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RESUMO

Doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT) tém aumentado nos ultimos anos e
uma das causas é a obesidade. Excessos alimentares e reducdo do consumo de
frutas e hortalicas na infancia associam-se ao desenvolvimento destas doencas,
enguanto estudos apontam que a dieta adequada nesta fase contribui decisivamente
para prevencao na idade adulta. O objetivo do trabalho foi desenvolver atividades e
incentivar praticas de alimentacdo saudavel, em ambiente escolar para criancas de
dois e trés anos de idade e avaliar a viabilidade da educacao nutricional na escola.
Por cinco semanas as criancas foram estimuladas a explorar os alimentos em
atividades ludicas participando do preparo, manuseio e degustacdo dos alimentos.
Os alunos reagiram positivamente as atividades e foi possivel verificar junto aos pais
e professores que o tema foi satisfatoriamente aprendido pelas crian¢as. Projetos de
educacao nutricional no ambiente escolar sédo viaveis e podem ser adotados para

promover salde e qualidade de vida.
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ABSTRACT

Chronic non-communicable diseases (CNCD) have increased in recent years, and
one of their causes is obesity. Overeating and low consumption of fruit and
vegetables in childhood are associated with the development of these diseases,
whereas studies have demonstrated that a proper diet in this phase contributes
significantly to the prevention of CNCD in adulthood. The objective of this work was
to develop activities and encourage healthy eating practices in the school
environment for 2- and 3-year-old children and to assess the feasibility of nutrition
education at school. For five weeks, the children were encouraged to explore food in
ludic activities involving food preparation, handling and tasting. The kids reacted
positively to these activities, and parents and teachers confirmed that the children
learned the theme satisfactorily. Nutrition education projects in the school

environment are feasible and can be adopted to promote health and quality of life.

Keywords: nutrition education; preschoolers; chronic hon-communicable diseases;

obesity.
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1 INTRODUCAO

O indice de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) como
doencas cardiovasculares, Diabetes tipo 2, cancer entre outras vém aumentando
nos ultimos anos em todo o mundo (WHO, 2011). Diversas sdo as causas para o
desenvolvimento destas doencas, entre elas a obesidade. Excessos alimentares na
infancia bem como a reducéo do consumo de frutas e hortalicas estdo associados a
médio e longo prazo ao surgimento de DCNT levando a expectativa de vida reduzida
e morte prematura (ROSSI et al., 2008). Por outro lado, estudos nutrigendmicos
indicam que a dieta alimentar na primeira infancia pode constituir um dos principais
fatores de prevencdo de DCNT na idade adulta (LAZARI et al., 2014; CHOI, FRISO,
2010; PARK et al., 2011).

Segundo Ramos e Stein (2000), os habitos alimentares de criancas
em idade pré-escolar estdo diretamente ligados aos habitos familiares e de onde ela
interage socialmente. Assim, a escola constitui um cenario favoravel a aplicacao de
atividades que favorecam o aprendizado e a aquisicdo de hébitos saudaveis, através
da inclusdo de programas de educacao nutricional ao programa de aprendizagem
(BERNART, ZANARDO, 2011; GONCALVES et al., 2009). Conforme Rossi et al.
(2008), Lazari et al. (2012) e Gongalves et al. (2009), o comportamento alimentar
saudavel, se aprendido na infancia, tende a perdurar por toda a vida.

Segundo Bernart e Zanardo (2011), educacdo nutricional define-se
como um conjunto de acfes que visam a formagdo ou mudancas de habitos
alimentares, vinculadas a praticas e atitudes diarias do individuo. Seu foco principal
€ possibilitar a escolha segura por alimentos saudaveis de forma prazerosa e que
atenda as necessidades fisiolégicas, psicolégicas e sociais do individuo (LAZARI et
al., 2012).

Com o crescente numero de criancas com doencas relacionadas a
ma alimentacdo e o aumento das DCNT, o Ministério da Saude divulgou a Portaria
Interministerial n° 1.010, de 08 de Maio de 2006 que instituiu as diretrizes para a
Promocao da Alimentacdo Saudavel nas Escolas de educacao infantil, fundamental
e nivel médio das redes publicas e privadas, em ambito nacional, para favorecer o
desenvolvimento de acdes para promover e garantir praticas alimentares saudaveis
no ambiente escolar (BRASIL, 2006b).

Considerando 0 exposto, 0 objetivo deste trabalho foi o

desenvolvimento de atividades visando a informacdo e o incentivo a praticas de
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alimentacdo saudavel, para criancas em idade pré-escolar, aplicadas no ambiente
escolar e avaliar a viabilidade da inclusdo de programa de educacao nutricional na

educacao infantil.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em uma escola de educacéo infantil,
com as atividades aplicadas por cinco semanas consecutivas, para 15 criangas de 2
a 3 anos de idade, num projeto piloto. Inicialmente o projeto foi apresentado a
comunidade académica e um treinamento sobre as acfes a serem realizadas foi
aplicado para as educadoras. Como primeira atividade, denominada “O que é o que
€7?”, frutas variadas foram disponibilizadas as criangas, para que através dos cinco
sentidos, pudessem identificar cores, odores, sabores, tamanhos, formas, texturas e
as quantidades de cada fruta. As criancas manusearam as frutas e foram
guestionadas sobre quais conheciam e gostavam. Em seguida, as frutas foram
lavadas e a importancia da higienizacédo antes do consumo de vegetais foi explorada
através de conversas. Uma salada de frutas foi preparada com auxilio das criancas
destacando-se quais poderiam ser consumidas com casca e quais deveriam ser
retiradas. A degustacéo da salada foi providenciada e a atividade finalizada em uma
roda de conversa sobre a importancia de consumir frutas diariamente.

Na semana seguinte foi realizada a atividade “Misturinha das frutas”,
com a elaboracdo de uma vitamina de frutas, iniciando-se com um questionamento
sobre quais frutas conheciam, quais as formas de consumo, salientando a
importdncia da variedade na composicdo do cardapio diario. As criancas
participaram da elaboracao da vitamina auxiliando na lavagem e descascamento das
frutas. As frutas foram batidas com leite em liquidificador, sem adi¢cdo de acucar,
apos a verificacdo junto a coordenacao de que nenhuma crianca apresentava alergia
e ou intolerancia ao leite. Entéo as criangas foram convidadas a provar o produto e a
atividade foi finalizada com uma dindmica simbolizando os movimentos visualizados
pelas criancas durante a atividade: rolar como uma maca, espremer como uma
laranja, girar como o liquidificador, etc.

Na terceira semana foi realizada a atividade “Carimbador Saudavel”,
com apresentacdo e manuseio de batatas e tomates. As criancas foram
questionadas sobre as formas de consumo dos vegetais e suas preferéncias, em

seguida os vegetais foram cortados ao meio para simularem carimbos. Tintas e
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papel foram disponibilizados e a atividade foi concluida com a exposicdo das
pinturas.

A quarta atividade realizada foi a apresentacdo, manuseio e
degustacdo de “Hortalicas”. As criangas foram questionadas se conheciam a
hortalica alface, como era consumida e se gostavam, participaram das etapas de
lavagem e higienizacao das folhas e entéo pratos contendo alface foram distribuidos
e as criangas estimuladas a degustar.

Na ultima semana de atividades, a dindmica “Brincando de cozinhar”
foi realizada, com utensilios de cozinha de brinquedos e como simbolizacdo dos
alimentos, massas de modelar. Para introduzir a atividade a professora realizou uma
explicacdo sobre a importancia da alimentacdo para a saude e convidou-os para
prepararem “uma deliciosa refeicdo”, deixando-os a vontade para brincar. Ao final
cada crianca apresentou e explicou aos colegas o que havia preparado.

ApOs a aplicacdo de todas as dindmicas e observacdo dos
resultados, uma discusséo sobre o assunto foi realizada com as educadoras e com
os pais a fim de verificar se houve ou ndo modificagbes perceptiveis no

comportamento alimentar dos estudantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Criancas de dois a seis anos de idade estdo em uma fase de grande
aprendizado e possuem grande curiosidade, sendo esta a fase ideal para a insercao
de conhecimentos sobre habitos alimentares, tornando a crianca responsavel pela
aquisicdo de um comportamento alimentar saudavel, cuja tendéncia é perdurar na
vida adulta (LAZARI et al., 2012; MARTINS et al., 2010; RIGO et al., 2010; ROSSI et
al., 2008). Assim, levando-se em conta o perfil de aprendizado nessa faixa etaria,
todas as atividades foram realizadas de forma ludica, da mesma maneira que as
professoras utilizam no dia a dia da sala de aula.

A atividade “O que é o que é7?7”, teve como finalidade conhecer os
habitos alimentares dos escolares quanto ao consumo de frutas e com isso estimular
a inclusdo destes alimentos em seu cotidiano. Para isso os métodos de
aprendizagem ja aplicados pelas educadoras na identificagcdo de cores, formas,
texturas e quantidades foram utilizados tomando as frutas como modelos e os

alunos puderam de forma natural e descontraida manusear estes alimentos.
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Enquanto brincavam com as frutas, as criancas foram questionadas
sobre quais frutas conheciam, quais gostavam e identificaram corretamente todas
elas, poréem enfatizando na maioria das vezes, “ndo gostar” deste tipo de alimento.
Conforme Ramos e Stein (2000), criancas em idade pré-escolar possuem maior
preferéncia por alimentos com alto teor de carboidratos, ricos em gorduras e sodio, e
menor preferéncia por frutas e vegetais comparados as quantidades recomendadas.
A quantidade minima de ingestdo diaria de frutas, verduras e legumes preconizada
para a faixa etéria de 2 a 6 anos de idade é de 400g, valor associado ao menor risco
de desenvolvimento de DCNT e a manutencéo de peso adequado. Estes alimentos
devem estar presentes diariamente, divididos em trés porcfes de vegetais e
hortalicas e trés porcoes de frutas (BRASIL, 2008a).

A partir de estudos nutricionais e nutrigendmicos, sabe-se que a
dieta alimentar na primeira infancia € um dos principais fatores de prevencdo de
DCNT na idade adulta, e que principalmente micronutrientes, tém forte influencia na
transcricdo dos genes, na sintese e reparo do DNA, na prevenc¢do do dano oxidativo
e na manutengdo dos padrdes de metilagdo do DNA, favorecendo as condi¢des de
saude ou doenca do individuo ao longo da vida (LAZARI et al., 2012; CHOI, FRISO,
2010; KIM, 2007).

Na realizacdo da atividade, as etapas de higienizagcédo e preparo de
uma salada de frutas foi acompanhada com euforia pelos alunos, que participaram
ativamente de uma discussdo introduzida pela professora, com incentivo ao
consumo de frutas através de explicacdes sobre os beneficios a saude, sempre de
maneira positiva em relacéo ao alimento. Durante a degustacéo foi possivel observar
que a maioria dos estudantes nao se interessou de imediato, mas com o estimulo da
professora que degustou junto com os alunos, as criancas se arriscaram a provar e
foram incentivadas com aplausos. Desta forma todas experimentaram as frutas
apresentadas, indicando a importancia do envolvimento da crianga no preparo do
alimento: o tocar, o sentir e o perceber a fruta constituiu um estimulo para a
degustacdo desses alimentos essenciais a saude, que na maioria das vezes sao
recusados de imediato e, por desisténcia ou desinteresse dos pais e ou cuidadores
passam rotineiramente a ndo compor o cardapio das criancgas.

Conforme Ramos e Stein (2000), a familia € a primeira referéncia
que criancas nesta faixa etaria tém sobre comportamento alimentar, seguida dos

meios sociais e culturais em que vivem. Os meios de comunicagao e lanchonetes
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escolares expdem a todo o momento em sua maioria alimentos pouco saudaveis,
normalmente industrializados, com excesso de acucar, sodio e gorduras e caréncia
de vitaminas, fibras e minerais (BRASIL, 2008a). Estas propagandas macicas
exercem forte influencia nas escolhas dos alimentos pelas familias, que geralmente
nao tem as informacdes necessarias sobre este tipo de alimento, dai se inicia muitas
vezes habitos alimentares inadequados e a preferéncia destes alimentos pelas
criancas em detrimento aos alimentos n&o processados ou minimamente
processados como frutas e verduras.

Uma vez que o Brasil apresenta uma enorme diversidade e
abundancia na producéo de frutas e vegetais e que seu consumo diario assegura a
ingestao adequada de fibras e micronutrientes, o acesso a estes produtos devem ser
incorporados na rotina da crianca. Conforme o Manual Operacional para
Profissionais de Saude e Educacdo: Promocdo da Alimentacdo Saudavel nas
Escolas, do Ministério da Saude (BRASIL, 2008a), os servicos de alimentacdo nas
escolas devem contribuir para aumentar o consumo destes tipos de alimentos,
servindo-os de maneiras variadas como sucos, in natura, saladas, entre outros, bem
como em atividades que conscientizem e estimulem a formacdo de habitos
alimentares saudaveis nas criancas, tais como as atividades realizadas neste projeto
piloto.

ApOés uma semana, a atividade “Misturinha de frutas” foi
desenvolvida através do preparo de uma vitamina de frutas a fim de demonstrar
diferentes formas de consumo de um mesmo alimento. A escolha do nome ficticio
para a dinamica teve como objetivo estimular a criatividade das criancgas, tornando a
atividade uma experiéncia agradavel e de facil memorizacéo.

Inicialmente os alunos foram questionados sobre quais frutas
conheciam e quais mais gostavam e foi possivel observar entusiasmo entre as
criangas para participarem da resposta, além da curiosidade em ver e manusear as
frutas apresentadas: mamao, banana e maca. Ao comparar o inicio desta dinamica
com a atividade aplicada anteriormente, foi possivel perceber maior interesse das
criancas, talvez por relembrarem os momentos vivenciados na atividade “O que é o
que é”, sugerindo um efeito positivo na conducao das atividades.

As criangas identificaram corretamente as frutas, e diferentemente
da atividade anterior, todas demonstraram gostar de pelo menos uma das frutas

apresentadas, com preferéncia por banana e macgé, possivelmente por serem estas
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as frutas mais comuns em seu dia a dia. Silva et al. (2011), destaca a importancia de
uma alimentacao diversificada para a manutencédo da saude, enfatizando que cada
alimento apresenta compostos especificos em termos de quantidade e qualidade,
tais como fibras, micronutientes e compostos bioativos essenciais ao metabolismo e
a prevencdo e manutencdo da saude. Ao iniciar a atividade, as educadoras
realizaram uma roda de conversa com as criancas expondo a importancia de uma
alimentagao variada e equilibrada.

Para a higienizacdo das frutas, os alunos foram questionados sobre
a importancia desta etapa e sobre a identificacdo de quais frutas poderiam ser
consumidas com casca e quais deveriam ser descascadas. A resposta dos
estudantes foi imediata, destacando que a higienizagdo dos alimentos e das méos
constitui uma etapa importante para que “dores de barriga®” nao ocorram,
evidenciando o aprendizado adquirido na atividade anterior.

