UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS
PROGRAMA MULTI-INSTITUCIONAL DE POS-GRADUACAO EM
BIOTECNOLOGIA

PERFIL ALIMENTAR E NUTRICIONAL DOS IDOSOS E

FORMULACAO DE COMPLEMENTO NUTRICIONAL A

PARTIR DE FRUTOS PRODUZIDOS NO ESTADO DO
AMAZONAS, BRASIL

SHIRLEY ALCOLUMBRE GONCALVES OLIVEIRA

MANAUS
2013



SHIRLEY ALCOLUBRE GONCALVES OLIVEIRA

PERFIL ALIMENTAR E NUTRICIONAL DOS IDOSOS E
FORMULACAO DE COMPLEMENTO NUTRICIONAL A
PARTIR DE FRUTOS PRODUZIDOS NO ESTADO DO
AMAZONAS, BRASIL

Tese apresentada ao Curso de Doutorado do
Programa Multi-Institucional de Pds-Graduagcdo em
Biotecnologia da Universidade Federal do
Amazonas como parte do requisito para obtengéo do
titulo de Doutora em Biotecnologia.

Orientadora: Prof2 Dra. Jerusa Souza Andrade

Coorientadora: Prof? Dra. Maria Inés Sucupira Macid

MANAUS
2013



Ficha Catalogréfica
(Catalogacéo realizada pela Biblioteca Central EAM)

048p

Oliveira, Shirley Alcolumbre Gongalves

Perfil alimentar e nutricional dos idosos e forngdla de
complemento nutricional a partir de frutos prodosgicho Estado d
Amazonas, Brasil / Shirley Alcolumbre Goncalves vBilia. -
Manaus: UFAM, 2013.

98 f.; il. color.

Tese (Doutorado em Biotecnolopia— Universidade Federal
Amazonas, 2013.

Orientadora: Profé. Dra. Jerusa Souza Andrade

Co-orientadora: Prof2. Dra. Maria Inés Sucupira iglac

1. Biotecnologia 2. Idosos - Nutricdo 3. Complernamttricional
4. Fibras na nutriggdo humana 5. Farinha de pupdnh@ubiu 1.
Andrade, Jerusa Souza (Orient.) Il. Maciel, M&migs Sucupira (Cq
orient.) lll. Universidade Federal do Amazonas Titulo

CDU 641.1:612.3-053.89(811.3)(043

2)




SHIRLEY ALCOLUBRE GONCALVES OLIVEIRA

PERFIL ALIMENTAR E NUTRICIONAL DOS IDOSOS E
FORMULACAO DE COMPLEMENTO NUTRICIONAL A
PARTIR DE FRUTOS PRODUZIDOS NO ESTADO DO
AMAZONAS, BRASIL

Tese apresentada ao Curso de Doutorado do
Programa Multi-Institucional de Pds-Graduagcdo em
Biotecnologia da Universidade Federal do

Amazonas como parte do requisito para obtencéo do

titulo de Doutora em Biotecnologia.

Aprovada em 28 de janeiro de 2013

BANCA EXAMINADORA
Dra. Jerusa Souza Andrade
Dr. Antonio Machado Leitéo
Dr. Danilo Fernandes da Silva Filho
Dr. Euler Esteves Ribeiro

Dra. Terezinha Lima Silva



DEDICATORIA

Dedico este trabalho aos amores da minha vida:

Meu filho, Raphael, fonte de amor incondicionale ¢g&@m tornado meus dias mais felizes;

Meu marido, Arthur, que tanto me incentivou em iageat 0S objetivos propostos;

Minha mée, Sarah Gongalves, pelo amor, paciénamentivos;

Meus irmé&os, Sheila, Shirlane e Oswaldo Gongaleds gmor e amizade.



AGRADECIMENTOS

A Deus, pela minha existéncia, satde, forca e ampae permitiram a realizacdo desta

etapa da vida;

Ao meu marido, Arthur Oliveira, pelo amor, ajudaanstante incentivo durante a realizagao

desta pesquisa e por cuidar do nosso bebé Raphaeldg eu ndo podia estar com ele;

A minha querida e admirada orientadora Dra. Jer®auza Andrade, que com seu trabalho

exemplar incentiva e motiva o percurso pelo cami®esquisa;

A Universidade Federal do Amazonas (UFAM) pela tpudade de realizacdo do curso de

Doutorado e a concretizagcao deste trabalho;

A Coordenacdo de Pesquisas em Tecnologia de Alimd@PTA) do Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazonia (INPA) pela estrutura fisiga possibilitou a execucdo de grande

parte dos experimentos;

Aos professores Doutores Fabio Tonissi Moroni, Rog&ouza de Jesus e Antonio Machado
Leitdo, que gentilmente contribuiram com consideiggugestdes na aula de qualificacdo do

projeto de Tese,;

A Coordenacdo do Programa de Pés-graduacdo em Tegiao de Alimentos da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPH)bretudo a Dra. Maria Inés
Sucupira Maciel, pela estrutura fisica e co-origgéta, que possibilitou a execucdo de parte
dos experimentos;

A Dra. Samara Alvachian Cardoso Andrade, da UFPEni{drsidade Federal de

Pernambuco), que cortesmente ajudou nos delineaserperimentais e na estatistica;

A amiga Diana Cavalcanti, mestranda do curso de-fésluacdo em Tecnologia de
Alimentos da UFRPE pelo auxilio nas atividadesizsalas na UFRPE;

\'



As diretoras dos trés CAIMI's da cidade de Manavaria Conceigédo Carneiro Barbosa,
Verodnica Virginia A. Lourencio e Mary Jane Cardak®Queiroz que autorizaram a pesquisa

com os idosos frequentadores das unidades;

Ao Dr. Euler Esteves Ribeiro, da Universidade Adbeta Terceira Idade (UNATI/UEA) por
ter incentivado o estudo da Gerontologia que albaminho para as idéias da pesquisa;

Aos queridos idosos do Amazonas que educadamenteigzaam desta pesquisa,
contribuindo para a realizagdo do trabalho, cujossultados poderdo trazer beneficios a

toda a sociedade;

A todos que direta ou indiretamente contribuiramepa realizacao desta pesquisa.

Vi



RESUMO

AlteracBes fisiologicas decorrentes da fase idosdem ser prejudicadas por fatores
extrinsecos dentre eles a alimentagdo inadequadiébrds, encontradas em frutos, verduras e
cereais integrais, sdo substancias bioativas @ageao bom funcionamento do organismo e a
prevencéo de doencas, e sua ingestdo inadequadmeae, acarreta no desenvolvimento e
agravamento de doencas cronicas. Alimentos regi@aano frutos podem ser utilizados para
atender as necessidades diarias de ingestdo de (B-35g), mas algumas vezes sdo menos
valorizados em prol de alimentos compostos basictamgor carboidratos. Dessa forma, a
fim de conhecer o perfil do idoso do amazonas ériboiir para as necessidades diarias de
ingestdo de fibras, objetivou-se avaliar o peffihantar, nutricional e de salude dos idosos
atendidos nos CAIMI's e elaborar complementos altares que contenham alimentos
regionais e sejam de facil consumo por idosos.rr@plicados questionarios com perguntas
fechadas e de frequéncia de consumo alimentar (QF&4culo do IMC e elaboracédo de
produtos a base de farinha de pupunha e polpahie, @s quais foram submetidos a analise
sensorial e de composicao quimica. Para a formuldgé&complemento a partir de frutos de
pupunha foi elaborada a farinha de pupunha segisedas etapas de recepcéo, selecéo,
lavagem, sanitizacdo, coccgéao, resfriamento, retidas sementes, moagem, desidratacdo e
trituracdo. A partir da farinha de pupunha forambeladas quatro formulacbes com
diferentes proporcdes de farinha, linhaca e fadeldrigo. As formulacdes foram submetidas
ao teste de preferéncia e a de maior preferénciavidiada quanto a composicdo quimica,
nutricional, sensorial. Para elaboracéo de esadtude cubiu a polpa do fruto foi obtida apés
descasque quimico (hidroxido de sodio 2,5%) e saddi quanto a acidez, pH, solidos

soluveis e coloracdo. Para a estruturacao fordmaakds alginato de sodio, pectina e gelatina
Vii



e planejamento experimentaf 2om variacdo nas quantidades destes hidrocoléides.
estruturados foram avaliados quanto ao pH, sokdbs/eis, coloracéo, textura e atividade de
agua, e quatro formulacdes foram selecionadas gadlise de aceitacdo e intencdo de
compra. Quase metade (48,78%) idosos atendidosnsentra com sobrepeso, o0 que
provavelmente esta relacionado a alimentacdo defeide fibras alimentares e com alto
consumo de carboidratos, ao aumento da prevalédeiaconstipacdo intestinal e
desenvolvimento de doencas cronicas, sobretudatémséio arterial (58,54%) e diabetes
(24,39%). Dos complementos a partir da farinha dpupha, aquele que tinha 60% de
farinha, 20% de semente de linhaca e 20% de faeelivigo mostrou-se como o de melhor
aceitacdo pelos idosos e a maioria destes apontguemcertamente ou provavelmente
comprariam se o0 produto estivesse disponivel n@gader Os produtos elaborados a partir da
estruturacdo da polpa de cubiu apresentaram akasasnde aceitacdo, e o com 0,32g%
pectina, 1,09% alginato e 23,5g% gelatina, apreset&xtura menos rigida (296g) e maior
preferéncia, com intencdo de compra pela maiorepdds avaliadores. A composi¢ao
nutricional indica um alimento com alto teor detpioas (10,59 g%) e baixo valor energético
(232,39 Kcal). Os complementos podem servir conerradtiva para inclusdo da dieta dos
idosos do Amazonas, pois tem como base alimentmdupidos na regido e utilizagdo de
tecnologias simples. As informacdes nutricionais edsenciais para estabelecer praticas de
monitoramento e direcionar intervencdes adequadaspecificas para garantir a boa saude e
gualidade de vida do idoso do Amazonas.

Palavras-chave: idoso, perfil nutricional, complemento nutriciondhrinha de pupunha,

cubiu.
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ABSTRACT

Physiological changes resulting from aging phase lma undermined by extrinsic factors
among them inadequate nutrition. The fiber foundruits, vegetables and whole grains, are
bioactive substances essential for the proper inmaoyy of the body and disease prevention,
and inadequate intake usually entails the developraed worsening of chronic diseases.
Regional foods such as fruits can be used to rheeatdily needs of fiber intake (25-359), but
sometimes are less valued in favor of foods congp@senarily of carbohydrates. Thus, in

order to know the profile of the Amazons and traedly contribute to the daily needs of fiber
intake aimed to evaluate the profile of food, riidn and health of the elderly in CAIMI's and

prepare food supplements containing regional f@mtkare easy consumption by the elderly.
Questionnaires were used with closed questionda@ott! frequency (FFQ), BMI calculation

and preparation of products made from pupunha ok cubiu’s pulp, which were subjected
to sensory analysis and chemical composition. tRerformulation of the supplement from

fruits of peach palm was prepared pupunha floulofad the steps of receiving, sorting,
washing, sanitation, cooking, cooling, removed #eeds, grinding, drying and grinding.
From the pupunha flour four formulations were prepgawith different proportions of flour,

flaxseed and wheat bran. The formulations wereedestith the highest preference and
preference was evaluated for chemical compositortritional, sensory. For preparation of
structured cubiu the fruit flesh was obtained aftegmical peel (2.5% sodium hydroxide) and
analyzed for acidity, pH, soluble solids and coldere used for structuring sodium alginate,
pectin and gelatin and 23 experimental design wahed amounts of these hydrocolloids.
The structured were evaluated for pH, soluble splablor, texture and water activity, and

four formulations were selected for analysis ofegtance and purchase intent. Almost half
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(48.78%) elderly seen is overweight, which is phipaelated to poor nutrition and dietary
fiber with high carbohydrate intake, increased ptence of constipation and development of
chronic diseases, especially hypertension blood.5@8) and diabetes (24.39%).
Complements from the pupunha flour, with 60% flo20% flaxseed and 20% wheat bran
proved to be the better acceptance by the eldedynaost of them pointed out that certainly
or probably buy the product was available in thekeia The products made from the pulp of
structuring cubiu showed high acceptance meanswathd0.32 g% pectin, 1.0 g% alginate
and 23.5 g% gelatin, showed less rigid texture g2%hd more preferably, with intent to
purchase by most evaluators. The nutritional comtiposindicates a food with high protein
content (10.59 g%) and low energy (232.39 kcalg $hpplements can serve as an alternative
for inclusion in the diet of the elderly of the Amtan, because it is based locally sourced food
and use of simple technologies. The nutritionatsfeare essential to establish monitoring
practices and interventions targeting specific smthble to ensure good health and quality of
life of elderly Amazon.

Keywords: elderly, nutritional status, nutritional supplerhgrupunha flour, cubiu.
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INTRODUCAO

O crescente numero de idosos do Brasil e constguente as maiores incidéncia e
prevaléncia de doencas cronicas vém requerendaosstvoltados a esta populacdo na
tentativa de garantir um envelhecimento com qudédide vida. Ja se sabe que varios fatores
influenciam na saude de um individuo principalmeatpieles relacionados a nutricao,
atividade fisica e controle do estresse (VERAS92MEBIG et al., 2009).

Para contribuir para uma boa qualidade de vidaigpensavel que sejam atendidas as
recomendagdes nutricionais para idosos, que pelas e verifica que o consumo de
carboidratos, proteinas e lipidios devem ser memgue as do adulto, devendo-se enfatizar o
consumo de carboidratos complexos, como as massaseais integrais e o0 aumento do
consumo de fibras para amenizar as alteracfeffigias e prevenir doencgas (VIEBIG et al.,
2009; SALEHI et al., 2010).

A avaliagdo do estado nutricional é de grande &sleia para o diagndstico das
desordens nutricionais e permite detectar precotEnuesvios que se nao diagnosticados e
tratados podem comprometer a saude e expectativadde As informa¢des nutricionais
detalhadas sdo essenciais para estabelecer prateasnonitoramento e direcionar
intervencdes adequadas e especificas para gaaamim saude, garantindo por mais tempo a
independéncia e autonomia do idoso (FARES et@l2p

Juntamente com o processo de envelhecimento @bserg processo de transicao da
prevaléncia de baixo peso e desnutricdo para estdelosobrepeso e obesidade e nestas
condi¢des sdo maiores os riscos de desenvolvecaee@omaliabetes mellitushipertenséao
arterial além das cardiovasculares (VILLAREAL et 2005; CESAR et al., 2008).

De modo geral, a ingestao de fibras pelos idososuficiente, sobretudo se tiver
consumo inadequado de frutas, verduras, legumereais integrais o que pode comprometer

o funcionamento do organismo e afetar o estadacranal. O perfil alimentar dos idosos da
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regido norte, sobretudo do estado do Amazonas aadge de mais estudos embora seja
notorio que alguns alimentos fazem parte dos habigionais como peixes, frutas como
tucuma, acai, pupunha, cupuacu, guaranad e tambéaninha de mandioca (DONINI,
SAVINA; CANNELLA, 2009).

A farinha de mandioca é um alimento energéticofgmearte dos habitos alimentares
regionais, porém seu consumo excessivo pode |lewar desequilibrio nutricional. Ainda que
seja quase impossivel mudar habitos alimentaress ggidem ser adaptados com outros
alimentos nutritivos para que seja garantido o tepde nutrientes essenciais. A farinha de
pupunha agregada a farinha de mandioca pode slendate inserida na refeicdo dos idosos,
pois sdo dois alimentos que fazem parte dos hahiiosentares. Ela pode ainda ser
misturada a outros ingredientes, a exemplo dodateltrigo e linhaca, para elaboracéo de
novos produtos (ANDRADE, 2003; CABRE, 2011).

O cubiu Golanum sessiliflorunDunal) é consumido pela populacdo amazodnica
principalmente na forma de sucos e doces e posswgad terapéutica em casos de
dislipidemias, hiperglicemias e para reducdo de,pes1 casos de obesidade. O fruto tem
pequena producdo e desse modo o uso de métodoasvacao pode ser Util para preservar
os frutos e disponibiliza-los no mercado por umiqulr maior, permitindo que o0s
industrializados possam servir de matéria-primalaboracao de novos produtos (YUYAMA

et al., 2007, SILVA; ROCHA; SALOMAO, 2011).

A estruturacdo de frutas é um método que alémudeemtar a disponibilidade de
produtos do fruto durante o ano e agregar valogjna um produto com formato uniforme,
composicao quimica definida, além da facilidaderdesporte, corte e consumo, condigdes
essenciais para os idosos, que muitas vezes possiiaridades de mastigagéo (GRI1ZZOTO

et al.,, 2005; BOLAND, DELAHUNTY, RUTH, 2006; SILVAt al., 2009).
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Diante do envelhecimento populacional, da necedsidde conhecer o perfil
nutricional dos idosos do Amazonas, e contribuimcaugestdo de consumo de alimentos
nutritivos e com facilidade de incorporacdo no coms diario, a pesquisa teve como objetivo
avaliar o perfil alimentar e nutricional dos idosdsndidos nos Centros de Atencéo Integral a
Melhor Idade (CAIMI's), localizados em Manaus, Amiaas, e a partir da estimativa da
prevaléncia de constipacdo, doencas crbnicas eié@wefia de fibra alimentar na dieta,
elaborar produtos a base de alimentos regionaigaakincorporacdo na dieta, a fim de
contribuir para que as recomendacoes de ingestaatdentes sejam atendidas, facilitando a
garantia da qualidade de vida desta populacao.

