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CAPITULO 1

OS BENEFICIOS DA SUPLEMENTACAO DE
CREATINA PARA SAUDE HUMANA

Data de submissdo: 05/09/2024

Thaina Paiz

Roseana Baggio Spinelli

RESUMO: A suplementacdo da creatina é
um dos métodos mais estudados e eficazes
para atletas. Os mecanismos pelos quais
a creatina exerce seu efeito benéfico
incluem aumento da capacidade energética
anaerobia, diminuicdo da quebra de
proteinas, levando ao aumento da massa
muscular e desempenho fisico. Além disso,
estudos mostram que a suplementacao
de creatina também pode ser utilizada
como um potencial para o tratamento
clinico complementar, demonstrando
uma eficiéncia no papel terapéutico
em condicbes relacionadas a saude
(ROSCHEL, et al. 2021). O objetivo deste
estudo foi realizar uma reviséao de literatura
sobre 0 uso da suplementacéo de creatina
e seus beneficios para a saiude humana.
Logo, a metodologia usada constituiu em
analise bibliografica em artigos publicados
entre os anos 2005 a 2023, onde foram
consultadas as bases de dados PubMed,
sendo utilizadas as palavras-chaves:
creatina, saude e performance. Os

Data de aceite: 01/11/2024

resultados mostraram que a maioria dos
estudos sao voltados para o desempenho
de exercicios fisicos, apresentaram a
capacidade da creatina em aumentar a
forca e poténcia em atletas, a reabilitagéo
e restauracdo apos atividades fisicas e a
prevencéo de lesbes. Ademais, a creatina
tem um papel fundamental no metabolismo
celular, onde novos estudos mostraram
que a suplementacdo de creatina tem
potencial para melhorar a fungéo cerebral e
processamento cognitivo. Condicdes como
diabetes, sarcopenia, osteoporose, cancer,
saude cardiovascular, doenga de Alzheimer
e depressao, também sao influenciadas
pela quantidade de creatina presente
no organismo (ROSCHEL, et al. 2021)
. Diversos estudos destacam os efeitos
benéficos da suplementacéo de creatina em
diferentes dosagens e periodos de tempo.
Assim como, a ingestdo de 5 g/dia por 15
dias foi associada a melhora em aspectos
cognitivos como atengdo, memoria e Ql
(LING et al. apud ROSCHEL, 2020). Outra
pesquisa demonstrou que 8 g/dia por 5 dias
também resultaram em melhorias cognitivas
(WATANABE et al. apud ROSCHEL, 2021).
No contexto do desempenho fisico, 3 g/dia
por 12 semanas levou a um aumento de
2,2% na massa corporal total e 2,8% na
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massa magra (KERKSICK et al. apud GUALANO, 2010). Além disso, uma dose de 0,4 g/
dia por 6 meses foi eficaz em melhorar diversos parametros, incluindo a recuperacgéo, e as
funcdes neurofisica e cognitiva (SAKELLARIS, G. et al. 2006). Por fim, 6 g/dia por 5 dias
resultou em uma reducdo na concentragéo de glicose (ROCIC et al. 2009), indicando que
a creatina pode ter efeitos positivos tanto no desempenho fisico quanto na saude cognitiva
e metabdlica. A partir dos estudos obtidos, concluiu-se que a suplementagéo de creatina
exerce fungdes positivas tanto no desempenho fisico, como também mostrou claramente
um potencial terapéutico para algumas doencas e melhora no desempenho cognitivo. Os
resultados do estudo sugerem que o uso da suplementacao de creatina pode contribuir para
0 entendimento mais completo da saude humana.

PALAVRAS-CHAVE: Creatina. Saude. Performance.

KERKSICK et al. 2007 apud GUALANO, Bruno et al. Efeitos da suplementacéao de creatina sobre forga e
hipertrofia muscular: atualizagées. Revista Brasileira de Medicina do Esporte, v. 16, p. 219-223, 2010.
Disponivel em: https://www.scielo.br/j/rome/a/mmQrVRgg9cqRxGwVC54kR6D/?format=pdf&lang=pt.
Acesso em: 05 ago. 2023.

ROCIC et al. 2009 apud SOLIS, Marina Yazigi; ARTIOLI, Guilherme Giannini; GUALANO, Bruno. Potential
of creatine in glucose management and diabetes. Nutrients, v. 13, n. 2, p. 570, 2021. Disponivel em:
https://doi.org/10.3390/nu13020570. Acesso em: 05 ago. 2023.

ROSCHEL, Hamilton et al. Creatine supplementation and brain health. Nutrients, v. 13, n. 2, p. 2, 4, 5,
2021. Disponivel em: https://doi.org/10.3390/nu13020586. Acesso em: 07 ago. 2023.

SAKELLARIS, G. et al. Prevention of complications related to traumatic brain injury in children and
adolescents with creatine administration: an open label randomized pilot study. Journal of Trauma and
Acute Care Surgery, v. 61, n. 2, p. 322-329, 2006. Disponivel em: https://journals.lww.com/jtrauma/
abstract/2006/08000/prevention_of_complications_related_to_traumatic.11.aspx. Acesso em: 09 ago
2023.
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CAPITULO 2

CONSUMO, QUALIDADE E DIVERSIDADE DE
PRODUTOS LACTEOS CAPRINOS NO BRASIL:
UMA REVISAO

Data de submissédo: 24/10/2024

Leidiane Mendes Vieira

Mateus Nogueira Calixto

RESUMO: A regido nordeste do Brasil é a
maior produtora de leite de cabra no pais. O
clima semiarido agua é o ambiente ideal para
a criacdo de cabras leiteiras. A produgé@o
de leite, no entanto, encontra entraves na
competicdo justa do leite caprino com o
leite bovino. Desconhecimento dos valores
nutricionais, baixa qualidade higiénico
sanitaria, preconceito, habito alimentar
da populagéo e diversidade de produtos
lacteos ofertados. O leite caprino apresenta
concentragcdo de proteinas semelhante
ao leite bovino, entretanto o leite de cabra
apresenta baixo teor da proteina, o que leva
a produgéo de coalhos mais fracos e menos
compactos se comparados ao leite de vaca
e por isso é mais facilmente digerido no
estdbmago. O consumo tanto de derivados
quanto de leite de cabra é restrito devido,
principalmente, ao desconhecimento, a
falta de costume (habito) da populacéo,
aos altos precos dos produtos para o
consumidor final e o preconceito que parte
da populagéo tém com o flavor do leite de

Data de aceite: 01/11/2024

cabra. O destino do leite caprino nos paises
em desenvolvimento se d& quase que
totalmente para o consumo de subsisténcia,
enquanto nos paises mais desenvolvidos,
essa producdo esta voltada para a
fabricacdo de queijos e outros derivados.
Contudo, o grande desafio dos produtores
de leite de cabra do semiérido brasileiro
€ a ampliacdo do mercado. Programas
governamentais sao necessarios e auxiliam
no desenvolvimento da caprinocultura
leiteira na regido, por meio de politicas de
incentivo como a distribuicdo de animais
para formacdo de rebanhos, aumentar a
reserva de alimento no campo, assisténcia
técnica e fomento no desenvolvimento de
novos produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Caprinocultura na
Bahia; Processamento de Alimentos; Novos
produtos com leite de cabra.

ABSTRACT: The northeastern region of
Brazil is the largest producer of goat’s milk
in the country. The semi-arid water climate
is the ideal environment for raising dairy
goats. Milk production, however, encounters
obstacles in the fair competition between
goat milk and bovine milk. Ignorance of
nutritional values, low sanitary hygienic
quality, prejudice, eating habits of the
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population and diversity of dairy products offered. Goat’s milk has a protein concentration
similar to bovine milk, however, goat’s milk has a low protein content, which leads to the
production of weaker and less compact curds compared to cow’s milk and is therefore
more easily digested in the stomach. The consumption of both derivatives and goat’s milk is
restricted due, mainly, to the lack of knowledge, the lack of habit (habit) of the population, the
high prices of products for the final consumer and the prejudice that part of the population has
with the flavor of the goat milk. The destination of goat milk in developing countries is almost
entirely for subsistence consumption, while in the more developed countries, this production is
focused on the manufacture of cheese and other derivatives. However, the great challenge for
goat milk producers in the Brazilian semi-arid region is to expand the market. Governmental
programs are necessary and assist in the development of dairy goats in the region, through
incentive policies such as the distribution of animals for the formation of herds, increasing
the supply of food in the field, technical assistance and fostering the development of new
products.

OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho é realizar uma revisao bibliografica do consumo,
qualidade e diversidade de produtos lacteos caprinos no Brasil.

JUSTIFICATIVA

A caprinocultura leiteira em estados do nordeste, garantindo sustento para pequenas
familias da agricultura familiar e oferta de produtos nas cidades do interior. A populagéo
brasileira precisa aprender a consumir os derivados de leite caprino, pois sdo nutritivos e

estdo em ascensao no mercado nacional.

INTRODUCAO

A cabra doméstica (Capra aegagrushircus) é uma espécie de pequeno ruminante
amplamente distribuida que é mantida principalmente para carne, leite, couro e pelo. Esses
animais s@o criados em uma ampla gama de sistemas de produ¢édo em todo o mundo,
sendo a maioria criada em pequenos sistemas agricolas mistos (FREITAS & SANTOS,
2020).

A atividade de criagédo de cabras esté ligada ao homem desde o inicio da civilizagéo e
foi importante para ajudar na fixagado dos primeiros nucleos de assentamentos, fornecendo,
além de leite, carne e pele. Também para a civilizagédo ocidental a criagcdo de cabras sempre
foi muito importante como fator de sobrevivéncia nos inicios de assentamentos, e no Brasil
néo foi diferente, com os primeiros colonos portugueses trazendo caprinos logo no inicio
da colonizagéo, e com isto deixando em nosso pais uma importante fonte de suprimentos

de leite, carne e pele, principalmente naquelas areas mais inéspitas de clima (CORDEIRO
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& CORDEIRO, 2011).

A caprinocultura foi incorporada ao circuito da economia de subsisténcia. Assim,
a criagdo de cabras se combinou aos cultivos de milho, feijao e mandioca, fornecendo
proteina animal através da carne e do leite. Nos anos em que as estiagens arrasavam as
plantagcdes, as cabras estavam entre as Unicas alternativas alimentares e, ao mesmo tempo,
constituiam a Unica fonte de renda dos agricultores mais pobres Combinada a capacidade
de resistir as adversidades climaticas, a cabra apresenta outra grande virtude que, aos
poucos, foi sendo percebida pela populagdo do semiéarido, a sintonia com a atividade de
subsisténcia praticada na regido (TELES, 2014).

A regido nordeste do Brasil € a maior produtora de leite de cabra do pais, com
uma produgéo de 17.694.000 litros de leite por ano (69,8% da produgédo nacional) e o
estado da Bahia é o segundo maior, perdendo apenas para a Paraiba (IBGE, 2017).
Superando desafios genético, de alimentacao, logisticos, de processamento, dentre outros
a caprinocultura leiteira brasileira tem conquistado novos nichos de mercados para o leite
de cabra e seus derivados (SILVA et al., 2012).

A grande producédo de leite caprino reafirma a resisténcia do animal simbolo do
Nordeste. Os caprinos se adaptam facilmente ao clima quente e se seco da regido e é
pouco exigente quanto a agua e a alimentagdo. Na Caatinga, sobrevive alimentando de
variedade de espécies vegetais presentes, onde de quase 600 espécies vegetais do Bioma
cerca de 70% pode ser utilizada na alimenta¢do dos caprinos. Estes, se alimentam de
plantas rasteiras como 0s capins, e arvores maiores como a algaroba e os espinhos de
mandacaru e xique-xique ndo sdo empecilhos para os animais que com o chifre consegue
derrubar parte da planta (SANTOS, 2011).

A agricultura familiar, de onde vem a maior parte do leite Baiano apresenta dinémica
e caracteristicas distintas da agricultura nao familiar. Nela, a gestdo da propriedade
é compartilhada pela familia e a atividade produtiva agropecuaria é a principal fonte
geradora de renda. Sendo assim, o leite € vendido para unidades de beneficiamento para
pasteurizagéo e/ou é utilizado para elaboragéo de queijo coalho e comercializado nas feiras
municipais (FELISBERTO et al., 2016).

