COMUNICACAO

ELABORAGCAO E ANALISESDE UM ALIMENTO ALTERNATIVO
DESTINADO A COMPLEMENTAGCAO ALIMENTAR DE
POPULACOES CARENTES

RESUM O — Elaborou-se um alimento natural, destina-
do a complementacdo alimentar de popul agBes carentes,
em programas de combate a fome e desnutricdo huma-
na. O experimento foi realizado no sentido de se anali-
sar duas misturas obtidas de matérias-prima a base de
cana-de-aclicar, soja, mandioca, banana e lévedo de
cerveja, na propor¢do em massa secade 5,0 x 0,5 x 0,2
x 0,2 x 0,1, respectivamente, e uma testemunha obtida
com apenas cado-de-cana. A primeira mistura, cujo
produto final foi identificado por PR1, foi composta
por: cado de cana, proteina integral de soja, farinha
crua de mandioca, farinha de banana e levedo de cerve-
ja. E a segunda mistura cujo produto final foi identifi-
cado por PR2, foi composta por: caldo de cana, leite de
soja em po, farinha crua de mandioca, banana seca, em
pedacos e |évedo de cerveja. Naterceira mistura ou tes-
temunha, cujo produto final foi identificado por PR3,
havia somente caldo de cana natural. Cada 100 g de
PR1 apresentou média de 236,74 kcal, umidade
13,83%, 7,53% de proteinas, 0,7% de lipideos, 0,8% de
fibra bruta, 1% de cinzas e 76,14% de carboidratos;
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teores consideraveis de pectina (total — 6,80 g, 7,40 g e
solavel — 1,71 g, 2,13 g) e vitamina C (20,84 g, 19,22
0); presenca de micronutrientes: ferro (49,83 g, 46,07
g), manganés (11,25 g, 11,25 g), cobre (12,20 g, 35,63
g) e zinco (8,03 g, 7,57 g); dos macronutrientes: potas-
sio (0,33 g, 0,39 g), magnésio (0,04 g, 0,04 g), fosforo
(0,12 g, 0,10 g) e fatores antinutricionais dentro dos ni-
veis recomendados. Cada 100 g de PR2 apresentou meé-
dia de 266,92 kcal, umidade 13,67 g, 4,62 g de protei-
nas, 1,0 g de lipideos, 0,63 g de fibra bruta, 1 g de
cinzas e 79,08 g de carboidratos; teores considerd&
veis de pectina (total e soltvel) e vitamina C; presenca
de micronutrientes: ferro, manganés, cobre e zinco;
dos macronutrientes. potéssio, magnésio, fosforo e fa-
tores antinutricionaionais dentro dos niveis recomenda-
dos. Cada 100g de PR3 apresentou média de 279,35
kcal, umidade 5,3 g, 0,73 g de proteinas, 1,04 g de cin-
zas, 0,07 g de fibras brutae 92,86 g de carboidratos.
Os produtos foram também submetidos a andlises
microbioldgicas, testes texturais e sensoriais, com re-
sultados satisfatérios para consumo humano.

TERMOS PARA INDEXACAO: Complementagéo alimentar, popul agdes carentes, fome, miséria, desnutrico.

ELABORATION AND ANALYSISOF AN ALTERNATIVE
MEAL INTENDED ASFOOD COMPLEMENTATION
TO POOR POPULATIONS

ABSTRACT - A natural meal was developed intended
aso food complementation to poor populations in
programs of hunger combat and human malnutrition.
The experimental design was defined as two mixtures
obtained from raw materials based on sugar cane,
soybean, cassava, banana, and beer yeast at the weight

ratio of 5.0 x 0.5 x 0.2 x 0.2 x 0.1, respectively. The
first mixture, whose final product wasidentified as PR1,
was cane juice, whole soybean protein, raw cassava
flour, banana flour, and beer yeast. The second mixture,
whose final product was identified as PR2, was cane
juice, soybean milk powder, raw cassava
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flour, sun-dried flour, and beer yeast. The third mixture
or check, whose final product was identified as PR3,
was cane juice natural only. Every 100 g of PR1
presented 237 kcal, moisture content of 14%, 7.5%
proteins, 0.7% lipids, 1% ash, 0.8% raw fiber, and 76%
carbohydrates. Contents of pectin (soluble and total),
vitamin C, micronutrients (Fe, Mn, Cu, and Zn),
macronutrients (K, Mg, and P), and antinutritional
factors are within the recommended levels. Every 100 g
of PR2 presented 267 kcal, moisture content of 14% 5%

proteins, 1% lipids, 1% ash, 0.6% raw fiber, and 79%
carbohydrates. Contents of pectin (soluble and total),
vitamin C, micronutrients (Fe, Mn, Cu, and Zn),
macronutrients (K, Mg, and P), and antinutritional
factors are within the recommended levels. Every 100 g
of PR3 presented 279 kcal, moisture content 5%, 0.7%
proteins, 1.0% ash, 0.07% raw fiber, and 93%
carbohydrates. The products were also submitted to
microbiological analysis, textural and sensorial tests,
with satisfactory results to the human consume.