Durante o batimento em liquidificador, as criancas estavam ansiosas
e na degustacdo algumas se mostraram receosas, mas com incentivo da professora
e a curiosidade aflorada todas provaram a vitamina. Ramos e Stein (2000) e Silva et
al. (2011) relatam que algumas criangas ndo provam novos alimentos, sabores e
texturas por “medo do novo”, um fendmeno comum entre criancas em idade pré-
escolar, denominado neofobia alimentar. Segundo Ramos, Stein (2000) e Silva et al.
(2011) se a neofobia alimentar n&do for tratada corretamente nesta fase de vida,
dificimente mudara na adolescéncia e idade adulta, convertendo-se em dietas
desequilibradas que levam a prejuizos a saude, colaborando para o
desenvolvimento de DCNT. Este comportamento pode ser reduzido através de
aprendizados sobre a alimentacdo como, por exemplo, saber sobre fome e
saciedade, quantidade de alimentos a ser consumida, sabores e texturas diferentes
dos alimentos. Assim, a familia € determinante na reversao deste comportamento e
deve ter informagbes sobre uma alimentacdo saudavel para oferecerem
conscientemente uma maior variedade de alimentos para seus filhos (SILVA et al.,
2011).

Na degustacdo da vitamina a maioria dos estudantes demonstrou
que gostaram da experiéncia, apesar do relato de que o produto era “azedo” e “sem
acgucar”, evidenciando que o sabor doce provavelmente faga parte de seu cotidiano.
Estudos comprovam que a sensibilidade ao sabor doce aparece na fase pré-natal

caracterizando-se como uma preferéncia inata associada as substancias quimicas
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presentes no liquido amniotico, dai a preferéncia por produtos adocicados (RAMOS,
STEIN, 2000). Assim, novos alimentos ou sabores devem ser expostos repetidas
vezes as criangas em idade pré-escolar, e ndo pode ser percebido apenas pelo odor
ou visual, ha a necessidade de prova-lo ainda que em pequenas quantidades para
se produzir um condicionamento e aumentar a aceitacdo do alimento. Normalmente
a aceitacdo ou aumento dela pode ocorrer depois de 12 a 15 apresentacdes do
alimento, desde que a crianga realmente o prove, 0 que muitas vezes néo acontece,
pois pais e ou cuidadores desistem de oferecé-los apds poucas tentativas (RAMOS,
STEIN, 2000). Outro ponto importante destacado por Silva et al. (2011) é de que
devem ser oferecidos alimentos com textura e sabor apropriados para a idade da
crianca, e havendo recusa de determinado alimento, substitui-lo por outro do mesmo
grupo constitui uma opgao.

Além das repetidas apresentacfes de um determinado alimento,
incluir as criancas nas atividades de preparo e manuseio dos alimentos, bem como
variar a forma de preparo e apresentacdo do prato pode contribuir significativamente
para a redugéo da neofobia alimentar, despertando na crianga a curiosidade sobre o
‘novo” e com o tempo, passa a fazer parte de sua rotina alimentar (SILVA et al.,
2011). Isto pbde ser observado na realizacdo desta atividade, pois ao serem
incluidas no preparo da vitamina, as criangas mostraram-se interessadas no
resultado a ser obtido e foi possivel perceber menor resisténcia ao provar o “novo”
em relacdo a primeira dindmica desenvolvida.

Ao final as criancas foram incentivadas a realizar movimentos
similares aos observados com as frutas: como rolar como uma maga, espremer
como uma laranja, girar como o liquidificador, etc., o que realizaram com muita
alegria e agitacdo, cuja finalidade foi criar um momento lddico, com estimulo a
criatividade e promover a associacao entre o consumo de alimentos essenciais ao
prazer.

Na terceira dindmica, o “Carimbador Saudavel’, as criangas
carimbaram papéis com tintas coloridas, utilizando como carimbos batatas e
tomates. Ao dar inicio a atividade, os alunos foram questionados sobre as formas de
consumo destes vegetais e relataram o consumo de batata frita e salada de tomate,
evidenciando que estes vegetais, sob estas formas de preparo, fazem parte de seu
cotidiano alimentar. Em uma roda de conversa, a professora apresentou outras

possiveis formas de consumo, como purés, molhos, sopas, e outras preparacoes,
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sendo perceptivel um grande interesse das criancas em relacdo ao assunto, com
perguntas e curiosidades a respeito do tema.

Nesta dindmica foi possivel observar a satisfacdo das criangcas ao
produzirem desenhos utilizando os vegetais, sendo a atividade vinculada também ao
aprendizado das cores, formas, texturas e niumeros, assuntos trabalhados em sala
de aula rotineiramente, demonstrando que a educac&o nutricional pode ser inserida
nos projetos pedagogicos e favorecer a interdisciplinaridade.

Ao término da atividade os trabalhos foram expostos e numa
conversa animada a professora enfatizou a importancia de um prato colorido
fazendo alusdo as cores do arco-iris. As criancas demonstraram satisfacdo na
realizacao da atividade, e se comprometeram numa brincadeira a “comer um prato
arco-iris” em cada refeicdo, levando o conceito para suas familias. Um estudo
realizado por Martins et al. (2010) relata que as criancas podem ser consideradas
multiplicadoras das informacgfes nutricionais aprendidas nas escolas, pois levam
para casa o conhecimento adquirido e compartiiham com os pais, despertando na
familia o interesse e a vontade em variar a alimentacado, tornando-a cada vez mais
adequada.

Conforme dados da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), a
obesidade constitui um importante problema de saude publica em paises em
desenvolvimento e é considerada uma epidemia global (WHO, 2011). Sua causa é
multifatorial e tem sido associada ao aumento da ingestdo de acucares presentes
em alimentos e bebidas industrializados (FERFEBAUM et al.,, 2012). Conforme
recomendacdo da OMS e do Ministério da Saude do Brasil, a ingestdo diaria de
acucares livres ndo deve ultrapassar 10% da ingestdo diaria de calorias (WHO,
2003; BRASIL, 2008b), o que € facilmente excedido em alimentos industrializados,
sobretudo aqueles destinados ao publico infanti. Como agravante, o elevado
consumo destes alimentos estd associado a habitos de lazer sedentarios como
assistir televisédo, uso de videogames e jogos eletrbnicos, acompanhados de
guloseimas com altos teores de agucares, gorduras e sodio, de consumo pratico e
estimulado por propagandas macicas, inclusive vinculando-os a personagens e
brindes atrativos para criancas (BRASIL, 2014; JORNAL DO SENADO, 2013). Este
aumento do consumo de produtos industrializados, segundo pesquisas, leva a uma

concomitante redugéo do consumo de frutas, verduras e legumes (BRASIL, 2014).
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Diversos estudos comprovam que estas inadequacgfes alimentares
estdo associados ao desenvolvimento de co-morbidades relacionadas a obesidade
infanto-juvenil que perduram ou se manifestam na idade adulta, tais como Diabetes
melitus tipo 2, desordens cardiovasculares, hipertensao arterial, dislipidemias,
intolerancia a glicose, inflamagdes, sindrome metabdlica, problemas ortopédicos,
esteatose hepéatica ndo alcodlica, disfuncdo renal, apnéia do sono,
neurodegeneracédo e alguns tipos de canceres (FERFEBAUM et al., 2012; SILVA et
al., 2011).

O excesso de peso e a obesidade sdo encontrados com grande
frequéncia, a partir de 5 anos de idade, em todos os grupos de renda e em todas as
regides brasileiras. Em 2013, um levantamento realizado no municipio de S&o Paulo
apontou que 66,3% da populacdo estava acima do peso: 28,9% obesos, — sendo
19% com obesidade grau 1 (forma mais leve), 7,2% com grau 2, e 2,7% com 0 grau
3, conhecido como obesidade morbida, e 37,4% com sobrepeso (JORNAL DO
SENADO, 2013). Dados do Ministério da Saude brasileiro indicaram também em
2013 que 7,3% das criangas brasileiras menores de cinco anos encontravam-se
acima do peso ou obesas (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Considerando que na primeira infancia a curiosidade encontra-se
aflorada, esta fase constitui uma oportunidade para que os habitos para uma
alimentacdo saudavel sejam trabalhados e explorados para a constru¢do das bases
de uma vida adulta saudavel (LAZARI et al., 2012; RIGO et al., 2010), sendo esta a
principal proposta deste projeto. Conforme Park et al. (2011), quanto mais cedo uma
dieta saudavel for adotada, menores os riscos para o desenvolvimento de DCNT ao
longo da vida.

A gquarta atividade foi desenvolvida com a finalidade de apresentar o
grupo das hortalicas as criancas, usando para isso alface. Ao serem guestionadas
se conheciam a hortalica, todas sinalizaram positivamente, mas a maioria indicou
nao gostar e ndo consumir o produto. Inicialmente a hortalica foi submetida a
higienizacdo com a participacdo das criancas e no momento da degustacdo da
hortalica preparada como salada, todos o0s estudantes se mostraram muito
interessados em provar algo em que haviam participado da preparagéo e nao houve
resisténcia aparente de nenhuma crianca. Morgado (2006) afirma que a participacao
e 0 conhecimento sobre a produgdo e o consumo de hortalicas despertam

mudancgas no comportamento alimentar das criancas e da familia em geral.
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O aumento do consumo de hortalicas estd entre os habitos
determinantes para que através da educacao nutricional, envolvendo toda a familia,
diminua a incidéncia de obesidade infantil, pois estes sé&o alimentos ricos em fibras e
micronutrientes, necessarios para o bom funcionamento celular (MORGADO, 2006).

Os excessos alimentares associados ao elevado consumo de
acucares, gorduras e soédio, normalmente vém acompanhados de caréncias
nutricionais, que podem levar ao déficit de crescimento, anemias e, se nao tratadas
a tempo, gerar danos irreversiveis (PARK et al., 2011; FERFEBAUM et al., 2012).
Tais caréncias podem chegar a um nivel em que alteracdes silenciosas e perigosas
acontecem a nivel celular sem que sejam percebidas pelo organismo — a chamada
Fome Oculta. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, fome oculta é a
necessidade de um ou mais micronutrientes em que a principio ndo ha sinais de
caréncia, mas pode desencadear processos severos de doencas, muitas vezes
irreversiveis (FAO, 2003).

Em numeros, a OMS estima que uma em cada quatro pessoas no
mundo tem fome oculta (VASCONCELOS, 2013). Segundo Bastos (2014), no Brasil,
55% das criangas menores de cinco anos, apresentam deficiéncia de
micronutrientes como ferro e 13% déficit de vitamina A. Assim, por ser fonte de
compostos essenciais a necessidade do consumo de vegetais é real, de forma que
as porcoes sejam adequadas para o0 aproveitamento dos nutrientes. Como estes
alimentos na maioria das vezes ndo fazem parte da alimentacédo da crianca, devem
ser servidos de maneira atrativa para evitar rejeicao, lembrando que somente apdés a
recusa em pelo menos 12 apresentacdes do alimento, a rejeicdo deve ser entendida
como uma preferéncia da crianca (LAZARI et al., 2012). Outro recurso disponivel é a
apresentacao de um prato colorido, contendo alimentos de varias cores tornando a
refeicdo atrativa e divertida (BRASIL, 2006).

Nos ultimos anos, a preocupacdo com a ingestdo de micronutrientes
ganhou forca na comunidade cientifica em funcdo de descobertas de que
micronutrientes desempenham papel central de protecdo a danos do DNA,
garantindo a estabilidade genémica e com isso prevenindo doengas (KIM, 2007).
Ferguson e Fenech (2012) enfatizam que a magnitude da deficiéncia de
micronutrientes para a saude (para o DNA) € a mesma ou ainda maior que as
radiacOes ionizantes. Porém, tanto a deficiéncia como o excesso de nutrientes sao

danosos ao organismo. Segundo Silva et al. (2011), as porc¢des de alimentos para
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criancas de 2 a 6 anos de idade devem ser adequadas, sendo indicado a oferta de
pequenas quantidades e, de acordo com a aceitacdo da crianca, perguntar se ela
deseja mais. Assim, uma alimentacdo saudavel diaria, com inclusdo de todos os
nutrientes e micronutrientes em quantidades apropriadas pode ser alcancada
baseando-se em trés principios: variedade, moderacédo e equilibrio. A partir de uma
pré-avaliacdo do consumo de alimentos realizados pelas criangas na hora do lanche
escolar (dados ndo mostrados) um dos objetivos deste projeto foi a apresentacéo de
alimentos “mais naturais” ou minimamente processados em detrimento aos
industrializados e assim contribuir para educar as criancas para que aprendam a
escolher alimentos mais saudaveis, sendo esta uma forma eficiente para promover a
saude e a qualidade de vida.

A dinamica “Brincando de cozinhar” foi realizada na ultima semana
de programacdo das atividades do projeto, no intuito de resgatar com as criangas
todas as informacdes e conhecimentos adquiridos nas atividades anteriores.
Trabalhando com a imaginacdo das criancas, a proposta foi o preparo de pratos
utilizando utensilios domésticos de brinquedo e massinhas de modelar nas cores
verde e vermelha, simbolizando os alimentos. Durante a realizacdo da dinamica os
alunos se divertiram muito e trabalharam com grande empenho, uma vez que
puderam colocar em pratica tudo o que aprenderam nas semanas anteriores. Como
num “faz de conta” uns ofereciam aos outros o que prepararam, e ao serem
guestionadas sobre quais alimentos estavam servindo, surgiram saladas, purés,
vitaminas, sucos, bolo de vegetais, etc., muitas vezes acompanhados da explicacéo
de que se tratava de alimentos que fazem bem a saude. Estes resultados indicaram
uma construcado positiva em relacdo a alimentacdo saudavel, sugerindo que
atividades desenvolvidas no projeto foram compreendidas e apreendidas pelos
estudantes. O ato de envolver as criancas no preparo de alimentos simbdlicos
proporcionou maior autonomia e liberdade para escolherem o que queriam preparatr,
e todas escolheram os alimentos relacionados aos apresentados nas atividades
anteriores.

Segundo Ramos e Stein (2000), a crianca em idade pré-escolar
tende a escolher alimentos que lhes sdo apresentados com frequéncia e
considerando as dindmicas trabalhadas anteriormente, as criangas possivelmente

aprenderam a escolher conscientemente alimentos mais saudaveis.
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Considerando as caracteristicas que envolvem o processo de
formacdo de habitos alimentares, sendo a primeira infancia a fase mais sensivel a
esta formacédo, com a construgdo de conhecimentos, a curiosidade aflorada, a
sensibilidade em perceber o meio que a rodeia e a tendéncia a repetir
comportamentos dos grupos sociais dos quais participa, 0 cenario escolar
juntamente com as familias constitui a melhor opcédo para a formacdo alimentar
destas criancas, pois nesta fase sua referéncia € a familia, seguida pelos
professores (SILVA et al., 2011).

