envelhecimento). Independente do tipo de linhaca utilizada, as sementes devem ser
trituradas, antes de serem consumidas.

Apbs a pesquisa, realizada com 100 consumidores de linhaga, pode-se observar na
figura 1 os tipos de linhaga mais utilizadas, sendo a farinha dourada com maior prevaléncia.

B Farinha de linhaga dourada ® Farinha de linhaca marrom ® Linhaca em grios® Qutros

Figura 1 — Tipos de linhaga utilizada (%).

Diferentes autores alertam que ha grande probabilidade de que parte consideravel
de usuarios faga uso dessa terapia sem, entretanto, informar aos prescritores ou outros
profissionais de satde (MARLIEREL et al., 2008). Sobre a forma de indicagéo do produto,
observou-se na figura 2, que a indicagéo dos vizinhos e amigos, revista e televisdo, mostram
a mesma porcentagem.

B Vizinhos e Amigos M Revista etelevisdo M Médicos M Farmacéuticos

Figura 2 - Fonte da Indicagcao do produto natural (%).
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Cerca de 45% das pessoas entrevistadas, citaram lojas de produtos naturais
como forma de aquisicdo do produto. Desta forma, a drogaria ainda ndo € um local visto
como primeira escolha na compra do medicamento fitoterapico. Entretanto, como existe
conhecimento dos balconistas e farmacéuticos, este local, deveria ser indicado como o
mais procurado para a aquisicao do produto.

B Drogarias M Supermercado Lojas de Produtos Naturais

45%

Figura 3 — Forma de aquisicéo do produto (%).

Dos 100 individuos entrevistados, 91% disseram ter alcang¢ado o resultado esperado
ao fazer uso do produto, tais como prevencgéo de doengas ou como suplementos alimentares
(resultados fisiologicos e fisicos).

A crenca popular de que drogas de origem vegetal ndo provocam efeitos negativos
a salde precisa ser esclarecida junto aos usuarios de medicamentos. Existe uma ampla
necessidade de divulgacgéo, sobre a relagéo custo e beneficio de seu uso como ocorre com
qualquer outro medicamento (NICOLETTI et al., 2010). Sendo assim, ao perguntar sobre
os efeitos indesejaveis do produto 87% dos entrevistados responderam que nao tiveram
nenhum problema ap6s o uso.

A falta de informacdes adequadas sobre as propriedades de produtos naturais
(principalmente das exéticas), seu consumo juntamente com os medicamentos tradicionais
(alopaticos) sem aviso ao médico e, finalmente, a perda do conhecimento sobre os efeitos
medicinais e toxicos das plantas, assim como a capacidade de identifica-las pela migracao
da populacéo rural para as cidades sao fatores preocupantes da automedicacéo (JUNIOR,
2008).

A automedicacao é particularmente preocupante quando é realizada em conjunto
com outros medicamentos, podendo levar a efeitos colaterais, interagdes néo esperadas
pelo médico (JUNIOR, 2008). Com isso 77% das pessoas entrevistadas, a resposta foi que
0 medicamento natural ndo prejudica o uso de outros medicamentos quando em conjunto.
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41 CONCLUSOES

O Uso da Semente de Linhaga para a amostra pesquisa é realizada na forma de
farinha da linhaca dourada, linhaga marrom e em menor propor¢cédo em gréos. Os resultados
obtidos nesta pesquisa permitem visualizar grandes riscos para a popula¢gdo que se
automedica, mas, por outro lado, sinaliza para um mercado potencialmente promissor, em
relacdo a atuacdo dos profissionais da area de saude na area de plantas medicinais e
produtos naturais. A indicagdo do produto natural deve ser exclusivamente feita por um
profissional de salde, ja que 0 mesmo tem os conhecimentos necessarios para orientar a
populacéao.

A maior parte dos entrevistados declararam aprovar o uso dos produtos naturais com
indicacdo de uma drogaria, o que explicita a aceitacdo da populacéo para a utilizagdo de
extratos comercializados e aponta para a solugéo do problema. Apds a pesquisa, conclui-
se que 0s usuarios obtiveram os resultados esperados ao fazer uso do produto, tais como,
prevenir doencas ou trat4-las e até mesmo como suplemento alimentar.