INDEX TERMS: Food complementation, poor population, hunger, poverty, desnutrition.

Verifica-se curiosa e sintomética coincidéncia
entre as culturas de cana-de-agUcar, mandioca e banana,
nas areas de fome e/ou desnutri¢cdo, ndo sd no Brasil,
como também em todo o mundo, em que o Nordeste e a
Africa sfo os marcantes exemplos (Agrianual, 2000).

Conforme pode-se verificar, os alimentos obti-
dos exclusivamente de cana-de-aglcar, mandioca e
banana sdo energéticos, ou seja, ricos em carboidra-
tos, mas pobres em proteinas (Miyasaras & Medina,
1981).

Baseado na possibilidade de combinar alimen-
tos vegetais naturais, para a obtencdo de um produto
agregado mais completo, surgiu a idéia de combinar o
carboidrato e, conseqientemente, a energia da man-
dioca e da cana-de-aglicar, com os minerais da bana-
na, mais as proteinas da soja e as vitaminas do levedo
de cerveja, num Unico aimento, cujas matérias-
primas apresentam custo de produgdo, transporte e
conservagdo supostamente baixos, com possibilida-
des de poucas perdas no armazenamento.

Conduziu-se este trabalho com o objetivo de
desenvolver um alimento para consumo humano, co-
mo complementacdo alimentar de populacbes ca
rentes, que seja de fé&cil producdo, nutritivo, de
sabor agraddvel e de armazenamento prolongado.

O trabaho foi desenvolvido no Departamento de
Ciéncias dos Alimentos da Universidade Federal de La-
vras- DCA/UFLA, Lavras, MG.

Elaboraram-se trés produtos a serem estuda-
dos, sendo dois com matérias-primas a base de cana x
soja X mandioca x banana e |évedo, na proporcao em
massa seca de (5 x 0,5 x 0,2 x 0,2 x 0,1), respectiva-
mente, e uma testemunha a base de apenas caldo de
cana.

Produto 1: caldo de cana, proteina integra de
soja, farinha crua de mandioca, farinha de banana e |1&
vedo de cerveja, identificado por PR1.

Produto 2: caldo de cana, extrato ou leite de so-
jaem pé, farinha crua de mandioca, banana seca em pe-
dagos e lévedo de cerveja, identificado por PR2.

Produto 3: testemunha, apenas caldo de cana,
identificado por PR3.

A composicdo centesimal foi determinada con-
forme AOAC (1990). A vitamina C total, pelo método
calorimétrico de Roe & Kuether, citados por Strohecker
& Henning (1967). Fibras detergentes &cido (FDA) e
detergente neutro (FDN), pelo método proposto por Van
Soest, descrito por Silva (1979). Pectinas, pela técnica
de McCready & McComb (1952) e determinada pela
técnica de Bitter & Muir (1962). Minerais, por especto-
fotometria de absor¢do atémica, segundo metologia
proposta por Sarruge & Haag (1974). Fatores antinutri-
cionais, Cataldo et al. (1975), Swain & Hillis (1959),
Kakade et al. (1969). Microbiologia, andlises de coli-
formes, Salmonella sp e Saphylococcus aureus, segun-
do técnicas e métodos propostos por ICMSF (1982).
Textura obtida em texturdmetro TAXT-2/i da Stable Mi-
cro Systems, o qual movimentava-se a velocidade de 5
mm/s de penetracdo, conforme Kramer & Szczesniak
(2973).

O dedineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés repeticdes para andlises quimicas,
bioquimicas e textura. Os resultados foram analisados
estatisticamente segundo procedimentos recomendado
em MINITAB for windows (12.21). Minitab Inc. USA,
1998, sales@minitab.com.