Dentro deste contexto, os objetivos especificaanfior

v Investigar os habitos alimentares e o perfil nignal, detectar a ocorréncia de
constipacado intestinal e correlacionar os habitoseatares com a constipacao
intestinal nos idosos atendidos pelos CAIMI’s;

v" Formular, determinar as caracteristicas fisico-grésy estimar o valor nutricional,
avaliar o perfil caracteristico e aceitabilidad&gabelecer a quantidade, frequéncia
e forma de consumo do complemento nutricional goo fibras para idosos, a
partir de alimento regional.

v/ Elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-quami@stimar o valor nutricional,
avaliar o perfil caracteristico e aceitabilidadealionento estruturado a partir de

fruto regional, de facil consumo pelos idosos.
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O presente trabalho esta estruturado da forma desurita a seguir:

Capitulo 1 - Perfil alimentar e nutricional dossds atendidos nos centros de atencao integral

a melhor idade (CAIMI’S), localizados no Amazorssil

Capitulo 2 - Elaboracdo e aceitacdo de complemmaumidcional em diferentes formulacdes

com alto teor de fibras para utilizacdo na diemidosos do Amazonas

Capitulo 3 - Formulacdo e caracterizacdo de estudg de cubiuSolanum sessiliflorum

Dunal) a partir da polpa concentrada.
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PERFIL ALIMENTAR E NUTRICIONAL DOS IDOSOS ATENDIDOS NOS
CENTROS DE ATENCAO INTEGRAL A MELHOR IDADE DO AMAZO NAS,

BRASIL

Resumo: O aumento do namero de idosos requer estudosrgent@des a fim de que possa
ser alcancada a qualidade de vida. Os habitos rafames inadequados comprometem o estado
de saude, as alteracOes fisiologicas e patologi@sicas decorrentes do envelhecimento
geralmente interferindo no estado nutricional dmsal O conhecimento do perfil de saude se
faz necessario para que possam ser tomadas meldidgagvencao e intervencdo de saude
publica. Com o objetivo de contribuir com conheaitos nutricionais e de saude do idoso do
estado do Amazonas, este trabalho teve como obgaliar o perfil alimentar e nutricional
dos idosos atendidos nos Centros de Atencao Imtegidlelhor Idade, localizados em
Manaus, Amazonas. Para identificar os habitos alianes e prevaléncia de doencas cronicas
foram aplicadas fichas de identificacdo e questionde frequéncia de consumo alimentar
(QFCA). O estado nutricional foi avaliado com base parametros de peso e altura (IMC).
Grande parte dos idosos (48,78%) se encontra cdmesEso, 0 que provavelmente esta
relacionado a alimentacéo deficiente de fibrasetitares e ao alto consumo de carboidratos e
desenvolvimento de doencgas cronicas, sobretudatéms@o arterial (58,54%) e diabetes
(24,39%). As informacdes nutricionais sdo essenciais parabelgcer praticas de
monitoramento e direcionar intervencdes adequadapecificas para garantir a boa saude e
gualidade de vida do idoso.

Palavras-chave: envelhecimento, estado nutricional, hébitos alimes, constipacao

intestinal.
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PROFILE OF FOOD AND NUTRITION OF ELDERLY ATTENDED | N CENTERS
OF INTEGRAL ATTENTION OF BEST AGE (CAIMI'S), LOCATE D IN THE

AMAZON, BRAZIL

Abstract: The increasing number of elderly requires interemstudies and in order that can
be achieved quality of life. The eating habits emg#a the health and physiological changes
and chronic diseases of aging usually interferethi@ nutritional status of the elderly.
Knowledge of the health profile is necessary ineortb be taken for prevention and public
health intervention. Aiming to contribute with knedge of nutrition and health of the
elderly in the state of Amazonas, this study aineednvestigate the food and nutritional
profile of the elderly in the Comprehensive Carent€es Golden Age, located in Manaus,
Amazonas. To identify dietary habits and prevalesicehronic diseases was applied profiles
and questionnaire of food frequency (FFQ). Nutniéib status was assessed based on the
parameters of height and weight (BMI). Many eldef8.78%) is overweight, which is
probably related to poor nutrition and dietary filnath high carbohydrate intake and disease
development chronic diseases, particularly hypsiten(58.54%) and diabetes (24.39%). The
nutritional facts are essential to establish maomtp practices and interventions targeting
specific and suitable to ensure good health antitqwé life of elderly.

Key words: aging, nutritional status, eating habits, coratgn.
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Introducao

No Brasil, mais de 8% da populacdo possui maisOdan®s e previsdes apontam que
esta proporcao alcance a marca de 29% em 2050 eoquocesso de envelhecimento da
populacdo surgem preocupacdes relacionadas aodempasb de saude publica que
acompanham este segmento populacional, pois doengaEo-degenerativas tendem a se
manifestar no idoso e desse modo, a prevencdo &oleondessas patologias sao
indispensaveis para a garantia de qualidade dgVERAS, 2009; VIEBIG et al., 2009).

O avanco da idade vem acompanhado de alteracomdodisas, verificadas
principalmente nas sensacdes organolépticas, fuatiento gastrointestinal e diminuicdo do
gasto de energia, que podem influenciar no consahmeentar e assim levar a desvios
nutricionais, com caréncia de nutrientes e comptiomeato do estado nutricional do idoso.
Deste modo, uma boa alimentacdo e a pratica deobabaudaveis sdo essenciais para a
garantia de um envelhecimento saudavel (SONATI. e2@11).

A inadequacdo da alimentacdo, ocasionada por dwefastores como culturais,
intelectuais, sociais e econdmicos tem se most@mno um dos grandes problemas
enfrentados pela populacéo idosa, principalmensepatses em desenvolvimento e esta pode
direta ou indiretamente afetar o estado de saudedidduo. Uma intervencdo, dada a partir
do delineamento do perfil populacional, pode garamtenvelhecimento mais saudavel, e
conseguentemente, mMenos ONeroso ao governo, coiticgml publicas voltadas ao
envelhecimento (MARTINEZ TOME et al., 2011).

A intervencao alimentar deve partir do conhecimelus habitos alimentares, os quais
sdo investigados por inquéritos dietéticos. Um dwtodos utilizados para este fim é o
Questionario de Frequéncia de Consumo AlimentarCQF pois resulta em informagdes

sobre os alimentos mais consumidos e aceitaveisupar populacdo. Contudo, deve ser
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aplicado por entrevistador habilitado para evitareoros e a indugdo nas respostas que se
pretende obter (MARQUES et al., 2007; BOUNTZIOUKi#ag, 2010).

Os habitos alimentares inadequados, que acompanh@moso geralmente desde a
infancia, sdo em grande parte, responsaveis pesendelvimento e agravamento de
patologias como a obesidade, diabetes, hipertead@&dal, doencas cardiovasculares, as
quais ja se mostram presentes em 80% dos idosés dikso, alteracdes no funcionamento
gastrointestinal podem contribuir para evolucameeplasias malignas (VILLAREAL et al.
2005; CESAR et al., 2008).

A constipacdo é ocasionada por fatores como a &eddg tébnus da musculatura
intestinal, conduzindo a uma sensacdo de evacuRagdmpleta, dor ao evacuar ou presenca
de fezes ressecadas e resulta de fatores intrfneemdrinsecos, sendo estes ocasionados pelo
sedentarismo, dieta pobre em fibras, baixa ingedt@drica, doencas metabdlicas,
neurologicas, uso excessivo de quimioterapicosjemiessivos e laxantes (COLLETE et al.,
2010; GALLEGOS-OROZCO et al., 2012).

As doencas cronicas podem levar a incapacidaneita¢des de vida e dessa forma o
risco de desenvolvé-las ou torna-las mais graves der identificado precocemente através
da avaliacdo do perfil de alimentacdo e nutricdoidhiso, que pode ser conhecido pela
avaliagdo de dados antropométricos e dietéticosndice de Massa Corporal (IMC),
calculado a partir dos dados de peso e altura, éparametro bastante utilizado pela
simplicidade, baixo custo e facilidade de opera€mtudo, para idosos as classificacoes de
IMC diferem das utilizadas em adultos (LIPSCHIT294; PERISSINOTTO et al., 2002,

CERVI et al., 2005).
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A avaliacdo do estado nutricional é de grandevaéelea para o diagndstico das
desordens nutricionais e permite detectar precatemes desvios nutricionais como a
obesidade e a desnutricdo, que podem compromegride e expectativa de vida do idoso.
Esses desvios muitas vezes ocorrem por desconsigerdiferencas das necessidades de
energia e nutrientes entre idosos e adultos, imfila€las principalmente pelas alteracfes
fisioldgicas e pela vida com menos atividade figi€dPPARI, 2005).

Uma alimentacédo saudavel para o idoso deve enfatizansumo de cereais integrais,
fibras alimentares e a ingestao de frutas e vegetagundo recomendacdes da OMS, deve ser
de cinco ou mais porcdes por dia. Estes alimergesrmdpenham papel importante na reducéo
do risco de doencas cronicas, especialmente peilar mierta de vitaminas e minerais. E
fundamental que seja atendida a necessidade hidobeetudo devido a alteracdo da
composicao corporal e da sensacdo de sede dimjraléa de que grande parte dos idosos
faz uso de diuréticos e laxantes (VIEBIG et alQ2GALEHI et al., 2010).

A alimentagcdo dos idosos da regidao norte, sobreticdestado do Amazonas ainda
carece de mais estudos. Estudo recente sobreazadietizénica mostra que, além dos peixes e
da farinha de mandioca, a pupunha, tucuma, acpilacu e o guarani também fazem parte
dos habitos regionais. O estado nutricional queremmente era marcado por baixo peso
atualmente parece predominar os estados de sobrepebesidade, sobretudo nos idosos
residentes na capital (RIBEIRO; CRUZ, 2011).

Na populacdo idosa, além da dificuldade de comes, tdbus alimentares e da
restricdo econdmica, o baixo consumo de frutasr@ligasin naturaou processadas é outro
fator que dificulta atingir a necessidade diariafideas. As frutas sdo alimentos fontes de
fibras, minerais e vitaminas, nutrientes essen@agslja caréncia pode levar, em curto ou

longo prazo, a desequilibrios metabdlicos e patatoigreversiveis (FREITAS et aR011).
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Considerando o envelhecimento populacional, a s&t@te de conhecer o perfil
nutricional dos idosos do Amazonas, uma populagddagoouco investigada em relacdo a
ingestao de alimentos segundo as recomendacOéelestdas para os idosos, esta pesquisa
teve o objetivo de avaliar o perfil alimentar ermivnal dos idosos atendidos nos Centros de

Atencao Integral a Melhor Idade, localizados em &e) Amazonas.

Material e métodos

Para conhecer o perfil dos idosos atendidos nagr@ede Atencéo Integral a Melhor
Idade (CAIMI's) foi obtida uma amostra de 246 fregtadores dos trés CAIMI's da cidade
de Manaus calculada com base na estimativa deétefia de fibra (80%), com margem de
erro de 5% e nivel de confianca de 95%.

A pesquisa foi realizada apos a autorizacdo dgmnsaveis legais por esses centros
de atendimento e da aprovacéo pelo Comité de EtitdPesquisa da Universidade Nilton
Lins (N° 006/09-GRAD/CEP)tendendo as exigéncias da Resolucdo 196/96 doelfions
Nacional de Saude. Os idosos selecionados se digmusa participar da pesquisa, com

assinatura do Termo de Consentimento Livre e BEsubio.

Peso, altura e indice de Massa Corporal

Para a identificacdo do idoso foram investigadasstfies sobre dados pessoais. Os
dados antropométricos de peso e altura foram afer&in balanca antropométrica, marca
FILIZOLA® (capacidade de 150 Kg e precisdo de 100 g) e pmretro vertical fixo a
balanca. Os idosos foram pesados trajando roup&s,lesem sapatos, posicionados na
plataforma com os pés unidos, bracos estendidésngo do corpo e olhar fixo na altura da

linha horizontal.
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O estado nutricional foi avaliado pelo indice desstCorporal (IMC), calculado pela
formula [IMC=(Peso em kg)/(Altura em np)% classificado segundo recomendacdes

adaptadas ao idoso (LIPSCHITZ, 1994).

Prevaléncia de constipacao intestinal e patologiasonicas

Na ficha de identificacdo foram obtidas informactesbre acometimento por
patologias comodiabetes mellitus hipertensédo arterial e dislipidemias. A presedea
constipacao intestinal foi questionada por pergtethada e com resposta positiva (sim) ou
negativa (ndo) e também verificada pela respostaetagao a frequéncia do funcionamento

intestinal.

Habitos alimentares e ingestdo de agua

Para identificar os habitos alimentares dos idosoB)o instrumento de medida de
natureza qualitativa, foi aplicado o questionaedmquéncia de consumo alimentar (QFCA),
validado por RIBEIRO et al. (2006). O questiondaibadaptado com a inclusdo de alimentos
regionais e estruturado na forma de tabela cormaslgontendo os alimentos e com espaco
para marcar a frequéncia e o consumo de cada unao8ss foram informados do objetivo
da pesquisa e responderam as perguntas fechadtentes no questionario sobre consumo
alimentar (diario, semanal, mensal de uma lista cosn grupos de alimentos pré-
determinados). Na coluna correspondente, o entagldsindicou a frequéncia dos alimentos
rotineiramente consumidos. Além destas informag¢gésgém foram questionados sobre a

ingestdo de agua/dia.
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Analise estatistica

Os dados foram analisados para verificar a codelale habitos alimentares com a
prevaléncia de constipacéo. Para a andlise estafisi realizada a distribuicdo de frequéncia
simples das variaveis de interesse do estudo. @ssdmram apresentados por meio de
tabelas onde foram calculadas as frequéncias ahsodimples e relativas para os dados
categoricos, sendo que para os dados quantitdtvaslculada a média e o desvio-padrao
(DP). Na analise dos dados categoricos para \arifissociacdo entre a variavel de desfecho
e as demais variaveis foi utilizado o testeQlo-quadradode Pearsone na comparacéo das
médias o teste t dgtudent O nivel de significancia fixado nos testes estiatis foi de 5% e
o programa Epi-Info versédo 3.5.1 distribuido gtaimente peldControl Disease Center

CDC (www.cdc.gov/epiinfpfoi utilizado na analise dos dados (VIEIRA, 2004)

Resultados e discussao

Perfil alimentar

Os alimentos fontes de carboidratos sdo consuntdos muita frequéncia pelos
idosos. No consumo diario, o arroz (89,4%), faridleamandioca (53,7%) e pao (47,6%)
foram os mais apontados (Tabela 1). Na frequérecta @ 6 vezes/semana, o lugar de um dos
alimentos mais consumidos ocupado pelo arroz passar ocupado pelo pao. Deve-se
observar que outros alimentos comumente encontradospadarias como paes doces,
biscoitos e bolos sdo raramente consumidos, demaodst assim que no consumo diario

alimentos acucarados, que geralmente ofertam altw valorico, sdo evitados pelos idosos.
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Tabela 1.Distribuicdo segundo a frequéncia relativa (%) dostimo de alimentos fontes de

carboidratos pelos idosos atendidos nos CAIMI'sidade de Manaus - AM.

5 a6 vezes a4 1vez
Alimentos Diariamente vezes por Raramente
por semana semana
semana

Arroz 89,4 3,7 4.9 - 2,0
Feijao 37,8 2,8 40,7 9,8 8,9
Macarrao 9,3 4,9 27,2 22,4 36,2
Farinha de mandioca 53,7 14,6 12,1 3,3 16,3
Pao francés/Pao de forma 47,6 13,4 13,8 2,0 23,2
Pao doce 2,4 0,4 4,9 6,1 86,2
Biscoito doce 4,5 1,2 8,5 5,7 80,1
Bolo 0,4 - 6,9 18,7 74,0
Biscoito salgado 17,9 7,3 33,7 7,4 33,7
Aveia 18,7 9,3 35,4 6,1 30,5
Farinha de tapioca 5,3 2,0 15,9 7,3 69,5
Tapioquinha 3,3 2,4 29,7 23,5 41,1
Cuscuz 3,7 1,2 7,7 8,5 78,9
Lentilha/Ervilha 0,4 - 3,2 4,9 91,5
Batata 11,0 21,5 33,7 12,7 21,1
Cara/Macaxeira 2,4 4,1 22,4 23,1 48,0

A farinha de mandioca, alimento quase que excmsénte energético, faz parte dos
hébitos alimentares da regido e as dificuldadesndéanca dos habitos, cuja formacdo se
inicia na infancia, torna necessaria a consciegéi@zesobre seu consumo excessivo, o qual
influencia diretamente no estado nutricional ealels do individuo.

Na fase idosa, a necessidade de energia € memoracpdulta e para manter o balanco
energético em equilibrio, com a ingestdo igual ast@ o consumo de energia deve ser
reduzido, pois 0 excesso de carboidratos e de umtrientes energéticos pode levar ao
ganho de peso excessivo, e consequentemente, aovdesmento de doencas como
obesidade, diabetes, hipertensdo, que cada vezveraiacometendo os idosos (CESAR et

al., 2008).



30

O prato tipico da populacdo brasileira composta pssociacdo do arroz e feijao néo
pode ser evidenciado pelos idosos, pois o arroagontado como consumido diariamente
enquanto que o feijdo apresentou maior frequéneigaathsumo de 2-4 vezes por semana.
Juntos, a mistura de arroz com feijdo fornece uosmdomplementacédo protéica, com uma
proteina vegetal de boa qualidade, pois o arroidefe em lisina e fonte de metionina
complementa o feijao fonte de lisina e deficiemtergetionina.