AGRADECIMENTOS

A equipe agradece a parceria entre as Instituicbes Faculdade de Medicina de
Campos (FMC), Instituto Federal de Sergipe Campus Gléria (IFS Campus Gléria), Centro
Universitario Redentor Campos dos Goytacazes (UniRedentor) e Faculdade Metropolitana
Sé&o Carlos em Bom Jesus do Itabapoana (FAMESC).

REFERENCIAS

Bishop, B. (2005). Curando o incuravel. Niteroi: Lachatre.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2008). Instrucdo Normativa
n® 5, de 11 de dezembro de 2008. Determina a publicacdo da Lista de Medicamentos Fitoterapicos de
Registro Simplificado. Diario Oficial da Unido. Disponivel em: <http://e-legis.anvisa.gov.br> Acesso em
07 mar. 2018.

Carvalho, A. Alguns Beneficios da Linhaga. Disponivel em https://www.portugalholistico.com/single-
post/2016/12/15/Alguns-Benef%C3%ADcios-da-Linha%C3%A7a Acesso em 18 mar. 2018.

Francga, I. S. X., Souza, J. A. Baptista, R. S., Britto, V. R. S. (2008). Medicina popular: beneficios e
maleficios das plantas medicinais. Rev Bras Enferm, Brasilia , v.61, n.2, p.201-8.

Gazzoni, D. L. (2018). Alimentos funcionais. Disponivel em: <http://www.agropolis.hpg.ig. com.br/
alimentos_funcionais.htm> Acesso em 03 mar. 2018.

Junior, V. F. V. (2008). Estudo do consumo de plantas medicinais na Regido Centro-Norte do Estado
do Rio de Janeiro: aceitacdo pelos profissionais de saide e modo de uso pela populagdo. Revista
Brasileira de Farmacognosia Brazilian Journal of Pharmacognosy, v.18, n.2, p.308-313.

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 17 m



Marliérel, D. P., Ribeiro, A. Q., Brandao, M. G. L., Klein, C. H., Acurcio, F. A. (2008). Utilizacao de
fitoterapicos por idosos: resultados de um inquérito domiciliar em Belo Horizonte (MG), Brasil. Revista
Brasileira de Farmacognosia Brazilian Journal of Pharmacognosy, v.18 (Supl.), p.754-760.

Molena-Fernandes, C. A., Schimidt, G., Neto-Oliveira, E. R, Bersani-Amado, C. A., Cuman, R. K.

N. (2010). Avaliagéo dos efeitos da suplementacao com farinha de linhaga (Linum usitatissimum L.)
marrom e dourada sobre o perfil lipidico e a evolucao ponderal em ratos Wistar. Revista Brasileira de
Plantas Medicinais, v.12, p.201-7.

Mueller, K., Eisner, P., Yoshie-Stark, Y., Nakada, R., Kirchhoff, E. (2010). Functional properties and
chemical composition of fractionated brown and yellow flaxseed meal (Linum usitatissimum L.). Journal
of Food Engineering, v.98, p.453-60, 2010.

Nicoletti, M. A., Carvalho, K. C., Oliveira, J. R. M. A; Bertasso, C. C., Caporossi, P.Y., Tavares, A. P.L.
(2010). Uso popular de medicamentos contendo drogas de origem vegetal e/ou plantas medicinais:
principais interacdes decorrentes. Revista Satde, v.4, n.1.

Palanca, V., Rodriguez, E., Sefiorans, J., Reglero, G. (2006). Bases cientificas para el desarollo de
protuctos carnicos funcionales com actividad biolégica combinada. Alimentos funcionales, Nutricion
Hospitalaria, Madrid, v. 21, n. 2, p. 199-202.

Portal Verde. Linhaga. Disponivel em: < http://www.portalverde.com.br.> Acesso em 03 mar. 2018.

Possamai, T. N. (2005). Elaboragéo do pao de mel com fibra alimentar proveniente de diferentes gréos,
sua caracterizacgao fisico-quimica, microbiologica e sensorial. Dissertagdo (Mestrado em Tecnologia de
Alimentos) - Setor de Tecnologia, Universidade Federal do Parand, Curitiba, 82p.

Rhee, Y., Brunt, A. (2011). Flaxseed supplementation improved insulin resistance in obese glucose
intolerant people: a randomized crossover design. Nutrition Journal, v.10, p.44-50.

Ustulin, M., Figueiredo, B. B., Pott, C. T. A, Pot, V. J., Bueno, N. R., Castilho, R. O. (2009). Plantas
medicinais comercializadas no Mercado Municipal de Campo Grande-MS. Rev. Bras. Farmacogn, Joao
Pessoa, v.19 n.3.

