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PRODUCAO E CARACTERIZACAO DE GELEIA SABOR MORANGO
UTILIZANDO COMO BASE A ENTRECASCA DA MELANCIA

PRODUCTION AND CHARACTERIZATION OF STRAWBERRY JELLY USING THE
WATERMELON SKIN

Guilherme Trennepohl*; Carolina Resmini Melo Marques?; Aline Resmini Melo?;
Jeorge Luis dos Santos Amaral; Débora de Pellegrin Campos?

RESUMO

O Brasil € um grande produtor mundial de vegetais, especialmente frutas. A falta de
cuidado no transporte, a auséncia de padrbes no momento da classificacdo e o
despreparo dos comerciantes, traz altas de perdas, ja que as frutas danificadas sdo
rejeitadas pelos consumidores. A producédo de geleias é uma alternativa para essas frutas
usualmente descartadas. Neste trabalho objetivou-se a producdo de uma geleia com
sabor de morango produzida a partir da entrecasca da melancia, que atendesse aos
padrbes sensoriais dos consumidores e a legislacéo vigente. Foram realizadas analises
fisico-quimicas (atividade de agua, pH, acidez titulavel e proteina) e microbiologicas
(contagem de bolores e leveduras, contagem de coliformes totais e contagem total de
coliformes termotolerantes), que comprovaram a qualidade do produto ficando dentro dos
parametros estabelecidos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001. A analise sensorial
aplicada a dois grupos distintos, demonstrou boa aceitacdo do produto, sendo este
ligeiramente mais aceito pelo publico adulto em relacao ao publico infantil.

Palavras-chave: Desperdicio. Reaproveitamento. Melancia. Geleia. Analises.

ABSTRACT

Brazil is a major world producer of vegetables, especially fruits. The lack of care in
transportation, the absence of standards at the time of classification and the
unpreparedness of traders, brings a high rate of losses, since the damaged fruits are
rejected by the consumer. The production of jellies is an alternative to these fruits usually
discarded. This work aimed to produce a strawberry flavored jelly produced from the
watermelon peel, which met the sensory standards of consumers and the current
legislation. Physical-chemical (water activity, pH, titratable acidity and protein) and
microbiological (mold and yeast count, total coliform count and total thermotolerant
coliform count) analyzes were carried out, which proved the product quality staying within
the established parameters by RDC n° 12 of January 2, 2001. Sensory analysis applied to
two different groups, demonstrated good acceptance of the product, which was slightly
more accepted by the adult audience than by the child audience.

Keywords: Waste. Reuse. Watermelon. Jelly. Analyzes.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos do mundo e um
dos que mais se desperdica, essas perdas acontecem desde o plantio até a
comercializacdo, gerando uma quantidade enorme de residuos que poderiam ser
reutilizados, auxiliando assim na solucao de problemas que o mundo passa devido a
fome (RORIZ, 2012).

Ndo se pode mais sustentar estas perdas, fazendo-se assim
necessario o uso consciente dos alimentos. Ao encontro dessas ideias vem a
utilizacao integral dos alimentos, uma forma ecologicamente correta que reduz os
custos de producdo sem esquecer 0s aspectos nutricionais envolvidos. Entre as frutas
que mais produzem residuos destaca-se a melancia classificada botanicamente como
Curcubita Citrulus, Scrad, originaria da india, mas que obteve uma excelente
aceitacdo no Brasil. Segundo Alexandre (2018), o pais destaca-se entre os quatro
maiores produtores mundiais, tendo as regides Nordeste e Sul como principais
produtoras dos frutos. Praticamente toda produc&o nacional destina-se ao mercado
interno.

Devido ao seu alto teor de &gua, a melancia € uma das frutas
preferidas pelos brasileiros em épocas quentes ja que proporciona uma sensacao de
refrescancia e saciedade (SANTANA; OLIVEIRA, 2005).

O mesocarpo é o principal residuo da melancia sendo um importante
subproduto agricola que pode ser utilizado para diversos fins como a producdo de
farinhas, doces e geleias. Possui grande quantidade de fibras alimentares que podem
atuar na prevencado de doencas. Com alto teor de umidade e atividade de agua o
mesocarpo é classificado como um produto perecivel, que deve ser processado de
forma correta para garantir sua conservacédo. Apesar do seu grande potencial de
utilizagdo a maior parte ainda é desperdicada o que representa um desafio ambiental
(ALEXANDRE, 2018).

Para que estes produtos sejam processados da melhor forma
possivel, contamos com o auxilio da tecnologia de alimentos onde a producéo de
doces e geleias é uma técnica bastante conhecida, na qual se pode aproveitar a fruta
de forma integral, evitando desperdicios, aumentando sua vida Util e levando a mesma

a regides onde nao é produzida ou comercializada (BATISTA et al., 2018).



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

Tendo em vista a problematica supracitada, este trabalho visa
desenvolver e caracterizar uma geleia artesanal com sabor de morango, produzida a
partir de um subproduto da melancia, o0 mesocarpo (entrecasca da melancia).
Somando-se a isso, além do desenvolvimento de um roteiro experimental para a
producdo da geleia, foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas.
Realizou-se também andlise sensorial utilizando escala hedbnica para verificar sua

aceitabilidade.

2 MATERIAL E METODOS

Nesta secdo estdo apresentados os procedimentos experimentais
que foram utilizados para a producdo da geleia, assim como suas analises

microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

2.1 Producéao da geleia

A matéria-prima utilizada para a producéo da geleia foi adquirida no
Restaurante e Churrascaria Tio Jodo, localizado no municipio de Icara, no Estado de
Santa Catarina as margens da rodovia Governador Mario Covas, BR-101. O
restaurante serve refeicdes e sobremesas, onde a melancia é uma das opc¢des aos
clientes, ao final do dia as cascas das melancias sao descartadas. O processamento
da geleia ocorreu no proprio restaurante aproveitando a cozinha industrial. Os
seguintes materiais foram utilizados: panela em aco inoxidavel de 20 L, copo com
agua para verificacdo da consisténcia, frascos herméticos para o envase da geleia,
processador e balanca eletronica (Modelo PRIX 3 Plus, Marca Toledo).

As cascas das melancias foram selecionadas, higienizadas e
sanitizadas por imersdo em agua clorada contendo 5 ppm de cloro residual livre. Em
seguida foram descascadas para separar o pericarpo (casca verde) do mesocarpo
(parte branca) e entédo pesadas.

A geleia produzida foi do tipo extra, onde utilizou-se 2 Kg do
mesocarpo para 2 Kg de agucar, 500g de morangos e 30 g de pectina citrica da marca
Adicel. O mesocarpo foi triturado juntamente com os morangos que conferiram o sabor
final. ApOs esta etapa acrescentou-se o0 agucar, a pectina e o acido citrico até atingir

pH 4,0, entdo cozinhou-se por 2h. Utilizou-se um copo com agua para verificar o ponto
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final da geleia, aonde despejou-se uma pequena quantidade da geleia até formar um
fio fino e consistente, que caracteriza o ponto ideal da geleia. As principais etapas do

processo de fabricacdo da geleia podem ser vistas no fluxograma (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma do processo produtivo da geleia

Figure 1 - Flow chart of the jelly production process

Casca da Selecdo e Remocao do Trituracao
melancia higienizagéo pericarpo
Acondicionamento ' 5 Adicéo dos
Ponto final Cocgdo ingredientes

Fonte: Do autor (2020).

A etapa da remocéo do pericarpo foi realizada manualmente com o
auxilio de uma faca de cozinha, onde retirou-se a casca externa da melancia. Apés a
remocao do pericarpo a casca da melancia foi triturada, colocada em uma panela e
entdo adicionou-se o0s ingredientes como acUcar, pectina e &cido citrico, 0s
ingredientes permaneceram sob coc¢ao por duas horas, até atingirem o ponto ideal
da geleia para entdo ser envasada. Para o envase foram utilizados potes de vidro com
tampas metélicas que foram previamente esterilizadas com agua quente, por imersao,

por 10 min. Apds envasada a geleia, foi realizada inverséao dos potes por 10 min.

2.2 Analises fisico-quimicas e microbioldgicas

As analises foram realizadas no Parque Cientifico e Tecnoldgico
(IPARQUE) da Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC). Os parametros
analisados foram os seguintes: pH, acidez titulavel, atividade de agua, proteina,
bolores, leveduras e coliformes. Os ensaios microbioldgicos e fisico-quimicos foram
feitos conforme a metodologia adotada pelo IPARQUE sendo: Bolores e leveduras
(ISO 21527-1 e 2/2008); Coliformes totais (ISO 4832:2012); Coliformes
termotolerantes (ISO 4832:2012); pH (método: eletrométrico, Instituto Adolfo Lutz
2008); Acidez titulavel (método: IAL - Métodos 253/IV e 312/IV (Acidez titulavel -
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acidos organicos)); Atividade de agua (método: refratométrico); Proteina (método:
Kjeldahl, Instituto Adolfo Lutz 2005).

2.3 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada em dois grupos distintos, o primeiro
grupo composto por 14 funcionarios do Restaurante e Churrascaria Tio Jodo com
idades que variaram de 18 a 59 anos. O segundo grupo foi composto por 11 criancas
da Escola de natacdo Aquanew, com média de idade de 5 anos.

Para o grupo de funcionarios do Restaurante Tio Jodo foi adotada a
escala heddnica de nove pontos. Os julgadores receberam uma ficha de teste para a
avaliacao dos seguintes atributos: sabor, aparéncia e odor. A escala utilizada continha
9 pontos com termos definidos entre “(9) gostei extremamente” e “(1) desgostei
extremamente”. Para avaliar a atitude do consumidor em uma situagéo hipotética de
compra do produto, foi utilizada uma escala de intencdo de compra de cinco
categorias, com os termos “(1) certamente ndao compraria” e “(5) certamente
compraria”. O modelo de teste que foi aplicado aos funcionérios do Restaurante Tio
Jodo pode ser visto na Figura 2(a). Para os alunos da escola Aquanew foi utilizada
uma escala ludica com 5 expressdes faciais diferentes, assim a crianca circulou a
carinha que mais se identificou. O modelo aplicado para as criancas pode ser

visualizado na Figura 2(b).
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Figura 2 - (a) Modelo de teste aplicado para os adultos, (b) modelo de teste aplicado
para as criangas

Figure 2 - (a) Test model applied to adults, (b) Test model applied to children

Julgador:

Data: / / Ildade:

VVocé esta recebendo uma amostra de geleia sabor morango,
produzida a partir da casca da melancia. Avalie-a segundo o
grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.

(9) gostei extremamente

(8) gostei moderadamente

(7) gostei regularmente Coloque agqui o numero
(6) gostei ligeiramente correspondente a sua

(5) ndo gostei, nem desgostei avaliacao quanto aos

(4) desgostei ligeiramente seguintes atributos.

(3) desgostei regularmente Sabor:
(2) desgostei moderadamente Aparéncia:
(1) desgostei extremamente Odor:

Vocé compraria esta geleia: Assinale uma das opcdes abaixo

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria

(3) Talvez compraria, talvez ndo compraria
| (2) Provavelmente ndo compraria

(1) Certamente ndo compraria

Comentarios:

(@)

Julgador:

Data: / / ldade:

Vocé esta recebendo uma amostra de geleia sabor morango,
produzida a partir da casca da melancia. Avalie-a circulando a
carinha que mais demonstra o que vocé achou da geleia.

Detestei Ndo Gostel Indiferente Gostei Adorei

] 2 3 4 5

(b)
Fonte: Do autor (2020).

Para a realizacdo da andlise sensorial, em ambos os grupos, foi
oferecido aos provadores cerca de 15 g da geleia em pequeno copo plastico
descartavel, juntamente com uma colher plastica descartavel e acompanhadas de
biscoitos salgados de agua e sal. Também foi disponibilizado um copo de agua a cada

provador.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

Os resultados de todas as analises realizadas no produto estdo
dispostos na Tabela 1. As matérias primas utilizadas para a formulacdo da geleia
apresentaram concentracdo baixa de proteinas, este € um dos fatores que acarretou
a producdo de uma geleia com valor baixo de proteinas. Segundo varios estudos de
desenvolvimento de geleias encontrados na literatura, percebe-se que o fator principal
para valores baixos de proteina na geleia € a utilizacdo de matérias-primas pobres em
proteinas ou a utilizacdo de etapa de filtracdo das polpas para producao da geleia. E
geleias produzidas a partir de matérias-primas ricas em proteinas resultam em geleias
com indices proteicos elevados (MARTINS; MARTINS, 2020; LEONARSK et al., 2020;
COUTO et al., 2020; SOUZA et al., 2018).

Tabela 1 - Resultados das andlises fisico-quimicas e microbiolégicas da geleia

Table 1 - Results of the physicochemical and microbiological analyzes of the jelly

Andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas

Proteina Atividade Acidez Bolores e Coliformes Coliformes
Produto (%) pH de agua titulavel  leveduras totais termotolerantes
0 (Aw) (g/100g)  (UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
Geleia 0,2 4,76 0,794 0,21 1,1x102 < 1,0x10* < 1,0x10?

Fonte: Do autor (2020).

Segundo Franzen et al. (2016), os valores de pH ideais das geleias
variam entre 3,3 a 5,3, valores menores que os valores de pH 6timos para o
desenvolvimento de bactérias, ou seja, a probabilidade de crescimento bacteriano é
pequena mesmo com a atividade de agua alta de alguns produtos. O valor de pH
encontrado para a geleia foi de 4,76, este valor encontra-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001.

Para a analise de atividade de agua obteve-se um valor de 0,794.
Segundo Schlabitz (2010), este valor relativamente baixo inibe o crescimento da
maioria dos microrganismos, sendo as leveduras e os bolores aqueles que se

desenvolvem com mais facilidade.
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Segundo Mota (2006), os valores ideais de acidez variam entre 0,73
a 1,73 g/100g, esta diferenca pode ser explicada devido as diferentes formulacdes
utilizadas na producéo da geleia e das diferentes matérias primas utilizadas.

A legislacéo brasileira somente apresenta parametros para bolores e
leveduras na RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASII, 2001), que determina o
maximo aceitdvel como 10* UFC/g. Os resultados das andlises microbiolégicas
demonstraram que a geleia produzida se encontra abaixo dos padrdes maximos

aceitaveis.

3.2 Andlise sensorial publico adulto

A analise sensorial realizada no Restaurante Tio Jo&o, contou com a
participacdo de 14 avaliadores voluntarios, que foram questionados sobre sabor,
aparéncia, odor e se comprariam a geleia produzida. A pontuacao atribuida seguiu o
modelo descrito no procedimento experimental com notas que variaram de 1 a 9 nos
trés primeiros quesitos e de 1 a 5 no quesito se compraria ou ndo a geleia, os

resultados alcancados estao representados na Figura 3.

Figura 3 - Notas da avaliacdo sensorial dos atributos Sabor, Aparéncia e Odor

Figure 3 - Notes of the sensory evaluation of the Flavor, Appearance and Odor attributes

M Sabor
B Aparéncia
Odor
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Julgador

10

Notas atribuidas
N SN [e)] [oe]

o

Fonte: Do autor (2020).

Analisando a Figura 3, verificou-se que a geleia produzida teve uma
boa aceita¢@o entre o publico adulto principalmente no quesito aparéncia que obteve
nota média de 7,7, numa escala de 1 a 9. No quesito odor obteve-se algumas notas

mais baixas, isso pode ter ocorrido pelo fato da geleia ser produzida com a casca da
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melancia o que Ihe confere um odor bem caracteristico da fruta. Este problema pode
ser resolvido com a adigcdo de aroma de morango para configurar um odor mais
caracteristico a geleia. O atributo de menor média foi o sabor, com média 6,7. Porém,
mesmo tendo sido a menor média, considera-se este valor alto, pois trata-se de uma
escala hedonica de 1 a 9 pontos, sendo que a nota 6 significa gostei ligeiramente e a
nota 7 significa gostei regularmente.

A Figura 4, no quesito se comprariam a geleia, obteve-se uma
avaliacdo muito positiva por parte dos julgadores, onde a maioria optou por comprar
a geleia (média 4,0). Isso demonstra o potencial do produto desenvolvido, ja que por
se tratar de uma geleia produzida a partir de residuos possui um custo baixo e é

ecologicamente correta.

Figura 4 - Notas atribuidas por cada julgador para a intencdo de compra da geleia
produzida

Figure 4 - Notes given by each judge for the intention to purchase the produced jam

||||||I|II|||| o

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

N &~ 0 o

Notas atribuidas
w

o

Julgador

Fonte: Do autor (2020).

3.3 Andlise sensorial publico infantil

Na Figura 5, verificou-se que ndo se obteve nenhuma nota maxima
por parte das criancas, sendo que a média foi de 3,1. Alguns fatores como uma menor
aptidao por frutas por parte das criangas, alguma dificuldade encontrada por parte
delas na hora de marcar a carinha correspondente a geleia e o fato do sabor ter ficado
com certa predominancia de melancia podem ajudar a explicar as notas atribuidas.

Por outro lado, ndo se alcan¢cou nenhuma nota minima o que demonstra que a geleia
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tem potencial com as criangas e que pode vir a se tornar um alimento que possa ser

oferecido as mesmas nas escolas, por exemplo.

Figura 5 - Nota atribuida por cada crianca para a geleia
Figure 5 - Score attributed by each child to the jelly

Avaliacao publico infantil

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Julgador

Nota atribuida
o - N w ESY (6]

Fonte: Do autor (2020).

4 CONCLUSAO

A geleia produzida se mostrou de acordo com a RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que determina o limite maximo aceitavel de bolores
e leveduras como 104 UFC/g, considera-se assim que somente os cuidados higiénicos
tomados durante a producédo da geleia (higienizacdo das matérias primas e utensilios
utilizados, correta higienizacdo dos manipuladores, esterilizacdo dos vidros, envase
guente e utilizacdo de Equipamentos de Protecédo Individual) aliados a utilizacdo de
embalagens de vidro sé&o suficientes para garantir a qualidade do produto final.

A andlise sensorial aplicada tanto para o publico adulto quanto para o
infantil, mostrou que a geleia produzida possuiu uma boa aceitagdo, esta foi
ligeiramente maior entre os adultos do que as criangas, 0 que mostra que o0 produto
produzido tem grande potencial de negdcio, ja que se trata de um produto proveniente

da reutilizacdo de matérias primas que seriam descartadas.
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FORMACAO TECNOLOGICA-PROFISSIONAL DE CARATER
INTEGRAL: RELATOS DE UMA EXPERIENCIA DA FATEC-MARILIA
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RESUMO

O presente trabalho apresenta a experiéncia pratica de um projeto de educagéo néo-
formal, realizado entre Agosto de 2011 e Agosto de 2015 no sentido de possibilitar
aos alunos do Curso Superior de Tecnologia (CST) em Alimentos da FATEC-Marilia
o desenvolvimento de conceitos de responsabilidade social e o enriquecimento de sua
identidade diante de criangcas e adolescentes em situacdo de vulnerabilidade
socioeducativa. Aproveitando textos de estudiosos, ainda que de idades mais
avancadas quanto as suas datas de publicacdo, discute-se pressupostos bastante
atuais da Educacdo em CST, enfatizando o conhecimento critico, dos Professores,
como causa e, dos Alunos, como resultado da revitalizacdo do ensino Tecnicista,
tendo em vista a necessidade de se formar profissionais capazes de observar,
entender e contribuir para a renovacao da sociedade. Na época, o projeto contou com
a participacédo de alunos provenientes da FATEC-Marilia e das ETECs de Marilia e
Garca. Usando o ‘Alimento’ como ferramenta socioeducativa, procurou-se incluir todo
um conteudo que nutriu 0 corpo e a alma no sentido de: a) apresentar aos estudantes
da FATEC e das ETECs, desafios de aprendizagens explorando seus conhecimentos,
levando-os a desenvolver responsabilidades e maiores condicfes de auto-sustento,
bem como capacidades de reflexdo e de transformagdo de suas realidades
socioeconbmicas; b) oferecer aos Jovens e Adolescentes momentos de convivéncia
com as diversidades socioecondmicas e culturais, promovendo o desenvolvimento de
autoestima, autonomia e protagonismo; e c) ampliar o espaco de acdo e as opcoes
de atividades de Extensdo da FATEC-Marilia, gerando uma formacdo com maior
profundidade dos estudantes envolvidos.

Palavras-chave: Ensino Tecnicista. Extensdo Universitaria. Tecnologia em
Alimentos.

1 Docente do curso de Tecnologia em Alimentos — FATEC Marilia
2 Tecnodlogo em Alimentos — FATEC Marilia

14



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

ABSTRACT

The present study describes a practical experience of project that used a non-formal
method of education in order to stimulate a group of Food Technology students, from
FATEC-Marilia, in developing concepts of social responsibility and enrichment o their
own identity while they got in touch with children and teenagers under social and
educational vulnerabilities. Using papers from respected professionals, not so new
according to their publication dates, it discusses many so-current-hypothesis related
to Education in Superior Technology Courses, emphasizing both Professors” and
Students” critical knowledges as, respectively, cause of and the result of Technical
School revitalization, since there is an urgent necessity of new professionals able to
observe, understand and contribute to a renovation in societies relations. It counted on
participation of Food Technology students from FATEC-Marilia and teenager students
from ETEC-Garca (a Technical School from the same State Autarchy), all under
different trainee categories. Considering Food as a social-educative tool, the project
intended to include a whole dialogue that fed bodies and souls in an effort to: a) present
to FATEC and ETEC students learning challenges exploring their knowledges and
leading to development of responsibility senses, self-sustainability conditions and also
abilities of reflection and transformation of social-economical realities; b) offer Young
and Teenagers acquaintanceship moments filled with cultura, social and economical
differences, stimulating self-esteem, autonomy and protagonism; and c) expand the
action scope of FATEC-Marilia.

Keywords: Technical Education. Universitary Extension. Food Tecnnology.

1 INTRODUGCAO

Em sua definigdo etimoldgica, Escola é o “estabelecimento publico ou
privado onde se ministra, sistematicamente, ensino coletivo” (FERREIRA, 1986), seja
ela do Ensino Infantil, Fundamental, Médio, Superior, Técnico ou Tecnoldgico. Na
pratica, trata-se de Instituicbes organizadas segundo diretrizes nacionais, que
praticam a Educacdo Formal segundo metodologias e contetudos prescritos nas leis e
em conformidade com 6rgéos superiores, distribuidos conforme os grupos etarios e/ou
classe de conhecimento. Nelas, regras e padrdoes comportamentais devem ser
obedecidos e as atividades seguem uma sequéncia sistematizada, sob
responsabilidade de um pessoal especializado e dentro de um tempo especifico
(GOHN, 2006).

Estas Escolas, trabalhando para alcangar uma aprendizagem efetiva,
tém entre seus objetivos formar individuos capacitados a seguir para graus mais
avancados de aplicacdo das habilidades e competéncias adquiridas. Buscam, em

tese, nos diferentes niveis e nas diferentes faixas etarias, alcancar alguns dos
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conceitos, presentes na definicho de Educacdo (FERREIRA, 1986), quanto ao
desenvolvimento e ao aperfeicoamento integral das capacidades fisica, intelectual e
moral do ser humano em geral, visando a sua melhor integracéo individual e social.

Incluindo desde conhecimentos ou aptiddes até a pratica dos usos de
sociedade, como civilidade, delicadeza e polidez, o processo educativo sempre
cumpriu a fungéo de manter viva a cultura e a unidade de um povo. Todavia, segundo
Ribeiro et al. (2011), seus referenciais e conceitos foram inevitavelmente submetidos
a interesses politicos e ideoldgicos do grupo social ou do proprio Estado e, como
consequéncia, muitos saberes e a propria cultura parecem ter sido manipulados ou
esquecidos com o tempo.

Como estd bem marcado em trabalhos cientificos como de Frigotto
(2010), também as Escolas, enquanto entendiam-se como Entidades representantes
da sociedade na promocao do seu desenvolvimento intelectual, contribuiram para
esse processo degenerativo da Educacdo ao desconsiderarem ou minimizarem a
experiéncia e o aprendizado adquiridos pelo educando, nas diferentes etapas de sua
vida e em suas relacfes sociais fora do processo de escolarizacao.

Sua funcéo institucional basica de buscar a humanizacao plena do
individuo, bem como o acolhimento de universos diferentes que pudessem coexistir e
complementar-se na medida em que estimulassem a substituicdo da cultura do ‘ou’
pela cultura do ‘€’ na geracao de algo novo de verdade pelas partes atendidas, foi
cruelmente esmagada pela necessidade de atender as demandas de produtividade
educacional, nacionais e internacionais. Por esse motivo as Escolas se mantiveram
bem longe da qualidade, como se pode observar nas constantes divulgacdes da midia
atual que corroboram com trabalhos como o de Lopes (2012) e Mayumi (2012) entre
outros.

Exemplo da evolucéo dessas praticas de ensinar e de aprender pode
ser verificado no Ensino Superior, onde, como apontam Costa e Santos (2008), jovens
e adultos atualmente sdo: diplomados sem, muitas vezes, terem tido orientagéo para
situar-se e (re)conhecer-se como parte viva e atuante de uma comunidade; incapazes
de aglutinarem conhecimentos e valores necessarios a afirmacao de sua identidade
social; e inaptos a protagonizarem transformacoes, empregando mecanicamente o

conhecimento que adquiram durante todo o processo educativo.
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1.1 Fundamentacgéo tedrica

Na época desenvolvimentista do campo industrial, surgiram no Brasil
os Cursos de Superiores de Tecnologia (CST), como resultado do cruzamento entre a
Educacao Profissional e o Ensino Superior, agregando conceitos de capital humano e
educagado produtiva na organizagdo de cursos estritamente voltados para as
necessidades do mercado trabalho, que acabaram por expressar as contradigdes
mais profundas entre seus meétodos pedagogicos e seus fins mercadoldgicos
(FRIGOTTO et al., 2005).

Dentro de uma perspectiva de formacgao profissional que permitisse a
expansao industrial paulista, o Governador Abreu Sodré assinou um Decreto-Lei em
1969 criando o Centro Paula Souza como entidade autarquica destinada a articular,
realizar e desenvolver a educagao tecnoldgica nos graus de ensino Médio (Escolas
Técnicas Estaduais - ETECs) e ensino Superior (Faculdades de Tecnologia —
FATECs).

Nascia, entdo, um conjunto de Escolas e Faculdades cuja Missao era,
e continua sendo: “Promover a educacao profissional publica dentro de referenciais
de exceléncia, visando ao atendimento das demandas sociais e do mundo do
trabalho”; e que tinha e tem como Visao: “Consolidar-se como centro de exceléncia e
estimulo ao desenvolvimento humano e tecnoldgico, adaptado as necessidades da
sociedade” (CENTRO, 2013).

Ambas sao caracteristicas de um modelo de formacao voltado para a
adaptagdo do individuo a uma sociedade de classes onde vale a seguranga
estabelecida pela ordem de quem manda em dire¢cdo a quem trabalha. Em outras
palavras, segundo Luckesi (1994), como todos os CSTs, as FATECs também
assumiram a filosofia da ‘Educagdo como Redencgédo’ em sua tendéncia pedagogica
‘Liberal Tecnicista’.

Ainda conforme Luckesi (1994), caracterizando a época em que foi
criada a Escola do ensino Tecnicista atua no aperfeicoamento da ordem social vigente
(ou seja, o sistema Capitalista), articulando-se diretamente com o sistema produtivo.
Por esse motivo, funciona como modeladora do comportamento humano, através de
técnicas que organizam o processo de aquisicdo de habilidades, atitudes e
conhecimentos especificos, Uteis e necessarios para produzir individuos que se

integrem competentemente a maquina do sistema social global no campo do trabalho
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manual. Segundo ele, seus Conteudos sdo estabelecidos e ordenados numa
sequéncia logica por especialistas da ciéncia objetiva e apresentados por meio de um
aparato tecnologico que elimina qualquer sinal de subjetividade (manuais, livros
didaticos, modulos de ensino, dispositivos audiovisuais, etc.).

Trata-se de um enfoque diretivo do ensino, centrado no controle das
condi¢gbes que cercam 0 organismo que se comporta e, por isso, Luckesi (1994) afirma
gue, nesse sistema, o papel do Professor € uniformizar respostas apropriadas aos
objetivos a fim de conseguir o comportamento adequado. Sua relacdo com o Aluno &
bem definida: a comunicagdo tem um sentido exclusivamente técnico, aprender € uma
questdo de modificacdo do desempenho e o0 ensino € um processo de
condicionamento.

Nesse sentido, ao direcionar alunos a uma determinada tarefa ou
ocupacdo no mercado de trabalho, mais do que aos individuos que se prestam a
estudar, essas Instituicdes de formacéo profissional sempre se caracterizaram por
privilegiar expectativas do mercado de trabalho, da politica econémica e interesses de
grupos (CARVALHO; LACERDA, 2010).

Dessa maneira, os CSTs do Centro Estadual de Educacao
Tecnoldgica Paula Souza (CEETEPS) acabaram acompanhando, pelo menos
teoricamente, a histdria da politica educacional brasileira que insiste em nio se apartar
do processo gradativo de divisdo do trabalho que, de acordo com Alves (2013),
sempre manteve a ciéncia, o0 pensamento e a atividade criadora como exclusividade
do profissional de atuacido burocratica, enquanto o trabalho do chao de fabrica
permanece sob responsabilidade dos menos favorecidos social e economicamente.

Nesse contexto, a alienacdo dos processos e dos produtos, que
nasceu com a passagem da producao artesanal para manufatura e posteriormente
para a maquinofatura (modelo taylorista-fordista), foi intensificada com a insergao
continua e macica das tecnologias no trabalho (ALVES, 2013).

Desde sua origem, as grandes caracteristicas que continuam atraindo
alunos de diferentes idades e para os CSTs no Brasil incluem: perspectivas de
insercao laboral ap6s a conclusao do curso, valorizagao social do diploma tecnolégico
e valorizacao das caracteristicas de especializagcao do curriculo dos CSTs assim como
de formagao mais pratica (ANDRADE; KIPNIS, 2010). E a Deliberagédo 106/2011
publicada no Diario Oficial n° 52, de 18 de marco de 2011 (SAO PAULO, 2011)
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contribuiu para fazer das FATECs cursos mais atraentes, ao conferir ao Centro Paula
Souza prerrogativas universitarias.

De acordo com Carvalho e Lacerda (2010), é interessante lembrar que
o incremento qualitativo das formas de produzir e de pensar, proporcionado no século
XX pelas transformagbdes do ritmo e da intensidade do progresso cientifico e
tecnologico, agravaram o grande descompasso existente entre as Instituicdes de
ensino e as novas demandas de organizagao da producéo e do trabalho.

Para esses autores, o proprio conhecimento, padronizado pelo
modelo educativo adotado, determinou a massificagcdo, gerou um excedente
signficativo de técnicos e de tecndlogos e denunciou nas entidades brasileiras uma
caracteristica comum aos paises periféricos nos quais a estruturagao funcional da
escola profissionalizante (em qualquer um de seus niveis) ndo fornece base para a
consolidagdo nem de um novo sistema produtivo nem de um novo modo de producao
de conhecimento.

Alcangando o patamar universitario, a formagéao tecnologica oferecida
pelas FATECs tornou-se gradativamente mais abrangente incluindo ciéncia, cultura,
autonomia, pesquisa, ensino superior, etc., tanto em sua teoria quanto na sua pratica,
oferecendo o conhecimento como fator de manutencdo, transformacdo e
desenvolvimento das sociedades, bem como instrumento para superacao de
problemas concretos impostos pelo meio social.

O desafio a ser superado deve ser o de romper com modelos e
solucdes pré-fabricadas, compartimentadas, em busca de um modelo que estimule a
criatividade, a curiosidade, a capacidade de abstragao e o pensamento sistémico dos
tecndlogos em formacado. Traduzindo para a realidade em questdo, significa o
desenvolvimento de um profissional competente, motivado, reconhecido socialmente,
criativo, implicado e realizado prescinde do rompimento da Escola Profissionalizante
com os métodos de ensino técnico ou tecnoldgico tradicionais, adotando-se um
modelo de formacdo ancorado na construgdo e apreensdao de conhecimentos
funcionais (GONCALO; ZANLUCHI, 2011).