No estado da Bahia as cidades localizadas no Territério do Sertédo do Sao Francisco
sdo destaque na producdo de leite de cabra. Uaua, Remanso, Casa Nova, Juazeiro,
Curaca, e Sento Sé estéo entre as 28 cidades que mais produziram leite de cabra no ano
de 2017. A cidade de Uaua se destaca por se ocupar a sétima posi¢éo do ranking com uma
producao de 360000 litros de leite por ano (IBGE, 2017).

A “patria dos vagalumes” como € conhecida, é predominantemente rural e abrange
uma area de 3074,786 km2. Pela vasta extenséao territorial, apresenta caracteristicas de
Caatinga fechada até partes com clima mais ameno, com criagdo caprinos e ovinos e
plantacédo de lavouras temporérias de feijao de corda, melancia, abébora dentre outros.

As principais racas criadas em Uaué séo a Saanen, Parda Alpina e Toggenburg,
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todavia, 0 manejo alimentar ainda é um desafio enfrentado pelos criadores. Alguns detém
pequenas areas de capim buffel nos seus quintais, plantas nativas da Caatinga e a palma
forrageira, mas todos em pequenas quantidades. Suplementar a alimentacédo das cabras
com soja, semente de algodédo, milho, ou mesmo comprando palma onera o litro do leite
dificultando a sua producao (OLIVEIRA et al., 2011).

O alto preco de produgéo, ndo € o Unico problema na industrializagdo do leite de
cabra no Nordeste, outros fatores impedem a competicdo justa da caprinovinocultura
leiteira com a bovinocultura de leite. Desconhecimento dos valores nutricionais, baixa
qualidade higiénico sanitaria, preconceito, habito alimentar da populagéo e diversidade de
produtos lacteos ofertados desta matriz comparados com os similares bovinos séo outras
dificuldades enfrentadas na popularizacéo do leite caprino (GARCIA & TRAVASSOS, 2012).

A valorizacdo do leite de cabra ocorre por meio de incentivos governamentais com
programas como o PAA e o PNAE, variando o seu valor de acordo com a regidao. SANTOS
et al., (2018) ao estudar a producéo e comercializacéo do leite de cabra e seus derivados
nos municipios de Juazeiro e Curaga — BA observou que o litro de leite era comercializado
por R$ 2,50/L e R$ 2,10/L, em Juazeiro e Curaga, respectivamente e uma produgdo de
aproximadamente 30litros de leite por dia. Dados diferentes foram encontrados por
CASTRO et al., (2017) observando uma produgdo média de diaria de 13,0 litros de leite de
cabra em propriedades de Petrolina e Santa Maria da Boa Vista- PE, e os pregcos pagos por
litro de leite variaram entre R$ 1,40 e R$ 1,50/L.

Atualmente, o grande desafio dos produtores de leite de cabra do semiarido brasileiro
€ a ampliacdo do mercado. Programas governamentais s@o necessarios e auxiliam no
desenvolvimento da caprinocultura leiteira na regido, por meio de politicas de incentivo
como a distribuicao de animais para formacgao de rebanhos e compra do leite produzido para
posterior industrializagédo. A transformacéo do leite de cabra em produtos lacteos mostra-
se como alternativa viavel para amenizar os problemas referentes a caprinocultura leiteira,
pois é uma forma de aumentar o tempo de conservagao do leite, contribuir para o bem-estar
econdmico do produtor, agregar valor e ampliar o mercado consumidor (EMBRAPA, 2013;
SANTOS et al., 2016).

Estratégias de manuten¢cdo do homem no campo, de diversificagdo de produtos
ofertados pela agricultura familiar estdo sendo adotadas por diversos governos, dentre eles
0 da Bahia. O estado, por meio de parcerias com associa¢des e cooperativas auxiliam os
criadores ofertando assisténcia técnicas na base produtiva com oficinas para elaboragéo
de silagem, manejo sanitario na ordenha, construcdo de laticinios, desenvolvimento de
novos produtos, treinamentos sobre processamento e manipulacédo de alimentos, dentre
outros.
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METODOLOGIA

Neste estudo adotou-se como estratégia metodoldgica, a revisdo bibliografica.
Através da pesquisa bibliogréafica, torna-se possivel realizar uma abordagem sobre os
aspectos gerais do leite de cabra.

REVISAO DE LITERATURA

Composicao do leite caprino e consumo pela populacéo brasileira

O leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢des
apropriadas de higiene, de cabras sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite caprino
€ um liquido branco, puro, de odor e sabor especiais e agradaveis, que possui elevado
valor nutritivo por conter os elementos necessarios a nutricdo humana, como agucares,
proteinas, gorduras, vitaminas, ferro, calcio, fésforo e outros minerais (BRASIL, 2000).

O Regulamento técnico de produgdo, identidade e qualidade do leite de cabra
estabelece os padrbées minimos estabelecidos para a composicdo do leite de cabra
destinado ao consumo humano, que séo: 2,8% de proteina bruta, minimo de 4,3% de
lactose, 8,20% de extrato seco desengordurado (ESD) e 0,7% de cinzas para todas
as variedades (integral, desnatado e semidesnatado). Quando ao teor de gordura, séo
admitidos valores inferiores a 2,9% para as variedades integral e semidesnatado, mediante
comprovacao de que o teor médio de gordura de um determinado rebanho néo atinge esse
nivel (BRASIL, 2000).

A composicao fisico-quimica do leite caprino é influenciado por raca, idade,
condi¢cbes climéticas, estagio de lactacdo e alimentacdao (JACOPINI et al., 2011). Dentre
esses componentes, os de maior interesse tecnolégico sdo a gordura e a proteina. O
tamanho menor dos glébulos de gordura no leite de cabra em comparag¢do com aqueles no
leite de vaca (o nUmero de globulos de gorduras menores de 5um é aproximadamente 60%
no leite de vaca enquanto no leite de cabra é de aproximadamente 80%), resulta na textura
mais macia e suave dos produtos de leite de cabra (SILANIKOVE et al., 2010).

O leite caprino apresenta concentracdo de proteinas semelhante ao leite bovino
(TACO, 2011), entretanto o leite de cabra apresenta baixo teor da proteina caseina alfa-s1,
0 que leva a producgéo de coalhos mais fracos e menos compactos se comparados ao leite
de vaca e por isso & mais facilmente digerido no estémago, facilitando o processo digestivo
(JACOPINI et al., 2011) sendo indicado para criangas e idosos (AMARAL et al., 2011).

Outras caracteristicas do leite de cabra é néo possuir 3-caroteno, resultando em
uma coloragdo mais branca, conter duas vezes mais acidos graxos de cadeia curta, o
que confere o pronunciado sabor e aroma aos queijos, e em geral, possuir menor teor de
proteinas, sendo menor a quantidade de caseina e maior teor de substancias nitrogenadas

néo proteicas, e apresentar um teor ligeiramente maior de célcio (GARCIA et al., 2014 apud
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LUCENA, et al., 2018).

O consumo tanto de derivados quanto de leite de cabra é restrito devido,
principalmente, ao desconhecimento, a falta de costume (habito) da populagéo, aos altos
precos dos produtos para o consumidor final e o preconceito que parte da populagéo tém
com o leite flavor do leite de cabra (LIMA et al., 2015).

O leite caprino apresenta quantidades mais altas de acidos caprico, caprilico ,
caproico e laurico do que o leite de vaca. Estes acidos graxos estdo associados com as
caracteristicas de flavor do queijo e podem também ser usados para detectar misturas de
leite de diferentes espécies. A composicao quimica e sensorial do leite € modificada pela
reducao da ingestao de lipidios pelos animais, provocando o incremento dos acidos graxos
saturados e depressdo dos acidos graxos insaturados, alterando o flavor do leite caprino
com evidéncia do sabor rangoso (COSTA et al., 2009)

O sabor caracteristico dos derivados do leite caprino assusta os consumidores do
Brasil, que o considera, ruim, com cheiro forte, com gosto de cabra criando um estigma
para os produtos. A concentragédo dos acidos graxos na fabricagéo dos queijos faz com que
esse seja o produto menos requisitado pela populagdo em geral, uma vez que é comum
o consumo de queijos frescos ou de média maturagdo que apresentam sabor mais suave
(SANTOS, K.M.O. et al., 2016).

O odor atribuido ao leite caprino é oriundo, em parte, das glandulas odoriferas
glandulas de Schietzel, localizadas atras do ponto de insercéo dos chifres que sé o macho
reprodutor possui (bode pai de chiqueiro como é conhecido no norte da BA). Denominado
odor hircino, tem a funcéo de atrair a fémea no cio. Para se evita-lo é necessario manter as
cabras em lactacdo distantes do bode para que o odor ndo seja assimilado pelo leite, um
manejo simples e que ameniza essa caracteristica (OLIVEIRA et al., 2011).

Fatores como clima, raca, individuo e estagio de lactacdo sédo relevantes, mas o
manejo alimentar tem sido considerado um fator preponderante na manipulacdo dos
componentes do leite (SANTOS et al.,, 2016) uma vez que a alimentacdo ofertada aos
animais e o seu manejo também sao fatores importantes para um produto de qualidade
sensorial e nutricional.

Algumas pesquisas estdo sendo realizadas, com o objetivo de amenizar ou eliminar
este odor caracteristico do leite de cabra. Algumas solugdes seriam a reducgédo do teor de
gordura, através da operagcdo de desnate, o uso de aromatizantes, no caso de iogurtes,
porém, existem ainda poucos estudos com essa finalidade (SILVA et al., 2009).

A manutengéo da qualidade dos produtos € a premissa da Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, portanto quanto menos “sabor caracteristico” o leite estiver na porta das
propriedades, mais facil sera para ameniza-lo na linha de processamento dentro das
fabricas.

Alimentos e nutricdo: abordagem cientifica para uma vida saudavel 3 Capitulo 2



Qualidade higiénico sanitaria de leite e derivados caprinos no Brasil

A historia de processamento comercial de leite de caprinos é recente, e apenas
em outubro de 2000 o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento publicou o a
Instrucdo Normativa 37, que estabelece o Regulamento Técnico de Produgéo, Identidade e
Qualidade do Leite de Cabra (BRASIL, 2000).

A IN 37, descreve o processo de producdo, a higiene da producédo, controle de
producdo, beneficiamento, classificacdo, designagcdo, composicédo e requisitos, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia, contaminantes, fraudes, higiene, critérios macroscépicos e
microscopicos, critérios microbioldgicos e tolerancias além de critérios gerais de rotulagem,
amostragem, analises e registros do estabelecimento (BRASIL, 2000).

As unidades de beneficiamento de leite de cabra com Inspecéo, seja federal,
estadual ou municipal ainda sao pequenas comparadas com a potencialidade de consumo
no mercado. A Inspecédo da producédo e beneficiamento do leite evita fraudes, veiculagdo
de doencgas pelo leite e/ou seus derivados impedindo problemas de saude publica (SILVA
etal., 2017).

Propriedades pequenas, auséncia de treinamentos, baixa escolaridade dos
manipuladores e requisicdes exageradas dos o6rgdos de fiscalizacdo sédo alguns dos
dificultadores para aquisicéo de registros de unidades de beneficiamento de leite de cabra
mantendo a comercializa¢do clandestina da producéo.

Alguns autores avaliaram a qualidade microbiol6gica e fisico-quimica do leite
in natura e constatou padrées microbiologicamente aceitaveis (PADUA, et al., 2019;
OLIVEIRA et al., 2016; SANTOS et al., 2019; ALVES, 2018; NOGUEIRA, 2019; PINHEIRO
etal., 2014.; SILVA et al., 2017).

COELHO et al., (2018) ao avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do
leite de cabra produzido em cinco propriedades do municipio de Petrolina - PE, identificou
que as amostras se apresentaram fora do estabelecido pela legislacdo. Das 15 amostras
analisadas, 3 amostras apresentaram-se inadequadas quanto ao teor de acidez, nove
amostras para indice crioscépico e trés amostras para gordura. Quanto a avaliacdo
microbiolégica, das 5 propriedades apenas uma propriedade apresentou uma contagem
média de mesofilo superior & contagem maxima permitida, que é de 5,0 x 10° UFC/mL
(BRASIL, 2000).