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 17 m



CAPITULO 18

VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM ESCOLAS
PUBLICAS DE UM MUNICIPIO DO MARANHAO

Data de aceite: 01/07/2020
Data de submissao: 27/05/2020

Eliana da Silva Placido

Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhéo
http://lattes.cnpq.br/2642109443341177

Simone kelly Rodrigues Lima

Instituto Federal de Educacgéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhéo
http://lattes.cnpq.br/3207819191841178

Renata Freitas Souza

Instituto Federal de Educacgao Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhé&o
http://lattes.cnpq.br/0741460858056732

Raimunda Thaydna Brito Pereira
Instituto Federal de Educacgao Ciéncia e
Tecnologia do Maranh&o

Bacabal — Maranhéo
http://lattes.cnpq.br/3060501212919591

Cesario Jorge Fahd Junior

Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranh&o

Bacabal — Maranhéo
http://lattes.cnpq.br/8919957953764174

italo Bismarck Magalhaes Brasil
Instituto Federal de Educacgéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhé&o

Bacabal — Maranhéo
http://lattes.cnpq.br/7147644970203093

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3

Ana Carolina Neres Silva

Instituto Federal de Educagéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhao
http://lattes.cnpq.br/9090552285034189

Ana Paula Galvao de Sousa

Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhao
http://lattes.cnpq.br/6337127141344084

Fernanda Avelino Ferraz

Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhéao

Bacabal — Maranhéao
http://lattes.cnpq.br/6521135077464582

Amanda Cristina Araujo Gomes
Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e
Tecnologia do Maranhao

Bacabal — Maranhéao
http://lattes.cnpq.br/8864454439136360

Mykael italo Cantanhede Diniz

Instituto Federal de Educacao Ciéncia e
Tecnologia do Maranhéo

Bacabal — Maranhéao
http://lattes.cnpq.br/5990519954471372

Luciane Araujo Piedade

Universidade Gama Filho - Maranhao
http://lattes.cnpq.br/7564244972257716

RESUMO: Manipulador de alimentos é aquele
que direta ou indiretamente esta em contato com
o alimento, devendo assegurar a manutencéo
da qualidade dos alimentos e a saude dos
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comensais. O objetivo dessa pesquisa foi avaliar o cumprimento de Boas Praticas de
manipulacdo dos setores de alimentacdo e nutricdo de escolas publicas de um municipio
do Maranh&o atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE. O estudo
€ de natureza descritiva, desenvolvido por meio de visitas as Unidades de Alimentacédo
e Nutricdo Escolares (UANE) de 17 escolas publicas da rede urbana de um municipio
do Maranh&o. O instrumento utilizado na verificagao das Boas Praticas foi um checklists
adaptado do documento desenvolvido pelo Centro Colaborador em Alimentacdo e Nutricédo
Escolar — CECANE. Os dados foram organizados no programa Microsoft Excel, versdo 2010
e expressos em tabelas demonstrando o valor absoluto, percentual e média de acordo com
a classificac@o (conforme/ndo conforme). A média geral de inconformidades das escolas foi
de 71%, onde a unidade (10) demostrou a menor porcentagem de inadequacé@o com (56%)
e a unidade (16) a maior com 83%. Apesar dos manipuladores participarem de capacitacéo
sobre boas praticas, manipulagdo higiénica e doengas transmitidas por alimentos o indice de
nao conformidades apresentados foram altos, demonstrando inexisténcia de correlagdo entre
0s conhecimentos repassados e as atividades praticadas no local de trabalho.

PALAVRAS CHAVE: Alimentagdo escolar, Boas Praticas de Manipulagdo, Controle de
Qualidade.