Na Figura 1 encontra-se o fluxograma de ela-
borac&o, concebido pelo autor para este trabalho, e as
quantidades dos ingredientes utilizados no preparo e
as analises realizadas nos trés produtos em estudo.
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Produto 1 - PR1

Produto 2 — PR2

Produto 3 - PR3

Caldo de cana Caldo de Cana Caldo de cana
(reduzido ao ponto) (reduzido ao ponto) (reduzido ao ponto)
83,3% 83,3% 100%

Demais ingredientes adicionados (%)

!

Isolado protéico de soja Extrato (leite) sojaem pd
-8,4% - 8,4%

Farinha de banana Banana seca em pedacos
-3,3% -3,3%

Farinha de mandioca crua Farinha de mandioca crua
-3,3% -3,3%

Levedo de cerveja Levedo de cerveja

-17% -17%

| J

Resfriamento com ag;]itagéov até atingir o ponto enformagem,

desenformagem e armazenamento por 15 dias

| |

|

Andlises fisicas: textura
Andlises sensoriais: teste descritivo

Andlises quimicas e bioquimicas: composicdo centesimal, minerais FDN,

FDA, nitratos, atividade dos inibidores de tripsina, fendlicos

Andlises microbioldgicas: coliformes, sdlmonelas e estafilococos

FIGURA 1 — Fluxograma das quantidades dos ingredientes utilizados no preparo e das andlises realizadas nos trés

produtos em estudo.

Nas tabelas seguintes podem-se observar os re-
sultados de composicdo centesimal e valor energético,
teores das fragBes fibras, minerais e vitamina C, aglica-
res totais e fatores antinutricionais dos produtos em es-
tudo, sendo: PR1 (caldo de cana, proteina integral de
soja, farinha crua de mandioca, farinha de banana e le-
vedo de cerveja); PR2 (caldo de cana, extrato de leite de
sojaem po, farinha crua de mandioca, pedaco de banana
seca e levedo de cerveja) e PR3 (apenas a base de caldo
de cana).

Pode-se dizer que a adi¢d@o dos ingredientes ele-
vou os contetidos de proteinas, fibras, a maioria dos mi-

nerais e vitamina C, e diminuiu os contelidos de aglica-
res totais, ao passo que os fatores antinutricionais avali-
ados provavelmente nédo vao provocar efeitos negativos
a salide de quem consumir qualquer um dos produtos
elaborados. Em se tratando de produtos para nutri¢do
humana, as modificacBes ocorridas sdo importantes,
porgue completam as necessidades nutricionais, princi-
palmente de criangas, nas quais a subnutricdo provoca
crescimento lento e propensdo a contrairem infecgdes, a
Iém de prejudicar a capacidade de aprendizagem.

Destaca-se nos produtos obtidos, o teor de pro-
teinas, de ferro e vitamina C.

Ciénc. agrotec., Lavras. V.27, n.4, p.945-953, jul./ago., 2003
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Tomando-se como referéncia a Tabela 6 de nu-  pando de forma efetiva para o aporte nutricional di&
trientes para 0 ser humano em varias faixas etérias, rios das pessoas, principamente das criangas, jun-
recomendado pela NRC (1989), pode-se dizer que os  tamente com outros alimentos consumidos.
dois produtos elaborados PR1 e PR2 estardo partici-

TABELA 1 - Composicdo centesimal (g/100g) e valor energético (kcal/100g) dos produtos estudados.

Alimentos
Componentes
PR1 PR2 PR3 (Testemunha)
Umidade (g\100g) 13,83 a 13,67 a 530b
Proteinas (g\100g)* 7,53 a 462b 0,73c
Cinzas (g\100g) 1,00a 1,00a 1,04a
FibrasBrutag\100g) 0,80a 0,63a 0,07b
Gorduras (g\100g) 0,70b 1,00a 0,00c
ENN(g\100g)** 89,97 c 92,75 b 98,16 a
Energia (kcal\100g) 341,07b 343,80 b 374,40 a

* Qoproteinas=% N x 6,25
** Extrato ndo nitrogenado, calculado por diferenca
M édias seguidas por indicesdistintos na linha diferem entre si a 0,05 de significancia (Tukey).

TABELA 2 - Teores das fragfes fibras nos produtos estudados.

Alimentos
Componentes
PR1 PR2 PR3 (Testemunha)
FDA (%) 2,15a 1,05b 00c
FDN (%) 4,37b 2,30b 00c
Pectinas Totais (%) 6,80b 740a 00c
Pectinas SolUveis (%) 1,71b 213a 00c

M édias seguidas por indicesdistintos nalinha diferem entre si a 0,05 de significancia (Tukey).
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TABELA 3 — Teores de minerais e vitamina C nos produtos estudados.