A tapioquinha e o cara, alimentos consumidos café epresentaram destaque na
frequéncia de 2 a 4 vezes por semana, com 29, A&2s idosos, respectivamente. A aveia
que é recomendada pelo seu conteudo de fibrases®léf-glucanas teve maior consumo de
2 a 4 vezes por semana por 35,4% dos idosos. Butras fontes de carboidratos, a batata
também teve destaque como o de maior frequénoisemiando consumo de 2 a 4 vezes por
semana. O consumo de carboidratos torna-se prigjudicando ocorre freqientemente, a
mistura de muitas fontes deste nutriente em umanaesfeicdo, situacdo observada com
frequéncia na populagéo da regido.

De modo geral, a dieta dos idosos mostra a caréleccarboidratos complexos, fontes
de fibras alimentares, e a abundancia dos carlbogdsamples, fontes quase exclusivamente
de energia. Situagdo semelhante vem sendo relpteiddosos de diferentes regides no pais e
no mundo a exemplo da observada em idosos ressdemeegido espanhola do mediterraneo
relatada por MARTINEZ TOME et al. (2011).

A Tabela 2 mostra a frequéncia de consumo de aloadantes de proteinas. Pode-se
verificar que o frango e o peixe sdo mais consusgiee a carne bovina. O peixe, alimento
que faz parte dos habitos alimentares da regidaaé@nmta, sobretudo dos ribeirinhos, teve
como forma de preparo mais apontada o assado albg@®4,4%) e menor frequéncia o frito
(40,6%). Pode-se perceber que os idosos preferenagode preparo mais saudaveis e evitam

frituras, a qual deve ser evitada pela alta ofen@rgética que proporciona. No momento da
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entrevista, muitos idosos relataram ser indispesisav farinha de mandioca quando

consomem o peixe, sobretudo o cozido.

Tabela 2.Distribuicdo segundo a frequéncia relativa (%) desamo de alimentos fontes de

proteinas pelos idosos atendidos nos CAIMI’'s dadedde Manaus - AM.

Alimentos Diariamente 5a6vezes 2a4 1vez Raramente
(n = 246) por semana vezes por semana
semana

Ovos 2,4 2,4 25,6 30,5 39,0
Leite integral 33,7 29,3 9,4 0,4 27,2
Leite desnatado 17,5 11,4 2,0 - 69,1
logurte/ Coalhada 6,1 3,7 19,1 8,9 62,2
Queijo / requeijao 8,5 8,1 22,8 6,9 53,7
Figado (visceras) 1,2 1,2 28,5 20,3 48,8
Carne de boi c/osso 3,3 3,7 46,7 19,5 26,8
Carne de boi s/osso 2,4 3,7 46,3 17,1 30,5
Carne de porco - - 4,5 2,4 93,1
Frango 6,9 15,0 66,3 6,1 5,7
Salsicha, linguica 0,8 2,0 4,2 8,9 84,1
Peixe assado/ cozido 2,0 9,3 61,4 15,5 11,8
Peixe frito 2,0 3,3 40,6 15,9 38,2
Peixe enlatado - 0,4 1,2 6,1 92,3
Hambdurguer, pizza - - - 2.6 97,4

O ferro, mineral essencial para evitar ou tratan@mia ferropriva, pode ser fornecido
pela dieta através do consumo de carnes vermelké&sceras, além das fontes de origem
vegetal como feijdes e folhosos verdes escuroscakses vermelhas com e sem 0SSO
apresentaram frequéncia de consumo semelhante pdde ser justificado pela preferéncia,
informada no momento da entrevista, por alimentasdos e com caldos, que geralmente séo

mais faceis de mastigar.
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O consumo de figado de 2-4 vezes e uma vez pornsep@ 28,5% e 20,3% dos
idosos, respectivamente, pode contribuir para redt@anemia e esta frequéncia pode ser
considerada benéfica do ponto de vista nutriciopais ainda que as visceras sejam
excelentes fontes de ferro, elas fornecem grandmtigiade de colesterol, o que pode
contribuir para aumento das taxas de dislipidemias.

De modo geral, a alimentacdo dos idosos mostrapgusitivos uma vez que alguns
alimentos considerados como de pouca qualidadeiontl a exemplo de hamburguer, pizza
e embutidos como salsicha e linglica, geralmengtabte consumidos por outros grupos
etarios como adolescentes e adultos, foram apetamoo raramente consumidos. A carne
de porco apresentou raro consumo pelos idosos%d3.due geralmente justificam este
comportamento por motivos culturais ou religiosos.

Dentre os produtos lacteos observou-se que oifgggral € consumido diariamente
pelos idosos. O leite e seus derivados sao foetpsadeinas de boa qualidade nutricional e de
calcio, essencial para a manutencdo da densidatahbssea e prevencao da osteoporose.
Ao se comparar as versoes integral e desnatadaspoderificar que poucos consomem a
desnatada, considerada mais saudavel pelo menoddegordura saturada, ideal para quem
precisa controlar as taxas de colesterol do saefgueo peso corporal.

A Tabela 3 apresenta as frequéncias de consumoutias e vegetais. As frutas fazem
parte do grupo dos nutrientes reguladores e s&naas para o bom funcionamento do
organismo. Dentre as frutas mais consumidas destaeaa banana, mamé&o, maca e abacaxi,
com maior percentual de consumo na frequéncia de v2zes/semana. Segundo as
recomendagfes da OMS, as frutas devem ser consudimi@&amente, com média de cinco
porcdes ao dia, entretanto, a frequéncia de consynootada pelos idosos dificulta que esta

recomendacgdo de ingestao seja atingida.
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Tabela 3. Distribuicdo segundo a frequéncia relativa (%) dasamo de frutas e vegetais

pelos idosos atendidos nos CAIMI's da cidade dedvanr AM.

Alimentos Diariamente 526 vezes vezzeas4por Raramente
porsemana " . . semana
Abacate 1,2 1,6 9,8 11,4 76,0
Abacaxi 4,5 4,9 30,9 16,6 43,1
Acai 2,8 2,0 15,1 16,7 63,4
Tucuma 2,8 2,9 15,5 8,1 70,7
Buriti - - 1,6 3,7 94,7
Banana 27,2 30,9 31,3 4,9 5,7
Laranja, Tangerina 4.9 6,9 50,0 13,4 24,8
Maca 6,1 13,3 40,7 10,6 29,3
Melancia / Meléo 5,7 3,3 22,0 21,4 47,6
Mamao ou papaia 7,3 4,1 45,1 12,6 30,9
Manga 4,5 2,3 15,9 9,8 67,5
Limao 14,6 11,1 30,9 15,4 28,0
Maracuja 6,5 3,7 35,8 16,6 37,4
Péra 2,0 0,8 6,1 60 850
Uva 1,2 0,8 6,1 6,1 85,8
Alface, rucula 7,3 6,5 37,0 19,5 29,7
Abdbora 6,9 6,1 44,3 10,6 32,1
Abobrinha 2,0 0,9 15,4 2,8 78,9
Beterraba 3,7 4,1 21,5 12,2 58,5
Cenoura 6,9 11,8 39,8 15,0 26,5
Chuchu /couve flor 1,2 0,8 11,8 6,1 80,1
Couve / repolho 9,3 9,4 47,2 13,8 20,3
Pepino 5,3 4,1 34,6 18,2 37,8
Quiabo / vagem 2,8 0,8 20,3 11,8 64,3
Tomate 26,0 18,7 30,9 11,8 12,6

As frutas amazonicas vém se destacando em diveesgslisas por suas propriedades

nutricionais, principalmente como fonte de substndioativas e antioxidantes. Acai,

tucuma e buriti foram apontadas como raramenteucoigss pelos idosos, dados que vao de
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encontro com o esperado, pois essas frutas fazeim ghas habitos alimentares de grande
parte populacdo amazodnica.

Algumas vezes os idosos precisam de mais esclaetosia cerca da necessidade de
consumo de alguns alimentos a exemplo dos condioeessenciais ao bom funcionamento
do organismo. Alguns entrevistados participam deidaides de educacdo em saude,
informac&o que nao foi tabulada por ndo ser olgaliesta pesquisa. Estudos realizados por
SALEHI et al. (2010) mostraram que 97% dos parictps desconhecem que a ingestéo
recomendada de frutas e vegetais é de pelo memasmor¢des por dia.

Estudos realizados por VIEBIG et al. (2009), comsmbs de Sdo Paulo motram que
apenas um quinto dos participantes alcancavamcasnendacdes diarias das porcdes de
frutas e vegetais, enquanto 35% nao consumia ceraligpo de fruta ou hortalica. Segundo os
autores, o consumo de frutas e hortalicas no Brasilesponde a menos de metade das
recomendacdes nutricionais, realidade que podebservada também na regido norte.

A abobora e a cenoura tiveram destaque entre astaregmais consumidos pelos
idosos. Esses alimentos sdo considerados boass fdat@ré-vitamina A, essencial para a
visdo e pele, contudo ndo devem ser consumidos »aass por fornecerem grande
guantidade de carboidratos a dieta, cuidado que skr ainda maior pelos diabéticos.

O tomate é um alimento bastante recomendado palaléesubstancia bioativa como
o licopeno, que pode auxiliar na prevencao de algpos de cancer entre eles o de préstata e
de mama. O tomate e o limé&o, fonte de vitamingp@esentaram alta frequéncia de consumo
justificada pelos idosos por fazerem parte doseufigntes utilizados nas preparagdes dos
cozidos de carnes, frango e principalmente nasdégaldas” de peixes regionais como

tucunaré, pirarucu e tambaqui.
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Dos folhosos, couve e o repolho apresentaram camsuédio de 2 a 4 vezes por
semana (47,2%) (Tabela 3). A couve € uma boa atteenpara a ingestéo de calcio, mineral
essencial para a manutencdo da massa 6ssea. Bos, i88% relataram consumo de 2-4x por
semana de alface/racula, porém 29,7% rarament®mms esses alimentos. Couve, repolho,
alface e rucula sdo boas fontes de fibras alimestarpodem auxiliar no transito intestinal,
sendo essenciais ao bom funcionamento do organismo.

Os dados dispostos na Tabela 4 mostram a rela¢gé® @rconsumo dos grupos de
nutrientes e a constipacao intestinal. A ingestdratas, vegetais e cereais integrais, fontes
de fibras alimentares, e o consumo adequado de pgdem auxiliar no funcionamento

intestinal e evitar doencas. A recomendacao deuconsle fibras é de 25 g por dia.

Tabela 4. Distribuicdo segundo a prevaléncia de constipagéorelacdo a ingestdo de

nutrientes pelos idosos atendidos nos CAIMI's dade de Manaus - AM.

Constipagéao

Variaveis Sim (n=82) N&o (n=164)
fi % fi % Total p*

Copos de agu 0,006

<8 69 38,3 111 61,7 180

>8 13 19,7 53 80,3 66
Fibra 0,141

0 36 29,0 88 71,0 124

la3 36 41,4 51 58,6 87

4 e mais 10 28,6 25 71,4 35
Proteina 0,152

0 32 28,3 81 71,7 113

la3 45 36,4 79 63,6 124

4 e mais 5 55,6 4 44.4 9
Carboidratos 0,608

0 4 44,4 5 55,6 9

la3 52 31,5 113 68,5 165

4 e mais 26 36,1 46 63,9 72

fi = frequéncia absoluta simples; * Teste do Qui-qadddePearson.

Valor de p em negrito itélico indica diferenca #sti&ca ao nivel de 5%
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Dos idosos que apresentaram constipacdo, a preialémaior foi naqueles que
relataram menor consumo de alimentos fontes dasfiera frequéncia de consumo de fibras
mais apontada foi raramente ou inferior a 3 veamssemana, 0 que pode levar a uma
inadequacao do consumo deste nutriente. Estudiisakss ja mostram deficiéncia de fibras
alimentares a exemplo do realizado por MADRUGA ¢&(2@09) que encontraram
inadequacao do consumo de fibras em 54,6% dossdoso

A 4gua € um nutriente essencial ao bom funcionameld organismo e a
recomendacédo de consumo de pelo menos 2 litrost@eapos de agua ndo € seguida pela
maioria (73,17%) dos idosos (Tabela 4), contudizreinte do esperado, a maior parte deles
nao relatou a presenca de constipacédo, emborasomonde agua em quantidade insuficiente

seja fator contribuinte para a constipacéao intaek{ifabela 5).

Perfil nutricional

Dos idosos avaliados grande parte era de mulhé8e3106) e isso pode ser justificado
pela predominancia da maior longevidade feminira@pnsequentemente leva as mulheres a
uma maior procura por assisténcia a saude. A difarentre os géneros masculino e feminino
confere explicagdo para o fenbmeno denominado feag@&o da velhice. A idade média
encontrada foi de 68,8 anos e nesta faixa etaégurslo VERAS (2009), podem ser
classificados como idosos jovens.

Segundo VILLAREAL et al. (2005), estados de sobsepee obesidade tém
importantes implicacdes funcionais nos idosos, gompde agravar o declinio relacionado a
aptidao fisica. A capacidade funcional, particulemte mobilidade, é marcadamente
diminuida no sobrepeso e obesidade em comparagddasms com peso adequado. O IMC
tem relagdo inversamente proporcional a medida ekerdpenho fisico em pessoas mais

velhas.
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A classificacdo de IMC proposta por LIPSCHITZ (1P@énsidera as alteracdes na
composicéo corporal do idoso e recomenda como patgaorte valores abaixo de 22K§/m
e acima de 27Kg/Mmpara baixo peso e sobrepeso, respectivamente. ssifitacao
recomendada pela OMS (valores abaixo e acima dekiqf e 25 kg/m para baixo peso e
sobrepeso, respectivamente) pode resultar em wriiags ndo coerente com a realidade se
utilizada para idosos.

Os dados apresentados na Tabela 5 relacionam w€freig de constipacéo intestinal
com género, idade e IMC dos idosos. Pode-se \arifice quase a metade (48,78%) dos
idosos encontra-se com sobrepeso, 0 que pode nofareno funcionamento do trato
gastrointestinal e na saude. Prevaléncias semethaet sobrepeso, 48,5% e 50,4% foram
encontradas por MARTINEZ TOME et al. (2011), emsd® da regido espanhola do
mediterraneo e por BUENO et al. (2008) nos atersli@on programa assistencial.
Relacionando estado nutricional e constipacao, edeerificar que dos idosos mais da

metade (51,22%) que relatou ter constipacao sen&accom sobrepeso.

Tabela 5.Distribuicdo segundo a prevaléncia de constipagéicetacio ao indice de Massa
Corporal (IMC), género e idade de idosos atendmasCAIMI’'s da cidade de Manaus - AM.

Constipacéo

Variaveis Sim (n=82) Nao (n=164)
fi % i % Total P

Género 0,398*
Feminino 65 34,8 122 65,2 187
Masculino 17 288 42 712 59

ldade 0,528**
Média + DP 692+7,4  686+6,1

IMC 0,850*
Baixo peso 6 30,0 14 70,0 20
Eutrofia 34 32,1 72 67,9 106
Sobrepeso 42 35,0 78 65,0 120

fi = frequéncia absoluta simples; DP = desvio-padrdbeste do Qui-quadrado deearson ** Teste t de
Student.
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O excesso de peso é uma realidade que vem acometepdpulacdo brasileira e
mundial, em diversas faixas etarias. Em idososilenas esta ja foi relatada em diferentes
regides, mostrando ndo ser uma realidade apenaggifio norte. FARES et al.(2012)
encontraram excesso de peso em 52,8% e 28,2% dsssidle Santa Catarina e Bahia,
respectivamente e dos idosos, 18,7% eram diabé&ti¢ds/% hipertensos, estando 0 excesso
de peso positivamente associado a hipertensao.

A nutricdo pode influenciar na prevencdo, contreletratamento de doencas
prevalentes em idosos. Dos idosos atendidos nodMIBAI24,4% s&o acometidos pelo
diabetes. E essencial ressaltar a relacdo do pegoral e do IMC com as doencas, pois se
verificou que 30,8% dos diabéticos apresentaranmepebo enquanto que apenas 20,8%

estavam com o peso adequado para a altura (Tabela 6

Tabela 6. Distribuicdo segundaliabetesmellitus em relacdo ao género e IMC de idosos

atendidos nos CAIMI's da cidade de Manaus - AM.

Diabetes mellitus

Variaveis Sim (n=60) N&o (n=186)
fi % f; % Total p*

Género 0,238
Feminino 49 26,2 138 73,8 187
Masculino 11 18,6 48 81,4 59

IMC LIPS 0,023
Baixo peso 1 5,0 19 95,0 20
Eutrofia 22 20,8 84 79,2 106
Sobrepeso 37 30,8 83 69,2 120

f; = frequéncia absoluta simples; * Teste do Qui-qgaddmdePearson.

Valor de p em negrito italico indica diferenca #stica ao nivel de 5%.
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Estudos realizados por CESAR et al. (2008) apomtayae 88% dos idosos referiram
pelo menos uma doenca cronica. Das doencas inadatiga hipertensdo teve destaque entre
os idosos do Amazonas, com frequéncia em de mametade (58,5%) destes (Tabela 7),
porém se mostrou inferior ao encontrado por FARESI.2012), 71,7% de hipertensos e
associacao positiva entre o excesso de peso admnp@o. O sobrepeso pode agravar o quadro
de hipertensédo e torna-la de dificil controle eadipdo calculo do IMC dos hipertensos,

verificou-se que 55,6% destes encontram-se conegeso.

Tabela 7. Distribuicdo segundo hipertensao arterial em relaag@ género e IMC de idosos
atendidos nos CAIMI’'s da cidade de Manaus -AM.