SANTOS et al., (2012) conduziu uma caracterizacéo do leite caprino comercializado
na regi@o do vale do Jaguaribe - CE. O autor adquiriu no mercado varejista da cidade da
regido em estudo, cinco amostras de leite de cabra pasteurizado de diferentes marcas e
avaliou parametros fisico-quimicos e microbiolégicos. De acordo com os resultados, trés
marcas de leites de cabra pasteurizados apresentaram valores em desacordo com valores
de cinzas, lactose e extrato seco desengordurado, mas todas as cinco amostras estavam

em acordo com os padrées microbioldgicos.
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Os resultados dos autores demostram necessidade de controle zootécnico do
rebanho e na alimentacdo para melhor e/ou manter os pardmetros centesimais e alguns
fisico-quimicos uma vez que a composicdo do leite € oriunda, em sua maior parte da
alimentagdo que é ofertada aos animais. Quanto ao quesito microbiologico, saide do
rebanho, manipulacdo na ordenha, higienizacdo de tetos e utensilios, qualidade da
agua na propriedade e tempo de espera do leite até o seu beneficiamento sdo fatores

preponderantes para manutencdo da qualidade.

Produtos lacteos: diversidade e diversificacao

A elaboracao de produtos a partir do leite é historica e atualmente é facil encontrar
nos supermercados uma variedade de derivados lacteos de bovinos, mas ndo de caprinos.
Mesmo nas regides produtoras de leite de cabra é dificil encontrar derivados além do queijo
coalho, leite in natura e leite congelado, e manteiga. Para amenizar esse problema diversos
centros de pesquisas, empresarios e pesquisadores vem investindo no desenvolvimento de
novos produtos com leite de cabra.

No Brasil, o leite de cabra e seus derivados encontram oportunidades de mercado
sob a forma de varios produtos, tais como: leite in natura, leite pasteurizado, UHT, leite em
pd, queijos, iogurtes, doces, sorvetes e cosméticos, dentre outros (CARDOSO et al., 2010).

A EMBRAPA Caprinos e Ovinos desenvolve diversas pesquisas sobre os derivados
caprinos. Um desses trabalhos é a fabricacao de queijo coalho de leite de cabra adicionada
de 6leo de pequi e cumaru em po6. Essas tecnologias tém mostrado ser possiveis a
diversificacdo dos derivados lacteos caprinos utilizando produtos da biodiversidade
brasileira (BENEVIDES et al., 2010).

OLIVEIRA et al., (2013) elaborou uma bebida lactea caprina fermentada com sabor
de uva mantendo a viabilidade das bactérias probiéticas durante o periodo estudado
mostrando potencial como alimento lacteo funcional.

O queijo coalho € o derivado lacteo mais elaborado com leite caprino, mas a
diversificacao de formas e temperos estdo cada vez mais frequentes nas pesquisas. O
queijo Boursin, de origem francesa € um queijo mole de textura cremosa e espalhavel de
cor branca e sem casca, que pode chegar a R$ 150,00/kg ao contrario do ja caro queijo
coalho que facilmente atinge R$50,00/kg em estabelecimentos sem inspe¢do (SANTOS,
2011).

O iogurte é outro derivado lacteo amplamente consumido no Brasil e a adigdo de
sabor ou elaboracéo de iogurtes tipo grego é frequentemente utilizado, seja com geleias de
manga (ALVES et al., 2016), iogurte probiéticos suplementado (MAZOCHI, 2010), iogurte
com extrato hidrossoluvel de soja (SILVA, 2010), iogurte com xarope de banana, maracuja
e mangaba (CARMINATI, 2015) e iogurte com umbu (MARINHO, 2012).

As inovagbes na area de derivados caprinos buscam agregar valor financeiro e
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sociocultural nos produtos, exemplo desse modelo de recurso € a elaboragéo de queijos
com produtos regionais como doces, geleia e bebidas alcodlicas.

SILVA et al., (2017) avaliou a aceita¢ado e intencao de compra do queijo coalho de
leite de cabra temperado com cachaca. O queijo seguiu o processamento como de costume
e passou algumas horas mergulhado em cachaca antes de maturar. A avaliagdo sensorial
aconteceu com 50 provadores néo treinados, que no teste de aceitabilidade classificaram
quanto a aceitagéo global como conceito médio de “gostei moderadamente” e 76,3%dos
julgadores afirmaram que comprariam o queijo de coalho caprino temperado com cachaca.

A necessidade de oferta no mercado brasileiro de derivados de leite de cabra é
urgente e de responsabilidade de empresas, empresarios e profissionais que trabalham
com Tecnologia de Alimentos.

CONCLUSAO

Acriagao de caprinos leiteiros no Nordeste brasileiro € uma atividade economicamente
viavel para geracgdo de renda no campo, geragéo de emprego e fortalecimento da agricultura
familiar. P6de-se perceber que o leite de cabra e seus derivados tém um significativo
potencial de mercado no contexto do agronegécio brasileiro.

Contudo, s@o necessarios investimentos governamentais para estruturar a cadeia
produtiva, aumentando reserva de alimento no campo, assisténcia técnica e fomento no
desenvolvimento de novos produtos.
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RESUMO: Este estudo visa destacar a importancia da analise de rotulos nutricionais de
alimentos industrializados, enfocando as informagdes relevantes contidas nos produtos para
facilitar a escolha do alimento mais saudavel para consumo. Entende-se que a linguagem
presente nos rétulos de produtos alimenticios pode ndo ser acessivel a compreensao do
publico, tornando mais dificil a identificacéo dos ingredientes e tornando quase impossivel a
escolha de produtos mais saudaveis. Sendo assim, este artigo busca apresentar comparacdes
entre rotulos, mostrar as diferengas entre tabelas nutricionais e contribuir com o processo
de reconhecimento de produtos que possuam maiores quantidades de nutrientes. O estudo
trata-se de uma pesquisa bibliografica em sua primeira parte, com embasamento cientifico
focado em autores atuais e relevantes, apresentando conceitos, definicdes e caracteristicas
desta tematica. A elaboracdo desta investigacdao tem como objetivos analisar as diferencas
nas composicdes do mesmo produto por diferentes marcas, com foco principal no extrato
de tomate; mostrar os beneficios do consumo do tomate; apresentar a importancia de se ler
e entender os roétulos presentes nos produtos; e expor as tabelas nutricionais enfatizando
0s micronutrientes e os macronutrientes. Neste sentido, esta pesquisa torna-se relevante
devido ao seu carater expositivo, trazendo informacgdes importantes para o consumidor € o
publico, mostrando como identificar os rétulos em alimentos industrializados e abordando
a importancia de escolher produtos mais saudaveis e com maior quantidade de nutrientes.
PALAVRAS - CHAVE: Analise Rétulos. Extrato Tomate. Tabelas Nutricionais.

ABSTRACT: This study aims to highlight the importance of analyzing nutritional labels of
processed foods, focusing on the relevant information contained in the products to facilitate
the choice of the healthiest food for consumption. It is understood that the language on food
product labels may not be accessible to the public, making it more difficult to identify ingredients
and making it almost impossible to choose healthier products. Therefore, this article seeks to
present comparisons between labels, show the differences between nutritional tables and
contribute to the process of recognizing products that have greater amounts of nutrients. The
study is a bibliographical research in its first part, with a scientific basis focused on current
and relevant authors, presenting concepts, definitions and characteristics of this theme. The
objectives of this investigation are to analyze the differences in the compositions of the same
product by different brands, with the main focus on tomato paste; show the benefits of tomato
consumption; present the importance of reading and understanding the labels on products;
and display nutritional tables emphasizing micronutrients and macronutrients. In this sense,
this research becomes relevant due to its expository nature, providing important information for
consumers and the public, showing how to identify labels on processed foods and addressing
the importance of choosing healthier products with greater amounts of nutrients.
KEYWORDS: Label Analysis. Tomato Extract. Nutritional Tables.

11 INTRODUGAO

Os roétulos dos alimentos industrializados sédo fundamentais para que os consumidores
possam identificar os ingredientes e as composicoes dos produtos, permitindo a analise
das quantidades e da qualidade das substancias que os constituem. Neste sentido, é

necessario que as informagdes presentes nestes produtos sejam claras e compreensiveis,
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utilizando-se de linguagem adequada para a compreensao dos individuos em geral.

Nesse sentido, & possivel perceber que os rotulos de produtos industrializados
frequentemente contém tabelas nutricionais repletas de termos e informagdes que podem
ser dificeis para o consumidor compreender, o que torna a escolha de produtos mais
desafiadora e dificulta a identificacdo de opgbes mais saudaveis. Este artigo discute a
importancia de examinar os rotulos de alimentos industrializados, realizando uma analise
das composi¢des das tabelas nutricionais de um mesmo alimento fabricado por diferentes
marcas. Para a pesquisa, foi escolhido o extrato de tomate como objeto de estudo.

Considerando-se a relevancia da tematica abordada por este trabalho, o presente
artigo cientifico tem como problema de pesquisa: como a identificagdo e diferenciacéo de
rotulos pode tornar-se mais simples para o consumidor? Para embasar essa questédo, é
necessario realizar uma revisao bibliogréafica que possibilite & pesquisa atingir seu objetivo
geral: identificar as diferengas nas tabelas nutricionais de um mesmo alimento produzido por
diferentes marcas, contribuindo assim para que o consumidor reconheca mais facilmente
produtos saudaveis.

Considerando os impactos negativos de uma alimentacdo inadequada e aimporténcia
de escolher alimentos ricos em vitaminas, proteinas e outros nutrientes, os objetivos
especificos desta pesquisa incluem expor as caracteristicas das tabelas nutricionais
estabelecidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria); comparar os rétulos
de extratos de tomate de diferentes marcas para analisar suas composic¢des; identificar os
beneficios de compreender os rétulos desses produtos e destacar seu valor nutricional.

O artigo foi elaborado em por meio de uma pesquisa bibliografica, do tipo revisdo
integrativa, cumprindo os pré-requisitos apontados na metodologia Joanna Briggs. Ao
longo do desenvolvimento deste trabalho, foi possivel examinar a relevancia da anélise de
rotulos em alimentos industrializados, bem como a compreensao das composicdes desses
produtos. Destacou-se também a importancia de desenvolver a habilidade de comparar
diferentes marcas, visando a selecéo de opgdes mais saudaveis e nutritivas.

A elaboracdo deste estudo justifica-se através de sua relevancia e contribuicdo
para que o consumidor consiga reconhecer os ingredientes de diferentes rotulos e possa
aprender a analisar melhor os componentes dos produtos de ingere ho momento da
compra, assim permitindo que os individuos possam escolher um estilo de alimentagéo mais
saudavel. Sendo assim, este estudo torna-se relevante devido ao seu carater esclarecedor
e instrutivo, apresentando conceitos, explicacbes, exemplos e resultados a respeito da
tematica, proporcionando uma compreensao mais aprofundada sobre o que foi trabalhado.

Desta forma, compreende-se que o conhecimento sobre as tabelas nutricionais
dos alimentos e a habilidade de comparar os rétulos e avisos presentes em produtos
industrializados sdo aspectos essenciais para que os individuos possam adotar uma
alimentagéo saudavel, além de evitar exposicéo e consumo de alimentos que contenham

ingredientes aos quais os consumidores possam ter alergia ou intolerancia. E essencial que
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a identificacdo e a compreenséo sobre estas informagbes seja de conhecimento publico,

contribuindo assim com a salude e o bem-estar da populagéo.

21 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Para que este artigo alcance seus objetivos, é essencial realizar uma contextualiza¢ao
sobre as teorias e publicagbes existentes, com o intuito de fornecer uma base técnico-
cientifica consistente ao trabalho. Nesse contexto, € necessario abordar os seguintes
temas: os rétulos de produtos industrializados conforme regulamentacdao da ANVISA; a
compreensao e comparagao entre rotulos, adverténcias e tabelas nutricionais; e o consumo
de produtos com maior valor nutricional, visto como uma abordagem adequada para
analisar o problema levantado neste artigo cientifico.

2.1 Os rétulos de produtos industrializados segundo a ANVISA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foi criada em 26 de janeiro de
1999, através da Lei n° 9.782, e tem como objetivo atuar com a fiscalizagdo e a promogéo
de saude da populagéo, fazendo controle sanitario na produgédo de itens de higiene e
alimentagdo, autorizando ou suspendendo a licenca de disponibilizacdo para venda e
consumo de produtos em todo o territdrio nacional e investigando todos os processos de
producéo destes itens (BRASIL, 2021).