Apoés cinco semanas de trabalhos com os estudantes, uma reunido
envolvendo a equipe escolar e os pais foi realizada e relatos positivos tanto dos pais
qguanto das educadoras foram observados em relagdo ao consumo de alimentos in
natura, como frutas e verduras. As frutas compdem o cardpio do lanche diario das
criancas, sendo esta uma pratica regulamentada pela escola, porém, o consumo
deste item aumentou sensivelmente durante a aplicacdo do projeto e todas as
criancas passaram ao menos a experimentar o produto todos os dias no horéario do
lanche, fato presenciado pelos pesquisadores durante as atividades do projeto.
Relatos semelhantes foram obtidos dos pais que ressaltaram o aumento ou o inicio
do consumo de hortalicas e frutas pelas criancas no ambiente domiciliar. Algumas
criancas, segundo o0s pais, repassaram 0s conhecimentos adquiridos durante o
desenvolvimento do projeto enfatizando a importancia do consumo destes alimentos
para a saude. Os pais demonstraram grande satisfacdo com a realizacdo das
atividades e relataram mudancas de habitos alimentares de toda a familia em funcéo
do aprendizado dos filhos. Conforme Pires et al. (2012), o comportamento alimentar
da familia, primeiro grupo social em que a crianga participa, € fundamental no
comportamento alimentar da crianca, sendo, portanto, a educacao nutricional infantil

co-responsabilidade de pais, educadores, poder publico e sociedade civil.

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados observados foi possivel concluir, em comum
acordo com pais e professores, que o tema alimentacdo saudavel foi
satisfatoriamente aprendido pelas criancgas, indicando que a abordagem utilizada foi
eficiente. O desenvolvimento de projetos de educacdo nutricional no ambiente
escolar é viavel e constitui uma forma eficiente de promover a saude e a qualidade

de vida, sobretudo considerando que quanto mais cedo uma alimentacdo saudavel
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for adotada, menores os riscos para o0 desenvolvimento de doencgas cronicas néo

transmissiveis na idade adulta.
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AVALIACAO DA PRATICIDADE DO METODO RAPID BIOASSAY OF
PESTICIDE RESIDUES (RBPR) NA ANALISE DE ALIMENTOS IN NATURA

EVALUATION OF THE PRACTICALITY OF THE RAPID BIOASSAY OF
PESTICIDE RESIDUES METHOD (RBPR) IN THE ANALYSIS OF FRESH
FOODS

LARA MARIE GUANAIS SANTOS!; SUSI MEIRE MAXIMINO LEITEZ;
HANNES FISHER?; TSEN CHUNG KANG?

RESUMO

O uso frequente de agrotoxicos na producéo agricola torna necessaria a vigilancia
constante da qualidade dos alimentos quanto a possibilidade de residuos acima dos
limites permitidos por lei. Este tipo de avaliacdo normalmente € realizada através de
andlises de cromatografia, que sdo morosas e onerosas. O método Rapid Bioassay
of Pesticide Residues (RBPR) oferece uma opcéo para que seja realizada uma
analise rapida e de baixocusto da possibilidade de alto indice de contaminacao por
organofosforados e carbamatos, os inseticidas mais utilizados atualmente. Desta
forma, este trabalho teve como objetivos avaliar a real praticidade do teste e
verificar a repetibilidade de resultados do RBPR analisando diferentes tipos de
alimentos vegetais in natura e amostras de agrotdéxicos de concentracdes
conhecidas. Os resultados das analises com concentracBes conhecidas de
agrotoxicos mostram um baixo coeficiente de variagdo dos dados, mostrando
repetibilidade dos dados. No teste com os alimentos in natura, foi possivel

verificar a presenca de teor préximo ao considerado critico para a batata mitda.

Palavras-Chave: Contaminacdo de alimentos; Agrotoxicos;

Acetilcolinesterase; Seguranca alimentar
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ABSTRACT

The frequent use of agrochemicals in agricultural production makes a regular food
quality surveillance necessary in order to detect residues above the limits allowed
by law. This type of evaluation is usually performed through chromatographic
analyzes, which are time consuming and costly. The Rapid Bioassay of Pesticide
Residues (RBPR) method offers an option for a quick and low cost analysis of the
possibility of high contamination by organophosphates and carbamates, the most
commonly used insecticides. The objective of this work was to evaluate the
practicality of the test and to verify the repeatability of RBPR results by analyzing
different types of in natura vegetal foods and samples of agrochemicals of known
concentrations. The results of the analyzes with known concentrations of
agrochemicals shows a low coefficient of variation of the data, indicating data
repeatability. The test with the in natura foods, it was possible to verify the a higher
level of pesticides for the small potato.

Keywords: Food contamination; Pesticides; Acetylcholinesterase; Food Security
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1 INTRODUCAO

Com a populacdo mundial em numero proximo a 8 bilhdes de
habitantes, o aumento da demanda por alimentos é uma realidade constante. Isto
tem levado ao crescimento de extensas areas destinadas a monoculturas,
aumentando a ocorréncia de pragas e doencas. Como consequéncia, a agricultura
moderna tem se mostrado cada vez mais dependente do uso de agrotoxicos que,
na maioria das vezes, sdo empregados sem a adoc¢do de técnicas que minimizem
0s riscos ambientais e o respeito ao intervalo de seguranca dos produtos, o que
permitiria um consumo mais seguro (PORTO; SOARES, 2012).

Existem trés principais vias responsaveis pelo impacto direto
da contaminacdo humana: a ocupacional, que se caracteriza pela
contaminacdo dos trabalhadores que manipulam essas substancias; a ambiental,
gue ocorre por meio de dispersao/distribuicdo dos agrotoxicos ao longo dos
diversos componentes do meio ambiente; e a alimentar que se da pela
contaminacao relacionada a ingestdo de produtos contaminados por agrotoxicos
(MOREIRA et al.,2002). A determinacéo de residuos de agrotéxicos em alimentos
e em amostras ambientais possui importancia significativa no controle dos riscos
gue estes compostos oferecem a saude humana, além da sua persisténcia no

meio ambiente e tendéncia de bioacumulacao (VIGNA, 2010).

Quanto a avaliacdo, classificacdo toxicolégica e monitoramento
dos residuos de agrotoxicos em produtos de origem vegetal, estes
sdo de responsabilidade da ANVISA (ANVISA, 2006). Uma vez que desde 2008 o
Brasil tem sido o maior consumidor de agrotoxicos do mundo, ultrapassando em
2012 a marca de um milhdo de toneladas aplicadas nas lavouras, este tipo de

monitoramento se torna de extrema importancia (CORDEIRO, 2014).

Para os alimentos de origem vegetal, sdo preestabelecidos um
Limite Maximo de Residuos (LMR), o qual é a quantidade maxima de residuos de
agrotéxicos ou afins, oficialmente, aceita no alimento, expressa em mg.kg*. Com
isso, é determinado um intervalo de seguranca de cada ingrediente ativo (IA) ou
periodo de caréncia que representa o intervalo de tempo entre a ultima aplicacéao

do agrotoxico e a colheita ou comercializacao para determinado tipo de cultura, a
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fim de que os alimentos sejam consumidos com seguranca pela populacao
(ANVISA, 2016).

O impacto do uso exagerado de agrotoxicos sobre a saude vem
preocupando cada vez mais a populacdo que almeja consumir alimentos que nao
excedam a quantidade de residuos de agrotoxico permitido, ndo contenham
produtos proibidos e que ao serem colhidos, tenha sido respeitado intervalo de
seguranca especificado em bula para os produtos utilizados. Devido ao custo
elevado das analises convencionais dos alimentos através de cromatografias, tém
surgido iniciativas para o desenvolvimento de métodos mais préaticos e de menor
custo para deteccdo de residuos de agrotoxicos. Um exemplo é o método
chamado de Rapid Bioassay of Pesticide Residues (RBPR) que foi adotado em
Taiwan, onde ja tem sido utilizado para este monitoramento tanto na saida da
producdo das fazendas como nas estacOes de recebimento e distribuicdo de
alimentos. A comprovagao de sua eficiéncia foi publicada pela Pesticide Control
Board (PCB) em 2010.

Taiwan executa programas de controle de residuos de agrotéxicos
em alimentos desde 1964. Em 1985, o Instituto de Pesquisa Agricola de Taiwan
renovou seus métodos implementando um sistema rapido de analises para esta
finalidade, chamado de Rapid Biossay of Pesticide Residues (RBPR), desenvolvido
pela TARI (Taiwan Agricultural Research Institute) (KAO et al, 2010). Segundo a
FFTC (2011), € um sistema que permite a determinacdo de residuos de

agrotéxicos de maneira bem mais rapida que a convencional.

Cita-se como algumas vantagens do RBPR: (1) pode completar o
exame de um lote de 50 amostras de vegetais dentro de 4 a 6 horas ou até mais
rapido, (2) fornece indicacdo toxicolégica de amostra de plantas com
residuos de organofosforados, carbamato, EBDC e de outros fungicidas
detectaveis, e (3) & extremamente econdmico (KAO et al., 2010). Por ser mais
rapido e barato do que o método utilizado atualmente no Brasil, baseado em
analises de cromatografia, 0 RBPR poderia se tornar uma opg¢éao interessante para

a adocao de testes para lotes de alimentos.

O RBPR é usado para a deteccdo de dois importantes grupos
guimicos de inseticidas neurotéxicos, osorganofosforados e os carbamatos, os
quais atuam diretamente sobre a acetylchlolinesterase (AChE) do neurosistema
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dos animais, bloqueando a neurotransmissdo normal e podendo causar a morte
(CALDAS, 2000).

A acgdo de inseticidas dos grupos acima mencionados pode ser
detectada in vitro, agindo diretamente sobre a AChE purificada. Segundo Kao et al.
(2010), no teste de Ellman, a cor amarela desenvolve-se lentamente através da
acao da AChE, e quando a AChE é parcialmente ou completamente inibida por
inseticidas, a reacdo que provoca mudanca de coloracdo da solugdo para. Em
caso grave de contaminagdo, a diferenca nas alteragdes entre a cor do “branco”
(amostra sem residuos de agrotoxicos) e da amostra do alimento contaminado
pode ser detectada a olho nu, embora  geralmente seja recomendado a

realizacdo do teste num espectrofotometro.

A producéo e o fornecimento de alimentos que sejam seguros e de
boa qualidade €& um pré-requisito para o0 sucesso de negociacdes
comerciais e internacionais em alimentos e a chave para o desenvolvimento
sustentavel de uma nacdo (MATTOS; CASTRO; SCIVITTARO, 2011). Assim a
producdo de alimentos no Brasil deve estar pautada pelo compromisso com a

saude do consumidor e a protecdo do meio ambiente.

Considerando a importancia do assunto, este trabalho teve por
objetivos principais avaliar a real praticidade e verificar a repetibilidade de
resultados do teste RBPR analisando diferentes tipos de alimentos vegetais in

natura e amostras de agrotoxicos de concentracées conhecidas.

2 MATERIAIS E METODOS

Os testes foram realizados no laboratério de Quimica da Fatec
Shunji Nishimura de Pompeia-SP, utilizando-se de um espectrofotbmetro portatil
da empresa Shi-Cheng Biotechnology Co., modelo SL-1569. Este equipamento faz
parte de um Kit para analise de residuos de grotoxicos em alimentos desenvolvido
pelo TARI, Instituto de Pesquisa Agricola de Taiwan. Este kit apresenta, além do
espectrofotbmetro  portatil, misturas para preparo de solugbes, pipetas

volumétricas, ponteiras, cronémetro e cubetas.

Seguindo recomendacdes do fabricante do kit, foram preparadas
as solugcbes de acetilcolinesterase (AChE), de acetylthiocholine iodine (ATCI),
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solucdo tampdo de fosfato (PBS) a 0,1 e solucdo de Acido 5,5'-ditiobis-2-
nitrobenzdico, também conhecido como reagente de Ellman (DTNB). Logo apds o
preparo das solugdes, o volume total foi fracionado em O frascos menores e
congelado, para maior preservacédo das solucdes, principalmente da atividade das
enzimas. Os frascos foram descongelados de acordo com a programacao diaria de

analises.

Também com o objetivo de manutencdo da atividade enzimética, as
solugdes de ATCI e AChE foram mantidas refrigeradas durante o periodo em que

eram realizadas as andlises.

Para verificar a repetibilidade dos resultados, utilizou-se de
diluicbes seriais de formulagbes de agrotoxicos em agua destilada e
deionizada nas concentrac¢des de 7,8, 15,62, 31,25, 62,5, 125, 250, 500 e 1000
pug.mL? do ingrediente ativo da formulacdo de agrotéxico dos grupos quimicos
organofosforado e carbamato. Com fonte de organofosforado foi utilizada a
formulacdo Clorpirifés 480 CE (ingrediente ativo Clorpirifés, do grupo quimico
organofosforado) e como fonte de carbamato foi Furadan 350 SC (ingrediente ativo
do grupo quimico metilcarbamato de benzofuranil). Para cada diluicdo realizou-se

3 repeticoes.

A execucdo das analises se deu através de um procedimento de 3
etapas: calibracdo do espectrofotbmetro, determinacéo da atividade enzimatica da
AChE e realizacdo das analises propriamente ditas. A descricdo destas etapas
segue abaixo.

Calibracdo do espectrofotometro e determinacdo da atividade enzimatica da
AChE

Para realizacdo dos testes € necessaria uma calibracao

no equipamento, que também é usada para verificar o nivel de atividade

enzimatica da AChE.

Segue abaixo a sequéncia de adicdes de solugbes para a
verificagdo da atividade da acetilcolinesterase:

1. 3,0 mL do PSB em uma cubeta;
2. 20 pL de solucéo de AChE;
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3. 20 pL de etanol 95%, cobrir com parafilme e agitar levemente a mistura;
4. Apos 2,5 minutos, adicionar 100 pL de DNTB, cobrir com parafilme e agitar

levemente a mistura;

5. Apods 30 segundos, adicionar 20 pL de ATCI,

6. Imediatamente apdés a adicdo da ATCI, levar ao espectrofotdbmetro com
absorbancia de 412 nm para leitura. O equipamento emite uma leitura ao final de
cada 10 segundos, finalizando a anélise em 60 segundos.

7. Os passos de 1 a 5 devem ser repetidos. Se a diferenca entre a absorbancia lida
a 10 segundos e a 60 segundos estiver entre 0,100 e 0,140, respectivamente, 0
equipamento sinalizard que foi calibrado alterando a cor de uma luz indicadora
inicialmente amarela intermitente para verde continua. Quanto a atividade
enzimatica da AChE, esta sera considerada adequada quando a absorbancia inicial

estiver entre os valores de 0,35 e 0,50.

Procedimento para analise

O procedimento utilizado para realizar a analise de teste de
residuos no alimento é muito semelhante ao teste de determinacdo da atividade
enziméatica, sendo acrescido apenas um passo de preparo da amostra antes do

inicio da montagem da reacao.

Para o preparo da amostra, pesou-se 1 g do alimento que foi
transferido para um frasco de capacidade de 5 mL. Adicionou-se na sequéncia, 1
mL de Etanol 95% e procedeu-se agitacdo vigorosa por 3 minutos. Este foi

chamado de extrato da amostra.