VERIFICATION OF GOOD FOOD HANDLING PRACTICESIN PUBLIC SCHOOLS
OF A MUNICIPALITY OF MARANHAO

ABSTRACT: Food handler is one who is directly or indirectly in contact with the food, and
must ensure the food and health of the diners. The objective of this research was to evaluate
the compliance with Good Practices of manipulation of the food and nutrition sectors of public
schools of a city of Maranh&o attended by the National School Feeding Program - PNAE.
Descriptive study, developed through visits to School Food and Nutrition Units (UANE) of
public schools (n = 17) of the urban network of a city of Maranh&o. The instrument used
to verify Good Practices was a checklist adapted from the document developed by the
Collaborating Center for School Food and Nutrition - CECANE. The data were organized
in the Microsoft Excel program, version 2010 and expressed in tables showing the absolute
value, percentage and mean according to the classification (conforming / nonconforming).
The overall average of school nonconformities was 71%, where unit (10) showed the lowest
percentage of inadequacy with (56%) and unit (16) the highest with 83%. Although the handlers
participated in training on good practices, hygienic handling and foodborne diseases, the
nonconformities presented were high, showing no correlation between the knowledge passed
on and the activities practiced in the workplace.

KEYWORDS: School feeding, Good Manipulation Practices, Quality Control.

11 INTRODUGAO

A alimentagéo escolar € um direito previsto no artigo 208, inciso VIl da Constituicdo
Federal (BRASIL, 2019). E desenvolvida ha 64 anos pelo Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar — PNAE, politica publica considerada referéncia no ambito da Seguranca Alimentar
e Nutricional do Brasil e do mundo, e que fornece mais de 50 milhées de refeicbes por dia
em todo o territorio brasileiro, sendo administrada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento
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a Educacgéo — FNDE (FNDE, 2018).

O PNAE tem o objetivo de colaborar com o desenvolvimento psiquico e social das
criancas que estdo em fase de crescimento, bem como no processo de aprendizagem,
visando o rendimento escolar e a criacdo de habitos saudaveis através das refeicbes
servidas (BRASIL, 2009). A portaria interministerial do Ministério da Saude/Educagédo N°
1.010/2006 que dispde sobre as diretrizes para a Promocao da Alimentagdo Saudavel nas
Escolas de educacéo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e privadas, em
ambito nacional, aborda em seu art. 4° que os locais que produzem e fornecem refeicoes,
sejam eles: cantinas, refeitérios, lanchonetes ou restaurantes, séo obrigados a adequarem-
se as normas vigentes que regem as boas praticas a fim de garantir a seguranca dos
alimentos fornecidos no dia a dia escolar, buscando a promocéao da saude dos comensais
(BRASIL, 2018a).

A valorizagédo da seguranca da alimentagdo por parte das politicas publicas auxilia
em parte na prevencéo das doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) entendidas como
aquelas provocadas pelo consumo de agua ou alimentos contaminados (NUNES et al,
2017).

Dados do Ministério da saltde do ano de 2018 apontaram que 6.803 pessoas no
Brasil foram diagnosticadas com DTA, sendo que 09 destas vieram a 6bito. O Nordeste foi
classificado como a segunda regido mais acometida no pais com surtos de DTA entre os
anos de 2009 a 2018, ficando atras apenas da regido Sudeste. Dentro desse levantamento
epidemioldgico creches e escolas ocuparam a 5% posi¢éo de locais de maior ocorréncia
de surtos alimentares (SINAN, 2019). Entende-se, portanto, que um dos publicos mais
vulneraveis ao acometimento dessas doencas sdo criancas, principalmente pelo fato de
possuirem o sistema imunolégico vulneravel, contribuindo para o desenvolvimento de
morbidades (BRASIL, 2018b).

Os surtos alimentares acontecem devido a fatores e praticas como: salubridade
deficiente de utensilios e equipamentos, uso de agua néo tratada, falta de higiene na
producdo e armazenamento, contaminacdo cruzada, entre outros (KLEIN, BISOGNIN,
FIGUEIREDO, 2017).

As diretrizes e regras estabelecidas pelas Boas Préaticas surgiram com o intuito
de orientar a manipulagdo correta de alimentos afim de que se alcance um alto nivel de
qualidade na producéo, objetivando a seguranca do alimento e do consumidor (NEUMANN
e FASSINA, 2016).

Aresolucao n° 26/2013 do Ministério da Educacgéo aborda que as escolas publicas e
privadas devem ser estimuladas a instituir as boas praticas de manipulagdo no ambiente de
producao e distribuicdo de refeicdes nas escolas, bem como sensibilizadas a capacitarem
aqueles que sado responsaveis pela alimentagéo escolar (BRASIL, 2013).