Quando se trata dos itens alimenticios, a ANVISA estipula certas caracteristicas
que devem ser apresentadas na embalagem do produto, contendo a composicdo do
alimento, sua tabela nutricional, avisos sobre a presenca de altas concentragdes de certos
componentes e entre outros fatores. Segundo o Governo Federal, a ANVISA determina que
sejam informadas nas embalagens dos produtos as seguintes informacgodes:

Lista de ingredientes, prazo de validade e informagdes nutricionais estéo entre
0s itens obrigatdrios nos roétulos, assim como a medida caseira, que € como
o consumidor mede os alimentos (fatias, xicaras, colheres, etc). Informacoes
sobre conservantes, lactose, gluten e diversos outros itens usados na
composicao de alimentos enlatados e processados s&o especialmente
importantes para pessoas com algum tipo de alergia ou intolerancia a
ingredientes ou doencas como obesidade, hipertensdo e diabetes. As regras
também incluem o que as empresas nao podem usar nos roétulos, como
palavras e informacgoes falsas ou que induzam ao erro (BRASIL, 2021, p. 1).

Sendo assim, & possivel compreender que a ANVISA regula e estabelece os
limites e as regras que as indUstrias devem estar atentas no momento da fabricacdo e
disponibilizagdo do produto nos mercados. Os alimentos sdo produzidos de acordo
com uma tabelas de valores diarios de diferentes substancias, trazendo as quantidades
adequadas para o consumo diario. Segundo Torres (2022, p. 1):

Na tabela nutricional, h& a sigla “VD”, que faz referéncia aos “Valores Diarios”.
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Isso significa a quantidade de calorias e nutrientes que o alimento apresenta,
com base em uma dieta de 2000 kcal. [...] Dessa forma, se a gente pensar
em manter uma alimentagdo mais saudavel e equilibrada, os produtos com
baixo %VD para gorduras e sédio e produtos com alto %VD para as fibras
alimentares sdo os mais recomendaveis. Dessa forma, as recomendacdes da
ANVISA sobre o VD dos nutrientes da tabela nutricional foram estabelecidas
segundo os Valores Diarios de Referéncia (VDRs) para carboidratos,
proteinas, gorduras e fibras. E, igualmente, seguindo os valores da Ingestédo
Diaria Recomendada (IDR) para vitaminas e minerais.

Em 2020, além das informagbes nutricionais em tabela, foi determinado que
alimentos com alto teor de gluten, sodio, gorduras e agucares passariam a trazer em suas

embalagens avisos de identificagéo e alerta ao consumidor, facilitando a visualizagéo dos

avisos e a escolha consciente de consumir o produto ou néo.

a) Modelos com alto teor de um nutriente

FIGURA A — Aviso de alto teor.

Fonte: Governo Federal (2020). Disponivel em: https://www.gov.br/pt-br/noticias/saude-e-vigilancia-
sanitaria/2020/10/rotulos-de-alimentos-vao-informar-consumidor-sobre-alto-teor-de-acucar-e-sodio.

Sendo assim, entende-se que as tabelas e avisos nutricionais disponiveis nas
embalagens dos produtos servem para que o consumidor possa estar ciente do que esta
ingerindo e tenha acesso e transparéncia no momento de adquirir seus alimentos. Mas,
por mais que estas informagdes estejam expostas no produto, grande parte das pessoas
nédo entende a importancia de se analisar as tabelas nutricionais ou possui dificuldade
em compreender e interpretar o que estes avisos representam, resultando na ingestao de

alimentos prejudicias a satde em quantidades alarmantes.
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2.2 Acompreensao e acomparacao entre rétulos, tabelas e avisos nutricionais

Como citado anteriormente, as embalagens de produtos industralizados sao
compostas por diversas informacdes em seus rétulos, trazendo caracteristicas sobre o
alimento comercializado, seu valor nutricional e avisos relacionados aos seus ingredientes,
data de fabricacdo e vencimento, peso e sua tabela nutricional. H4 um quadro de
informacdes sobre a composicdo de um certo alimento, apresentando a quantidade de
nutrientes, proteinas, fibras, sodio, gorduras, agucares e entre outros componentes estdo
presentes naquele produto, assim como a quantidade diaria que um individuo pode ingerir
daquele produto (TORRES, 2022).

Sendo assim, é importante que estas informacgdes estejam claras para a compreensao
do consumidor, possibilitando o entendimento e uma possivel comparagéao entre produtos,
assim permitindo ao individuo a opc¢éo de escolher um alimento com uma tabela nutricional
mais rica e saudavel. Nascimento; Carvalho (2018) apresentam as quantidades diarias de
alguns componentes presentes em alimentos:

A resolugdo ANVISA RDC 360/03 - regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional  de alimentos embalados torna obrigatéria a rotulagem
nutricional baseada nas regras estabelecidas com o objetivo principal
de atuar em beneficio do consumidor e ainda evitar obstaculos técnicos
ao comércio. Valores didrios de referéncia de nutrientes de declaracéo
obrigatdria; Valor Energético 2000 kcal ou 8400 Kj; Carboidratos 300 gramas,
Proteinas 75 gramas, Gorduras Totais 55 gramas, Gorduras Saturadas
22 gramas, Fibra Alimentar 25 gramas, Sodio 2400 miligramas (SILVA;
NASCIMENTO; CARVALHO, 2018, p. 963).

Segue um exemplo de tabelas nutricionais de um produto zero agucar e um produto
que contém aglcares, ambos da mesma marca:
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Fonte: www.amazon.com.br

Além disso, as embalagens dos produtos devem possuir informag¢des sobre suas
datas de fabricacdo e vencimento, assim como o peso daquele produto, garantindo ao
consumidor uma compreenséo total sobre o que ele esta adquirindo.

g
i _p’ﬂu.usszm ‘

FIGURA C — Data de fabricagdo e vencimento de produto alimenticio

Fonte: https://www.eali.com.br/post/prazo-de-validade-o-que-%C3%A9-e-como-s%C3%A30-definidos
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Todas estas informacdes sdo essenciais para que o consumidor possa analisar
as caracteristicas do produto que esta adquirindo, optando por produtos que encaixem
no seu estilo de vida e nas suas particularidades como alergias, intolerancias, op¢des de
dieta e escolhas pessoais de consumo. E imprescindivel que o consumidor tenha acesso
a informacdes claras e bem posicionadas na embalagem do produto, com linguagem clara
e simples, possibilitando o entendimento e a comparag¢do entre produtos de diferentes
marcas.

2.3 O consumo de produtos com maior valor nutricional: o tomate e seus
derivados

O tomate € um alimento rico em micronutrientes, como as vitaminas A, complexo
B, C e E, além de sais minerais como potassio, fésforo, calcio, boro, ferro, cobre,
magnésio, zinco, s6dio, manganés. A sua composi¢ao pode variar de acordo com fatores
como amadurecimento, regido de cultivo ou clima, mas é um alimento que, de forma
geral, apresenta aminoéacidos essenciais para o organismo (BISSACOTTI; LONDERO;
COSTABEBER, 2021).

Além disso, o tomate € um alimento que contribui na prevencdo de doencgas
cardiovasculares, circulatorias, assim como diversos tipos de cancer, sendo também um
aliado no combate ao colesterol alto, hipertenséo, hiperglicemia, enxaquecas e contribui
para o fortalecimento do sistema imunolégico (BHOWMIK et al., 2012). Estes beneficios
tornam o tomate um alimento essencial para individuos que buscam hébitos de alimentacéao
mais saudaveis.

Em sua composicao, o tomate também apresenta agentes antioxidantes como o
[B-caroteno e o licopeno, também presentes nos derivados do alimento, como o suco ou o
extrato, atuando na prote¢éo de moléculas de lipideos, lipoproteinas de baixa densidade
(colesterol LDL), proteinas e DNA. Segundo SHAMI; MOREIRA (2004, p. 228): “Tomates
e derivados aparecem como as maiores fontes de licopeno27,28. O tomate cru apresenta,
em média, 30mg de licopeno/kg do fruto; o suco de tomate cerca de 150mg de licopeno/
litro; e o catchup contém em média 100mg/kg2.

Ja as vitaminas C e A presentes no tomate sdo importantes para a prevencgéo
de problemas oculares, canceres na boca, garganta, es6fago, pulmdes e entre outros
(Bhowmik et al., 2012). Além dos beneficios do potassio, que estédo ligados ao controle
da pressao arterial e a saude cardiaca. Entende-se que o tomate e seus derivados sao
alimentos indispensaveis em uma alimentagéo saudavel.

A seguir, a tabela nutriconal com os macronutrientes (carboidratos, proteinas

gorduras) e os micronutrientes (vitaminas e minerais) do tomate, segundo Philippi (2016):
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Composicao

Tomate inteiro cru (100g)

Umidade (%)

93,80

Valor calérico (kcal) 21,00
Carboidratos (g) 4,65
Fibras totais (g) 1,03
Fibras solaveis (g) 0,25
Fibras insoltveis (g) 0,78
Gorduras totais (g) 0,33
Gorduras monoinsaturadas (g) 0,05
Gorduras poli-insaturadas (g) 0,14
Gorduras saturadas (g) 0,05
Proteinas (g) 0,85
Vitamina A (RE) 62,30
Tiamina (mg) 0,06
Riboflavina (mg) 0,05
Niacina (mg) 0,63
Piridoxina (mg) 0,08
Acido pantoténico (mg) 0,25
Folato (mcg) 15,00
Vitamina C (mg) 19,10
Vitamina E (mg) 0,93
Célcio (mg) 5,00
Cobre (mg) 0,07
Ferro (mg) 0,45
Fésforo (mg) 24,00
Magnésio (mg) 11,00
Manganés (mg) 0,11
Potéassio (mg) 222,00
Selénio (mcg) 0,40
Sédio (mg) 9,00
Zinco (mg) 0,09

TABELA A — Composigéo nutricional de um tomate cru inteiro (100g)

Fonte: PHILIPPI, S.T. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisao nutricional. 5.ed. rev. e
atual. Barueri: Manole, 2016. 148p.

Pode-se perceber que o tomate é um alimento saudavel e rico em minerais
neecessarios para o organismo, sendo aliado no combate e diversas doengas e contribuindo
com o melhor desempenho do corpo. O consumo do tomate e de seus derivados € essencial
para a ingestao dos macronutrientes e micronutrientes que ajudam na busca por um estilo
de vida saudavel, sendo assim, a ingestdo de produtos como sucos e extratos de tomate

de qualidade sdo importantes para atingir este objetivo.
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31 METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma pesquisa bibliografica qualitativa, focada em
autores relevantes e atuais sobre a tematica, que contribuiram com a construgdo deste
trabalho através de seus artigos, livros, teses e entre outras formas de pesquisa que serviram
como embasamento teorico para a elaboragéo da parte bibliografica desta investigacao.

Em seguida, o trabalho conta com uma pesquisa de campo, que foi realizada no
dia 25 de agosto, no supermercado Mateus, da cidade de Barra do Corda, no Maranhéo,
localizado na rua Avenida Lulu Rodrigues, n° 1311, bairro Altamira. Esta pesquisa se deu
através de uma visita ao supermercado, na qual os integrantes da equipe investigaram
sobre os rétulos (tabelas nutricionais, datas de vencimento e fabricagdo, peso, avisos para
alérgicos e de alto teor de algum componente) dos extratos de tomate.

Nesta observacgéao foi possivel observar a quantidade de ingredientes presentes na
composicdo do extrato de tomate, as diferencas nos rétulos deste produto fabricado por
diferentes marcas e houve uma comparagéo entre marcas, tabelas, ingredientes, qualidade
e entre outros aspectos.

A partir desta analise foram feitas anotacdes dos dados coletados e das
caracteristicas encontradas nestes produtos realizando uma comparagédo entre marcas,
assim possibilitando a elaboragéo dos resultados da pesquisa de campo que se encontram

no tépico a seguir.

41 RESULTADO ESPERADO DA PESQUISA

4.1 Situacao Problema

A instituicao escolhida como foco para a pesquisa foi o supermercado Mateus
(unidade Barra do Corda — MA), empresa fundada em Balsas (MA), em 1986, com varejo
de supermercados, atacado, atacarejo, moveis e eletrodomésticos, além de servicos
de panificadora, central de fatiamento e organizacéo de porgdes, além de possuir um
e-commerce (loja virtual). A empresa tornou-se uma das maiores marcas do pais e a
maior nas regides Norte e Nordeste, agregando ao seu leque as subsidiarias Mix Mateus,
Mateus Supermercados, Hiper Mateus, Eletro Mateus e Camifo, além da plataforma virtual
Mateus Mais (GRUPO MATEUS, 2022). O grupo Mateus esta a 38 anos no mercado, com
objetivo de disponibilizar uma grande variedade em produtos, muitas parcerias com marcas

diferentes e produtos essenciais para o dia a dia do consumidor.