Apbs esse procedimento, seguiram-se 0s passos a baixo:
1. Em uma cubeta, foi adicionado 3,0 mL do PSB;
2. 20 pL de solucéo de AChE;

3. 20 pL do extrato da amostra, cobriu com parafilme e agitou levemente a mistura;

4. Apos 2,5 minutos, adicionou 100 puL de DNTB, cobriu com parafilme e agitou

levemente a mistura;

5. Apos 30 segundos, adicionou 20 pL de ATCI;
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6. A solucao foi inserida no espectrofotometro imediatamente apds o passo 5,

iniciando-se a leitura.

O calculo da inibicdo da AChE foi obtido através da comparacao
entre a reducéo da absorbéancia da reacao do teste de Branco e a absorbancia do
teste da amostra do extrato de alimento em questdo, como demostrado na Férmula

1. O resultado é expresso em percentual.

Formula 1:

Alterarcio na abe. (Branco)— Alteracio abs. (Amaostra)

% de inibicdo da AChE =

=100 %

Alteracio abs. (Branco)

Seguindo o procedimento adotado pelo TARI admitiu-se como
amostra como indicio de contaminacdo quando o percentual de inibicdo da AChE
foi igual ou superior a 35%, portanto, percentuais de inibicdo (PIs) menores que
esta linha base sdo considerados livres de contaminacdo de agrotoxicos
dos grupos organofosforados e carbamatos ou com residuos abaixo do limite de

deteccao do teste.

Para a analise foram amostradas 3 unidades de cada tipo de
alimento, obtendo-se um extrato de amostra para cada unidade, o que configurou 3

repeticées de um mesmo lote de alimento.

Foram testadas unidades de batata miuda, batatinha inglesa,
tomate, alface e morango, sendo estes alimentos adquiridos na forma de doacéo
por parte de redes de supermercados das cidades de Bastos, Pompeia e Marilia,
municipios do Estado de Sao Paulo. No caso dos alimentos carnudos, o teste

envolveu andlise em separado tanto da casca quanto da polpa.

Analise estatistica dos dados

Para proceder a analise de variancia dos resultados obtidos para
percentual de inibicado (Pl), procedeu-sea transformagao dos dados aplicando-se a
férmula asen V(x/100). Havendo significAncia no teste F, submeteu-se as médias
ao Teste de Scott-Knott, ao nivel de 5% de probabilidade. Para a analise
estatistica dos dados utilizou-se o software SISVAR versao 5.6 (FERREIRA, 2010).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Uma primeira observagdo que se fez quanto a praticidade do uso
do kit foi a dificuldade encontrada foi na execugéao do procedimento de calibracéo
do espectrofotbmetro. Na maioria das vezes em que se iniciava os trabalhos, havia
a necessidade de realizar varias repeticdes do procedimento para que se
tivesse sucesso na calibragdo do equipamento, tendo sido observado que o
namero de repeticdes era afetado, sim, pela precisdo nos tempos destinados
ao preparo da reacao, das doses dos reagentes na montagem da reacéo e,
outras vezes, por razdes desconhecidas. Embora esta calibracdo precisasse ser
realizada apenas no inicio dos trabalhos, ap6s o desligamento do equipamento,
isso chegou a levar horas e a necessidade de preparo de muitas reac¢des, portanto,
com consumo de enzimas. Quanto ao teste da atividade enzimética, uma vez o
equipamento calibrado, este foi realizado apenas quando houve necessidade de
utilizag&o de novo frasco de solugéo das enzimas AChE e/ou ATC.

Na avaliacdo da repetibilidade dos resultados para percentual de
inibicdo da AChE em diluicdo de formulagBes de agrotoxicos pode-se observar um
baixo coeficiente de variacdo dos dados (CV%-= 3,50%), o que demonstra baixa
variagdo dos Pls nas diferentes diluicdes. Como pode ser observado na Tabela 1,
o Furadan 350 SC apresentou percentual de inibicdo da AChE significativamente
superior em todas as diluicbes quando comparado com o Clorpirifés 480 CE. Como
citado por Caldas (2000), as DLso de diferentes formulacbes de carbamatos e
organofosforados podem ser bastante variaveis, embora ambas tenham
mecanismos de acdo muito semelhantes sobre a acetilcolinestesase. Mas, um
aspecto importante sobre os efeitos destes grupos quimicos sobre o sistema
nervoso central é que de maneira geral os organofosforados sdo ditos
inibidores irreversiveis da acetilcolinesterase, devido ao “envelhecimento” que
provocam na enzima, enquanto que os carbamatos sofrem hidrdlise in vivo em 12

a 48 horas, sendo o processo de inibicdo, portanto, reversivel.
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Tabela 1 - Percentual de inibicdo (PI) da enzima AChE em diferentes diluicdes de
formulacdes do Furadan 350 SC (carbamato) e do Clorpirifés 480 CE

(organofosforado).

Table 1 - Percent inhibition (PI) of the enzyme AChE in different dilutions of
formulations of Furadan 350 SC (carbamate) and Chlorpyrifos 480 EC

(organophosphate).
) Diluigges (g mL")
Agrotaxico
7.8 15,62 3125 62 50 125 250 500 1000

Furadan

293 Aa 79,0 Ab 98,5 Ab 98,9 Ab 99 3 Ab 991 Ab 99 .0 Ab 993 Ab
350 SC
Clomirifos
460 CE 46,2 Bc 37.2EBb 301Ba 301 Ba 48.8 Bc 69 4 Bd 86,0 Be 96,1 Bf

Médias seguidas das mesmas letras mailsculas nao diferem em si na coluna; médias seguidas das
mesmas letras mindsculas néo diferem entre si na linha.

Means followed by the same capital letters do not differ in themselves from the column; Averages
followed by the same lowercase letters do not differ from each other on the line.

Observa-se também na Tabela 1 que no caso do Clorpirifés 480
CE, o comportamento dos resultados néo foi linear, de maneira que se usarmos a
linha base de 35% de inibicdo da AChE, a recomendacdo de avaliagdo mais
minuciosa seria para concentracdes de aproximadamente 125 pug mL-1, o que é
muito acima dos limites permitidos pela Instrucdo Normativa SDA n° 18 de 25 de
Junho de 2013, onde o limite maximo de residuo permitido deste ingrediente ativo é
de 1,0 pg mL-1 nas cultura de batata e kiwi, por exemplo. No caso do Furadan
350 SC, ja na concentracéo de 7,8 ug mL-1 o Pl médio ja foi bem superior (89,3%),

mostrando a necessidade de se avaliar concentracdes inferiores.

Desta forma, ao se adotar uma linha base Unica para a tomada de
deciséo sobre a recusa ou ndao de um alimento, 35% como sugerido pelo fabricante
do kit (foi estipulado um limite alto pois cada pesticida tem uma
especificidade diferente a AChE e elevando o nivel para 35% de inibicdo garante
gue se tem uma boa representatividade dos organofosforados e carbamatos),
pode-se incorrer em aceitacdo de alimentos com contaminacdo muito acima da
permitida pela legislacdo. Mas, certamente, quando o teste acusar 35% PI, um
alimento ja demonstra alto grau de contaminacao, justificando-se a apreensao do
alimento. Ou seja, o teste pode acusar um falso negativo, mas nédo permite um

falso positivo, o que aliado a sua mobilidade, menor custo e maior facilidade de
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execucdo do que uma analise de cromatografia, ja se apresenta como uma

importante vantagem.

Vale ressaltar que, em testes preliminares, quando havia baixa
concentracdo de ingrediente ativo na solucdo, o coeficiente de variacdo dos
resultados aumentava significativamente e, em alguns casos, acusava Pl negativo,
0 que nao faz sentido. Provavelmente, por esta razao o fabricante estipulou como

linha base o percentual de 35%, 0 qual ndo acusaria um falso positivo.

Este comportamento dos dados pode ser observado quando se
iniciou a aplicagdo do kit em amostras de alimentos in natura. Ao analisar os
alimentos batata inglesa miuda e grauda (casca e polpa), pimentéo (casca e polpa),
tomate (casca e polpa), alface e morango foi possivel notar grande variacdo dos
resultados (Tabela 2), inclusive sendo estes na sua maioria de médias negativas.
Utilizando-se o0 conceito de estes valores negativos corresponderiam a
contaminagao nao significativa, na concepcdo do teste RBPR, adotou-se que estes
valores corresponderiam a 0 (zero), para a realizacdo da analise estatistica, embora
as médias reais sejam as encontradas na Tabela 2.

Tabela 2 - Médias de Percentual de Inibicdo de Acetilcolinesterase (Pl de AChE) em
diferentes alimentos determinados com o kit RBPR.

Table 2- Percent Acetylcholinesterase Inhibition Percent (AChE PI) in different
foods determined with the RBPR Kit.

Alimento CBM CBG CPT PT EM BG CTO TO MO AL

Pl de

335a | 192b | 11¢ | -20c | -88¢c [ 10c |-1563¢c|-193c | -195c|-213¢c
AChE

Mota: BG- polpa de batata graida; BM- polpa de batata miuda;, CBG- casca de batata grauda, CBM-
casca de batata miuda; TO- polpa do tomate; CTO- casca do tomate; PT- pimentao; CPT- casca de
pimentao; MO- morango, Al- alface.

MNote: BG- potato pulp, BM- small potato pulp; CBG- large potato peel, CEM- small potato peel, TO-
tomato pulp; CTO- tomato peel, PT- peppers; CPT- sweet pepper peel, MO- strawberry, Lettuce
Desta forma, foi possivel observar que na maior parte das
amostras de alimentos os Pls mostraram que os residuos de carbamatos e
organofosforados presentes ndo foram suficientes para serem detectados pelo
teste. As excecOes foram para as cascas de batata, sendo que neste caso a

batata mitda mostrou residuo significativamente superior ao da grauda.
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Amaral et al. (2012), avaliando residuos de inseticidas
organofosforados em 309 amostras de horticolas no estado de Minas Gerais,
concluiu que 18,4% apresentavam residuos deste grupo quimico e 17,2 % do total
analisado estavam em desacordo com a legislacdo vigente. O Programa de
Andlises de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos (PARA) da ANVISA, avaliou
mais de 12 mil amostras de alimentos ao longo de trés anos. Em seu relatério
sobre residuos de agrotéxicos em alimentos, a laranja lidera alista com 12,1% das
amostras de contaminadas, sendo um dos ingredientes ativos mais frequentes
nestas amostras o Carbofurano, ingrediente ativo do produto Furadan 350 SC.
Nesta lista, a batata, pimentdo e tomate estdo entre os alimentos onde nenhuma

amostra mostrou potencial de risco agudo de contaminacao.

Baptista (2003), comenta que, com respeito a batata, por se tratar
de um tubérculo e, portanto, subterraneo, seria um fator de protecdo contra a
presenca de residuos toxicos, principalmente no caso dos agrotéxicos aplicados
em pulverizacdo foliar. Mas, no manejo da bataticultura, os agrotoxicos podem ser
aplicados via também solo e durante a colheita, os tubérculos podem entrar em
contato com esta contaminagdo residual. Por esta razdo, o autor reforca a
importancia das boas préaticas agricolas para assegurar a producéo de tubérculos
saudaveis e, talvez com residuos, mas nesse caso, se presentes, sempre abaixo

das tolerancias estabelecidas na lei.

No caso dos alimentos analisados neste trabalho, os resultados
referentes principalmente a batata midda, sugerem a necessidade de uma
avaliacdo mais minuciosa nos alimentos fornecidos para este e em outros

pequenos mercados.
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COMPOSICAO NUTRICIONAL E CLORETO DE SODIO EM SALGADINHOS
INDUSTRIALIZADOS DERIVADOS DO TRIGO E DO MILHO

NUTRITIONAL COMPQOSITION AND SODIUM CHLORIDE IN PROCESSED
SNACK FOODS DERIVED FROM WHEAT AND CORN
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RESUMO

No Brasil, uma consideravel parcela da populacdo consome e aprecia salgadinhos
industrializados. No intuito de conhecer a composi¢cao nutricional, o conteudo de
cloreto de sadio (NaCl) e o valor calorico destes produtos, foram realizadas analises
para determinacdo dos percentuais de umidade, cinzas, proteinas, lipideos,
carboidratos e cloreto de sédio em amostras de salgadinhos a base de milho e de
trigo e comparados com os valores indicados nas tabelas nutricionais de cada
produto. Os resultados mostraram que os teores de proteinas, lipideos e
carboidratos encontrados nos produtos apresentam-se em desacordo dos valores
apresentados nas tabelas nutricionais. A quantidade de cloreto de sodio encontrada
também apresentou valores diferenciados quando comparados aos indicados na
tabela nutricional em mais de 66% das amostras. Altos contetdos de lipideos e
carboidratos foram observados, resultando em valores cal6ricos também elevados o
que indica que o consumo demasiado deste alimento pode contribuir para o aciimulo
de gorduras assim como o surgimento de doencas decorrentes da obesidade.
Palavras-Chave: salgadinhos industrializados, caracterizacdo fisico-quimica,

calorias, teor de sédio.
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ABSTRACT

In Brazil, a considerable portion of the population consumes and appreciates
industrialized snacks. In order to meet the nutritionalcomposition, the content of
sodium chloride (NaCl) and caloric value of these products, analyzes were performed
for determination percentage of moisture, ashes, proteins, lipids, carbohydrates and
sodium chloride on samples of corn-based snacks and also based on wheat and
compared to the values in the nutritional tables for each product. The results showed
that the levels of proteins, lipids and carbohydrates found in the products are
presented in violation of the figures presented in the nutritional tables. The amount of
sodium chloride found also presented different values when compared to the
indicated in the nutritional table in more than 66% of the samples. High content of
lipids and carbohydrates was observed, resulting in too high caloric values indicating
that too much consumption of this food can contribute to fat accumulation as well as

diseases arising from the emergence of obesity.

Keywords: industrialized snacks, physicochemical characterization, calories, sodium

content.
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1 INTRODUCAO

As alteragbes nos habitos alimentares ocorreram mais
intensivamente nas Ultimas décadas em decorréncia da modernizacdo na vida da
populacdo. O ritmo acelerado deste novo estilo de vida, associado a inclusdo da
mulher no mercado de trabalho, contribuiu para as mudancas alimentares, dando

prioridade para alimentacéo de facil e rapido preparo.

Na modernizagdo, os lanches diarios entre refeicbes também
sofreram mudangas e o0 consumo de produtos industrializados aumentou
significativamente. Dentre as varias opcbes de alimentos industrializados, o0s
salgadinhos surgem e conquistam o mercado consumidor. No Brasil, 0 consumo de
salgadinhos € associado a ocasifes de encontros familiares e/ou de amigos por,
pelo menos, um quinto dos brasileiros (MINTEL, 2014). Estes produtos obtiveram
uma proliferacdo intensa no mercado, e de acordo com estimativas, suas vendas
deverdo crescer 40% até 2018 (MURER e MOURA, 2013).