Nesse ponto, os conceitos de Educacdo ‘Formal’, ‘Ndo-Formal’,
‘Informal’ ou ‘Popular’ vém favorecer a retomada da Aprendizagem como um processo
possivel em qualquer momento da vida, em todas as oportunidades do cotidiano e nos

mais variados ambientes, assim como a recuperacdo de aspectos a serem

19



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

respeitados no contexto de Educacdo, como: 1) a consideragdo de realidades,
saberes, experiéncias e historicos de vida dos aprendizes; 2) a realizacdo de um
trabalho abrangente que promova o autoconhecimento e o0 reconhecimento do
aprendiz, possibilitando a reflexdo; e 3) a valorizacdo de um Interventor
(Professor/Educador) consciente de seu papel no processo, capaz de estabelecer um
vinculo com o aprendiz e que ndo seja neutro, mas que também nado exerca um papel
de manipulador.

Tendo em vista a realidade do Ensino Tecnolégico no Brasil, o
presente trabalho apresenta a experiéncia pratica de um projeto de educacao nao-
formal que possibilitou a um grupo de alunos do Curso Superior de Tecnologia (CST)
em Alimentos o desenvolvimento de conceitos de responsabilidade social e o
enriguecimento de sua identidade profissional, na medida em que entraram em
contato com criancas a adolescentes em situacao de vulnerabilidade socioeducativa.

Espera-se, por meio das observacgbes relatadas, apresentar uma
contribuicdo para a revitalizagdo do processo educativo sem abandonar os
pressupostos classicos da Educacdo que conduzem a concretizacdo da

aprendizagem no ambiente universitario.

2 METODOLOGIA

O intervalo usado como referéncia, de Agosto de 2011 a Dezembro
de 2013, refere-se ao trabalho socioeducativo (finalizado em Agosto de 2015)
desenvolvido sob o nome “Fazendo e Aprendendo”, que foi subprojeto do Projeto de
Regime de Jornada Integral apresentado ao CEETEPS sob o titulo: “O Alimento como
Ferramenta Socioeducativa”.

O convénio entre a FATEC Estudante Rafael de Almeida Camarinha
(FATEC-Marilia) e o Projeto Social SEAMA firmou-se com as finalidades de
acrescentar, a rotina do segundo, atividades e linguagens atraentes as Criangas e aos
Adolescentes atendidos e de viabilizar os objetivos acordados entre ambas as
Instituicdes.

Tratando-se de um Projeto vindo de um CST em Alimentos, desde o
inicio foram incluidas atividades que apresentaram aos usuarios atendidos assuntos
relacionados aos alimentos propriamente ditos (Cozinha e Gastronomia Artesanal;

Educacao na Pratica da Culinaria Cotidiana; Higiene e Seguranca Alimentar; Aspectos
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Nutricionais e Funcionais na Combinacdo dos Alimentos para Adolescentes;
Reaproveitamento de Matérias-Primas na Elaboragcdo de Alimentos, etc.) e as suas
metaforas (Cinema, Teatro, Artesanato, Reciclagem, Tipografia, Danca e Expressao
Corporal, Matematica da Alimentacéo, etc.).

Entre Agosto e Dezembro de 2011 foram oferecidas 150 horas de
atividades; e de Fevereiro a Dezembro de 2012, 304 horas. No ano de 2013, as
atividades aconteceram no periodo vespertino para Adolescentes e matutino para
Criancas (Quadro 1).

Naquele intervalo de dois anos, a FATEC-Marilia contou com horarios
separados no cronograma da Entidade para trés encontros semanais (no intervalo de
13:30 horas as 17:00 horas) com um grupo que oscilou entre 20 e 30 adolescentes de
13 a 16 anos; mais duas vezes semanais (das 8:00 horas as 12:00 horas) para
trabalhar com outros dois grupos somando 20 criancas entre 10 e 12 anos.

Para melhorar o quadro humano, além de trazer Professores Mestres
e Doutores da area de Alimentos da FATEC-Marilia (Saude Publica, Quimica,
Nutricdo, Eng. de Alimentos, etc.) e da Escola Técnica Estadual Deputado Paulo
Ornellas (ETEC-Garca) na area de Agricultura (Eng. Florestal e Agronomia), outros
voluntarios foram convidados: Artista Plastica, Quimica, Arte-educadores do teatro,
Editores de HQ, Diretor de curta-metragem, etc. E o ‘Projeto’ manteve-se em
constante busca por Profissionais de diferentes especialidades para incrementar seu

conteudo e suas apresentacoes.

Quadro 1 - Atividades oferecidas pelo Projeto Fazendo e Aprendendo da FATEC-
Marilia, no ano de 2013 (Marilia, 2013)

Oficinas | CargaHoraria | Local
Adolescentes (13 a 16 anos)
Culinéaria e de 4 horas semanais SEAMA
Nutricao
Idioma Espanhol | 4 horas semanais SEAMA
Brincadeiras e 2 horas semanais SEAMA
Jogos
Educativos
Leitura, Escritae | 4 horas semanais SEAMA
Expresséo
Artesanato 3 horas semanais SEAMA
Quimicano 16 horas anuais FATEC/Marilia
cotidiano
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Processamento 8 horas anuais FATEC/Marilia
de Alimentos
Processamento 8 horas anuais FATEC/Marilia

de Acucarados

Criangas (10 a 12 anos)

Horticultura e 4 horas semanais SEAMA
Educacéo
Ambiental

Os estagiarios vieram de diferentes termos do Curso da FATEC-
Marilia, assim como do Ensino Médio da ETEC Antonio Devisate (ETEC-Marilia), para
acompanhar as atividades da turma de adolescentes; enquanto alunos da ETEC-
Garca se responsabilizaram por Oficinas com as criancas. Todos eles participaram
tanto na modalidade de estagio curricular quanto de atividades complementares,
sendo que alguns do Ensino Médio se tornaram Bolsistas PIBIC do CNPQ (duas
alunas da ETEC-Marilia).

3 DISCUSSAO

Com o intuito de garantir que seus ‘produtos’ fossem capazes de
perceber o que fazer, para que fazer e como fazer, a luz da apropriacdo e producao
do conhecimento cientifico, o sistema CEETEPS reformulado para o nivel de
Universidade passou a assumir o principio da indissociabilidade entre Ensino,
Pesquisa e Extensdo (CALDERON et al., 2011).

Nessa triade, o Ensino articula ciéncias existentes, conhece seus
produtos e forma profissionais, legitimando-se pela quantidade e qualidade dos
diplomas concedidos; a Pesquisa constréi, confirma ou contesta conhecimentos,
legitimando-se pela produgcdo de tecnologias Uteis a sociedade e pela orientagédo
cientifica na resolucé@o dos seus problemas; e a Extenséo integra interesses do ensino
e da pesquisa aos interesses sociais, legitimando-se pela presenca de agentes
universitarios nos setores sociais, executando acdes de servigos, assisténcias,
projetos culturais, ensino de extensao etc. (SANTOS, 2010).

E dentro do conceito de Extensdo universitaria que a Instituicdo de
Ensino Superior tem a possibilidade de cumprir sua obrigacdo de Responsabilidade
Social (BRASIL, 2004; CALDERON et al., 2011), abrindo-se a participacdo da
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populacdo ao difundir conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da
pesquisa cientifico-tecnologica geradas (BRASIL, 1996; BRASIL, 2013).

Retornando ao Projeto Universitario de Responsabilidade Social em
questdo, a fim de contribuir para que o0s estagiarios comecassem a entender a
Tecnologia em Alimentos como um ‘processo voltado para a construgdo social’
(QUARTIERO et al., 2010), durante os dois anos de trabalho percebeu-se que a
mistura tanto de conhecimentos, ciéncia e experiéncias pessoais quanto de conceitos
educacionais acabaram, de certa maneira, levando a melhoria dos didlogos nos dois
ambientes: o de Educacdo nao-formal (Projeto Social) e o de Educacdo formal
(FATEC-Marilia).

Dentro de sala de aula (particularmente na FATEC) e no ambiente do
Projeto o interesse e o desenvolvimento dos alunos participantes, ainda que
relativamente lentos, cresceram proporcionalmente em complexidade e dedicacéo.
Uma evidéncia gratificante de que o aprendizado chega por um processo de
compreensao, reflexdo e critica a partir de temas geradores’, ou melhor, de objetos
de estudo selecionados através do processo de investigacdo junto a propria
comunidade (FREIRE, 1978).

Para Freire (1978), a partir do seu carater significativo, conflituoso e
contraditorio, os temas geradores possibilitam a ‘Escola’ adequar o individuo ao seu
meio social, instigando seus préprios mecanismos adaptativos, na medida em que
associa 0 processo de ensino as suas experiéncias de vida, discutindo-as em busca
de solucao para seus proprios problemas. Para Frigotto et al. (2005), uma ‘Escola’
assim acaba por valorizar o trabalho em grupo, uma vez que forma alunos solidéarios,
disciplinados, participativos e respeitosos.

A leitura de diferentes autores resumidamente sugere que, dentro dos
Muros universitarios, outro passo em dire¢cdo a uma concepcao funcional da formacao
profissional é acrescentado durante os encontros em sala de aula, quando séo
permitidas trocas entre Alunos e Professor, desde que empregado o método
Construtivista no qual o primeiro continua participando ativamente na busca da
‘verdade’ enquanto o segundo aproveita toda e qualquer oportunidade para orientar
didlogos e apresentar conteudos, oferecendo perspectivas contrastantes com o ja
conhecido (LUCKESI,1994; CARVALHO; LACERDA, 2010; VALADARES, 2011;
LOMONACO; SILVA, 2013).
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Assim, com base na experiéncia descrita, percebeu-se que os 14
estagiarios Universitdrios mais o0s quatro do Ensino Médio, do CEETEPS,
participantes do Projeto Fazendo e Aprendendo ao longo daqueles dois anos, tiveram

oportunidade de alcancar:

Desenvolvimento de valores, saberes e habilidades:

Uma vez que, no Projeto, o conhecimento néo foi considerado como
‘finalidade’, mas, sim, sua principal ferramenta de trabalho na busca por mais
conhecimento, a incompletude levou todos seus integrantes (Professores,
Educadores, Cientistas, Pesquisadores, Artistas, Alunos, Educandos, Voluntarios) a
substituir a competitividade por dialogo, escuta e observacao.

Costa e Santos (2008) e Parmigiani (2012) afirmam que fazer ‘com’ é
diferente de fazer ‘para’ porque exige apreciagdo da realidade do humano a ser
educado. Por esse motivo, dentro das Oficinas, facilmente, as posturas de quem
‘sabia’ ou ‘deixava de saber frequentemente desapareceram para que a troca de
saberes fosse livre e generosa, ampliando o olhar individual para o olhar social
contextualizado sobre diferencas e inserido em cotidianos.

Por esse motivo, 0s jovens universitarios, os estudantes de ETEC e
os Adolescentes e as Criancas, cada um representando sua realidade escolar,
tiveram, ao final de cada dia de trabalho colaborativo, a oportunidade de rever seus
conceitos, dando-lhes contornos mais proveitosos e aplicaveis na forma de novos
valores, saberes e aptiddes capazes de transformar convivios comunitarios e

familiares.

Desenvolvimento da capacidade de comunicacao:

Na Oficina de Leitura, Escrita e Expressao, os alunos da FATEC e da
ETEC-Marilia tiveram chance de escolher textos capazes de sustentar discussées
sobre inclusdo social, saude, habitos pessoais e sociais, preservacao de valores
eticos, direitos e deveres, herancas culturais, principios socioeducativos, etc. Todos
exercitaram a expressdo escrita lendo e corrigindo artigos e exercicios ou mesmo
elaborando textos, sempre estimulando e ensinando os adolescentes na realizagao
de levantamentos de informacdes por meio de entrevistas, pesquisas, internet, jornais,

revistas, etc.
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Definindo cardapios, os alunos do CST em Alimentos promoveram a
articulacdo entre a Oficina de Culinaria e de Nutricio com a Oficina de Espanhol,
aproveitando o idioma, por exemplo, para a apresentacao oral da cultura, da historia
e da geografia dos alimentos com base em publicacbes suficientes, geralmente
selecionadas em conjunto com os alunos da ETEC-Marilia.

Nas Oficinas de Brincadeiras e Jogos Educativos, visando o refor¢o
de conhecimentos escolares dos Adolescentes (Portugués, Historia, Geografia,
Matematica, etc.), os Estagiarios promoveram competicdo por pontos e premiacoes.
Nas Oficinas de Artesanato, pode-se observar, tanto dos participantes do CEETEPS
ou dos assistidos, a troca de sentimentos e de opinides expressados de forma ludica
nas conversas durante a confec¢éo das obras.

Para as Oficinas de Horticultura e Educacdo Ambiental, os alunos do
Curso de Técnico em Agropecuaria da ETEC-Garca contribuiram com a apresentacao
de procedimentos de cultivo, manejo, conservacéo e colheita, estabelecendo novos
dialogos mediante o surgimento de duvidas por parte das Criancas. Juntamente com
seus orientadores, procuraram aproveitar conteidos multidisciplinares trazidos das
Escolas na construcdo do novo saber, elaborando textualmente os experimentos que
em seguida eram praticados na Horta ou trabalhados como pesquisa no ambiente de
Biblioteca.

Promocéao das capacidades convivéncia, cooperacado e autonomia:

Considerando que convivéncia, cooperacdo e autonomia foram
constantes na dinamica do Projeto entre todos os participantes, os Universitarios e os
Estudantes das ETECs protagonizaram reunides rotineiras a fim de discutirem as
dificuldades e de determinarem novas configuracdes de conteldos e métodos de
aplicagéo para cada Oficina, junto as Criangas e aos Adolescentes.

Sempre na presenca dos Professores/Voluntarios e Gestores, aos
poucos, descobriram sua capacidade de lideranga com respeito, auxiliando aqueles
com menor facilidade de entendimento ou de realizacdo e promovendo estimulo ao a
Responsabilidade, ao Trabalho em Equipe, a Colaboracdo, a Participacdo, ao

Respeito, ao Comprometimento e a Gentileza.
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Estimulo a busca de solucbes para desafios do seu cotidiano:

Para Frigotto e Ciavatta (2003), os conteudos das ‘educagdes’
informal e formal passam a ter sentido no cotidiano dos profissionais em formacéao
somente quando apropriados pela pratica. Nesse sentido, na tarefa de apresentar os
Adolescentes aos mais variados conceitos de ordem alimentar durante cada uma das
Oficinas oferecidas pelo Projeto, os estagiarios da FATEC e da ETEC de Marilia se
depararam com o desafio de estimular, na pratica, a curiosidade sobre as disciplinas
comuns ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ou ao Ensino Fundamental
(Quadro 2).

O fato de cada uma das Oficinas ter sido encerrada com a
contextualizacado, por parte do Orientador, dos contetdos discutidos a realidade dos
participantes, possibilitou a multiplicacdo dos processos em suas casas € em suas

vidas.

Quadro 2 - Distribuicdo de conceitos de ordem alimentar conforme disciplinas
constantes no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos e no Curso de Ensino
Fundamental nas Oficinas oferecidas pelo Projeto Fazendo e Aprendendo da FATEC-
Marilia, no ano de 2013 (Marilia, 2013)

Disciplinas | Conceitos de ordem alimentar
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Quimica - funcéo dos ingredientes da receita;

- mudancas de estado fisico;
- temperaturas de trabalho com alimentos, etc.
Nutricédo - escolha/substituicdo de ingredientes;
- ingredientes quimicos ou naturais;
- manutencao ou perda de nutrientes; etc
Microbiologia - escolha de matérias-primas;
- doencas transmitidas por alimentos;
- boas praticas de manipulacgéo;
- manutenc¢ao dos alimentos;
- uso de fermentos, acucar, sal; etc.
Gastronomia - apresentacao e valorizagao de pratos;
- memorias e historias familiares;
- sensacoes e sabores, etc.
Curso de Ensino Fundamental
Matematica - doses, pesos, medidas dos ingredientes;
- divisdo ou multiplicacdo de receitas;
- no¢des de tempo e espaco, etc.
Historia e Geografia | - origem das receitas e suas adaptacfes regionais
Portugués - caderno de receitas
Ciéncias - aproveitamento de talos, folhas e sementes;
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- uso de compostagem (residuos da cozinha);

- elaboracéo de pecas e corantes com residuos organicos;
- técnicas de plantio e preparo de solo;

- estacOes climéticas;

- espécies vegetais;

- pragas e seus tratamentos, etc.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Visto que nao é possivel mover nada a volta sem o movimento interno,
ainda que minimo, o Projeto Fazendo e Aprendendo, usando o ‘Alimento’ como
ferramenta socioeducativa, procurou incluir todo um conteddo que nutriu corpo e
mente no sentido de:

- Apresentar aos estudantes da FATEC-Marilia e das ETECs de
Marilia e de Garca desafios de aprendizagens explorando seus conhecimentos em
linguagens artisticas, musicais, teatrais, culinarias, escritas e ludicas com o objetivo
de atender caréncias fisicas, intelectuais e sociais, levando-os a desenvolver
responsabilidades e maiores condi¢cdes de auto-sustento, bem como capacidades de
reflexdo e de transformacéo de suas realidades socioecon6émicas;

- Oferecer a esses Jovens e Adolescentes momentos de convivéncia
com as diversidades socioeconémicas e culturais, tendo em vista que o0 espacgo
comunitario do SEAMA possibilitou a ampliacdo do dialogo mediante a troca de
conhecimentos, atitudes e valores, promovendo o desenvolvimento de habilidades
essenciais para inlUmeras situacdes da vida diaria nos ambientes familiares e
comunitarios, como: autoestima, autonomia e protagonismo; e

- Ampliar o espaco de acéo e as opcOes de atividades de Extensao
da FATEC-Marilia, colocando-a diante da comunidade como promotora da qualidade
de vida através da educacéo, levando a somatoéria de diferentes competéncias que
primaram pela heterogeneidade de experiéncias dos estudantes envolvidos (de nivel
fundamental, médio e universitario), gerando uma formacado com maior profundidade
ao mesmo tempo em que aumentou as possibilidades de alcangarem o primeiro
emprego com uma bagagem de conhecimentos mais ampliada e a capacidade de

aplicarem e multiplicarem os conceitos de aprender a: conhecer, fazer, conviver e ser.
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ELABORACAO DE FORMULACOES FUNCIONAIS DE SORBET DE
AMORA-PRETA COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

ELABORATION OF FUNCTIONAL FORMULATIONS OF
BLACKBERRY SORBET WITH BANANA GREEN BIOMASS

Angela Cristina Andrade Salvador’, Diego Matos Favero?, Rodrigo Batista de
Almeida?, Kely Priscila de Lima*

RESUMO

O Brasil vem ganhando destaque na produgédo de amora-preta (Rubus sp.), a qual
possui elevada atividade antioxidante que previne varias doengas e, portanto,
considerado um alimento funcional, no entanto, devido a alta taxa respiratoria se faz
necessario o uso em formulagdes para manter suas propriedades nutricionais e
funcionais. Outro alimento com tais propriedades que vem ganhando destaque € a
biomassa de banana-verde que possui vitaminas, minerais, flavondides e amido
resistente, considerado prebidtico. Desta forma, o presente trabalho desenvolveu trés
formulacdes funcionais de sorbet (tradicional, diet e light) de amora-preta com
biomassa de banana-verde, as quais foram caracterizadas quanto aos parametros
fisico-quimicos, lipidios, proteinas, fibra bruta, ° Brix, pH, residuo mineral e bioativos.
Quanto a atividade antioxidante, houve uma potencializagao dessa agao em relagao
ao sequestro de radicais ABTS (322 %) e de compostos fendlicos totais (620 %)
quando comparado com os valores do fruto de amora-preta.

Palavras-chave: Amora-preta. Rubus sp. banana-verde. Atividade antioxidante.
Formulagao funcional. Valor nutricional.
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ABSTRACT

Brazil has been gaining prominence in the production of blackberry (Rubus sp.), Which
has a high antioxidant activity that prevents various diseases and is therefore
considered a functional food, however, due to the high respiratory rate it is necessary
to use in formulations for maintain its nutritional and functional properties. Another food
with such properties that has been gaining prominence is the green banana biomass
that has vitamins, minerals, flavonoids and resistant starch, considered prebiotic. In
this way, the present work developed three functional formulations of sorbet
(traditional, diet and light) of blackberry with biomass of green banana, which were
characterized in terms of physical-chemical parameters, lipids, proteins, crude fiber, °
Brix , pH, mineral and bioactive waste. As for the antioxidant activity, this action was
potentiated in relation to the sequestration of ABTS radicals (322%) and total phenolic
compounds (620%) when compared to the values of the blackberry fruit.

Keywords: Blackberry. Rubus sp. green banana. Antioxidant activity. Functional
formulation. Nutritional value.

1 INTRODUGAO

O Brasil € o terceiro maior consumidor mundial de frutas e uma das
frutas que vem ganhando destaque é a amora-preta (rubus sp) (JACQUES, 2012).
Porém, a elevada taxa respiratéria € um entrave para o consumo e comercializagao
da fruta fresca, pois reduz sua vida util (SILVA et al, 2014). Diante da alta
perecibilidade dos frutos, diferentes formulagdes com amora tém sido propostas, ndo
havendo grandes alteragcbes decorrentes do processamento (SOUZA et al., 2015). O
suco de amora-preta, por exemplo, atenua sintomas de transtornos neurolégicos e
estresse oxidativo, podendo ser util no tratamento de condicbes associadas ao
envelhecimento (HASSAN; SERAGE, 2015). Desta forma, pode ser considerada um
alimento funcional (BRASIL, 1999).

Outro alimento funcional que tem destaque é a banana (Musa spp),
por possuir apreciavel valor nutricional e que pode ser utilizada em varias formulacdes
de alimentos, pois ndo possui sabor caracteristico. Uma das formas mais comumente
utilizadas de incorporar banana aos alimentos € por meio da polpa de banana-verde,
que por possuir amido resistente atua como prebidtico, auxiliando como substrato para
a microbiota intestinal, regularizando o transito intestinal, agindo como protetor de
varias doengas como diarreia, inflamagéo intestinal e cancer do colon (OLIVEIRA;
SANTOS; SANTOS, 2016).
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Conforme a legislagao os sorbets, ou gelados de frutas, sdo produtos
elaborados basicamente com agua, polpas, sucos ou pedagos de frutas e agucares,
podendo ser adicionados outros ingredientes alimentares (BRASIL, 1999a).

Visando propor uma forma de aproveitamento tecnoldgico de amora-
preta associada com banana-verde, este trabalho objetivou desenvolver trés
formulacbes de sorbet de amora-preta com biomassa de banana-verde (tradicional,
light e diet), bem como acompanhar o pH durante o armazenamento e realizar analises

fisico-quimicas e de compostos bioativos das formulacdes.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos de amora-preta (variedade Tupy) foram colhidos entre
novembro de 2015 e janeiro de 2016, realizado o branqueamento (agua 80 °C/30 s) e
armazenados a -18 °C, as amostras de banana-verde (Musa spp) foram adquiridas no
comeércio local. Para obtencdo da biomassa de banana-verde, os frutos, ainda com
casca foram cozidos sob pressao (8 min. sob aquecimento e 12 min. fogo desligado)
(VALLE; CAMARGO,2003), sendo congelados apds serem descascados, a -18 °C. As
diferentes formulagdes apresentaram mistura de amora-preta e banana-verde, na
proporgcao 2:1, apds testes prévios com relagdo a propor¢ao mais adequada. As
amoras-pretas e a biomassa de banana-verde ainda congeladas foram colocadas em
batedeira planetaria e misturadas com batedor de massas pesadas, por um periodo
de no maximo 10 minutos a velocidade constante até que fossem observadas a
homogeneidade e a incorporagédo de ar nesta mistura (fluxograma 1). As diferengas
ficaram restritas ao processo de adigdo de sacarose e stevia: tradicional 13,9 % de
sacarose (BRASIL, 2010), light 10 % de sacarose (BRASIL, 2012) e diet 0,06 % de
estévia (GIRI; HAO; RAMESH, 2014).
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Fluxograma 1 - Processo de obtencéo de sorbet de amora-preta com biomassa
de banana-verde

Flowchart 1 - Process of obtaining blackberry sorbet with green banana biomass

O fruto de amora-preta e as trés formulagdes foram caracterizadas
quanto aos parametros: lipidios, proteinas, pH, umidade, residuo mineral, solidos
soluveis (Brix) e fibra bruta seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Ja
0s agucares redutores totais pelo método ADNS (MILLER,1959). O pH do sorbet foi
acompanhado a cada 30 dias, a fim de avaliar a estabilidade dos produtos obtidos.
Para quantificar os compostos bioativos foi realizado processo de extragao
modificado, utilizando solvente hidroalcéolico (VIZZOTO; PEREIRA, 2011). As
atividades antioxidantes pelo sequestro do radical livre ABTS e DPPH foram
determinadas conforme descrito por RE et al. (1999) e Brand-Williams, Cuvelier e
Berset, (1995) respectivamente. Os compostos fendlicos foram determinados
utilizando reagente de Folin-Ciocalteau (VIZZOTO; PEREIRA, 2011) e as antocianinas

foram quantificadas conforme proposto por Lee, Durst e Wrolstad (2005). As analises
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foram realizadas em triplicata e os resultados analisados por analise de variancia
unidirecional (ANOVA) e teste de Tukey (p<0,05) utilizando LibreOffice5.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas as analises fisico-quimicas e de compostos
bioativos da fruta e das formulacées de sorbet tradicional, light e diet, conforme
indicados na tabela 1, os valores dos parametros fibra bruta, proteinas e umidade
diminuiram entre a amora-preta e as formulag¢des de sorbet, diferindo estatisticamente
ao nivel de 5 %. As diferengcas no teor de fibra bruta e proteinas podem estar
relacionadas a adigdo da biomassa de banana-verde, a qual possui valores de 0,10 %
de fibra bruta, 0,28 % de proteinas e 89,05 % de umidade (IZIDORO, 2007).

Tabela 1 - Composig¢ao centesimal de amora-preta e as trés formulagdes de sorbet

Table 1 - Proximate composition of blackberry and the three sorbet formulations

Parametros Amora-preta Sorbet Sorbet Light Sorbet Diet
Analisados Tradicional
Fibra Bruta % 17,572 £ 0,48 1,30t + 0,14 1,064+0,10 1,14¢f £0,06
Proteinas % 5,282+ 0,24 1,83te+0,03 1,65¢¢+£0,03 1,39 £0,07
Lipidios % 0,374+ 0,02 0,732¢+0,02 0,67°¢ +0,03 0,64 +0,02
Umidade % 91,662+ 3,62 76,01%+0,24 78,91¢¢40,24 85,980 +0,49
Residuo Mineral % 0,212+ 0,17 0,7372+£ 0,34 0,7372+ 0,35 0,4822 + 0,00
Sdlidos Soluveis 7,5¢ +0,03 20,022 £ 0,01 17,2° + 0,01 7,3¢+ 0,01
(°Brix)
Acucares 6,95¢+ 0,77 20,722 £ 0,39 16,11°+ 0,34 6,424+ 0,19
Redutores %
pH 3,402+ 0,01 3,31¢+ 0,00 3,350+ 0,00 3,31¢+ 0,00
Antocianinas (mg 1252 + 1,21 5,649+ 0,24 6,51¢+ 0,14 7,04 + 0,04

cian-3-
glicosideo/100g

amostra)
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Fenolicos Totais (mg 2219+ 0,16 1574,17%¢+ 1360° + 164,22 1370bc
de GAE/ 100g 154,34 +107,75
amostra)

ABTS (umol de trolox/ 17849 + 219 5809,78b + 59002 + 95,28 5758¢°ba +
100 g) 160,34 178,31

DPPH (umol de trolox/ 17772 + 128 16042 + 152,50 1410+ 45,25 1223°+ 62,90
100 g)

Letras mindsculas iguais na mesma linha nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de 5 % de
significancia.

Verifica-se que nos teores de lipidios, residuo mineral, solidos
soluveis e agucares redutores houve aumento em relacdo a amora-preta. Quanto ao
teor de minerais, tal variagcdo pode ser explicada pelo fato de que a banana-verde
possui quantidades consideraveis de minerais (Ca, Fe, Na, K, dentre outros), ou seja,
3,27 % (OLIVEIRA; SANTOS; SANTOS, 2016). Quanto aos solidos soluveis e
acgucares redutores, a amora-preta possui pequenas quantidades 7,5 °Brix e 6,95 %
respectivamente, enquanto que a banana-verde possui 0,24 % de agucares redutores
(IZIDORO, 2007), contendo 0,09 % de glicose, a qual aumenta conforme o estadio de
maturacdo (OLIVEIRA; SANTOS; SANTOS, 2016), no entanto, pode-se perceber que
os teores de acucares redutores e sélidos soluveis aumentaram nas formulagdes
tradicional e light em relagdo a amora-preta, devido a adigdo de sacarose comercial,
enquanto que na formulagao diet o valor ficou préximo ao encontrado na amora-preta.

Como nas trés formulagcdes de sorbet desenvolvidas nao houve
adicdo de conservantes, exigiu a verificagdo de algum paradmetro que se
correlacionasse a estabilidade ou vida de prateleira. Dessa forma, foi realizado o
acompanhamento do pH em tempos diferentes, (0, 35, 57 e aos 100 dias apos
fabricagao), constatando um valor médio de 3,46 para a formulagao tradicional, 3,42
para a light e de 3,47 para a diet.

Os frutos apresentaram valores de concentragao de fendlicos totais e
as antocianinas semelhantes aos valores relatados em alguns estudos (FERREIRA,;
ROSSO; MERCADANTE, 2010). Em relagao as trés formulagbes de sorbet de amora-
preta com biomassa de banana-verde, propostas neste estudo, pode-se observar que
houve variacdo na concentragao dos fendlicos totais nas diferentes formulacdes em
relacdo a amora, provavelmente pela adicdo de banana-verde, pois ela é rica em

flavonoides (IZIDORO, 2007). Houve uma amplificag&o dos fendlicos totais e no efeito
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antioxidante nas formulag¢des de sorbet, especificamente em relagdo ao sequestro dos
radicais ABTS. No caso do sorbet, 0 aumento na agao antioxidante e dos fendlicos
totais pode ser explicado pela adicdo de banana-verde. Diferentes estudos tém
reportado agao antioxidante para a banana (ADEDAYO et al., 2016). Embora a banana
madura possa ter maior quantidade de fendlicos totais e potencial antioxidante que a
banana-verde (AQUINO et al, .2016), o seu cozimento sob pressédo pode aumentar a
atividade antioxidante, pela liberacdo de compostos ligados 8 membrana plasmatica
e oxidagcdo e polimerizagdo de compostos (SASIPRIYA; MARIA; SIDDHURAJU,
2014).

Ja as antocianinas no sorbet diminuiram em relagédo a amora-preta,
pois a fruta possui alto teor de antocianinas (FERREIRA; ROSSO; MERCADANTE,
2010), com a adi¢ao da banana-verde o teor baixou. Salienta-se que s&o necessarios

estudos para manter a concentragado dos compostos bioativos.

4 CONCLUSAO

Conclui-se, que a escolha do sorbet, como forma do alimento
funcional a base de amora-preta mostrou-se uma boa opg¢ao de aproveitamento
tecnolégico da amora-preta produzida no municipio de Palmas PR. Foi verificado que
houve amplificagédo no efeito antioxidante em relagcéo ao sequestro dos radicais ABTS,
provavelmente devido a incorporacdo de banana-verde, comprovadamente
antioxidante. Posteriormente, sera necessario a verificagao de aceitabilidade sensorial
e testes de estabilidade do produto, de modo a permitir a introdu¢ao dos sorbets de

amora-preta com biomassa de banana-verde como alimento funcional no mercado.
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EDUCACAO NUTRICIONAL INFANTIL COMO INSTRUMENTO PARA
AQUISICAO DE HABITOS ALIMENTARES SAUDAVEIS

Silvana Pedroso de Gées-Favonit, Jéssica Aparecida de Carvalho Neres?,
Valéria Paulino de Carvalho?, Juliana Ferreira da Fonseca?