4.2 Plano de acao

O foco da pesquisa foi de analisar os rétulos de um mesmo produto produzido por

diferentes marcas e comparar as tabelas nutricionais, informacdes de fabricagdo e data
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de validade, avisos de componentes em alto teor e outros aspectos dos rotulos destes
produtos. O produto selecionado foi o extrato de tomate, devido a sua rica quantidade de
nutrientes, grandes beneficios para a saude e listagem curta de ingredientes.

Primeiramente foram analisados cuidadosamente os roétulos dos extratos de
tomates, observando se todos apresentavam as caracteristicas estabelecidas pela ANVISA.
Foram analisadas as cores utilizadas nos rétulos, os simbolos, fonte das letras dos avisos,
posicionamento destes avisos e entre outras caracteristicas.

Ao finalizar a anélise destes dados, iniciou-se a comparacao dos rotulos de extrato
de tomate de marcas diferentes, buscando observar aspectos da composigéo nutricional,
ingredientes, avisos e outros fatores presentes na rotulagem dos produtos. O supermercado
apresenta grande variedade de marcas, possibilitando assim que o cliente possa analisar
melhor qual tipo de produto se adequa melhor ao seu estilo de vida.

Pode-se perceber nas imagens abaixo as diferencas entre cores, fonte da letra,
composicao nutricional e entre outros aspectos de extratos de tomate produzidos por trés
marcas diferentes:
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FIGURA D — Comparacéo de rétulos de extratos de tomate de marcas diferentes

Fonte: autores (2024).

E possivel analisar que, por mais que sejam o mesmo produto, os extratos de
tomate apresentam caracteristicas diferentes em seus rétulos e tabelas nutricionais, mas
todos trazem todas as informagdes necessérias para que o consumidor possa estar ciente
do que esta adquirindo, permitindo assim uma comparagao entre produtos e tornando a

escolha do cliente mais consciente e facil, fazendo com que a compra de um alimento de
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qualidade, saudavel e que se encaixe em uma dieta ou em um estilo de vida particular do
consumidor seja mais palpavel.

51 CONSIDERAGCOES FINAIS

Apés a realizagdo da pesquisa de campo e do estudo do material biliografico,
foi possivel compreender a importancia de se conhecer as caracteristicas dos rétulos
e das embalagens dos produtos industrializados, assim buscando comparar e escolher
os alimentos de acordo com a preferéncia do consumidor, tornando mais acessivel a
compreensao sobre o que esta sendo adquirido. A partir da investigacao, ficou perceptivel
que os detalhes presentes nas embalagens e nos rétulos dos produtos s@o essenciais
para a escolha de um produto de forma adequada, assim deixando as informagdes sobre
o alimento claras ao consumidor e permitindo que ele analise os componentes daquele
alimento antes de o comprar e o consumir.

O posicionamento, as cores, a fonte da letra e as informacdes presentes no roétulo
sdo cruciais para que o consumidor possa visualizar completamente o alimento e suas
caracteristicas, assim fazendo analise sobre o produto que deseja comprar e observando
se € um alimento saudavel, se ele se encaixa em sua dieta ou estilo alimentar, assim
como também analisar se existem produtos similares fabricados por marcas diferentes que
possam oferecer maiores nutrientes e maior qualidade ou duragcdo em sua validade.

Apesquisa contribuiu para que fosse possivel compreender sobre os macronutrientes
e micronutrientes presentes no tomate e em seus derivados, além dos beneficios do
consumo destes produtos para a prevencgéao e controle de diversas doencas. O problema de
pesquisa apresentado foi o de como os consumidores poderiam reconhecer melhor estas
caracteristicas no produto e fazer a comparacao entre eles em diversas marcas diferentes.
Esta comparagéo é possivel através da disponibilizacdo de informacdes legiveis com
linguagem acessivel aos consumidores.

Os objetivos da pesquisa foram atingidos, foi possivel observar a variedade de
marcas que fornecem o produto no supermercado Mateus, assim como as diferencas
em seus rotulos e informagdes disponiveis. A analise trouxe bons resultados, mostrando
que os produtos disponibilizados para a venda estdo devidamente rotulados e com uma
linguagem acessivel e simples, possibilitando que todos os publicos possam compreender
as informacgdes do produto.
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RESUMO: Na induastria de alimentos o
volume de residuos gerado é bastante
consideravel e seu aproveitamento é
economicamente vantajoso e agrega em
sustentabilidade a producdo. Na producéo

Data de aceite: 01/11/2024

de hostias, sdo gerados dois tipos de
residuos: o umido proveniente da etapa de
prensagem da mistura de farinha de trigo
e agua, e um seco, derivado da operacéao
de corte da massa. Dessa forma, o intuito
do presente trabalho foi incorporar residuos
da fabricagdo de hostias de uma empresa
situada em Guarapuava - PR na formulacao
de pées. Para tal foram elaboradas quatro
formulacdes de paes, uma sem substituicao
da farinha de trigo por residuo de hostia e
trés com substituicdo parcial variavel. Nos
produtos desenvolvidos foram analisados
aspectos visuais da massa, propriedades
fisicas, indice de expansdo e densidade,
e sensoriais, frequéncia de consumo,
aceitabilidade e perfil de atributos. A
pesquisa buscou uma formulagcdo que
fosse possivel aplicar a maior quantidade
de residuo possivel a ponto de tornar o pao
obtido comercializavel. Através das analises
sensoriais e fisicas realizadas pode-se
concluir que houve uma maior aceitacao do
pao com substituicdo de 10% do residuo
seco de hostia.
PALAVRAS-CHAVE:
desenvolvimento  de
sensorial; pao azimo.

panificacdo;
produto; analise
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USE OF WASTE FROM UNLEAVENED BREAD (HOSTIA) MANUFACTURING
FOR THE DEVELOPMENT OF BREAD FORMULATION

ABSTRACT: In the food industry, the volume of waste generated is quite considerable and
its use is economically advantageous and adds sustainability to production. In the production
of héstia, two types of hostia are generated: wet waste from the pressing stage of the
mixture of wheat flour and water, and dry waste, derived from the dough cutting operation.
Therefore, the aim of this work was to incorporate waste from the manufacture of wafers from
a company located in Guarapuava - PR into the formulation of bread. To this end, four bread
formulations were created, one without replacing wheat flour with wafer residue and three with
variable partial replacement. In the products developed, visual aspects of the dough, physical
properties, expansion index and density, and sensorial aspects, frequency of consumption,
acceptability and attribute profile were analyzed. The research sought a formulation that
would make it possible to apply the greatest amount of residue possible to the point of making
the bread obtained marketable. Through the sensorial and physical analyzes carried out, it
can be concluded that there was a greater acceptance of the bread with the replacement of
10% of the dry héstia residue.

KEYWORDS: panification; product development; sensory analysis; unleavened bread.

11 INTRODUGAO

Toda substancia, objeto ou bem gerado em um processo produtivo ou instalacdo
industrial cujo descarte seja inviavel na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou
exija um tratamento prévio, pode ser definido como um residuo industrial (BRASIL, 2012).
Em qualquer processamento, seja do ramo alimenticio ou ndo, geram-se residuos organicos
que requerem destinacao adequada, a qual muitas vezes se resume na aplicagdo como
adubo para produgéo agricola ou na alimentagéo animal (PASSINI; SPERS; LUCCI, 2001;
SANTOS et al., 2014; SEBRAE, 2016). Tal pratica pode resultar em prejuizos econdmicos
para a industria, os quais podem ser minimizados mediante a utilizagcdo destes residuos
orgénicos na elaboracéao de outros produtos alimenticios (SEBRAE, 2016).

A héstia, que € um simbolo de alimentacéo espiritual do cristianismo catélico, é
elaborada a partir do pao azimo, o qual é feito somente de farinha de trigo e 4gua, sem
levedar (AQUINO, 2015; NUNES, 2009). O processo de produg¢ao tem inicio com a mistura
e homogeneizacdo da farinha de trigo e 4gua com auxilio de uma batedeira. A etapa
seguinte consiste na produgéo de placas de hostia, que resultam da cozedura da massa
numa prensa a 150 °C. Posteriormente, realiza-se a umidificagcéo das placas em camaras
adequadas para tal fim. Este processo é de grande importancia, uma vez que é necessario
aumentar a umidade das placas, para que estas, no processo de corte, ndo sejam
demasiado quebradicas, o que faria com que o corte ndo fosse bem executado e ocorresse
um grande desperdicio de material. Com as placas de hostia devidamente umidificadas, o
passo seguinte é corte, obtendo-se hostias de diversos tamanhos, normalmente 8, 12 e 14
cm de didametro, etapa essa executada numa méaquina automatica (RODRIGUEZ, 2020).
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Nesse processamento, assim como de diversos outros produtos de panificagado, os
residuos identificados sdo restos de massa nos equipamentos e no péds-corte (NUNES,
2009; SEABRAE, 2016). Tendo em vista a composicédo destes residuos, constituidos da
mistura de farinha de trigo e 4gua, estes podem ser utilizados para fins de valor agregado,
por exemplo mediante sua incorporagédo na formulacdo de alimentos. E bastante comum a
transformacgéo de residuos organicos alimenticios em farinhas com posterior incorporacéo
dessas como substitutos parciais da farinha de trigo na elaboragéo de diversos produtos de
panificacéo, tais como paes, biscoitos e bolos (STORRER et al., 2017; SILVA et al., 2020;
MAIA et al., 2015; CAVALHEIRO et al., 2001; BASSETTO et al., 2013; PADILHA; BASSO,
2015; AMORIM, 2014; BRESSIANI et al., 2017). Contudo, é de suma importancia garantir
que tais residuos ndo causem deficiéncias nas caracteristicas tecnologicas do produto,
incluindo a aparéncia, sabor e composi¢éo centesimal, o que normalmente é controlado
mediante andlises fisico-quimicas e sensoriais (CLERICI et al., 2013; CECCHI, 1999,
DUTCOSKY, 2011).

O péo & um produto bastante popular no Brasil. Segundo dados do IBGE, entre o
ano de 2017 e 2018, a aquisi¢ao per capta anual de paes era de aproximadamente 12 kg
(IBGE, 2021). Sua popularidade, esta relacionada principalmente com sua versatilidade,
preco e facilidade de acesso, j&4 que é facilmente encontrado em grandes quantidades em
padarias e supermercados (ESTELLER, 2004).

De acordo com a legislacao brasileira, pdes sao os produtos obtidos da farinha de
trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo de fermentacéo
ou ndo e cocgado, podendo conter outros ingredientes, desde que néao descaracterizem
os produtos. Logo é evidente a possibilidade de incorporagédo de farinhas, tal como do
residuo da fabricacédo de héstias em paes (BRASIL, 2005). Além disso, vale ressaltar que
a busca por sustentabilidade nos meios de producédo é uma das tendéncias deste milénio,
motivo pelo qual muitas industrias alimenticias tém se preocupado em aproveitar residuos
ou subprodutos de alguns processos de fabricacdo (AZEVEDO, 2007).

21 OBJETIVOS

Reaproveitar o residuo da fabricacéo de héstias ndo consagradas para obtencéo
de farinha a ser utilizada como substituto parcial da farinha de trigo em péaes. Avaliar os
produtos mediante analises sensoriais.

31 METODOLOGIA

Foram utilizados dois tipos de residuos da fabricacdo de hostias. O primeiro era
composto pelo excedente de massa resultante do processo de prensagem, o qual consistia
em um residuo umido (RU). O segundo era proveniente do descarte da massa ja seca
resultante do processo de corte das héstias, denominado de residuo seco (RS). Ambos os
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residuos foram coletados em uma empresa situada em Guarapuava — PR. O RU foi utilizado
sem qualquer tratamento prévio, enquanto o RS foi moido em liquidificador industrial, a
fim de apresentar particulas de tamanho uniforme, que ndo formassem grumos ao serem
adicionados na massa.

Foram realizados testes a fim de elaborar duas formulagdes de paes, uma com a
substituicdo parcial da farinha de trigo pelo RU e outra pelo RS. Para tal foi utilizado a usina
de Panificagdo do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual
do Centro-Oeste. Os demais ingredientes utilizados nas formulagdes foram adquiridos no
comércio local de Guarapuava — PR.

