FACULDADE PRESIDENTE ANTONIO CARLOS

CURSO DE FARMACIA Farmacia
Fupae-Uba

BRUNA DE ALMEIDA DA CRUZ
LUANA LOPES FERNANDES

DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DO
SALGADINHO INOVADOR COUVITOS

Determination of the physical-chemical characteristics of the innovative salty Couvitos

UBA
2023



BRUNA DE ALMEIDA DA CRUZ
LUANA LOPES FERNANDES

DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DO
SALGADINHO INOVADOR COUVITOS

Determination of the physical-chemical characteristics of the innovative salty Couvitos

Artigo apresentado ao curso de Farmécia da
Faculdade Presidente Anténio Carlos de Uba

para obtencdo do titulo de bacharel.

Orientador (a): Prof. César Augusto Caneschi

Co- orientador(a): Prof2. Jessica Corréa B. Bellei

UBA
2023



DETERMINACAO DAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DO
SALGADINHO INOVADOR COUVITOS

Determination of the physical-chemical characteristics of the innovative salty Couvitos

Bruna de Almeida da Cruz %, Luana Lopes Fernandes !, Jéssica Corréa B.Bellei2, César Augusto Caneschi®.

! Académicas 10° periodo de Farmécia da FUPAC — Fundag&o Presidente Antonio Carlos, Uba-MG.
2 Professora co-orientadora do curso de Farmacia da FUPAC- Fundacéo Presidente Antonio Carlos, Uba-MG.
3 Professor orientador do curso de Farmacia da FUPAC — Fundagéo Presidente Ant6nio Carlos, Uba-MG.

Resumo: Introducao: Foi formulado um salgadinho a base de farinha de couve e farinha de arroz denominado
Couvitos, para ampliar a oferta de salgadinhos mais saudaveis, ja que a busca por alimentagcdo mais nutritiva tem
aumento, visto que o surgimento de diversas enfermidades pode ser agravado pela ingestdo de diversos tipos de
alimentos processados. Objetivo: Executar analises fisico-quimicas do Couvitos com intuito de verificar seu real
teor de nutrientes e ver a viabilidade de comercializacdo. Metodologia: Foi realizado um estudo experimental
analisando umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos, ph, acidez e valor energético total. Resultados:
Obtendo como resultados 19,72% de umidade, 11,28% de cinzas, 15,24% de lipidios, 4,16 a acidez, 5,7 o pH,
7,17% de proteinas, 46,58% o carboidrato, 352,20 de kcal/100g para valor energético total. Conclusédo: O
salgadinho Couvitos apresentou algumas caracteristicas ja almejadas em seu desenvolvimento, entretanto é
necessario realizar mais analises especificas em relagdo a outros componentes como minerais e fibras, como
também executar analises microbioldgicas, j& que os resultados demonstraram ndo conformes a legislagéo e assim
constatar sua seguranca e real viabilidade de comercializacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Couve manteiga, inovacéo, salgadinho.

Abstract: Introduction: A snack based on cabbage flour and rice flour called Couvitos was formulated tio
expand the supply of healthier snacks, as the search for more nutritious food has increased, as the emergence of
various illnesses can be worsened by the intake of different types of processed foods. Objective: To carry out
physical-chemical analyzes of Couvitos in order to verify its real nutrient content and see its commercial
viability. Methodology: An experimental study was carried out analyzing humidity, ash, lipids, proteins,
carbohydrates, pH, acidity and total energy value. Results: Obtaining results of 19.72% moisture, 11.28% ash,
15.24% lipids, 4.16 acidity, 5.7 pH, 7.17% proteins, 46.58% carbohydrate, 352.20 kcal/100g for total energy
value. Conclusion: The Couvitos snack presented some characteristics already desired in its development,
however it is necessary to carry out more specific analyzes in relation to other components such as minerals and
fibers, as well as to carry out microbiological analyzes, as the results demonstrated that they do not comply with
the legislation and thus confirm its security and real commercial viability.
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1 - INTRODUCAO

A Brassica oleracea L. popularmente conhecida como couve manteiga, € amplamente
consumida no Brasil ! devido as suas caracteristicas organolépticas, facil cultivo e valor
nutricional, uma vez que possui uma grande diversidade de nutrientes, entre 0s quais merece
destaque o ferro, célcio, fibras, vitamina A e C, proteina, carboidratos, niacina, flavonoides,
carotenoides e beta carotenos %2 .