RESUMO

Doencas Croénicas Nao Transmissiveis (DCNT) vem aumentando em todo o mundo,
sendo uma de suas causas a alimentacéo inadequada, com alto consumo de produtos
hipercaloricos, o que tém levado a um quadro crescente de obesidade no pais,
incluindo criancas e adolescentes. Pesquisas cientificas apontam para o fato de que
a infancia constitui um periodo critico para a aquisicdo de habitos alimentares
saudaveis, que uma vez aprendidos tendem a perdurar a vida toda. Neste contexto a
escola constitui um ambiente propicio para o desenvolvimento e mudancas de habitos
alimentares, sobretudo na primeira infancia. Assim, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver e aplicar atividades de educacdo nutricional para criancas entre 4 a 5
anos de idade, utilizando a estrutura escolar. As praticas pedagdgicas foram inseridas
no cotidiano de aprendizagem das criancas e envolveram toda a comunidade
académica, sendo 9 atividades ludicas aplicadas durante 6 semanas. No decorrer das
atividades houve participacdo ativa das criancas, que se mostraram curiosas e
interessadas nos temas abordados. Foi possivel perceber ao longo do trabalho
influencias benéficas no comportamento alimentar de algumas criancas, que
apresentaram reducéo da resisténcia em experimentar "o novo", sendo de relato dos
pais e cuidadores a mesma percepc¢ao. Atividades de educacédo nutricional no ambito
escolar pode estimular o vinculo das criangas com alimentos e contribuir para a
formacao de habitos alimentares saudaveis. A regularidade de tais atividades pode
proporcionar seguranga para que as criangas passem a experimentar “o novo” e com
isso modificar e assumir novos habitos de consumo.
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ABSTRACT

Chronic Noncommunicable Diseases (CNCD) has been increasing worldwide, one of
its causes is the inadequate nutrition with high consumption of hypercaloric products,
which have led to an increase in obesity in the country, including children and
adolescents. Scientific research points to the fact that childhood is a critical period for
the acquisition of healthy eating habits that, once learned, tend to last a lifetime. In this
context, the school is a favorable environment for the development and changes in
eating habits, especially in early childhood. Thus, the objective of this work was to
develop and apply nutritional education activities for children between 4 and 5 years
old, using the school structure. Pedagogical practices were inserted in the daily
learning of children and involved the entire academic community, with 9 recreational
activities applied during 6 weeks. During the activities there was an active participation
of the children, who were curious and interested in the topics covered. It was possible
to perceive, throughout the work, beneficial influences on the eating behavior of some
children, who presented reduced resistance in trying "the new", with the same
perception being reported by parents and caregivers. Nutritional education activities in
the school environment can stimulate the bond between children and food and
contribute to the formation of healthy eating habits. The regularity of such activities can
provide security for children to experience "the new" and thereby modify and assume
new consumption habits.

Keywords: Nutritional Education. Chronic Non-Communicable Diseases.
Preschoolers. Healthy eating.

1 INTRODUCAO

Conforme dados da Organizacdo Mundial da Saude, o numero de
Doencas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT) tem aumentado em todo o mundo
atingindo niveis epidémicos, contribuindo para crises nos sistemas de saude publicos
e privados, incapacitando pessoas para o trabalho e estudos, levando a morte
prematura de trabalhadores em idade funcional (40 milh&es individuos entre 30 e 70
anos de idade em 2015) além de gerar custos alarmante para o Estado, estimado em
US$ 7 trilhdes entre 2011-2025 (WHO, 2018).

No Brasil, a Pesquisa Nacional de Saude realizada em 2013 revelou
gue pelo menos 45% da populagao apresentava uma ou mais DCNT, destacando-se
as doencas cardiovasculares, cancer, doencas respiratorias cronicas e diabetes
(IBGE, 2014).

Evidéncias cientificas comprovam que o nimero crescente das DCNT

esta relacionado ao aumento de fatores de risco como tabagismo, dietas inadequadas,
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sedentarismo e uso prejudicial do alcool, todos eles associados a estilo de vida.
(OPAS, 2016).

Diversas pesquisam relatam um crescente aumento de dietas
desequilibradas entre criancas e adolescentes, com alto consumo de produtos
considerados ndo saudaveis como salgadinhos tipo snacks, doces e guloseimas,
biscoitos recheados, refrigerantes entre outros. Estes alimentos apresentam elevados
teores de sodio, acUcares e gorduras e geralmente vém acompanhados da caréncia
de micronutrientes, levando a fome oculta (PITREZ FILHO et al., 2013; FENECH,
2010). Aliado a este excesso ha comprovada reducdo do consumo de frutas,
hortalicas, sementes e alimentos ricos em dmega 3, 0 que contribui para a caréncia
de micronutrientes e para a obesidade (OPAS, 2016; FENECH, 2010).

A fome oculta, definida como a necessidade de um ou mais
micronutrientes, provoca alteracdes silenciosas que deixam sequelas e € uma das
causas da obesidade. Na caréncia de micronutrientes o organismo entende que nao
esta satisfeito fazendo com que se busquem mais alimentos. Quando os habitos
alimentares sdo pouco saudaveis a busca normalmente se da por alimentos ultra
processados, alimentos prontos para servir e de alta densidade energética (PITREZ
FILHO et al., 2013; FENECH, 2010). A obesidade, considerada hoje uma epidemia
global, leva a alteracdes metabdlicas que constituem gatilhos para o surgimento de
DCNT.

Com o0 avanco da Biotecnologia na area da Nutrigenbmica, ciéncia
gue estuda a acéo de compostos da alimentag¢ao no funcionamento do DNA, sabe-se
que é durante a infancia que os mecanismos celulares “aprendem a ler” 0 genoma
fazendo com que o funcionamento do organismo ao longo da vida seja tal como foi
“aprendido”. Assim, atualmente a infancia tém sido alvo de inumeras pesquisas cujo
intuito € a compreensao cada vez mais abrangente dos mecanismos celulares e a
geracdo de conhecimentos que possam ser aplicados nas criangas, pois a prevencao
de DCNT constitui uma necessidade urgente (PITREZ FILHO et al., 2013;
VASCONCELOS, 2013; LAZARI et al., 2012; ROSSI et al., 2008).

Um ambiente propicio para a aquisicdo bem como para mudanca de
habitos alimentares € a escola, principalmente para criancas matriculadas na
educacéo infantil (primeira infancia) onde, com o envolvimento dos pais, professores

e toda a comunidade académica, pode-se obter resultados que poderéo ser levados
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para toda a vida. Atividades de Educacgéo Nutricional no periodo pré-escolar estimula
um vinculo das criangas com os alimentos dando inicio & formacdo dos habitos
alimentares. Ao mesmo tempo em que aprende, a crianca atua como formadora de
opinides, pois transmite aos seus familiares os novos conhecimentos esperando que
haja iniciativa da parte deles (MARTINS et al., 2010).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver e aplicar atividades de
educacao nutricional para criancas entre 4 a 5 anos de idade, matriculadas no ensino

infantil, utilizando a estrutura escolar na construcao de habitos alimentares saudaveis.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em uma escola de educacéo infantil para 12
criangcas com idade entre 4 a 5 anos com a supervisao dos pais e professores.
Inicialmente foi realizada uma reunido entre as educadoras, direcdo da escola e as
autoras do trabalho para planejamento das acBes a serem realizadas junto aos
estudantes. Como resultado deste planejamento foram estabelecidas 9 atividades
para serem realizadas ao longo de 6 semanas, sendo as duas primeiras atividades
exploratdrias para conhecimento dos habitos alimentares das criancas. Na primeira
delas, realizada como “atividade de casa”, Recorte e Colagem de figuras de alimentos
gue fazem parte do habito alimentar da familia foram solicitados as criancas e seus
familiares.

A segunda atividade denominada “Gosto/Nao Gosto” foi realizada 2
dias apos a “tarefa de casa”. Cada aluno recebeu uma folha contendo figuras de
alimentos para expressarem atraves de desenhos de “carinhas contentes e
descontentes” suas preferéncias quanto aos alimentos apresentados. Nesta atividade,
usando a educacéao nutricional inserida no método de aprendizagem, os estudantes
completaram os nomes dos alimentos com as letras que faltavam realizando assim
atividades de linguagem e expressao verbal.

Na semana seguinte a atividade “Gosto/Nao Gosto”, foi desenvolvida
a dindmica “A casa das comidinhas” cujo objetivo foi apresentar a Piramide dos
Alimentos. Primeiramente a professora da educacédo infantil realizou uma roda de
conversa com as criancas discutindo questdées como “por que comemos?”; “quem
gosta de comer?”, “isto é saudavel, é bom para a saude?”. A educadora introduziu o

tema Alimentacdo Saudavel e Saborosa na roda de conversa, dando oportunidade
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para a manifestac@o das criangas quanto aos conhecimentos prévios do assunto. Em
seguida, utilizando como recurso um “livro interativo” confeccionado em feltro, a
professora apresentou aos alunos a Piramide dos Alimentos. Nesta atividade as
criancas puderam explorar manualmente alimentos confeccionados em feltro e
encaixa-los nos diferentes niveis da piramide. Em cada nivel da piramide, explicacbes
sobre a importancia dos alimentos, moderacdo de consumo e diversificacdo dos
alimentos foram abordados.

A quarta atividade foi realizada na terceira semana da programacao
onde os recortes produzidos pelas criancas, com o auxilio dos familiares foram
utilizados para enquadrar os alimentos escolhidos na piramide alimentar. Cada
crianca foi convidada a encaixar os alimentos nos diferentes niveis da piramide
havendo apoio da professora no encaixe correto. A cada alimento selecionado, a
crianca era ensinada sobre o consumo consciente, salientando os beneficios e
maleficios do alimento, a moderacdo de consumo e a variedade de alimentos
necessarios para uma vida saudavel. Nesta atividade, a educadora trabalhou em
conjunto a matematica, através da exploracédo de grandeza (tamanhos diferentes nos
niveis da piramide), quantidades e numerais.

A quinta atividade aplicada para as criancas com idade de 4 a 5 anos
foi realizada pelas autoras deste trabalho na quarta semana de atividades propostas,
havendo apresentacdo de uma historia ludica com alusdo ao consumo de frutas.
Utilizando como recurso visual uma “TV” confeccionada em papeldo, uma adaptagao
do livro “A menina que nao gosta de frutas” de autoria de Cidalia Fernandes
(FERNANDES, 2012) foi apresentada para as criangas. Para finalizar a atividade, uma
salada de frutas preparada no Laboratorio de Processamento de Alimentos da Fatec
Marilia, sob condic¢des de higiene, foi ofertada como um “presente” na hora do lanche
das criangas.

A salada de frutas composta por mamao, morango, maca, uva, manga
e kiwi foi obtida apods selecgéo, higienizacdo e sanitizacdo. As frutas foram imersas em
solucdo aquosa de hidrosteril por 15 minutos. Em seguida, foram lavadas em agua
corrente, descascadas e picadas. As frutas foram entdo acondicionadas em
embalagens individuais de papel aluminio na parte interna e externa, com a tampa

também em aluminio na parte interna, decorada externamente com imagens alusivas

44



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

a historia trabalhada em sala de aula. Na hora do lanche, cada crianca recebeu um
recipiente e foi convidada a “descobrir’” o que havia dentro.

Uma semana depois, as criangas participaram de trés atividades: a
Musica das Frutas (Gugu Dada TV, 2013), confeccéo de frutas com massinha de
modelar e elaboragcdo de sorvetes de frutas. Inicialmente a Mdsica das Frutas foi
apresentada para as criangas com recurso audiovisual, onde puderam acompanhar o
video do clip musical. Em seguida a professora estimulou as criancas para que
aprendessem cantar e expressassem movimentos ao som da musica. No dia seguinte,
massa de modelar de diferentes cores foram entregues para os alunos para que
confeccionassem diferentes frutas. Ao término da atividade a educadora questionou
os alunos sobre as frutas produzidas enfatizando a forma, cor, tamanho, sabor do
vegetal in natura, importancia do consumo para a saude. Em seguida as frutas foram
coladas em cartolina com auxilio de fita adesiva e o cartaz foi exposto na sala de aula.

Um dia ap0s a confeccéo das frutas com massa de modelar, sorvetes
a base de frutas conhecidos como “geladinhos” foram elaborados pelas criangas. Com
o auxilio dos estudantes, morangos foram selecionados, lavados, higienizados e
batidos em liquidificador juntamente com leite. Em seguida saquinhos de plastico
foram preenchidos com a vitamina e com auxilio da professora e cuidadoras a
extremidade foi fechada. Os geladinhos foram lavados em &gua corrente e levados ao
freezer. No dia seguinte as criancas degustaram o sorvete.

Na sexta e ultima semana de atividades foi realizada uma aula de
artes sob o titulo “A Arte de se Alimentar”. Nesta dindmica os vegetais, beterraba,
repolho roxo, amora, além de acafrdo e urucum foram apresentados as criancas
juntamente com uma explicacdo sobre suas caracteristicas e propriedades. A partir
destes vegetais foram produzidos corantes naturais, utilizando uma xicara do vegetal
picado e uma xicara de agua batidos no liquidificador e coados. O repolho roxo foi
fervido antes de ser batido no liquidificador. O corante de repolho roxo foi dividido em
trés poc¢bes: uma obtida diretamente do liquidificador, outra parte foi adicionada de
bicarbonato de sédio para a producéo do corante na cor azul e a terceira parte recebeu
vinagre obtendo-se corante na cor vermelha. Em todas as etapas de obtencdo dos
corantes os alunos participaram ativamente. Uma vez obtidos os corantes, estes
foram disponibilizados para as criangas juntamente com cartolinas cortadas no

formato de peras e macas. Peras e magas cortadas ao meio foram entregues para as
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criangas que usaram as frutas como carimbos. A coordenagao motora, criatividade e
ciéncias naturais foram trabalhadas pela educadora nesta atividade.

Durante a aplicacdo de cada atividade houve observacdo minuciosa
do comportamento das criancas na execucao dos trabalhos e o consumo de frutas na
hora do lanche bem como os comentarios e atitudes em relagéo ao tema alimentacéo.
Semanalmente reunibes foram realizadas junto as educadoras para avaliacdo dos

trabalhos realizados e programacédo das demais atividades.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando que entre 4 a 5 anos de idade criancas apresentam
grande capacidade de aprendizado e curiosidade agucada, esta é a fase ideal para a
insercdo de habitos alimentares saudaveis e a aquisicdo de conhecimento sobre
comportamento alimentar, cujos efeitos tendem a perdurar pela vida toda (GOES-
FAVONI et al., 2018; MARTINS et al., 2010; ROSSI et al., 2008).

Conforme Goes-Favoni et al. (2018) a participagao ativa das criancas
nas préaticas pedagogicas bem como no manuseio e preparo de alimentos € essencial
para despertar sua curiosidade e incentivar o consumo de alimentos variados e, com
isso, estimular hébitos alimentares saudaveis Neste trabalho foram desenvolvidas e
aplicadas atividades ladico pedagdgicas para criancas entre 4 e 5 anos de idade,
utilizando a estrutura escolar para inserir o conhecimento sobre alimentacdo no
cotidiano de aprendizagem das criangcas. Os temas abordados no contexto da
educacdo nutricional foram desenvolvidos utilizando a matematica, linguagem e
expressao verbal, artes, natureza e cultura de maneira lidica de modo a néo
sobrecarregar os educadores e motivar o interesse das criangas pelo tema.

Como atividade exploratoria sobre os habitos alimentares das
criangas, a primeira atividade realizada foi o “Recorte e Colagem” de figuras de
alimentos que fazem parte do habito alimentar familiar. Esta atividade foi enviada
como “tarefa de casa” e realizada com o apoio dos pais e familiares. Através das
figuras registradas foi possivel observar que fazem parte do cotidiano alimentar da
maioria das criangas o consumo de leite e derivados, frutas e hortalicas, gréos e
cereais (arroz e feijao), carnes, ovos além de sucos, café e agua. Alimentos caléricos
como chocolates, frituras e biscoitos foram registrados por menos da metade dos

estudantes, sugerindo uma alimentacao equilibrada e diversificada.
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Embora os resultados obtidos na atividade de “Recorte e Colagem”
sejam apenas sugestivos, é possivel que o conhecimento sobre alimentacdo tenha
influenciado positivamente o comportamento alimentar, pois na escola foco deste
estudo, praticas de educacdo nutricional sdo desenvolvidas e aplicadas junto aos
escolares com regularidade. Conforme Goes-Favoni et al. (2018), quando atividades
relacionadas a alimentacdo s&o rotineiramente trabalhadas com as criangas, estas
passam a escolher conscientemente alimentos mais saudaveis.

Na segunda atividade denominada “Gosto/Nao Gosto” foi
disponibilizado para cada aluno uma folha contendo figuras de alimentos de diferentes
categorias para que relatassem seu habito de consumo através de desenhos de
“carinhas contentes e descontentes”. Frutas como banana e maga foram destacadas
pelas criangas por “carinhas contentes” indicando que gostam e provavelmente tém o
habito de consumo. Porém, abacate e kiwi foram rejeitados pela maioria dos
estudantes provavelmente por ndo fazerem parte de seu cotidiano alimentar.
Conforme Lazari et al. (2012), criangas podem apresentar seletividade alimentar em
decorréncia de sua familiaridade com o alimento, pela falta de apetite ou ainda pela
neofobia alimentar (medo de experimentar o novo). Assim, a alimentacao diversificada
deve ser estimulada, pois constitui um dos pilares da alimenta¢édo saudavel, uma vez
que cada alimento apresenta compostos especificos em termos de quantidade,
qualidade e biodisponibilidade, tais como fibras, micronutrientes e compostos
bioativos (SILVA et al., 2011).

Estudos nutricionais e nutrigendmicos indicam que a dieta alimentar
na primeira infancia é um dos fatores essenciais para a prevencao de DCNT na idade
adulta, e que principalmente micronutrientes tém forte impacto na transcricdo dos
genes, na sintese e reparo do DNA, na prevencao do dano oxidativo e na manutencéo
dos padrbes de metilacdo do DNA, beneficiando as condicbes de saude ou doenca
do ser humano ao longo da vida (LAZARI et al., 2012; CHOI; FRISO, 2010).
Considerando que frutas e vegetais sdo as fontes naturais de micronutrientes e
compostos bioativos, o estimulo ao consumo destes produtos é preponderante para a
saude.

Um ponto que chamou a atencgdo nesta atividade foi o fato da maioria
das criancas indicarem que ndo gostam de balas e confeitos, mas todas elas

demostraram gostar de bolos caseiros. Conforme Ramos; Stein (2000), criangas em
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idade pré-escolar possuem maior preferéncia por alimentos com alto teor de
carboidratos, ricos em gorduras e soédio, encontrados normalmente em maiores
guantidades nos produtos industrializados.

Os registros apresentados pelas criangas na atividade “Gosto/Nao
Gosto” bem como a atividade de “Recorte e Colagem”, sugerem que as praticas
pedagdgicas de educacgdo nutricional tém contribuido para a conscientizacdo e
formacdo dos habitos alimentares nas criancas. Ao serem questionadas sobre suas
preferéncias alimentares, varios estudantes relataram que doces e guloseimas
causam danos a saude e por isso devem ser consumidos com moderacao.

Conforme dados da Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS,
2016), o mundo enfrenta hoje uma epidemia de obesidade, alavancado por mudancas
de estilo de vida. Industrializacéo, urbanizacdo, acesso a bens e servigos, veiculacao
massiva da informacdo sdo alguns fatores apontados como causas da transicao
nutricional. Aliado a este fato, criangas e adolescentes passam cada vez mais tempo
sentados em frente a TVs, com videogames e jogos eletrbnicos, tornando-se
sedentarios desde muito cedo. O marketing de alimentos pouco saudaveis com baixos
teores de nutrientes e excesso de acucares e gorduras é macico e extremamente
eficiente quando se trata de criancgas, vinculando seus produtos a brinquedos e
personagens e a acabam promovendo forte influéncia nos habitos familiares. Assim,
€ preciso educar consumidores para torna-los responsaveis pelos atos que levam a
prevencao da obesidade e de DCNT.

A terceira atividade denominada “A casa das comidinhas” foi aplicada
na semana seguinte a dindmica “Gosto/Nao gosto”, iniciando-se com uma roda de
conversa sobre Alimentacdo Saudavel. Ao serem questionadas sobre “por que
comemos” a principal resposta elaborada pelas criancgas foi “para ficar forte” e “para
crescer’, indicando que o tema alimentacdo €& percebido pela crianga como uma
necessidade.

Para tornar a conversa mais divertida e despertar a curiosidade dos
estudantes, a educadora usou exemplos de diferentes alimentos para que eles se
manifestassem sobre suas preferéncias alimentares e sobre seu conhecimento
guanto a alimentos saudaveis e ndo saudaveis. Os alunos participaram ativamente
das respostas e apontaram como alimentos saudaveis as frutas e verduras, leite, arroz

e feijdo, todos de preparo culinario e minimamente processados. Os alimentos nao
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saudaveis foram classificados pelos alunos como doces e guloseimas, salgadinhos
tipo snacks e carnes ultra processadas como presunto e salame. Quando
guestionados do por que um determinado alimento € considerado saudavel ou nao
saudavel, as criancas responderam de maneira geral, que o saudavel faz bem a saude
e, portanto pode ser consumido todos os dias. Ja os alimentos ndo saudaveis devem
ser consumidos com moderacéao, pois podem “deixar as pessoas doentes”.

Ap0ds a roda de conversa, utilizando como recurso um “livro interativo”,
a professora apresentou aos alunos a Piramide dos Alimentos. Inicialmente a
educadora explicou aos alunos o que € a Piramide Alimentar, sua funcdo e suas
divisdes, permitindo a participacdo dos alunos com perguntas. O livro interativo,
confeccionado em feltro, apresenta em cada pagina alimentos que compdem um
determinado nicho da piramide. Este “livro” se transforma em uma tela com a piramide
impressa e o0s alimentos podem ser destacados de suas paginas e inseridos em seus
respectivos nichos, permitindo que a crianga participe ativamente da montagem da
Piramide Alimentar. As criangas participaram com muito entusiasmo da atividade,
destacando os alimentos e enquadrando-os nos nichos da piramide, com auxilio da
professora. Em cada nivel da piramide, explicacbes sobre a importancia dos
alimentos, moderag&o de consumo e diversificagdo dos alimentos foram abordados.

Na terceira semana de atividades programadas, 0S recortes
produzidos pelas criancas e seus familiares (primeira atividade, descrita
anteriormente) foram utilizados para enquadrar os respectivos alimentos na piramide
alimentar. Para isso uma folha contendo o desenho de uma piramide em branco foi
entregue para cada aluno que se responsabilizou em encaixar os recortes, havendo
apoio da professora para o encaixe correto. Os alunos apresentaram poucas
dificuldades em enquadrar corretamente os alimentos e foi possivel observar que
todos entenderam que os alimentos presentes na base da piramide sdo aqueles que
podem ser consumidos em maiores quantidades enquanto os alimentos que se
enquadram no apice da piramide devem ter consumo moderado. Outro ponto
observado durante esta atividade foi o fato dos alunos relatarem que se a alimentacao
for baseada nas quantidades prescritas na piramide “todos serao fortes e saudaveis”.

A Piramide Alimentar € um guia para orientar a escolha de alimentos
de modo a se obter uma dieta variada e adequada em termos nutricionais. Adaptada

aos habitos culturais do brasileiro, a piramide dos alimentos constitui uma ferramenta
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importante para direcionar as escolhas saudaveis visando a promogéo da saude e da
qualidade de vida (PHILIPPI, 2013). Na piramide alimentar os trés principios da
alimentacéo saudavel sdo enfatizados: a variedade, uma vez que nenhum alimento é
completo nutricionalmente, o equilibrio, pois uma alimentacdo equilibrada fornece
diariamente ao individuo as quantidades de cada grupo de alimentos, que juntos
fornecerdo calorias e nutrientes necessérios, e a moderacdo no consumo (BRASIL,
2014). Conforme Lazari et al. (2012); Silva et al. (2011) o conhecimento sobre
alimentacéao, fome e saciedade, quantidades de alimentos torna a crianca responsavel
pela aquisicdo de comportamento alimentar saudavel. Assim, a atividade sobre a
piramide alimentar (“A Casa das Comidinhas”) foi desenvolvida de modo a propiciar a
participacdo ativa das criancas, de maneira ludica estimulando o consumo consciente
com énfase para a saude e qualidade de vida.

Nesta atividade, a educadora trabalhou em conjunto a matematica,
através da exploracdo de grandeza (tamanhos diferentes nos niveis da piramide),
guantidades e numerais, utilizando a educacao nutricional como eixo central.

Aprender brincando € uma das bases que rege a educacéao infantil,
tornando o conhecimento prazeroso, interessante e desejado. Pensando nisso, uma
dindmica com intuito de incentivar o consumo de frutas foi desenvolvida usando uma
“TV” confeccionada em papelao para apresentacdo de uma histéria adaptada da
autora Ciddlia Fernandes— “A menina que nao gostava de frutas” (FERNANDES,
2012). A histéria enfatiza os danos a saude que podem ser causados pela falta de
frutas na alimentacdo. Com o desenrolar da histdria a personagem que nao gostava
de frutas, passa a ter contato com estes alimentos e a consumi-los, desenvolvendo o
habito com satisfacdo e prazer. As criancas foram muito receptivas e atentas ao ouvir
e entender a historia. A curiosidade ao ver a TV confeccionada por papelao foi enorme
e todos quiseram tocar e contar a historia, enfatizando os tipos de frutas, as cores, a
importancia de consumir frutas e as preferéncias individuais.

Tal como na historia apresentada, inserir o tema alimentacao na rotina
diaria da crianca sob diferentes formas: rodas de conversa, leituras de textos e
historias, dramatizagbes, desenvolvimento de praticas culinarias, trabalhos manuais e
tarefas de casa sdo estimulos para que a crianca em idade pré-escolar, por
curiosidade e mesmo condicionamento passe a experimentar o “novo”, sendo esta a

etapa anterior ao consumo voluntario (GOES-FAVONI et al., 2018).
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Apéds a dramatizacdo, cada aluno recebeu uma folha em branco para
retratar sua interpretacédo da historia. Com muita criatividade as criangas desenharam
muitas frutas de cores e tamanhos diferentes sugerindo que a aquisicdo de
conhecimentos quanto a importancia da variedade na alimentacéo foi compreendida
pelas criancgas.

Na hora do lanche escolar, foi ofertado para as criancas salada de
frutas em recipientes individuais decorados com aluséo a histdria contada. A salada
de frutas foi ofertada como um “presente dado com carinho pela menina da histéria”.
Ao receber o “presente” os estudantes mostraram-se muito contentes e curiosos. Ao
abrir e se deparar com o prato colorido, a maioria demonstrou satisfacdo e
imediatamente ingeriram as frutas sem seletividade. Conforme Lazari et al. (2012) a
infancia compreende uma fase da vida onde intensas modificacGes fisiolégicas e
psicolégicas ocorrem. Neste periodo existe facilidade em introduzir héabitos
alimentares adequados, sendo uma oportunidade para envolver frutas e legumes no
cardapio. Apesar da satisfacao geral, duas criancas ndo experimentaram a salada de
frutas, relatando néo gostar deste tipo de alimento.

Goes-Favoni et al. (2018) aplicaram diversas praticas pedagoégicas
para criangas entre 2 a 3 anos de idade e observaram que envolver as criangas no
preparo e manuseio de alimentos torna a crianca mais receptiva para a degustacao.
Conforme Silva et al. (2011), alimentos com texturas e sabores diversificados devem
ser apresentados rotineiramente para as criancas para que estas se familiarizem com
gostos, sabores e texturas diferentes. Segundo estes autores, havendo recusa da
criangca em ingerir o alimento, substitui-lo por outro do mesmo grupo pode auxiliar
nesta familiarizacao.

Segundo Ferguson e Fenech (2012) a grandeza da deficiéncia de
micronutrientes para o DNA (e para a saude) € a mesma ou até maior que as radiacdes
ionizantes. Considerando que micronutrientes estdo presentes em maiores
guantidades e mais disponiveis em alimentos in natura e minimamente processados,
esforcos devem ser realizados para que a ingestdo destes alimentos atinja 0 minimo
necessario para a saude. O Manual Operacional para Profissionais de Saude e
Educacao do Ministério da Saude (BRASIL, 2008), determina como ideal a quantidade

minima de ingestao diaria de frutas, verduras e legumes para diminui¢do do risco de
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DCNT para a faixa etaria de 2 a 6 anos de idade seja de 400g, divididos em trés
porcdes de vegetais e hortalicas e trés por¢des de frutas.

Na semana seguinte a atividade da TV, trés dinamicas foi realizada
com o intuito de promover o aumento do consumo de frutas. Primeiramente foi
apresentada para as criangas a “Musica das Frutas” (Gugu Dada TV, 2013) com
incentivos para que aprendessem a letra da musica e com isso cantassem e
dancassem. No dia seguinte massa de modelar de diferentes cores foi disponibilizada
pela educadora e os estudantes foram orientados a confeccionarem diferentes frutas.
Ao som da musica, as criangas entreteram-se na atividade que proporcionou também
o desenvolvimento da coordenagcdo motora e a criatividade. A cada “fruta” obtida
relatos sobre suas caracteristicas (forma, cor, tamanho, sabor, textura do vegetal in
natura entre outras) e suas func¢des na saude foram questionados pela professora. As
criancas animaram-se bastante e todas tentavam participar com relatos sobre seu
consumo de frutas. Foi possivel perceber que as criangas conhecem variedades de
frutas e entendem, mesmo quando “ndo gostam” de determinada fruta, a importancia
do consumo destes alimentos. Ao término da atividade, as frutas foram coladas numa
cartolina com auxilio de fita adesiva e o cartaz foi exposto na sala de aula.

A sétima atividade realizada foi a elaboracdo de sorvetes a base de
frutas conhecidos como “geladinhos”. Uma vez observado pela equipe do trabalho em
conjunto com a escola e os pais que dois alunos da turma apresentavam resisténcia
ao consumo de frutas, tanto no lanche como em suas residéncias, esta dinamica foi
realizada com o intuito de apresentar diferentes formas de consumo de um mesmo
alimento. As criancas participaram com muita animacdo da elaboracdo dos
geladinhos. Morangos foram higienizados, cortados e batidos em liquidificador
juntamente com leite, apds a verificagdo junto aos pais de que todas as criancas
poderiam consumir os ingredientes utilizados. Em seguida cada crianca adicionou a
mistura nos saquinhos e com o auxilio da educadora e cuidadoras fecharam a
extremidade e levaram ao freezer para consumir no dia seguinte.

Durante a atividade a professora enfatizou que todos os vegetais
podem ser consumidos em diferentes apresentacées, estimulando-os a dar exemplos
de consumo. Todos os alunos realizaram a atividade com muita empolgacéo,
participando das respostas e sugerindo como formas de consumo de frutas, 0s sucos,

vitaminas, bolos, saladas de frutas entre outros. As criangas se mostraram ansiosas
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guestionando sempre quando seria 0 momento do consumo. No dia seguinte, na hora
do lanche os geladinhos foram servidos e recebidos com euforia pelas criangas e
todos degustaram com satisfacao.

Conforme Ramos e Stein (2000) a aceitacdo de um alimento por
criancas em idade pré-escolar pode ocorrer depois de 12 a 15 apresentacdes do
alimento, desde que a crianga realmente o prove. Muitas vezes isto ndo ocorre porque
pais e cuidadores desistem de oferta na recusa das primeiras tentativas, contribuindo
enormemente para a seletividade alimentar.

Dados do Ministério da Saude (2019) evidenciam que a introducao da
alimentacdo complementar ap0s o sexto més de vida deve ser adequada em
qualidade, quantidade, consisténcia e frequéncia e alimentos hipercaldricos devem
ser evitados. Uma vez que criancas apresentam uma preferéncia inata pelo sabor
doce, a oferta de alimentos obesogénicos, ricos em acucares e gorduras nos primeiros
anos de vida constituem causas de recusa de alimentos adequados para a faixa etéria,
como as frutas e vegetais em geral (RAMOS; STEIN, 2000). Esta precocidade
inadequada de alimentos nos primeiros anos de vida contribui enormemente para a
obesidade infantil e estes habitos tendem a continuar até a idade adulta.

A ultima atividade programada na execugéao deste trabalho foi “A Arte
de se Alimentar”, com obtencdo de corantes naturais a partir de vegetais e sua
utilizacdo como tinta para carimbos de frutas. Repolho roxo, amora, beterraba, acafrao
e urucum foram as matérias primas para obtencdo dos corantes. Desde o inicio as
criangas estavam muito ansiosas para realizarem a atividade. Auxiliaram no preparo
dos vegetais enquanto participavam ativamente dos questionamentos realizados pela
professora quanto aos beneficios de cada um dos vegetais para a saude, formas de
consumo e a diferenga entre corantes naturais e artificiais.

