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INTRODUCAO

O ferro é o mineral encontrado em maior abundancia no planeta. No entanto, segundo a Organizagdo Mundial da
Satude (OMS), a deficiéncia de ferro é o distUrbio nutricional mais prevalente no mundo. E considerado um sério
problema de saude publica em diversos paises, afeta principalmente criancas com idade inferior a quatro anos,
lactantes, gestantes e mulheres em idade fértil. Estima-se que em paises em desenvolvimento, a prevaléncia de anemia
causada por deficiéncia de ferro em criangas com idade inferior a quatro anos, seja de 46 a 66% (Pinto 2008).

Os efeitos prejudiciais da anemia ferropriva tém marcantes implicagdes no processo saude-doenga, interagindo com
agravos nutricionais e ndo nutricionais, contribuindo no aumento da morbi-mortalidade materna e infantil, queda no
desempenho do individuo no trabalho e redugdo da resisténcia as infecgdes (Lonnerdal e Dewey 1996). E a causa
principal dessa deficiéncia é a ingestdo inadequada de alimentos fontes de ferro.

As carnes em geral sdo alimentos ricos nesse nutriente. No entanto, conforme ressaltado por Demaeyer (1989), a
recomendacdo de se incluir ou aumentar o consumo de carne na dieta deve ser feita com cautela, devido ao seu alto
custo em relagcdo aos alimentos vegetais. Entretanto, ha alternativas de alimentos fontes de ferro biodisponivel, uma
delas sdo as visceras, como coragao e figado bovino, que sdo pouco consumidas pela populagdo amazonense, apesar de
apresentar baixo custo. Além disso, essas visceras também possuem um alto teor de proteinas (Nagahama 2004).

Neste sentido, espera-se desenvolver preparagdes utilizando coragdo e figado bovino desidratados, rico em ferro
hematinico agregando-se, preferencialmente, a alimentos da regido amazénica, contribuindo desta forma na melhoria
do estado nutricional de grupos populacionais, assim como subsidiar os programas de politica publica de intervengdo
nutricional.

MATERIAL E METODOS

As visceras foram adquiridas em supermercado local, devidamente identificadas com selo de inspecdo federal, secas
em estufa a 65 °C por 72 horas. As farinhas de coracdo e figado bovino foram elaboradas no LAN (Laboratério de
Alimentacdo e Nutrigcdo). Apds este processo realizou-se o preparo das receitas selecionadas a partir da cartilha do
Mesa Brasil (SESC 2003) e outras retiradas de sites culinarios. Foram elaboradas seis receitas de facil preparo e baixo
custo, cinco receitas foram submetidas a analise sensorial, testou-se duas receitas com 20 servidores do INPA e as
outras trés receitas foram testadas com 30 criangas, totalizando 90 criangas de uma creche filantrépica situada na
cidade de Manaus. Foi utilizado o teste afetivo laboratorial, que avaliou de forma monddica, o quanto gostaram ou
desgostaram de cada formulagdo, através de escala heddnica estruturada de nove pontos (1-gostei extremamente a 9-
desgostei extremamente). E com as criancas foi utilizada ficha face com escala de trés pontos, para representar
graficamente a escala de aceitabilidade em lugar de cotagdes e termos descritivos (Barboza et al. 2006). Os resultados
da analise sensorial foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft Excel e submetidos a analise estatistica
descritiva. A composigao nutricional das receitas foi calculada utilizando-se tabelas de composi¢do de alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tratamento aplicado nas visceras gerou como resultado duas farinhas, uma utilizando como matéria-prima o coragao
bovino e a outra o figado bovino. A tabela 1 apresenta as quantidades das visceras in natura utilizadas para se obter
100g do produto e percentual de rendimento.

Tabela 1. Quantidade de figado e coragdo bovino in natura para 100g de farinha e seu

rendimento.
Produto Visceras In Rendimento (%)
natura (g)
Figado 360,50 27.74
Coragao 633,48 15,78
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Foram realizadas seis receitas, o percentual das farinhas de visceras foi calculado com relagdo ao peso da farinha de
trigo da receita, ou ao ingrediente de maior teor da receita. As concentragdes de farinhas adicionadas as formulagdes
variaram entre 10 a 20%, conforme tabela 2.

Tabela 2. Receitas, ingredientes e porcentagem de farinha das visceras utilizadas nas receitas.

Receita Ingredientes Farinha utilizada na
receita
Biscoito doce Manteiga sem sal, agua, farinha de trigo, sal, 20% de FF*.
esséncia de baunilha, agucar.
Sorvete de Cupuagu com | Polpa de cupuagu, leite condensado, creme de leite, 10% de FF*.
farinha de figado macaxeira.
Bolo de Laranja Ovos, suco de laranja, acgucar, farinha de trigo, 10% de FF*.
fermento.
Torta Salgada Leite, ovos, dleo de soja, farinha de trigo, fermento 10% de FC**,
quimico, sal, repolho, pimentdo, tomate, cebola.
Kibe Assado de Forno Carne moida, farinha de kibe, cebola, alho, hortel3, 15% de FC**,
com Farinha de coragdo | sal, tomate, margarina.
bovino
P3o caseiro Leite, farinha de trigo, ovo, dleo de soja, sal, agucar, 10% de FC**,

fermento bioldgico seco.

*FF: Farinha de Figado Bovino; **FC: Farinha de Coragdo Bovino.

