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RESUMO

Tendo em vista o alto consumo de biscoitos, por motivos também de praticidade e fécil portabilidade,
se faz necessario os estudos de varios aspectos para determinacdo de diversos componentes
especificos desse alimento. A ferramenta utilizada para a analise é a composicdo centesimal, que torna
possivel esse conhecimento, através de métodos oficiais de analise, estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Considerando a importancia de conhecer o processo, 0
presente trabalho foi desenvolvido com a intencdo de realizar as analises de composicéo centesimal no
biscoito maizena através da determinacdo de umidade, cinzas, lipideos e proteinas. As amostras foram
compostas pelo biscoito maizena da marca Marilan, nos sabores Maizena e Maizena Chocolate. Para
cada amostra analisada, realizou-se a técnica em triplicata. A analise da composi¢do centesimal do
biscoito de maizena apresentou de forma geral que este produto é uma potente fonte de carboidrato e
agucares, visto que a proporc¢ao dos outros componentes é relativamente baixa, a exemplo dos lipideos
e residuos minerais. Assim, com base nos resultados analiticos, o biscoito de maizena deve ser
consumido em pequenas gquantidades, e se possivel, sempre substituido por alimentos mais saudaveis,
que sejam ricos em outros fatores como proteina e fibras alimentares. O carboidrato tem fundamental
importancia para o organismo humano, no entanto, seu consumo excessivo pode ter reflexos negativos
na saude, principalmente para pessoas que ja possuem problemas crénicos, a exemplo da diabetes ou
até de sobrepeso.
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1 INTRODUCAO

A industria brasileira de biscoitos vem se expandindo, visto que € um alimento que
atrai diversos consumidores, independente da faixa etéria e classe social; 0 que faz com que as
industrias invistam sempre em novas formas de agradar o paladar dos consumidores, como
apostar em novos formatos, sabores e aromas, ocupando destaque nos setores de alimentos.
(SIMABESP, 2007).
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Tendo em vista o alto consumo, por motivos também de praticidade e facil
portabilidade, se faz necessario os estudos de varios aspectos para determinacdo de diversos
componentes especificos desse alimento. A ferramenta utilizada para a analise é a composi¢édo
centesimal, que torna possivel esse conhecimento, através de metodos oficiais de anélise,
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (ANVISA, 2005).

Considerando a importancia de conhecer o processo, 0 presente trabalho foi
desenvolvido com a intencdo de realizar as analises de composicdo centesimal no biscoito

maizena através da determinacao de umidade, cinzas, lipideos e proteinas.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de Bromatologia da Universidade Catolica do
Salvador, localizada em Salvador/BA, durante as aulas praticas da matéria Bromatologia,
ministradas pela professora Ariana Melo. As amostras foram compostas pelo biscoito maizena
da marca Marilan, nos sabores Maizena e Maizena Chocolate. Para cada amostra analisada,
realizou-se a técnica em triplicata. Foram determinados os seguintes parametros: Umidade,

Cinzas, Lipideos e Proteinas.

2.1 Umidade

A determinacdo de Umidade estd relacionada a processos como a estabilidade,
qualidade e composicdo de produtos alimenticios. Para isso utilizou-se a técnica de secagem
gravimétrica em estufa a 105° C, utilizando-se 2g de amostra com a intencdo de mostrar o
peso que o produto perde quando aquecido em condi¢Ges nas quais a agua é evaporada,
restando o residuo seco. A diferenca da amostra inicial para este residuo seco é igual a

guantidade de agua presente na amostra. (CECCHI, 2003).

2.2 Cinzas

As cinzas de um alimento sdo os residuos inorganicos que permanecem apds a queima
da matéria organica. Ndo possui necessariamente a mesma composicdo que a matéria mineral
presente originalmente no alimento, pois pode haver perda por volatilizagdo ou alguma
interacdo entre os constituintes da amostra (CECCHI, 2003). Para a determinacdo de cinzas
foi utilizado o método por incineracdo, onde o material que resultou do processo de umidade
foi carbonizado em uma mufla, restando apenas o residuo mineral, que constituem as cinzas
(SILVA; QUEIROZ, 2002).
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2.3 Lipideos

A determinacdo quantitativa de lipideos é um parametro para avaliacdes dos aspectos
de nutrientes e de processamento. Os metodos que sdo utilizados para determinacdo
quantitativa de lipideos, baseiam-se na extracdo da fracéo lipidica por meio de um solvente
organico adequado. Dentre os métodos possiveis, utilizou-se ode Bligh-Dyer, que € usado
para alimentos secos ou para produtos com altos teores de dgua, o que néo foi o0 caso do teste.

