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INTRODUGAO

Para que a crianc¢a tenha um crescimento e desenvolvimento normal além de uma boa saude, é necessario que desde a
infancia ela tenha uma nutricdo adequada. Portanto, uma alimentagdo saudavel e equilibrada assume uma importancia
fundamental em todas as fases do desenvolvimento (Spinelli et al. 2003). A partir do sexto més de vida o leite materno
exclusivo ndo supre mais as necessidades nutricionais da crianga, portanto a recomendagdo da Organizagao Pan-
Americana da Saude - OPAS é que a partir desta idade, novos alimentos devem ser gradualmente introduzidos na dieta,
de forma orientada e em conjunto com o aleitamento natural (Brasil 2005). A alimentagdo complementar é constituida
pela maioria dos alimentos basicos que compde a alimentacdo dos brasileiros, complementa-se a oferta de leite
materno com alimentos saudaveis que sdo mais comuns na regido e ao habito alimentar da familia (Brasil 2013). A
pupunha (Bactris gasipaes Kunth) é um fruto que apresenta alto potencial nutricional. Representa uma boa fonte de
energia, carboidratos, com teores significativos de fibra alimentar, aminoacidos essenciais e acidos graxos contendo
elementos minerais (potassio, selénio, cromo e zinco). Outro destaque sob o ponto de vista nutricional é a
concentragdo de carotendides (Marinho 2000; Yuyama et al.2003). O presente trabalho teve como objetivo agregar
valor nutricional a papinhas infantis utilizando como matéria prima a pupunha.

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa constitui-se de um estudo com aspecto tecnoldgico o qual foi desenvolvido no Instituto Nacional
de Pesquisas da Amazonia- INPA. Para a elaboragao das papinhas foram utilizados frutos da pupunheira adquiridos no
Mercado Adolfo Lisboa e da Reserva Florestal Adolpho Ducke do INPA, farinha de pupunha (elaborada no laboratério
de cozinha experimental/CPCS-INPA). Outros ingredientes tais como: leite em pé desnatado, dgua mineral, glucose,
amido e farinha de arroz que foram adquiridos no comércio de Manaus. Elaboraram-se duas versGes de papinhas
doces: a primeira com farinha de pupunha denominada Papinha da Farinha da Pupunha (PFP) e a segunda com a massa
da pupunha denominada Papinha da Massa da Pupunha (PMP). Foram realizados calculos para encontrar as melhores
formulagdes, estipulou-se um valor minimo de 15% e um valor maximo de 70% da farinha da pupunha e da massa da
pupunha para compor os 100% das formulagOes testadas. O processo de elaboragdo da Papinha da Farinha da
Pupunha-PFP foi a partir da homogeneizacdo da farinha de pupunha, leite em pé desnatado, glucose, amido, farinha de
arroz e agua. O mesmo processo foi feito com a Papinha da Massa da Pupunha-PMP, porém antes de levar os
ingredientes ao fogo os frutos cozidos foram triturados manualmente em um pistilo com grau, em seguida peneirada.
As papinhas foram preparadas em fogo baixo durante 3-5 minutos. Realizou-se a aplicacdo de um questionario de
intengdo de compra com 120 pessoas (maes/pais), realizado em um supermercado com compradores de papas infantis
industrializadas, onde foi aplicado um questiondrio padronizado contendo escala de 5 pontos variando de certamente
compraria a certamente ndo compraria, seguindo a metodologia descrita por (Dutcosky 2007). As analises
microbioldgicas foram realizadas no laboratério de microbiologia de alimentos do INPA, seguindo a metodologia
proposta pela (ICMSF 1978) compreendendo as analises de coliformes totais, coliformes fecais, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Salmonellas sp. As analises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de analises fisico-quimica
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da Coordenacgdo de Tecnologia e Inovagdao-COTI, localizado no INPA, seguindo a metodologia descrita pelo (Instituto
Adolfo Lutz- IAL 2008), em triplicata, compreendendo as analises de umidade, cinzas, proteinas e lipidios. O método
analitico utilizado para a determinagdo dos carotendides foi o de (Rodriguez et al. 1976). Os resultados das
caracteristicas fisicas e quimicas foram submetidos a analise da varidancia no programa Bioestat 7.7, onde foi aplicado o
teste estatistico tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram elaboradas 14 formulagdes de papinhas, sendo 7 com a farinha de pupunha-PFP e 7 com a massa de pupunha-
PMP. Observaram-se os parametros: consisténcia, cor, textura, sabor, aroma na PFP e verificou-se uma menor
quantidade de granulos na PFP. A formulagdo escolhida dentre as 7 formulagdo elaboradas da PFP foi a PFP1 que
compreendia de (15% de Farinha de Pupunha) na sua composi¢cdo. A formulagdo escolhida para a PMP foi a PMP 1
(15% de massa), utilizou-se como referéncia para comparacdo da PMP e PFP as papinhas industrializadas e
comercializadas em supermercados da cidade de Manaus. Observou-se que nas formulagdes das papinhas 2, 3, 4, 5, 6
e 7 tanto da Massa quanto da Farinha de Pupunha contendo respectivamente 20%, 30%, 40%, 50%, 60% e 70% de
massa da pupunha/farinha de pupunha apresentaram grande indice de grénulos e grumos para as referidas
preparagoes, considera-se, portanto que estas formulagdes meregam um maior cuidado na preparagdo da farinha ou
da massa de pupunha, quanto ao processamento para melhor serem aproveitadas para o consumo da alimentagdo
complementar infantil.