Outro vegetal presente na dieta humana, o Oryza sativa L. popularmente conhecido
como arroz, esta entre os cereais mais consumidos no mundo e ingrediente principal da dieta
da maioria da populagfo. E composto por um alto teor de amido, conhecido por sua boa fonte
de energia, além disso, possui bons valores de proteinas, vitaminas, sais minerais e melhor
digestibilidade *°. Entre os diversos produtos derivados oriundo do arroz, temos a farinha obtida
através da moagem do gréo de arroz, que pode ser incrementado na rotina alimentar, ou como
substituta da farinha de trigo por ndo conter gluten e agregar valor nutricional ao alimento,
contribuindo positivamente para a satde humana © .

Salde e alimentacdo se complementam, sdo indispensaveis para qualidade de vida,
direito este regido por lei 7, entretanto o surgimento de diversas enfermidades, como doengas
cardiovasculares, cancer, diabetes, obesidade, entre outras doencas ®® podem ser agravadas pela
ingestdo de diversos tipos de alimentos processados, dentre eles os salgadinhos que apesar de
serem saborosos e crocantes, sdo altamente caloricos e possuem reduzidos valores nutricionais,
com grandes fracbes de acucares, gorduras, sédio e aditivos, o que contribui para o0
desequilibrio nutricional >

Ainda assim, os alimentos fritos sdo de grande aceitacdo por diversas faixas etarias,
promovendo uma opc¢ao de escolha do publico ao comprar um produto alimenticio. Contudo, a
busca por alimentacdo mais nutritiva seja por saude ou estilo de vida tem aumentado, este perfil
de consumidor se preocupa com o valor nutritivo que adquire e estdo adeptos a novos produtos
com maior valor nutricional e propriedades funcionais >*2.

Diante dos fatos citados, foi desenvolvido um produto denominado de Couvitos (figura
1 e 2), um salgadinho ** elaborado com farinha de couve manteiga e farinha de arroz, com o
objetivo de ampliar a oferta de alimentos prontos, mas com caracteristicas nutricionais mais

saudaveis. A inovacdo supracitada foi apresentada na oitava edicdo do evento



Empreendedorismo e Inovacdo em Ciéncias Farmacéuticas (VIII- EICF) promovido pela
faculdade Fundacao Presidente Ant6nio Carlos, no qual recebeu a premiacdo de melhor produto

inovador na area de alimentos.

Figura 1 - Salgadinho Couvitos Figura 2- Couvitos embalado
Fonte: Propria Fonte: Propria

Isto posto, o objetivo deste trabalho foi realizar analises fisico-quimicas do Couvitos

para determinar suas principais caracteristicas nutricionais.

2-METODOLOGIA

Foi realizado um estudo experimental, observacional, comparativo e descritivo, com
abordagens mista, qualitativa e quantitativa, onde o salgadinho Couvitos foi elaborado no
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos e as analises fisico-quimica do mesmo realizadas no
Laboratorio de Quimica, ambos localizados na Fundacéo Presidente Antdnio Carlos — FUPAC
situada na cidade de Ub&4/MG, no entanto, por meio de uma parceria, a determinagéo de proteina
foi realizada no Laboratério de Andlise fisico-quimica de alimentos do Instituto Federal de

Educacéo e Tecnologia do Sudeste Mineiro- Campus Rio Pomba.

2.1 PRODUCAO E OBTENCAO DA AMOSTRA

O salgadinho Couvitos foi desenvolvido com o emprego de farinha de couve-manteiga,

farinha de arroz, 6leo de coco e condimentos naturais.