O aumento no consumo destes alimentos, no entanto, vem sendo
questionado em decorréncia da disseminacdo de tendéncias como a de saude dos
consumidores. A fim de disponibilizar maior informacdo aos consumidores, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), determinou que todas as
embalagens destinadas a alimentos deve conter informacdes nutricionais em seu
rétulo (LOBANCO et al.,, 2009). Apesar dos salgadinhos industrializadosserem
praticos, de preco acessivel, saborosos e muito apreciados pelos consumidores, sao
produzidos com a adocao de elevado grau de processamento, contendo, alto teor de
gorduras, sal, acUcar ecalorias, podendo afetar a saude do consumidor por estar
diretamente associado a doencas como cancer gastrico e osteoporose (SARNO,
2009).

As industrias alimenticias, por meio de estratégias de divulgacéo,
vém influenciando o padréo alimentar da populagdo, aumentando o consumo de
alimento de baixo valor nutricional e densamente energético (GENTIL, 2006). E
nesta classe de alimentos de alto valor energético e de baixo valor nutricional que os
salgadinhos industrializados sdo enquadrados. Os maus habitos alimentares,

especialmente para criangas e adolescentes, podem levar a um acumulo de calorias
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no organismo, gerando sobrepeso e obesidade, produzindo problemas de saude
imediatos e também em longo prazo, visto que 60% de criancas obesas sofrem de
hipertensao, hiperlipidemia e/ou hiperinsulinemia (ALMEIDA, NASCIMENTO e
QUALOTI, 2002). Atualmente, a obesidade consiste num dos problemas mais
graves de saude publica, sendo considerado pela Organizacdo Mundial de Saude

como uma epidemia em ascensao (WHO, 2003).

Considerando o exposto, o presente estudo teve como objetivo
avaliar as caracteristicas nutricionais e o teor de cloreto de sodio em salgadinhos

industrializados a base de trigo e de milho.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 AMOSTRAGEM

Oito amostras diferentes de salgadinhos industrializados a base de
trigo e seis amostras diferentes de salgadinhos de milho foram adquiridas no
comércio varejista do municipio de Francisco Beltrédo-PR e transportadas até o
complexo de laboratérios da Universidade Tecnoldgica Federal do Paranid- Campus
Francisco Beltrdo, para posterior realizacdo das analises. Para obtencdo de
homogeneidade das amostras, as mesmas foram trituradas e acondicionadas em
embalagens plasticas previamente etiquetadas e armazenadas em refrigerador (4°C)
até o momento da realizacdo das analises. Todas as analises foram realizadas em

triplicata.

2.2 ANALISES DA COMPOSICAO NUTRICIONAL

Foram realizadas analises para determinacdo de umidade, cinzas e proteinas

lipidiose carboidratos conforme indicado pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3 DETERMINACAO DE CLORETO DE SODIO

A gquantificacdo de cloreto de sodio foi realizada de acordo com o

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, MAPA (1999).

36



Revista Alimentus: Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 5, jun. 2018. ISSN: 2236-4684

2.4 VALOR CALORICO

Para determinacdo do valor caldrico (VC) foi considerado o
percentual de lipidios, carboidratos e proteinas (Equagdo 1) multiplicados pelos
indices 9, 4 e 4 respectivamente, de acordo de acordo com o0s coeficientes de
Atwater (TAGLE, 1981) dado em Kcal/100g.

VCcalii0og): (% Lipidios x 9) + (% Carboidratos x 4) + (%Proteinas x 4) Eq.1

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a verificacdo da normalidade dos
dados pelo teste de Shapiro-Wilk’s. Verificado a normalidade, os resultados foram
avaliados por andlise de variancia (ANOVA)e comparacdo de médias pelo teste de
Tukeya 5% de probabilidade, através do software STATISTICA, versdo 10.0
(STATSOFT, 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos pela caracterizacdo de composi¢ao nutricional
e o0 conteldo de cloreto de sddio dos salgadinhos derivados de milho e do trigo séo
apresentados na Tabela 1. A fim de preservar a identidade das marcas, as amostras
foram codificadas e sdo representadas pelas letras A, B, C, D, E e F, para os
salgadinhos a base de milhoe G, H, |, J, K, L, M e N, para os a base de trigo.

Os teores de umidade para os salgadinhos a base de milho variaram
de 2,51% a 3,80% e para os salgadinhos a base de trigo variaram de 0,37% a
3,77%. Estes valores ndo se encontram nas tabelas nutricionais dos produtos,
porém sdo apresentados pelo United States Department of Agriculture (USDA,
2015). Para os salgadinhos a base de milho, os valores encontrados para a umidade
estdo acima do apresentado pelo USDA, de 1,07%. Ja para os salgadinhos a base
de trigo, os valores encontrados sao bastante variados e diferentes ao valor sugerido
pelo USDA (2,00 %).

Os teores de cinzasvariaram de 2,81% a 3,94% e de 2,66% a

7,69% para os salgadinhos a base de milho e de trigo, respectivamente. Isto sugere
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consideraveis indices de minerais nas amostras, pois, de acordo com Gadelha et al.,
(2009), as cinzas em alimentos referem-se ao residuo inorganico remanescente da
queima da matéria organica e corresponde a quantidade de substancias minerais
presentes nos alimentos. Além disso, de acordo com TACO (2006), farinha de trigo
apresenta maior teor de cinzas do que farinha de milho, e essa pode ser uma das
causas de resultados mais elevados para os salgadinhos a base de trigo quando

comparados aos de milho.

Os teores de proteinas encontrados nos salgadinhos de milho
(9,66% a 29,27%) sao superiores aos discriminados pelo USDA (6,17%)e também
superior as tabelas nutricionais dos produtos (4,00% a 7,61%). Os valores de
proteinas encontrados nestes produtos sdo consideraveis, porém, por serem
provenientes do milho, séo ricas em metionina e cisteina, mas sdo pobres em lisina

e triptofano, as quais séo essenciais a nutricdo humana (PAES, 2006).

Ja os teores de proteinas encontrados para os salgadinhos de
trigo (10,19% a 19,13%) em que as amostras G, I, J, K, L, M e N sao superiores aos
apresentados nas tabelas nutricionais dos produtos (4,70% a 10,00%) e também
superiores ao percentual sugerido pelo USDA (10,90%). Além de serem nutrientes
que fornecem energia, as proteinas desempenham importante papel na
manutengao, no reparo e no crescimento dos tecidos corporais e os carboidratos
sdo os combustiveis do sistema nervoso central, sendo essenciais para o
funcionamento do cérebro (CANDEIAS et al., 2005).

Quanto ao teor lipidico, os valores das amostras B (23,73%) e C
(15,77%) condizem, com os valores da tabela nutricional do produto avaliado, que
sao respectivamente 24,00% e 16,08%. Os valores para A (23,64%), D (6,75%), E
(17,17%) e F (23,83%) n&o condizem, com os valores especificados na tabela
nutricional dos produtos, pois estes valores sao respectivamente 26,00%, 16,00%,
26,80% e 20,88%. De modo geral, os salgadinhos de milho avaliados apresentaram
altos teores de gordura (exceto a amostra D) contribuindo para elevacado do valor

energético do produto.

Nos salgadinhos a base de trigo, os teores de lipideos variaram de
5,32% a 37,28%, contribuindo com 9 kcal/lg de alimento, totalizando de 47,88
kcal/100g a 335,52 kcal/100g. De acordo com Candeias et al. (2005) a gordura € um
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nutriente necessario, mas 0 seu Consumo em excesso contribui para o aumento do
risco de doencas cardiovasculares e obesidade. Por isso, de acordo com o0s
mesmos autores, as gorduras ingeridas nunca devem contribuir com mais de 30%
do total de calorias que se consome diariamente. Entdo, o consumo de 100 g de
salgadinho a base de trigo significa a ingestdo de até 13,42% do total de calorias

diarias, considerando uma dieta de 2.500 kcal/dia.

De acordo Santos et al.(2013) a importancia dos carboidratos na
génese da doenca cardiovascular deve ser considerada, pois, a ingestdo destes
favorece um desequilibrio entre a oferta de lipideos e os demais nutrientes,

possibilitando o estabelecimento de hipercolesterolemia.

Para os salgadinhos de milho, a andlise dos teores de carboidratos
nas amostras E (63,26%) e F (60,48%) estdo proximos aos valores especificados no
rétulo do produto, cujos valores informados sdo 63,32% e 60,00%, respectivamente.
Por outro lado, os valores para as amostras A (57,49%), B (40,13%) e C (64,67%)
estdo abaixo dos indicados na tabela nutricional do produto, cujos valores
apresentados sao respectivamente iguais a 64,00%, 64,00% e 68,00%, e o valor da
amostra D (71,08%) apresenta-se superior quando comparado ao valor apresentado

na tabela nutricional do produto (68,00%).

Os altos valores de lipideos e carboidratos encontrados nas
amostras de salgadinhos a base de milho avaliados no presente estudo estdo dentro
do esperado, pois, de acordo com Paes (2006) o milho é considerado um alimento
energético para a dieta pela sua composicao predominantemente de carboidratos

(amido) e lipideos (6leo).

E, ao se avaliar os salgadinhos a base de trigo, os percentuais de
proteinas (10,19% a 15,46%) e carboidratos (44,41% a 65,60%) se apresentam
expressivos e, considerando que estes nutrientes contribuem com 4 kcal/g de
alimento, os salgadinhos avaliados apresentaram de 40,76 a 61,84 kcal para 0s

valores de proteinas e de 177,64 a 262,40 kcal de carboidratos.

Quanto ao valor caldrico, a amostra C encontra-se condizente
com o apresentado na tabela nutricional do produto (456 kcal/100g), no entanto, as
demais amostras analisadas ndo se apresentam em quantidades semelhantes aos

indicados nas tabelas nutricionais dos produtos. As informagfes preconizadas pelo
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Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (BRASIL, 2005) recomenda 0 consumo
médio de 2.500 kcal/dia, enquanto a Organizacdo Mundial de Saude (2002)
recomenda uma dieta de 2.300 kcal/dia. Assim, as amostras de salgadinhos de
milho avaliadas podem ser consideradas como alimentos com altos contetudos
caloricos e, como a variacao encontrada foi de 406,31 kcal/100g a 496,48 kcal/100g,
presume-se que Sa0 necessarias poucas porcdes destes alimentos para suprir as

necessidades caléricas diarias.

O total de energia das amostras de salgadinhos de trigo
avaliados, em kcal/100 g, variou de 386,82 (I) a 574,28 (G). Assim, uma porc¢ao (100
g) de salgadinhos a base de trigo contribui com aproximadamente um quarto da
quantidade de energia necessaria para o periodo de um dia, podendo-se inferir que

estes podem ser considerados alimentos altamente cal6ricos.

De acordo com a FAO (2000), o padrdo dietético associado a
obesidade e a outras doencas crbénicas € caracterizado pelo consumo insuficiente de
frutas, legumes, verduras e pelo consumo excessivo de alimentos de alta densidade
energeética e ricos em gorduras, acucares e sal.

O consumo de altos teores de cloreto de sodio (NaCl) esta
relacionado com a hipertensao arterial e doencas relacionadas (NILSON et al., 2012)
e neste sentido, os salgadinhos de milho avaliados no presente estudo, contribuem
generosamente com a por¢do de sodio ingerida, considerando que os valores
encontrados variaram de 1,06 a 2,62%, ou seja, o consumo de 100g do produto
estara contribuindo com 1,06 a 2,62 g de NaCl. Quando se compara os valores
obtidos nas analises com os valores apresentados nos rétulos dos produtos,
observa-se que as amostras A (1,06%) e C (1,60%) encontram-se dentro do limite
especificado pela tabela nutricional, porém os valores para as demais amostras nao

condizem com os apresentados nas tabelas nutricionais dos produtos.

Nas amostras de salgadinho a base de trigo, o cloreto de sédio
também apresentou ampla variagcdo de seus teores com minimo de 0,87% (K) e
maximo de 5,44% (H). A Organizagdo Mundial da Saude recomenda uma ingestéo
para adultos, de no maximo 5 g de sal por dia, sendo este valor ainda menor em se
tratando de criancas e adolescentes (NILSON et al., 2012). Considerando que o
consumo excessivo de sodio pode levar ao desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, cancer de estdbmago, doencas renais, osteoporose, entre outras
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(HE e MACGREGOR, 2009), os salgadinhos avaliados podem contribuir para o

desenvolvimento destas doencas.

4 CONCLUSAO

De modo geral, as amostras de salgadinhos a base de milho e trigo avaliadas
apresentaram consideraveis conteudos de NaCl e de componentes (proteinas,
lipideos e carboidratos) que contribuem para o valor calérico dos alimentos, sendo,
portanto, alimentos de alto valor energético e que devem ser consumidos com

cautela para preservacao da saude.
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Tabela 1 - Composicdo nutricional e teor de cloreto de sodio de salgadinhos

industrializados a base de milho e de trigo.
Table 1: Nutritional composition and sodium chloride content of processed corn and

wheat snack foods.

AMOSTRAS DE SALGADINHOS A BASE DE MILHO

VARIAVEIS
A B C D E F
Umidade (%) 2,51+0,10? 2,53+0,272 2,90+0,28% 3,80+0,14° 2,70+0,38% 2,75+0,73%
Cinzas (%) 2,92+0,26% 3,94+0,07° 2,81+0,022 3,06+0,06% 3,03+0,21° 3,28+0,08°
Proteina (%) 13,44+0,42° 29,67+0,91° 13,85+1,08° 15,31+1,01° 13,84+0,74° 9,66+0,312
Lipideo (%) 23,64+0,97¢ 23,73£1,71° 15,77+0,50° 6,75+0,80% 17,17+1,33° 23,83+0,48

Carboidratos (%)  57,49+7,44° 40,131,172 64,67+1,29° 71,08+1,58° 63,26+1,38° 60,48+6,45°
Calorias* 496,48+5,17° 492,77+7,06° 456,01+3,66°  406,31+12,30°  462,93+8,00°  495,03+3,20°

NaCl (%) 1,06+0,022 2,62+0,01° 1,60+0,46% 2,05+0,12° 1,80+0,02° 2,14+0,05"

AMOSTRAS DE SALGADINHOS A BASE DE TRIGO
VARIAVEIS

G H | J K L M N

Umidade (%) 0,37+0,06" 1,61+0,09° 2,26+0,16° 2,56+0,29¢ 3,77+0,06' 1,19+0,21* 1,27+0,12% 3,60+0,08°
Cinzas (%) 2,660,08%° 4,03+0,06° 7,69+0,79° 2,71#0,25* 4,61+0,95" 5,98+1,67¢ 6,94+0,70' 2,690,612
Proteina (%)  12,46+0,71% 10,19+2,24° 19,13+0,99¢ 13,11+1,00* 15,46+0,85" 13,52+0,91% 13,40+0,65% 14,51+1,52°
Lipideos (%)  37,28+0,53° 26,99+4,18% 5,32+1,15% 34,42+0,24° 14,92+0,34° 27,23+0,23? 33,98+0,94° 23,53+0,92'
Carboidratos (%) 47,23+1,10° 57,18+4,85" 65,60+1,24% 47,20+7,81% 61,24+1,52°¢ 52,08+1,45% 44,41+8,39* 55,67+1,69"
Calorias* 574,28+3,17°512,39+20,762386,82+4,80°551,02+1,579441,08+5,71°507,47+6,70°537,06+2,47'492,49+2,76¢

NaCl (%) 2,54+0,05° 1,02+0,07 5,44+0,14% 1,00+0,07% 0,87+0,05% 4,18+0,24° 3,84+0,05' 3,02+0,279

*kcal/100g. Os resultados obtidos sdo médias de triplicatas com as respectivas estimativas de desvio padrdo. Valores na
mesma linha (horizontal), seguidas de letras iguais, ndo diferem entre si de acordo com o teste de Tukey (p<0,05).
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PERFIL SENSORIAL DE FINGER FOODS EM PRATICA DE GASTRONOMIA

SENSORY PROFILE OF FINGER FOODS IN GASTRONOMY PRACTICE

LUIZ FERNANDO SANTOS ESCOUTO?, DAIANE VILAS BOAS?, JEAN MICHEL DE
SOUZA?, JESSICA RIBEIRO DE SOUZA?