Devido ao uso de solventes polares, ha extracdo de todas as classes de lipideos.

2.4 Proteinas

A determinacdo de proteinas pode ser utilizada a partir de varios métodos que visam
determinar a carga proteica de forma direta ou indireta (nitrogénio) dos alimentos (SILVA &
QUEIROZ, 2002). Nesse seguinte artigo, foi feito somente o método colorimétrico de outros
produtos, que foram suco de liméo, suco de laranja, bebida lactea e gelatina, dispostos na
Tabela 2.

3 DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados da analise centesimal do biscoito de
maizena. Os resultados de umidade e de cinzas estdo proximos dos parametros da Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO). O valor de lipideos foi bastante diferente,
obtendo-se 1,2927g quando os valores de referéncia sdo por volta de 12g, também segundo a
TACO.

Tabela 1 - Valores, média e desvio padrdo calculados

Umidade (g) Cinzas (%) Lipideos (g)
Amostra 1 0,3019 4,8 1,5044
Amostra 2 0,3232 1,8 0,9193
Amostra 3 0,3318 1,6 1,4543
Média 0,3190 2,7333 1,2927
Desvio Padrao 0,0141 1,4636 0,2648

Os produtos que apresentaram sua mudanca de cor original indicam que apresentam

alguma quantidade de proteina. Como mostra a Tabela 2, o suco de laranja, iogurte e a
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gelatina sdo produtos que apresentaram proteinas em sua composi¢do. Apenas 0 suco de
lim&o testado ndo apresentou mudanca de cor. A informacéo prestada de composicdo proteica
nos produtos foi comprovada. O suco de laranja apresentou cor amarelada, a bebida lactea

apresentou cor rosa claroea gelatina apresentou cor roxa.

Tabela 2 - Resultados do Método colorimétrico

Proteinas Cor
Suco de limdo Néo alterou
Suco de laranja Amarelada
Bebida lactea Rosa claro

Gelatina Roxo

4 CONCLUSAO

A analise da composicéo centesimal do biscoito de maizena apresentou de forma geral
que este produto é uma potente fonte de carboidrato e agucares, visto que a proporcao dos
outros componentes € relativamente baixa, a exemplo dos lipideos e residuos minerais.

Assim, com base nos resultados analiticos, o biscoito de maizena deve ser consumido
em peqguenas quantidades, e se possivel, sempre substituido por alimentos mais saudaveis, que
sejam ricos em outros fatores como proteina e fibras alimentares. O carboidrato tem
fundamental importancia para o organismo humano, no entanto, seu consumo excessivo pode
ter reflexos negativos na salde, principalmente para pessoas que ja possuem problemas
crbnicos, a exemplo da diabetes ou até de sobrepeso.

Nesse contexto, nota-se a relevancia do conhecimento de um profissional acerca da
composic¢do dos alimentos, principalmente da area de salde, e ainda mais especificamente os
casos de nutricionistas que trabalham com prescricdo de dietas e reeducacdo alimentar, onde
essas sao nocdes basicas que vao conduzi-lo a um trabalho eficaz, bem como profissionais
biomédicos que podem atuar na area de analise propriamente dita e precisam conhecer 0s
procedimentos, os critérios de avaliacdo e a qualidade dos produtos que chegam as casas dos

consumidores.

ANAIS - 217 SEMOC, Salvador, 22 a 26 de outubro de 2018 | ISSN 2448-1858 | 1740



REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Resolu¢do RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Séo
Paulo: Editora da Unicamp. 2003.

SIMABESP. A Histoéria dos Biscoitos. 2007.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Anélises de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3.
ed. Vicosa: UFV, 2002.

ANAIS - 21" SEMOC, Salvador, 22 a 26 de outubro de 2018 | ISSN 2448-1858 | 1741