Os ingredientes (Tabela 1) foram devidamente pesados de acordo com a formulagdo
previamente estabelecida, homogeneizados e separados para corte e moldagem.
Posteriormente foram fritos em 6leo de coco a 180°C ** e resfriados a temperatura ambiente.
Para realizacdo das analises, as amostras de Couvitos foram trituradas em liquidificador e,
posteriormente, submetidas ao processo de quarteamento para obtengdo de amostras paras as

anlises propostas °.

Tabela 1: Ingredientes empregados na producgéo de Couvitos

Matéria prima g (100%)

Farinha De Arroz Integral 74

Farinha De Couve
Manteiga

Cenoura 1,50

14

Amido De Milho 0,50

Sal Marinho

Paprica Defumada

Creme De Cebola

Orégano Em P6
Alho Em P6

Pimenta Caiena

Colorau

Salsinha Desidratada

Cebola Em Flocos

Cachaca 2

Fonte: propria

2.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

2.2.1 - Determinacéo do teor de umidade

Para determinacdo do teor de umidade, uma amostra de 5,0g do material triturado foi

submetido ao processo de secagem em estufa (modelo M.D 1, Medicate) por 3 horas em



temperatura de 105°C. As analises foram realizadas em triplicata com o emprego de capsulas
de porcelana e através de célculos (Equacdo 1) conforme metodologia proposta por Instituto
Adolfo Lutz ¥°

Equacdo 1 — Expressdo matematica para o célculo do teor de umidade.

(100 x N) / P = umidade
Sendo:
N: nimero de gramas de umidade (perda de massa em gramas)
P: peso em gramas da amostra

2.2.2 - Determinacao do teor de cinzas

Para a quantificacdo do teor de cinzas foram pesou-se cerca de 8,0 g da amostra em
balanga analitica (marca Tepron, B-TEC-210). A analise foi realizada em triplicata e colocadas
em cadinhos de porcelana previamente calcinado em mufla (marca Quimis, Q318M21) a 550°C
+ 10° C, com a amostra ja carbonizada foi incinerada pelo tempo aproximado de 3 horas, até
obtencdo de coloracdo branca ou ligeiramente acinzentada. A amostra foi levada resfriar em
dessecador até a temperatura ambiente e pesadas em balanca analitica. Repetido essa operacéo
de aquecimento e resfriamento até o peso constante, em seguida prosseguindo para os calculos

(Equacdo 2) °

Equacdo 2 — Expressdo matematica para o célculo do teor de cinzas.

(100 x N) / P = cinzas

Sendo:
N: nimero de gramas de cinzas

P: peso em de gramas da amostra

2.2.3 - Determinacéo do teor de lipidios

O teor de lipidios foi determinado através do método de Bligh & Dyer no qual utilizou-
se uma mistura a frio de trés solventes: cloroférmio-metanol-agua executada em triplicata. Para

tanto, foram utilizados 3,0g da amostra homogeneizada com 20 mL de metanol, 10 mL



cloroférmio e 8 mL de &gua destilada em um funil de separagdo, agitou-se o funil a cada 3
minutos no intervalo de 30 minutos, em seguida adicionou-se 10 mL de cloroférmio e 10 mL

de solucéo de sulfato de sodio 1,5%.

Dessa forma obteve-se a separacdo em fases distintas, uma de cloroférmio, contendo os
lipidios, e outra de metanol mais &gua, contendo as substancias ndo lipidicas. Para isolar a
gordura, foi filtrado 15 mL da fase de cloroférmio com 1g de sulfato de sodio em papel filtro;
posteriormente 5,0 mL desse filtrado em uma capsula de porcelana ja previamente seca e pesada
e levada a estufa a 100°C, até evaporar o solvente e resfriar em dessecador. Repetiu-se todo o
processo até peso constante que resultou na quantidade de fracdo lipidica por pesagem e

prosseguido os calculos (Equacio 3)*.
Equacdo 3 — Expressdo matematica para o célculo do teor de lipidios
(N x4 x100) /P = lipidio