Andlise microbioldgica

Os resultados das analises microbiolégicas da Papinha da Massa da Pupunha-PMP e Papinha da Farinha da Pupunha-
PFP estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Andlises Microbiolégicas da PMP e PFP.

Microorganismos Resultados
Coliformes totais 0,0 NMP/g — Negativo
Coliformes Fecais 0,0 NMP/g- Negativo
S.aureas <10 UFC/g- Negativo
B.cereus <10 UFC/g- Negativo
Salmonella SP Auséncia

*NMP= Numero mais provavel; **UFC= Unidade Formadora de Col6nia.

A contagem de coliformes fecais e totais para a PMP e a PFP mostrou-se com resultados negativos de 0,0 NPM/g. Em
relacdo a Bacillus cereus e Staphylococcus aureus os resultados foram de <10UFC/g para ambas as papinhas. A
contagem de Salmonellas sp. mostrou-se satisfatéria detectando que as mesmas estdo ausentes em ambas as
papinhas. Considera-se que a auséncia de microrganismos como coliformes e Salmonella é resultante das boas praticas
de fabricagdo empregadas no processo de elaboragao das papinhas.

De acordo com a RDC n°12 (ANVISA 2001) que aprova o regulamento técnico de padrdes microbiolégicos para
alimentos, os valores encontrados nas analises microbiolégicas das papinhas encontram-se dentro da normalidade do
padrdo microbioldgico para alimentos infantis (produtos prontos ou instantaneos que serdo consumidos com ou sem
adicdo de liquidos, por bebés de até 1 ano de idade, a exce¢do dos prematuros, incluindo as férmulas infantis, exceto os
gue receberam tratamento térmico em embalagens herméticas).

Analises Fisico-Quimicas

A tabela 2 apresenta a composi¢do centesimal da Papinha da Massa de Pupunha- PMP e Papinha da Farinha de
Pupunha- PFP.
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Tabela 2. Composi¢do Centesimal das papinhas e valores diarios de referéncia
(porgdo de 100g analisadas).

Componentes *PMP (média/Desvio **PFP (média/Desvio
padrao) padrao)
Umidade (%) 62,45+0,87 a 62,34 10,24 a
Carboidrato (%) ! 29,17 29,10
Proteina (%) 4,09 +0,43 a 3,48 +0,25 a
Lipidio (%) 2,55+0,16 a 3,19 0,36 b
1 Cinzas (%) 2,03 0,08 a 2,06 0,16 a

Carboidrato determinado por diferenga; *= Papinha da Farinha de Pupunha;
**=Papinha da Massa de Pupunha

As papinhas ndo apresentaram diferenca significativa nos valores encontrados nas analises da umidade, carboidratos,
proteinas e cinzas conforme a tabela 2, porém foi encontrada diferenca significativa nos valores de lipidios da PMP e
PFP. As recomendacgGes para as criangas menores de dois anos tém recebido sucessivas revisdes por especialistas ao
longo dos anos. A OMS recomenda ingestdo de energia para criangas nessa faixa etdria com base na ingestdo de
energia de criangas sadias, vivendo em sociedades desenvolvidas, adicionando-se 5% para corrigir uma eventual
subestimativa da ingestdo do leite materno (WHO 1978). As atuais necessidades de energia Segundo a Estimated
Energy Requirement (EER) foram estimadas em 512 Kcal/dia para criangas de zero a trés meses, 573 Kcal/dia para
criangas de quatro a seis meses, e 676 Kcal/dia e 780 Kcal/dia para criangas de sete a nove meses e dez a doze meses,
respectivamente (IOM 2002). A Densidade proteica (gramas de proteinas por 100 Kcal de alimento) dos alimentos
complementares recomendada é de 0,7 g/100 Kcal dos seis aos vinte quatro meses. A dieta a base de vegetais pode
fornecer proteinas de boa qualidade, desde que contenha quantidade suficiente e combinagdo apropriada de vegetais
(Dias et al. 2010).

Questionario de Intengao de Compra
As figuras 1 apresentam os resultados de intencdo de compra da Papinha da Massa da Pupunha-PMP e Papinha da
Farinha da Pupunha-PFP.
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Figura 1. Inten¢do de compra da PMP e PFP.

As duas papinhas apresentaram resultados satisfatérios de intengdes de compra, a PFP destacou-se quando comparada
com a PMP por apresentar maior aceitabilidade 70% (n=42) que certamente comprariam, enquanto que a PMP
apresentou 58,08% (n=35) que certamente comprariam.

Determinag¢ao de Carotendides

O principal carotendide encontrado nas amostras de Papinha da Massa de Pupunha- PMP e na Papinha da Farinha de
Pupunha PFP foi o B-caroteno, carotendide de grande valor bioldgico por ter 100% atividade proé-vitaminica A, o que
indica que a PMP e a PFP, podem ser uma boa fonte da referente vitamina, e um valoroso produto no combate a
hipovitaminose A na regido. Varios estudos ja demonstraram que o fruto da pupunha é rico em betacaroteno (Carvalho
et al. 2005; Nascimento 2006).

407  1IICONIC



Il Congresso de Iniciagdo Cientifica do INPA - CONIC Manaus, 14 a 18 de Julho de 2014.
ISSN 2178 9665

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que a Papinha da Massa da Pupunha-PMP e a Papinha da Farinha da
Pupunha-PFP podem ser consideradas um bom alimento complementar infantil e sdo produtos capazes de serem
produzidos na regido fortalecendo o desenvolvimento social e econémico.
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