Um ponto marcante na realizagcdo desta dinamica foi o fato de uma
das criancas que apresentava resisténcia ao consumo de frutas e vegetais,
experimentou voluntariamente beterraba crua ralada, demonstrando que as atividades
de educacdo nutricional possivelmente tém contribuido para a diminuicdo da
resisténcia e da neofobia alimentar.

Todas as criancas expressaram conhecer as matérias primas
utilizadas e seu uso na culinaria. O momento de maior agitagéo foi na mudanca de cor

do corante roxo pela adicdo de bicarbonato de sddio e vinagre. Os alunos mostraram
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surpresa e grande alegria ao observar a “magica” da transformagéo das cores. Em
seguida, os estudantes receberam as cartolinas e as frutas pera e maga cortadas para
usarem como carimbos. Todos realizaram a atividade com muita atencéo e houve por
parte de algumas criancas a solicitacdo das receitas dos corantes para levarem para
casa, alegando que estes corantes ndo fazem mal a salde e por isso podem ser
usados para fazer “comida”. Martins et al. (2010) consideram criangas como
multiplicadoras das informacdes nutricionais aprendidas nas escolas e despertam na
familia o interesse e a vontade em variar a alimentacdo tornando-a cada vez mais
equilibrada.

Como forma de incentivo ao consumo de vegetais, um manjar foi
produzido utilizando o corante natural da beterraba e servido as criancas. Embora
algumas criancas alegaram que ndo gostaram do sabor, todas experimentaram o
produto, inclusive aquelas que demonstram tracos de neofobia alimentar. Conforme o
Observatorio Nacional da Primeira Infancia (RNPI, 2014), quando a¢8es de educacéo
alimentar e nutricional sdo realizadas de forma continuada e rotineira, as escolhas
alimentares tendem a ser saudaveis e segundo Lazari et al. (2012), quando estas

acOes sao desenvolvidas na primeira infancia, tendem a perdurar a vida toda.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos foi possivel concluir que o
envolvimento das criancas nas atividades de educacao nutricional proporcionou
aquisicdo de conhecimento e contribuiu para a formacdo de habitos alimentares
saudaveis, permitindo aos estudantes associarem alimentacdo saudavel ao prazer.
Considerando a estreita relacdo entre prevencao de DCNT e alimentacao saudavel
na infancia, a rotina de atividades com o tema alimentacdo deve ser mantida com
regularidade, pois a familiarizagdo com o tema proporciona seguranga as criancas

para experimentarem o novo e a partir dai modificar habitos de consumao.
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INFLUENCIAS POSITIVAS DO KOMBUCHA NA SAUDE DE
CONSUMIDORES

Izabela Virgilio Chine!, Dinorah de Souza?, Claudia Dorta?, Marie Oshiiwa?, Elke
Shigematsu?, Renata Bonini Pardo?, Alda Maria Machado Bueno Otoboni?

RESUMO

O kombucha é uma bebida produzida através de fermentacéo, com col6nia de micro-
organismos benéficos aderidas em um disco (Biofilme) chamado SCOBY (Symbiotic
Culture Of Bacteria and Yeast). Este trabalho visa através de um questionario
verificar se existiram percepcdes de mudancas na saude geral de 30 pessoas
consumidoras do kombucha. Dos participantes, 21 (70%) possuiam mais de 30 anos,
e 9 (30%), entre 18 a 30 anos. A maioria nédo teve percepc¢ao de alteracdo no seu
peso, entretanto, 28,6% do grupo mais velho relataram diminuicdo. Quanto a
regulacao intestinal, para 100% da faixa etaria de 18 a 30 anos relataram que houve
melhora, e a mesma foi informada por 85,7% do grupo mais velho. Para 77,8% dos
mais jovens nao houve alteracdo na ansiedade, j& para o outro grupo, 47,6% teve
a percepcao de diminuicdo. Quanto percepcdes de melhoras nos quadros de rinite,
sinusite e diarreia, para o grupo mais velho foi relevante em 38,7, 47,4 e 47,4% dos
casos, respectivamente, enquanto que para 0 grupo mais jovem, houve melhora
nesses trés sintomas em 22,2%. Houve diminuicéo de gripe em 60% do grupo acima
de 30 anos e de 47,7% do grupo mais jovem. No grupo mais velho, dentre aqueles
que fizeram analises sanguineas no periodo, 100% relatou que houve diminui¢cédo de
triglicérides e 86% reducédo de glicose sanguinea. Conclui-se que o kombucha pode
ter trazido beneficios a saude geral dos entrevistados, principalmente para faixa
acima de 30 anos, 0s quais consumiam ha um maior tempo e em maior quantidade
semanal.

Palavras-chave: Probi6tico, prebidtico. Simbibtico. Bebida gaseificada.
Fermentacdo. Percepcao de melhoras.

1 Tecnologia em Alimentos - FATEC Marilia
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ABSTRACT

Kombucha is a tea beverage obtained after fermentation determined by a colony of
beneficial micro-organisms adhered to a disc (Biofilm) called SCOBY (Symbiotic
Culture Of Bacteria and Yeast). Using a questionnaire, this study aims to verify the
perceptions of changes in the general health condition of 30 kombucha’s consumers.
Among the participants, 21 (70%) aged over 30 years and 9 (30%) were between 18
and 30 years old. The majority had no perception on weight changes, however,
28.6% of the older group reported a decrease in such point. Regarding to intestinal
regulation, an improvement was reported by 100% of the 18 to 30 years old age group
and by 85.7% of the older group. For 77,8% of the youngest, there was no change in
anxiety, whereas 47.6% of older participants felt decrease. In older group,
improvement perceptions in symptoms of rhinitis, sinusitis and diarrhea were related
respectively in 38.7%, 47.4% and 47.4% of cases; while for the younger, the same
change was perceived in these three symptoms just in 22.2% of all answers. There
was a decrease in influenza described by 60% of all interviewed over 30 years of age
and by 47.7% of all in younger group. In the elder group, among those submitted to
blood tests during the study interval, reduction was observed in 100% of triglycerides
taxes results and in 86% of blood glucose taxes results. According to the answers
obtained from participants, it can be suggested that consumption of kombucha may
contributed to improve the general health condition of the interviewees, especially the
ones over 30 years of age, which had consumed it for a longer time and in a greater
volume, weekly.

Keywords: Probiotic. Prebiotic. Symbiotic. Carbonated drink. Fermentation.
Perception of improvement.

1 INTRODUCAO

Atualmente o mercado vem abrindo-se cada vez mais para alimentos
saudaveis e com significativo valor nutricional. Com as grandes mudancas nos habitos
alimentares em varios paises, devido ao ritmo acelerado do dia a dia, a humanidade
acaba optando pelo consumo de alimentos industrializados, mesmo sabendo que
essas escolhas podem gerar efeitos danosos a saude, desencadeando uma série de
doencas (INSTRUCAO NORMATIVA N° 41, DE 17 DE SETEMBRO DE 2019).

Segundo a Instrugdo Normativa n. 41, de 17 de setembro de 2019,
dada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, “Kombucha é a bebida
fermentada obtida através da respiracao aerdbia e fermentagcéo anaerdbia do mosto
obtido pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e aglcares por cultura simbidtica
de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas (SCOBY)” (BRASIL, 2019).

Kombucha € considerado uma bebida agridoce, refrescante,

produzida através de fermentacdo, com uma colonia de simbiéticos chamado de
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SCOBY (placa gelatinosa). Essa fermentacao acontece através de um chd, sendo que
0 preto e o verde sdo os mais recomendados devido ao teor elevado de cafeina (verde
5% e preto 2%), que € importante para a cultura. Porém, pode ser feito através de
outras matérias primas, como cha matte, hibisco, entre outros, ja que se desenvolvem
adequadamente, tornando cada cultura especial e Unica (BRUSCHI; SOUSA;
MODESTO, 2018; SILVA et al., 2019; RODRIGUES et al., 2018).

Esse cha é uma bebida probidtica, produzida através da fermentacéo
de acucares presentes tornando-a gaseificada pela liberacdo de gas carbénico. Ao
final do processo apresenta baixa presenca de aclUcar, mostrando que a sua
fermentacao foi feita devidamente (SILVA et al., 2019).

Segundo Bruschi, Sousa e Modesto (2018) os probidticos sdo os
alimentos que ajudam na regulacdo do intestino contendo bactérias benéficas ao
corpo.

A cultura apresenta instabilidade ao seu local de armazenamento,
temperatura, tempo de fermentacdo e matérias primas. Sendo assim, cada uma
apresenta tipos de bactérias, como: Komagataeibacter, Gluconobacter, e Acetobacter;
Lactobacillus, Lactococcus e leveduras: Schizosaccharomyces pombe,
Saccharomycodes ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces cerevisiae,
Zygosaccharomyces bailii, Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces bruxellensis e se
produzidos artesanalmente resulta em melhorias ou n&o ao produto final. O Kombucha
€ uma alternativa segura contra intoxicacéo, devido a coldnia ter a capacidade de inibir
fungos que produzem os metabdlitos téxicos na hora da fermentacdo (REVA et al.,
2015; TZU-YING; JIA-SHIUN; CHINSHUH, 2015; ISMAEL et al., 2016; VILLARREAL-
SOTO et al., 2018).

Segundo Reva (2015) e Tzu-Ying, Jia-Shiun e Chinshuh (2015), os
veganos se prendiam a ndo poder consumir bebidas probidticas/simbidticas, devido a
grande parte desses mesmos se apresentarem na forma de leite ou derivados. Ja o
Kombucha veio para solucionar esse problema, além de ser uma fonte de antioxidante
devido ao cha preto.

Kombucha é uma alternativa para o equilibrio da microbiota intestinal,
ja que as especies de lactobacilos, em geral as do acido lactico, presente no
Kombucha sdo mundialmente conhecidas como probidticas e melhoram a nutricdo. O

seu teor de agucar é baixo e deve ser de 50 a 60g por litro de ch4, podendo ser
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introduzido na dieta de qualquer pessoa, e baixo teor de alcool encontrado na bebida
(CINTRA; KAWASHIMA, 2018; BOGDAN et al., 2018).

Segundo Leal et al. (2018) e Schroeder (2019) uma bebida que se
preparada adequadamente e consumida diariamente em quantidades recomendadas,
pode regularizar o metabolismo do colesterol, hipertensdo arterial, ajuda na
desintoxicacdo do figado, acontece melhoria na saude do cabelo, unhas e pele,
diminui o nervosismo, prevenir infeccbes da bexiga, e reduz a formacédo de
calcificacdo renal, os distirbios menstruais e ondas de calor na menopausa Sao
reduzidos, alivia bronquite e asma, estimula os sistemas glandulares.

Sua composi¢ao microbioldgica deve estar relacionada com as boas
praticas de fabricacdo, sendo assim, pode ser feito tanto em escala laboratorial quanto
em escala artesanal apresentando uma producéo satisfatoria (SANTOS; BARBOSA;
LACERDA, 2017).

Ha milhares de anos seu consumo por orientais é tido como promotor
de saude em varios sentidos. Entretanto, pouco se sabe cientificamente como essa
bebida se comporta no organismo do individuo que o consome diariamente. Estudos
gue relatam o real acontecimento desta bebida poderiam aumentar a aceitabilidade e
popularizagdo da mesma.

O objetivo deste trabalho foi observar se existiram percepcdes de
mudancas significativas na salde geral de 30 individuos consumidores do Kombucha

através de um questionario direcionado.

2 MATERIAIS E METODOS

Utilizou-se como instrumento de coleta de dados um questionario
(Apéndice A) online, onde foi enviado para grupos especificos sobre o tema
“‘Kombucha” em uma rede social, Facebook, no qual 30 individuos consumidores
desta bebida participaram desta entrevista.

Foram aplicadas algumas questdes como: idade, sexo, frequéncia de
consumo, quantidade consumida, beneficios alcangados relacionados a saude, como
conheceu o Kombucha e se indicaria a bebida para alguém.

Neste material de pesquisa foi avaliado se os individuos
participantes consideram que o consumo regular da bebida promoveu saude de forma

expressiva.
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Os dados obtidos na entrevista foram analisados pelos testes nao
paramétricos Qui-quadrado e Exato de Fisher, no nivel de 5% de significancia.
(BUSSAB; MORETTIN, 2017).

O software estatistico utilizado foi BioEstat (AYRES et al., 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apés as andlises das respostas do questionério sobre o consumo de
Kombuchd verificou-se que 21 dos participantes possuiam mais de 30 anos, e 0s
demais, entre 18 e 30 anos. Em relacdo ao sexo, 25 responderam que eram do sexo
feminino, 4 responderam ser do sexo masculino e 1 optou-se por ndo revelar.

Dos participantes com mais de 30 anos, 76,19% consumia a bebida
diariamente, e destes, 47,62% ha mais de 6 meses, enquanto 0s mais jovens apenas
33,33% fazem uso todos os dias (Tabela 1).

Tabela 1 — Consumo habitual de Kombucha segundo a faixa etaria dos entrevistados
Table 1 - Usual consumption of Kombucha according to the age group of the interviewees

Entre 18 e 30 anos Mais de 30 anos

Caracteristicas

n=9 (30%)

N=21 (70%)

Tempo de consumo

Menos de 6 meses

5 (55,56%)

11 (52,38%)

Mais de 6 meses

4 (44,44%)

10 (47,62%)

Frequéncia de consumo

Diariamente

3 (33,33%)

16 (76,19%)

4 a 6 vezes/semana 3 (33,33%) 2 (9,52%)
1 a 3 vezes/semana 2 (22,22%) 2 (9,52%)
2 vezes/més 1(11,11%) 1 (4,76%)
Consumo diario
100 mL ou menos 2 (22,22%) 1 (4,76%)

200 mL 4 (44,44%) 8 (38,10%)
300 mL 1(11,11%) 8 (38,10%)
400 mL 1(11,11%) 1 (4,76%)

500 mL ou mais

1(11,11%)

3 (14,29%)

Fonte: autores.

Segundo Moura (2019), o consumo diario recomendado que nao

apresenta um risco para a saude do consumidor, como: doenca renal aguda com
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acidose lactica e hipertermia apds ingerir a bebida ou até mesmo presenca de Bacillus
anthrax, Penicillium e Aspergillus por ma higiene no preparo do mesmo, € de
aproximadamente 120 mL, podendo-se afirmar que 66,66% dos consumidores mais
jovens consomem 0 que mais se aproxima da dose recomendada, 200 mL ou menos,
enquanto 57,15% dos consumidores com mais de 30 anos, consome 300mL ou mais.

A maioria dos interrogados néo viu alteragdo no seu peso, entretanto,
28,6% dos participantes com mais de 30 anos relataram que tiveram diminuicao
(Tabela 2). A maior porcentagem relatada no atual trabalho relacionada a perda de
peso foi no grupo que consumiu maior quantidade de Kombucha e com maior
frequéncia.

A obesidade € uma doenca metabdlica caracterizada por inflamacao
sistémica de baixo grau, sendo de fator de risco para resisténcia a insulina e diabetes
(CLUNY; REIMER; SHARKEY, 2012). Existem varios mecanismos que desencadeiam
essa doenca, e pesquisadores do mundo todo acharam e buscam entender suas
correlagcdes com alteragdes na microbiota intestinal. Uma das causas da obesidade
€ a inflamacéo causada por absorcao excessiva de lipopolissacarideos (LPS) pelas
mucosas intestinais, essas endotoxinas geradas por bactérias Gram-negativas
causam resisténcia ao substrato do receptor de insulina (IRS-1). A resisténcia
insulinica podera seguir com possivel hiperinsulemia, e acimulo de gordura no figado
e tecido adiposo (SOUZA; VENEMA, 2017). Os &cidos graxos de cadeia curta,
segundo Nohr et al. (2013), estimulam a liberacdo de hormonios da saciedade pelas
células L intestinais. O Kombucha tem uma vasta microbiota, tida como benéfica, além
de conter na sua composi¢do acidos organicos de cadeia curta como o acido acético.

Em relacéo ao aspecto da pele os entrevistados com mais de 30 anos
57,1% relataram que houve melhora. J& os que possuiam de 18 a 30 anos 66,7%
responderam que néo alterou, 11,1% que piorou e 22,2% que houve melhora (Tabela
2).

Em relagdo & melhora do aspecto do cabelo, 47,65% do grupo mais
velho teve resultado positivo, enquanto 0 mais jovem se caracterizou por 33,3%
(Tabela 2).

Os itens discutidos, a bebida é mais consumida e por maior frequéncia
pela faixa etaria acima de 30 anos, por ter maior autoconhecimento, contribuindo

assim para os maiores indices de resultados positivos vindo da ingestdo da bebida.
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Tabela 2 — Percepcao de alteracdes na pele, cabelos e peso corporal depois de
consumir Kombucha pelos entrevistados (%) segundo a idade

Table 2 - Perception of changes in skin, hair and body weight after consuming Kombucha by

respondents (%) according to age

De 18 a 30 anos

acima de 30 anos

Melhoro | Piorou Nao Melhorou Piorou Nao

u alterou alterou
Pele 22,2 11,1 66,7 57,1 0,0 429
Cabelo 33,3 0,0 66,7 47,6 4.8 47,6
Peso 22,2 0,0 77,8 28,6 0,0 71,4

Fonte: autores.

Foi possivel verificar que houve 100% de melhoria na regulacdo

intestinal dos entrevistados com a faixa etaria de 18 a 30 anos (Grafico 1). Na faixa

etaria com mais de 30 anos, somente 14,3% afirmaram néo ter alteracdo na regulacéo

intestinal. Podendo destacar que 9,5% consumiam menos de 2 meses e 4,8% menos

de 6 meses. Esse efeito pode ser atribuido a acdo probiodtica que a bebida apresenta.

Ou mesmo, somando ao efeito probidtico, os chas possuem substancias fendlicas que
podem exercer efeito prebiodtico (LEE et al., 2006; JAYABALAN et al., 2008), e estas
podem estar preservadas em parte na bebida Kombucha. Os prebi6ticos aumentam a

microbiota saudavel no intestino, regularizando o fluxo intestinal.

Na faixa etaria 18 a 30 anos entrevistada, a maioria das pessoas

relatou um habito intestinal de pelo menos uma vez ao dia como apresenta o grafico
2 (77,8%) (CINTRA; KAWASHIMA, 2018).
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Grafico 1 — Percepcéo de melhoria da regulacéo intestinal dos entrevistados depois
de inserir o Kombucha na alimentacao, segundo a faixa etaria

Graph 1 - Perceived improvement in intestinal regulation of respondents after inserting
Kombucha in the diet, according to age group
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Fonte: autores.

Gréfico 2 — Frequéncia (%) de evacuacéo fecal depois de inserir o Kombucha na
alimentacao, segundo a faixa etaria

Graph 2 - Frequency (%) of fecal evacuation after inserting Kombucha in the food, according
to age group
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Fonte: autores.

64



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

A maior parte (> 55%) dos consumidores da bebida mostrou aumento
na disposicdo, entretanto, 11% da faixa etaria mais jovem relatou diminuicdo desta
disposicéo, o que nao foi observada no grupo acima de 30 anos (Grafico 3).

Segundo Paludo (2017) a habilidade energética pode ser explicada
pela formacdo de ferro e complexo quelante, que é o que aumenta o nivel de
hemoglobina no sangue, e traz melhorias ao fornecimento de oxigénio aos tecidos e
estimula a sintese da ATP. A absorcdo do ferro ndo heme, tem o0 seu efeito

aumentado devido aos acidos organicos e a vitamina C sintetizados pela Kombucha.

Gréfico 3 - Percepcéo de alteracdo na disposi¢cao depois de inserir o Kombucha na
alimentacdo, segundo a idade

Graph 3 - Perception of change in the disposition after inserting Kombucha in the food,
according to age
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Fonte: autores.

Com relacao aos sintomas de ansiedade em 77,8% dos entrevistados
de 18 a 30 anos notou-se que ndo houve alteracdo, e na faixa etaria acima de 30
anos verificou-se que a ansiedade diminuiu em 47,6%.

Alteracdo da microbiota intestinal ha muito que se suspeita da sua
relacao entre os transtornos de estresse e ansiedade a partir de observacgdes clinicas
(ANANTHAKRISHNAN et al., 2013). Os Lactobacillus presentes no Kombucha,
podem ajudar numa regulacdo benéfica da microbiota intestinal e amenizar esses
efeitos negativos no comportamento humano, além do que os probiéticos tem sido

conceituados como psicobiéticos.
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Segundo Teixeira et al. (2018) o Kombucha apresenta redugéo no
estresse, 0 que nao foi observado pela maioria dos participantes de 18 a 30 anos
(77,8%) e na faixa acima de 30 anos (57,1%). Porém 42,9% dos participantes mais
velhos observou que o estresse diminuiu, podendo ser levado em conta que 0s
participantes da faixa etaria mais jovem ndo se observa tanto ou ndo apresenta tantas

atribuicées ou responsabilidades ao longo da vida.

Gréfico 4 — AlteracBes em azias e refluxos apos inserir o Kombucha na alimentacéo
(%) segundo a idade

Graph 4 - Changes in heartburn and reflux after inserting Kombucha in the diet (%)
according to age
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Fonte: autores.

Os participantes com a faixa etaria de acima e 30 anos ( 38,1%)
apresentaram melhora em relagéo ao refluxos e azias e os da faixa etaria de 18 a 30
anos, 22,2%.

Para 22,2% dos participantes da faixa etaria de 18 a 30 anos houve
diminuicdo dos problemas de saude como: rinite, sinusite, diarréia, sendo mais efetivo
para a gripe, ou seja, para 44,4% (Grafico 5). Essa melhora deve-se ao aumento do
sistema imunolégico com consumo regular do Kombucha (MOURA, 2019).
Entretanto, 11,1 % desse grupo declarou que houve aumento de rinite.

Ja a faixa etaria com mais de 30 anos, mostrou indices mais
animadores dentre estes quesitos do que o0 grupo mais jovem, com maior parcela de

melhora para rinite (38,7% dos entrevistados), sinusite (47,4%) , diarreia (47,4%) e
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gripe (60%), obtendo diminuicao de triglicérides para 100% e glicose sanguinea para
86% dos individuos que fizeram andlise sanguinea nesse periodo. Entretanto,
melhoras nos indices de pressdo sanguinea, LDL e HDL foram detectadas pela
minoria dos participantes (Grafico 6).

Grafico 5 — Percepcéo nos problemas de saude depois de consumir Kombucha
pelos entrevistados (%) na faixa etaria de 18 a 30 anos

Graph 5 - Perception of health problems after consuming Kombucha by respondents (%)
aged 18 to 30 years
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Fonte: autores.

Gréfico 6 — Percepc¢ao nos problemas de saude depois de consumir Kombucha
pelos entrevistados (%) na faixa etaria acima de 30 anos

Graph 6 - Perception of health problems after consuming Kombucha by respondents (%) in
the age group above 30 years
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Fonte: autores.
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Todos os entrevistados recomendam o uso da bebida para outras
pessoas. O que mostra que esses veem melhoras ao consumir a bebida e comentam
com 0s amigos, parentes, etc. Pode-se observar essa relagdo com o grafico 7, onde
65% dos entrevistados com mais de 30 anos conheceram essa bebida através de

parentes/amigos, e os de 18 a 30 anos, 44,4%.

Grafico 7 — Onde conheceram o Kombucha pelos entrevistados (%) segundo idade

Graph 7 - Where did the interviewees get to know Kombucha (%) according to age
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Fonte: autores.

4 CONCLUSAO

A ingestdo de Kombucha trouxe percepc¢des positivas na melhora da
saude geral para uma parcela de seus consumidores, como perda de peso, na
imunidade, na ansiedade, no estresse, nos triglicérides e na glicose sanguinea,
principalmente para faixa etaria acima de 30 anos. Provavelmente houve maiores
beneficios no grupo mais velho estudado por este apresentar o maior consumo
semanal dessa bebida, maiores disturbios da saude e maior autoconhecimento, em
funcdo da maturidade.

Entretanto, muitas pesquisas ainda devem ser feitas para conclusdes
mais precisas e ser levado em conta seus potenciais riscos caso o Kombucha néo
seja feito de maneira correta ou até mesmo consumido em dosagens indevidas, além

de considerar individuos que possam apresentar intolerancias ou efeitos colaterais.
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APENDICE A - PERGUNTAS APLICADAS AOS CONSUMIDORES DO
KOMBUCHA

1 - Qual sua idade?

()menos de 18 anos
()entre 18 e 30 anos

()mais de 30 anos

2 - Qual seu sexo?

()feminino

()masculino

3 - Qual a sua altura e seu peso?

Resposta

4 - Ha quanto tempo faz o consumo do Kombucha?

()menos de 2 meses
()de 2 a 6 meses

()mais de 6 meses
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5 - Frequéncia de consumo?

( )Diariamente
()6 a 4 vezes por semana
()3 alvezpor semana

()2 vezes no més

5 - Quantidade diaria de consumo?

()menos de 100 ML
()100 ML

()200 ML

()300 ML

()400 ML

()500 ML ou mais

6 - Consome o Kombucha:

()Caseiro - faz em casa

()Comprados

7 - Vocé observou alteracdo na regulacéo intestinal?

()Sim, melhorou
()Piorou

()N&o alterou

8 - Frequéncia em que defeca:

()Uma vez ao dia
()2 vezes ao dia
()3 ou mais vezes ao dia

()Menos que 1 vez ao dia
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9 - Sua disposicgéao:
( )Aumentou
()Diminuiu

()N&o alterou

10 - Sua ansiedade:

()aumentou
()Diminuiu

()N&o alterou

11 - Sentiu melhoras no estresse?

()Sim
()Nao

12 - Aspectos da pele:

()Melhorou
()Piorou

()Nao alterou

13 - aspectos do cabelo:

( )Melhorou
()Piorou

()N&o alterou

14 - Quanto ao peso:
()Diminuiu
( JAumentou

()N&o alterou
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15 - Em relagdo as azias e refluxos?

()Observou diminuigéo

( )Aumentaram

()N&o sofre destes problemas

16 - Em relagdo ao sistema imunolégico:

AUMENTO

DIMINUICAO

NAO INTERFERIU

gripes

rinite

sinusite

diarreias

17 - Influéncia no colesterol:

AUMENTO

DIMINUICAO

NAO HOUVE
ALTERACAO

HDL

LDL
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18 - Glicose sanguinea:

( )Aumentou
( )Diminuiu
()N&o alterou

( )Nao sabe

19 - Triglicerideos:

( )Aumentaram
( )Diminuiram
()Nao alteraram

()N&o sabe

20 - Pressdao sanguinea:

()Aumentou
()Diminuiu
()N&o alterou

( )Nao sabe

21 - Vocé indicaria 0 Kombucha & alguma pessoa?

()Sim
()Nao

()Talvez

22 - Vocé acha que a bebida industrializada tem os mesmos beneficios quanto a

caseira?

()Sim
()Nao

()Talvez
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23 - Como ficou sabendo desta bebida fermentada?

()através de parentes

( )Midia

()Prescricdo de um profissional ligado a &rea de salde ou alimentos
()amigos

()néo se recorda

( )Outros, escreva embaixo

Resposta:

24 - Teria alguma observacéo relevante a fazer sobre o consumo do Kombucha?

Resposta:
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PRODUCAO E CARACTERIZACAO DE CHOPE ARTESANAL ESTILO
WEIZENBIER ADICIONADO DE CUMARU (Dipteryx odorata)

PRODUCTION AND CHARACTERIZATION OF THE CHOPE ARTISANAL STYLE
ADDED CUMARU WEIZENBIER (Dipteryx odorata)

Fabiano Freitas Medeiros?; Carolina Resmini Melo Marques?; Aline Resmini Melo?;
Jeorge Luis dos Santos Amaral'; Débora de Pellegrin Campos?

RESUMO

A industria da cerveja € um mercado milionario tanto no exterior quanto
nacionalmente, a necessidade de inovacao e padronizacdo estdo sempre presentes
neste negocio. Com o desenvolvimento de um método para producgédo e caracterizagao
de um chope adicionado de uma leguminosa brasileira, pode-se contribuir para este
mercado cada vez mais competitivo. A producdo do chope foi realizada obtendo-se
10,2 litros de cerveja, que passaram por analises fisico-quimicas e sensoriais. Foram
realizadas andlises de teor de alcool, valor energético, extrato primitivo, densidade,
presenca de minerais e analise sensorial. A analise sensorial foi realizada com 37
julgadores, que avaliaram os quesitos de sabor, odor, cor e intencdo de compra da
bebida produzida. Os resultados obtidos demonstraram a necessidade de alguns
ajustes no método de fabricacdo para melhorar a influéncia do cumaru sobre o
produto. O teor de &lcool foi de 9,74%, densidade de 1,0104 g/cm3, valor energético
de 76,11 kcal/100mL, extrato primitivo de 20,49% e presenca de quantidades
significativas dos minerais magnésio e potassio. Pela andlise sensorial realizada
percebeu-se que o chope agradou ao publico que consome chopes e cervejas
artesanais, porém para maior competitividade do produto seria interessante realizar
pequenas producdes para refinar o método proposto, por exemplo, alterando o lUpulo
utilizado para algum que ndo possua carater acido, e diminuindo o tempo de
mosturacao na temperatura de 62 °C, consequentemente diminuindo o teor alcodlico.

Palavras-Chave: Industria. Cumaru. Mosturacdo. Chope. Analise sensorial.

1 UniSatc — Educacéo, Tecnologia e Inovagdo
*Autor correspondente: carolina.melo@satc.edu.br
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ABSTRACT

The beer industry is a millionaire market both abroad and nationally, the need for
innovation and standardization are always present in this business. With the
development of a method for the production and characterization of a draft beer added
to a Brazilian legume, one can contribute to this increasingly competitive market. The
draft beer was produced by obtaining 10.2 liters of beer, which underwent physico-
chemical and sensory analyzes. Analyzes of alcohol content, energy value, primitive
extract, density, presence of minerals and sensory analysis were performed. The
sensory analysis was carried out with 37 judges, who evaluated the requirements of
taste, odor, color and purchase intention of the produced beer. The results obtained
demonstrated the need for some adjustments in the manufacturing method to improve
the influence of cumaru on the product. The alcohol content was 9.74%, the density
was 1.0104 g/cm3, the energy value was 76.11 kcal/100mL, the primitive extract was
20.49% and the presence of significant amounts of the minerals magnesium and
potassium. From the sensory analysis carried out, it was noticed that the draft beer
pleased the public who consumes draft beers and craft beers, but for greater product
competitiveness it would be interesting to carry out small productions to refine the
proposed method, for example, changing the hops used for one that does not have an
acid character, and reducing the mashing time at a temperature of 62 °C, consequently
decreasing the alcohol content.

Keywords: Industry. Cumaru. Mosturation. Draft beer. Sensory analysis.

1 INTRODUCAO

A industria cervejeira brasileira, responsavel por aproximadamente
2% do Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil, conta com mais de 1209 empresas
registradas, nimero que cresce com uma taxa média de 19,6% ao ano (MAPA, 2019).
Assim como o numero de empresas, o consumo de cerveja também aumentou nos
altimos anos, principalmente o interesse do consumidor por produtos de maior valor
agregado e ingredientes mais selecionados.

Neste contexto, apesar da quantidade de cervejarias existentes, tanto
a Lei n® 8.918 que dispde sobre producéo, fiscalizagéo, padronizacgéo, classificagao,
registro e inspecao de cervejas, quanto o Decreto n° 6.871 que regulamenta a lei, ndo
diferenciam cervejarias artesanais de microcervejarias (BRASIL, 2009; BRASIL,
1994).

Apesar do grande numero de cervejarias, alguns produtores ainda
trabalham sem padrédo em seus rétulos, obtendo suas receitas por métodos empiricos.

Muitas das receitas artesanais incluem ingredientes diversificados dos utilizados na
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producgéo das cervejas mais comuns. Dentre estes ingredientes, se destacam frutas,
flores, temperos e especiarias bastante curiosos. Dentre eles, a améndoa do cumaru,
cujo nome cientifico é Dipteryx odorata.