Sabe-se que em escolas ha grande manipulagdo de alimentos e que apesar
das orientagbes quanto a boas praticas os manipuladores possuem grande capacidade
de transmitir microrganismos patogénicos por erros no processo. Quando as praticas
higiénicas ndo sdo seguidas e as condi¢des estruturais do ambiente ndo contribuem para
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a sua manipulagdo a contaminacdo alimentar torna-se viavel, constituindo um perigo a
saude (MEDEIROS et al, 2017). Este estudo teve como objetivo avaliar o cumprimento de
Boas Praticas de manipulacdo dos setores de alimentacdo e nutricdo de escolas publicas
de um municipio do Maranh&o atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagcéo Escolar
— PNAE.

21 METODOLOGIA

O estudo conduzido tem natureza descritiva e foi desenvolvido por meio de visitas
as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares (UANE) de 17 escolas publicas da
rede urbana de Pedreiras — MA, localizado na mesorregido do Médio Mearim, no periodo
de Agosto a Novembro de 2018. As unidades atendiam em conjunto a 5.151 alunos do
ensino infantil e fundamental e foram denominadas de 1 a 17 conforme ordem crescente
estabelecida pelo cronograma de visitas.

As escolas participantes do estudo adotam para a oferta da merenda a gestéo do
tipo centralizada, a qual, de acordo com o PNAE, caracteriza-se por ter a producao das
refeicbes realizada em uma cozinha piloto em que depois de prontas, sédo transportadas
para as escolas para que os manipuladores possam realizar o porcionamento e distribuicao.

O instrumento utilizado na verificacao das Boas Praticas de Manipulagao foi
um checklist adaptado a partir do documento desenvolvido pelo Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricdo Escolar — CECANE da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul - UFRGS, elaborado com base na RDC/ANVISA n° 216/2004 que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. A adaptacgéo foi
realizada a fim de contemplar os objetivos de investigacéo deste trabalho, tendo como foco
de verificagao:

1. Utilizac&o de equipamentos de protecao individual; 2. Estado de saude e cuidados
com higiene e apresentacdo dos manipuladores; 3. Adocdo de atitudes preventivas e
educativas; 4. Procedimentos adotados antes e apds a distribuicao pelos manipuladores.
Para cada topico do questionario ha duas opgbes de classificacdo: conforme e nao
conforme.

Os dados obtidos foram organizados no programa Microsoft Excel, versao 2010. Os
resultados foram apresentados em tabelas demonstrando o valor absoluto, percentual e
média de acordo com a classificagéo (conforme/ndo conforme).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os itens avaliados com base no checklist aplicado estdo apresentados na tabela 1.
E possivel observar que as ndo conformidades em relagéo ao preconizado pela legislagdo
prevalecem, principalmente quando os critérios avaliados fazem parte do conjunto que trata
da utilizacdo de equipamentos de protecdo individual, adogcéo de atitudes preventivas e
educativas e dos procedimentos adotados antes e ap6és a distribuicéo pelos manipuladores.
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Critérios Conforme Nao
N %Y Conforme
N %

Wilizagdo de  Eguipamentos de

Prote¢do Individual

Protecéo para cabelos cobrindo T 4172 10 58,8
completamente os fios

Utilizacdo de jaleco com mangas 0 0 17 100
compridas ou curtas, cobrindo a totalidade

da roupa pessoal

Utilizac&o de jaleco sem bolsos acima da 0 0 17 100
linha da cintura

Utilizacdo de jaleco com  botdes 0 0 17 100
protegidos

Utilizac&o de Calcas compridas 3 17,7 14 623
Utilizacio de Calcados fechados 0 0 17 100

Estado de Sadde e Cuidados com
Higiene e apresentacio dos

Manipuladores

Realizam exames  admissionais e 11 64,7 6 393
periodicos de acordo com a legislacéo

5&0 capacitados na admisséo, abordando 17 100 0 0

temas como contaminacio e doencas

transmitidas por alimentos, manipulacéo

higiénica e boas praticas em servicos de

alimentacio

580 supervisionados e capacitados 17 100 0 0
periodicamente (com frequéncia minima

anual) em higiene pessoal, manipulacéo

de alimentos e em doencas fransmitidas

por alimentos.
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Sdo afastados gquando apresentam 10 58,8 7 41,2
doenca de pele, tais como micoses de

unhas e m3os, lesdes e ou sintomas que

possam  comprometer a  qualidade

higiénico-sanitaria dos alimentos

Mantém uma boa apresentacdo, asseio 0 0 17 100
corporal, mdos higienizadas, unhas

curtas, sem esmalte, sem adornos, sem

barba ou bigode e cabelos protegidos

Fumam, falam, assobiam, espirram, 0 0 17 100
tossem, comem, manipulam dinheiro ou

praticam outros atos que possam

contaminar o alimento.