Hipertenséo arterial

Variaveis Sim (n=144)  Na&o (n=102)
fi % fi %  Total p*

Género 0,455
Feminino 107 57,2 80 42,8 187
Masculino 37 62,7 22 37,3 59

IMC LIPS 0,012
Baixo peso 7 35,0 13 65,0 20
Eutrofia 57 53,8 49 46,2 106
Sobrepeso 80 66,7 40 33,3 120

fi = frequéncia absoluta simples; * Teste do Qui-qadddePearson.

Valor de p em negrito itélico indica diferenga #sti&ca ao nivel de 5%.

A constipacdo ocorre pela retencdo de fezes nongdtws um tempo superior ao
normal para o esvaziamento e é consequéncia dedatomo dieta pobre em fibras e baixa
ingestdo hidrica, doencas metabdlicas e uso exoesde medicamentos como
quimioterapicos, antidepressivos e laxantes. A gléecia de constipacdo foi de 33,3%,
mostrando-se maior nos idosos com sobrepeso (3B%tilfados semelhantes aos encontrados
por FELL AMADO (2007), 35,8% e, superiores aos emauos por GALLEGOS-OROZCO

et al. (2012), com valores de 26% e 16% em mullehesnens, respectivamente.
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NESELLO; TONELLI; BELTRAME (2011) estudaram 139 giis, e verificaram que
28,8% apresentam constipacao intestinal, sendo iar mparte mulheres (35%). Dos 40
constipados, mais da metade (21) estava com sawrepapenas dois destes relataram beber
mais de 8 copos de agua/dia, seguindo as recont@@xlaaqtricionais. A baixa ingestdo de
liquidos tem sido associada ao transito intesterdb e a diminuicdo da exoneracéao fecal em
adultos sadios e, com mais frequéncia, em idosos.

Programas de educacéo alimentar e em saude pulgen @s idosos a seguirem bons
habitos alimentares e melhorarem o consumo deentgs, o funcionamento do organismo e
alcancar uma boa saude. Para GALLEGOS-OROZCO g@l2), educar os pacientes sobre
a importancia da dieta, habitos de frequentar ohd&iam e pratica de exercicio sdo

considerados como tratamento de primeira linha @a@nstipacao.

Concluséo

A alimentacdo dos idosos é composta por grandeopg@p de carboidratos e
proteinas e pequena de alimentos fontes de vitammaerais e fibras como as frutas e
verduras. As frutas regionais ndo sdo consumidastaata frequéncia e a agua apresentou
baixo consumo por grande parte dos idosos, 0 diagloaao pequeno consumo de fibras
alimentares, sdo considerados fatores dietétic@s ppndem contribuir para quadros de
constipacao intestinal, presente em um tergo dalsaalos.

Quase metade dos idosos encontra-se com sobrepkssieemodo atengédo especial
deve ser voltada a esta populagéo, principalmearge g controle de ganho de peso excessivo
visto que este pode afetar o estado nutricionak esalide e € um fator de risco para o
aparecimento ou desenvolvimento de doencas crom@nae elas a hipertenséo arterial que se

mostrou bastante prevalente nos idosos.
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Vérios fatores podem afetar no estado de saludete deodo sdo necessarias novas
pesquisas para o conhecimento mais detalhado ddg;0es dos idosos, pois a identificacdo
dessas pode permitir acdes direcionadas as reasssiades da populacdo da regido,

contribuindo para um envelhecimento com qualidadeidia.
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ELABORACAO E ACEITACAO DE COMPLEMENTO NUTRICIONALE M
DIFERENTES FORMULACOES COM ALTO TEOR DE FIBRAS PARA

UTILIZACAO NA DIETA DOS IDOSOS DO AMAZONAS

Resumo: O crescimento da populacao idosa direciona atengileedas a esta faixa etaria.
Nesta fase da vida ocorrem alteracdes fisiologipes podem ser prejudicadas por fatores
extrinsecos dentre eles a alimentacao inadequadibras, encontradas em frutos, verduras e
cereais integrais, sdo substancias bioativas @ageao bom funcionamento do organismo e a
prevencdo de doencas. Alimentos regionais, confiutms, podem ser utilizados para atender
as necessidades diarias de ingestéo de fibras, (@8g)algumas vezes sdo menos valorizados
em prol de alimentos compostos basicamente poroicadbos. Dessa forma, a fim de
contribuir para atender as necessidades diaridag#stdo de fibras, objetivou-se elaborar
complemento nutricional a partir de farinha de pifau Para a obtencdo da farinha de
pupunha foram seguidas as etapas de recepcédoAcelagagem, sanitizacdo, cocgéo,
resfriamento, retirada das sementes, moagem, d&sggéo e trituracdo. A partir da farinha de
pupunha foram elaboradas quatro formulacdes coenetifes proporgdes de farinha, semente
de linhaca e farelo de trigo. As formulagbes fouhmetidas ao teste de preferéncia e a de
maior preferéncia foi avaliada quanto a composigéémica, nutricional, sensorial. O
complemento com 60% de farinha de pupunha, 20%ntlada e 20% de farelo de trigo
mostrou-se como o de melhor aceitacédo pelos ides@s maioria destes apontou que
certamente ou provavelmente comprariam se o progktieesse disponivel no mercado. O
complemento nutricional pode ser sugerido paraugéd na dieta de idosos do Amazonas,
podendo uma porgéao fornecer mais de 13% dos valeresferéncia para fibras alimentares.

Palavras-chave:farinha de pupunha, linhaca, farelo de trigo, iar&@ensorial.
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ELABORATION AND ACCEPTANCE OF NUTRITIONAL SUPPLEMEN T IN
DIFFERENT FORMULATIONS WITH HIGH LEVELS OF DIETARY  FIBER FOR

USE OF OLDER THE AMAZON

Abstract: The growth of the elderly population directs ati@mtfocused on this age group.
At this stage of life occurring physiological chasghat may be affected by extrinsic factors
among them inadequate nutrition. The fiber foundruits, vegetables and whole grains, are
bioactive substances essential for the proper iumaoy of the body and disease prevention.
Regional foods such as fruits, can be used to theetlaily needs of fiber intake (25g), but
sometimes are less valued in favor of foods congp@senarily of carbohydrates. Thus, in
order to help meet the daily needs of fiber intakeed to develop a nutritional supplement
from pupunha flour. To obtain flour pupunha stagese followed reception, screening,
washing, sanitation, cooking, cooling, removed #eeds, grinding, drying and grinding.
From the flour pupunha four formulations were prepawith different proportions of flour,
flaxseed and wheat bran. The formulations wereedestith the highest preference and
preference was evaluated for chemical compositairjtional, sensory. The additional 60%
of peach palm flour, 20% flaxseed and 20% wheat praved to be the better acceptance by
the elderly and most of them pointed out that ¢alsteor probably buy if the product was
available in the market. The nutritional supplem®iaty be suggested for inclusion in the diet
of elderly people of the Amazon, and can providiet anore than 13% of the reference values
for dietary fiber.

Keywords: pupunha flour, flaxseed, wheat bran, sensoryyarsal
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Introducao

O envelhecimento da populacdo brasileira com ccerge numero de idosos requer
atencao especial a fim de que esta populacao teahwr qualidade de vida. No Amazonas,
a realidade é similar, contudo ainda sdo poucaesguisas direcionadas a este grupo etario,
que esta inserido entre os grupos considerados wvodneraveis a problemas de saude
publica, principalmente os relacionados diretarmliretamente a alimentacao visto que ela é
a base para se garantir uma boa qualidade de@HINI; SAVINA; CANNELLA, 2009).

Os habitos alimentares influenciam diretamente stad® de saude e podem
transformar alteracdes fisioldgicas inerentes & fa®sa em patologias como diabetes,
hipertenséo, entre outras. Embora seja conheditluéncia da boa nutricdo, deve-se admitir
a dificuldade de mudanca dos habitos alimentaress®modo, faz-se necessario adaptar os
habitos, com alimentos que contribuam para a magatedo estado fisioldgico e promovam
a saude (CAMPOS et al., 2000, FIELDER; PERES, 2008)

E um grande desafio para os profissionais da deeasalde driblar alteraces
decorrentes dos habitos alimentares inadequados @#ase impossivel e pouco sensato
querer proibir o consumo de um alimento que serfgzre continua fazendo parte do habito
alimentar de uma populacdo. Contudo, uma altemaitiv enriquecimento nutricional dos
alimentos regionais especificos para esta finatidagie possua além do baixo custo, boa
disponibilidade.

A farinha de mandioca é um alimento regional cae darte do cardapio diario dos
idosos do Amazonas e segundo a Pesquisa de Organrfeamiliares 2008-2009 (IBGE,
2010), a farinha est4 presente na mesa de 45,182%0lda populagdo das regides norte e
nordeste, respectivamente, chegando a apresemsumo médigercaptadiario de 46,29,
mostrando uma diferenca bem expressiva entre aSesefrasileiras com maior consumo

deste alimento (CARVALHO et al., 2010).
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A farinha de mandiocaManihot esculentaCrantz) € um alimento composto
basicamente por carboidratos e, portanto pobreleogis nutrientes fundamentais para uma
alimentacdo saudavel como proteinas e fibras, derslos construtores e reguladores do
organismo, respectivamente. Para os idosos, astidades ingeridas de carboidratos,
proteinas e lipidios devem ser menores que as ulimadevendo-se enfatizar o consumo de
carboidratos complexos, como as massas e ceréaigdis e aumentar o consumo de fibras
para amenizar as alteracdes fisioldgicas, reguladirsito gastrintestinal e prevenir doencas
(DONINI; SAVINA; CANNELLA, 2009; CABRE, 2011).

Para individuos sadios, a recomendacao diariagisiao (RDI) de fibras € de 25¢g e
esta pode ser cumprida se frutas, verduras, ceng®igrais e seus produtos estiverem
presentes na dieta, e forem consumidos em quaeidadderadas. Esses alimentos, fontes de
fibras, ndo sao dificeis de serem encontrados moaue, o que muitas vezes ainda falta sao
habitos alimentares corretos, que contenham edisesntos no consumo diario, e esta é
considerada a melhor estratégia nutricional papgoanocdo da saude o6tima e reducgdo do
risco de doencgas cronicas (ADA, 2005).

Na regido Amazonica existe uma abundancia de frdergre estes podem ser citados
0 tucuma, buriti e pupunha ricos em nutrientes e godem servir de matérias-primas a
industrias locais para formular novos produtos @m@ps, que possam fazer parte dos
hébitos alimentares, sendo utilizados na nutricceeencao de doencas. A pupunBadris
gasipaesKunth) é um fruto de destaque na regido, sendoucoidsa cozida, isolada,
compondo outras preparagdes ou desidratada e ma fde farinha vem sendo objeto de
pesquisas devido ao seu valor nutritivo e empreggmeparo de alimentos (FREITAS;

PHILIPPI; RIBEIRO, 2011).
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A farinha de pupunha, além de concentrar o teoffiltlas, pode ser facilmente
introduzida nas refeicdes dos idosos, agregadairshdade mandioca, pois assim seriam
levados em consideracdo dois alimentos que fazeta gas habitos alimentares. Contudo,
seria necessario a educacao alimentar da popufsyaoo seu consumo, bem como a sua
utilizacdo para complementacdo ou fortificacdo dmemtos ou dietas (CARVALHO;
VASCONCELOS; MOREIRA, 2005, TUPINAMBA; SOUZA, 2010)

A elaboracéo da farinha de pupunha se da por moas secagem simples da polpa
ou de todo o fruto, mantendo grande parte dos@mnsituintes nutricionais. Com diferentes
granulometrias ela pode ser inserida na alimentagao populacdo do Amazonas,
enriguecendo com fibras, lipidios e carotendidedieda, e desta forma se destacando da
farinha de mandioca. Ela pode ser utilizada parhoghacéo, associada a outros alimentos, de
complementos nutricionais com finalidade de complementar a dieta cotidiana desqes
saudaveis a fim de alcancar os valores das recagées de nutrientes, sobretudo de fibras
(ANDRADE, 2003, FERREIRA; PENA, 2003).

A linhaca Linum usitatissimujné uma semente oleaginosa cuja utilizacdo, como
complemento nutricional, pode enriquecer com filaaieta da populacdo amazobnica. Ela é
considerada um alimento funcional, pois além das;das nutricionais produz efeitos
metabdlicos benéficos a salde, podendo auxiligramsito intestinal, reduzir o colesterol e
prevenir doencgas. Ainda assim, a linhaca possuidoogentracdo de proteinas (cerca de
20%), propriedades antiaterogénicas e anticarcimogg devido ao alto conteddo de lipidios

insaturados, principalmente 6megMBELLER et al., 2010)
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A ingestao de 10 g de linhaca ao dia pode promonexr série de beneficios a saude
como contribuir para reduzir os efeitos das alteagormonais, o risco de cancer e diabetes,
niveis de colesterol total e LDL, além de fortatezgsos e dentesssenciais aos idosos. Sua
utilizacdo na elaboracdo de alimentos mais sauslaxen sendo estudada, a exemplo da
mistura composta de farinha de mandioca enriqueadan linhaca relatada por
TUPINAMBA; SOUZA (2010) e da adicao de farinha denhca na fabricacdo de pao de sal,
com caracteristicas similares ao pao tradicionalQidVEIRA; PIROZI; BORGES (2007).

O farelo de trigoTriticum aestivuné um alimento, que além de carboidratos, contém
alto teor de fibras (cerca de 50%), sendo facilmemicontrado e de baixo custo, porém de
baixo consumo quando comparado a farinha de tRgsquisas apontam a utilizacdo do
farelo de trigo na elaboracdo de complementos anidis com fibras, sendo um dos
melhores alimentos para melhorar a funcao intdstimaalivio dos sintomas de constipacéo,
além de ser eficaz na reducéo dos riscos de cédecedlon, gorduras saturadas e dos niveis
de colesterol sanguineos (ESPOSITO et al., 2008/RAN; SALEEM; UMER, 2008).

Dietas contendo fibra de trigo foram efetivamentenprovadas como eficientes
contra certos tipos de doencas, pois a presencampostos antioxidantes no farelo de trigo
confere propriedades importantes na inibicdo do {(olesterol, reduzindo o risco de
doengas cardiovasculares. O uso da tecnologia p@ddlizar a producdo de alimentos
enriquecidos com fibras, a exemplo da elaboracdoisi®mitos de polvilho a partir de farelo
de trigo (MONTENEGRO et al., 2008, IBRUGGER et aD12).

Assim, respeitando os habitos alimentares e assi€legles nutricionais, este trabalho
teve como objetivo propor um complemento nutriciartan alto teor de fibras, elaborado a
partir de alimento regional, utilizando tecnologimples e acessivel, e que seja de féacil

incorporagdo no consumo da populagéo idosa do Amagzo
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Material e Métodos

Obtencao dos ingredientes do complemento nutricioha

Para a obtencéo da farinha de pupunha foram segagatapas de recepcéo, selecao,
lavagem, sanitizacdo, coccéao, resfriamento, retidas sementes, moagem, desidratacdo e
trituracdo. Os frutos de pupunha foram adquiridos feiras livres da cidade de Manaus,
acondicionados em caixas de polietileno e tranagdog para a Coordenacéo de Pesquisas em
Tecnologia de Alimentos (CPTA) do Instituto Nacibda Pesquisas da Amazoénia (INPA),
onde foram realizados 0s experimentos. Foram desicar os frutos imaturos, muito maduros
ou com ataque de pragas.

Apoés a despenca, foi realizada a lavagem e sagditizvdos frutos com agua potavel
corrente e imersdo em solucédo de hipoclorito déosad),02% de cloro livre, durante 15
minutos, seguida de enxagle em &agua corrente exgémen ApOs cozimento por vinte
minutos em tacho encamizado (capacidade de 108 KEraquecido a vapor) e resfriamento
por imersdo em agua fria, foram retiradas as sawedbs frutos com colher de aco
inoxidavel.

Os frutos foram secos em estufa, sobre bandejas teta e estas em estufa de
circulacdo forcada de ar a 65 °C, por um period@@leoras para atingirem proporcao
minima de umidade. A trituracdo (por 15 minutosfdéda em maquina universal polivalente
Stephan/Geiger, de uso comum no processamenténuensds, fabricada pela IGE-Industria
mecanica Geiger Ltda (Pinhais-PR). O produto forameente distribuido em bandejas de
aluminio e colocado em estufa a 65 °C com mistucada 12 horas para uniformizar a
desidratacdo. ApoOs desidratado, o produto foirteta novamente, peneirado (malha de um
mm), acondicionado em sacos plasticos e armazesradi@mperatura ambiente e ao abrigo

da luz.
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Obtencao da linhaca e farelo de trigo

As sementes de linhaca e o farelo de trigo foraguisidos em supermercado e foram
avaliados quanto a composicdo quimica, no labaooativ Departamento de Nutricdo, da
Universidade Federal de Pernambuco. Para as an@eeomposicdo quimica, umidade,
proteinas, lipidios, cinzas, fibras totais, carbatios e valor calorico foram utilizadas as
normas estabelecidas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (8P Os carboidratos foram
estimados por calculos de diferenca e o valor icaléestimado por célculos a partir dos

valores de proteinas, carboidratos e lipidios e segpectivos fatores de converséo (4, 4 e 9).

Obtencao do complemento nutricional

O complemento foi elaborado com o objetivo de olsemacteristicas desejaveis e
incrementar nutrientes, sobretudo fibra alimentardieta dos idosos. Foram utilizadas quatro
formulacdes distintas, com diferentes propor¢céefadeha de pupunha, linhaca triturada e

farelo de trigo (Tabela 1).

