Jerazilian Journal of health Deview

Avaliacao fisico-quimica e microbiologica de biomassa funcional de frutos
amazonicos

Physicochemical and microbiological evaluation of biomass functional fruit
amazon

DOI:10.34119/bjhrv2n4-062

Recebimento dos originais: 24/04/2019
Aceitacdo para publicagdo: 29/05/2019

Gabriela Andersson Antunes Buchmann
Bacharel em Nutricdo pela Estacio Macapa e Pds-graduanda em Terapia Nutricional no
Paciente Critico pelo GANEP
Instituicdo: Faculdade Estacio Macapéa
Enderego: Avenida Procopio Rola, 456. Bairro Centro, Macapa -AP, Brasil.
E-mail: gabibuchmann.nutricionista@gmail.com

Lucicleide Alcantara Peres
Bacharel em Nutricao pela Universidade Nilton Lins
Instituicdo: Universidade Nilton Lins
Endereco: Rua Perimetral Espanha, 122 — Parque das Nac6es. Bairro Flores, Manaus — AM.
E-mail: cleide_peres@hotmail.com

Dayane Lorraine Vale Simdes
Mestre em Tecnologia e Seguranca Alimentar pela Universidade Nova de Lisboa — UNL,
Lisboa, Portugal.
Instituicdo: Faculdade Estacio Macapa
Endereco: Avenida Caramuru, 1040. Bairro Buritizal, Macapa — AP, Brasil.
E-mail:dayane.simoes@outlook.com

RESUMO

O estudo dos alimentos denominados como funcionais e de seus componentes, tornou-se
intenso apenas nos ultimos anos. Nao had duvida da relevancia econémica e cientifica no
desenvolvimento destes por parte das industrias, governos e universidades, dada a
oportunidade para a inovacdo de produtos que atendam a demanda ja existente, em face de
suas propriedades benéficas na saude dos consumidores. O objetivo deste trabalho foi avaliar
aspectos fisicos, quimicos e microbioldgicos de biomassas funcionais de diferentes frutos
amazobnicos. A biomassa de banana verde e a biomassa funcional foram produzidas no
Laboratorio de Técnicas Dietéticas da Universidade Nilton Lins - Manaus/AM. As anélises
fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas em parceria com o Laboratério de Analise
de Alimentos, pertencente a Universidade Federal do Amazonas, Manaus/AM. As analises
fisico-quimicas das biomassas de acai e cupuacu foram determinadas segundo métodos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), expressos em percentagem (%). A partir dos
dados obtidos, foi constatado que a biomassa funcional de acai e de cupuagu mostra-se como
uma opcao saudavel que pode ser utilizada em qualquer fase da vida, aléem de ser uma
alternativa para o aproveitamento da banana verde, podendo gerar renda para pequenos
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produtores. Trata-se de um produto seguro, estando de acordo com o0s padrdes
microbioldgicos exigidos pela resolugdo RDC N° 12/2001.

Palavras-chave: Biomassa de Banana Verde; Alimentos funcionais; Polpa de frutas.
ABSTRACT

The study of the so called functional foods and its components became strong only in recent
years. There is no doubt about the economic and scientific relevance in its development by
industries, governments and universities, as the opportunity for innovation in products that
meet existing demand, as its beneficial properties on the health of consumers. The objective
of this study was to evaluate physical, chemical and microbiological aspects of functional
biomasses of different Amazonian fruits. The green banana biomass and functional biomass
have been produced in the Laboratory of Diet Techniques of NiltonLins University -
Manaus/AM. The physico-chemical and microbiological analyzes were carried out in
partnership with the Food Analysis Laboratory of the Amazonas Federal University —
Manaus/AM. The physico-chemical analysis of acai and cupuacu biomass were determined
by methods described by Adolfo Lutz Institute (2008), expressed as a percentage (%). From
the obtained data, it was found that acai and cupuacu functional biomass is a healthy option
which can be used in any stage of life, as well as being an alternative to the use of green
banana, which can generate incomes for small producers. It is a safe product, which is
consistent with the microbiological standards required by Resolution RDC No. 12/2001.

Keywords: Green Banana Biomass; Functional foods; Fruit pulp.

1 INTRODUCAO

Estima-se que até 2,7 milhdes de vidas poderiam ser salvas anualmente em todo o
mundo se o consumo de frutas, verduras e legumes fosse adequado. Os mesmos, quando
presentes na alimentacdo diaria, poderiam ajudar a prevenir as principais Doencas Crénicas
N&o Transmissiveis — DCNT (GOMES, 2007). A alimentacdo se da em funcdo do consumo
de alimentos e ndo de nutrientes, e para que a mesma seja saudavel, deve estar baseada em
praticas alimentares que tenham significado social e cultural. (BRASIL, 2005). O efeito
benéfico de determinados tipos de alimentos sobre a salude do hospedeiro € conhecido ha
muito tempo. Apesar disso, o estudo desses alimentos denominados alimentos funcionais e de
seus componentes, tornou-se intenso apenas nos ultimos anos (OLIVEIRA et al., 2002),
devido ao crescente interesse por alimentos saudaveis e livres de agentes quimicos e
agrotoxicos apresentado por parte dos consumidores, atentos com alertas de pesquisas quanto
a importancia de uma alimentacdo saudavel junto a pratica de exercicios fisicos regulares
(VALLE e CAMARGOS, 2002). Nao ha duvida da relevancia no desenvolvimento de
alimentos funcionais por parte das indUstrias, governos e universidades, visto a oportunidade