3.1 Elaboracao do pao com o residuo seco

Elaborou-se trés formulacdes de pdo com substituicdo parcial da farinha de trigo
pelo RS, as quais foram denominadas S1, S2 e S3, cujo percentual de substituicdo foi
de 10, 25 e 50%, respectivamente. Concomitantemente, foi elaborado uma formulagcéo
padréo, denominada PP, na qual a farinha de trigo nao foi substituida, cujos ingredientes
e propor¢des encontram-se na Tabela 1. O método de elaboragéo foi realizado conforme
o estudo de Arimatéa, Pagani e Carvalho (2016) com algumas modificacdes. Inicialmente,
os ingredientes foram misturados em uma masseira, até a formacéo da rede de gluten.
Em seguida a massa foi modelada e disposta em formas de aluminio untadas com o6leo.
As formas foram mantidas em estufa de fermentagcéo por aproximadamente 90 min, até o
crescimento da massa. Posteriormente foram colocadas em forno industrial a temperatura
de 180 °C, por aproximadamente 20 min, para o assamento do pao.

Ingredientes (g) PP© S1M S2@
Farinha de trigo 1000 900 750
Residuo de hostia - 100 250
Agua 515 515 515
Margarina 52 52 52
Acucar 35 35 35
Leite em po 28 28 28
Sal 21 21 21
Fermento Biologico 21 21 21

© sem substituigdo da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;
™ substituigdo de 10% da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;
@ substituicdo de 25% da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;
® substituicdo de 50% da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de héstias.

Tabela 1 — Formulagéo dos péaes
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3.2 Elaboracao do pao com o residuo umido

Elaborou-se trés formulacdes de pdo com substituicdo parcial da farinha de trigo
pelo RU, as quais foram denominadas U1, U2 e U3, cujo percentual de substituicdo foi
de 10, 25 e 50%, respectivamente. Concomitantemente, foi elaborado uma formulagcéo
padréo, denominada PP, na qual a farinha de trigo néo foi substituida. As formula¢des dos
paes também se encontram na Tabela 1 e 0 método de elaboragéo foi realizado com base
no estudo de Arimatéa, Pagani e Carvalho (2016).

3.3 Analise sensorial

Esta pesquisa teve seu projeto avaliado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Centro-Oeste — UNICENTRO/PR e aprovado pelo parecer
4.697.165.

A anadlise sensorial foi realizada por uma equipe de cinquenta julgadores nao
treinados, constituida por discentes e funcionarios do campus CEDETEG da Universidade
Estadual do Centro-Oeste. A metodologia utilizada para avaliagéo sensorial corresponde a
descrita por Dutcosky (2011). Foi realizado teste de aceita¢ao global, utilizando-se escala
heddnica de nove pontos e numérica, tendo como limites um (desgostei extremamente) a
nove (gostei extremamente). A nota final de cada amostra corresponde a média ponderada
de pontos atribuidos pelos provadores. Realizou-se também o teste de intengdo de compra,
estruturado em sete pontos, onde os julgadores atribuiram nota um (compraria sempre) a
nota sete (nunca compraria) para esses produtos. E por fim, o produto foi submetido a
andlise de perfil de caracteristica, onde os julgadores atribuirdo nota um (péssimo) a cinco
(excelente), para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor.

Cada julgador recebeu aproximadamente 50 g de amostras dos produtos elaborados,
as quais foram provenientes de formulacbes distintas, servidas em pratos descartaveis
codificados com numeros de trés digitos aleatorios.

Os resultados foram apresentados em termos de média e desvio padrédo, exceto
o teste de aceitagcéo global, para o qual também foi calculado o indice de Aceitagao (IA)
conforme descrito por Dutcosky (2011).

3.4 Analises fisicas

Foram determinadas a densidade e o fator de expansdo das formulagdes
desenvolvidas conforme a norma 10-50D da AACC (1995). O diametro e a espessura dos
produtos foram determinados com régua. O fator de expanséao foi determinado pela razédo
entre os valores de didmetro e espessura apos o forneamento. Calculou-se a densidade
pela razédo entre o volume, determinado pelo método de deslocamento de sementes de

painco, e peso da massa assada. As analises foram realizadas em amostras aleatorias
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constituidas de uma mesma batelada.

41 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo do desenvolvimento da pesquisa verificou-se a inviabilidade da utilizacédo
do RU, considerando a seguranga microbiolégica, bem como a inconsisténcia termos
de caracteristicas tecnologicas da massa. Dessa forma, a pesquisa teve como foco a
elaboragéo do pao com incorporacéo do RS.

Na Tabela 2 encontram-se apresentados os parametros fisicos avaliados nos péaes
elaborados com e sem substituicao parcial da farinha de trigo pelo RS, a partir dos quais
pode-se visualizar que as propriedades de expansao da massa foram afetadas. A densidade
tornou-se maior a medida que o percentual de substituicdo aumentou, enquanto o fator de
expansao teve um comportamento inverso. Tais constatacdes ja eram esperadas, uma
vez que a qualidade do pédo esta relacionada diretamente com a presenca de proporgoes
adequadas das proteinas formadoras da rede de gliten, e seu processo de hidratacédo
durante a formacao da massa, o que afeta a viscoelasticidade mesma (HOSENEY, 1991).
Na presente pesquisa parte da proteina em estado nativo do trigo foi substituida pelas
proteinas do RS, as quais ja tinham sido hidratadas e sofrido tratamento térmico prévio,
nesse caso a prensagem da hostia. Além disso, o amido presente no RS ja se encontra
gelatinizado, uma vez que ja foi hidratado e aquecido, e conforme El-Dash, Diaz e Camargo
(1982), esse processo durante a cocgcdo também tem papel importante na manutencéo da
estrutura do péo.

Ademais, sabe-se que a densidade é inversamente proporcional ao volume, logo
a menor proporgdo de farinha de trigo em S3 pode justificar o menor volume e, assim,
a maior densidade. O mesmo pode ser inferido para o fator de expanséo, uma vez que
esse parametro diminuiu a medida que se aumentou a substituicdo, demonstrando perda
estrutural da massa.

Logo é evidente que a substituicdo parcial da farinha de trigo pelo RS afetou as
propriedades fisicas das massas. Contudo, para ambas as caracteristicas a variagéo entre
PP, S1 e S2 n&o foi tdo expressiva conforme observado em S3. Além disso, a propor¢ao
de substituicdo de 50% resultou em uma massa pegajosa, de dificil manuseio, que apo6s
assada tinha falhas graves em termos de textura e crescimento, portanto, S3 foi excluida
dos testes sensoriais.
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PP S1@ s2® S3@

Densidade (g.mL") 0,30 0,39 0,40 0,66
Fator de expansao 1,07 0,89 0,84 0,56

(Wsem substituicdo da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de héstias;
@ substituicdo de 10% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;
@ substituicdo de 25% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de héstias;
@ substituicdo de 50% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;

Tabela 2 — Resultados das analises fisicas das formulacdes pdes com e sem substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de residuo da fabricacdo de hostias

Na Tabela 3 encontram-se os resultados referentes ao teste de perfil de caracteristicas
das formulacdes de paes com e sem substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha
de residuo da fabricagdo de hostias. Considerando tais resultados verificou-se que a
substituicdo da farinha de trigo pelo RS influenciou de forma significativa na aparéncia,
sabor e textura, mas ndo na cor dos paes desenvolvidos.

Em termos de aparéncia PP teve a maior média, a qual nao diferiu significativamente
de S1, enquanto S2 teve a menor nota que diferiu estatisticamente das demais. Ja quanto
ao sabor e textura o comportamento dos resultados foi similar, de forma que PP recebeu
a maior média, a qual ndo diferiu estatisticamente de S1, mas diferiu de S2, no entanto
estas nao diferiram entre si. De forma geral, a partir dos resultados da Tabela 3, pode-se
afirmar que sabor e textura foram as caracteristicas, mas prejudicadas com o aumento da
propor¢ao de substituicdo da farinha de trigo.

Formulagao Aparéncia Sabor Textura Cor
PP® 4,76 + 0,48 4,46 +0,73 4,342+ 0,75 4,662 +0,72
S1@ 4,702 + 0,65 4,28% + 0,93 4,08 + 0,88 4,622 + 0,67
S2@ 4,12°+1,15 3,98+ 0,98 3,76° + 1,00 4,342+ 0,89

™ sem substituicdo da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;
@ substituicdo de 10% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;
® substituicdo de 25% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;

* Média de 50 replicatas + desvio padrao; médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 3 — Médias das notas atribuidas pelos provadores para o teste de perfil de caracteristica das
formulacdes de péo.

Todos os atributos avaliados tiveram notas médias acima de 3,76, com predominio a
partir de 4 pontos. Considerando que na escala adotada no teste, os extremos significavam
1 para “péssimo” e 5 para “excelente”, pode-se dizer que as formulagbes foram bem
avaliadas pelos provadores. Ademais, no trabalho de Battochio e colaboradores (2006),
avaliou-se 3 marcas comerciais de pao integral, com relagdo ao sabor, aroma, aparéncia
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e textura, para tal utilizou-se uma escala hedénica de 9 cm. Nota-se que os provadores
atribuiram notas que variaram de 5 a 6, as quais, mesmo advindo de escalas distintas, em
termos de proporcionalidade podem ser classificadas com menores do que as obtidas para
S1 e S2. E ainda, Vilhalva e colaboradores (2007), consideraram como satisfatério escores
entre 7 e 8 no teste de perfil de caracteristica com uma escala hedbnica de 9 pontos, para
0 pao com substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de casca de mandioca. Logo
€ evidente que a farinha de residuo de hostia ndo afetou negativamente a aparéncia, sabor,
cor e textura dos paes do presente estudo.

Na Tabela 4 encontram-se os resultados referentes ao teste de aceitacdo global
das formulagbes elaboradas, os quais foram expressos em termos de média das notas
atribuidas e IA. A formulagcdo PP teve a maior média de aceitagdo, a qual ndo diferiu
estatisticamente de S1. A menor média foi de S2, o qual diferiu significativamente das
demais. As médias foram aproximadamente 7, mas para o caso de PP e S1 foram mais
proximas de 8. Considerando que de acordo com a escala adotada no teste, 7 significava
“gostei moderadamente” e 8 “gostei muito”, pode-se dizer que as amostras foram bem

aceitas.
Formulagéao Aceitacdo Global indice de aceitagéo (%)
PPOM 7,982 + 0,80 89,00
S1@ 7,88* +1,21 88,00
S26) 7,26 +1,40 81,00

™ sem substituicdo da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;
@ substituicdo de 10% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;
® substituicdo de 25% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de hostias;

* Média de 50 replicatas + desvio padrao; médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 4 — Médias das notas atribuidas pelos provadores para a aceitagéo global das formulagdes de
pao.

Battochio e colaboradores (2006) obtiveram escores de aceitacdo de 6,81, 6,16 e
5,96 para trés marcas comerciais de pao integral, a partir de uma escala hedbnica de
9 pontos. Enquanto no trabalho de Santos et al. (2018) o maior escore de aceitacédo de
paes acrescidos com farinha de subprodutos do mamao foi 6,55. Ambos obtiveram escores
menores que os do presente estudo.Em termos de IA, os resultados foram 89, 88 e 81%,
aproximadamente, para PP, S1 e S2, respectivamente. E evidente que IA diminuiu com o
aumento da substituicdo, contudo, apesar desse comportamento, pode-se considerar que 0s
resultados foram positivos, uma vez que de acordo com Dutcosky (2011) o IA é considerado
bom quando for maior ou igual a 70% (DUTCOSKY, 2011). O IA das formulagbes de paes
com farinha de sorgo do trabalho de Pereira e colaboradores (2017), foi de 67,03% em

média, inferior ao observado no presente estudo.
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Os resultados para o teste de frequéncia de consumo das formulagdes de pao
com e sem substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha do residuo da fabricacéo
de hostias encontram-se na Tabela 5. Nota-se que PP, novamente teve a maior média, a
qual néo diferiu significativamente de S1, e ambas diferiram de S2. Considerando a escala
adotada no teste, os provadores afirmaram, no geral, que comeriam frequentemente os
produtos, sendo que no caso de PP e S1 as médias se aproximaram muito de “comeria
muito frequentemente”.

Formulagéo Frequéncia de consumo
PP™ 5,96* + 1,09
S1@ 5,728 +1,21
S20 5,10° +1,43

(sem substituicdo da farinha de trigo pelo residuo da fabricagéo de hostias;
@substituicdo de 10% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagdo de héstias;
®substituicdo de 25% (m/m) da farinha de trigo pelo residuo da fabricagédo de hostias;

* Média de 50 replicatas + desvio padrao; médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 5 — Médias das notas atribuidas pelos provadores para a frequéncia de consumo das
formulagdes de péo.