Tabela 1 Formulagbes do complemento nutricional (100 gh atiferentes proporcdes de

farinha de pupunha, linhaca e farelo de trigo

Formulacdes

Ingrediente I Il 11 \Y%
Farinha de pupunha (Q) 70 60 50 40
Semente de linhaca (g) 20 20 40 40

Farelo de trigo (g) 10 20 10 20

Total (g) 100 100 100 100
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Para a formulacdo do complemento os ingredientesnfeelecionados, pesados em
balanca (marca FILIZOLA, capacidade de 15 Kg), hgem@izados com auxilio de colher de
aco inoxidavel, triturados em liquidificador domést(marca Walitd), embalados em sacos
plasticos de média densidade (capacidade de 1 kghnazenados sob refrigeracdo a 8°C,

protegidos contra a luz com papel aluminio.

Analise sensorial

A analise sensorial do produto foi realizada popBivadores, idosos, frequentadores
dos Centros de Atencéo Integral a Melhor Idadescgmhados de modo aleatdrio. O projeto
foi previamente aprovado pelo Comité de Etica ersgBiea (N° 006/09, CEP/CONEP
UNINILTON LINS) e antes da andlise os provadoresaro instruidos quanto aos
procedimentos de analise e de preenchimento daassfié\s amostras das quatro formulacdes
do complemento foram avaliadas pelo teste de @mefex e a formulacdo com maior
preferéncia foi analisada o perfil caracteristaxgitabilidade e intencdo de compra.

O teste de preferéncia foi realizado distribuindcasnostras (20g) de cada uma das
quatro formulacbes em copos descartaveis de 50dehtificados com numeros aleatorios.
Para o perfil caracteristico foi utilizada a escadruturada de 1 (nota minima) a 5 (nota
méaxima) para os atributos de aparéncia, coloragimr, aroma e textura. A aceitabilidade do
produto foi avaliada por meio de escala estrutudedd (desgostei extremamente) a 7 pontos
(gostei extremamente), por meio da qual os proesdwBo expressar o grau de gostar ou
desgostar do produto. A intencdo de Compra foiiadal pela atribuicdo de notas com
variagcdo de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (oertee compraria) (ALMEIDA et al.,

1999).
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Caracterizacdo do complemento nutricional

A composicdo quimica e nutricional do complemetitnentar de melhor preferéncia
foi determinada teoricamente a partir dos valot#&los pela andlise da composicéo de cada
ingrediente e das respectivas quantidades utikzaddormulacdo. A composi¢ao quimica foi
comparada com a informacao nutricional dispostamibalagem.

Com base na composicdo quimica teodrica do complemeutricional de maior
preferéncia e nas recomendacdes diarias de nesidot realizada, por calculos, a estimativa
das quantidades sugeridas, da frequéncia e da fden@nsumo para complementacéo da
dieta dos idosos.

Para o célculo do percentual do valor diario derésfcia (%VD) foi estabelecida uma
porcdo e adotados os parametros de referéncieekstmlns para uma dieta de 2000 Kcal,
300g de carboidratos, 75g de proteinas, 559 deugasdtotais, 25g de fibra alimentar

(BRASIL, 1998).

Delineamento experimental e andlise estatistica

Os dados obtidos pelas andlises de composicao-fjsicnica foram submetidos ao
testet de Studentu andlise de variancia (ANOVA). No caso de difgeeentre as médias, as
mesmas foram comparadas pelo teste de Tukey a S5%radmbilidade, pelo programa

ASSISTAT (VIEIRA, 2004).
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Resultados e Discussao

Farinha de pupunha

A farinha de pupunha pode ser produzida em difesegtanulometrias, dependendo
do tipo de peneira utilizada no processo. CARVALHQASCONCELOS; MOREIRA
(2005) elaboraram a farinha de pupunha com difesegtanulometrias, da mais “grossa” a
mais “fina”. Com a intencédo de disponibilizar airifha como ingrediente de complemento
nutricional para consumo por idosos, optou-se eamboedr a farinha com granulometria
“fina”.

A farinha de pupunha vem sendo divulgada em estpdi@s elaboracéo de diferentes
produtos. Estudos realizados com frutos de pupomtsiraram valores de 2,6g de proteinas,
41,79 de carboidratos, 4,49 de lipidios, 1,0g dead e 0,8g de cinzas. A reducao da fracéo
aquosa no processo de desidratacdo dos frutosappraducdo de farinha contribuiu para
concentrar a maior parte dos nutrientes, com eroggs lipidios, mostrando valores de 7,73g
de proteinas, 80,95g de carboidratos, 1,32g ddidgi 6,71g de fibras e 5,05g de cinzas

(Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo quimica (100g) do farelo de trigo, semele linhaca e farinha de

pupunha utilizados na formulagédo do complementoaonal.

Valor
Ingredientes  Umidade Proteinas Lipidios  Cinzas Carboidratos Fibra energético
% 9% 9% g% g% g% (Kcal)
Fat:fg:g d  g57 1929 565 39 6253 11,17 37813
sementede 55, 1891 3956 362 3139 1171 557,24
linhaca
Farinha de ) o5 773 132 505 80,95 6,71 366,60

pupunha
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Além da concentracdo de nutrientes, a reducéo ddaden contribui para aumentar a
vida util do alimento, pela estabilidade que ofereenquanto evita o desenvolvimento de
microrganismos. O teor de umidade mostrou infeamrda farinha de mandioca (9,05%) e
proximo ao da farinha de tapioca (5,71%), encoonsaubr DIAS; LEONEL (2006).

A farinha de pupunha mostrou valores de alguns titomses inferiores aos
encontrados por FERREIRA; PENA (2003), na farinbada a partir de frutos adquiridos no
estado do Para, que apresentaram valores de 5,3%hidade, 22,79 de proteinas, 4,6g de
lipidios. Os teores de cinzas, fibras e carboidrab@straram-se superiores aos encontrados
por estes autores, que relataram 1,6qg, 1,19 e Pdyagestes constituintes, respectivamente, o
que permite verificar variagdes na composicao aed$rcultivados em diferentes estados.

Pode-se verificar que a farinha de pupunha alémpdote de energia pode contribuir
com um alto teor de fibras alimentares (minimo dgefibras /100g), nutrientes essenciais ao
bom funcionamento do organismo e que podem auxilerprevencdo de constipacao
intestinal e doengas cronicas, inclusive algungstige cancer. As fibras alimentares nem
sempre fazem parte dos habitos alimentares doedsdiis Amazonas, dessa forma, a farinha
pode compensar a oferta deste nutriente que édiesué na dieta do idoso (BRASIL, 1998,
CABRE, 2011).

Estudo realizado por JAIME et al. (2009) mostroe gpenas 3,2% da populagao de
Manaus e da regido norte e 11,9% dos idosos apaesensumo adequado de frutas e
verduras, alimentos fontes de vitaminas, mineraisobretudo fibras. J& estudos de
MADRUGA; ARAUJO; BERTOLDI (2009) mostraram que o nsumo de fibras na
populacdo brasileira € inadequado, sobretudo peds®s. Isso pode acarretar em prejuizos a

curto ou longo prazos a saude, com comprometindmtpualidade de vida.
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A necessidade de incentivar o consumo dos alimaefgisnais vem mostrando ser
possivel inserir a farinha de pupunha a dieta daulpgdo (ANDRADE, 2003). Algumas
pesquisas vém sendo desenvolvidas na tentativgrégaa valor e disponibilizar o sabor da
pupunha em diferentes produtos e exemplo dos paodde extrusados de terceira geracao a
partir da mistura das farinhas de pupunha e maadiescritos CARVALHO et al. (2010).

A elaboracao do complemento nutricional mostrouypsssivel a mistura de alimentos
de facil acesso e disponibilidade na regido amaadttwmo a farinha de pupunha, linhaca e
farelo de trigo. Os dados obtidos pela analise daposicdo quimica dos alimentos
adquiridos no mercado (semente de linhaca e fadelotrigo) foram comparados aos

encontrados nas embalagens dos produtos.

A linhaca

A linhaca utilizada no estudo apresentou valord#pi#ios (39,569) e energia (557,29
Kcal) superiores aos informados na embalagem (34,680,0 Kcal, respectivamente). Os
demais constituintes representados na embalageos pelores de 19,33g de proteinas,
33,339 de carboidratos e 26,67g de fibras mostraennferiores aos encontrados nas
andlises de laboratério. Como nem sempre € viavahaise da composi¢cdo quimica do
alimento, torna-se necesséria a recomendacdo t&raledla rotulagem dos produtos
disponiveis no mercado.

A linhaca vem sendo bastante estudada pelo seto éfeicional na prevencéo de
doencas cardiovasculares, cancer do trato gasistimil, diabetes e doengas autoimunes
(DALEPRANE et al., 2010). Seu consumo pode serathml ou misturado a outras
preparacdes, elaborando alimentos mais saudavexenaplo da mistura composta de farinha
de mandioca seca enriquecida com a semente dedimharrom relatada por TUPINAMBA,

SOUZA (2010).
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Existem davidas em relacdo ao tipo de linhaca aitdezada na alimentacédo. Estudos
realizados por MUELLER et al. (2010) apontaram peudiferencas na composicado quimica
da linhaca dourada e a marrom, deste modo podendatiszados os dois tipos. A linhaca
analisada (marrom) apresentou valores inferiorebdlR 2) aos 23,49 de proteinas, 3,509

cinzas, 45,2g lipidios, 27,89 carboidratos relasgulos autores.

O farelo de trigo

O farelo de trigo ainda que seja um alimento nutrie de baixo custo, € uma fonte de
fibras pouco consumida se comparado com outroseatms como aveia e linhaca. A fibra
alimentar do farelo de trigo (35-48%), usada numetadcontrolada, reduz o risco de cancer
de colon, uma vez que ela nédo é fermentada notimiegrosso (GRAF, 2008). Além das
fibras, o farelo de trigo pode contribuir para erte de proteinas a dieta (19,299%).

Em relacéo aos valores da composi¢cado quimica,cmrise que o farelo apresentou
5,659 de lipidios e valor energético de 378,13 Kcah embalagem isento de lipidios e 320
Kcal. O teor de fibra (11,17g) mostrou-se infe@orinformado (43g). Ainda assim, o farelo
pode ser classificado como um alimento rico em afibr que pode contribuir
significativamente com esse nutriente a dieta, pddéambém ser utilizado para a elaboracao
de outros alimentos ricos em fibras como bisca®golvilho relatados por MONTENEGRO

et al. (2008).

Sugestao de consumo do complemento nutricional

O complemento nutricional ndo pode ser encaradm@uhstituto do alimento e nem
deve ser utilizado como dieta exclusiva pelas @essé sugestdo de consumo é que 0O
complemento nutricional seja adicionado as refaicPeincipais, almogo e jantar, ou

misturado, no momento do consumo, a farinha de meamdndo tdo recomendada por
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profissionais da saude, por ser fonte quase exelwd® carboidratos, contudo utilizada “as
escondidas” pelos idosos, que alegam que semgrarfizo uso deste alimento. Ainda assim,
o complemento pode ser utilizado em substituicdpatte da farinha de trigo para producao
de massas, paes e biscoitos caseiros ou indusidas.

Com o avanco da idade alteracbes que vao desdendtipagdo intestinal ao
desenvolvimento de patologias crénicas passam algerde preocupacdes no sentido da
prevencdo e tratamento. O consumo da farinha dediown pode ser enriquecido com
alimentos ricos em nutrientes, contribuindo com uatinentacdo mais saudavel para a
manutencao da saude e prevencéo de doencas. Cecoampd nutricional elaborado pode ser
misturado com a farinha de mandioca, oferecendoieta chutrientes essenciais como

vitaminas e fibras.

Andlise Sensorial do complemento

Pelo teste de preferéncia pode-se observar querailzéo Il (60% de farinha de
pupunha, 20% de linhagca e 20% de farelo de trigoafde maior preferéncia (Grafico 1),
seguida da formulacdo | (70% de farinha de pupuBf&, de linhaca e 10% de farelo de
trigo). A farinha de pupunha pode ter influenciadoescolha da formulacéo preferida, pois o
sabor da pupunha, fruto que faz parte dos habitogm@tares regionais, foi predominante nas
formulacdes | e Il.

A formulacédo IV (40% de farinha de pupunha, 40%lidieaca e 20% de farelo de
trigo), elaborada com menor proporgéo de farinhpugrinha e com maiores quantidades de
linhaca e farelo de trigo foi a que obteve menacg@ual de aceitacao (7,8%). O sabor
menos acentuado da pupunha pode ter influenciadxeitacédo da formulacdo e a gordura

presente na linhaga pode ter mascarado o sabancigemento.
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51,0%

17,6%

7,8%

L} Il m mw

Gréfico 1. Teste de preferéncia entre as quatro formula@d#slil e 1V) do
complemento nutricional com diferentes propor¢géedadinha de pupunha,

linhaca e farelo de trigo.

Em observacdo do Grafico 2 pode-se perceber qua aedlise de variancia
(ANOVA), nédo houve diferenca significativa entre asibutos avaliados na formulacao
(p=0,063). A aparéncia € um dos principais atributa selecdo de um alimento. O sabor
(5,940,98) e a aparéncia (5,9+0,94) apresentaramrmaisres notas enquanto que a cor
(5,3%1,45) obteve a menor nota. O percentual de @@%arelo de trigo pode ter contribuido

para a obtencédo do complemento com uma cor ndo @igtiva para os avaliadores.
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Escala hedbnica
+

Aparéncia Aroma Cor Sabor Textura

p = 0,063 (ANOVA)

Grafico 2. Perfil caracteristico do complemento nutriciorfiairGulacéo Il) de

maior preferéncia pelos provadores

A textura é um atributo de suma importancia quasalpretende destinar um alimento
para idosos, pois muitos deles podem apresentanlddide em aceitar alimentos com textura
muito rigida em decorréncia de problemas na mast@au pelo uso de proteses nédo
ajustadas. As notas médias para textura (5,5xp@@hitiram verificar que o complemento
apresentou textura agradavel aos avaliadores.

Pela analise do gréafico de intencdo de compra i€er&) pode-se verificar que 45,1%
(n=23) dos avaliadores afirmaram que provavelmeamprariam e 27,5% (n=14) que
certamente comprariam o complemento, confirmanbloaaaceitacdo do produto se o mesmo
tivesse disponivel no mercado. Apenas 7,8% (n=4)idilmsos expressaram possivel rejeicdo

ao afirmar que provavelmente ndo comprariam o alimse ele fosse colocado a venda.
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Gréfico 3. Intencdo de compra do complemento nutricionahffdacéo Il) de

maior preferéncia pelos provadores

Quando se fala de complemento nutricional muitoediiam que este sirva de
remeédio, ou seja, é destinado a atender pessoagedpassim, a falta de informacdes pode
contribuir para que habitos alimentares continuradéquados. Ao se oferecer o alimento
para degustacdo e avaliacdo pode-se verificar gu®gver incentivo para o consumo por
meio de informag0des e atividades de educacéo alimeste podera ser introduzido na dieta

do idoso contribuindo para a prética de uma aliagiu saudavel.

Complemento nutricional

Segundo a American Dietetic Association (ADA), dhoe estratégia nutricional para
a reducdo o risco de doencgas cronicas e promocsaida € escolher sabiamente uma grande
variedade de alimentos. Os complementos podemraglgiamas pessoas a satisfazer as suas
necessidades nutricionais, como especificado pdropa baseados na ciéncia da nutricao,

como as Dietary Reference Intakes (DRI's).
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A Portaria fi 19, de 15/03/1995 da ANVISA define complementarinisnal como
sendo o produto elaborado com finalidade de congiéan a dieta cotidiana de uma pessoa
saudavel, que deseja compensar um déficit de ntesie@ fim de alcancar os valores da dose
diaria recomendada (DDR). O complemento nutricianélase de farinha de pupunha pode
contribuir para compensar o déficit de fibras refaldos idosos, podendo ser consumindo em
substituicdo total ou parcial da farinha de maraliestando desta forma adaptado aos habitos

alimentares desta populacéo.

Tabela 3. Composicdo quimica do complemento nutricional (6@8cfarinha de pupunha,

20% de linhaca e 20% de farelo de trigo)

Informacao nutricional

Quantidade em Quantidade por porcéo 40 g

100g (2 colheres de sopa) % VD (%)
Valor energético (Kcal) 407,02 162,77 8,14
Carboidratos (g) 67,35 26,94 8,98
Proteinas (Q) 12,28 4,91 6,55
Gorduras totais (g) 9,83 3,93 7,15
Fibra alimentar (Q) 8,60 3,44 13,76

(*) Valores diéarios com base em uma dieta com 20€4).

Mudancas de habitos alimentares, sobretudo emsdaeso dificeis, contudo podem
ser feitas adaptacOes a dieta que com certeza pagahar na qualidade de vida e prevencgao
de doencgas crbnicas. O complemento pode ser dblizsra contribuir com aporte de
proteinas a dieta, nutriente pouco presente nahfarie mandioca. A por¢éo (2 colheres de
sopa) do complemento pode enriquecer a dieta ds®sd representando mais de 13% dos
valores de referéncia para fibras alimentares (@a®)e O consumo desta por¢ao nao é dificil
de ser atendido se for considerada a grande gadetide farinha de mandioca consumida

pela populagéo da regido, alimento fonte quaseisixel de energia.
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Concluséo

O complemento nutricional pode contribuir com unorée de fibras, nutrientes
indispensaveis ao bom funcionamento do organismdemqdo ser adicionado a refeicéo
juntamente com a farinha de mandioca. A porcamll2eces de sopa) do complemento pode
enriguecer a dieta dos idosos, representando redi8% dos valores de referéncia para fibras
alimentares.

O complemento com 60% de farinha de pupunha, 20%edwnte de linhaca e 20%
de farelo de trigo mostrou-se como o de melhortac&b pelos idosos e a maioria destes
apontou que certamente ou provavelmente compras&m produto estivesse disponivel no
mercado.