para a inovacdo de produtos que atendam a demanda ja existente. J& para os consumidores,
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esses alimentos apresentam uma importancia fundamental na melhora da qualidade de vida e
na reducdo do risco para desenvolvimento para doencas crdnicas ndo transmissiveis
(TIRAPEGUI, 2013). As polpas de frutas com adigdo da biomassa de banana verde séo fontes
importantes de macro e micro nutrientes além de conter o amido resistente, que possui efeitos
fisiologicos ligados & capacidade de aumentar o volume fecal e diluir compostos
potencialmente toxicos e cancerigenos, além de reduzir os niveis plasmaticos pos-prandial de
glicose, insulina, triglicerideos e LDL (VALLE e CAMARGOS, 2002).0 objetivo deste
trabalho foi avaliar aspectos fisicos, quimicos e microbiol6gicos de biomassas funcionais de

diferentes frutos amazonicos.

2 MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos em parceria com o Laboratorio de Analise de
Alimentos, pertencente a Universidade Federal do Amazonas, Manaus — AM. Foram
utilizadas, como matéria prima, polpas de frutas congeladas e bananas verdes adquiridas no
comercio da cidade de Manaus. J& a biomassa de banana verde foi produzida no laboratorio
de técnicas dietéticas da Universidade Nilton Lins/AM.
Umidade - foi determinada através do método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008),
expressos em percentagem (%).
Lipidios - foram determinados a partir da amostra seca, utilizando extrator Soxhlet e hexano
como solvente, os resultados serdo expressos em % de lipideos em 100g de matéria fresca,
segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Proteinas - foram determinadas pelo método de Kjeldahl, através da determinacdo do
nitrogénio total da amostra, segundo as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Fibras - foram determinadas segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Cinzas - foram determinadas utilizando-se a metodologia descrita pela AOAC (1997), e
expressas em percentagem (%).
Carboidratos - O conteddo de carboidratos foi determinado pela diferenca das outras
determinacgdes (Umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibras).
pH - foi determinado pelo método potenciométrico, com peagadmetro da marca Analyser
modelo 300M, previamente calibrado com solu¢bes tampéao de pH 4,0 e 7,0; os resultados

serdo expressos em unidades de pH.
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Acidez - foi determinada através do método acidimétrico da AOAC (1997), em que 0s
resultados foram expressos em percentagem de acido citrico, cujas amostras eram tituladas
com solugéo padronizada de NaOH 0,1N.

Sélidos Solaveis Totais (°Brix) - foram determinados pelo método refratométrico, colocando-
se duas gotas da amostra entre os prismas do refratdmetro; os resultados serédo expressos em
°Brix.

Anélises microbiologicas - Contagem de Coliformes Termotolerantes (45 °C): para a
contagem de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do NUmero Mais Provavel;
Deteccdo de Salmonella sp.: para a deteccdo de Salmonella sp. foi utilizado o método ISO
6579:2007, preconizado pelo InternationalOrganization for Standardization.

Andlise dos dados - Os dados experimentais obtidos na caracterizacdo fisico-quimica das
biomassas funcionais foram analisados estatisticamente através do programa computacional
ASSISTAT, versdo 7.2 (SILVA e AZEVEDO, 2002). A comparacdo entre medias desses
dados foi analisada pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicao centesimal das Biomassas Funcionais de Acai e Cupuagu
estdo apresentados na Tabela 1. Observa-se que os teores de umidade das biomassas de acai e
cupuacu foram, respectivamente, 70,62 e 71,18%. Oliveira; Silva; Santos (2015) elaboraram
uma maionese com biomassa de banana verde acrescida de Mostarda, Rose e Natural. Os
autores encontraram valores de umidade no valor de 18,98% na formulacdo experimental de
Mostarda; 12,77% na formulacdo experimental Rose; e 16,58% na formulacdo experimental
Natural. Valores explicados pela diferenca de materiais empregados para tais experimentos
em relacdo ao analisado neste trabalho, apontando assim o carater original do tema
apresentado. Verificam-se os teores de proteina das biomassas de acai e cupuacu foram,
respectivamente, 0,69 e 0,59% e de lipideos, respectivamente, 1,34 e 0,08%.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005), frutos ndo sdo, em geral, boas fontes de proteinas
nem lipideos. Os teores de fibras encontrados foram, respectivamente, 1,27 e 0,81% ao passo
que o teor de fibras relatado por Leon (2010) foi de 1,84%. Os valores inferiores sao
explicados pelas diferencas nas preparacdes e pela provavel diluicdo das fibras ao acrescentar
as polpas de acai e cupuacu a biomassa de banana verde durante o preparo. Os teores de
cinzas foram, respectivamente, 0,48 e 0,45%. Valores estes inferiores aos encontrados por