Assim, mesmo que ja existam alguns rétulos de cervejas que utilizam
cumaru em sua formulagéo, estabelecer um método para a producdo de um chope
weizen com adicdo de cumaru se justifica ndo s6 pelo método em si, mas também
pela possibilidade de contribuir para o mercado cervejeiro. Portanto, a producéo e
caracterizacdo de um chope com adicdo da améndoa do cumaru, semente de uma
leguminosa tipica da floresta amazonica, que possui aroma semelhante ao da
baunilha, pode contribuir com o estabelecimento do método de producdo e com o
mercado cervejeiro caso apresente bons resultados de aceitacao.

Portanto, o objetivo principal deste estudo foi produzir chope ale do
estilo weizenbier com adicdo da améndoa do cumaru e caracteriza-lo por meio de
andlises fisico-quimicas e sensoriais. Também como alvo deste trabalho pode-se citar
a comparacdo das propriedades analisadas com o especificado pela legislagao

vigente.

1.1 Matérias-primas

Em suma, a cerveja € uma solucdo aquosa carbonatada e de baixo
teor alcodlico, que possui em sua composicdo, agua, malte de cevada, adjuntos
maltados ou ndo maltados, ltpulo e leveduras, podendo conter outras especiarias
(CARVALHO; BENTO; SILVA, 2006).

A 4&gua é o ingrediente de maior abundancia presente na cerveja,
representando mais de 90% de sua composic¢éo. Influenciando, por exemplo, na cor,
sabor e espuma da cerveja (SALIMBENI; MENEGUETTI; ROLIM, 2016).

O malte é obtido por meio da germinagédo das sementes de cevada,
uma planta da familia das gramineas, pelo processo de malteacdo, no qual,
inicialmente o grao € submerso em agua para atingir os requisitos de umidade para a
germinacao (maceracéo), em seguida é ativado o complexo enzimatico, no qual as
principais enzimas sédo a-amilase, B-amilase, maltase e protease, responsaveis pela
guebra das cadeias poliméricas do amido, resultando em carboidratos de cadeia
menor (germinagéo), e por fim é feita a reducdo da umidade para impedir seu

desenvolvimento vegetal (secagem). Pode também ocorrer uma etapa de torrefacao
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do malte, originando uma variedade de maltes, por conseguinte dando origem a uma
variedade de tipos de cervejas (HENDGES, 2014; MELLO; SIQUEIRA, 2017,
MATSUBARA; PLATH, 2014). Sua principal funcdo na elaboracdo da cerveja € o
fornecimento de carboidratos fermentesciveis e outros nutrientes a serem consumidos
pelas leveduras, resultando primordialmente na formacao de &lcool e gas carbénico.
Além disso, o malte influencia fortemente o gosto, cor e a formacao e manutencéo da
espuma da cerveja (MATSUBARA; PLATH, 2014; MELLO; SIQUEIRA, 2017).

O ldpulo (humulus Lupulus L.) é uma planta trepadeira originaria de
climas temperados. A mesma possui flores macho e fémea, todavia, na producéo de
cerveja é utilizada apenas a flor ffmea pela presenca da lupulina. Na lupulina estéo
presentes as resinas a-acidos e -acidos. O a-acido, durante a fervura torna-se iso-a-
acido, substancia responsavel por propiciar amargor e estabilidade biolégica. O lupulo
também auxilia na manutencdo da espuma e no aroma por meio de 6leos essenciais
(HENDGES, 2014).

Tratando-se de leveduras para a producéo de cerveja, existem duas
cepas que sdo mais utilizadas, uma delas, a Saccharomyces pastorianus (hibrida
entre S. cerevisiae e S. Eubayanus), utilizada para fabricacdo de cervejas lager,
fermentam idealmente entre 7 °C e 15 °C. Uma de suas caracteristicas é a formacéao
de diacetil, dimetilsulfureto e sulfureto de hidrogénio, substéncias indesejadas na
cerveja (off-flavours), resultando em um tempo de maturacdo maior. A fermentacao
de cervejas lager (baixa fermentacdo) duram mais (aproximadamente 14 dias) e
ocorrem em menor temperatura (8 °C) (GARCIA, 2017). Paralelamente, a levedura
Saccharomyces cerevisiae que se utiliza na fabricagdo de cervejas do tipo ale (alta
fermentacao), apresenta crescimento até a temperatura de 45,4 °C e temperatura
ideal de crescimento de 32,3 °C. O processo de fermentagdo com a mesma acontece
em torno de 5 dias em temperatura por volta de 20 °C (CARVALHO; BENTO; SILVA,
2005; TEIXEIRA, 2009).

1.2 Legislacao

Segundo o Decreto n° 6.871 que possui a finalidade de regulamentar
a Lei n° 8918 que dispde sobre inspecao, fiscalizagdo, producao, registro,
classificagdo e padronizagdo de bebidas (2019, art. 36), [...] “Cerveja é a bebida

resultante da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira, do mosto de cevada
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malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um processo de cocgao
adicionado de lupulo ou extrato de ldpulo, hipbétese em que uma parte da cevada
malteada ou do extrato de malte podera ser substituida parcialmente por adjunto
cervejeiro” (BRASIL, 2009).

Anteriormente a legislacao classificava a cerveja por meio do art. 38,
guanto a sua cor, extrato primitivo, quanto a propor¢ao de malte de cevada e quanto
a fermentacéo, entretanto todas essas classificacfes foram revogadas pelo Decreto
n° 9.902 de 2019 (BRASIL, 2019).

1.3 Weizenbier

Weizenbier € uma cerveja de origem alemd do tipo ale, de alta
fermentacao, cor clara, turva e teor alcodlico médio. Em sua receita possui entre 50 a
60% de trigo maltado, além disso, se caracteriza por apresentar notas frutadas e de
cravo (AQUARONE, 2001; SINDCERYV, 2014).

1.4 Cumaru

Cumaru (Dipteryx odorata) é uma leguminosa que no Brasil encontra-
se nos Estados do Par4, Maranhdo, Acre, Amazonas, Goias, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul e Rondbnia (CARVALHO, 2009). Por meio da extracdo do Oleo
essencial (cumarina) presente na améndoa, sdo produzidos perfumes, cosméticos,
herbicidas, anti-inflamatérios, bebidas, comidas e mais uma variedade de produtos. O
Para é o maior responsavel pela producao das améndoas, representando 87,4% do
todo (PORTELA; PAULETTO, 2020). Segundo Araujo, Echeverria e Junior (2004), a
cumarina possui sabor amargo e odor semelhante a baunilha. Além disso, possui
densidade de 0,935 g/cm3, ponto de fuséo entre 69 e 72 °C, apresenta-se solivel em

alcool e em agua, neste ultimo em proporcao de até 1 para 500.

2 MATERIAIS E METODOS

Na Figura 1 é apresentado um fluxograma que resume as etapas de

producéo, sinalizando algumas analises e insumos.
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Figura 1 - Fluxograma de producéo artesanal e analises do chope tipo weizenbier
adicionado de cumaru

Figure 1 - Flowchart of artisanal production and analysis of weizenbier draft beer added
with coumaru

Maturagdo Envase
Moagem
Fermentagdo e N
Mosturac3o e Estimativa teor de Analises
: alcool * Teor de alcool,
¢ Teste iodo opH calorias
. P - ias,
* Agua + malte * Adicdo da levedura densidade e
extratos
e Cor, pH
Fervura * Minerais
o e Aceitacdo
Filtracdo * Adicdo de . y,

lapulo e
cumaru

Fonte: Autores (2020)

2.1 Producéao do chope

Antes de iniciar a producgéao, todos os equipamentos utilizados foram
sanitizados com &lcool 70% para diminuir o risco de contaminacdo da cerveja. O
processo foi realizado com a finalidade de produzir aproximadamente 20 litros de
chope. Para o controle da temperatura foi utilizado o termémetro digital tipo espeto da
marca Lotus e para as medigcbes de massa uma balanca digital da marca Marte,
modelo AD3300.

2.1.1 Moagem

Inicialmente 4,428 kg de malte foram moidos em um moedor de
cereais funil curto da marca Botini, sendo 2,214 kg (50%) de malte de trigo claro

Weyermann, 2,214 kg (50%) malte pale ale Weyermann.

2.1.2 Mosturacao

O malte moido, juntamente com 72 g de aveia em flocos da marca

Jasmine, foram adicionados a uma panela cervejeira de 32 L da marca Brew Head,
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com 11,1 L de &gua previamente aquecida até 43 °C. O mosto foi mantido nesta
temperatura por 15 min, para que ocorresse a producao do acido ferulico, substancia
responsavel pela formacao do 4-vinil-guaiacol que proporciona o aroma de cravo,
tipico para cervejas do estilo weizen. Sob agitacdo, o mosto foi aquecido por 10 min
até atingir 45 °C, e mantido nessas condi¢des por 15 min.

Durante mais 10 min aqueceu-se o mosto até 62 °C, temperatura
mantida por 75 minutos com agitacdo e ajuste da temperatura a cada 15 min. Na etapa
seguinte o mosto foi aquecido por 10 min até 72 °C e mantido em repouso por 20 min.

Antes de finalizar a mosturacgéo, realizou-se o teste do iodo para
verificar se ocorreu a sacarificagdo do amido, utilizando-se uma solugcéao de iodo 2%
da marca ADV e uma placa de porcelana. Nesta analise algumas gotas do mosto
foram depositadas sobre a placa de porcelana e sobre a mesma foi adicionada uma
gota da solucdo de iodo. Se a cor da solucdo mudasse para algo proximo de roxo
indicaria que o amido presente ndo foi totalmente hidrolisado, neste caso seria
necessario que o mosto fosse mantido por mais tempo em aquecimento, entretanto,
como a cor pouco se alterou com a adi¢do do iodo, significa que o amido foi bem
hidrolisado, podendo ser encerrado o processo de mosturacao.

Finalmente aqueceu-se 0 mosto a 78 °C por 10 min para a inativagao

das enzimas, totalizando cinco rampas de temperatura.

2.1.3 Filtracao

Com o auxilio de uma peneira cbnica de a¢o inox posicionada na
saida da torneira da panela cervejeira, 0 mosto foi retirado da panela e filtrado,
simultaneamente, 16,65 L de agua previamente aquecida a 68 °C foi despejada aos
poucos sobre o mosto néo filtrado e o bagaco de malte, para retirada de agucares

retidos.

2.1.4 Fervura

Aqueceu-se 0 mosto até atingir a temperatura de fervura, momento
em que 12 g (75%) de lapulo Hallertau gold em pellets foram adicionados. Apdés atingir
a fervura, o mosto continuou fervendo por uma hora, sendo que 20 min e 5 min antes

do término desse tempo foram adicionados 4 g do lupulo Saaz em pellets e 20 g de
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améndoas de cumaru, respectivamente. As améndoas foram adicionadas ao mosto
dentro de um saco de algodao, com as mesmas quebradas.

Ao fim da fervura retirou-se o cumaru da panela. Com o mosto ainda
guente e com o auxilio de uma colher, o0 mosto foi agitado com movimentos circulares,
de maneira que as particulas mais pesadas do mosto (trub) se concentrem no centro
da panela, esta técnica € chamada de whirpool. A técnica foi executada durante 10

min.

2.1.5 Fermentacéao

O mosto foi transferido para um balde fermentador de 24 L da Brew
Head, sendo filtrado por uma peneira conica durante o processo. A levedura utilizada
na etapa de fermentacdo foi a Saccharomyces cerevisiae, cujo nome comercial é
teckbrew 68 da marca Levteck.

Com o objetivo de fornecer mais oxigénio para as leveduras, foi feita
a aeracdo do mosto com o auxilio de um compressor de ar da marca Master, modelo
Junior, mangueira de silicone atdxica, pedra porosa e filtro esterilizador.
Simultaneamente o mosto foi resfriado com um chiller de imers&o de aluminio da Brew
Head até atingir 25 °C.

Mediu-se o potencial hidrogeniénico (pH) do mosto com pHmetro de
bancada marca Simpla modelo PH140 e a densidade com um refratbmetro da marca
Manufacturer modelo 2030007.

Antes de dar inicio a fermentacdo do mosto, foram separados 200 mL
do mosto em uma proveta de 250 mL, mediu-se a temperatura do mosto, e utilizando-
se de um densimetro Gay-Lussac da marca HG foi verificada a densidade do mosto.
A gravidade original do mosto (OG) pode ser encontrada utilizando tabelas de
conversao para tal finalidade, que corrige a densidade do mosto pela temperatura
medida (GRAU, 2020). Apos a fermentacgédo foi executado o mesmo processo para se
encontrar a gravidade final do mosto (FG), com essas informagdes calculou-se o teor

alcodlico estimado da cerveja pela Eq. (1).

ABV = (0G — FG) * 131,25 (1)
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Onde ABYV é a porcentagem de &lcool por volume [% (v/V)], OG é a
gravidade original [g/cm3] e FG é a gravidade final [g/cm3].

Apés a adicdo das leveduras ao mosto, instalou-se a valvula airlock
tipo S preenchida com alcool 70% ao balde fermentador, de maneira que o CO2
liberado no processo de fermentacao tivesse uma rota de saida, aliviando a presséo
dentro do balde. O mosto fermentou por sete dias em temperatura de 20 °C. A
densidade foi medida uma vez por dia com auxilio do refratbmetro, até que néo
ocorresse alteracao na leitura por dias seguidos, indicando a atenuacéo da quantidade

de acucar do chope.

2.1.6 Maturacgéo e envase

Terminada a fermentacao, transferiu-se o chope para um balde de
maturagéo, deixando as leveduras e sedimentos do fundo no balde fermentador, para
evitar formacédo de sabores indesejaveis (off-flavors) durante a maturacdo. Para este
processo, o chope foi mantido em uma geladeira a aproximadamente 4 °C e por 7
dias. Obtendo-se 10,2 litros de chope ao final desses processos, objetivando-se atingir
uma melhor carbonatacéo, foram adicionados 2,5 mL de agucar invertido em 17
garrafas de 600 mL previamente sanitizadas com alcool 70%. ApOs 0 envasamento,

para o fechamento das garrafas utilizou-se o arrolhador tipo VIK da marca BHS.

2.2 Andlises fisico-quimicas

Para obter o teor de &lcool, valor energético, extrato primitivo e
densidade, foi utilizado o equipamento Alex 500 da marca Anton Paar, cedido pela
cervejaria Lohn Bier. A analise de minerais foi realizada pelo Laboratério Bioldgico da
unidade de Florianépolis-SC (LABORATORIO BIOLOGICO, 2020).

2.3 Analise sensorial

Para realizagcdo da andlise sensorial, foram fornecidos 50 mL da
bebida para cinquenta participantes em copos plasticos. Para obtencdo de dados,
foram entregues fichas (Figura 2), que permitiu aos participantes avaliarem o chope

em relacdo a sua cor, odor e sabor, além de declararem sua inten¢cdo de compra em

85



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

relacéo ao produto fornecido. Foi utilizado testes afetivos de aceitacdo com aplicagao
de escala hedbnica. Na escala do ideal o individuo expressa o quéo ideal esta em
relacdo a intensidade de um atributo especifico (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Figura 2 - Ficha de avaliacdo sensorial e intencdo de compra do chope tipo
weizenbier adicionado de cumaru

Figure 2 - Sensory evaluation sheet and purchase intention of weizenbier draft beer added
with coumaru

Nome Data: _ [/ [
Idade: Sexo:
1) Vocé costuma consumir cerveja artesanal?  Sim[_] Nao[_]

2) Avalie a amostra que vocé recebeu quanto ao sabor, odor e cor,
utilizando a escala de 1 até 5.

(1) Desgostei extremamente (2) Desgostei moderadamente
(3) Indiferente (4) Gostei moderadamente
(5) Gostei extremamente

Sabor ()
Odor ( )
Cor( )

@

Sobre a amostra, avalie quanto a intenc3o de compra utilizando a escala
abaixo

(5) Certamente compraria

(4) Provavelmente compraria

(3) Talvez compraria

(2) Provavelmente nao compraria
(1) Certamente ndo compraria

Intenc3o de compra ()

Fonte: Autores (2020)

Para o levantamento da aceitabilidade, foi calculado o indice de
aceitabilidade (lA) utilizando a Eq. (2), utilizando-se a média das notas obtidas.

A %100
L, _ (4100
B

(2)
Onde A é a nota média obtida para o produto e B é nota maxima na escala

utilizada.

Foi realizado também analise estatistica descritiva para todos os

quesitos que foram julgados pelos provadores na analise sensorial.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas somente uma analise de cada tipo. Os resultados
obtidos por meio da analise de minerais e das analises fisico-quimicas estédo
apresentados na Tabela 1. O valor de densidade encontrado foi de 1,0104g/cm3,
proximo aos valores encontrados por Gomes (2018) no seu estudo sobre a densidade

do mosto durante o processo de fermentacao.

Tabela 1 - Andlises fisico-quimicas do chope artesanal tipo weizenbier adicionado de
cumaru

Table 1 - Physico-chemical analyzes of artisanal draft beer weizenbier added with coumaru

Andélise Resultado
Alcool (% vol.) 9,74
Densidade (g/cm3) 1,0104

Valor Energético (kcal/100mL) 76,11

Extrato Primitivo (%) 20,49
Ferro Total (mg FellL) <1,117
Magnésio (mg Mg/L) 59,900
Potéassio (mg K/L) 355,800
Zinco Total (mg Zn/L) 1,172

Fonte: Autores (2020)

Em relacdo aos minerais ndo existe um padrao, porém Tozetto (2017),
em seu trabalho, analisou 29 amostras de cervejas distintas. Para melhor visualizacao,
a Tabela 2 apresenta os resultados minimos e maximos que ele encontrou em seu
estudo. As concentracdes de ferro (Fe) e zinco (Zn) encontradas no chope produzido
foram abaixo do limite de deteccdo do método de analise utilizado, assim como os
resultados obtidos por Tozetto (2017). Os resultados das concentracfes de magnésio
(Mg) e potassio (K), apresentaram valores dentro do range exposto por Tozetto (2017),
demonstrando que a quantidade desses minerais no chope com cumaru, nao destoam
dos valores encontrados em cervejas presentes no Comercio.

Apesar do art. 38 da Lei n°® 8918 ter sido revogado pelo Decreto n®

9.902, o MAPA, pela Instrucdo Normativa n° 54 de 5 de novembro de 2001, apresenta
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parametros para classificacdo da cerveja quanto ao extrato primitivo, graduacao
alcodlica entre outros quesitos. Qualquer cerveja que apresente mais de 0,5% do
volume de alcool é classificada como alcodlica, portando, com um teor de 9,74% do
volume em alcool, o chope produzido nesse trabalho é considerada alcodlica
(BRASIL, 2001).

Tabela 2 - Valores minimos e maximos da concentracdo de minerais em cervejas
adquiridas no comeércio

Table 2 - Minimum and maximum values of the concentration of minerals in beers purchased
commercially

Mineral Analisado Menor Valor  Maior Valor
Encontrado  Encontrado
Ferro Total (mg Fe/l) < 0,06 1,94
Magnésio (mg Mg/L) 45,07 96,66
Potéssio (mg K/L) 325,00 850,00
Zinco Total (mg Zn/L) <0,03 0,29

Fonte: Baseado em Tozetto (2017, p. 49)

A Instrucdo Normativa n° 54, define extrato primitivo como a
guantidade de substancias dissolvidas no mosto. Para o resultado obtido de 20,49%,
o chope pode ser classificado como forte, pois apresenta extrato maior que 14%
(BRASIL, 2001).

Para o valor energético encontrado de 76,11 kcal/100mL, o chope néo
pode ser classificado como light, para isto, teria de apresentar valor energético inferior
a 35kcal/100mL. Supondo um consumo de uma garrafa de 600mL (uma garrafa),
seriam ingeridas 456,66kcal.

Em relacdo ao baixo rendimento obtido, muito disso se deve a um erro
de execucdo durante o processo de whirpool, ndo sendo possivel o deposito
adequado do trub no fundo da panela de fervura. Para evitar formacao de sabores
indesejaveis, foi descartada uma quantidade maior do chope por seguranca.

Para evitar variacdo das propriedades sensoriais entre as garrafas,
também foi descartado grande quantidade de chope na mudanca do balde de

fermentacao para maturacéo e no processo de envase.
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3.2 Anélise sensorial

A analise sensorial é considerada uma analise subjetiva, uma vez que
depende do julgamento de humanos por meio dos érgdos do sentido, sendo inl
uenciada pela experiéncia e capacidade do julgador; aléem de fatores externos, como
o local da andlise, estado emocional e de saude do julgador e condi¢Bes e formas de
apresentacao da amostra-teste, dentre outros (MININ, 2010).

De acordo com Oliveira (2011), a cerveja possui perfil sensorial bem
diversificado, composto por odor, sabor e aroma que a torna atraente.

Trinta e sete pessoas participaram da andlise sensorial, sendo que a
quantidade de participantes do género feminino e masculino foram bem proximas, de
51% masculino e 49% feminino. Com relacéo a faixa etaria dos participantes, a maior
parcela foi de 30% para jovens entre 18 e 25 anos, 13% entre 26 e 30 anos, 30% entre
31 e 40 anos e 27% com 41 anos ou mais.

Em relacdo ao sabor, 54% dos participantes gostaram
moderadamente ou extremamente, sendo 85% destes pertencentes ao grupo que
costuma consumir cervejas artesanais. Dos julgadores, 33% foram indiferentes ao
sabor e 13% desgostaram moderadamente. O indice de aceitabilidade para sabor
resultou numa média de 70,81%. Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008), um valor
acima de 70% em um atributo sensorial ja € indicativo de um produto com chances de
aceitacdo no mercado.

Ja para o odor, 76% dos degustadores gostaram extremamente ou
moderadamente, sendo 71% pertencentes ao grupo consumidor de cerveja artesanal.
21% foram indiferentes quanto ao odor e 3% desgostaram moderadamente. Sendo
gue o indice de aceitabilidade para odor deu 79,45%.

Para a cor, 82% (73% consumidores de cerveja artesanal) gostaram
extremamente ou moderadamente, 13% se declararam indiferentes e 5%
desgostaram moderadamente ou extremamente. O indice de aceitabilidade para cor
foi de 83,24%. A Figura 3 apresenta os dados referentes as analises sensoriais de

sabor, odor e cor.
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Figura 3 - Resultados da avaliacdo de sabor, odor, cor e intencdo de compra do
chope tipo weizenbier adicionado de cumaru

Figure 3 - Results of the evaluation of taste, odor, color and purchase intention of the
weizenbier draft beer added with coumaru
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Fonte: Autores (2021)

Observando os resultados fica claro que o sabor foi o fator de menor
aceitacdo, provavelmente devido ao gosto &cido presente no chope que alguns
degustadores mencionaram.

Tanto odor quanto cor obtiveram uma boa aceitacdo, entretanto o
cheiro de alcool pode ter influenciado negativamente a avaliacdo do odor ja que pela
Eqg. (1), estimou-se um teor alcodlico de 6,93% e 9,74% pelo Alex 500. Para reducgéo
do teor alcodlico, em uma proxima producgéo, bastaria diminuir o tempo de mosturacao
a 62 °C, produzindo menos carboidratos fermentaveis.

E possivel notar também, que entre as avaliagdes positivas,
percentualmente estdo mais presentes os degustadores que alegam beberem
cervejas artesanais, indicando que o chope produzido €, assim como outras cervejas
artesanais, uma cerveja voltada para um publico especifico, que busca maior
complexidade de sabores e odores ao beber uma cerveja.

Outros estudos também avaliaram os atributos de sabor e odor de
cervejas produzidas com adicéo de ingredientes néo usuais, tais como o trabalho de
Rossoni et al. (2016), que avaliaram a aceitagao sensorial de uma cerveja artesanal
com adicdo de maracuja quanto a aparéncia, sabor, odor e impressdo global e
obtiveram resultados semelhantes aos do presente estudo, apresentando médias que
variaram de 7,0 a 8,0 para o teste afetivo, que corresponde aos valores de 3,5 a 4,0

em uma escala hedbnica de cinco pontos. O estudo de Maia (2017) também
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apresentou valores médios entre 7,0 e 8,0 para cor, sabor, aroma e impressao global
para uma cerveja artesanal elaborada com graviola.

Na Figura 4 pode-se visualizar os percentuais referentes a intencéo
de compra da bebida produzida. Das analises referentes a este item, 47% certamente
ou provavelmente comprariam o chope, sendo 82% destes interessados pertencentes
ao grupo consumidor de cerveja artesanal; 34% talvez compraria e 19%
provavelmente ou certamente ndo comprariam. Segundo Chaves e Sproesser (2005)
indices de aceitabilidade superiores a 70% indicam que o produto tera boa aceitacéo
quando comercializado. A intencdo de compra é um processo que leva em
consideracao diversos aspectos e fatores, como o prec¢o, a conveniéncia e o marketing
do produto, estando as caracteristicas sensoriais em patamar decisivo na compra
(GUERRERO, 2000).

Quando comparado com o trabalho de Matsubara e Plath (2014), que
propuseram uma cerveja de trigo com gengibre, o indice de aceitabilidade foi

semelhante para os critérios em comum nos trabalhos (cor, odor, sabor).

Figura 4 - Resultados da avaliacdo de intengcéo de compra

Figure 4 - Results of the evaluation intention assessment
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Comparado ao trabalho de Hendges (2014), que prop6s uma cerveja

utilizando quinoa maltada como adjunto, o indice de aceitabilidade (IA) para intencao
de compra foi menor. Hendges (2014) conseguiu um IA de mais de 80% em intencao
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de compra, valor maior quando comparado aos 66,48% conseguidos pelo chope com
cumaru.

A partir dos dados de analise sensorial foi possivel realizar uma
analise estatistica descritiva dos resultados obtidos. Os valores da analise estatistica
aplicada podem ser visualizados na Tab. 3. A Fig. 5 apresenta um grafico estilo
Boxplot da distribuicdo das notas dadas aos quesitos que foram avaliados na analise
sensorial realizada. Pode-se perceber que a mediana dos atributos sensoriais de
sabor, odor e cor sdo as mesmas. O terceiro quartil € o valor que delimita os 25%
maiores valores referentes as notas atribuidas nos julgamentos, ou seja, percebe-se
por meio dos terceiros quartis dos atributos odor e cor que 0s mesmos apresentaram

melhores resultados quando comparado com o sabor.

Tabela 3 - Valores da analise estatistica descritiva

Table 3 - Values of the descriptive statistical analysis

Sabor Odor Cor Intencdo de compra
Quiartil 1 3 3 4 3
Minimo 2 2 2 1
Mediana 4 4 4 3
Maximo 5 5 5 5
Quiartil 3 4 5 5 4

Figura 5 - Grafico estilo Boxplot da distribuicdo empirica das notas dadas aos
guesitos de sabor, odor, cor e intencdo de compra

Figure 5 - Boxplot-style graph of the empirical distribution of the scores given to the items of
taste, odor, color and intention intention
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Fonte: Autores (2021)
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4 CONCLUSAO

O chope produzido apresentou alguns desvios, como o alto teor
alcodlico, retrogosto &cido e a pouca influéncia do cumaru no gosto final do produto.
Entretanto os desvios citados podem ser corrigidos com pequenas alteragcdes no
meétodo de producédo da bebida. Por exemplo, a utilizacdo de um controle na etapa de
mosturacdo acarretaria no controle da producdo de acucares fermentesciveis.
Também, como sugestao, testar quantidades maiores de cumaru na formulacdo do
produto, para acentuacao de seu gosto na bebida fabricada.

As andlises fisico-quimicas e de minerais foram coerentes com o
esperado e apresentou resultados similares aos encontrados em trabalhos anteriores
sobre o0 assunto. A aceitabilidade do produto foi satisfatéria se for levado em
consideracdo que alguns participantes da analise sensorial ndo costumam beber
cervejas artesanais. Portanto, para o mercado das microcervejarias, ou cervejarias
artesanais, o meétodo de producédo descrito neste trabalho é viavel, entregando uma
ideia diferenciada para o setor, entretanto fica como sugestao fabricacdes em escalas
menores com o objetivo de alcancar um método padrao ainda melhor. Também como
sugestdao, realizar andlise sensorial de compara¢do com uma cerveja artesanal do tipo
weizenbier sem adicdo de cumaru, para poder calcular a diferenca da percepcao da

adicao de cumaru a cerveja.
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APLICACOES E METODOLOGIAS PARA O SUCESSO DO 6 SIGMA
6 SIGMA APPLICATIONS AND METHODOLOGIES FOR SUCCESS

Pedro Henrique Silva de Rossi!, Marcelo Travaglini Carvalho Pereira?, Marie Oshiiwa?

RESUMO

Este artigo descreve uma investigacdo dos fatores criticos de sucesso para a
implantagdo do programa Seis Sigma em empresas que atuam no ambiente
empresarial brasileiro. Além disso, este estudo teve por objetivo secundario investigar
relagbes entre fatores como 0s seguintes: a percepc¢éo de sucesso alcancado pelas
empresas que implantaram o Seis Sigma. Seguindo a metodologia Seis Sigma,
focamos na atencao na reducédo destas perdas e quebrar o paradigma que nao se
pode eliminar as perdas inerentes de um processo. As plataformas de busca usados
neste trabalho foram Google Académico e Scielo, seguindo a metodologia de artigo
para revisao bibliografica. As empresas brasileiras estdo inseridas no contexto global
e a necessidade de ter um produto competitivo que agrega valor ao negocio dos
clientes internos e externos exige uma eficiéncia operacional cada vez maior.

Palavras-chave: Sigma. Industria. Administracao.

ABSTRACT

This article describes an investigation of the critical success factors for the
implementation of the Six Sigma program in companies that operate in the Brazilian
business environment. In addition, this study had the secondary objective of
investigating relationships between factors such as the following: the perception of
success achieved by the companies that implemented Six Sigma. Following the Six
Sigma methodology, we focus on reducing these losses and breaking the paradigm
that we cannot eliminate the inherent losses of a process. The search platforms used
in this work were Google Scholar and Scielo, following the methodology of an article
for bibliographic review. Brazilian companies are inserted in the global context and the
need to have a competitive product that adds value to the business of internal and
external customers requires increasing operational efficiency.

Key Words: Sigma. Industry. Administration.
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1 INTRODUCAO

Durante as ultimas décadas, muitas metodologias e ferramentas
isoladas surgiram com a finalidade de melhorar o rendimento das linhas de produgéo.
No entanto, nenhuma conseguiu prover o alinhamento total com a estratégia central
das empresas ou o envolvimento total das areas de manufatura, de suporte e
comercial (SCATOLIN, 2005).

A metodologia Seis Sigma é uma estratégia para maximizar a
qualidade dos processos, produtos e servicos de uma empresa através do uso de
analises guantitativas e de ferramentas estatisticas na tomada de deciséo, visando
acelerar seu crescimento. A correta aplicacdo da metodologia Seis Sigma gera retorno
varias vezes maiores do que 0s investimentos necessarios para implementa-la
(SCATOLIN, 2005).

Qualguer modalidade ou tamanho de empresa que atua em qualquer
mercado pode utilizar as eficazes ferramentas de gestédo para aumentar a participacao
no mercado, reduzir custos e melhorar seus processos. E um processo que permite
as organizacbes incrementar seus lucros através da otimizacdo de operacoes,
melhoria da qualidade e eliminacéo de defeitos e erros. Esta abordagem ampla é que
credita & metodologia Seis Sigma sua verdadeira importancia na busca pela melhoria
continua e radical, e ndo apenas incremental (SCATOLIN, 2005).

A busca de eficiéncia nas operagfes tem ocupado administradores e
pesquisadores desde o inicio da era industrial. O cenério atual ndo deixa duvidas de
sua relevancia. Desde a década de 1980, a forca dominante na relacdo entre
fornecedores e clientes se vem deslocando a favor dos clientes que, cada vez mais,
informam o que querem, como querem, quando e como querem e até quanto estdo
dispostos a pagar por bens e servicos. Esta é situacdo bem distinta do que se
experimentou no mercado de producdo em massa, em que os clientes podiam aceitar
qualquer coisa por falta de alternativas: os clientes exigem produtos e servigos
adaptados as suas necessidades. A competicdo em busca do cliente tem levado as
empresas a buscar formas de aprimorar a eficiéncia de suas operac¢des e a qualidade
de seus produtos e servicos (HARRINGTON, 1991).