Além do incentivo da inclusdo de complementosiciotrais na dieta dos idosos para
fornecer nutrientes essenciais a saude e que pfadiamna dieta usual, a educacéo alimentar
é fundamental para a divulgacao a influéncia daigéat na qualidade de vida do idoso do

Amazonas.
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FORMULACAO E CARACTERIZACAO DE ESTRUTURADOS DE CUBI U (Solanum

sessiliflorum Dunal) A PARTIR DA POLPA CONCENTRADA

Resumo:O cubiu Solanum sessiliflorurdunal) é um fruto amazénico com comercializacao
restrita pela pequena producao e falta de alteastie conservacdo. A estruturacdo € uma
forma de industrializacdo que confere valor agregad fruto, maior vida de prateleira,
praticidade de consumo, maior disponibilidade nocado, mantendo a qualidade sensorial e
nutricional e ja vem sendo utilizada em frutos cabacaxi, mam&o e manga. Este trabalho
teve como objetivo elaborar um produto a partiestauturacédo da polpa de cubiu e avalia-lo
quanto as caracteristicas fisicas, quimicas e saissoA polpa do fruto foi obtida apés
descasque quimico (hidroxido de sodio 2,5%) e saddi quanto a acidez, pH, solidos
soluveis e coloracdo. Para a estruturacao fordmaakds alginato de sodio, pectina e gelatina
e planejamento experimentaf 2om variacdo nas quantidades destes hidrocoléides.
estruturados foram avaliados quanto ao pH, s6Bdbas/eis, coloragéo, textura e atividade de
agua, e quatro formulagdes foram selecionadas qadise de aceitacdo e intencdo de
compra. Os resultados mostram ser possivel proftua estruturada de cubiu. A variavel
gelatina apresentou maior influéncia na texturaal@nato influenciou diretamente na
coloracdo. Os produtos apresentaram altas médiescaltacdo, e 0 ensaio com 0,329%
pectina, 1,09% alginato e 23,50g gelatina, apresetéxtura menos rigida (296g) e maior
preferéncia, com intencdo de compra pela maioe s avaliadores. O produto apresentou
alto teor de proteinas (10,59 g%) e baixo valorggteo (232,39 Kcal), podendo ser inserido
na dieta inclusive naquelas com restricbes calérica

Palavras-chave: Fruto amazobnico, estruturacdo, conservacdo, andiisico-quimica,

sensorial.
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FORMULATION AND CHARACTERIZATION OF STRUCTURED CUBI U (Solanum

sessiliflorum Dunal) FROM CONCENTRATED PULP

Abstract: Cubiu Solanum sessiliflorurBunal) is an Amazonian fruit with small marketing
constrained by lack of production and conservatitiernatives. The structure is a form of
industrialization which gives added value to thatfrlonger shelf life, and convenience of
use, greater availability in the market, maintagnihe nutritional and sensory quality and has
been used on fruits like pineapple, papaya and mahgs study aimed to develop a product
from the pulp cubiu structuring and evaluatingdtthe physical, chemical and sensory. The
flesh was obtained after peeling chemical (sodiyardéxide 2.5%) and analyzed for acidity,
pH, soluble solids and coloring. Were used fordtrming sodium alginate, pectin and gelatin
and 23 experimental design with varied amountse$é¢ hydrocolloids. The structured were
evaluated for pH, soluble solids, color, texturd amater activity, and four formulations were
selected for analysis of acceptance and purchésetimhe results show that it is possible to
produce fruit structured of cubiu. The variable mofluenced the gelatin texture. Alginate
directly influenced the staining. The products sadwigh acceptance means, and testing
with 0.32 g% pectin, 1.0 g and 23.5 g% alginatatyel showed less rigid texture (296g) and
more preferably, with purchase intent by most esalts. The product has a high protein
content (10.59 g%) and low energy (232.39 kcal) @t be inserted even those with dietary
caloric restriction.

Keywords: Amazon Fruit, structuring, storage, analysis ptaisthemistry, sensory.
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Introducao

O cubiu Golanum sessiliflorunbunal) também conhecido como mana, topiro ou
tomate de indio, € uma solanacea nativa da Regi@@zénica que vem ganhando destaque
em pesquisas pelas suas propriedades terapéutiaasiconais. O fruto é consumido pela
populacdo amazdnica principalmente na forma desseicmces, em preparacdes de alimentos
e ainda com funcéo terapéutica em casos de distipas, hiperglicemia e a para reducéo de
peso, em casos de obesidade (PARDO, 2004; YUYAMAlgt2007; SILVA, ROCHA,
SALOMAO, 2011).

Apesar das diversas formas de uso, 0 consumo as edanitado devido sua pequena
comercializacdo que geralmente se da por poucatifon@s em pequenos lotes de terras, em
propriedades particulares. Os métodos de conservagdem ser Uteis para preservar 0S
frutos e disponibiliza-los no mercado por um pesiadaior, atendendo ao consumidor
sempre que este julgue necessario e possibilitantita, que os industrializados possam
servir de matéria-prima na elaboracdo de novosuposdSILVA FILHO et al.1999; PIRES
et al., 2006; STEFANELLO et al., 2010).

A composicao nutricional do cubiu se destaca peloes elevados de niacina e ferro,
e baixos teores de sodio, que permitem indica-ta pansumo por pessoas hipertensas que
necessitam de restricdo do mineral (MARX etl@08; SILVA FILHO et al. 2005). A fibra
alimentar, ainda que se apresente em quantidad@seia, dependendo da por¢édo do fruto
analisada, pode estar associada ao controle deis wie lipidios e glicose sanguinea. Como a
maioria dos frutos, o cubiu possui baixo teor detginas e lipidios e, ainda que ndo seja
recomendado para consumo como fonte principal desadrientes, pode contribuir
significativamente em dietas com restrices cadri®IRES et al., 2006; YUYAMA et al.,

2007).
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O teor de sodlidos soluveis que variam entre 5 BB % a elevada de acidez
caracterizam o sabor préprio do fruto e o teormelade, que varia de 88 a 93%, favorece o
desenvolvimento de microrganismos e reacdes (qagr@cenzimaticas) contribuindo para a
elevada perecibilidade pos-colheita, levando a asyiierdas decorrentes, pela ndo absorgéao
de toda a producdo pelos consumidores, 0 que pardairsda mais notorio pela falta de
conhecimento e pouca divulgacdo de métodos e tegiasl para conservacao dessa matéria-
prima (SILVA FILHO et al.1999; PARDO, 2004; SILVA, ROCHA, SALOMAO, 2011).

A falta de técnicas adequadas de transporte e m@gé® pode comprometer a
qualidade do fruto que vai ser disponibilizado nercado e a qualidade dos produtos
elaborados a partir deste. Essas questbes podeamseizadas com a utilizacdo de novas
tecnologias de alimentos, entre elas a estruturdgednitas, alternativa que pode ser utilizada
em frutos como cubiu, contribuindo para que a udedseja reduzida e os frutos adquirirem
nova forma de consumo.

A estruturacéo de frutas vem sendo utilizada coietivo de agregar valor a frutos
sem valor ou com pouco valor de mercado, além dktda a disponibilidade de produtos do
fruto durante todo o ano, inclusive nos perioddsesmafra. As frutas tropicais sao alvo de
pesquisas por apresentarem grande potencial noegmple estruturados e trabalhos estéo
sendo realizados em frutos como mamao, abacaxgarmaminda com a mistura de diferentes
frutos para obtencdo de estruturados (GRIZZOTQ.e2@05% BOLAND, DELAHUNTY,

RUTH, 2006; SILVA et al., 2009).
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O processo de estruturacéo pode ser utilizadmahasirializacdo de frutas de baixo
custo, que ndo possuem bom valor de mercado panercializacdo, seja por falta de
producdo ou de habito de consumo ou ainda parasfrttm producédo excedente. Assim,
pode agregar valor e originar um produto com foomahiforme, composicdo quimica
definida, facilidade de transporte e corte em difegs formatos, disponivel para consumo
direto ou para ser empregado em diversas formaseg@racdes, em confeitarias, fabrica de
alimentos ou ainda na merenda escolar (LINS, 28ZQUBEL et al., 2011).

Para a elaboracdo de um produto estruturado ézadali um delineamento
experimental, obtido através da concentracdo deapdé fruta e utilizacdo de algum agente
texturizante para formacao de um produto com textualeavel. Além da influéncia do pH,
elevadas quantidades de polpa do fruto podem emdcaq a estrutura do gel, pela
interferéncia na formacédo deste (NUSSINOVITCH et B991; MOUQUET et al., 1992,
GRIZZOTO et al., 20052, FRAEYE et al., 2010).

Em frutas estruturadas séo utilizados hidrocolgidgsalmente alginato, pectina e
gelatina, responséveis pela reducdo da umidadéndendo e estruturacdo da polpa, por meio
de gelatinizacdo. Comumente séo utilizados coadfegaecnoldgicos como o glicerol, cuja
finalidade principal é reduzir a atividade de agloaalimento (GRIZOTTO et al., 205
CARVALHO, 2007, CARVALHO et al., 2011).

O estruturado deve apresentar textura firme, n&oesskwamente dura, e boa
apresentacdo, pois independente do produto, astedsticas fisicas sdo responséveis em
grande parte pela aceitacdo e selecdo dos alimenggzaréncia é influenciada ndo somente
pela coloracdo, mas também pela textura, aromaber,sgue sdo considerados atributos

essenciais e que influenciam na aceitacdo do d@ARVALHO et al., 2011).
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Neste contexto e visando contribuir para areaaw®tegia em frutos amazonicos, este
trabalho teve como objetivo elaborar um produt@idipda estruturacéo da polpa de cubiu e

avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas eosits

Material e métodos

Obtencao dos frutos e da polpa

Para a pesquisa os frutos (maduros) de cubiu faxquiridos (em lotes de 6 kg) em
feira livre e a polpa foi obtida no DepartamentoTaenologia de Alimentos do Instituto
Nacional de Pesquisas da Amazébnia (INPA) localigaeln Manaus, Amazonas, Brasil. Os
frutos passaram pelas etapas de lavagem (aguantedsreanitizacdo (imersdo durante 15
minutos em solucao de hipoclorito de sédio a 0,08%agle em agua corrente e drenagem
sobre peneiras.

O descascamento quimico foi feito com solucédo feevde hidroxido de sédio a 2,5%
por cinco minutos (CACERES et al., 2012), o cortefatias (longitudinais) e a retirada das
sementes foram feitos, respectivamente, com facaolber de inoxidavel. A polpa
(mesocarpo) foi triturada (liquidificador domésdicacondicionada em sacos (alta densidade)
de polietileno, congelada e mantida a *C8té o momento da analise e do uso.

Amostras de 100 g da polpa foram submetidas asrgeguanalises: pH em pHmetro,
(LABMETER, Meter Model) previamente calibrado coamipdes 7 e 4; acidez por titulagéo
com solugdo de NaOH 0,1 N e fenolftaleina comocamtr; sélidos solaveis utilizando-se
gotas da porcéo liquida da polpa e refratdmetrgratgdN-1). Acido ascérbico por extracio
com solugdo de &cido oxalico a 0,5% e quantificggdo titulagdo com solugcédo de 2,6-
diclorofenolindofenol (RANGANNA, 1986); coloracaelp sistema de cor Cielab portétil,

Micromatc Plus (Sheen Instruments Ltd).
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Obtencao do estruturado de cubiu

A obtencédo e a andlise do estruturado foram coddsano Laboratério de Analises
fisico-quimicas de Alimentos do Departamento den€és Domésticas da Universidade
Federal Rural de Pernambuco, Recife, Brasil. Cordméoloides foram utilizados alginato
de sédio (VETEC Quimica Fina), pectina de baixaoxiEtcdo (CPRelco) e gelatina 180
Bloom (Rousselot gelatinas do Brasil). Como coaalj®s tecnologicos foram utilizados o
fosfato de calcio bibasico anidro (CaHPQVETEC Quimica Fina), glicerol (Els(OH))
(CAQ Casa da Quimica) e sacarose comercial refifiddeca Unia6).

O glicerol foi adicionado na quantidade de 10% (0@ de polpa). A quantidade de
sacarose foi calculada tendo por base o teor ddosokolUveis presentes na polpa e a
quantidade necesséria para atingir 50 °Brix. Patadar os efeitos dos hidrocoloides, no
estruturado de cubiu, foi utilizado um delineameramposto central rotacional (DCCR) 2
com dois pontos axiais () e trés pontos centrais, havendo um total de $@ies (Tabela
1). As varidveis independentes foram: Alginatojtibece Gelatina e as variaveis
dependentes: firmeza (F), Atividade de agug),(&olidos soluveis (SS), pH e diferenca de
cor (AE).

Os dados obtidos foram ajustados ao seguinte poino

Y =¢ F, Aw, SS, pHAE) =fo + 1A + P + B5G + ﬂllAz + ﬂzzpz + ﬂssGZ + B1oAP + B1:AG + BrPG

Em quef, s@o os coeficientes de regress@e, a resposta em questao (firmeza (F),
Atividade de agua (#), sélidos soluveis (SS), pH e diferenca de &d)f e A, P e G séo as
variaveis independentes codificadas (Alginato, iRaa Gelatina, respectivamente). A Tabela
1 apresenta os valores das variaveis independeotetficadas e decodificadas,

respectivamente.
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Tabela 1.Planejamento experimental codificado utilizadoaparobtencdo do estruturado de

cubiu e os valores entre parénteses indicam agidades dos hidrocol6ides em 100 g de

polpa.
Ensaios Variaveis (g de hidrocoloides por100g de polpa)
Pectina Alginato de sédio Gelatina

1 -1 (0,80) -1 (0,50) -1 (17,00)
2 1 (2,20) -1 (0,50) -1 (17,00)
3 -1 (0,80) 1 (1,50) -1 (17,00)
4 1 (2,20) 1(1,50) -1 (17,00)
5 -1 (0,80) -1 (0,50) 1 (30,00)
6 1 (2,20) -1 (0,50) 1 (30,00)
7 -1 (0,80) 1 (1,50) 1 (30,00)
8 1(2,20) 1(1,50) 1 (30,00)
9 - 1,68 (0,32) 0 (1,00) 0 (23,50)
10 1,68 (2,68) 0 (1,00) 0 (23,50)
11 0 (1,50) - 1,68 (0,16) 0 (23,50)
12 0 (1,50) 1,68 (1,84) 0 (23,50)
13 0 (1,50) 0 (1,00) - 1,68 (13,00)
14 0 (1,50) 0 (1,00) 1,68 (34,00)
15 0 (1,50) 0 (1,00) 0 (23,50)
16 0 (1,50) 0 (1,00) 0 (23,50)
17 0 (1,50) 0 (1,00) 0 (23,50)

O processo para a obtencdo do estruturado segunetadologia descrita por

GRIZOTTO et al. (200%. A polpa foi descongelada (temperatura ambientet3 horas),

aquecida em aquecedor elétrico a temperatura deC6@risatoml, mod. 752), sob leve

agitacao, e adicionada de glicerol (10% do pespadiaa), para a gelatinizacdo do amido. A

polpa foi transferida para béqueres, adicionadamisura geleificante (hidrocoloides e

sacarose) e homogeneizada vigorosamente duranteiri@os com agitador (TECNAL,

modelo TE-039/1). Em seguida foram adicionadosdB fpsfato de calcio (CaHRGuspenso

em 5 mL de agua destilada) e a homogeneizacaaaoontpor mais 5 minutos. A mistura foi

transferida para recipientes de moldagem (placaBetie com 4 cm de diametro) e mantida

sob refrigeracdo durante 24 horas. Os estrutufadax retirados (com auxilio de faca de aco

inoxidavel) da forma, acondicionados em recipieptéasticos e armazenados em temperatura

de refrigeracao.
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Analises do estruturado de cubiu

O estruturado foi dividido em lotes e submetidajuemcialmente, a trés etapas de
analises: primeira (pH, atividade de agua, texéucaloracdo), segunda (sensorial) e terceira
(composicéo centesimal e microbiolégica).

A coloracao foi avaliada (em triplicata) através gsistema de leitura CIELAB em
equipamento portatil (Konica Minolta Sensihgnod. Croma Meter CR - 400), utilizando-se
0s parametros L*, a* e b* fornecidos pelo colorimetA partir destes parametros, foi
calculada a diferenca média de aEf), utilizando-se a seguinte formula:

AE*= ((L*-Lo)* + (@*a%) + (b*-b*) %)

Onde:
L* e Lo* = luminosidade do estruturado e da polpa, resgauente.
a* e @* = valor de a* do estruturado e da polpa, respaniente.

b*e p* = valor de b* do estruturado e da polpa, respaatiente.

A textura foi medida em texturémetro (TA-BT-KIT, nsa Stable Micro Systefs A
medida de firmeza foi realizada (em triplicata) &mperatura de 23 °C. As condi¢des
utilizadas no ensaio foram: sonda cilindrica TA1Q,7 mm, 3m lenght with sharp edge -
Gelatin Bloom Probe); tempo de compressao de Ginsles; velocidade de ensaio de 1mm/s;
distancia da amostra de 20mm; compressao da sod@&ada altura original da amostra;
registro dos dados quando a forca maxima de Safifagida.

A atividade de agua foi medida em temperatura d&C24itilizando-se o equipamento
(Decagon Devices, inc Pawkit). As amostras foralmidfs (1:10) em agua destilada, o pH
foi medido em pHmetro (LABMETER) e os solidos sdisv (°Brix) em refratdbmetro de

bancada (Atagro N-26).
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Visando a otimizacdo do processo, as respostadaghpiara todos os ensaios foram
avaliadas quanto aos efeitos principais e as ifiesa entre os fatores empregando-se o

programa computacional Statistica 6.0 (STATSOFDB;7)@o0 nivel de significancia de 5%.