Oliveira, Silva e Santos (2015), que obtiveram médias de cinzas no valor de 0,61% na
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formulagéo experimental de Mostarda; 0,58% na formulagéo experimental Rose; e 0,21% na
formulacdo experimental Natural. Os teores de carboidratos encontrados foram,
respectivamente, 25,61 e 26,89%. Segundo Chitarra e Chitarra (2005), os carboidratos séo 0s
componentes mais abundantes e largamente distribuidos em alimentos de origem vegetal.
Destes, 0s agUcares simples sdo encontrados principalmente nas frutas maduras, ao passo que
0 amido esta distribuido em frutos verdes e tubérculos. Segundo Ranieri e Delani (2014), o
amido presente na biomassa de banana verde comporta-se como fibra alimentar, que se
destaca pelos efeitos benéficos no organismo. Os valores energéticos foram, respectivamente,
117,26 e 110,64 Kcal que, para um produto que pode ser utilizado como lanche intermediario,

mostra-se uma 6tima opcao.

Tabela 1 — Valores médios da Composicdo Centesimal das Biomassas Funcionais de Acai e Cupuacu (100g)

Parametros Acai Cupuacu
Umidade (%) 70,62 +0,4 71,18 +0,32
Proteina (%) 0,69 £0,01 0,59 £0,01
Lipidios (%) 1,34 £ 0,04 0,08 +0,01
Fibras (%) 1,27 £ 0,03 0,81+0,01
Cinzas (%) 0,48 £ 0,01 0,45 + 0,45
Carboidratos (%) 25,61 + 0,52 26,89 + 0,29

Valor Energético (Kcal) 117,26 110,64

Os resultados das analises fisico-quimicas das Biomassas Funcionais de Acai e
Cupuagu estdo apresentados na Tabela 2. Observa-se que os valores do pH das biomassas de
acai e cupuacu foram, respectivamente 4,63 e 4,09. Oliveira; Silva; Santos (2015) elaboraram
uma maionese com biomassa de banana verde acrescida de Mostarda, Rose e Natural. Os
encontraram valores de pH no valor de 4,19% na formulacdo experimental de Mostarda;
4,16% na formulacdo experimental Rose; e 4,29% na formulacdo experimental Natural.
Verifica-se o teor de acidez total titulavel das biomassas de acai e cupuacu foram,
respectivamente, 0,17 e 4,09%. Oliveira; Silva; Santos (2015) encontraram 7,33%na
formulacdo experimental de Mostarda; 9,18% na formulacdo experimental Rose; e 7,45% na
formulacdo experimental Natural. Essas divergéncias sdo explicadas pela composicdo quimica
dos frutos utilizados na forma de polpa nas prepara¢Ges das biomassas em relacdo ao estudo

utilizado na comparagdo. Verifica-se o teor de sdlidos soluveis totais das biomassas de acai e
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cupuacu foram, respectivamente, 18,13 e 23%. J& o teor de &cido ascorbico das biomassas de
acai e cupuacu foram, respectivamente, ndo determinado e 11,3%. Os teores de agUcares
redutores totais das biomassas de acai e cupuacgu foram, respectivamente, 12 e 11%.

Tabela 2 — Valores médios das Analises Fisico-Quimicas das Biomassas Funcionais de Acai e Cupuacu (100g)

Parametros Acai Cupuacu
pH (%) 4,63 £ 0,03 409+0
Acidez Total Titulavel (%) 0,17 £ 0,02 0,56 + 0,01
Sélidos Solaveis Totais (%) 18,13 + 0,12 230
Acido Ascorbico (%) nd 11,3+ 0,26
Acucares Redutores Totais (%) 12+0 11+0

*nd= ndo determinado

Na Tabela 3, séo apresentadas as analises de Coliformes a 45° C e Salmonella sp. Os
valores estdo dentro dos valores permitidos de acordo com a RDC N° 12/2001. Estes
resultados foram esperados, ja que a confeccdo das biomassas funcionais de Acai e Cupuagu
todas as medidas sanitarias foram adotadas, bem como no seu armazenamento. Silva;
Oliveira; Santos (2015) realizaram a analise microbiologica de maionese de banana verde e

encontraram 0s mesmos valores.

Tabela 3 — Andlise Microbioldgica

Alimento Coliformes a 45 °C Salmonella sp.
Acai < 3,0 NMP/g Ausénciaem 25 g
Cupuacu < 3,0 NMP/g Ausénciaem 25 g

4 CONCLUSAO

A biomassa funcional de acai e cupuagu se apresenta como uma opc¢do saudavel e
saborosa, que pode ser utilizada em qualquer fase da vida, além de ser uma alternativa para o
aproveitamento da banana verde, podendo gerar renda para pequenos produtores.

A biomassa € um produto seguro, estando de acordo com os padrées microbiolégicos
exigidos pela resolucdo RDC N° 12/2001.
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