Uma das ferramentas mais populares para essa finalidade € o Seis
Sigma. Nos anos 1980, os conceitos de Deming sobre a variabilidade de processos

influenciaram um engenheiro da Motorola, que procurou utiliza-los para melhorar o
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desempenho dos processos industriais, a fim de enfrentar empresas concorrentes que
fabricavam produtos de melhor qualidade a precos menores (ECKES, 2001).

A Motorola criou um programa interno que foi denominado Seis
Sigma, cuja meta era reduzir a variabilidade dos processos de manufatura de forma a
reduzir a ocorréncia de defeitos para a ordem de 3,4 partes por milhdo de
oportunidades (3,4 ppm ou 0,00034%). A Motorola recebeu o Prémio Malcolm
Baldridge em 1988, o que divulgou o Seis Sigma como fator de sucesso em eficiéncia
operacional: a partir de entdo, inUmeras outras empresas se interessaram por essa
iniciativa. A GE foi a grande vitrine do Seis Sigma. As iniciativas bem sucedidas na
GE Capital e GE Medical “abriram as portas para as operagdes de servigos” (WRIGHT,
2003).

Os ganhos que podem ser obtidos com esses principios sao
significativos: segundo Harry e Schroeder (2000), empresas que operam com nivel 3
Sigma tém custo de qualidade entre 25% e 40% da receita de vendas; empresas que
operam com nivel 4 Sigma tém custo de qualidade entre 15% e 25% da receita de
vendas; e empresas que operam com 6 Sigma tém custo de qualidade de menos de
1% de sua receita de vendas. Segundo Welch (1999), as iniciativas Seis Sigma na GE
trouxeram economia de cerca de 750 milhdes de ddlares em 1998.

Foram varios os casos de sucesso e era de esperar que um namero
crescente de empresas tivesse adotado o Seis Sigma. Entretanto, de acordo com uma
pesquisa conduzida no mercado americano, Dusharme (2001) relata que apos 15
anos de introducdo da metodologia, 62% das empresas que utilizavam Seis Sigma
tinham apenas dois anos ou menos de programa.

Além disso, um aspecto relevante, apontado por Dusharme (2003), €
o0 abandono do Seis Sigma por empresas apoés trés anos de programa e uma baixa
participacédo de pequenas empresas: 90% séo grandes empresas das quais 60% tém
mais de 10 mil funcionarios (DUSHARME, 2001).

Estudos sobre os fatores chave para o sucesso do Seis Sigma
poderiam ajudar a responder essas indagacdes, mas séo relativamente novos ou
limitados em numero e foco de andlise. Chang (2002) apresentou pesquisa sobre 10
fatores criticos de sucesso para implantacdo do Seis Sigma em ambiente empresarial

para pequenas e médias empresas. Outra pesquisa de escopo limitado foi conduzida
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por Chang (2004), com foco em estudo de caso sobre os fatores de sucesso em
projetos de Green Belts, em comunidade treinada pela GE.

Ainda que a GE sirva de referéncia, quando se trata do tema Seis
Sigma, suas caracteristicas Unicas de tamanho e pioneirismo do processo certamente
dificultam a extrapolacéo de resultados para o ambiente empresarial mais amplo.

Examinando os relatos de sucesso na implementacdo, Pande,
Neuman e Cavanagh (2000) apontam beneficios do Seis Sigma em areas como: (a)
geracédo continuada de sucesso para a companhia; (b) objetivos de desempenho para
todas as areas da companhia; (c) maior valor entregue aos clientes; (d) aceleracéo
dos indices de melhoria; (e) promoc¢édo do aprendizado e (f) execu¢cdo de mudancas
estratégicas propostas pela companhia.

O conhecimento dos fatores e das condic¢des criticas para 0 sucesso
na adocdo do Seis Sigma no mercado brasileiro mostra-se relevante, em face da
importancia do tema e dos beneficios que podem ser obtidos em termos de reducéo
de desperdicio e aumento de eficiéncia, qualidade de produtos e servicos e de
competitividade das empresas nacionais (TRAD, 2009).

No Brasil, a aplicacdo dessa metodologia iniciou-se por meio do
conhecimento aplicado nas matrizes das empresas multinacionais. Segundo
Rosenburg (1999), “a pioneira na implementagdo do Seis Sigma com tecnologia
nacional foi o Grupo Brasmotor que, em 1999, obteve mais de 20 milhdes de reais de

retorno, a partir dos projetos Seis Sigma”.

2 O CONCEITO 6 SIGMA

Seis Sigma é considerado a metodologia da qualidade para este novo
século. Seu proposito de ganhos drasticos na lucratividade das empresas tem levado
vérias delas a alcancar resultados importantes. De acordo com Pande (2000), esta €

uma definicdo de Seis Sigma:

Seis Sigma: Um sistema amplo e flexivel para alcance, sustentacdo e
maximizacado do sucesso do negdcio. Seis Sigma € unicamente orientado
pelo bom entendimento dos requisitos dos clientes, pelo uso disciplinado de
fatos, dados e analises estatisticas, e pela atencao diligente ao
gerenciamento, melhoria e reinvengéo dos processos de negocios.
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No aspecto estatistico, 0 sigma pode ser entendido como uma medida
da variabilidade intrinseca de um processo, seu desvio-padréo, representado pela
letra grega sigma (o).

Segundo Deming (1990), a variabilidade estara sempre presente nos
produtos e servicos que sdo gerados por quaisquer processos. De acordo com
Werkema (2002), se o valor do desvio-padrdo de um processo é alto, ha pouca
uniformidade do processo, com muita variacédo entre os resultados gerados; se o valor
do desvio-padréo é baixo, ha muita uniformidade do processo com pouca variacao
entre os resultados gerados pelo processo.

Quanto menor for o desvio padrdo, melhor sera o processo. Quanto
mais contida estiver essa variacdo em relacdo a sua especificagdo, menor a
possibilidade de erros ou falhas. Pelo conceito Seis Sigma criado pela Motorola, ainda
que a média se desloque até 1,50 do seu valor nominal, podemos esperar até 3,4
defeitos em cada milh&o de oportunidades.

Segundo Werkema (2002), Seis Sigma nao envolve essencialmente
nada de novo: as ferramentas estatisticas utilizadas ja eram conhecidas e faziam parte
do arsenal da qualidade para eliminacédo de defeitos. E a abordagem do Seis Sigma
e sua forma de implementac&o que justificam seu sucesso.

Desde a lideranca da empresa, que detém a responsabilidade pelo
sucesso do Seis Sigma, até o colaborador operacional que da apoio, varios sdo os
papeis desempenhados, niveis de atribuicdo e responsabilidade. Esses papéis sao:
Equipe de Lideranca; Campedes (champions); Patrocinadores (sponsors); Master
Black Belts (MBBs); Black Belts (BBs); Green Belts (GBs) e White Belts (WBs).

Tipicamente, os MBBs tém grande experiéncia em projetos bem
sucedidos, bem como profundo e amplo conhecimento da filosofia Seis Sigma e de
suas ferramentas, técnicas e metodos de implantacdo. Os BBs sdo os lideres das
equipes de projeto, ttm conhecimento técnico suficiente para facilitar a utilizacéo das
técnicas estatisticas e sdo treinados na utilizacdo das ferramentas do Seis Sigma,
ainda que possam ter competéncia em outras areas. O papel inicial dos BBs era
essencialmente técnico por ocasido do desenvolvimento do programa na Motorola,
mas esse papel evoluiu e ndo esta limitado a esse escopo nos dias atuais.

E necesséario perceber que Seis Sigma esta mais alinhado com a

linguagem de negdcios, como risco, tempo de ciclo ou custo, do que com a linguagem
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de qualidade como defeito ou erro. A medida que estes profissionais da qualidade v&o
se aprofundando no conhecimento estratégico do Seis Sigma, o convencional dari
lugar para inovacéo. E inovacdo conduzira ao sucesso do negocio. A insisténcia em
tentar que os executivos pensem em termos de defeitos e falem a linguagem da
qualidade é ultrapassada. Agora é a hora do mundo da qualidade comecar a pensar
em termos de risco do negécio e falar a linguagem de negocios (SCATOLIN, 2005).

3 A METODOLOGIA EMPREGADA

A metodologia Seis Sigma tem a finalidade de melhorar os processos,
reduzindo variabilidade. A variabilidade é tratada como se fosse uma falha intrinseca
ao processo, e desta forma, através de projetos de melhoria continua e sustentavel,
se objetiva reduzi-la a niveis baixissimos, visto que ndo existe processo sem variacdo
(STRONG, 2001).

Segundo Harry (2000), Seis Sigma é primariamente uma iniciativa de
negocios, e ndo apenas um programa de qualidade. O maior proposito é a reducao
do risco do negdécio mais do que a simples idéia de reducéo de defeitos. Focando as
fontes de risco comumente associadas com as operacdes ou processos internos, o
risco de falhas que os clientes estardo expostos quando adquirem um produto ou
servico serdo minimizados. Ao mesmo tempo, os fornecedores destes produtos ou
servicos se beneficiam da reducdo dos riscos de falhas das suas operacdes e
processos.

Concluindo, ambos, clientes e fabricantes reconhecem as vantagens
de adotar a metodologia Seis Sigma. Em outras palavras, quando a metodologia Seis
Sigma é aplicada para reduzir os riscos de falhas, aumenta-se a confianca de atingir
o desempenho da qualidade de classe mundial em tudo que se produz ou se processa.
Assim como o desempenho é melhorado, qualidade, capacidade, tempo de ciclo, nivel
de estoque e outros fatores também sdo melhorados num ciclo virtuoso: todos
ganham. Muitos profissionais da qualidade tém inadvertidamente reduzido o poder e
potencial da metodologia Seis Sigma devido ao desinteresse em aprofundar neste
assunto (LIDERMAN, 2003).
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4 METRICAS 6 SIGMA

As meétricas ou o foco dos projetos Seis Sigma nunca Sao 0s
resultados financeiros, porém aplicando-se a metodologia sempre se tem retorno
sobre o investimento como consequéncia. Segundo Einset (2002), estima-se que a
meédia das industrias opera em um nivel de qualidade de 3 sigma, e que iSsSo custa em
torno de 20% de seu faturamento em desperdicios como retrabalho, inspecdes, testes,
perdas, desgaste da imagem e por fim, até mesmo perda de clientes. Com a
abordagem Seis Sigma esses gastos sdo minimizados.

A estimativa dos analistas de mercado é de que, em curto prazo, as
industrias de transformacao que ndo estiverem com um nivel de qualidade Seis Sigma
estardo sem capacidade competitiva. Ter nivel Seis Sigma significa operar em classe
mundial. Rudisill (2004) sugere que as métricas mais comuns em um projeto Seis
Sigma séo:

> DPMO (Defeitos Por Milhdo de Oportunidades): equacéao definida pelo nimero
de defeitos vezes 1.000.000 dividido pelo nimero de unidades vezes numero de
oportunidades por unidade;

> Cpk: distancia entre a média do processo e 0 mais préximo limite de
especificacdo dividido por 3 sigma, onde sigma representa o desvio padrdo do
processo;

> COPQ (Cost of Poor Quality ou Custo da Baixa Qualidade): uma porcentagem
das vendas; custos da qualidade baixa sdo aqueles associados com perdas ou
desperdicio, retrabalho, testes de avaliacao;

> Nivel Sigma: nimero de desvio padrdo, sigma, entre a média do processo e 0

mais proximo dos limites de especificacéo.

5 FATORES DE SUCESSO

7

A lideranca é amplamente citada na literatura disponivel como
alicerce para sucesso do Seis Sigma. Harry e Schroeder (2000), por exemplo,
destacam que o sucesso na implantacdo ndo acontece sem uma lideranca ativa com
objetivos claramente tracados e comunicados aos funcionarios. Perez Wilson (1999)

ressalta em sua estratégia que reuniées mensais com a administracdo proporcionam
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ajuste permanente para assegurar o progresso das equipes. Pande et al. (2000)
recomendam que a alta administracao seja responsavel por imprimir os esfor¢os para
0 programa, como elemento chave de sucesso. O comprometimento pode nao ser
suficiente: sem a efetiva participacdo da alta administracdo, o programa Seis Sigma
pode fracassar (ECKES, 2001).

Werkema (2002) aponta que, além do comprometimento da alta
administracdo, o uso de um método estruturado, o foco no cliente e a infra-estrutura
adequada sao fatores de sucesso do Seis Sigma. A selecdo adequada de projetos
também é amplamente citada como critica para 0 sucesso.

Pande (2000) aponta a necessidade de tais projetos serem baseados
nas necessidades e objetivos definidos e na estratégia da companhia. Os autores
recomendam que a equipe de lideranca seja treinada para a selecéo de tais projetos.
Langley, Nolan, Norman e Provost (1996) apontam a capacidade de usar os dados
como um dos elementos que dao suporte a busca de melhorias.

Os textos sobre Seis Sigma sdo igualmente unanimes quanto a
importancia de recursos humanos preparados para o desafio de sua implantacdo. A
exceléncia pessoal € mais importante que a exceléncia técnica; criatividade,
colaboracédo, dedicacdo e comunicacdo sdao muito mais importantes que qualquer
corpo de estatisticos (PANDE, 2000).

Harry e Schroeder (2000) destacam a importancia do treinamento de
pessoas com perfil apropriado. Da mesma forma, é importante a composicdo das
equipes de projeto com perfis adequados. Pande (2000), acrescenta a comunicacao
simples e clara, e que é fundamental divulgar os resultados da iniciativa, sejam eles

positivos ou negativos, para aprender com eles.

6 A IMPORTANCIA DA DETERMINACAO DAS METAS

Linderman (2003) descreve a importancia de se determinar uma meta
desafiadora (porém atingivel) para se conseguir um desempenho melhor. Também a
determinacdo de metas especificas (ou seja, focadas) gera desempenhos ainda
maiores. Portanto, estes sdo os principios basicos na determinacao das metas do Seis
Sigma:
» Desafiadoras

> Focadas.
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Linderman (2003) detalha ainda mais a importancia da determinacao

de metas desafiadoras e especificas (focadas) que permitem as seguintes 10

premissas:

>

Projetos Seis Sigma que empregam metas especificas e desafiadoras
resultam em melhores desempenhos que projetos que ndo as utilizam.
Porém, cuidado com metas desafiadoras demais, pois pode desmotivar a
equipe. Treinamentos sdo focados para reduzir a ansiedade da equipe e
acreditar em desafios como agente de mudancas;

Treinamento em Seis Sigma aumenta o comprometimento da equipe com as
metas porque a linguagem € uniforme e ndo se tém diferentes
interpretacoes;

Projetos Seis Sigma que nao tém metas focadas acabam com resultados
dispersos: se a linha de base ndo é claramente definida podem-se ter
resultados além ou aquém do realmente necessario, ndo otimizando a

relacéo recurso/beneficio;

O uso de um método estruturado como Seis Sigma aumenta o desempenho
diante de tarefas complexas: uma vez que o treinamento é realizado
concomitantemente com um projeto, a énfase esta na aplicacdo das

ferramentas aprendidas;

Empregados que recebem treinamento Seis Sigma tém melhor desempenho
diante de problemas complexos: o principio do Seis Sigma é detalhar o

problema, transformando-o em varios problemas mais simples;

Treinamento diferenciado baseado no grau de envolvimento na
implementagédo da melhoria aumenta o desempenho: modulos especificos

de “Green Belt”, “Black Belt”, dependendo da complexidade do projeto;

Exigéncia da lideranca aumenta o comprometimento com as metas por parte
da equipe: ligacdo das metas dos projetos com as metas de avaliagcdo de

desempenho;

Especialistas em melhoria (“Champions”, “Black Belts”, “Master Black Belts”)

servem como exemplo aumentando o comprometimento com as metas: o
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Seis Sigma institui incentivos e reconhecimento com o atendimento das

metas;

» Empresas que tém incentivos especiais aos profissionais que trabalham com

o Seis Sigma tém um maior comprometimento com as metas;

> Metas Seis Sigma especificas resultam maior persisténcia da equipe em
alcanca-las.

Concluindo, Linderman (2003) esclarece que projetos de melhoria
Seis Sigma frequentemente utilizam metas explicitas para motivar desempenho.
Deve-se tomar cuidado especial para que estas metas néo criem a iluséo de que sua
determinacdo é apenas uma atividade técnica. O fator comportamento também é
importante. Os lideres tém que indicar metas que os membros da equipe techicamente

acreditem e se desafiem a atingi-las.

7 FATORES CRITICOS PARA IMPLANTACAO

Coronado (2002) afirma que varias organizacfes adotaram a
metodologia Seis Sigma, porém nem todas estdo tendo sucesso. Analisando estas
organizacfes alguns fatores foram criticos para determinar o sucesso ou fracasso.
Este resultado contrastante € gerado pela diferenca entre estas organizacées em dar
a devida importancia para os ‘Fatores Criticos de Sucesso’ para a implementagao da
metodologia Seis Sigma. “Fatores Criticos de Sucesso sdo os fatores fundamentais
para o sucesso de uma organizacéo, sendo que, se 0s objetivos associados a estes
fatores nédo sao atingidos, a organizacao falhara e muitas vezes, catastroficamente”.
No contexto da implementacdo de projetos Seis Sigma, os ‘Fatores Criticos de
Sucesso’ representam os ingredientes essenciais, sem 0s quais 0s projetos nao tém
a minima chance de ter sucesso. Abaixo estdo descritos os 12 principais ‘Fatores
Criticos de Sucesso’ para a implementacdo da metodologia Seis Sigma, segundo
Coronado (2002):

Envolvimento e Comprometimento da Alta Geréncia: todas as
empresas que adotaram a metodologia Seis Sigma concordam que dentre os Fatores
Criticos de Sucesso, o mais importante é o continuo apoio e entusiasmo da alta

geréncia. “Os trés principais fatores para 0 sucesso na implementacdo da
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Metodologia Seis Sigma €: comprometimento da alta geréncia, comprometimento da
alta geréncia, comprometimento da alta geréncia.” (CHALLENER, 2004).

Os presidentes, diretores e gerentes de alto escaldo devem dar o
exemplo e medir o desempenho de seus subordinados através dos indicadores de
sucesso do Seis Sigma. Jack Welch, dltimo presidente da GE, participava
pessoalmente de todas as revisbes semanais e mensais de acompanhamento dos
projetos e fazia visita as plantas para verificar o quanto 0s gerentes operacionais e
colaboradores estavam engajados na cultura Seis Sigma. Sem o envolvimento e
suporte da alta geréncia, a verdadeira importancia da iniciativa serd questionada e a
energia por trds da implementacéo sera enfraquecida.

Qualqguer gerente achara muito facil dizer que esta envolvido com a
implantacdo da metodologia Seis Sigma. Entretanto, estar envolvido com acfes
isoladas é uma coisa, mas para o0 sucesso da implementacdo os gerentes devem
obrigatoriamente estar comprometidos, através da criacdo e participacdo do sistema
de gerenciamento, além de participar e liderar seus préprios projetos. Seis Sigma tem
gue ser parte da funcéo, da rotina diaria de cada gerente, tanto de alto escaldo quanto
operacional.

Mudanca Cultural: a metodologia Seis Sigma € considerada uma
estratégia de ruptura ou quebra de paradigma porque envolve ajustes nos valores e
cultura da organizac¢éo, para sua implementacdo. Também pode envolver substancial
mudanca na estrutura da organizacéo. Frequentemente quando mudancas profundas
ocorrem, as pessoas envolvidas ficam com receio do desconhecido e se tornam um
obstaculo.

Comunicacdo: um plano de comunicacao é importante para envolver
as pessoas ha iniciativa Seis Sigma, esclarecendo como funciona, como interferira na
sua rotina de trabalho e principalmente os beneficios de sua implementacéo. Esta é a
melhor maneira de diminuir ou até eliminar qualquer fonte de resisténcia. Uma clara
definicdo de quem fard a comunicacdo e com que frequéncia é fundamental.

Infra-estrutura da organizacao: para a implantacdo da metodologia
Seis Sigma com sucesso, algumas caracteristicas organizacionais sdo necessarias.
Como exemplo, habilidades de transparéncia na comunicacao, estratégia de longo
prazo e principalmente trabalho em equipe, além de suficiente investimento e recursos

para embarcar na metodologia Seis Sigma.
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Treinamento: € um fator critico importantissimo. Quanto antes se
treinar e comunicar o ‘porqué’ e o ‘como’ da implementagédo do Seis Sigma, melhor.
Esta atitude diminuira a ansiedade dos participantes e sessdes intensivas de
treinamento, quer seja de “green belt” ou “black belt”, sera a fonte de conhecimento
tedrico que embasara toda a aplicacdo das ferramentas estatisticas a serem
empregadas.

Ligacdo da metodologia Seis Sigma com a estratégia do negocio:
0 Seis Sigma n#o pode ser tratado como mais uma outra atividade paralela. E
requerida aderéncia total a filosofia e ndo apenas ao uso de algumas ferramentas
isoladas. Os projetos devem estar diretamente ligados a melhoria de produto e
processo que impactarao significativamente nos objetivos operacionais e financeiros
da organizacéo, e também afetardo positivamente os negdcios dos clientes.

Ligacédo do Seis Sigma com o cliente: o Seis Sigma deve iniciar e
terminar com o cliente. Projetos devem iniciar com a determinacao dos requisitos dos
clientes. Um ponto importante é a identificagdo das caracteristicas criticas de
qualidade para os clientes, também conhecida como CTQs (“Critical-to-Quality”).

Ligacdo do Seis Sigma com Recursos Humanos: mudanga de
comportamento profunda a curto e longo prazo requer que os objetivos Seis Sigma
sejam internalizados no nivel individual.

Ligacdo do Seis Sigma com os fornecedores: as organizacdes
precisam expandir a filosofia Seis Sigma além de suas ‘fronteiras’. Uma excelente
maneira de expandir a metodologia rapidamente é envolvendo fornecedores chave,
tornando-os parceiros dividindo os ganhos atingidos pelos projetos em conjunto.

Entender as ferramentas e técnicas inseridas na metodologia
Seis Sigma: durante o treinamento, os “belts” aprendem trés conjuntos de
ferramentas: lideranca, processo, time. Como a abordagem da implementacdo Seis
Sigma pode variar de organizagao para organizagao, os “belts” ttém que ser habeis na
condugédo do projeto para se chegar a meta desejada. A abordagem mais comum € a
metodologia de resolucéo de problemas DMAIC.

Habilidades de Gerenciamento de Projetos: os lideres, podendo
ser “green” ou “black belts”, devem possuir conhecimentos praticos em gerenciamento
de projetos. Muitos projetos falham devido a fraca habilidade do lider no

gerenciamento do projeto, na determinagcdo de agenda de atividades, regras da
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equipe e das reunides, e principalmente na determinacdo de papéis e
responsabilidades de cada membro da equipe.

Selecdo e priorizagdo de projetos: como o Seis Sigma é uma
metodologia direcionada pela execucéo de projetos, é essencial selecionar os projetos

que proverao o maximo beneficio para a organizacgao.

8 CONCLUSAO

Estudos vindouros poderiam ainda aprofundar a investigacdo dos
aspectos de comunicacdo que mais possam interferir na percepcéo de sucesso do
Seis Sigma, na 6tica dos respondentes. Outra sugestao diz respeito a investigacdo da
capacidade de as empresas conduzirem projetos simultaneos e de forma satisfatoria.
Outra é investigar o abandono do programa Seis Sigma por parte de empresas que o
iniciaram.

Os estudos de Dusharme (2001, 2003, 2004) indicam essa
possibilidade no mercado americano e vale ressaltar que 0 mecanismo de
amostragem deste estudo ndo propicia a identificacdo desse fendbmeno no mercado
brasileiro. O abandono do programa, devidamente estudado, pode contribuir para a
construcdo de modelos de implantacdo mais robustos adaptados a realidade
empresarial.

Os ganhos e beneficios verificados nesta pesquisa a respeito do
programa Seis Sigma servem de estimulo a continuidade de estudos sobre este tema.
Como resultado, pode-se esperar maiores contribuicbes para o conhecimento
académico, para a melhoria das empresas e, conseqlentemente, para o

desenvolvimento nacional.
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DESENVOLVIMENTO DE MUFFIN DE CENOURA DESIDRATADA EM
PO COM ADICAO DE SORO DE LEITE IN NATURA E
CONCENTRADO

Kimberly Silva Batilanit; Marcio Apolinario dos Santos?!; Sonia Maria Alves dos
Santos?!; Luiz Fernando Santos Escouto?

RESUMO

O objetivo do trabalho foi desenvolver um bolo de cenoura, tipo muffin utilizando duas
formulagbes uma com o soro de leite in natura e uma com soro de leite concentrado,
substituindo o 6leo de cozinha tradicional. Na elaboracdo do bolo foi utilizada a
cenoura desidratada em pé. Foram avaliados os indicadores sensoriais, fisicos e
quimicos assim como seu Vvalor nutricional. Os resultados foram avaliados
estatisticamente com tabelas, graficos, por meio de fichas de analise sensorial com
escala heddnica 9 pontos com auxilio de 50 provadores académicos da FATEC —
Faculdades de Tecnologia de Alimentos avaliaram - se as caracteristicas sensoriais e
a preferéncia com 100 gramas de cada amostra avaliaram-se o teor de fibras,
gorduras, cinzas e realizaram-se testes de textura com base nas andlises as duas
amostras tiveram um bom indice de aceitacdo acima de 70% avaliado pelos
provadores, outro fator importante foi a reducao significativa da gordura total das duas
amostra comparado com o bolo de cenoura tradicional uma média de 70,15% de
reducdo de gordura, tornando o produto com baixo indice de gordura trazendo mais
beneficios para salude as duas amostras nao tiveram diferencas significativas em
relacdo a sabor, aroma, textura foi observado apenas uma diferenga significativa em
relacdo a aparéncia identificada pelos provadores em comparacdo com a amostra do
muffin de soro in natura e do soro de leite concentrado com bases nesses dados
analisados e sendo que as duas formulacdes foi bem aceito pelos provadores pode —
se dizer que o produto pode fornecer caracteristicas que atendam as exigéncias do
mercado consumidor.

Palavras-chave: Cenoura em p6 desidratada. Soro de leite. Oleo de cozinha.

1 Tecndlogo em Alimentos — FATEC Marilia
2 Docente do curso de Tecnologia em Alimentos — FATEC Marilia
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ABSTRACT

The objective of the work was to produce a muffin type carrot cake called two
formulations with the whey in milk and one with milk of milk, replacing the traditional
cooking oil. The cake preparation was used in a dehydrated carrot powder. Sensory,
physical and chemical indicators, as well as their nutritional value, were evaluated. The
results were statistically evaluated with tables, graphs, through sensory analysis charts
with hedonic scale 9 points with the help of 50 academic testers from FATEC -
Faculdades de Tecnologia de Alimentos - as sensorial and the preference with 100
grams of each sample were evaluated the fiber, fat and ash contents and the texture
tests were performed from the point of view of the basic analyzes above 70% for the
tasters, which was an important factor for the reduction of the total fat of the two
samples attended with the traditional carrot cake averaged 70.15% fat reduction,
making it the product with high fat content bringing more health benefits as two copies
did not suffer any differences in relation to taste, aroma, texture was to be one in the
face in relation to the face identified by the tasters in comparing A with the sample of
the muffin in natura and the whey is soaked in databases and therefore the d In
formulations that have been well accepted by the tasters, it can be said that the product
can provide characteristics that meet the consumer market.

Keywords: Dehydrated carrot powder. Whey.

1 INTRODUCAO

Dentre as diferentes formas de conservacdo de alimentos, a
desidratacdo de frutas e hortalicas vem sendo pesquisada em busca de métodos de
secagem que proporcionem, além de baixo custo, produtos que se conservem com
pouca alteracdo de suas caracteristicas sensoriais e nutritivas (FILGUEIRA, 2003). O
ovo também tem destaque entre os alimentos nutritivos, sendo importante em nossa
dieta, tendo em sua composi¢cao, componente benéfico, nos quais entre eles sao 13
vitaminas essenciais (complexo B, A, E, K, D), minerais (ferro, fésforo, selénio e zinco),
carotendides, antioxidantes, proteinas nobres, colesterol bom HDL e colina precursor
do neurotransmissor acetil — colina. Assegurando a conduc¢ao dos estimulos nervosos
e isto tudo em apenas 70 calorias (NOVELLO et al, 2006).

O ovo é o alimento nutricionalmente completo, apresentando
proteinas, no qual quando consumido de forma equilibrada traz muitos beneficios &
saude, auxiliando na recuperacdo de tecidos e no aumento de forga muscular
(PIZZOLANTE, 2012). Portanto, é rico em “gorduras do bem” atuando na reducéo do

“mau colesterol” considerado um alimento protetor, com fontes de energia, ajudando
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no transporte de vitaminas lipossolUveis nos quais sdo encontradas na gema
(PIZZOLANTE, 2012).

As mudancas no processamento e a crescente exigéncia do
consumidor por alimentos que apresentem, além da alta qualidade sensorial e
nutricional, os beneficios associados a saude fazem surgir & necessidade de novos
ingredientes que possam atender a exigéncias do mercado (ZAVAREZE; MORAES;
SALAS-MELLADO, 2010; CAMARGO; OLIVEIRA, 2011). Pesquisas estdo sendo
desenvolvidas com finalidade de encontrar op¢cfes para uma melhor utilizacdo do soro
do leite, diminuindo os problemas com a polui¢cdo que o descarte provoca ao ambiente
no qual reflete ao seu alto teor de matéria orgénica e a alta demanda biologica de
oxigénio necessaria para a sua degradacédo sendo (MACHADO, 2017).

Ingredientes lacteos a base de soro substituem com eficiéncia e baixo
custo, os sélidos do leite e dao origem a férmulas alternativas para diversos alimentos
(BOGIES et al, 2013). Observando isso o soro de leite in natura contém
aproximadamente 93,6% de agua e 6,4% de solidos, devido ao seu elevado teor de
agua e reduzido teor de proteina, com 0,6 a 0,9%. O uso de soro in natura em produtos
alimenticios convencionais tem sido bastante limitado (CARVALHO, 2012; SILVA et
al,.2011).

As proteinas do soro de leite, além de suas excelentes propriedades
nutritivas e fisioldgicas, apresentam propriedades fisico-quimicas e funcionais muito
apreciadas como ingredientes alimenticios (PUPPIO, 2015; DIAS, 2014).
Possibilitando que ele seja usado como ingrediente, melhorando propriedades
tecnologicas e funcionais dos alimentos, por exemplo: solubilidade, geleificacéo,
viscosidade, emulsificacédo e formacao de espuma (TEIXEIRA, 2013).

Visto isso o enriquecimento do bolo com esses produtos a base do
soro de leite confere uma série de vantagens: melhorando a textura, sabor, cor e a
estabilidade, assim como, a capacidade emulsificante. Aumentando o seu valor
nutritivo e ndo sendo deficientes em nenhum aminoacido (OHATA et al, 2005; SILVA
et al, 2011).

O objetivo do trabalho foi desenvolver um bolo de cenoura, tipo muffin,
utilizando o soro de leite in natura e concentrado, substituindo o Oleo de cozinha

tradicional.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencéo dos ingredientes

Os ingredientes foram adquiridos em supermercados da cidade de
Marilia estado de sdo Paulo, no més de agosto 2018, todos em boas condi¢des, com
prazo de validade dentro dos parametros estabelecidos e boa conservacdo de uso

para realizacdo do experimento.

2.2 Obtencdo do soro de leite in natura e concentrado

O soro de leite in natura foi extraido de forma natural sem adicéo de
acidos para coagulacdo e separacao da caseina foi acondicionada em temperatura
ambiente por 48 horas até atingir o ponto de coagulacdo, em seguida foi fervido e
resfriado para a completa separacdo da caseina ficando somente o soro. Apés o
peneiramento foi posto em frasco e guardado refrigerado. A obtencdo do soro
concentrado foi realizada através da coccdo do soro in natura em banho Maria por
aproximadamente 4 horas. (SILVA, 2011).

Figura 1 — Obtencéo do soro de leite in natura e concentrado

Fonte: Os autores.