Analise sensorial do estruturado de cubiu

Tendo como base as respostas das variaveis dependpehl, atividade de agua,
coloracao e textura) do estruturado de cubiu, vatasados dos ensaios que apresentaram 0s
melhores resultados foram cortados com auxilio dielenem aco inoxidavel e submetidos a
analise sensorial.

A analise foi realizada por 51 provadores (ndm&@ds) pertencentes ao quadro de
funcionarios e alunos da Universidade Federal deadAguco em Recife. O projeto foi
previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pssq(@N® 006/09, CEP/CONEP
UNINILTON LINS), as normas da RE 196/96 e de suammementares foram seguidas e
antes da analise os provadores foram instruidostguens procedimentos de andlise e de
preenchimento das fichas. As amostras identificagi@sneros aleatorios contendo trés
digitos) e a agua potavel foram disponibilizadas @ovadores, respectivamente, em pratos e
copos descartaveis. Na analise sensorial foramadeal os atributos cor, aroma, sabor,
textura e aparéncia global sensorial e usada unaaelseddnica estruturada de 1 (desgostei
muito) a 7 (gostei muito). A intencdo de compraalt@m foi avaliada por meio de escala
hedbnica estruturada de cinco pontos, variando dEeltamente ndo compraria) a 5

(certamente compraria) (ALMEIDA et al., 1999).
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Composicéao centesimal e analise microbioldgica deteuturado de cubiu

O estruturado que apresentou maior aceitacao niseasénsorial foi avaliado quanto
a composicao centesimal, valor energético e andlismbioldgica. O conteudo de proteinas
foi estimado utilizando-se o teor de nitrogéniot¢dminado pelo método micro-Kjeldhal) e o
fator 6,25. O teor de umidade foi obtido por dess@o em estufa a 105 °C (até peso
constante) e o de cinza por incineragdo em mufa0a°C. Os lipidios foram extraidos com
hexano, durante 4 horas em aparelho Soxhlet (INSTO ADOLFO LUTZ, 2008). A fracéo
fibra foi determinada por digestdo consecutivasadestra (seca e desengordurada) com
solucdes de 5O, a 0,1 N e NaOH 0,1 N, respectivamente (ASCAR, 1985)carboidratos
foram estimados por diferenca.

Para o calculo do valor energético foram utilizadss fatores 4, 9 e 4 para 0s
carboidratos, lipidios e proteinas, respectivameP#ga avaliar a qualidade microbiolégica
foram realizadas as analises de Coliformes a 45N1@P/g) e deSalmonella(spp/25g)

seguindo as metodologias N°. 966.24 e 967.26 da@(@R02), respectivamente.

Resultados e discussao

Caracteristicas da polpa do cubiu

Ainda gue tenham sido descartadas as sementegrearais central, que influenciam
fortemente na acidez do fruto, a polpa do cubiesgrtou valores de 3,54 de pH, 4,9 °Brix, e
0,19% de acidez (Tabela 2). Em trabalhos realizpdo®IRES et al. (2006) e PEREZ (2010)
foram relatados valores inferiores para pH (4,3098) e sélidos sollveis (6,2 e 548ix),

contudo valores que indicam o sabor acido.
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Com valores médios de 55,72, 1,35 e 40,66 paraacdmetros de L* a* e b*,
respectivamente, a polpa apresentou coloracdo kmeseuro com valores que mostram que
a luminosidade, expressa pelo L*, tende ao bramos, parametros a* e b* positivos mostram

cromaticidade com tendéncia ao vermelho e amaespgectivamente.

Tabela 2. Caracteristicas da polpa de cubiu obtida apésaga® da remocao da casca pelo
processo quimico com imersao do fruto em solucAeite de NaOH a 2,5%, remocao das

sementes e do tecido locular e trituracéo da polpa

Atributos Média e desvio padrao

pH 3,54 + 0,07
Acidez titulavel (% &cido citrico) 0,19 +0,01
Solidos soluveis (°Brix) 4,9

Acido ascérbico (mg%) 0,61 +0,21
Luminosidade (L*) 55,72 + 1,26
Coloracéo (a*) 1,35+0,77
Coloracao (b*) 40,66 + 1,84

As alteracfes de cor dependem de varios fatores especie, estadio de maturacgéao,
método de extracdo da polpa, entre outros e padanseparametro para classificacdo de
frutos quanto ao grau de maturacdo. Segundo STEEAQIEt al. (2010) na faixa de 39,37 a
62,14 para L* e 25,7 a 66,78 para cromaticidadeutofé caracterizado como maduro,
estando com cerca de 9 a 12 dias pés-colheita.

O &cido ascorbico um nutriente comumente encontauddrutos tropicais, atua como
antioxidante, sendo essencial para as diversasddéando organismo. O teor de &cido
ascorbico da polpa do cubiu apresentou-se baix@0 (6)g%), deste modo ndo deve ser
considerado como fonte de vitamina C, diferenteudsos frutos amaz6nicos como cupuagu e
camu-camu (CANUTO et al., 2010). Ainda que no pssoede extracdo e conservagao da
polpa possa ter perdas dessa vitamina, o valorngaese préoximo (0,4 e 0,89 mg%) ao

encontrado por BARRETO et ¢2009) e PEREZ (2010), respectivamente.
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Caracteristicas do estruturado de cubiu

O estruturado de cubiu € um produto de composigiimiga conhecida, em que ha
concentracdo de nutrientes pela reducdo da atwidied agua (aumentando a vida (util),
facilitando o corte, que pode ser em diferentem&bos, tornando possivel o consumo por
pessoas de diferentes faixas etarias.

Tanto a umidade quanto a atividade de agua, frae&gua disponivel para as reacdes
fisicas, quimicas e microbiologicas, séo responsgada deterioracdo do produto. Em geral,
a atividade de agua € proporcional a perecibilidadesta faixa, os alimentos estao sujeitos a
processos de deterioracdo provocados, principagm@or bolores e leveduras. A faixa de
atividade de agua do estruturado (0,81-0,86) ogedeccerta forma estabilidade ao alimento,
pela dificuldade de deterioracdo por microrganismogeducédo da fracdo aquosa deve-se em
grande parte pela adicdo dos hidrocoléides e ssearo

Em estudos com estruturados de diferentes frutogs, mistura destes, realizados por
GRIZOTTO et al. (2005), SILVA et al. (2009) e CARYKHO et al. (2011) relataram a
eficiéncia dos hidrocoléides na reducdo da ativedae &gua, encontrando valores que
variaram de 0,67 (caja e goiaba) a 0,99 (abacaga e mamao). Os valores de atividade de
agua encontrados e o teor médio de 42% de umidadatpm classificar os estruturados de
cubiu como alimentos de atividade de agua interémedina medida em que segundo
CARVALHO et al. (2007), os alimentos assim classifios devem apresentar niveis de
umidade entre 20 e 50% e atividade de agua deaQ)6R6.

Os estruturados apresentaram valores de texturaveoacado de 57g (1,50% de
pectina; 1,0% de alginato e 13% de gelatina) a3828(1,5% de pectina, 1,0% de alginato e
34,0% de gelatina). A textura € um parametro esslena aceitacdo de um alimento. E
desejavel que um produto com textura firme e naesstvamente dura, de forma que seja

possivel o corte sem necessidade de muita forgadd@ssrealizados por VATTHANAKUL et
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al. (2010) apontam que a uniformidade de textunapmetrada no estruturado, € o atributo
mais bem avaliado pelos consumidores em compaeag;&abor e valor nutritivo.

A concentracao da polpa pode influenciar na textiargroduto final. Pela avaliacédo
realizada no estudo pode-se perceber que os sélididgeis apresentaram variacdo de 20,04
a 32,94°Brix. Os sdlidos sollveis estdo, na maioria daseserelacionados ao grau de
deterioracéo do produto, ou seja, quanto maioatilade, menor o teor de umidade.

O pH € um fator importante quando se utiliza algir@omo agente de estruturacéo
pois a acidez atua como barreira para a dispersdudiocoloide na polpa. Desse modo,
polpas com pH muito baixo resultam em gel fracdicdtando a medida da textura. A
estruturacdo do cubiu contribuiu para aumentarlorvaéedio da polpa de pH de 3,54 para
4,6, a partir da adicao do glicerol e hidrocolbéiddsesta faixa de pH é um alimento menos
suscetivel ao desenvolvimento da maioria dos ngerismos. Os valores de pH do
estruturado de cubiu encontraram-se na faixa pr@xos de outros frutos como caja (3,29 a
4,10) avaliados por LINS (2010), abacaxi (3,24 #8, por GRIZOTTO et al. (2007), e
maracuja-do-mato (3,43 e 3,79) por AZOUBEL et 201(1).

Os parametros utilizados para a determinagdo davevam variagéo de L* 57,12 a
75,89, a* -2,28 a -3,01 e b* 33,80 a 37,04, e,gmd luminosidade com tendéncia ao claro
(branco), tonalidade ao verde (a* negativo) e ctantade ao amarelo (b* positivo). Ainda
que o alginato possa auxiliar na manutencgédo ddaénuto, maiores (20,33) e menores (6,45)
diferencas de coloracéo foram verificadas com aom@;,84g/100g) e menor (0,16g/1009)
concentracdo de alginato. Tendéncia semelhanteaniada por LINS (2010) em frutos de

caja, que obteve melhor resultado com menores igades de alginato (0,16 g/100g).
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Os valores ajustados para a andlise de atividadéagda e pH ndo apresentaram

nenhum termo significativo no intervalo de confamg 95 %, indicando que nao sofreram

influéncia das variaveis independentes (pectiginaio e gelatina). Desse modo, qualquer

variacdo nos valores de pH e atividade de agua pedeatribuida somente ao erro

experimental. O valor de “Rpara atividade de &gua indica que somente 46,7a% d

variabilidade na resposta podem ser explicadas peldelo, sendo esse valor considerado

baixo para gerar um modelo preditivo (Tabela 3).

Tabela 3. Matriz do planejamento experimental e valores etrados para os atributos de

coloracéo (L*, a*, b*), pH, atividade de 4gug)asolidos soluveis, textura e diferenca de cor

dos estruturados de cubiu.

Ensaio Pect Alg Gel. L* a* b* pH Ay SS  Textura AE
1 -1 -1 -1 61,75 -250 36,35 4,48 0,83 29,04 359,33 8,40
2 1 -1 -1 6454 -228 3565 455 0,84 32,94 310,00 6,55
3 -1 1 -1 66,30 -2,60 35,70 4,49 0,83 32,34 252,00 7,44
4 1 1 -1 66,13 -2,40 34,26 455 0,83 32,94 254,67 8,66
5 -1 -1 1 70,12 -2,70 34,76 4,60 0,82 26,54 457,00 14,65
6 1 -1 1 70,96 -2,40 3547 4,60 0,82 2574 498,33 13,82
7 -1 1 1 75,89 -2,94 34,40 4,61 0,83 26,24 409,33 17,33
8 1 1 1 70,37 -2,50 35,10 4,70 0,84 25,24 54433 8,38
9 -1,68 0 0 70,70 -3,01 37,04 456 0,85 29,54 296,00 8,03
10 1,68 0 0 70,28 -2,50 3520 4,62 0,84 26,04 38333 1381
11 0 -1,68 0 68,26 -2,40 36,94 448 0,85 27,74 273,33 6,45
12 0 1,68 0 7490 -2,80 3490 453 0,83 22,64 328,00 20,33
13 0 0 -1,68 57,12 -2,28 33,80 4,42 086 23,04 57,00 10,66
14 0 0 1,68 69,33 -250 3398 461 0,84 20,04 72833 13,01
15 0 0 0 66,45 -2,60 36,70 451 0,83 24,14 365,00 7,52
16 0 0 0 66,12 -2,67 36,94 454 0,82 24,04 32567 7,96
17 0 0 0 66,57 -2,65 36,89 4,42 081 22,14 352,33 7,91

Pect:pectina; Alg: alginato de sédio; Gel:gelati®&8: sdlidos sollveis expressos &@mix, Textura em g,

AE=diferenca de cor, L*=luminosidade, a*=cromaticddado vermelho+) ao verde {), b*=cromaticidade do

amarelo (+) ao azul (-)
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O teor sdlidos sollveis apresentou variagdo de428,B2,94°Brix, e apesar da
regressao ter se mostrado significativa (Tabela 8gariacdo explicada pelo modelo foi baixa
(58,8%). Os valores abaixo de 0,45% e acima d&2 @3 pectina influenciaram no aumento
dos valores de sdlidos soluveis.

A partir da analise de variancia das variaveisiggtivas, observou-se que a relacao
MQRegressadIQResiduo (Fcalculado para regressdo) apresenttar @@ 2,011 néo
satisfazendo a exigéncia de ser pelo menos 3 veaes que o Ftabelado (3,41) para que o
modelo seja considerado valido e, portanto, ndevaekse um modelo valido para a variavel
solidos soluveis.

O coeficiente de regresséo pode ser usado parfecaea adequacdo do modelo. Os
valores de Fc para regressdo foram maiores queinfficando que a regressao foi
significativa. Para L*, a* e b* o percentual deiagéio explicada (B pelo modelo foi muito
boa, maior que 90%, e que a regressao foi altansegrnéicativa e a falta de ajuste néo foi
significativa, podendo-se concluir que os modeltsixd se ajustam bem aos dados
experimentais, lembrando que para a textura o perakede variacdo explicada foi 76,5%
(Tabelas 3 e 4).

L* = 66,40+1,388°+1,647%+1,775%+3,601%-1,185%-1,165%X,-0,912%X3

b *= 36,843-0,280%0,257%°-0,454%-0,328%°-1,05%+0,444%x3

a* = -2,652+0,148%0,090%-0,083x%+0,099%

Textura= 364,35 + 136,38.x

onde:
X1 = pectina,
Xo = alginato,

X3 = gelatina
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Tabela 4.Andlise de variancia para pH, atividade de agwp {@xtura e sélidos soltveis (SS)
e coloracao (L*, a*, b*) na formulagéo de estrutiasde cubiu.

Fonte de Soma Grau de Média F calc F tab
variacao guadratica liberdade quadratica
pH
Regressao 0,0792 9 0,0088 4.4 3,68
Residuo 0,013 7 0,002
Falta de ajuste 0,005 5 0,001 0,25 19,3
Erro puro 0,008 2 0,004
Total 0,0922 16 R= 0,855
S
Regressao 0,00142 9 0,00016 0,8 3,68
Residuo 0,0012 7 0,0002
Falta de ajuste 0,001 5 0,0002 2 19,3
Erro puro 0,0002 2 0,0001
Total 0,00262 R= 0,467
Textura
Regressao 253771,9 1 253771,9 48,78 4,54
Residuo 78034,5 15 5202,3
Falta de ajuste 77228,5 13 5940,65 14,74 19,4
Erro puro 806 2 403
Total 331809,4 R= 0,765
SS
Regressao 153,83 3 51,28 6,86 3,41
Residuo 97,06 13 7,47
Falta de ajuste 94,52 11 8,59 6,76 194
Erro puro 2,54 2 1,27
Total 250,89 16 R= 0,588
L*
Regressao 304,345 7 43,478 107,619 3,29
Residuo 3,633 9 0,404
Falta de ajuste 3,524 7 0,503 0,931 19,4
Erro puro 0,109 2 0,054
Total 307,978 16 R= 0,989
a*
Regressao 0,63 4 0,1575 30 3,26
Residuo 0,063 12 0,00525
Falta de ajuste 0,060 10 0,0060 4 19,4
Erro puro 0,003 2 0,0015
Total 0,693 16 R= 0,910
b*
Regressédo 19,729 6 3,288 16,948 3,22
Residuo 1,936 10 0,194
Falta de ajuste 1,904 8 0,238 14,875 19,4
Erro puro 0,032 2 0,016
Total 21,665 16 R= 0,902
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A Tabela 4 mostra as analises de variancia dosnedrds estudados. Para L*, a* e b*,
o percentual de variacdo explicada®)(Relo modelo foi muito boa, maior que 90%, a
regressao apresentou-se altamente significativa falta de ajuste nado foi significativa,
permitindo-se concluir que os modelos se ajustam d@s dados experimentais.

Os valores linear de a* apresentaram-se signiicgtpara pectina e os parametros L*
mostraram variacao significativa para gelatinadin@®ara gelatina (Q) apenas o valor de b*
apresentou significancia. Conforme as faixas estaglde pectina, alginato e gelatina, o valor
de L* variou de 57,12% (1,50% pectina; 1,0% algndt3,0% gelatina) a 75,89% (0,80%
pectina, 1,50% alginato, 30,0% de gelatina), peénadhit constatar que a gelatina apresentou
maior influéncia no estruturado, seguida do alginat

Conforme as faixas estudadas de pectina, algingelatina, o L* variou de 57,12%
(1,50% pectina; 1,0% alginato; 13,0% gelatina) 89% (0,80% pectina, 1,50% alginato,
30,0% de gelatina), pode-se perceber que a gelatneamaior influéncia , vindo em seguida

o alginato (Figura 1).