Cerca de 32% dos provadores responderam que “comeriam sempre” S1 e 62%
dos provadores responderam que “comeriam sempre” ou “comeriam frequentemente” as
formulagbes. Enquanto para S2, 22% “comeriam sempre” e 40% “comeriam sempre” ou
“comeriam frequentemente”. De acordo com Kotler e De Bes (2015) no setor de alimentos
define-se que para um alimento ser langado é necessario que um produto tenho acima de
20% de certamente compraria e 60% de soma de certamente compraria e provavelmente
compraria. Independente das diferencas entre os termos adotados na escala do presente
trabalho, é evidente que os produtos teriam potencial para serem langados no mercado, de
acordo com o teste de intenc&o de compra.

51 CONCLUSAO

A partir dos resultados é evidente a potencialidade de aproveitamento do residuo
seco da fabricag@o de hoéstias como substituto parcial da farinha de trigo em paes, uma
vez que os resultados demonstraram boa aceitabilidade, potencial mercadoldgico e pouco
efeito na densidade e fator de expansédo dos produtos. Em termos de proporgoes, a anélise
sensorial permite afirmar que a substituicdo de 10% da farinha de trigo foi bem avaliada
pelos provadores, em termos de sabor, aparéncia, cor, textura, aceitacdo sensorial e
frequéncia de consumo. Tal propor¢cdo também nédo afetou drasticamente a densidade
e fator de expanséo do produto. Contudo, vale ressaltar, que as notas atribuidas para

Alimentos e nutricdo: abordagem cientifica para uma vida saudavel 3 Capitulo 4

37



a formulagdo com substituicdo de 25%, bem como os pardmetros fisicos, ndo foram
tdo distantes das demais, ou seja, tal propor¢cao poderia muito bem ser utilizacdo sem
depreciagao consideravel do produto.
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RESUMO: Este estudo avaliou a
contaminacdo parasitaria de hortalicas
comercializadas em  feiras-livres e
supermercados na cidade de Dourados,
Mato Grosso do Sul. Foram analisadas 25
hortalicas, sendo 14 amostras de alface
(Lactuca sativa), 8 de rucula (Eruca sativa)
e 3 de couve (Brassica oleracea). Destas,
12 foram coletadas em feiras-livres e 13
em supermercados. As hortalicas foram
lavadas com agitacdo manual com solug¢ao
de Tween 80 a 1% e submetidas a dois
tipos de método de analise, Faust e Lutz.
Ap6s cada método, as laminas foram
examinadas sob microscopia Optica. Foi
encontrada contaminagdo por parasitos
em 52% das amostras, sendo a presenca
de protozoarios frequentemente maior que
a de helmintos. Poliparasitismo esteve
presente em 64% das amostras. Entre os
parasitos patogénicos foram encontrados
com maior frequéncia cistos de Giardia spp.
e ovos de Taenia spp. As elevadas taxas de
contaminacéo dos exemplares demonstram
a vulnerabilidade que cerca as condicdes
sanitarias da produgdo, transporte e
comercializacdo dessas hortalicas.
PALAVRAS-CHAVE: Verduras.
Contaminacéao de alimentos. Parasitos.
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PARASITOLOGICAL ANALYSIS OF VEGETABLES COMERCIALIZED IN
DOURADOS, MS

ABSTRACT: This study evaluated the parasitic contamination of vegetables sold in street
markets and supermarkets in the city of Dourados, Mato Grosso do Sul. 25 vegetables were
analyzed, of witch 14 were samples of lettuce (Lactuca sativa), 8 were arugula (Eruca sativa)
and 3 were kale (Brassica oleracea). 12 out of 25 were collected from street markets and
13 from supermarkets. The vegetables were washed with manual agitation in 1% Tween 80
solution and subjected to two types of analysis methods, Faust and Lutz. After each method,
the slides were examined under optical microscopy. Contamination by parasites was found
in 52% of the samples, with the presence of protozoan being more frequent than helminths.
Polyparasitism was present in 64% of the samples. Among the pathogenic parasites, Giardia
spp., and Taenia spp. eggs were most frequently found. The high contamination rates of the
specimens demonstrate the vulnerability surrounding the sanitary conditions of the production,
transportation and marketing of these vegetables.

KEYWORDS: Vegetables. Food Contamination. Parasites.

11 INTRODUGAO

Um padréo alimentar saudavel, composto por alimentos in natura como frutas e
hortalicas, desempenha papel fundamental na manutencédo e promog¢ao da saude, por
apresentar em sua composi¢ao vitaminas, minerais, fibras e compostos bioativos (WHO,
2003; MINISTERIO DA SAUDE, 2014). A maior ingestdo desses alimentos apresenta
beneficios diversos para a salde cardiovascular (LICHTENSTEIN et al., 2021) e esta
associada a menor risco de mortalidade total (MILLER et al., 2017). No Brasil, de acordo
com a Vigilancia dos Fatores de Risco e de Protecao para Doencas Crénicas por Inquérito
Telefénico, a frequéncia do consumo regular (5 ou mais porgdes por dia) de frutas e
hortalicas foi de 31,9%, sendo maior entre as mulheres (VIGITEL, 2023).

Apesar dos inUmeros beneficios das hortalicas, elas podem servir como potentes
vias de transmissdo de patdgenos por serem consumidos cruas, principalmente
quando ndo higienizadas corretamente. A contaminacdo desses vegetais por cistos de
protozoarios, ovos e larvas de helmintos, pode transforméa-los em fontes de Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTAs), como as parasitoses intestinais (FERNANDES, et al.,
2015). Dentre elas, as mais frequentes sdo ascaridiase, tricuriase e ancilotomiase (WHO,
2020). Essas condi¢cdes podem se manifestar classicamente com febre, nauseas, vomitos,
diarreia, emagrecimento e anemias. Em criancas, essas infec¢cbes estao frequentemente
relacionadas a alteragdes importantes do estado nutricional, resultando em prejuizos ao
crescimento e desenvolvimento intelectual (CARDOSO et al., 2020).

As parasitoses sao consideradas indicadores do desenvolvimento de um pais ou
regido, pois estédo diretamente relacionadas a condi¢cbes de vida inadequadas, saneamento
basico deficiente, baixo nivel socioeconémico e insuficiéncia de investimentos em promocgéo
e prevencdo em saude (MORAIS et al., 2023; NASCIMENTO et al., 2020). No Brasil,
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criancas em idade escolar sdo consideradas o maior grupo de risco, especialmente em
ambientes de intenso contato entre elas, como creches e escolas (MORAIS et al., 2023).

A contaminac&o das hortalicas pode ocorrer ao longo de toda cadeia produtiva,
desde o cultivo até o consumo final. O principal meio de transmisséo de parasitos durante a
plantacéo € a agua de irrigagdo contaminada com dejetos fecais humanos e animais; além
disso, 0 uso de adubos organicos contendo fezes de animais e o contato direto com ratos,
aves e moscas também séao fatores contribuintes para a contaminagéo (LIMA et al., 2021;
MEDEIROS, et al. 2019). Posteriormente, a exposi¢cao das hortalicas durante o transporte
em caminhdes abertos, 0 armazenamento inadequado em locais sem condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas e a manipulacao por comerciantes sem a devida lavagem das méaos
ou uso de luvas, aliada a habitos precarios de higiene pessoal e doméstica, favorecem a
fixacdo e propagacéo de patogenos (FERNANDES et al., 2015).

Considerando as vantagens do consumo de hortaligas e o risco de que estas possam
ser importantes vias de transmissao de parasitos, € fundamental a execugéo de trabalhos
que analisem e divulguem as condi¢des associadas a produgédo desses alimentos. Este
estudo tem como objetivo investigar a prevaléncia de protozoarios e helmintos em hortalicas
produzidas e consumidas em uma cidade do centro-oeste do-Mato Grosso do Sul. O
intuito € promover melhorias nas praticas de cultivo e conscientizar sobre a importancia da

prevencao por meio da correta higienizacédo antes do consumo.

21 METODOLOGIA

2.1 Local de estudo

O estudo foi realizado na cidade de Dourados (22°,13°'16” S; 54°, 48°20" W),
segundo maior municipio do estado do Mato Grosso do Sul, Brasil. Possui uma populagéo
de aproximadamente 244 mil habitantes, clima tropical quente e Umido no veréo e seco
no inverno (IBGE, 2022). Semanalmente, ocorrem aproximadamente seis feiras livres em
diversos locais da cidade, além da presenca de supermercados de grandes redes nacionais
espalhados por diferentes pontos. As coletas foram realizadas tanto nas feiras livres quanto
nos supermercados, garantindo uma amostra representativa da variedade de locais de

venda de hortalicas no municipio.

2.2 Amostragem

Foram coletadas 25 unidades de hortalicas no periodo de 05 de novembro de 2023
a 10 de julho de 2024, destas, 12 eram de feiras-livres e 13 de supermercados. A fim de
garantir variedade de exemplares e de locais fornecedores, foram coletadas 14 amostras
de alface (Lactuca sativa), 8 de rucula (Eruca sativa) e 3 de couve (Brassica oleracea),
em 5 feiras e 6 supermercados diferentes da cidade. Essas espécies foram escolhidas por
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serem consumidas cruas e fazerem parte das refeicbes do brasileiro, estando entre as 50
hortalicas mais consumidas no Brasil (EMBRAPA, 2021).

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos transparentes de primeiro
uso, devidamente identificados, e posteriormente levadas ao Laboratério de Parasitologia
da Faculdade de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD)

para serem analisadas.

2.3 Processamento e analise das amostras

De cada vegetal, uma amostra de 50 g, preferencialmente obtidas das folhas mais
externas, foi lavada durante 1 minuto, por agitagdo manual, com 100 ml de solugédo de
Tween 80 a 1%, (COLLI et al.,, 2015). O liquido resultante do processo de lavagem, foi
filtrado em peneira parasitologica para um célice de sedimentacéo. Cercade 13 a 15 mL do
liquido filtrado foi processado pelo método de centrifugo-flutuagéo em sulfato de zinco com
densidade 1.180g/mL (FAUST et al., 1938), e o volume restante no célice pelo método de
sedimentagdo em agua (LUTZ, 1919).

Para cada uma das amostras coletadas, foram obtidas trés laminas para leitura por
microscopia Optica, sendo uma lamina obtida pelo método de centrifugo-flutuagéo e duas
laminas resultantes da sedimentagdo em agua.

ApOs as andlises das laminas, foram elaborados tabelas e graficos para apresentar
os dados obtidos, facilitando a visualizagdo e comparagéo dos resultados.

31 RESULTADOS

Das amostras analisadas, 52% (13/25) apresentaram contaminag¢do com protozoarios
e/ou helmintos. Entre as hortalicas analisadas, 50% (4) das amostras de rucula, 50% (7)
das amostras de alface e 66,6% (2) das amostras de couve estavam contaminadas com
alguma espécie de parasito (Figura 1). Poliparasitismo estava presente em trés amostras
de rucula e de alface.
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Alface Couve Rucula

mTotal = Contaminadas

Figura 1 - Contaminagéo parasitaria em hortalicas comercializadas em Dourados-MS, novembro de
2028 a julho de 2024.

Fonte: Autoria propria

Dos locais pesquisados, 60% (3) das feiras e 83,3% (5) dos supermercados
apresentaram pelo menos uma amostra contaminada por alguma espécie de parasito.

A Tabela 1 mostra a quantidade de espécies encontradas em cada tipo de hortalica
analisada. Os protozoarios foram mais frequentemente encontrados em relagdo aos
helmintos.

Amebas ndo patogénicas, de transmisséo fecal-oral, foram identificadas nos trés
tipos de hortalicas analisadas. Entre os protozoarios patogénicos, cistos de Giardia spp.
foram os mais frequentes, presentes em duas amostras, e oocistos de Toxoplasma gondii
foram observados em uma (Figura 1). Entre os helmintos, ovos de Taenia spp. foram
encontrados em duas unidades, enquanto ovos de ancilostomideos e larvas de nematodas
foram detectados em uma, sendo todos em amostras diferentes (Figura 1).