Sendo:
N: nimero em gramas da fracédo lipidica da reacéo

P: peso em gramas da amostra

2.2.4 - Determinacéo do teor de proteinas

A determinacdo de proteina foi realizada pelo método de Kjeldahl, conforme
metodologias do Instituto Adolfo Lutz. Foi transferido 1,0 g da amostra para o baldo de
Kjeldahl, a qual, por meio da digestdo, a matéria organica presente da amostra foi decomposta
pela acdo do &cido Sulfarico 0,1-M, onde o nitrogénio foi transformado em sal amoniacal. Esse
por sua vez foi submetido a etapa de destilagdo, com liberacdo de amdnia por uma rea¢do com
hidréxido de sédio 0,1-M previamente padronizada onde é recolhida numa solucéo de acido
sulfurico 0,1-M. Por ultimo, foi determina a quantidade de nitrogénio presente na amostra por

meio de titulagdo com hidréxido de sddio 0,1-M °.
Equacdo 4 — Expressdo matematica para o calculo do teor de proteina.

(Vx0,14 xf)/P =proteinas

Sendo:



V = diferenca entre o nimero de mililitros de cido sulfarico 0,05-M e o nimero de mililitros
de hidréxido de sodio 0,1-M gastos na titulacao
P = peso em gramas da amostra

f = fator de converséo (6,25)

2.2.5 - Determinacao do teor de carboidratos

O contetdo de carboidratos foi determinado como carboidratos totais por
diferenga, através do somatdrio das porcentagens de umidade, cinzas, lipidios e proteinas,
posteriormente subtraido por 100%’

Equagdo 5 — Expressdo matematica para o célculo do teor de carboidratos
(U+ C+L+P)-100 = carboidratos

Sendo os percentuais:
U: umidade

C: cinzas

L: lipidios

P: proteinas

2.2.6 - Determinacéo do pH

Para determinar o pH foi utilizado um pHmetro (marca AKSO, AK90, China)
previamente calibrado conforme instrucbes do fabricante, esse equipamento permite uma
determinacdo direta. Para a andlise foi feita uma solucdo a 10% (p/v) com a amostra ja

homogeénea e triturada em agua destilada para analise de pH °.

2.2.7 - Determinacéo do teor de acidez

A determinagdo da concentragdo dos ions de hidrogénio foi estabelecida por meio de
titulacdo conforme metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz. A amostra foi pesada (3
g) e a ela adicionada 50 mL de agua destilada e 0,3 mL de solucéo indicadora de fenolftaleina.
A titulacdo foi realizada com solucéo previamente padronizada de hidroxido de sédio 0,1-M
(fator de correcdo de 0,93) sob agitagdo constante, até coloragdo rdsea persistente por 30
segundos, em seguida, o teor de acidez da amostra foi determinado através do calculo
matematico abaixo (Equagéo 6). 1



Equacdo 6 — Expressdo matematica para o célculo do teor de acidez
(V xfx100)/ (P xc) = acidez

Sendo:

V: volume gasto da solu¢do de NaOH 0,1-M

f: fator de correcdo da solucdo de NaOH 0,1-M

P: peso em gramas da amostra usado na titulagcdo

c: fato de correcdo 10 para solu¢do de NaOH 0,1-M

2.2.8 - Determinacéo do valor energético total

O valor energético total foi obtido a partir do resultado de carboidratos, proteinas e
lipidios, onde o valor de carboidrato e proteina, foram multiplicados por 4 Kcal/grama e o valor
de lipidio foi multiplicado por 9 kcal/grama. O somatorio final corresponde ao valor calérico

total (Equagéo 7) *

Equacéo 7 - Expressdo matematica para o célculo de valor energético total

Valor Energético Total (VET) = (P x4+ C x4+ L X9) kcal/100g

Sendo os percentuais representados por:

P: proteinas

C: carboidratos

L: lipidio
2.2.9-Analises de dados

Apos todas as andlises ja finalizadas, foi expresso todos os resultados encontrados em
tabela demonstrativa, elaborada pelo Excel e através dele foi calculado a média e desvio padrdo
desses resultados usando porcentagem. Em carater comparativo, utilizamos a tabela nutricional
do rétulo do salgadinho industrializado popular, Doritos®*° (Figura 3) e executamos a
padronizacdo desses valores para 100g, para correlacionar com os resultados encontrados do
salgadinho Couvitos, como também a determinacdo das conformidades de varidveis como

umidade, cinzas e acidez preconizadas pela Resolugdo n. 12 de 24 julho de 1978 %2,
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Informacgdes Nutricionais