2.3 Processamento da cenoura em po desidratada

As cenouras frescas foram lavadas, sanitizadas e cortadas em
rodelas, apoés a realizacéo dos cortes foram colocadas em assadeiras e desidratadas
em estufa em temperatura equivalente a 60° C por 24 horas, apdés a completa
desidratacgédo foi triturada em liquidificador até atingir o ponto de p6. (MOURA et al.,
2010)
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Figura 2 — Cenoura desidratada em po

Fonte: Os autores.

2.4 Equipamentos utilizados

Os equipamentos foram utilizados no préprio laboratério da faculdade
com todos os cuidados necessarios e normas de seguranca e BPF os equipamentos
utilizados foram: Balanga digital, estufa industrial, forno industrial, liquidificador e
utensilios em geral. As marcas dos equipamentos utilizados foram um forno industrial
da marca G. PANIZ — FTE 240 — 220 Watts, uma estufa da marca Marconi — 220
Watts, uma balanga marca filizola — 220 Watts e um liquidificador da marca britanica
3 velocidades — 110 Watts.

2.5 Elaboracgéo do bolo de cenoura

Os ingredientes foram pesados separadamente e adicionados na
seguinte ordem, foi colocado os ovos no liquidificador batido junto com agucar por 3
minutos apds o batimento foi adicionado o soro de leite junto com a cenoura
desidratada e batido por mais 3 minutos apo6s a completa homogeneizacéo foi
transferido para uma tigela e adicionado a farinha e o fermento quimico e realizado o
batimento a méo por mais 3 minutos total de 9 minutos de homogeneizacdo, em
seguida foi colocado em forminhas de cupcakes com peso médio de 60 gramas cada
forminha e assado em forno industrial pré aquecido a 165°C por 20 minutos.
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Figura 3 — Bolo de cenoura formato muffin

Fonte: Os autores.

Tabela 1 — Formulacéo do bolo de cenoura com soro de leite

Ingredientes % Formulacdo in natura Formulacdo concentrado
Farinha de trigo 23,78 23,78
Ovos 20,64 20,64
Acgucar 31,58 31,58
Fermento Quimico 1,75 1,75
Cenoura em pé 4,75 4,75
Soro de leite 17,50 17,50
Total 100 100

Fonte: Dados dos autores (2018)

2.6 Método e teste sensorial aplicado e modelo de planilha utilizada para coleta
de dados

Os testes de aceitacdo (aparéncia, aroma, sabor, e textura) dos
muffins foram realizados no laboratorio da FATEC de Marilia conduzidos com a
participacéo de 50 colaboradores todos os alunos da FATEC. Os julgadores avaliaram
as amostras por meio da escala hedbénica de 9 pontos variando de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (Gostei muitissimo). Foram realizados estudo de aceitagdo das
amostras dos muffins em relacdo aos atributos de preferéncia. Os provadores
registraram suas notas em fichas com a pontuacdo em cada atributo estudado. As
amostras foram servidas de forma de teste de preferéncia pareada com duas amostras
codificadas utilizando o método sensorial afetivo. (DUTCOSKY, 2013).
Figura 4 - Ficha de analise sensorial para bolos
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Nome: Data: Se
XO: Idade:

Vocé esta recebendo duas amostras de bolo de soro de leite sendo ,a
amostra 489 formulada com soro de leite in natura com cenoura desidratada em pé e
a outra amostra 299 formulada com soro de leite concentrado com cenoura
desidratada em p6. Avalie cada uma das amostras codificadas e use a escala a
baixo, para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada uma.

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito 6 — Gostei ligeiramente
3 — Desgostei moderadamente 7 — Gostei moderadamente
4 — Desgostei ligeiramente 8 — Gostei muito
5 — Nem gostei, nem desgostei 9 — Gostei muitissimo
Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Global
489
299

Gosta de bolo? () Sim () N&o

Qual o sabor de sua preferéncia?
( )Baunilha ( )Chocolate ( )Frutas ( ) Outros

Fonte: Dados dos Autores (2018)

2.7 Metodologia estatistica

Para a comparacao dos dados utilizou-se o teste t de Student, no nivel
de 5% de significancia (BUSSAB; MORETTIN, 2011) e o software utilizando o BioEstat
(AYRES et al., 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Desenvolvimento dos muffins de cenoura em po

Apoés o desenvolvimento da massa do bolo e, conseqlentemente, o
processo de assamento notou—se que o muffin de soro in natura e o soro concentrado

apresentaram uma maciez com aroma de bolo assado com sabor agradavel e uma
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crocancia na parte superior marron-avermelhado devido a lactose que reage com 0s

grupos amino livres dos aminoacidos (reacdo de Maillard), promovendo a formacao

da crosta escura em produtos de panificacdo segundo (VITTI; VALLE, 1987).

3.2 Andlises fisico — quimica da cenoura em pé

Na tabela 2 estdo apresentados os valores

relacionados a

composicdo quimica baseado em 100 gr do produto desidratado e moido em

comparacao com a cenoura que ndo sofreu o processo de desidratacdo onde houve

uma perda significativa de 91,95% de umidade, j& esperado devido ao processo de
secagem da hortalica e posteriormente a moagem (TABELA DE COMPOSICAO DE
ALIMENTO 2006; VERZELETTI et al., 2010).

Tabela 2 — Andlise fisico-quimica da cenoura desidratada em po

Kcal % VD (*)
Ensaio Método Resultados
Valor - - 354,6 17,7
Energético
Umidade a 105 IAL 7,1 - -
°C (%om/m)
Cinzas(% m/m) IAL 8,0 - -
Gordura IAL 3,0 27,0 55
Total(% m/m)
Carboidratos(% IAL 72,3 289,2 24,1
m/m)
Proteina Total IAL 9,6 38,4 12,8
(Y%om/m)
Fibra Alimentar IAL 22,0 - 88,0
Total (%om/m)
Sédio (mg) IAL 171 - 71
| Célcio (mg) IAL 92,4 - 9,2

Fonte: Laboratdrio de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)

NOTA: (*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ;
- Informac&o Nutricional: por¢éo de 100gr

- Os resultados apresentados referem-se exclusivamente & amostra ensaiada.

118



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

3.3 Analises fisico—quimica dos muffins

Nas tabelas 3 e 4 pode-se observar a composi¢cdo quimica dos
muffins elaborado com soro de leite in natura e soro de leite concentrado. Os muffins
foram elaborados com a mesma proporcdo de soro, observou — se que os muffins
elaborado com soro in natura apresentaram baixo indice protéico em comparacao com
o concentrado, o muffin com soro concentrado teve aumento 63,07% de proteina em
comparacgao ao muffin de soro in natura valor ja esperado devido a concentracao do
soro (ZAVAREZE; MORAES; SALLAS, 2010). Observou — se também uma reducéo
significativa da gordura total comparado ao bolo de cenoura que utiliza 6leo tradicional
uma reducao de 86,73% de gordura total utilizando soro in natura e 53,58% utilizando
0 soro de leite concentrado, ja a fibra alimentar ndo teve variagdo em comparacao ao
bolo tradicional de cenoura (MAURICIO et al., 2012).

Tabela 3 — Analise fisico-quimica do muffin in natura

Ensaio Método Resultados Kcal % VD (*)
Valor - - 309,4 15,5
Energético
Umidade a IAL 23,3 - -
105°C
(Y%om/m)
Cinzas (% IAL 0,6 - -
m/m)
Gordura Total IAL 1,0 - -
(% m/m)
Carboidratos IAL 72,7 290,8 24,2
(% m/m)
Proteina Total IAL 2,4 9,6 3,2
(% m/m)
Fibra IAL 0,4 - 1,6
Alimentar (%
m/m)
Saodio (mg) IAL 33,8 - 1.4
Célcio (mg) IAL 19,9 - 2,0

Fonte: Laboratério de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)

NOTA: (*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ;
- Informacéo Nutricional: por¢éo de 100gr

- Os resultados apresentados referem-se exclusivamente & amostra ensaiada.
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Tabela 4 — Andlise fisico-quimica do muffin com soro concentrado

Ensaio Método Resultados Kcal % VD(*)
Valor - - 290,7 14,5
energeético
Umidade a IAL 30,0 - -
105 °C (%
m/m)
Cinzas (% IAL 1,7 - -
m/m)
Gordura Total IAL 3,5 31,5 6,4
(% m/m)
Carboidratos IAL 58,3 233,2 19,4
(% m/m)
Proteina Total IAL 6,5 26,0 8,7
(% m/m)
Fibra IAL 0,9 - 3,6
Alimentar
Total (%
m/m)
Sédio (mQ) IAL 97,8 - 4,1
Calcio (mg) IAL 47,5 - 4,8

Fonte: Laboratério de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)

NOTA: (*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ;
- Informac&o Nutricional: por¢éo de 100gr

- Os resultados apresentados referem-se exclusivamente a amostra ensaiada.

3.4 Anélise sensorial

Os resultados das analises sensoriais sdo apresentados na tabela 5.
Os valores atribuidos aos provadores onde ndao houve uma grande diferenca em
relacdo aos atributos de aroma, sabor, textura e impresséao global observou — se uma
diferenca significativa (p< 0,05) de 4,24% no atributo de aparéncia, em comparacao
ao soro de leite concentrado e soro in natura, valores estatisticamente baixo para que
o produto possa apresentar um indice de rejeicdo pelos provadores. E interessante
destacar que em todos os casos a adicdo do soro manteve ou melhorou as
caracteristicas dos muffins o que é um resultado promissor, pois apesar das proteinas
do soro serem diferentes das proteinas do trigo, ndo houve perda na qualidade da
estrutura dos muffins tornando o produto bem aceito pelos provadores. O indice de
aceitabilidade para as duas formulagdes dos muffins analisadas encontra-se
apresentada na tabela 6. Ao desenvolver um novo produto, um dos pontos

fundamentais é avaliar a aceitabilidade, a fim de predizer seu comportamento frente
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ao mercado consumidor (MOSCATTO et al., 2004). Segundo Dutcosky (2007), para
que o produto seja considerado como aceito em termos de suas propriedades
sensoriais é necessario que este obtenha um indice de aceitabilidade (IA) de no
minimo 70% com base nas notas para aceitabilidade e no célculo de (IA) pode se
verificar que as duas formulacbes apresentaram boa aceitabilidade visto que

apresentaram valores superiores a 70% para todos os atributos avaliados.

Tabela 5 — Andlise sensorial de bolo de cenoura desidratada em pd, com adicao de
soro de leite in natura e soro de leite concentrado

Atributos Soro de leite concentrado Soro de leite in natura
Aparéncia 7,90+1,03 Al 8,25+0,68 B
Aroma 6,961£1,87 A 6,7312,13 A
Sabor 7,75%1,15 A 7,77+1,54 A
Textura 7,40+1,58 A 7,79%1,32 A
Impressao global 7,72+1,02 A 7,75+1,25 A

Q) Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si.

Fonte: Dados dos Autores (2018)

Tabela 6 — indice de aceitabilidade muffins de cenoura desidratada em p6, com
adicao de soro de leite in natura e soro de leite concentrado (%)

Atributos Soro de leite concentrado Soro de leite in natura
Aparéncia 87,77 91,66
Aroma 77,33 74,77
Sabor 86,11 86,33
Textura 82,22 86,55
Impressao global 85,77 86,11

Fonte: Dados dos Autores (2018)

3.5 Andlise de textura em muffins de cenoura em po

Os testes foram adaptados de Kuntz (2013) e Gomes (2014). A textura
dos bolos foi avaliada através do perfil de textura. As analises foram realizadas
utilizando-se o texturébmetro de bancada TA.XT.plus (Stable Micro Systems, UK). As
amostras dos muffins foram cortadas horizontalmente na altura da forma; a metade
superior (crosta) foi descartada e do miolo da metade inferior foram retirados partes
com 2,5 cms3 para a realizacéo das analises, tendo sido feitas cinco repeticfes para o
bolo “concentrado” e sete repeticdes para o bolo “in natura”. Foram realizados testes
de compressao dupla, com uma sonda de 36 mm de diametro (P/36R). As velocidades

de ensaio de pré-teste, velocidade de teste e velocidade de pds-teste foram 2,0; 1,0 e
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10,0 mm/s respectivamente, emitidos pela propria biblioteca do software do
equipamento, com distancia de 08 mm, forca de 05 gramas com um intervalo de 2,5
segundos de tempo de espera entre os dois ciclos. Os parametros obtidos a partir das
curvas foram: dureza, elasticidade, gomosidade, coesividade e mastigabilidade. A
Tabela 7 e o Grafico 1 e a Tabela 8 e o Grafico 2 apresentam os resultados das
analises dos parametros de textura avaliados (dureza, elasticidade, coesividade,
gomosidade e mastigabilidade). Observa — se que as médias dos parametros de
elasticidade e coesividade nao tiveram diferenca significativa (p > 0,05), a elasticidade
é definida como a velocidade na qual o material deformado retorna a condi¢cdo nao
deformada (DUTCOSK, 2011) e as amostras de muffin de soro in natura e soro
concentrado ndo apresentaram diferenca significativa. Em relacdo ao parametro
coesividade que € a extensao ao qual material pode ser deformado antes da ruptura
(SILVA et al,.2009), os muffins com soro in natura e concentrado ndo apresentaram
diferenca significativas.

O parametro de gomosidade segundo Tuncel et al. (2014) que indica
a energia requerida para que o alimento se desintegre até que esteja pronto para
degluticdo teve diferenca significativa (p< 0,05), o muffin com soro concentrado
apresentou um valor mais alto do que o muffin de soro in natura apresentado na
Tabela 7 e o Gréfico 1 e a Tabela 8 e o Grafico 2. A mastigabilidade que é definida
como a forga necessaria para que o alimento sélido seja desintegrado até estar pronto
para ser engolido (CARR et al,.2006) como mostra na Tabela 7 e o Grafico 1 e a
Tabela 8 e o Grafico 2 mostrou que o muffin com soro in natura teve um valor mais
baixo comparado com o muffin com soro concentrado, valores ja esperados devido ao
soro concentrado e as suas propriedades funcionais de suas proteinas que
apresentam um grau de desnaturacao intermediario em relacdo em relacdo ao grau
de desnaturacao do soro in natura. (ZAVAREZE, 2010).
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Tabela 7 — Andlise de textura Muffin de cenoura in natura

Analise de textura em muffins de cenoura "concentrado"”

Amostras

Teste 1
Teste 2
Teste 3
Teste 4
Teste 5
Média

Dureza
(N)
4,4820
5,9370
7,2291
2,9996
2,7930
4,6881

Elasticidade Coesividade

1,1704
1,2365
1,0683
1,1664
1,1507
1,1585

Parametros
Gomosidade
(N)
1,1739 5,2614
1,2352 7,3334
1,0748 7,7698
1,1706 3,5113
1,1618 3,2449
1,1633 5,4242

Mastigabilidade
(N)
6,1580
9,0677
8,3005
4,0956
3,7339
6,2711

Fonte: Laboratério de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)

Tabela 8 — Analise de textura muffin de cenoura concentrado

Andlise de textura em muffins de cenoura “in natura”

Amostra
S
Teste 1
Teste 2
Teste 3
Teste 4
Teste 5
Teste 6
Teste 7
Média

)
0,5881

1,1205
1,2484
1,4627
2,6575
3,7091
1,1533
1,7057

e
1,0407
1,1853
1,1880
1,2254
1,0283
1,0460
1,0829
1,1138

Parametros

Dureza(N Elasticidad Coesividad Gomosidade(N Mastigabilidade(N

e
1,0764
1,1800
1,1907
1,2255
1,0390
1,0550
1,0984
1,1236

)
0,6330

1,3222
1,4865
1,7925
2,7611
3,9131
1,2668
1,8822

)
0,6588

1,5672
1,7659
2,1966
2,8393
4,0931
1,3718
2,0704

Fonte: Laboratério de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)
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Gréfico 1 — Analise de textura em muffins de cenoura “in natura”

Analise de textura em muffins de cenoura
"in natura”

5,00
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® Dureza (N) mElasticidade

Coesividade ™ Gomosidade (N) ® Mastigabilidade (N)

Fonte: Laboratdrio de pesquisas fisico-quimicas e microbioldgicas Fatec (2018)

Grafico 2 — Analise de textura em muffins de cenoura “concentrado”

Analise de textura em muffins de cenoura
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concentrado
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Fonte: Laboratdrio de pesquisas fisico-quimicas e microbiolégicas Fatec (2018)
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Gréfico 3 — Preferéncia de bolo pelos provadores

Baunilha Castanhas Cenoura Chocolate Frutas Fuba Todos

Fonte: Dados dos Autores (2018)

O gréfico 3 apresenta a preferéncia de consumo de bolos pelos
provadores onde o bolo de chocolate ocupa o 1° lugar com 60,87% de aceitacdo, em
seguida o de frutas com 10,87%, baunilha com 6,52%, o de castanha, cenoura e fuba

teve 2,17% e os que responderam todos os tipos de bolos foi de 15,22% de aceitacéo.

4 CONCLUSAO

Ao desenvolver-se muffins de soro de leite in natura e soro de leite
concentrado observou-se que nao houve diferenca significativa em relacdo a
aceitacdo. Com a retirada do 6leo de cozinha tradicional na elaboracdo dos muffins
nao houve alteracdo nas qualidades fisico — quimicas e apresentou uma reducao
significativa das gorduras totais em comparagao ao bolo tradicional de cenoura. Houve
bom aproveitamento das proteinas do soro de leite que ndo apresentaram alteracao
de sabor, aroma e textura, o que pode tornar mais viavel a elaboragdo do muffin com

sSoro in natura devido ao custo.
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ELABORACAO E COMPARACAO SENSORIAL DE IOGURTE
NATURAL E ISENTO DE LACTOSE COM ALGARROBINA

ELABORATION AND SENSORY COMPARISON OF NATURAL AND LACTOSE
FREE YOGURT WITH CAROB SYRUP

Amanda Caroline O. Calazam?, Anna Katharina M. de Oliveira?, Valquiria Capelin De
Lara®, Maria Inés Pinto Bogisch*

RESUMO

O iogurte é um alimento derivado do leite, saudavel e rico em nutrientes, que pode
apresentar diversas texturas e sabores. Geralmente os iogurtes sdo aromatizados
com frutas, mas também podem ser adicionados de café ou chocolate, os quais vém
ganhando maior espago no mercado brasileiro. Visando a elaboragédo de um produto
mais saudavel e diversificado, propfe-se a utilizacdo da algarrobina para agregar
sabor e dulcor ao iogurte. A algarrobina € um xarope obtido através da maceracao e
coccdo de vagens maduras da alfarroba, sendo um alimento de alto valor energético,
e, que pode ser aplicado de diferentes maneiras na industria de alimentos. A andlise
sensorial de alimentos € uma ciéncia utilizada para avaliar as inten¢des de compra de
um produto e ajustar as suas caracteristicas, de forma a atender as exigéncias do
consumidor. O presente trabalho tem como objetivo desenvolver um produto inovador
para o mercado brasileiro, o iogurte adicionado de algarrobina, com o objetivo de
fornecer dulgor, além de frutas desidratadas e avalia-lo sensorialmente, a fim de
verificar a aceitabilidade e intencdo de compra deste produto pelos consumidores.
Participaram 39 consumidores com idade entre 18 e 60 anos, pertencentes a
comunidade académica da Pontificia Universidade Catdlica do Paranéa. Os resultados
obtidos apontaram que o produto adicionado de banana apresentou maior
aceitabilidade e intencdo de compra, sendo o gosto doce o fator decisivo para a
escolha do produto na hora da compra.

Palavras-chave: Algarrobina. logurte. Lactose.
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ABSTRACT

Yogurt is a healthy and nutritious food derived from milk that can have many textures
and flavors. Usually, the yogurts are flavored with fruits, but can also be added with
coffee or chocolate, which have been gaining more space in the Brazilian market.
Aiming to develop a healthier and diversified product, it is proposed to use carob syrup
to add flavor and sweetness to natural yogurt. Carob syrup is a syrup obtained through
macerating and cooking ripe carob pods, resulting in a high energy value food, and it
can be applied in many ways in the food industry. Sensory analysis of foods is a
science used to evaluate the purchasing intentions of a product and set its
characteristics, in order to meet the consumer requirements. The present paper has
the purpose of develop an innovative product for the Brazilian market, the yogurt added
with carob syrup to provide sweetness, in addition to dehydrated fruits and to evaluate
it sensorially, to verify the acceptability and intention of purchasing this product by
consumers. 39 consumers participated, aged between 18 and 60 years, belonging to
the academic community of the Pontifical Catholic University of Parana. The results
obtained showed that the one that was added with banana had greater acceptability
and intention to purchase, with sweet taste being the decisive factor for the product at
the time of purchase.

Keywords: Carob syrup. Yogurt. Lactose.

1 INTRODUCAO

De acordo com o MAPA na Instru¢do Normativa n® 46/2007, entende-
se por iogurte o produto adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, obtido
por coagulacdo e diminuicdo do pH, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos,
por fermentacdo lactica mediante acdo de microrganismos especificos (BRASIL,
2007).

Conforme pesquisa do Brasil Food Trends (2010, p.53), iogurte € um
alimento que esta incorporado no cardapio dos consumidores e faz parte da categoria
de alimentos industrializados que, muitas vezes, é considerada saudavel por
apresentar aparéncia mais natural.

O consumidor brasileiro tem buscado cada vez mais produtos
praticos, saudaveis, confiaveis, seguros e de qualidade, que proporcionem consumo
prazeroso e saboroso (BRASIL FOOD TRENDS, 2010, p. 50). Rico em nutrientes e
funcional, o iogurte € um dos alimentos que mais desperta interesse do consumidor
quando lancado no mercado brasileiro (BRASIL FOOD TRENDS, 2010, p. 54;
STAFFOLO et al., 2004).
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O iogurte pode apresentar diversos sabores e texturas, que
possibilitam o seu consumo por pessoas que ndo apreciam o sabor do leite em si.
Geralmente sdo aromatizados com frutas, mas também podem ser agregados de café
e/ou chocolate (SILVA et al., 2012). Visando a elaboracdo de um produto saudavel e
inovador, propfe-se a utilizagcdo da algarrobina (xarope proveniente da alfarroba),
para agregar sabor e promover dulgor ao iogurte natural.

Nativa de paises mediterraneos, a alfarrobeira (Ceratonia siliqua) é
uma arvore de grande porte que se desenvolve melhor em climas secos. No Brasil
seu cultivo ndo foi bem-sucedido (MARTINS, 2016), porém, apesar de mais popular,
nao é a Unica espécie utilizada para a producdo de farinha, goma de alfarroba e
algarrobina. Outra espécie comum é a Prosopis pallida, que é conhecida no pais como
alfarrobeira e estd sendo cultivada no Nordeste, por requerer um clima semiarido
(FAO, 2017).

Produtos como farinhas (MARTINS, 2016), e algarrobina (LEVI;
SANDOVAL, 2015) séao fabricados a partir da vagem da alfarrobeira. Gomas séo
extraidas da semente da vagem, sendo utilizadas como estabilizantes (EHLERT,
2016), espessantes e gelificantes (QUIROGA, 2015).

O fruto da alfarrobeira é a alfarroba, uma vagem comestivel que
demora aproximadamente um ano para amadurecer e possui entre 10 e 25 cm de
comprimento e coloragéo escura. Dentro do fruto encontram-se 10 a 16 sementes de
cor parda, chamados de quilates (CREDIDIO, 2005). Os quilates s&o constituidos de
trés estruturas: tegumento (casca externa), endosperma e o gérmen (BARRACOSA
et al., 2009). Segundo Tamayo et al. (2008 apud MARTINS, 2016), “a semente é rica
em proteina e amido. Ao retirar a semente, o restante da vagem é polpa ou pericarpo.
A polpa contém grande quantidade de sacarose, dissacarideo formado pela uniédo de
glucose e frutose, além de vitaminas A, do complexo B e minerais, como célcio,
magnésio, ferro, sédio e potassio”.

A vagem pode ser inteiramente utilizada. De sua semente é extraida
a goma que possui propriedades estabilizantes, gelificantes, espessantes e
emulsionantes empregadas nas industrias alimenticia, cosmética, farmacéutica e
téxtil. A polpa, apos processos de secagem, trituracdo e torrefagcéo, se transforma na

farinha de cor e aroma semelhantes ao cacau. Embora existam tantas utilizagdes para

130



Revista Alimentus - Ciéncias e Tecnologias, Marilia, SP, n. 9, maio 2021. ISSN: 2236-4684

a alfarroba, no Brasil, apenas a semente do fruto € aproveitada. O restante, cerca de
90% do fruto é descartado (MARTINS, 2016).

Segundo Silva (2006), a algarrobina € um xarope obtido através da
maceragao e coccao de vagens maduras da alfarrobeira, e por ser um produto de
paises de lingua espanhola, possui home associado a algarroba traduzido para
alfarroba em portugués. E utilizada largamente em paises da América Latina como
tbnico e adocante de alimentos e bebidas.

E um alimento de alto valor energético que pode ser consumido e
aplicado na industria de alimentos de diferentes maneiras. Apresenta caracteristicas
sensoriais variaveis de acordo com seu processo de obtencdo e devido a isso, €
amplamente utilizada como saborizante (GALERA, 2000).

De acordo com Guerrero et al. (2013), a colheita geralmente é
realizada de forma manual, com recolhimento das bainhas das arvores, em seguida é
feita a pesagem, armazenamento e pré-secagem em galpdes, até que as bainhas
alcancem 12% de umidade. Na industria passam pelo controle de qualidade, nova
pesagem e em seguida por lavagem em tanques com agua clorada por
aproximadamente 15 minutos, tendo em vista as perdas de acUcares que Ssao
importantes para o processo. As bainhas sdo cortadas mecanicamente em pedacos
que variam de 3 a 4 centimetros, para facilitar a extracdo dos acucares (GRADOS et
al., 2000).

Na etapa de extracdo se realiza a mistura de agua com as bainhas
cortadas e o cozimento por duas horas, liberando o suco de alfarroba. O bagaco é
prensado a fim de se otimizar o processo, e 0 suco inicial € misturado com o suco
desta prensagem, resultando em uma mistura de 15° Brix. Em seguida faz-se uma
segunda cocgao com 0 suco previamente obtido, até alcancar 75° a 80° Brix. Por fim
realiza-se a homogeneizagdo da mistura para uniformizar todo o suco produzido e
para resfriar o produto para o envase (GRADOS et al., 2000).

Atualmente a algarrobina apresenta aplicagcdes medicinais naturais,
para fortalecimento intelectual e fisico, e na preparacdo de diversos sucos
proporcionando sabor agradavel e agregando a eles propriedades nutricionais, além
disso, pode ser considerado como um bom energético e estimulante que ajuda a

melhorar atividade cerebral, fortalece os ossos por ser uma fonte natural de calcio,
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ajuda no funcionamento cardiaco, além de ser considerado um excelente antioxidante
(GUERRERO et al., 2013).

O teste sensorial aplicado neste trabalho inclui o método de analise
descritiva quantitativa da “Checagem de Tudo o que Necessario” (CATA - Check-All-
That-Apply) (DUTCOSKY, 2013), utilizando a escala heddnica para medir a avaliagdo
de aceitacdo dos avaliadores. Para o teste heddnico, o avaliador expressa seu grau
de gosto ou desgosto em relagdo ao produto avaliado, usando uma escala
previamente estabelecida, geralmente com nove pontos. Ja o0 método CATA possui
um questionario que consiste em uma lista de descritores (palavras ou frases) e
guestdes de multipla resposta, em gque os provadores escolhem aquelas que melhor
caracterizam cada produto. E comum o uso do método CATA simultaneamente com
a escala hedobnica, possibilitando dessa maneira que a caracterizagdo dos produtos
realizada pelos avaliadores auxilie em entender os atributos sensoriais que
determinam a preferéncia, incluindo padrées de segmentacdo (DUTCOSKY, 2013;
NG et al., 2013; PLAEHN, 2012).

Com base no exposto, este trabalho tem como objetivo elaborar e
comparar sensorialmente o iogurte natural e isento de lactose, adicionados de
algarrobina e frutas desidratadas, a fim de verificar a aceitabilidade e intencdo de

compra destes produtos pelos consumidores.
2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Elaboracédo da mistura de iogurte, frutas secas e algarrobina

Para a fabricac&o do iogurte foi utilizado leite pasteurizado tipo A e a
enzima lactase para o iogurte sem lactose, além de ameixa e banana desidratadas.
Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local proximo a Pontificia
Universidade Catélica do Parana (PUCPR).

O leite foi aquecido a 40°C para a adicdo de cultura latica e foi
incubado até atingir o pH 4,6. ApoOs atingir o ponto, foi resfriado a 5°C por 24h.
Posteriormente, adicionou-se aproximadamente 30 gramas de iogurte em copos
plasticos de 50mL, os copos foram recobertos com plastico filme e permaneceram
refrigerados até serem utilizados na analise sensorial. No caso do iogurte zero lactose

inseriu-se a enzima lactase antes da adicéo da cultura lactea.
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As frutas desidratadas foram cortadas em pequenos pedacos
uniformes e pesadas, separadamente, em copos plasticos de 50mL, de forma que
cada copo apresentou 3g de fruta. Os copos foram recobertos com plastico filme até
0 momento da analise sensorial.

A algarrobina foi adquirida por importacdo do Peru, visto que no Brasil
nao ha producédo do alimento e na usina piloto da PUCPR seria inviavel produzi-la.

Utilizou-se 3 gramas de algarrobina para cada 30 gramas de iogurte.

2.2 Anélise sensorial
2.2.1 Levantamento de atributos

Realizou-se avaliacédo qualitativa - conhecida como Fox Group - com
um grupo voluntario fechado de 10 consumidores de iogurte ndo treinados, composto
por alunos, professores e funcionarios da Pontificia Universidade Catoélica do Parana
(DUTCOSKY, 2013). Para selecionar os componentes do grupo, realizou-se uma
triagem, onde as pessoas responderam uma série de perguntas com filtros sobre o
consumo de iogurte. Apés a selecéo, foi realizada uma discusséo coordenada por um
dos participantes do projeto, em sala acoplada ao Laborat6rio de Analise Sensorial,
localizado na Usina Piloto da PUCPR. Nessa discussao, foram apresentados o0s
iogurtes com e sem lactose aos consumidores, e solicitou-se o inicio da degustacao.
Em seguida, o coordenador do grupo pediu aos componentes do grupo que
verbalizassem todos os atributos sentidos.

2.2.2. Avaliagéo sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial
da PUC-PR, com 39 voluntarios com idade entre 18 e 60 anos e historico clinico de
auséncia de doencas cronicas ha menos de dois anos. Antes de iniciar a avaliacéo,
guestionou-se os avaliadores sobre a familiaridade ou conhecimento com produtos
isentos de lactose, para separar 0s que provariam o iogurte isento de lactose.

Avaliou-se as amostras a temperatura de refrigeracéo e elas foram
apresentadas para cada individuo de forma monadica e sequencial. As amostras

foram apresentadas com codificacdo aleatéria de 3 digitos, sob luz branca. As frutas
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secas foram servidas em um recipiente plastico a parte, para serem adicionadas ao
iogurte no momento da avaliacao.

Os modelos adotados para a analise sensorial foram teste de
aceitacdo, com utilizagcdo de escala hedonica de 9 pontos, onde 1 representava
“desgostei muitissimo” e 9 “gostei muitissimo”, no qual se analisava a impressao
global, aromas doce e acido, gostos doce e acido, e textura. Juntamente com a escala
hedonica foi analisada a intencdo de compra dos provadores, por meio da pergunta
“vocé compraria este produto?”. O outro método utilizado foi o CATA (Check-All-That-
Apply), onde os provadores marcavam todos os atributos que melhor caracterizavam
o produto (DUTCOSKY, 2013).

2.2.3 Andlise Estatistica

Para o teste de aceitacdo, os dados foram avaliados por histograma
das frequéncias dos escores hedénicos e por indice de aceitabilidade (I.A.). Para o
calculo do indice de aceitabilidade (I.A.) de cada amostra, utilizou-se a expresséo (1),
onde A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao ao produto
(TEIXEIRA et al, 1987 apud BASTOS et al, 2014):

A =4x (=) )

Realizou-se também a analise por ANOVA e as médias comparadas
pelo teste de Tukey, considerando um nivel de significancia de 5% (DUTCOSKY,
2013; GACULA et al, 2008).