RESUMO

Quando o homem aprendeu a cozinhar, surgiu a diferenca entre ele e os animais. E
com o0s habitos culinarios, expressou sua histéria, geografia, clima e organizacao
social. E a gastronomia, seu carater cultural: pois o ser humano é um animal que
cria cultura, incluindo crencas, costumes e moral. Por isso, 0 gosto ou repulsa por
alimentos diferem de uma sociedade para outra. O objetivo do trabalho foi avaliar
perfis sensoriais de finger food, grau de importancia, expectativa, satisfacéo,
associacdo de palavras e producdo de tematica, por académicos concluintes do
curso de Tecnologia em Alimentos. Utilizou o recurso “Pauta Gastrondmica”, que
dispde de informacgOes para a coleta de dados. Representando palavras, como:
espaco gourmet com 13%, finger food 25% e azeitona 9%. Valores de satisfacao
95,6%, importancia 93,6% e expectativa 92,6%. Nos perfis de andlises sensoriais e
atributos dos provadores, o que apresentou maior média, foi doce de leite com 8.54
+ 0.74 e menor o coulis de pera 8.00 £ 1.15. Com o decorrer de todo o trabalho foi
perceptivel a importancia da aplicacdo dos relatérios durante uma aula, para se
perceber qual a avaliacdo e o interesse da aula. Percebemos que a analise de
conteudo € importante, pois ajuda na percepcdo dos gostos e caracteristicas
sensoriais entre os entrevistados o que facilita na hora da avaliagéo, e a aplicacéo
deste método sobre os receituarios possibilitou um acesso aprofundado sob o
conteddo escrito no receituario desenvolvendo-o e facilitando a separacdo em
categorias tematicas, colaborando com uma melhor compreensao do conteudo.

PALAVRAS-CHAVE: habitos,sociedade, finger food, contetdo, avaliacéo

1. Nutricionista / Docente-pesquisador — FATEC MARILIA — SP/
educacaoparaosabor@gmail.com;

2. Graduagédo Faculdade de Tecnologia em Alimentos
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ABSTRACT

When the man learned to cook, there was a difference between him and the animals.
And with the culinary habits, expressed its history, geography, climate and social
organization. And the cuisine, its cultural character: because the human being is an
animal that creat esculture, including beliefs, customs and morals. Therefore, taste or
distaste for food differ from one society to side.The objective of this study was to
evaluate sensory profiles of finger food, degree of importance, expectation,
satisfaction, word association, the med play, by graduating students of the course of
Food Technology. Used in the"Gastronomic agenda" feature, which provides
information for data collection. Representing words such as: gourmet with 13%, 25%
finger food and Olive 9%. Satisfaction values 95.6%, 93.6% and importance
expectation 92.6%. The profiles of sensory analysis and attributes of the tasters,
which showed the high estaver age was sweet milk with 8:54 + 0.74 and low erthe
pear coulis 8:00 + 1.15. In the course of the entire work was not iceable the
importance of applying there ports during a lesson, tounder stand what the evaluation
and the interest the class. We realize that the content analysis is importants it helps
in the perception of taste and sensory characteristics among respondents which
facilitates the evaluation of the hour, and the application of this method on
prescription senabledanin-depthaccess over the content written in prescription
developing it and facilitating separation in to the tematic categories, collabor at in

gwith a better understanding of the content.

Keywords: habits, society, fingerfood, content, evaluation
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1 INTRODUCAO

Quando o homem aprendeu a cozinhar os alimentos, surgiu uma
profunda diferenca entre ele e os outros animais. Cozinhando, descobriu que podia
restaurar o calor natural da caca, acrescentar-lhe sabores e torna-los mais digerivel.
Verificou também que as temperaturas elevadas liberam sabores e odores, ao
contréario do frio, que os sintetiza ou anula. Percebeu ainda que a cocgéo retardava a
decomposicdo dos alimentos, prolongando o tempo em que podiam ser consumidos.
Identificava assim a primeira técnica de conservagao. A refeicao é a “ritualizacdo da
reparticdo de alimentos”. Sabemos que uma refeigdo, por mais perfeita que seja do
ponto de vista gastrondmico, serd prejudicada, se os convidados ndo forem
simpaticos. Em contrapartida, uma refeicdo simples trara grande satisfacdo, se a
companhia for agradavel. Os habitos culinarios de uma nacdo nao decorrem
somente do mero instinto de sobrevivéncia e da necessidade do homem de se
alimentar. S&o expressdo de sua historia, geografia, clima, organizacado social e
crencas religiosas. Por isso, as forcas que condicionam o gosto ou a repulsa por

determinados alimentos diferem de uma sociedade para outra (FRANCO, 2001).

O advento das cadeias de fast food no mundo inteiro, a
padronizacao e a industrializacdo de alimentos, além dos quilos ou “salad bars” tém
levado especialistas a se indagarem se a instituicdo culinaria esta ameacada por
uma possivel “deformagao” do gosto gastronémico. A gastronomia €, mais do que
qualquer outra, uma disciplina que exige arte ndo somente de quem a executa, mas
também de quem a consome ou usufrui. E artesanato, porque exige de quem a faz
conhecimento, habilidade e técnica. Por outro lado, como toda arte, exige um publico
nela formado. Este, como o artesdo, também passa por um aprendizado: a formacgéao
do gosto gastrondmico. Portanto, gastronomia € uma arte ou ciéncia que exige
conhecimento e técnica de quem a executa e formacdo do paladar de quem a
aprecia. Outro aspecto importante da gastronomia é seu carater cultural: o ser
humano é um animal que cria cultura, e ai se incluem crencas, costumes, moral e
também culinaria. Do instinto de sobrevivéncia vem a necessidade de comer;
entretanto, cada povo criou sua cozinha de acordo com os recursos disponiveis e

uma selecéo propria de alimentos ditada por sua cultura (BALBACHAN, 2011).

Quando se prepara o alimento com arte, transforma-se o que era

apenas alimento para o corpo em experiéncia estética, prazer e alimento para o
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espirito; tem-se a harmonia que oferece a quem o prova, além de alimento, a

experiéncia do belo em mais de um sentido. E a estética do gosto (BRAUNE, 2007).

Segundo Balbachan (2011), o finger food, termo novo nas cenas da
gastronomia atual, € uma pequena entrada, que ja era famosa nas festas do século

XVIII na Franca, o “canapé”.

Silva e Morales (2007) definem esta modalidade como producdes
gue devem ter em sua composicdo uma base, uma pasta, um recheio e uma
decoracdo, sendo pratica a execucdo deste servico. Esse tipo de alimento
geralmente se consome em todos os tipos de eventos, desde as pequenas reunides
até mega eventos (SILVA, 2007).

Conforme Mozzato e Grzybovski (2011), citado no trabalho de
ESCOUTO e ROSA (2015) a decodificagdo de um documento pode utilizar-se de
diferentes procedimentos para alcancar o significado profundo das comunicacdes
nele cifradas. A escolha do procedimento mais adequado depende do material a ser
analisado, dos objetivos da pesquisa e da posi¢ao ideoldgica e social do analisador
(CHIZZOTTI, 2006 apud MOZZATO; GRZYBOVSKI, 2011).

Alguns autores desenvolveram modelos, que tém sido aplicados ao
ensino superior, Nos quais a operacionalizacdo da satisfacdo é concebida como uma
resposta avaliativa do estudante baseada, em atributos, num processo cognitivo e
afetivo. A relacdo entre esses atributos e a satisfacdo é muito complexa e a
investigacdo é uma mais-valia para entender e clarificar a natureza das interacdes
entre as respostas afetivas e cognitivas nas decisdes da satisfacdo. Para além de se
identificar o nivel de satisfacdo, o grau de importancia que os estudantes atribuem a
algumas das dimensdes estudadas, favoreceu a identificacdo de zonas mais
prioritarias de intervengdo. Na literatura ndo existe uma Unica teoria adequada para
avaliar a satisfacdo, que expliqgue como medi-la e como interpretar os resultados

(ADUBEIRO et al, 2010).

O método da Analise de Conteudo, segundo Bardin (2009) consiste
em tratar a informacao, com (a) pré-analise, na qual se escolhe os documentos, se
formula hipéteses e objetivos para a pesquisa, (b) na exploracdo do material, na qual
se aplicam as técnicas especificas segundo os objetivos e (c) no tratamento dos
resultados e interpretaces (Bardin, 1977 apud MOZZATO; GRZYBOVSKI, 2009).
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Conforme Czarniawska e Gagliardi (2010) a analise de uma
narracao consiste em organizar um material primario e fragmentado, ordenando
pessoas, coisas, preferéncias e eventos no tempo e no espaco (CZARNIAWSKA,
GAGLIARDI, 2010).

A coleta e tratamento dos dados pela metodologia da analise de
conteudo foi produzida a partir da relagéo de cada receituario e o elenco de atributos
sensoriais (aparéncia, odor/aroma, gosto/sabor, textura e sensacao bucal). Houve
assim geracao de palavras e a determinagéo de frequéncia.

A avaliacdo sensorial de alimentos baseia-se em técnicas que sao
fundamentais na percepcao psicoldgica e fisiologica. A mente armazena na memaoria
as percepcoes, que sao continuamente modificadas pelas novas percepcoes. Essas
modificagdes sdo, de fato, o que podemos chamar de “impressdes”. O grau de
apreciacdo de um produto alimenticio esta ligado a este processo subjetivo. Os
cinco sentidos (olfato, paladar, viséo, tato e audi¢cdo) ou receptores sao utilizados na
percepcdo do alimento, determinando a qualidade especifica da percepcéo
(DUTCOSKY, 2007).

Na avaliacdo através dos testes afetivos ou testes de consumidor os
julgadores ndo necessitam de treinamento, porém sao selecionados para
representar uma populacdo alvo. O teste afetivo é de fundamental importancia tendo
em vista que acessa diretamente a opiniao do consumidor e estabelece um provavel
potencial de determinado produto (Ferreira et al., 2000). A escala hedbénica mede o
nivel de preferéncia de produtos alimenticios por uma populacéo, isto €, mede, desta
forma, o gostar e o desgostar de um alimento. Esta avaliacdo é convertida em
escores numéricos podendo 0s mesmos ser analisados estatisticamente para
determinar a diferenca no grau de preferéncia entre amostras (IFT, 1981; Land;

Shepherd, 1988; ABNT, 1998).

O objetivo geral do trabalho foi avaliar o perfil sensorial de finger
food em pratica de gastronomia, por académicos concluintes do curso de Tecnologia
em Alimentos. O objetivo especifico foi avaliar através da técnica de associacéo de
palavras a geracdo de palavras segundo o sexo, e os dados indicadores de

avaliacdo do grau de importancia, expectativa e satisfacao.
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2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas as opinides de 32 alunos, sendo que deste total 10
alunos pertenciam a turma do Diurno, com idade que variou de 23 a 44 anos. Na
turma do Noturno encontrou-se um total de 22 alunos e a idade variou de 20 a 47
anos. De acordo com os dados obtidos a partir da pauta gastronémica, a variacdo de
idade entre os periodos foi similar. E apresentaram como média de idade dos

provadores de ambos os sexos 29,52 + 8,41anos.

Os alimentos utilizados no preparo dos pratos servidos no espaco
gourmet foram todos adquiridos por parceria no Supermercado Confianca
Esmeralda da cidade de Marilia, Sdo Paulo. O cardapio apresentado para a
degustacéo foi: Sticks de Queijo e azeitona, Creme de frios ao azeite, Doce de leite
ao vinagrete e Coulis de péra com bolo de fuba.

Utilizou-se o recurso “Pauta Gastrondmica”, projetado junto a
disciplina de gastronomia, que dispde de informacdes para a coleta de dados sobre

degustacBes em aulas préaticas (ESCOUTO et al., 2014).

Segundo observado na pauta gastronémica, o relatério de andlise |
descreveu dados como: palavras chave, idade, sexo, turno e avaliacdo de
satisfacdo, expectativa e importancia e no relatorio de analise Il houve a descricao
das impressGes do receituario segundo suas caracteristicas sensoriais e 0
diagnostico sensorial de pratica gastronémica. Nos diagnosticos sensoriais da
pratica por receituario, se atribuiu notas as caracteristicas de aparéncia, aroma,
sabor, textura e avaliacao global, baseadas na escala hedbnica de 1 a 9 (IFT,1981).
E em ambos os relatérios as palavras mais citadas foram analisadas pelo método de
associacao de palavras (ESCOUTO et al., 2014).

As avaliacbes de importancia, expectativa e satisfagcdo foram
utilizadas para registrar a variacdo da percep¢do dos académicos. E foi utilizada a
escala de cinco pontos de valor de que variou de 5 a 1 (SALAZAR; FARIAS;
LUCIAN, 2009).

Os calculos das avaliagbes foram convertidos por meio de calculos
de regra de trés. A porcentagem segundo a média de cada avaliagédo foi multiplicado
por 100% e dividido por cinco. Obteve-se assim a média de importancia, expectativa

e satisfacao.
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Os dados obtidos nas avaliacbes das comidas finger foods foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de
Tukey (BUSSAB; MORETTIN, 2011), ao nivel de 5% de significancia. O software
estatistico utilizado foi BioEstat (AYRES et al., 2007) e os resultados apresentados

em tabelas.

Para a comparacdo dos dados segundo os atributos, analise
sensorial e aceitagdo utilizou-se o ANOVA complementada com o Teste de Tukey
(BUSSAB; MORETTIN, 2011) e o software utilizado o BioEstat (AYRES et al., 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Figura 1 - Associacdo de Palavras de acordo com as palavras mais citadas pelos
alunos avaliados

Azeite 6
Sabores 3
Sobremesa 5
Chef 5
Sanduiche 6
Provolone 7
Gourmet 4
Culinaria 2

or¢cGes pequenas 9

PALAVRAS

Espaco Gourmet 17

w

Lanche

w

Gastronomia
Finger Food 31
Perd 6
Azeitona 11
Queijo 5
0 5 10 15 20 25 30 35

QUANTIDADE DE REPETIGOES DAS PALAVRAS EA
PORCENTAGEM (%)

Fonte: Dados dos autores

Na figura 1 acima foi observado um total de 16 palavras das quais
foram descritas pelos 32 alunos do diurno e noturno que foram citadas na pauta

gastronbmica, com uma variacao relativamente igual entre as repeticdes, com
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mudanca significativa entre trés palavras, azeitona, espaco gourmet e finger food. O
grafico acima ordena as categorias em aleatoriedade que apresenta menor indice de
ocorréncia intracategorica até aquela com maior indice. As porcentagens que
tiveram a maior representacao de diferenca observada foram, espaco gourmet com

13%, Finger foodcom 25% e Azeitona com 9%.