Higienizam cuidadosamente as mdaos 0 0 17 100
antes da manipulacdoc de alimentos,

principalmente apds qualquer interrupcao,

troca de atividade e depois do uso de

sanitarios

Adogdo de Atitudes Preventivas e

Educativas

As  capacitacdes sdo comprovadas 17 100 0 0

através de lista de presenca assinaladas

e datadas além de registro em planilha

especifica.

Os visitantes cumprem o©% mMesmos 0 1] 17 100
requisitos de  higiene e  salde

estabelecidos para manipuladores.

Procedimentos adotados antes e apo6s

a distribuigdo pelos manipuladores

Realizam anti-sepsia das maos antes da 0 0 17 100
distribuicdo dos alimentos.
Higienizam & armazenam em local 4 235 13 76,5

protegido os pratos, copos, talheres antes

e apds a distribuicdo

Higienizam 05 utensilios em area 2 11,7 15 88,3
exclusiva para este fim.

Tabela 1. Critérios de avaliagdo dos manipuladores e procedimentos adotados na distribuicao
da merenda em escolas publicas municipais do Maranh&o atendidas pelo Programa Nacional
de Alimentagéo Escolar — PNAE.

O primeiro critério verificado abrange itens relacionados a utilizagédo de equipamentos
de protecéo individual, o que inclui a vestimenta dos manipuladores. Neste item, pode-se
observar que a maioria, (58,8%) n&o utilizam protecdo para os cabelos no ambiente de
trabalho e que somente em trés (17,7%), das dezessete escolas avaliadas, foi observado
a utilizacéo de calcas compridas e em nenhuma das escolas integrantes do estudo foi
verificado o uso de uniforme padronizado ou calgados fechados, predominando entre os
manipuladores o uso de sandélias de dedo.
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Lopes, et al (2015) realizaram um estudo sobre as boas praticas em unidades de
alimentagéo e nutricdo de escolas publicas de um municipio na Paraiba e verificaram que
em 96,6% das escolas os manipuladores apresentavam sapatos ou sandalias abertas,
sem a protecao antiderrapante requisitada para as atividades de uma cozinha. O mesmo
destaca que o néo uso do calgcado apropriado durante as atividades de manipulacdo dos
alimentos é anti-higiénico e pode acarretar riscos de acidentes de trabalho. Além disso, a
RDC/216 da ANVISA recomenda que além da utilizagdo dos uniformes, € necessario que
estes estejam limpos, em bom estado de conservacéo, devendo ser trocados diariamente
e utilizados somente nas dependéncias da cozinha. (BRASIL, 2004)

Outro ponto avaliado foi com relagdo ao monitoramento da satde dos manipuladores.
Para o conjunto de itens integrantes deste bloco de avaliagédo, a média de ndo conformidades
foi de 53,78%. Neste estudo, em 64,7% das escolas visitadas, os manipuladores relataram
realizar exames admissionais, porém néo realizam exames periddicos, salvo em caso de
doencas. Fortes et al (2017) em estudo sobre as condigdes higiénico-sanitarias de unidades
de alimentagéo e nutricado de escolas de educacéo infantil no Rio Grande do Sul, apontam
0 impacto negativo sobre a néo realizagdo de exames periddicos, tendo em vista que os
manipuladores podem ser veiculos de microrganismos e a pratica de tal ato é util para se
prevenir riscos.

Outro fator questionado foi quanto a ocorréncia de capacitacbes e supervisdes
realizadas aos manipuladores, que com base no resultado sédo realizadas em (100%) das
escolas da rede municipal de ensino. As capacitagdes acontecem uma vez por ano, sempre
antes do inicio do ano letivo e as supervisdes ocorrem conforme cronograma anual das
nutricionistas do PNAE. Silva et al (2016) destacam que as capacitagdes constantes servem
para qualificar o trabalho dos manipuladores, pois através delas, toma-se consciéncia da
responsabilidade e dos cuidados que devem ser empregados, garantindo assim, maior
segurancga do alimento a ser servido. Embora as capacitagdes ocorram no municipio é
notério que o nivel de conhecimento dos manipuladores néo esta suprindo as necessidades
relacionadas as Boas Praticas na manipulagéo, pondo em risco a sanidade dos alimentos. E
valido mencionar que o nivel de conhecimento e as praticas realizadas pelos manipuladores
s&o os principais fatores que contribuem para o contagio de microrganismos nos alimentos
favorecendo a ocorréncia de DTA (AMARAL et al, 2019).