J& os resultados obtidos pelo método CATA foram analisados a partir
de um grafico com mapa de correspondéncia, no qual agrupa os termos que melhor
descrevem os produtos e que sao importantes para a preferéncia do consumidor. Para
a analise dos dados, utilizou-se o programa estatistico XLSTAT (ADDINSOFT, 2014;
DUTCOSKY, 2013).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Levantamento dos atributos

Durante o grupo focal, foram levantados atributos visuais, de olfato e
paladar. O atributo visual foi gostei da aparéncia. Os atributos de odor foram aroma
doce e aroma acido, e os atributos de paladar foram gosto acido, gosto amargo, gosto
doce, sabor de mel, sabor de leite, sabor de chocolate, sabor de caramelo e cremoso.

Outros atributos relacionados ao paladar foram saboroso com
banana, saboroso com ameixa, ndo tem sabor de fruta, saboroso, liquido e fruta
desidratada ndo combina. Além disso, utilizaram-se os atributos artificial e light ndo

diretamente ligados aos sentidos, mas sim a ideia de saudabilidade.

3.2 Avaliacéo sensorial

Participaram do estudo 39 consumidores de iogurte, sendo a maioria
com idade entre 18 e 30 anos (77%), pertencentes ao género feminino (54%), com
nivel de escolaridade superior incompleto (51%) e com frequéncia de consumo entre
2 a 3 vezes na semana (44%). A Tabela 1 apresenta as caracteristicas dos

consumidores participantes do estudo.

Tabela 1 - Descricdo das caracteristicas dos consumidores participantes do estudo

Variavel Categoria Frequéncia (%)
Género Feminino 54
Masculino 46
Idade Entre 18 e 30 anos 77
Entre 31 e 45 anos 18
Mais de 45 anos 5
Escolaridade Ensino Médio 10
Superior Incompleto 52
Superior Completo 38
Frequéncia de Consumo Nunca 5
1 vez na semana 33
2 a 3 vezes na semana 44
4 a 5 vezes na semana 5
Todos os dias 13

Fonte: os autores (2020)

Entre os 39 avaliadores, 14 deles provaram o iogurte com algarrobina

sem lactose e 25 o com lactose e algarrobina, diferenciando-se apenas entre a fruta
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seca (banana e ameixa). A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos pela avaliacao
da escala hedbnica entre as amostras em relacdo aos atributos de impresséao global,

cor, aromas doce e &cido, gostos doce e 4cido e textura.

Tabela 2 - Resultados obtidos pela avaliagdo da escala hedbdnica

Médias dos Escores Hedonicos

Ameixa sem Banana sem Ameixa Banana
Lactose Lactose Tradicional Tradicional
Impressao Global 7,142+ 2,51 7,572+ 1,95 5,84b + 2,39 5,96b + 2,34
Cor 7,862+ 1,23 8,212+ 1,12 7,562 + 1,45 7,242+ 1,92
Aroma Doce 6,792+ 2,12 6,932+ 1,98 5,48b + 2,40 5,76+ 2,26
Aroma Acido 6,572+ 2,17 6,862+ 1,66 5,84b+ 2,10 5360 +251
Gosto Doce 7,072 £ 2,50 7,002 £ 2,25 4,72v+ 2,91 5,280+ 2,44
Gosto Acido 7,072+ 2,20 7,142 + 1,88 6,04b + 2,11 5,52b+ 2,52
Textura 6,292+ 2,20 6,292+ 2,05 6,162+ 2,51 6,762+ 2,36

Fonte: os autores (2020)
Letras sobrescritas iguais ndo diferem entre si estatisticamente (p>0,05) na mesma linha

Verificou-se que as amostras sem lactose apresentaram notas
significativamente maiores nos atributos de impressao global, aroma doce, aroma
acido, gosto doce e gosto acido do que as amostras tradicionais. Além disso, verificou-
se que nao houve diferenca significativa entre as frutas secas nos dois tipos de iogurte
em todos os atributos.

As médias dos escores hedbnicos obtidas nos atributos impressao
global, cor, gostos doce e acido e textura se assemelham as obtidas nos estudos
realizados por Silva et al. (2017) e Sousa et al. (2016), que avaliaram iogurtes
adocados com mel. Isto sugere que a algarrobina possui caracteristicas sensoriais
semelhantes ao mel nestes atributos.

Observa-se na Figura 1 que para a impressao global, as amostras
sem lactose apresentaram as maiores frequéncias dos escores hedobnicos, acima de
7 (gostei regularmente), enquanto as amostras tradicionais apresentaram maiores
frequéncias de notas iguais ou abaixo de 4 (desgostei ligeiramente). Estas
classificagbes demonstram que, as amostras sem lactose foram bem aceitas pelos
avaliadores, uma vez que a impressao global avalia a primeira impresséo do avaliador
causada pela amostra (GOMES; PENNA, 2009).
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Figura 1 - Classificacdo dos escores heddnicos do iogurte com algarrobina

Classificacdo dos Escores Heddnicos - Impressao Global

Banana Tradicionsl
Ameixa Tradicional m<4
Banana o Lactose "7
Ameixa s/ Lactose

Fonte: os autores (2020)

A Figura 2 apresenta a quantidade de avaliagdes e as notas recebidas
de cada amostra. Observa-se que as amostras tradicionais sdo as Unicas que

receberam notas 3, 4 e 6.

Figura 2 - Escores Hedbnicos da impressao global das amostras

Histograma dos Escores Heddnicos - Impressao Global
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Fonte: os autores (2020)

A aceitabilidade do produto esta diretamente relacionada com a
intencdo de compra, pois indica o potencial de comercializacdo do produto. O indice

de aceitabilidade das amostras esta apresentado na Tabela 3.
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Tabela 3 — indice de aceitabilidade para os iogurtes com algarrobina

Indices de Aceitabilidade (%)

Ameixa sem Banana sem Ameixa Banana

Lactose Lactose Tradicional Tradicional
Impressao Global 79 84 65 66
Cor 87 91 84 80
Aroma Doce 75 77 61 64
Aroma Acido 73 76 65 59
Gosto Doce 78 78 52 59
Gosto Acido 78 79 67 61
Textura 70 70 68 75

Fonte: os autores (2020)

De acordo com Dutcosky (2013) e Teixeira et al. (1987) apud Bastos
et al. (2014), o indice de aceitabilidade minimo de um produto € 70%, para que seja
considerado sensorialmente aceito. Com base nas notas do IA, verifica-se que as
amostras sem lactose apresentaram boa aceitabilidade em todos os atributos
avaliados.

Para verificar qual atributo esta correlacionado com a aceitacdo do
produto, empregou-se 0 método da regresséao linear, utilizando o software XLSTAT
(ADDINSOFT, 2014). Gosto doce foi o atributo que apresentou maior correlagdo com
as notas de impresséo global, variando entre 0,9 nas amostras sem lactose e 0,6 nas
amostras tradicionais. Ja os atributos cor e gosto acido foram mais correlacionados
nas amostras sem lactose, com correlacdo variando em torno de 0,7 nos dois
atributos. O gosto doce das amostras sem lactose, por ser mais intenso do que nas
amostras tradicionais, pode ser uma explicacdo para este resultado, pois ameniza a
acidez do produto.

Segundo o Ministério da Saude (2018), os brasileiros consomem 50%
a mais de agucar do que o recomentado pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS).
Isto sugere que os consumidores estdo mais acostumados e preferem produtos mais
doces, justificando a correlacéo existente entre 0 gosto doce com a aceitacado dos
produtos.

Em relacdo a intencdo de compra do iogurte tradicional, 68% das
pessoas disseram que comprariam tanto o iogurte com a banana quanto com a
ameixa. Ja para o iogurte sem lactose, 64% das pessoas comprariam o iogurte com

banana e 71% disseram que comprariam com ameixa. Assim, verifica-se que todas
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as amostras apresentam boa intencdo de compra, contudo, os iogurtes sem lactose
despertam maior interesse do consumidor. Isto comprova que 0s consumidores
preferem produtos mais doces.

Analisando-se a metodologia CATA, verificou-se que dentre os termos
presentes na lista, apenas os atributos ‘saboroso com ameixa’ e ‘saboroso com
banana’ apresentaram diferenca significativa, tanto nas amostras sem lactose quanto
nas amostras tradicionais. Na Figura 3, observa-se que a amostra sem lactose e com
banana, foi associada aos termos ‘saboroso com banana’, ‘light’ e ‘acido’.

Observando-se as médias do atributo gosto &acido obtidas nas
amostras sem lactose, pode-se entender que este atributo confere uma percepcao de

maior saudabilidade, pois diminui o gosto doce do produto.

Figura 3 - Atributos sensoriais percebidos pelo consumidor nas amostras sem
lactose

Grafico simétrico
(eixos F1 e F2: 100,00 %)
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Fonte: os autores (2020)

J& para as amostras tradicionais, o iogurte com ameixa foi associado
com os atributos ‘saboroso com ameixa’, ‘sabor de mel' e ‘gostei da aparéncia’,
enquanto o iogurte com banana foi associado com os atributos ‘artificial’ e ‘saboroso
com banana’, conforme Figura 4.

O sabor de mel esta diretamente ligado com a algarrobina, que ficou
mais ressaltado, devido a falta de docura da amostra do iogurte tradicional com

ameixa. Segundo comentarios dos proprios provadores, se o iogurte fosse um pouco
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mais doce, o sabor de mel seria mais realgcado, melhorando a combinacdo da
algarrobina com o iogurte.

Um estudo realizado por Zamberlan e Santos (2010), afirma que os
consumidores veem o mel como um produto natural e que traz beneficios a saude.
Assim, verifica-se que a amostra de iogurte com banana foi associada ao termo

artificial por ndo apresentar o mesmo sabor de mel que a outra amostra.

Figura 4 - Atributos sensoriais percebidos pelo consumidor nas amostras
tradicionais
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4 CONCLUSAO

Conclui-se que as amostras de iogurte com algarrobina adicionado de
banana desidratada, apresentam maiores escores hedénicos em quase todos 0s
atributos sensoriais avaliados. Verifica-se que as maiores médias e os atributos
relacionados a saudabilidade, foram atribuidas para as amostras isentas de lactose.
Contudo, como as quatro amostras estudadas neste trabalho ndo foram provadas
pelas mesmas pessoas, ndo ha como explicar estatisticamente as diferencas
encontradas entre elas. Assim, verifica-se a necessidade da realizacdo de outra

analise sensorial.
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Notou-se que a algarrobina foi associada com o atributo sabor de mel,
que traz maior percepcao de naturalidade e saudabilidade ao produto. Apesar de nao
ser conhecida no Brasil, observa-se que a algarrobina podera ser bem aceita no
mercado brasileiro, por apresentar semelhancas sensoriais ao mel, principalmente na

docura dos produtos.
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RACAO ARTESANAL PARA USO EM PESQUISAS COM ANIMAIS

ARTISANAL FEED FOR USE IN ANIMAL RESEARCH

Claudia Rucco Penteado Detregiachit, Elen Landgraf Guiguer® 2, Paulo Sérgio
Marinelli*- 2, Daniel de Bortoli Teixeiral, Flavia Maria Vasques Farinazzi Machado?,
Patricia Cincotto dos Santos Bueno?

RESUMO

Este estudo teve como objetivos analisar as caracteristicas fisico-quimicas e a vida
de prateleira de uma ragdo artesanal, durante o armazenamento, comparada aquelas
de uma racéo industrializada. A racao artesanal foi do tipo “low carb” elaborada a partir
da trituracdo de uma racao industrializada padréo e adicionada de albumina e 6leo de
coco extra virgem. Foram realizadas analises para determinacdo da composicao
centesimal e andlises fisico-quimicas nos tempos zero e apés 7, 15, 30 e 60 dias de
armazenamento, para os parametros umidade (%), atividade de agua, acidez (g 100g"
1), dureza (N) e proteinas (g 100g), e os dados foram submetidos a andlise estatistica
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados revelaram valores
estatisticamente maiores de umidade e atividade de &gua na racdo artesanal
comparativamente a industrializada, e esta apresentou valores mais altos de acidez
(valores médios de 10,2+1,64 g 100g?). Quanto a dureza, a ragdo industrializada
apresentou valores mais altos no inicio do experimento, 0s quais reduziram
significativamente ao longo do armazenamento. Ao contrério, na ragao artesanal, a
dureza apresentou-se inferior no tempo zero e aumentou expressivamente apos 15 e
30 dias de acondicionamento. Os teores de proteinas foram superiores na racao
artesanal, pela adicdo de albumina, e observou-se diminuicdo significativa apds 60
dias de armazenamento. Considerando a umidade como fator relevante de qualidade
das racdes durante o armazenamento, a racao artesanal apresentou valores maiores
e crescentes apds o sétimo dia, superiores a legislacdo vigente, sugerindo-se que
estas racdes sejam utilizadas dentro deste prazo de validade.

Palavras chave: Ratos. Racao animal. Vida de prateleira.

1 Universidade de Marilia (UNIMAR). Marilia, SP, Brasil.
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ABSTRACT

This study aimed to analyze the physical-chemical and shelf characteristics of artisanal
feed, during storage, compared to those of an industrialized feed. The artisanal feed
was of the “low carb” type, prepared from the grinding of a standard industrialized food
and added with albumin and extra virgin coconut oil. Analyzes were carried out to
determine the chemical composition and physical-chemical analyzes at zero times and
after 7, 15, 30 and 60 days of storage, for the parameters humidity (%), water activity,
acidity (g 100g-1), hardness (N) and proteins (g 100g-1), and the data were subjected
to statistical analysis by the Tukey test at 5% probability. The results revealed
statistically higher values of humidity and water activity in artisanal feed compared to
industrialized feed, which showed higher values of acidity (average values of 10.2 +
1.64 g 100g?). As for hardness, the industrialized feed showed higher values at the
beginning of the experiment, which reduced significantly during storage. On the
contrary, in artisanal feed, the hardness was lower at time zero and increased
significantly after 15 and 30 days of conditioning. Protein content was higher in
artisanal feed, due to the addition of albumin, and a significant decrease was observed
after 60 days of storage. Considering the humidity as a relevant quality factor of the
feeds during storage, the artisanal feed presented higher and increasing values after
the seventh day, higher than the current legislation, suggesting that these feeds be
used within this validity period.

Keywords: Rats. Animal feed. Shelf Life.

1 INTRODUCAO

A busca por novos paradigmas € movida pela curiosidade de
pesquisadores e cientistas, que com base em experimentos alcangam conhecimentos
de cunho cientifico. Os achados cientificos sdo oriundos de pesquisa desenvolvidas
com emprego de metodologias apropriadas para sua finalidade, sendo uma parcela
consideravel delas feitas com uso de animais de laboratério (GUIMARAES; FREIRE;
MENEZES, 2016).

ApoGs o término da Segunda Guerra Mundial, na década de 40 do
século passado, foi criado o Codigo de Nuremberg, primeiro documento internacional
sobre ética em pesquisa envolvendo seres humanos, o qual ressaltou que o0s
experimentos em humanos deveriam ser baseados nos resultados de estudos prévios
em animais (LOPEZ-MUNO?Z et al., 2007).

Enquanto agentes protecionistas acreditam que se deve abrir m&o do

uso de animais em pesquisa, a academia entende que somente por meio deles é
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possivel encontrar a cura para doencas intrataveis (MORALES, 2008; RODRIGUES;
SANDERS; FEIJO, 2011).

Nesse cenario, a legislacdo € uma forma controladora e protetora que
embasa pesquisadores e protege os animais de sofrimento desnecessério. No Brasil,
a regulamentacéo atual foi criada em 2008, sendo conhecida como Lei Arouca, n°
11.794/08 (BRASIL, 2008). Tal Lei beneficia a pesquisa cientifica brasileira e pode ser
aliada a protecdo dos animais, ndo adversa, possibilitando a utilizacdo desses em
estudos cientificos excepcionalmente quando trouxer impacto positivo para a
populacdo mundial e for realizada de forma consciente e com metodologia isenta de
maus tratos, ndo sendo, assim, ponto negativo em relacéo a protecdo dos animais.

No ambito do uso de animais em pesquisa, deve-se considerar a
necessidade do fornecimento de ragcdo apropriada tanto para a espécie quanto para o
estudo, de modo a garantir o bom trato do animal e a confiabilidade das informagdes
cientificas. Para tanto, ha empresas que fabricam racfes peletizadas que atendem as
exigéncias dos animais de laboratorio e de metodologias de pesquisa, entretanto com
custos nem sempre acessiveis, em especial nas situacdes de projetos com escassos
subsidios financeiros.

Uma experiéncia vivenciada por uma equipe de pesquisadores que
precisava de uma racdo com baixo teor de carboidrato (low carb) para uso em uma
pesquisa experimental com ratos e que possuia limitado recurso financeiro, levou-os
ao desenvolvimento de uma racdo artesanal, a partir de uma industrializada, que
atendesse aos objetivos da pesquisa e ao cuidado dos animais em uso. Assim surgiu
0 objetivo dessa pesquisa de analisar as caracteristicas fisico-quimicas e de prateleira
de uma racdo artesanal ao longo do tempo comparada aquelas de uma racao

industrializada.

2 MATERIAL E METODOS

A ragao artesanal elaborada foi do tipo “low carb” (“com baixo teor de
carboidrato”), com a finalidade de atender aos objetivos da pesquisa a que se
destinava. Essa foi alcancada com a adicdo de albumina e 6leo de coco extra virgem
a racdo industrializada CR1 Nuvilab® a qual é destinada a animais de laboratério com
composicao definida pela empresa e também por meio de analise fisico quimica para

determinacao da composi¢éo centesimal (Tabela 1).
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Tabela 1 - Composicao nutricional da racdo industrializada (base seca)

Table 1 - Nutritional composition of industrialized feed (dry base)

Composicao Composicéao a partir

Nutrientes informada pela de andlises fisico-

empresa* guimicas
Proteinas (g 100g 1) 22,0 22,97
Carboidratos (g 100g ) 60,0 73,17
Gorduras totais (g 100g 1) 4,0 3,86
Fibra alimentar (g 100g %) 7,0 9,9
Sédio (mg 100g1) - 2612,33
Calcio (mg 100g1) - 1211,00

*Fonte: Nuvilab®

Para seu preparo, a racao industrializada foi triturada em liquidificador
industrial de modo a se tornar uma farinha, a qual foi acrescentada a albumina, o 6leo
de coco extra virgem, conservante alimenticio sorbato de potassio granulado (0,5%)
e a quantidade minima de agua, o suficiente para adquirir uma massa de consisténcia
semi-pastosa passivel de ser moldada e cortada em cilindros de aproximadamente
trés centimetros de comprimento e um de didametro. Em seguida essa racéao foi levada
para secagem em estufa a 60°C por quatro a cinco horas, com circulacdo de ar de
capacidade de 800 L (Modelo 214 — Fabbe Primar).

Esta racdo artesanal teve sua composicdo nutricional inicialmente
estimada por meio indireto a partir de tabelas de composicéo de alimentos, a fim de
avaliar o alcance da composicao pretendida, e posteriormente submetida a analise

fisico quimica para determinacdo da composicao centesimal (Tabela 2).

Tabela 2 - Composicao centesimal da racdo artesanal do tipo low carb (base seca)

Table 2 - Centesimal composition of low-carb artisanal feed (dry base)

Nutrientes Quantidades
Umidade a 105°C (g 100g 1) 12,07
Cinzas (g 100g %) 5,67
Proteina Total (g 100g %) 30,55
Gordura Total (g 100g %) 33,65
Carboidratos (g 100g 1) 35,8
Fibra Total (g 100g ) 6,10
Sédio (mg 100g7) 314,33
Célcio (mg 100g™) 428,33
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As analises fisico quimicas foram realizadas no Laboratério de
Andlise de Alimentos da Universidade de Marilia — Unimar, a partir da utilizacdo de
100 g de amostra das rac¢des, das quais foram retiradas aliquotas para cada uma das
analises. As variaveis analisadas foram umidade, atividade de agua, acidez, dureza e
teor de proteina. As determinacdes foram realizadas em triplicata de acordo com a
metodologia preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Os lipideos totais
foram determinados por extragéo de Soxhlet com Bateria de Sebelin modelo Q308B
(Quimis) e o teor de proteina total pelo método de Kjeldahil utilizando-se o digestor
micro para proteina modelo MA4025 (Marconi) e destilador de nitrogénio MA036 plus
(Marconi). A fibra total foi determinada pelo método com &cido tricloroacético e os
minerais foram dosados por fotometria de emissao de chama (Fotdmetro Digimed DM-
61). O teor de umidade foi avaliado por método gravimétrico em estufa de esterilizacdo
e secagem (Nova Etica) a 105°C durante 16 h , até atingir um peso constante. As
cinzas foram analisadas em forno de mufla modelo MA385 (Marconi) a 550°C. Os
percentuais de carboidratos foram calculados por diferenca dos outros componentes
centesimais.

A racdo artesanal do tipo low carb foi comparada a racéo
industrializada nos intervalos de 1, 7, 15, 30 e 60 dias. O tempo 1 foi o dia seguinte a
fabricacdo da racdo artesanal enquanto que a racao industrializada manteve-se dentro
do periodo de validade até o tempo final das anélises (60 dias). Os resultados foram
analisados por meio da andlise de variancia considerando dois fatores (racdo e
tempo). As pressuposicoes da analise, homocedasticidade e normalidade dos
residuos foram testadas, respectivamente, pelo teste de Bartlett e Shapiro-Wilk ambos
a 5% de probabilidade. Na presenca de diferenca significativa as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Todas as analises foram
desenvolvidas por meio do software R (R CORE TEAM, 2017).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Frente a necessidade de uma ragdo com baixo teor de carboidrato
(low carb) para uso em uma pesquisa experimental com ratos, uma equipe de
pesquisadores, inicialmente, buscou orcamento desse tipo de racdo em empresas do
ramo obtendo opc¢Bes com custo aproximado de US$ 47,80 o quilo. Diante do elevado

custo, 0 que inviabilizava o desenvolvimento da pesquisa, 0s pesquisadores se
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dedicaram a tentativa de elaborar uma racéo artesanal low carb a partir da racéo
industrializada padréo ja utilizada no biotério da universidade a que pertenciam. Essa
racdo era a CR1 Nuvilab®, aqui simplesmente denominada de racado industrializada,

A racdo artesanal do tipo low carb elaborada pelos pesquisadores
teve um custo de US$ 9,76 o quilo, 79% inferior a racdo industrializada de similar
composi¢cdo nutricional, com base em precos dos ingredientes adquiridos em
comercio local e da racao industrializada adquirida na empresa fabricante.

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas das racdes
industrializada e artesanal do tipo low carb estédo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Parametros fisico-quimicos das ra¢des industrializada e artesanal do tipo
low carb

Table 3 - Physico-chemical parameters of industrialized and artisanal low carb feeds

Tempo Racdo industrializada Racdo artesanal do tipo low carb
Umidade (%)
0 (zero) 8,34 Cb 11,67 Ca
7 dias 9,28 Bb 12,69 Ba
15 dias 9,28 Bb 12,71 Ba
30 dias 8,95 Bb 13,35 Aa
60 dias 9,80 Ab 13,66 Aa
média+dp* 8,6+0,54 12,2+0,83
Atividade de agua - Aa

0 (zero) 0,62 Ab 0,78 Ba
7 dias 0,55 Bb 0,79 Ba
15 dias 0,55 Bb 0,80 Aa
30 dias 0,55 Bb 0,78 Ba
60 dias 0,54 Cb 0,78 Ba
média+dp 0,56%0,03 0,78+0,00

Acidez (g 100g 1)
0 (zero) 10,46 Ba 5,04 Bb
7 dias 9,97 Ba 6,73 Ab
15 dias 9,97 Ba 6,41 Ab
30 dias 10,60 Ba 6,23 Ab
60 dias 13,24 Aa 6,42 Ab
média+dp 10,2+1,64 5,8+0,44

Dureza (N)

0 (zero) 512,52 Db 169,90 Aa
7 dias 474,59 Cb 276,87 Aba
15 dias 420,23 Bb 351,14 Ba
30 dias 317,33 Ba 402,10 Cb
60 dias 312,36 Aa 531,49 Cb
média+dp 407,4+90,66 346,3+135,43
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Proteinas (g 100g ‘1)

0 (zero) 24,59 Ab 31,89 Aa
7 dias 24,50 Ab 31,38 Aa
15 dias 24,50 Ab 31,51 Aa
30 dias 24,75 Ab 31,51 Aa
60 dias 24,63 Ab 30,45 Ba
média+dp 24,0+0,0 30,8+0,44

*dp= desvio-padréo.
Médias seguidas pela mesma letra mailscula nas colunas e minlscula nas linhas nédo diferem entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

As racfes industrializada e artesanal aqui estudadas apresentaram,
respectivamente, teor médio de umidade ao longo do tempo de 8,6+0,54% e
12,2+0,83%. A alteracdo da umidade em relacdo ao tempo foi semelhante nas duas
racoes, sendo de 16,5% de aumento na racéo industrializada e de 17,5% na artesanal
(Figura 1A). Esse aumento foi constante na racdo artesanal, ao passo que a
industrializada manteve a umidade no tempo 15 dias em relacdo a medicéo anterior,
a qual chegou a reduzir no tempo 30 dias voltando a aumentar na ultima analise (60
dias). Tais alteragbes nos valores de umidade ocorreram certamente pela adi¢cdo de
agua necessaria para aglutinacdo e elaboracdo manual desta ultima, ainda que
submetida a secagem em estufa. A adequacéao do teor de umidade nas racées é fator
crucial na qualidade dos gréaos, visto que o aumento de umidade, e consequentemente
de agua livre, cria condicbes favoraveis para o rapido crescimento de fungos e o
desenvolvimento de micotoxinas, sendo uma ameaca significativa para a qualidade
da racdo. Desta forma, o limite maximo de umidade indicado para racfes destinadas
a animais de laboratorio, segundo a National Research Council (1995) é de 12,5%. A
racdo artesanal apresentou a partir do sétimo dia de armazenamento, valores
superiores e crescentes de umidade nas amostras, sendo significativo apds o sétimo
e 0 30° dia de acondicionamento. Assim, recomendamos que quando 0 uso da ragao
artesanal se fizer necessario numa pesquisa experimental, essa deva ser preparada
na quantidade necessaria para sete dias, como feito na experiéncia desse grupo de
pesquisadores e com auséncia de problemas relacionados a umidade.

Em relacdo a atividade de agua, essa foi superior na ragdo artesanal,
com média de 0,78%0,00, enquanto que essa variavel na racao industrializada foi de
0,56%0,03. Em relac&o ao inicio dos testes, a atividade de agua decresceu na racao

industrializada, permanecendo estavel entre os dias 7 e 30 (Figura 1B). A racao
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artesanal no inicio do experimento apresentou elevacao nessa variavel, a qual reduziu

no tempo 30 dias e posteriormente estabilizou.

Figura 1 — Umidade (A) e atividade de agua (B) das racdes artesanal e industrializada
ao longo do tempo (1=zero, 2=7 dias, 3=15 dias, 4=30 dias, 5=60 dias)

Figure 1 - Moisture (A) and water activity (B) of artisanal and industrialized feeds over time (1
= zero, 2 =7 days, 3 = 15 days, 4 = 30 days, 5 = 60 days)
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Em estudo de Vieira (1992), racOes comerciais para ratos
apresentaram variacdes de 0,64 a 0,67 para valores de atividade de &gua,
armazenadas durante 105 dias, inferiores, portanto, aos valores encontrados para a
racdo artesanal deste estudo. A atividade de agua é um dos parametros mais
importantes que influenciam o desenvolvimento de micro-organismos em alimentos,
bem como a ocorréncia de outras reagfes, com influéncia sobre o tempo de
estocagem e a integridade dos produtos. Os valores de atividade de agua da racéo
artesanal obtidos apés 30 e 60 dias de armazenamento nao diferiram
significativamente dos valores do inicio do experimento (tempo zero), embora tenham
sido observado aumento expressivo nos teores de umidade nesse periodo de tempo
nessas amostras. De acordo com Fellows (2006), a racao artesanal low carb descrita
neste estudo pode ser classificada quanto a este parametro em alimento de atividade
de agua intermediaria (0,60<Aa<0,90). Nesta faixa, o crescimento é limitado, com
deterioracdo bacteriana restrita as bactérias halofilas e deterioragdo por bolores
xerofilos ou leveduras osmdfilas.

A acidez das racdes artesanal e industrializada apresentou,

respectivamente, média de 5,8+0,03 g 100g* e 10,2+1,64 g 100g*, sendo que na
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industrializada esta variavel apresentou inicialmente (7 dias) uma reducdo nao
significativa, voltando a se elevar nos tempos 30 e 60 dias e finalizando com um valor
significativamente superior aos anteriores. Na ragao artesanal, a acidez se comportou
de modo bastante oscilante ao longo do tempo, tendo se elevado significativamente
no inicio, reduzindo de forma néo significativa nos tempos 15 e 30 dias e voltando a
subir sem significancia na ultima analise (60 dias) com valor superior ao inicial (Figura
2A).

Quanto a dureza, as ra¢gbes se comportaram de forma oposta, visto
gue ao longo do tempo esta variavel na racao industrializada reduziu (inicio 512,52 N
e no final de 312,36 N), enquanto que aumentou na racdo artesanal (média no inicio
de 169,90 N e no final de 531,49 N), isso de forma constante, diferindo de forma
significativa entre si nesse aspecto tanto no inicio quanto no final do tempo de analise
(Figura 2B).

Figura 2 — Atividade de 4gua (A) e dureza (B) das racfes artesanal e industrializada
ao longo do tempo (1=zero, 2=7 dias, 3=15 dias, 4=30 dias, 5=60 dias)

Figure 2 - Water activity (A) and hardness (B) of artisanal and industrialized feeds over time (1
= zero, 2 = 7 days, 3 = 15 days, 4 = 30 days, 5 = 60 days)
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Assim como era esperado, o teor de proteinas da ragédo artesanal foi
superior ao da industrializada, dado ao fato desta ser do tipo low carb e ter sido
acrescida de albumina. Em relacdo ao tempo, a racao industrializada manteve o teor
proteico relativamente estavel (+0,16%) enquanto que a racdo artesanal apresentou
uma perda desse nutriente (-4,5%) (Figura 3) o que pode estar relacionada a maior

absorcdo de umidade observada nestas amostras apos 30 dias de acondicionamento.
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Os maiores teores de umidade e proteinas nas amostras artesanais
influenciaram significativamente a textura destas, visto que a dureza apresentou-se
significativamente menor quando comparada as amostras industrializadas. Buchanan
e Moritz (2009) observaram melhorias na qualidade de pellets com aumento de 2% e

4% de umidade, pela adicdo de agua no misturador, em racdes para frangos de corte.

Figura 3 — Teor de proteina das racdes artesanal e industrializada ao longo do tempo
(1=zero, 2=7 dias, 3=15 dias, 4=30 dias, 5=60 dias)

Figure 3 — Protein content of artisanal and industrialized feeds over time (1 = zero, 2 = 7 days,
3 =15 days, 4 = 30 days, 5 = 60 days)
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A racdo industrializada, no entanto, apesar de um aumento
significativo da umidade, apresentou aumento da dureza durante o armazenamento.
De acordo com Lima et al. (2009), vérios fatores podem afetar a qualidade dos peletes
entre eles as caracteristicas dos ingredientes e a formulacéo utilizada, o tamanho da
particula moida, a temperatura de processamento e também o0s processos fisicos e
mecanicos ligados aos equipamentos utilizados. Desta forma, pode-se observar que
nao so a umidade interferiu na textura da ragao artesanal, mas a adi¢cao de albumina
e 0leo de coco na formulacdo, aumentando os teores de proteinas e gorduras, que
sdo agentes de textura, bem como a trituracdo em liquidificador industrial e a

peletizacdo manual realizada para a elaboracédo desta racao.
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4 CONCLUSAO

Nas condicdes em que foram realizadas este experimento, houve
diferenca expressiva entre as racOes industrializada e artesanal quanto aos
parametros fisico-quimicos avaliados, no entanto, sem caracterizar um perfil que
impossibilite a utilizacdo dessa segunda quando a restricdo de recursos financeiros
se fizer presente.

Considerando a umidade como fator relevante de qualidade das
racGes durante o armazenamento, a ragcdo artesanal apresentou valores maiores e
crescentes ap0s o sétimo dia de acondicionamento, superiores a legislacao vigente,
sugerindo-se que estas racdes sejam utilizadas dentro deste prazo de validade.
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