Figura 2: Dados por sexo

mfeminino masculino

Fonte: Dados dos autores

Conforme pode-se observar na figura 2 na avaliacdo entre sexos, 0
gue apresentou maior porcentagem foi o sexo feminino 78% em relacdo ao
masculino que obteve 22%. Portanto, em ambos os periodos do curso de Tecnologia
em Alimentos, se obteve maior porcentagem entre mulheres matriculadas.

Tabela 1 - Dados dos indicadores de avaliagdo, do grau de importancia, expectativa
e satisfacao

AGI ACE AGS
4,66 + 0,48 4,63 + 0,55 478 +0,42
al A A

Fonte: Dados dos autores
(1) Médias seguidas de mesma letra nao diferem entre si.

A escala de avaliagdo dos indicadores foi composta por notas de
cinco (5) a um (1), e em ordem decrescente cada uma significando um determinado
grau de acordo com a sensacdo e experiéncia que tiveram naquele momento. Para
avaliacdo do grau de importancia, usou-se como termos para as notas muito
importante, importante, indiferente, pouco importante, nada importante. Ja para a
avaliacdo da classificagcdo da expectativa, usou-se muito elevada, elevada,
moderada, baixa, nenhuma. E para avaliacdo do grau de satisfacdo, usou-se termos

como muito satisfeito, satisfeito, indiferente, insatisfeito e muito insatisfeito.
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Conforme se pode observar na Tabela 1 o cruzamento dos conceitos
de satisfacdo e importancia conforme proposto por Adubeiro et al (2010) foram
analisados quanto as médias obtidas e seus respectivos célculos de aceitacdo. Os
valores obtidos de satisfacdo com 4,78 (95,6%) e importancia com 4,66 (93,6%)
foram relevantes. Os valores encontrados neste trabalho coadunam com a
perspectiva de Adubeiro et al (2010), no que se refere a interpretacdo metodolégica
proposta. Este trabalho mostrou que, os académicos ao avaliarem o grau de
satisfacdo e de importancia ndo perceberam diferenca significativa, ou seja, a

satisfacdo atingiu valores elevados tanto quanto foi importante para os mesmos.

Segundos os dados coletados entre as trés avaliacdes de ambos os
periodos, a avaliacdo do grau de importancia com média 4,66 e de expectativa 4,63,
demonstrou um excelente resultado com médias de 93,2% (importancia) e 92,6%
(expectativa). A avaliacdo de satisfacdo com 4,78 revelou 95,6% de satisfacdo entre
os alunos com a aula de gastronomia. O importante foi a proximidade da experiéncia
de consumo com a representacdo da satisfagdo e da expectativa durante a

degustacéo.

Tabela 2 - Avaliacéo dos perfis sensoriais da pratica gastronémica por receituario

Atributo Stick de queijo Creme de frios Doce de leite Coulis de pera
Aparéncia 8,64 + 0,68 8.14 +1.15 8.54 + 0.64 8.32+0.82
Ala? Aa Aa Aa
Aroma 8.32 +0.90 8.18 +1.09 8.43+0.92 8.07 £ 0.98
Aa Aa Aa
Aa
Sabor 8.29 +0.90 8.36 +1.10 8.50 + 0.69 8.04+1.14
Aa Aa Aa Aa
Textura 8.46 +0.74 8.50 + 0.79 8.57 +0.63 8.00 +1.02
Aba Aba Ba Aa
Av. global 8.36 + 0.83 8.43+1.03 8.54 +0.74 8.00 +1.15
Aa Aa Aa A

Fonte: Dados dos autores

(1) Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra mailscula, ndo diferem entre si fixado o atributo. (2) Médias seguidas de

pelo menos uma mesma letra mindscula, ndo diferem entre si fixado o produto avaliado

De acordo com a tabela 2, segundo as avaliagdes dos perfis de
analises sensoriais entre os diferentes tipos de receituarios a avaliagdo global
apresentou media de 8.54 + 0.74 para o doce de leite e 8.00 = 1.15 para o coulis de

péra.
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N&o houve diferenca estatistica significativa entre as caracteristicas
de aparéncia, aroma, sabor, textura para 0s quatros receituarios. As notas obtidas
se mantiveram entre 8 e 9, o que significa que estdo entre os valores “gostei muito e

gostei extremamente” (Tabela 2).

Optou-se pela andlise do teste de aceitacdo também conhecido
como métodos afetivos, que segundo Minim (2010): “Sao usados quando o objetivo
€ avaliar se os consumidores gostam ou desgostam do produto”. Os provadores
realizam a analise sensorial e respondem o questionario seguindo o método de
Escala Afetiva para Avaliacdo de Atributos Sensoriais Especificos e a Escala de
Atitude (FACT).

Tomando como base a escala hedobnica, de 1 a 9, notoriamente
todos os receituarios tiveram Otima aceitagdo sendo que stick de queijo obteve 93%,

creme de frios 92%, doce de leite 94% e coulis de péra 90%.

A analise de conteldo se utilizou da producdo de tematicas a partir
da qual foram geradas palavras e sua frequéncia. O receituario fora composto por
duas producg@es culinarias de sal, frutos da cozinha fria, e outras duas producdes
doces oriundas da confeitaria. Foram geradas pelos 32 avaliadores 217 expressées

de sentido.

Tabela 3 - Palavras geradas para expressfes de sentidos na producao de teméticas

Temadticas I 1] 1] v
Aparéncia Apetitoso Apetitoso Delicado Agradavel
(2,30 %) (2,30 %) (2,76 %) (1,84 %)
Odor/ Aroma Suave Suave Cravo Cravo
(5,06 %) (5,06 %) (7,83 %) (7,83 %)
Gosto/Sabor Forte Suave Doce Erva-doce
(3,22 %) (5,06 %) (19,81 %) (2,30 %)
Textura Macio Macio Macio Crocante
(27,64 %) (27,64 %) (27,64 %) (6,45 %)
Sensacéo bucal Marcante Macio Doce Doce
(2,30 %) - (19,81 %) (19,81 %)

Fonte: Dados dos autores
A tematica aparéncia destacou no receituario |1 e Il a palavra

“apetitoso” (2,30%), no receituario Il “delicado” (2,76%) e no IV “agradavel” (1,84%).
Os finger stick de queijo, espeto de azeitona recheada com fatias de corte circular de
bastdo de queijo provolone foram percebidos. Foi possivel notar que a caracteristica

cor propria da aparéncia, néo foi descrita.
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A tematica odor/aroma registrou nos receituarios |1 e Il o termo
“suave” (5,06%) e o termo “cravo”’ (7,83%) apareceu nos receituarios Ill e IV

respectivamente. Este Ultimo item da lista foi percebido por muitos avaliadores.

A tematica gosto/sabor trouxe particularidades entre os receituarios.
A palavra “forte” (3,22%) aparece com boa definicdo no receituario |, a expressao
“suave” (5,06%) consta um pouco mais acentuada no receituario Il, e no receituario
Il o termo “doce” (19,81%) foi percebido por grande maioria dos avaliadores. Por
ultimo, no receituario IV a erva aromatica “erva-doce” (2,30%) aparece um pouco
embora ndo seja item regular do receituario. Dos gostos basicos apenas o doce é
apresentado em detrimento dos demais, por outro lado a sensacéo de sabor foi mais
difundida.

A tematica de textura “macio” (27,64%), além de ser unénime na
opinido dos avaliadores o termo que apresentou a maior frequéncia entre todas as
palavras, foi a expressdo que melhor designou o sentido dado nos receituarios I, Il e
lll. J& no receituario IV a palavra “crocante” (6,45%) designou o sentido dado por
alguns avaliadores. A palavra macio ao lado da crocante foram as mais bem

percebidas pelos avaliadores quanto a textura.

A temética sensacdo bucal, que € a sensacao percebida apos a
mastigacdo e o deglutir do alimento, portanto, o que ficou em boca, registrou 0
receituario | com a palavra “marcante’(2,30%), a palavra “macio” aparece no
receituario Il, o termo “doce”(19,81%) € bem definido no receituério Il e a expressao
“‘doce”(19,81%) fecha de modo abundante no receituario IV. A resultante desta
caracteristica mostrou a mescla possivel entre descricbes de textura e gosto e

sabor.

Os trabalhos de Escouto e Rosa (2015), Bardin (2009), Mozzato e
Grzybovski, (2011) e Czarniawska e Gagliardi (2003 apud RESE et al.,, 2010) ao
analisarem seus dados em contextos especificos, atualizaram e tornaram relevantes

os resultados obtidos neste trabalho.

Segundo Escouto e Rosa (2015), a aplicacdo do método de analise
de contetudo sobre as narrativas possibilitou um acesso mais aprofundado sob o
conteldo expresso nestas, desenvolvendo-o e facilitando a separagdo em

categorias tematicas, colaborando com uma melhor compreensdo do texto,
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proximidade entre analista e escritor. Mozzato e Grzybovski (2011) interpretam o
método como aquele que consiste em um conjunto de técnicas de analise das
comunicagdes, que utiliza procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do
contetdo das mensagens. Diante do exposto, percebe-se que a andlise de contetdo
€ um conjunto de técnicas de analise de comunicacdes, que tem como objetivo
ultrapassar as incertezas e enriquecer a leitura dos dados coletados. Czarniawska e
Gagliardi (2010) levam em consideracao vivéncias experimentadas como matéria-
prima da vida cotidiana, a qual consiste em ac0fes fisicas, verbais e fragmentos
desconectados, ainda assim nao fazem sentido quando relatadas com uma simples
cronologia (por exemplo, em notas de observacdo). Diante deste fato, de acordo
com a utilizacdo da narrativa possibilita organizar esse material primario e
fragmentado com ajuda de dispositivos como padrdo e caracteres.
Simultaneamente, organizar torna a narracao possivel, porque isso ordena pessoas,
coisas e eventos no tempo e no espaco (CZARNIAWSKA; GALIARDI, 2010).

5 CONCLUSAO

Com as avaliacbes dos académicos nao foi perceptivel diferenca
entre satisfacdo e importancia, pois os valores estiveram préoximos de 95,6% e
93,6%, 0 que mostra que os alunos ficaram satisfeitos com a aula e que a

consideraram importante.

Através da experiéncia de degustar um alimento, pode-se observar a
importante relacdo entre as percepcdes sensoriais, a satisfacdo, expectativa e

importancia, quase atingindo a nota maxima.

Para os quesitos de perfil sensorial concluiu-se que todos os

receituarios foram aceitos em todos os atributos com médias entre nove e oito.

A aceitacdo por meio de testes afetivos demonstrou que os alunos
gostaram extremamente dos receituarios. As notas obtidas para cada atributo

confirmaram.

Foi perceptivel a importancia da aplicacdo dos relatérios durante as

aulas, para se perceber qual a avaliacdo e o interesse pela aula.
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Percebeu-se que a andlise de conteudo foi chave para o trabalho
pois ajudou na percepcdo dos gostos e caracteristicas sensoriais entre 0s

entrevistados.
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ELABORACAO, ANALISE SENSORIAL E ANALISE FiSICO-QUIMICA DE BOLO
A PARTIR DA CASCA DE LARANJA

ELABORATION, SENSORY ANALYSIS AND PHYSICAL CHEMICAL ANALYSIS
OF CAKE FROM ORANGE PEEL

MARIE OSHIIWA?!, ROSEMARY ZAMBON BORGES?, ALANE CARVALHO GUARIM?,
JESSICA CRISTINA DEBOLETE LOPES? E LARISSA DE LIMA COLOMBO?

RESUMO

O ambiente escolar tem grande importdncia na formagdo de criangcas e
adolescentes, o Programa Nacional de Alimentos Escolar (PNAE) contribui para a
formacéo de habitos alimentares saudaveis através da oferta de merenda escolar. O
desperdicio de alimentos mundial é significativamente alto, chegando a 1,300
milhbes de toneladas. O reaproveitamento de residuos alimentares (parte
desprezada como casca, talos, folhas e sementes) vem buscando ao longo dos
anos, com elaboracéo de receitas com valores nutricionais elevados. Este trabalho
teve como objetivo preparacdo de bolo de casca de laranja para a introducdo na
merenda escolar, tendo a analise sensorial e composicéo artesanal. Foi elaborado o
bolo esterilizando somente a casca (descartadas em casa de sucos) e realizou-se
analise fisico-quimica com determinacdo de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
fibras, carboidratos. A analise sensorial realizada com criancas de 6 a 10 anos da
rede publica de educacéo da cidade de Ocaucu-SP, que apresentou um elevado
grau de aceitabilidade (97,78%). Os resultados mostraram a importancia do
desenvolvimento de um projeto que vise o0 aproveitamento da laranja apds a
extracdo do suco, material que é descartado, para a elaboracdo de bolo, pois além

de minimizar o desperdicio enriqueceu a merenda escolar.

PALAVRA-CHAVE: Reaproveitamento. Bolo. Laranja. Merenda Escolar. Analise

Sensorial. Composicao.
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ABSTRACT

The school environment has great importance in the training of children and
adolescents, the National School Food Program (PNAE) contributes to the formation
of healthy eating habits through the provision of school meals. The world food waste
is significantly high, reaching 1,300 million tons. The reuse of food waste (part
neglected as bark, stems, leaves and seeds) has been seeking over the years, with
the elaboration of revenues with high nutritional values. This work had as objective
the preparation of orange peel cake for the introduction in the school lunch, having
the sensorial analysis and artisanal composition. The cake was prepared by
sterilizing only the bark (discarded in juice house) and physical-chemical analysis
with determination of moisture, ashes, lipids, proteins, fibers, carbohydrates. The
sensorial analysis performed with children aged 6 to 10 years of the public education
network of the city of Ocaucu-SP, which presented a high degree of acceptability
(97.78%). The results showed the importance of the development of a project that
aims to take advantage of the orange after extraction of the juice, material that is

discarded, for cake making, as well as minimizing waste has enriched school meals.

KEYWORDS: Reuse. Cake. Orange. School lunch. Sensory analysis. Composition.

1 INTRODUCAO
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O ambito escolar exerce influéncia na formacdo de criancas e
adolescentes, atores da comunidade escolar esséncias para a multiplicacdo de
informagdes. Constituindo um centro de aprendizagem, convivéncia e crescimento
importante, e nela se adquirem valores vitais fundamentais. Considerando a
importancia da escola como espaco propicio a informacdo de habitos alimentares
saudaveis, existe o0 PNAE (Programa Nacional de Alimentos Escolar), que contribui
para a formacdo de habitos alimentares saudaveis, por meio da oferta da
alimentacdo escolar e de agbes de educacdo alimentar e nutricionais (BRASIL,
2011).