Alface Rucula Couve Total

Total contaminado (% contaminado total)

Protozoarios

Entamoeba coli 5 (35,7%) 3 (37,5%) - 8 (32%)
Endolimax nana 2 (14,2%) 2 (25%) 1 (33,3%) 5 (20%)
Giardia spp. 1(7,1%) 1(12,5%) - 2 (8%)
Ooocisto de T. gondii 1(7,1%) - - 1 (4%)
Helmintos

Ovo de ancilostomideo 1(7,1%) - - 1 (4%)
Ovo de Taenia 1(7,1%) - - 2 (8%)
Larva de nematoda 1(7,1% - - 1 (4%)
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Poliparasitismo 3 (21,4%) 3 (37,5%) - 6 (24%)

Total de amostras analisadas 14 (100%) 8 (100%) 3 (100%) 25 (100%)
Total de amostras contaminadas 7 (50%) 4 (50%) 2 (66,6%) 13 (52%)

Tabela 1- Parasitos encontrados em hortalicas comercializadas em Dorados-MS, novembro de 2023 a
julho de 2024

Fonte: Autoria prépria.

41 DISCUSSAO

Até onde €& conhecido, este € o primeiro estudo a avaliar a contaminagéo
parasitolégica na segunda maior cidade do Mato Grosso do Sul. Neste estudo, foram
encontrados vegetais contaminados com protozoarios e helmintos, incluindo espécies
patogénicas de importancia na saude publica. Os resultados obtidos corroboram outros
trabalhos que demonstram a potencialidade das hortalicas como vias de transmissdo de
patégenos, como protozoarios e helmintos (CARDOSO et al., 2020; FERNANDES et al.,
2015; GONZAGA et al., 2023).

A elevada taxa de contaminacao (52%) observada nas hortalicas analisadas indica
a impropriedade desses alimentos para o consumo humano, sem higienizagdo adequada.
Conforme a Resolucdo n° 12 de 1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, apenas
hortalicas livres de sujidades, parasitos e larvas s&o consideradas seguras para 0 consumo
(BRASIL, 1978; PICOLOTO et al., 2021).

Com porcentagem de contaminagcdo semelhante a encontrada neste estudo,
Fernandes et al. (2015) detectaram parasitos em 53% das 128 hortalicas analisadas,
provenientes de feiras-livres, supermercados e restaurantes do municipio de Parnaiba,
Piaui. Cardoso et al. (2020), ao coletarem 10 amostras de alfaces de feiras-livres da cidade
de Ribeirao Preto, interior de Sao Paulo, encontraram ovos ou larvas de helmintos em 94%
das amostras e poliparasitismo em 80%, numeros significativamente superiores aos do
presente estudo. Também com resultados préximos, uma pesquisa realizada nas zonas
urbanas da cidade de Santarém-PA por Gonzaga et al. (2023) observou contaminagéo
global de 65,33% em 75 hortalicas analisadas, provenientes de supermercados. Em
contraste, Reis et al. (2020), em estudo no Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, reportaram
uma frequéncia inferior de contaminacao por parasitas, com apenas 15% das amostras
impréprias para consumo.

Dos locais analisados, diferentemente de outros estudos, os supermercados
apresentaram maior quantidade de amostras contaminadas (83,3%) em comparagédo com
as feiras-livres (60%). Esse resultado € notavel, uma vez que as feiras-livres frequentemente
tém maior potencial de contaminagéo devido ao armazenamento e transporte inadequados,
maior exposicdo ao ar livre e manipulagdo no momento de comercializa¢ao.
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Além disso, € comum nesses locais a lavagem dos alimentos em tanques de agua
que nao séo trocados com frequéncia (FERNANDES et al., 2015). Em contrapartida,
esperava-se que os supermercados apresentassem menor contaminacdo, pois revendem
as hortalicas em locais de menor exposicéo direto ao solo e o ar, em comparagédo com
as feiras. No entanto, apesar de os supermercados apresentarem maior destaque nas
contaminagbes, ambos os tipos de estabelecimentos mostraram uma alta taxa global de
contaminagé@o das amostras por parasitas, evidenciando praticas inadequadas na cadeia
produtiva na cidade.

Dentro do contexto da rede de producdo das hortalicas, a contaminagdo pode se
iniciar desde a producéo e continuar até o momento do consumo final. No cultivo, o uso
de adubos contendo fezes de animais e a irrigagdo com agua contaminada séo fatores
iniciais para a contaminacao de produtos folhosos com organismos patogénicos. A agua
€ considerada o principal fator de contaminagédo na producgdo agricola, devido ao seu
potencial de conter material fecal humano ou animal (REIS et al. 2020). Além disso, aves,
moscas, ratos e insetos atuam como disseminadores de parasitos, ao se contaminarem
com fezes e posteriormente depositarem esses parasitas nos alimentos (LIMA et al., 2020).

Segundo Fernandes et al. (2015), a contaminacao segue com os transportes feitos em
caminhdes abertos, que estdo expostos a uma grande diversidade de parasitos e animais.
Nos centros de distribuicdo, a manipulagdo inadequada dos alimentos, caracterizada pela
falta de higiene das maos e auséncia de luvas por parte dos comerciantes, &€ um fator adicional
que contribui para a alta frequéncia de parasitos nas amostras analisadas. Finalmente,
no estagio de consumo, os héabitos impréprios de higiene por parte dos consumidores
favorecem a disperséo dos patdégenos pelos alimentos, tornando-os potenciais veiculos de
contaminagéo de agentes relacionados a doengas transmitidas por alimentos (DTAs), como
as parasitoses (FERNANDES, et al., 2015).

Assim como em nossa pesquisa, Picoloto et al. (2021) escolheu como objeto de
andlise alface, couve e rucula. Apesar da frequéncia de contaminacgao ser diferente entre os
mesmos tipos de hortalicas nos dois estudos, os resultados observados séo preocupantes,
pois as estas hortalicas estdo entre os 50 tipos de folhosos mais consumidos, segundo a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMPRAPA, 2021).

Tem-se observado um aumento no consumo de couve (Brassica oleracea) devido
ao seu incremento nas dietas, como sucos verdes, e aos beneficios nutricionais. Apresenta
nutrientes polivitaminicos e sais de ferro, potassio, sédio, célcio, e B5, entre outros, sendo
considerada um potente alimento com mudltiplas propriedades medicinais (EMBRAPA,
2020). Sua contaminacéo € facilitada pelas caracteristicas de suas folhas, que séo largas,
proporcionando maior area de contato, e de textura mais aspera, o que facilita a fixacao dos
parasitas (NASCIMENTO et al., 2020).

A alface (Lactuca sativa) é a hortalica mais consumida entre os brasileiros por seu
baixo custo e facilidade de produgdo (CARDOSO et al., 2020; FERNANDES et al., 2015).
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Seus beneficios para a saude sao atribuidos a sua riqgueza em vitaminas A, B1 e B2 e
nutrientes como fosforo, ferro e potassio, o que a torna popular entre aqueles que buscam
manter um estilo de vida saudavel (EMBRAPA, 2020). As folhas largas e justapostas da
alface, que crescem em contato direto com o solo, a tornam suscetivel & contaminagéo por
protozoarios e helmintos (LIMA et al., 2021).

A racula (Eruca sativa), pertencente a mesma familia da couve, é tradicionalmente
usada crua em saladas, mas também pode ser utilizada em sucos e pratos quentes.
Destaca-se como fonte de ferro, célcio e vitaminas Ae C (EMBRAPA, 2020). A contaminagao
desse subtipo de folhoso se deve em func¢éo de suas folhas serem compridas, separadas e
multiplas, o que aumenta area de superficie exposta (PICOLOTO et al., 2021).

Quanto aos parasitos encontrados nas amostras analisadas, observou-se uma
predominéncia de protozoarios em relagdo aos helmintos, um achado que é consistente
com outros estudos como o de Morais et.al., (2023). Entre os protozoarios, a Entamoeba
coli foi a espécie mais frequentemente encontrada, seguido da Endolimax nana. Embora
sejam considerados ndo patogénicos e vivam em comensalismo no intestino humano sem
causar danos a saude, sua presenca é de grande relevancia do ponto de vista higiénico-
sanitario. Sua deteccdo indica uma possivel contaminacéo fecal das amostras, que pode
ocorrer devido & 4gua contaminada ou a falhas na higienizagéo durante a manipulacéo
(CRAUZE et al., 2023; MORAIS et al., 2023).

Entre os protozoérios patogénicos identificados nas amostras, foram encontrados
cistos de Giardia spp. e oocistos de Toxoplasma gondii. A giardiase pode se manifestar
com clinica branda a severa, por meio de episodios de diarreia e quadros de desnutricdo
devido a ma absorcdo de nutrientes, ou pode ser assintomatica. Giardia € um parasita
amplamente distribuido globalmente, transmitido por 4gua contaminada, contaminacéo
ambiental, transporte inadequado e manipulagéo imprépria de alimentos (FERNANDES et
al., 2015; FERREIRA, 2021).

De forma semelhante, Toxoplasma gondii apresenta alta prevaléncia em todo o
mundo, com estimativas indicando que a presenca de anticorpos na popula¢do adulta no
Brasil varia entre 50% e 80% (PIEDADE et al., 2021). A transmissdo dos oocistos ocorre
por meio de &agua, frutas e verduras contaminadas por fezes de gatos. Quando no solo
ou na agua, sobretudo em regides quentes e Umidas, permanecem viaveis por 12 a 18
meses por terem estrutura impermedvel e resistente a alteracdes de temperatura e agentes
quimicos. Clinicamente, a maioria das infec¢des por Toxoplasma gondii é assintomatica,
com menos de 10% dos casos com quadros autolimitados de linfadenomegalia e febre,
geralmente baixa. Condigbes mais graves, incluindo acometimento do sistema nervoso
central, sdo mais comuns em pacientes imunossuprimidos e na transmissao congénita
(FERREIRA, 2021).

Em relacéo aos helmintos, ovos de Taenia spp. foram encontrados em 2 amostras:

uma de alface e uma de couve. A contaminagdo das hortalicas provavelmente ocorreu
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durante o contato com solo ou agua de irrigacao contaminados com fezes humanas, por
serem o0s seres humanos hospedeiros definitivos de Taenia saginata e Taenia solium e
0s Unicos a eliminar ovos desse parasita nas fezes. Este fato indica falta de saneamento
basico e/ou educagdo em saude. Em quadros graves, a ingestao de ovos desse helminto
podem causar neurocisticercose, uma condi¢do caracterizada por danos cerebrais devido
a hipertensao intracraniana e episédios convulsivos (FERREIRA, 2021).

Além disso, em uma frequéncia menor, larvas de nematoda e ovos de
ancilostomideos, foram evidenciados em outras amostras do presente estudo. Esses
helmintos sédo igualmente patogénicos e destacam o potencial das hortalicas como vias
de transmisséo de parasitoses. A ancilostomiase, dependendo da carga parasitaria, pode
provocar diminuicdo do apetite, nauseas, vomitos, diarréias sanguinolentas e, em casos
cronicos, anemia leve a grave (LIMA et al., 2021; PICOLOTO et al., 2021).

Os resultados deste estudo destacam a importancia da conscientizacdo de
produtores e consumidores em relagcdo a produgdo, comercializacdo e consumo das
hortalicas, dada a alta frequéncia de contaminagéo por parasitos observada nas amostras
analisadas. A qualidade da agua da irrigacdo deve receber atencé@o especial, uma vez
que é considerada o principal meio de transmiss&o. E crucial que os manipuladores dos
alimentos sejam devidamente treinados para adotar boas praticas de higiene, incluindo a
lavagem adequada das méaos e o uso de luvas durante o manuseio das hortalicas. Por fim,
antes do consumo, € necessario remover folhas estragadas e sujeiras visiveis, proceder
com a lavagem em agua corrente e, em seguida, submergir os vegetais em uma solugcéo
de hipoclorito de sédio. Apds esses procedimentos, as hortalicas devem ser armazenadas
em recipiente limpo (GONZAGA et al., 2023; PICOLOTO et al., 2021).

51 CONCLUSAO

Diante das andlises deste estudo, foi possivel observar que héa alta contaminacao
por parasitos nas hortalicas comercializadas no municipio de Dourados (MS), com destaque
para a contaminacdo mais significativa observada nos supermercados. Esse achado
ressalta a vulnerabilidade das condigbes sanitarias associadas a producéo, transporte e
comercializagcdo dessas hortaligas.

Visto a importancia desses alimentos como fonte de nutrientes na dieta dos
brasileiros, é de fundamental importancia implementar programas de educagéo sanitaria
com objetivo de reduzir o risco de transmissdo de parasitoses. Para os produtores e
comerciantes, € necessario treinamentos regulares que promovam melhorias na producéo,
manejo e controle higiénico das hortalicas. Para a populagdo, campanhas educativas sobre
a higienizag@o adequada das folhas antes do consumo sao fundamentais para garantir a

seguranca alimentar e a saude publica.
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