Em 58,8% das escolas ocorre o afastamento dos manipuladores quando estes
apresentam algum tipo de lesédo nas maos ou algum tipo de enfermidade, e que dependendo
da condicao apresentada, ocorre o afastamento com substituicdo da funcao.

Os aspectos relacionados a higienizagdo e a conduta dos manipuladores frente
aos alimentos, apresentaram 100% de néo conformidade. Durante o estudo, foi verificado
que as merendeiras ndo higienizam corretamente as maos, possuem unhas compridas e
pintadas, fazem uso de adornos e falam constantemente sobre os alimentos prontos para
a distribuicao.

Medeiros et al (2017), apontam atitudes semelhantes a este estudo sobre a
percepcao de higiene dos manipuladores de alimentos em restaurante universitario, em
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que falar diante dos alimentos bem como assobiar, cantar e comer no ambiente de trabalho
foram constantemente observados no decorrer da pesquisa realizada.

O cumprimento de requisitos de higiene por parte dos visitantes, néo foi verificado
nas escolas participantes do estudo, apresentando, para este item, 100% de né&o
conformidade. Normalmente os que adentram a cozinha fazem parte do grupo escolar,
sendo principalmente professores, que durante o horario da merenda, transitam livremente
utilizando adornos, sem toucas, verificam a preparagéo do dia e falam sob o alimento.

Ainda sobre a (tabela 1), no que aborda sobre os procedimentos que antecedem e
procedem a distribuicdo da alimentagéo escolar pelos manipuladores, verificou-se que em
100% das escolas néo se realiza a antissepsia das maos antes da distribuicdo do lanche.
Observou-se ainda, que em algumas escolas houve manipuladores que lavavam as maos
com agua e sabao muito antes da distribuicéo, tendo executado outras tarefas apés, outros
lavavam rapidamente com agua antes de comecar a servir e outros que nao realizavam
esse processo.

De acordo com a RDC 216/ANVISA, antissepsia € 0 processo que ocorre durante a
lavagem das maos com sabonete antisséptico, ou a utilizagdo de algum agente antisséptico
apoés a lavagem e secagem das maos, no intuito de reduzir a carga microbiana presente na
pele (BRASIL, 2004). Nesse estudo observou-se que as escolas ndo possuem sabonete
apropriado para a lavagem das méaos, e que normalmente, a lavagem ocorre com sabao
em barra ou detergente liquido, geralmente os mesmos utilizados para a lavagem dos
utensilios, sendo que a lavagem entre as atividades néo foi observada com frequéncia
entre as merendeiras. Silochi et al (2005) em pesquisa relativa as condi¢des da alimentacéo
preparada nas escolas do municipio de Francisco Beltrdo — PR, descreve resultados
semelhantes ao deste estudo em relagdo a postura das merendeiras no processo de
antissepsia das maos, sendo que nem sempre desempenhavam o procedimento de forma
correta, apesar de terem passado por capacitacoes.

A pouca atencdo dada as maos revelou alta quantidade de microrganismos,
principalmente bactérias e leveduras em estudo que analisou microbiolbgicamente alavagem
de méaos em funcionarios de uma UAN em Fortaleza-CE, fato possivelmente relacionado a
higienizacdo precéria das maos (LIMA et al, 2015). Nota-se que a higienizacao das maos
€ continuamente negligenciada em UANs tornando-se um problema para a segurancga dos
alimentos. (FACCIOLI et al, 2018).

Em 76,5% das escolas a higieniza¢do e o armazenamento de pratos, copos, talheres
utilizados para a distribuicao da alimentagéo escolar ndo séo realizadas em local protegido.
Araljo (2018) ao analisar as condigGes higiénico sanitarias de unidades de alimentagéo e
nutricdo em escolas de um municipio nordestino, pd6de constatar que em 100% delas os
utensilios e equipamentos ndo eram higienizados adequadamente. Além disso foi observado
no presente estudo que nas escolas visitadas as esponjas utilizadas para a limpeza dos
utensilios j4 estavam gastas e ndo possuiam o correto tratamento para a prevengéo do
desenvolvimento bacteriano. Fragas, Vieira e Ramos (2017) ao concluirem pesquisa sobre
esponjas utilizadas em cozinha assinalam que esponjas utilizadas na cozinha no intervalo
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de 24 a 48 horas apresentam-se como foco de proliferagéo de bactérias, aumentando o
risco de contaminagéo a superficies, utensilios e alimentos.