Gelatina

W5

mn

20 EN -1.0 05 0.0 0.5 1,0 15 2.9% :: Egg
Alginato I 55

b a
Figura 1. Superficie de resposta e curvas de contorno (B)gastruturado de cubiu em

funcado das concentracdes de gelatina e alginafafa)a variavel L*.
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Em relacéo ao valor de b*, observou-se que estewde 33,80 (1,50% pectina, 1,0%
alginato, 13,0% gelatina) a 37,04 (0,32% pectind)%l alginato, 23,5% gelatina),
demonstrando assim que a pectina teve influéneorestoal negativo, ou seja, quanto menor o
teor de pectina maior o valor de b*. Os maioresnes de b* foram obtidos nas formulaces
com 17% a 30% de gelatina e o termo quadraticor®ier influencia sobre o b* com sinal

negativo, ou seja, o grafico é voltado para babigura 2).
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Figura 2. Superficie de resposta (a) e curvas de contompaiia o estruturado de cubiu em

func@o das concentracdes de alginato e gelatigagpaariavel b*.

Pelo grafico (Figura 3) pode-se perceber que osremlde a* aumentaram com as
maiores concentracdes de pectina, mostrando qurtcgumaior quantidade de pectina maior a
tendéncia a coloracdo vermelha. J4 o aumento dzectacdo de gelatina contribuiu para

obtenc¢éo de estruturados com tendéncia a coloxegée (a* negativo).
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Figura 3. Superficie de resposta (a) e curvas de contojnenffuncao das concentragdes de

gelatina e pectina para a variavel a* do estrutudscubiu.

A concentracdo da polpa pode influenciar na texdoraroduto final. A textura variou
de 57 (1,50% de pectina; 1,0% de alginato e 13%etdigtina) a 728,33 (1,50% de pectina,
1,0% de alginato e 34,0% de gelatina), podendoesd#icar que a gelatina teve influencia
significativa na textura (Tabela 3), quanto maiopeycentual de gelatina maior a textura
(Figura 4), independente do aumento da concentrdgdalemais hidrocoldides. Na analise
de variancia (ANOVA) obteve-se valor dé & 0,765 indicando que 76,5% da variabilidade

na resposta da textura pode ser explicada pelolm(ribela 4).

Gelatina (%)

I 600
I 500
[ 400
1300 !
= 200 20 45 10 05 00 05 10 15 20 = %gg
100 .
Pectina (%)

a b
Figura 4. Superficie de resposta (a) e curvas de conttwneni funcéo de gelatina e pectina
para a variavel textura do estruturado de cubiu.
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Analise sensorial do estruturado de cubiu

A partir das respostas obtidas no planejamentorempetal, sobretudo nos valores de
textura foram selecionados quatro ensaios, queseptavam diferentes formulacfes para a
elaboracdo de estruturado de cubiu. Os testes eltagio e intencdo de compra foram
realizados com estas quatro amostras. As formwagékecionadas para analise sensorial
corresponderam aos ensaios 5 (0,8 % de pectirta, dgmalginato e 30 % de gelatina), 6 (2,20
% de pectina, 0,5 % de alginato e 30 % de gelathf),32 % de pectina, 1,0 % de alginato e
23,5 % de gelatina) e 10 (2,68 % de pectina, 1,8%ldinato e 23,5 % de gelatina). Com
excecdo do aroma, observou-se diferenca estatistisademais atributos avaliados nos
ensaios.

Dentre os atributos avaliados o que obteve meaota foi 0 aroma e as notas mais
altas nos demais atributos foram atribuidas aosi@ns® e 10. Nos atributos sabor e
aparéncia, as formulacées 9 e 10 obtiveram as meslhwtas, 5,45 =+ 1,11 e 4,96 + 1,29,

554+1,20e 5,39 + 1,28, respectivamente (Rigur

Ik cala hedonica
£
[s1]}
——
——
[}
[=p
[s1]
(=

23S TN 3

[¥)

p=0,760% p=10,038% = 0,001% p=10,043% £ 0,001%

Ensaio 5 6 9 10 5 6 9 10 5 6 9 10 5 6 9 10 5 6 9 10
Aroma Cor Sabor Aparéncia Textura

*= ANOVA; Latras distintas indicam diferenca estatistica ao nivel de 5%,

Figura 5. Notas atribuidas aos ensaios de estruturado de,qudra os atributos de aroma, cor, sabor,
aparéncia global e textura. Ensaio 5 (0,8g% pebg% alg, 30,09 gelat), Ensaio 6 (2,209% pect, %,59
alg, 30,0g gelat), Ensaio 9 (0,329% pect, 1,00% 2B59g gelat), Ensaio 10 (2,68g% pect, 1,09% alg,
23,59 gelat).
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Na analise de intencdo de compra que variou deerfafoente ndo compraria) a 5
(certamente compraria), pode-se verificar valovpesgores, 3,59 e 3,16, para as formulacbes
9 e 10 e valores médios de 2,80 e 2,73 atribuido®ranulacdes 5 e 6, respectivamente
(Figura 5). Pode-se observar que houve diferemgafisativa entre 0os ensaios.

Dessa forma, a formulacao que possivelmente sexig adquirida € a 9, 0 que esta de
acordo com a avaliacdo realizada aos atributo®earss ressaltando-se que, das formulacdes
analisadas, a de niumero 9 apresentou menor t€2@8a3), o que possivelmente influenciou
positivamente para as notas mais elevadas, uma@ueza coloracao foi semelhante e nao
mostrou diferencas significativas entre as formiggcavaliadas.

Ainda que o estruturado de cubiu seja um produtmnoom sabor diferenciado de
produtos consumidos rotineiramente e ainda, o fnutaca tivesse sido consumido por parte
dos avaliadores, 56% destes informaram que certanmn provavelmente comprariam e
28% apontaram duavidas se comprariam caso o proéstivesse sendo comercializado
(Figura 6), assim constatou-se pouca rejeicdo do mpooduto, com 16% dos avaliadores

indicando que ndo comprariam o produto.

}3,59
b }3,16
}2,80 {
2,73 ab

a a

Inteng&o de compra
w
1

p < 0,001 (ANOVA)

1 T
5 6 9 10
Ensaio

Figura 6. Intencédo de compra dos estruturados de ciBoilagum sessiliflorurBunal)
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Caracterizacao do estruturado de cubiu

Dentre as formulacdes submetidas a analise sehsoriestruturado de cubiu de
formulacao 9 (0,32 % de pectina, 1,0 % de algiea?8,5 % de gelatina) foi a que apresentou
as melhores notas pelos avaliadores e a que talisaata sua composicao centesimal e valor
energético (Tabela 5). Estes dados permitem dle&s$if como um produto de umidade
intermediaria, que contém fibras, baixo teor délgs e calorias, podendo ser oferecido ao

consumidor em diferentes formatos (Figura 7).

Tabela 5.Composicdo centesimal em 100g do estruturado loie cu

Determinacdes Estruturado de cubiu
Umidade (%) 42,12
Proteinas (g%) 10,59
Lipidios (g%) 0,55
Carboidratos por diferenca (g%) 46,27
Cinzas (g%) 0,47
Fibra bruta (g%) 1,66
Valor energético (Kcal) 232,39

Figura 7. Estruturado de cubiusplanum sessiliflorurbunal) apés moldagem (a) e corte (b)

para analise sensorial.
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O estruturado foi submetido a analise de Coliformesdo encontrado valor <3,0
NMP/g, que representa auséncia de crescimentd@ d%uséncia de Salmonella spp/25g,
significando que quanto aos parametros os valeeeslamn a RDC 12/2001 da ANVISA , ndo

representando risco a saude.

Concluséo

Os produtos apresentaram grande variacdo na fargeode e a gelatina mostrou
influéncia significativa na textura, nos solidofiiseis e na luminosidade do estruturado.

A quantidade de alginato foi diretamente proporai@diferenca de cor entre o fruto
e o0 estruturado, que com a menor quantidageafresentou maior tendéncia a conservacgao
da coloracdo amarela da polpa do cubiu. O uso dmaab mostrou ainda influéncia
inversamente proporcional nos sélidos soluveis.

A pectina influenciou na tendéncia da cromaticidadeazul (menor valor de b*) e
para um aumento (ndo significativo) do pH do estado. Apesar da reduzida atividade de
agua do produto, ela ndo sofreu influéncia dasiveis independentes (pectina, alginato e
gelatina).

Os produtos apresentaram boa aceitagdo e o aranwa dtributo que apresentou
menores notas. Desta forma, o estruturado de @dua servir como uma alternativa de uso

de tecnologia para o cubiu, servindo como um pdliernativo para ser inserido na dieta.
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CONCLUSAO

Grande parte dos idosos se encontra com sobrepegag provavelmente esta
relacionado a alimentacdo deficiente de fibras alitawres e com alto consumo de
carboidratos, ao aumento da prevaléncia de cogébpatestinal e desenvolvimento de
doencas crbnicas, sobretudo hipertensédo artedabetesAs informacdes nutricionais sao
essenciais para estabelecer praticas de monitotaraafirecionar intervencbes adequadas e
especificas para garantir a boa saude e qualidadielal

O complemento a base farinha de pupunha, semenielthca e farelo de trigo
mostrou boa aceitacdo pelos idosos e a maioriaeslespontou que certamente ou
provavelmente comprariam se o produto estivesgmouigel no mercado. O complemento
nutricional pode ser sugerido para inclusdo naadiet idosos do Amazonas, podendo uma
porcao fornecer mais de 13% dos valores de refier@aca fibras alimentares.

Os resultados mostram ser possivel produzir festeuturada de cubiu. A variavel
gelatina apresentou maior influéncia na texturaal@nato influenciou diretamente na
coloracdo. Os produtos apresentaram altas médiaseitacao e boa intencéo de compra pela
maior parte dos avaliadores. O produto apresenitouteor de proteinas e baixo valor
energeético, podendo ser inserido na dieta inclusagpielas com restricbes caloricas.

Pesquisas detalhadas sé&o necessarias para o cwihecimento do perfil nutricional
dos idosos do Amazonas na medida em que permitaenvemcdes nutricionais que
contribuam para um envelhecimento com qualidadédi®e Sabe-se que habitos alimentares
sdo dificeis de serem mudados, contudo podem septamibs com alimentos ou

complementos para que as recomendacdes de nudriergejam  atingidas.



ANEXOS



Questionario de freqiiéncia de consumo alimentar

FREQUENCIA
+de3 [2a3 |1lvez | 5a6 2a4 lvez/ 1a3 | Nunca,
ALIMENTO QUANTIDADE vezes/ | vezes | /dia | vezes/ |vezes/ | semana | vezes| Quase
dia / dia semana | semana / més | nunca
Arroz Colher sopa cheia ()
Feijao Conchamedia ( )
Macarrao Pegador cheio ()
Farinha Colher sopa ()
Pao francés / forma Unidade / fatia ()
Pao doce Unidade ()
Biscoito doce Unidade ( )
Bolos Fatia média ()
Biscoito salgado Unidade ( )

Aveia

Colher sopa( )

Tapioca Farinha

Colher sopa ( )

Tapioquinha Unidade média ( )
Cuscus Fatia / colher sopa ()
Lentilha/ervilha Colher de sopa ()
Abacate %% unidade ()
Abacaxi Fatia média ()
Acai Copo 200 ml ()
Tucuma Unidade ( )

Buriti Copo 200 ml ()
Banana Unidade ( )
Goiaba Unidade ( )
Laranja,Tangerina Unidade ( )
Maca Unidades ()

Melancia / Melao

Fatia média ()

Mama&o ou papaia

Fatia/ 1/2 papaia ( )

Manga Unidade ()

Limao Anote s6 a frequiéncia
Maracuja Anote s6 a freqiiéncia
Péra Unidade ( )

Uva Unidade média ()
Alface, rdcula Folha ( )

Alho / pimentédo

Anote s6 a freqiiéncia

Abdbora Colher sopa ( )
Abobrinha Colher sopa ( )
Beterraba Fatias ()
Cenoura Colher sopa ( )
Batata Porcdo média ()

Cara, macaxeira

Porcdo média ( )

Chuchu /couve flor

Colher sopa ( )

Chicéria/ coentro

Colher de sopa ( )

Cebola

Anote s6 a frequéncia

Couve / repolho

Colher de sp cheia ()

Pepino Fatia média ()
Quiabo / vagem Colher de sopa ()
Tomate Unidades ()

Ovos Unidade ( )

Leite integral

Copo 200 mi ()

Leite desnatado

Copo 200 ml ()

logurte/ Coalhada

Unidade/pote ()

Queijo / requeijao

Fatia méd/colher sopa (

Manteiga / Margarina

Anote s6 a freqiiéncia

Figado, coracéo, buch

D

Porcéo média ()




FREQUENCIA

ALIMENTO QUANTIDADE
+de |2a3 lvez | 5a6 2a4 lvez/ l1a3 | Nunca,
3 vezes/ | /dia | vezes/ |vezes/ |semana | vezes| Quase
vezes| dia semana | semana / més | nunca
/ dia
Carne de boi c/osso Porcdo ()

Carne de boi s/osso

1bife/ 4 colher sopa (

Carne de porco

Pedago médio ()

Frango

Pedagco médio ()

Salsicha, linguica

Unidade ()

Peixe assado/ cozido

Filé/ porcéo/ posta (

Peixe frito

Filé/ porcdo/posta ()

Peixe enlatado

Lata( )

Hamburguer, pizza

Unidade/ fatia ()

Bacon e toucinho

Fatia/ porcdo ()

Salgado Unidade ()

Sorvete Unidade/ porgao ()
AcuUcar Colher sobremesa ()
Caramelos, balas Anote s6 a freqiiéncia
Chocolate 1peqg.oulbarra( )

Pudim/ doce de leite

Pedaco/colher sopa (

Refrigerante

Copo 200 mil ()

Café

Xicara ()

Suco natural

Copo 200 ml ()

Suco de caixa

Caixa /copo ()

Chéa mate Copo 200 ml ()
Ché de ervas Xicara ()
Vinho Copo ( )
Cerveja / bebidas Copo 200 ml ()
alcodlicas

Agua Copo 200 ml ()

Outros alimentos

OBS:




FICHA DE IDENTIFICACAO

Data:

1. Nome:

2. Endereco:

3. Telefone / contato:

4. |dade:

5. Peso:

6. Altura;

7. IMC (Calcular):

8. Patologia:

() Diabetes

() Hipertensao/ Pressao Alta
() Dislipidemias

() Outra Qual?

9. Constipacao Intestinal/ prisdo de ventre/ intespireguicoso?

( )sim ( )néo

10. Em relagéo ao funcionamento do intestino:

() Funciona mais de 1 vez / dia

() Funciona 1 vez/ dia

() Funciona 3 -4 vezes / semana

() Funciona menos de 3 vezes / semana

11.Consumo de agua:

1.( ) 1-2copos 200 ml/dia
2.( ) 3-4 copos/dia

3.( )5-6copos/dia

4.( ) 6-8copos/dia

5.( ) mais de 8 copos/ dia



FICHA ANALISE SENSORIAL DO ESTRUTURADO DE CUBIU

Nome: ldade:

Telefone: Data: / /

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadastdgurado de cubiu. Por favor, prove-as
e indique no quadro abaixo, de acordo com a poatuda escala hedbnica, o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto, levando em comrgideros aspectos de cor, aroma, sabor,
textura e aparéncia global. Utilize a bolacha egaaaentre as amostras, para limpeza do
palato.

Escala hedbnica

. Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. N&o gostei, nem desgostei

. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente

. Desgostei muito

R NWMOOO N

Caodigo da Cor Aroma Sabor Textura Aparéncia
amostra Global

Comentarios:

Muito obrigada!



FICHA DE ANALISE SENSORIAL DO COMPLEMENTO
NUTRICIONAL

FICHA DE APLICACAO
Nome: Idade: Data:

1.Perfil caracteristico:
Indique, através das notas abaixo, dispostds(deta minima)a5 (nota maxima) o

quanto desgostou ou gostou do alimento, em relag&oatributos deparéncia, aroma,

sabor, cor e textura

Atributos Notas

1 2 3 4 5

Aparéncia
Aroma
Sabor
Cor
Textura

2. Teste de aceitagdo

Indique, através das notas abaixo, 0 quanto desgos gostou da amostra.
Gostei extremamente
Gostei muito
Gostei moderadamente
Indiferente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito
Desgostei extremamente
Verifique, qual seria sua atitude de compra freént@mostra que vocé avaliou e, se julg
necessario, justifique sua resposta.
() Certamente compraria ) Provavelmente compraria
() Tenho duvidas se compraria ou ndo. ( y&relmente ndo compraria.
() Certamente ndo compraria

RIN|W A~ OO

Justificativa;

yar




FICHA DO TESTE DE PREFERENCIA DAS QUATRO
FORMULACOES DO COMPLEMENTO NUTRICIONAL

Nome: Idade: Data:

TESTE DE PREFERENCIA

Vocé estd recebendo quatro amostras codificadasmdplemento nutriciona|
a base de farinha de pupunha. Indique o codigorastaa e depoisarque com X de
sua preferéncia

NUmero da Amostra




ANALISES

ANOVA unidireccional: NOTA vs. ATRIBUTOS

Fuent e a SC CM F P
ATRI BUTCS 4 12,31 3,08 2,26 0,063
Error 250 340,47 1,36

Tot al 254 352,78

S = 1,167 R-cuad. = 3,49% R-cuad. (ajustado) = 1,95%

Ni vel N Media Desv. Est.
APARENCI A GLOBAL 51 5,863 0, 939
AROVA 51 5,471 1, 317
COR 51 5,314 1, 449
SABOR 51 5,863 0, 980
TEXTURA 51 5,529 1, 065

I Cs de 95% i ndi vi dual es para | a nedia
basados en Desv. Est. agrupada

Ni vel T Femmeaeaan Femaeaeaan Faeanen
APARENCI A GLOBAL (----emm-- L
AROVA (-mmmmm-- LR )
OOR [T —— oo )
SABOR (-mmmmm-- L
TEXTURA (----emm-- LR )

e e o o ER

5, 10 5, 40 5,70 6, 00

Desv. Est. agrupada = 1, 167