As receitas selecionadas para teste com servidores do INPA foram o sorvete de cupuagu com farinha de figado e pao
caseiro com farinha de coragdao bovino, ambas mostraram resultados satisfatérios pelos consumidores, com 90% dos
provadores, respectivamente para as duas receitas, enquadrarem-se na categoria de “aceitabilidade”. O pdo caseiro
com farinha de coragdo bovino ndo apresentou rejeicdo, no entanto 10% dos servidores declararam “indiferen¢a” ao
produto. J4 o sorvete de cupuagu com farinha de figado bovino mostrou quantitativo de 5% de “rejeicao” e o mesmo
valor para a categoria “indiferenca”, conforme tabela 3.

Tabela 3. Percentual da analise sensorial realizada com servidores do INPA.

Categorias Sorvete de Cupuagu Pao Caseiro com
com Farinha de Figado Farinha de Coragao
Aceitabilidade (1-3)* 90% 90%
Indiferenga (4-6)** 5% 10%
Rejei¢do (7-9)*** 5% 0%

*1- Gostei extremamente, 2- Gostei muito, 3- Gostei moderadamente; ** 4 — Gostei
ligeiramente, 5- |Indiferente, 6- Desgostei ligeiramente; ***7- Desgostei
moderadamente, 8- Desgostei muito, 9- Desgostei extremamente.

Com as criancas foram realizadas andlise sensorial das seguintes preparagGes: Biscoito Doce e Bolo de Laranja, ambas
elaboradas com farinha de figado bovino; e Kibe Assado elaborado com farinha de coracdo bovino. Foi observado que
dentre as trés amostras avaliadas o bolo de laranja obteve maior percentual de aceitagdo (90%). Quanto a categoria
indiferenca nota-se que o biscoito doce e o kibe assado apresentaram percentuais iguais de 7%. E com relagdo ao item
“nao gostou” o biscoito doce foi o que demonstrou maior percentual de insatisfacdo pelas criangas (13%). A tabela 4
mostra os resultados em percentual da analise sensorial aplicada com criangas na faixa etaria de 3 a 5 anos.
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Tabela 4. Percentual da andlise sensorial realizada com servidores do INPA.

Categorias Biscoito Doce com Bolo de Laranja com Kibe Assado com Farinha
Farinha de Figado. Farinha de Coragao. de Coragao Bovino.
Gostou 80% 90% 63%
Gosto Indiferente 7% 3% 7%
N3o Gostou 13% 7% 3%

De modo geral, os resultados obtidos na analise sensorial demonstram que as prepara¢des formuladas com farinha de
figado e coragdo bovino podem ser vidveis para o consumo, pois apresentaram boa aceitabilidade quando julgados por
grupos distintos de faixas etdrias diferentes.

A analise da composicdo nutricional das receitas revelou que a adi¢do das farinhas nas preparagdes alterou
sensivelmente o teor de nutrientes, especialmente com relagdo ao micronutriente ferro. Estudos de Rios et al. (2011)
encontraram resultados semelhantes para o teor de ferro em biscoito enriquecido com proteina e ferro. A tabela TACO
(2011) relaciona o teor de ferro na porgdo de 50g de pado francés, o valor de 0,50 mg. Comparando-se o teor de ferro do
pao francés com a receita de pdo adaptada com adigdo de farinha de coragdao bovino, observou-se que a incorporagdo
desta farinha alterou em 0,3 mg, conforme tabela 5. As demais preparagdes ndao foram comparadas, devido a falta de
dados padrdes nas tabelas de composicao de alimentos.

Tabela 5. Composicdo nutricional das receitas elaboradas com as farinhas de visceras.
Prote-

Receita Calorias Carboi- Lipidi- inas Vit. A Vit. C Ca Fe K Na
(Kcal) dratos (g) os (g) (@ (mcg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
Biscoito doce 99,46 11,67 536 135 60,79 0,5 2,57 0,16 20,28 201,53
Sorvete de 55,71 8,25 2,19 1,09 2584 3,33 34,87 0,06 6575 14,39
Cupuacgu
Bolo de
Lorania 268,91 55,83 167 691 71,38 16,06 15,91 075 12854 58,01
Torta Salgada 329,81 24,27 23,19 678 1478 11,10 57,73 065 152,15 474,94
Eﬁi?“ﬁdOde 43,38 1,56 2,96 2,69 17,07 1,45 1,98 026 69,97 50,02
P30 caseiro 190,44 24,56 7,74 518 97,48 0,00 28,98 053 71,02 341,81
TOTAL 985,47 125,60 43,11 23,99 287,34 31,74 141,70 2,41 50592  1140,68

*Porgdo: Biscoito Doce (45g); Sorvete de Cupuacgu (60g); Bolo de Laranja (100g); Torta Salgada (100g); Kibe Assado de Forno (70g);
P3o Caseiro (50g).

CONCLUSAO

Ap0s analise da aceitabilidade e da composicdo nutricional tedrica das preparagdes, observa-se que a incorporacgdo das
farinhas de visceras na formulagdo das receitas conjuga beneficios organolépticos, nutricionais e econémicos. Isso se
deve ao fato da boa aceitagdo do produto apresentada em grupos distintos de faixa etdria diferente, ao aumento
sensivel no valor nutricional tedrico, especialmente no teor de ferro, e ao baixo custo das visceras com relagdo a carne
bovina. A partir desses resultados, sugere-se para estudos futuros aumentar a propor¢do das farinhas de figado e
coragdo bovino nas receitas.
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