Sendo o desperdicio de alimentos uma questdo de grande impacto,
as industrias alimenticias tem demonstrado um crescente interesse no
reaproveitamento de residuos como subprodutos devido a possibilidade de
economia e importancia ecologica na remocao de residuos (CLEMENTE et al,
2012). De acordo com a FAO (2011) (Food and Agriculture Organization of the
United Nations) um terco dos alimentos produzido para consumo humano € perdido
ou desperdicado em todo o mundo, sendo cerca de 1,300 milhdes de tonelada por

ano.

Sao desperdicados 30% dos alimentos comprados (cascas, talos,
folhas, e sementes de verduras, legumes e frutas) por falta de informacgdes sobre o
valor nutricional e forma correta de preparo. Os residuos sédo geralmente
desprezados (literalmente atirados na lata de lixo), tanto por donas de casa como
também pela industria (VIEIRA et al, 2013).

O lixo brasileiro acaba sendo um dos mais ricos em nutrientes, por
falta de conhecimento dos consumidores, que acabam optando por alimentos fora
de casa e pré-prontos que facilitam na hora do consumo e nao gastam tanto tempo
na hora do preparo (AVELAR; RESENDE, 2013).

A utilizacdo do alimento como um todo € uma forma de ter uma
alimentacdo saudavel, e uma diminuicdo no lixo e desperdicio de nutrientes.
Segundo (BADAWI 2011), ao utilizar todo o alimento, ndo somente a parte nobre é
um recurso para se fazer reciclagem, e além de tudo conseguir se alimentar bem,
podendo colocar em pratica na alimentacdo escolar. Utilizando o alimento como um

todo, quer dizer, parte nobre e partes nao aproveitaveis, resultando assim uma maior
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quantidade de nutrientes, pois € nelas que encontramos a maioria deles (GONDIM
et al., 2005)

Mas para que esse reaproveitamento seja colocado em prética, €
preciso que todos familiares e nutricionistas das escolas se proponham a contribuir e
passar para todas as criancas sobre o que € uma alimentacdo saudavel o que isso
tras para a saude. Ao incentivar a populacdo sobre aproveitar o alimento integral,
pode-se ajudar em uma reeducacao alimentar para os consumidores. Uma pesquisa
feita sobre o consumo dos alimentos integral dos brasileiros que foi realizada no
Instituto Akatu mostrou que a maioria dos entrevistados ndo consome todo o

alimento, ndo o aproveitam inteiro (MATTAR, 2007).

Em alguns estudos foram mostrados que nas cascas de frutas,
como no caso a laranja encontra-se a pectina que seriam as fibras que sao
responsaveis pela formacéo do gel que enriguecem produtos alimenticios, no caso
da laranja a pectina € feita com a parte branca que se encontra na casca (AMARAL
et al. 2017).

Estudos estdo mostrando que alimentos que s&o aproveitados
inteiros (com a casca) estdo tento uma boa aceitabilidade na populacdo, podendo
deixar assim um alimento com um gosto mais marcante da fruta, e bem mais
saudavel para os consumidores. (AMARAL et al. 2017 apud SILVA; SILVA, 2012,
REIS, et al., 2013).

A partir de cascas de frutas pode-se produzir novos produtos como
bolo, sorvete, geleias, barras de cereais, compotas, biscoitos entre outros, falando
em aspectos caseiros. A industria visa, por exemplo, estes residuos como
substitutos de gordura, enriquecimento com fibras e retirada de pectina. Trata-se,
sem sombra de dulvidas, de uma proposta plausivel, visto também que esses

residuos apresentam fonte de vitaminas e minerais (ISHIMOTO, 2007).

Os residuos principais do processamento de laranja sédo as cascas,
o albedo, polpa e semente (EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria), que corresponde a aproximadamente 50%de seu peso total. Ela é
uma das frutas mais produzidas e consumidas atualmente no mundo, in natura ou

processada. O Brasil detém 50% da produgédo mundial de suco de laranja, exporta
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98% do que produz e consegue incriveis 85% de participacdo no mercado mundial
(NEVES, 2010).

De acordo com a estimativa realizada pela PES (Pesquisa de
Estimativa de Safra) e publicada em 10 de fevereiro de 2017 pela FUNDECITRUS
(Fundo de Defesa da Citricultura), a producdo de laranja 2016/2017 no Cinturdo
Citricola Paulista (S&o Paulo e Triangulo Sudeste/Mineiro) é de 244,20 milhdes de
caixas (40,8 kg cada). Ja a reestimativa da safra de laranja 2017/18 do cinturdo
citricola de S&o Paulo e Triangulo/Sudoeste Mineiro publicada em 11 de setembro
de 2017 pelo Fundecitrus — realizada com a cooperacdo da Markestrat, FEA-
RP/USP e FCAV/Unesp2 — € de 374,06 milhdes de caixas, de 40,8 kg cada.

Portanto, o presente trabalho tem como objetivo reaproveitamento
da casca de laranja, descartadas nas casas de sucos, a preparacao de bolo e
introduzir na alimentacdo escolar em busca de um alimento melhor e saudavel, e

sua composicao centesimal.

2 MATERIAIS E METODOS

Para a formulacdo do bolo foi utilizado laranjas do tipo baiana,
adquiridas no comercio local da cidade de Ocaucu - SP. Da laranja foi utilizado
apenas a casca depois da retirada do suco, todas passaram pelo processo de

higienizacdo que incluiam lavagem sob agua clorada e agua corrente.

Toda a formulacédo foi desenvolvida a partir de receitas de bolo
simples ja existente, sendo elaborado somente com a casca da fruta. Iniciou-se com
o corte manual das laranjas depois foram processadas em liquidificador, sendo
incorporados o0s seguintes ingredientes: leite integral, éleo de soja, ovos, agucar,
farinha de trigo e fermento quimico. A formulacdo encontra-se representada na
tabela 1. Depois de homogeneizada a massa foi despejada em uma forma,
previamente untada com margarina e farinha de trigo. A preparacao foi assada em

forno industrial, por 40 minutos em temperatura média de 180 °C.
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Figura 1 - Fluxograma do processo do bolo de casaca de laranja

Obtencao das cascas

Trituragao das
cascas

Adicao dos
ingredientes liquidos

Adigao da farinha

Adicao do fermento

Assamento
(180°C/ 40 min.)

Fonte: Dados dos autores (2017)

TABELA 1 - Formulacéo do bolo preparado a partir de casca de laranja

INGREDINTE MEDIDAS QUANTITATIVAS MEDIDA CASEIRAS
Laranja 1 unidade 1 unidade

Leite Integral 150 mL 1 xicaras

Agua 150 mL 1 xicaras

Oleo de soja 150 mL 1 xicaras

Ovo 3 unidades 3 unidades
Acucar 200g 2 xicaras
Farinha de Trigo 300 g 3 xicaras
Fermento Quimico 109 1 colherde sopa

Fonte: Dados dos autores.
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A analise sensorial foi aplicada na cidade de Ocaugu - SP, para
alunos da EMEF. “Profa. Ignez Alves de Rezende Silva” em 256 criancas na faixa
etaria de 06 a 10 anos, utilizando a escala hedonica facial como mostra a figural.
ApOs a degustacdo cada um escolhia qual expresséo facial melhor representava sua

opinido mediante ao bolo.

Figura 2 - Escala Hedonica facial utilizada para as
NOME:
De IuLl Niwo (n-\&u thrL e (n'\lu »\Al‘n
I L ’ _] l [ | Dats:26/052017
. Serie
criangas.

Fonte: Dutscosky (1996)

A nutricionista responsavel pela merenda escolar acompanhou

todos os procedimentos e respondeu a um questionario como mostra a figura 3.

Figura 3 - Pesquisa realizada com a nutricionista da cidade de Ocaugu-SP

s GOVERNO DE
Centro Pavra Sovza —o\%SAOPAULO

TFatﬁg

QUESTIONARIO
Nome da escola:
Nome do entrevistado:
Data:

1- Quantas criangas recebem merenda no municipio de Ocaugu?

2- Quantas recebem na escola em que o grojeto sera aplicado?

3- Na merenda oferecida tem o habito de servir bolo para as criangas?

4- Se sim com qual frequéncia? E guais sabores 7

5- Quando servido este tipo de lanche qual a aceitabilidade das criangcas?

6- Na unidade escolar em que o projeto sera aplicado, ha criangas alergénicas? Se sim
quantas?

7- Especifique

Fonte: Dados dos autores (2017)
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Uma pesquisa foi realizada nos 10 estabelecimentos que
comercializam sucos de frutas, para obter informacdes sobre a venda e consumo de
suco de laranja nos mesmos, quantidade de suco consumido, local em que
adquirem a fruta, quantidade de fruta comprada e destino do residuo, da forma que

mostra na figura 4.

Figura 4 - Pesquisa de campo em estabelecimentos da cidade de Ocaugu-

QUESTIONARIO

Mome do estabelecimento

Mome do entrevistado:

Data:
1-) Qual sabor de suco & a mais vendido?

2-} Por semana, quanto do suco de laranja & consumido’?

3-) Onde as laranjas sdo compradas?
{ ) Feira [ ) Supermercado { ) Quitanda
[ ) Outro:

4-y Quantos kg de laranja s8a comprados por semana”?

53 O gue é feito com a fruta depois de retirar o suco?

SP

Fonte: Dados dos autores (2017)

Caracterizacdo quimica do bolo: a amostra inicial foi processada e
levada em estufa convencional, a 105°C por 4 horas, as amostras foram separadas
em triplicata aleatoriamente para todas as andlises conforme as normas analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A analise fisico-quimica do bolo consiste em teor de umidade
realizado em estufa a 105°C, cinzas em mufla a 550°C, proteinas pole método de
Kjedahl, lipideos utilizando método de extracdo indireta com Soxhlet e fibras o
meétodo foi fibra bruta. O teor de carboidratos foi calculado por diferenca em relagéo

as demais analisas.
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3 RESULTADOS E DISCUCAO

A analise sensorial contou com a participacdo de 325 criancas na
faixa etéria de 06 a 10 anos, representando a populacdo nessa faixa etaria na
cidade de Ocaucgu-SP.

De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), para que um
produto seja considerado aceito conforme suas propriedades sensoriais €
necessario que atinja o indice minimo de aceitabilidade de 70% da amostra, e
segundo a PNAE resolucéo n° 26, de 17 de Junho de 2013 o indice deve atingir pelo

menos 85%. Assim o bolo de laranja obteve 6tima aceitabilidade, 97,78%.

Em relacdo ao estudo realizado por Vieira (2013) o bolo de casca de
banana obteve aceitabilidade de 92,5. J& em comparacdo a produtos distintos ao
bolo apresentados no estudo de Aiolfi e Basso (2012), o paté de casca de cenoura
obteve 92% de aceitabilidade e o suco da casca de abacaxi obteve 91%.

Gréfico 1 — Andlise sensorial do Bolo de Casca de Laranja realizado pelas criancas
da cidade de Ocaucu-SP
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11.2115:00
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Fonte: Dados dos autores.
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A pesquisa realizada com a nutricionista mostra que na cidade de
Ocaucu-SP tem 910 alunos matriculados que recebem merenda escolar, na escola
em que o trabalho foi realizado das 325 criancas (faixa etaria escolhida)
matriculadas 4 sdo alérgicas a lactose e 3 a ovo. Sendo assim todos os bolos foram
produzido sem leite (substituindo por agua), e apenas um sem ovo (substituido por

vinagre).

Na cidade de Ocaucu-SP tem nove estabelecimentos que
comercializam suco de laranja, sendo que em 5 (55,6%) o0 suco € industrializado e
em 4 (44,4%) oferecem suco natural. Nestes, todos descartam a casca da laranja

apos a extracao do suco.

Caracterizacao fisico-quimica do bolo: na tabela 2 sdo apresentados
os resultados das analises realizadas em uma amostra do bolo. Pode-se observar
gue a umidade encontrada foi de 3,73%, no estudo de Vieira et al. (2013) o bolo com
casa de banana apresentou teor de 24,88% de umidade. Essa diferenca deve-se ao

fato do bolo de casca de laranja ser elaborado sem a polpa da fruta.

Tabela 2 — Resultados das analises fisico-quimicas.

Analises Resultados
Umidade 3,73%
Cinzas 0,7%
Lipidios 7,4%
Proteinas 8,2%
Fibras 1,54%
Carboidratos 78,52%
*(%)

Fonte: Dados dos autores (2017).

De acordo com a RDC N°54, de 12 de novembro de 2012, para que
um alimento seja considerado fonte de fibra ele tem que apresentar no minimo 3g de
fibora em 100g de amostra, e para que ele seja rico em fibra alimentar ele deve

apresentar 6g em 100g, sendo assim o0 bolo de casca de laranja é rico em fibras
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alimentares, pois em uma porcdo de 100g ele apresenta 73,63g. Segundo

Guimaraes et al. (2010) o que justifica também a baixa umidade.

Na andlise de cinzas os valores obtidos foram abaixo aos de
Guimaraes (2010) , ja Vieira et al (2013) nao realizou tal analise, em comparacao ao
estudo de Prasniewski et al. (2017) que apresenta uma geleia de casca de

jabuticaba, os valores também foram inferiores.

Em relacdo as analises de lipideos e proteinas obteve valores
significativos em comparagao ao estudo de Clemente et al. (2012) que apresenta
farinha de casca da laranja com 11,08% de proteina, Vieira et al. (2013) apresenta
uma diferenca inferior ao bolo de casca de laranja de 1,60%. No bolo com 30% de
farinha de entre casca de melancia de Guimardes et al. (2010), apresenta uma
diferenca acima tanto para lipideos quanto para proteinas em relacdo ao bolo de

casca de laranja, para lipideos 4,54% e para proteinas 1,61%.

Carboidratos obteve um valor elevado em comparacéo ao estudo de
Vieira et al (2013) com diferenca de 29,32%. Em estudos de Guimaraes et al. (2010)
observa-se que o bolo controle obteve um indice maior que os bolos produzidos com
a farinha de entre casca de melancia, mas todos com valores abaixo em relacdo ao

bolo de casa de laranja.

4 CONCLUSAO

O bolo elaborado com a fruta da laranja sem o0 suco apresenta
valores nutricionais elevados, classificado como rico em fibras totais, caracteristica
essencial para a merenda escolar. A analise sensorial foi realizada com a populagéo
infantil, de 6 a 10 anos, em Ocaucu-SP e o indice de aceitabilidade foi de 97,78%,
mostrando que € possivel o reaproveitamento do material que € descartado no

preparo do suco de laranja no preparo do bolo que enriquece a merenda escolar.

Os resultados mostraram a importancia do desenvolvimento de um
projeto que vise 0 aproveitamento da laranja apos a extracdo do suco, material que
€ descartado, para a elaboracdo de bolo, pois além de minimizar o desperdicio

enriqueceu a merenda escolar.
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