Alimentos
Componentes
PR1 PR2 PR3 (Testemunha)
P (%) 012a 0,10b 0,04c
K (%) 0,33¢c 0,39¢ 0,36¢C
Ca (%) 0,02¢ 0,03b 014 a
Mg (%) 0,04c 0,04c 0,08b
Cu (ppm) 12,20 b 35,63 a 4,03c
Mn (ppm) 11,25b 11,25b 500c
Zn (ppm) 8,03 b 757b 259 c
Fe (ppm) 49.83b 46,07b 23,03¢
Vitamina C (mg/100g) 20,84 a 19,22 b 0,00c

M édias seguidas por indicesdistintos nalinha diferem entre si a 0,05 de significancia (Tukey).

TABELA 4 — Teores de aglicares totais nos produtos estudados.

Alimentos
Componentes
PR1 PR2 PR3 (Testemunha)
Aclcarestotais 28,86 b 34,23b 69,10 a

M édias seguidas por indicesdistintos na linha diferem entre si a 0,05 de significancia (Tukey).

TABELA 5 - Teores dos fatores antinutricionais dos produtos estudados.

Alimentos
Componentes
PR1 PR2 PR3 (Testemunha)
Taninos (mg/100g) 34,47 a 33,24 b 26,0c
A. | deTripsina(UTI/mg/IMS) 0,64b 0,56 b 00c

M édias seguidas por indicesdistintos nalinha diferem entre si a 0,05 de significancia (Tukey).
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TABELA 6 © Nuirigntes para o ser humano em varias fases et

recomendados pela National Research Counedl, NRC (1989

Idade  Calorias | Protefna | Vitamina € Calelo | Fosforo | Ferro | Magunésio Zimeo | Ca An K
(anosy | (kCal) | (@) mg)  (mg | (mp | (m® | mp | (mp | g | g | (mp
1-3 | 1300 | 16 40 800 | 800 | 10 80 10 1,015 1015 550-1650
Pré-oscolares [T a0 | 24 45 800 | 800 | 1D 120 10 11,5201 1520 7752325
i ST Ry R 45 800 | 800 | 10 170 10 1202.5] 2030 1000-3000
11~ 14| 2.700 45 50 1206 | 1200 | 12 270 15 |2,030] 2530 1525-4575
omens 15 18| 2800 59 60 1200 | 1200 | 12 400 15 20302550 1875-3625
Adolescentes | 1922 2900 58 60 800 | 1200 | 10 350 152030 2550 18755625
s Adultos 2350 2700 63 60 800 | 800 10 350 15 28302550 18755625
+51 | 2400 63 60 800 800 10 350 15 |20-30]2,5-50 ] 1875-5625
Willicrs 11-14] 2200 46 50 1206 | 1200 | 15 280 17 | 20302550 1875-5623
Adolescontes | 15 - 18] 2,100 44 60 1200 | 1200 | 15 300 121203012550 18755625
o Adultas  119-22] 2100 | 46 60 800 | 120 | 15 280 12 20302550 18755625
23-50 2000 50 60 800 800 15 280 122,030 2550 | 18755625
+51 | 1800 50 60 800 | 800 10 280 1220302550 1875-5625
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Textura - Na Figura 2 observam-se os texturo-
gramas tipicos dos produtos el aborados PR1 e PR2.

E importante enfatizar que o PR1 se diferencia
do PR2 em sua constituicdo no que diz respeito
a presenca de isolado protéico de soja e farinha de
banana, em vez de extrato (leite) de soja e pedacos de
banana presentes no PR2, sendo importante para nu-
tricdo humana a diferenca nos teores de proteinas.

Microbiologia - Analises Microbiolégicas de
PR1 e PR2. De acordo com os padrdes da RDC 12 de
2/1/2000, congtatou-se auséncia de coliformes totais,
coliformes fecais, salmonella e Staphylococcus coagu-
lase positiva para os produtos obtidos.

Na Tabela 7 verificam-se os resultados de andlise
sensoria dos produtos elaborados.

Pode-se observar que esses resultados significam
gue ambos os produtos, PR1 e PR2, foram caracteriza-
dos pelos provadores, embora fossem identificadas dife-
rencas significativas (p<0,05) entre eles em todos os su-
bitens das caracteristicas avaiadas, excecdo do subitem
farinha de soja, aroma, que se mostram equivalentes.