A maioria das escolas ndo possui area exclusiva para lavagem dos utensilios,
demonstrando 88,3% de inconformidade. As cozinhas normalmente sdo pequenas, sem
separacgédo fisica das areas e apesar de ndo haver o preparo do alimento no local a
exposi¢cdo do mesmo antes e durante a distribuicdo pode vir a ser comprometida devido a
frequente utilizagdo de torneira para a lavagem de méaos e de utensilios durante o horario
do lanche. Esses resultados corroboram com os de Rasquinha et al (2017) que verificaram
a falta de separacéo fisica das cozinhas em sua pesquisa, onde relatam que a divisdo
das areas previne a contaminacao cruzada entre atividades de higienizagéo, pratica esta
que promove a contaminagéo pela proximidade entre produtos de limpeza com alimentos
prontos para a distribuicéo.

A classificag@o global dos resultados encontrados nas escolas (tabela 2) permite
identificar a ndo conformidade da maioria das unidades avaliadas, além do limitado numero
daquelas que apresentam melhores adequagdes.

Quantidade de Conforme Nao Conforme
UANE'’s N % N %
1 5 28 13 72
2 5 28 13 72
3 B 33 12 67
4 4 22 14 78
S () 28 13 72
B 4 22 14 78
T 5 28 13 72
8 5 28 13 72
9 5 28 13 72
10 8 44 10 56
11 5 28 13 72
12 B 33 12 67
13 T 39 11 61
14 6 33 12 67
15 5 28 13 72
16 3 17 15 83
17 4 22 14 78
MEDIA 5 29 12 71

Tabela 2. Perfil individual e média de conformidades e n&o conformidades por escolas publicas
municipais do Maranhao atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagao Escolar — PNAE.

Os resultados encontrados neste estudo demonstram uma prevaléncia elevada de
inconformidades (71%) nas escolas participantes da pesquisa, sendo que, considerando
o conjunto de todos os itens avaliados, todas as escolas apresentam percentuais de nao
conformidade que variam de 56 a 83%. Estes resultados se aproximam bastante ao estudo
conduzido por Batista et al (2017) em unidades de alimentagéo de escolas publicas em
Sergipe, em que foi encontrada uma média de 73,25% de nao conformidades nas unidades
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avaliadas, obtendo variacdo de percentual de inadequacéo de 64% a 78% em relagdo ao
que recomenda a legislacéo.

41 CONCLUSAO

Apesar dos manipuladores participarem de capacitacdo sobre boas préticas,
manipulacgéo higiénica e doencas transmitidas por alimentos o indice de ndo conformidades
apresentados foram altos, demonstrando inexisténcia de correlacao entre os conhecimentos
repassados e as atividades praticadas no local de trabalho. Desta forma, o aumento na
frequéncia de treinamentos ao longo do ano, bem como de profissionais para a realizagéo
de um fluxo maior de supervisbes com suporte para as visitas poderiam trazer resultados
satisfatérios com base nas recomendacdes legais, reduzindo assim as falhas na distribuicéo
da alimentagéo, protegendo a saude dos alunos e proporcionando melhorarias para a
execucédo do PNAE.
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Rotulagem 14, 15, 16, 17, 18, 20, 25, 27, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 153,
155, 161, 162, 163, 165

S

Salmonella spp. 88, 89, 90, 92, 93, 94, 95, 96

Saude Publica 14, 26, 28, 42, 79, 80, 84, 92, 95, 96, 97
Superficie de Resposta 115, 152

Suplementos 20, 40, 41, 42, 43, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 200
T

Temperatura 1, 3, 4, 5, 13, 14, 15, 16, 24, 26, 29, 31, 35, 82, 83, 86, 100, 103, 104, 105,
115, 117,120, 121, 122, 125, 126, 137, 143, 145, 156, 157, 158, 159, 164, 171

Tratamento térmico 115, 123, 126, 157

w

Whey Protein 40, 41, 42, 43, 45, 47, 48, 50, 51
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