Estéa se acabando a era do cientistaisolado, que
acha que a ciéncia € neutra e que o problema € 0 uso
gue se pode fazer dela. "Estamos no processo de ne-
gociar um novo contrato com a sociedade”, diz a pes-
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quisadora americana Jane Lubchenco, presidente elei-
ta da entidade que congrega as associagdes cientificas
do planeta, o ICSU (Conselho Internacional para a
Ciéncia), como as academias nacionais de ciéncia, em
entrevista & Folha de S&o Paulo em 26/09/02. "Esse
novo contrato engaja os cientistas em prover o co-
nhecimento necessério para a sociedade responder as
questdes mais criticas do momento. A ciéncia ndo tem
todas as respostas, mas pode e deve gjudar mais do
gue tem feito. Agora, caberia aos cientistas uma mai-
or responsabilidade social”, disse Lubchenco.
Considerando que fome, miséria e desnutricéo
correspondem as questdes mais criticas no momento,
ndo sO no Brasil, mas em quase todo o mundo, e que
a universidade tem uma fungao social, esses produtos,
tanto na formulagdo PR1 quanto PR2, satisfazem os
objetivos da presente pesquisa e sugere-se que pos-
sam ser utilizados como sobremesa nos programas de
aimentacdo popular e merenda escolar, complemen-
tando a propria refeicdo oferecida nesses programas.
Os fatores antinutricionais analisados provavel mente
ndo vao provocar efeitos negativos a salde de quem
consumir qualquer um dos produtos elaborados.

Forca (g)
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FIGURA 2 — Texturogramas tipicos dos produtos obtidos em amostras dos produtos elaborados: A paraPR1 e B

para PR2.
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TABELA 7 Resultado de andlise sensorial dos produtos

Atributo Caracteristicas Nie Paramétrico | Paraméfrico Teste de Nermalidade PRI Condnyie )
Cor marrom P 005* Dispensado Dispensado Menos acentuado (b) Mais acentuado (8)
Rapadura P= {00037 Dispensado Dispensado Menos acentuado (b) Mais acentuado (a)
Aparéocia  Doce do amendoim  P=0,0063% Dispensade Dispensado Menwos acentuado (b) Mais scentuado (8)
agoes P=0003% | Dispensado Dispensado Mais acentuado (4) Menos acentuado (b)
Doce de banana P=0102ns3, P=1{039# Dispensado Mais acentuado (3) Menos acentuado ()
Rapadura P= 0003 Dispensado Dispensade Menos aeentuado (b)Y Mais acentuado (2)
Cang-de-sehear ( Dispensado Dispensado Menos acentuado (b)) Mais acentuado (8)
Aroma Farinha de soja P=07398s8, P={575ns. 1N (8W) Equivalentes (a,8) .
Banang Pe=0014% Dispensade DHspensedo Mais aceniuade (a} Menos acenfuado (b)
Pagoca P=0014% Dispensade Dispensado Mais acentuado (3} Menos acephiado (b)
Oleoso P=0003*  Dispemsade | Dispensado Menos acentuado (b) Mais acentiade (2)
Dioce P=0034% Dispensade ispensado Menos asentuado () Mais acentuads (a)
Rapadura P={003% Dispensado ispensado Menos aeenfuade (b) Mais seentuado (2)
Sabor Banana P=0003% Dispensado Dispeisado Mais acenivado (3} Menos acentuado (b)
Farinha de soja P=0.003% Dispensado Dispensado Mais acentuado (3) Menos acentuado (b)
Olenso Pe=0.003% Dispensado Dispensudo Menos seentuade (b) Mazs seentuado (43
Uniforme P =0 065% Dispensado Dispensado Menos acentuado (b) Muis acentuado (2)
Magio . | Dispensado Dispensado Menos seentuade ) | Maisaeenpade (1)
Duro 3% iDispenzade | Dispensado Mais acentua ] | Menes acentundo (b)
Texiura Massa | Dispensado | Dispensado Menos acentuade ¢ Bais acentuado (2)
Psfarelado Dispensade Dispensade Mais aceniyado (a) henes seenptuado (b)Y
Umids ispensado Dispensade Menos agentuade (b) Mais acentuads (a)
Beco | Dispensado Dispensado | Mais seentuado (3) Menos acenivado (b)

*Significativo a 3%; n.s. = Nao Significativo.
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