Porcdao*: 25 g (1 1/2 xicara)
i

Quantidade por *
proporcao He¥0P%)

Valor energético 120 keal = 504 kJ 6 \
Carboidratos 14¢ 5

>
Aclicares 00g * Do rltos
Proteinas 13¢ 2
Gorduras Totais 6,3 g "
Gorduras Saturadas 26 12

Gorduras Trans 00g e

Fibra Alimentar 00g 0 au E l-’ D

Sédio 123 mg g

(*) %Valores Didrios com base em uma dieta de 2.000kcal ou
8.400Kkj. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD ndo
estabelecido.

Ingredientes: Milho (bacillus thuringiensis e streptomy-
ces viridochromogenes), 6leo misto vegetal de palma e soja
e preparado para salgadinho com queijo (maltodextrina, sal,
soro de leite, cebola, dleo vegetal de canola, queijo cheddar,
aclcar, alho, lactose, especiarias, solidos de leite desengor-
durado, queijo romano, caseinato de sédio, 6leo vegetal de
girassol, queijo parmesao, realgadores de sabor: glutamato
monossadico, inosinato dissédico e guanilato dissddico,
aromatizantes, regulador de acidez fosfato dissédico,
acidulante &cido citrico, corantes: caramelo IV e amarelo
creplsculo FCF e antiumectante diéxido de silicio).

Figura 3- Tabela nutricional do salgadinho industrializado com a proporcao de 259 para cada varidvel.
Fonte: Embalagem do produto Doritos®1°

3- RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio das analises realizadas foi possivel observar que apesar de bons resultados que
colaboram com a expectativa do estudo como a proteina, lipidio, carboidrato e valor energético
total, sugere-se que para parametros de qualidade e tempo de prateleira o produto mostrou
irregularidades, pois quando comparado com a RDC 12 os resultados foram ndo conformes,
como pode ser observado na Tabela 2 onde estdo os valores médios da caracterizagdo fisico-

quimica do salgadinho Couvitos.
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Tabela 2: principais componentes fisico-quimicos do Couvitos

Variaveis Resultados RDC 12 Doritos®
(Média) (Desvio padréo)

Umidade (g/100g) 19,72 0,26 14 -
Cinzas (g/100g) 11,28 0,25 3 -
Lipidio (g/100g) 15,24 0,37 25,2

Acidez total titulavel (g/100g) 4,16 0,15 2 -
pH 5,70 - - -

Proteina (g/100g) 7,17 0,21 - 5,2

Carboidratos (g/100g) 46,58 0,51 - 56
*VET (kcal/100g) 352,20 - - 480

*VET - Valor Energético total
Fonte: Prépria

A analise de umidade do Couvitos resultou em 19% indo ao oposto que diz a RDC 12
de 1978 '3 que dispde sobre o valor de 14% ideal que o alimento precisa ter em umidade. Essa
alteracdo pode ser explicada pelos insumos utilizados para a produ¢do, como a farinha de couve
pelo seu teor de fibra e caracteristica higroscopica 2°? e a cenoura que possui alto teor de
umidade ?>%3, Uma vez que, alimentos minimamente processados tendem a ter problemas de
qualidade relacionados a tempo de prateleira, pois a umidade contribui para o crescimento

microbiano e a deterioracdo do alimento 24,

O resultado obtido de 11% no teor de cinzas triplicou o determinado pela resolugéo 12
de 1978 3. Considera-se que as cinzas sdo o residuo da matéria inorganica, proveniente da
gueima da matéria organica, portanto, expressa o teor total de minerais, tendo em vista que a
couve-manteiga é rica em ferro, calcio, fésforo e carotenoides ® acredita-se que tenha causado
a elevacdo do resultado e ainda se tem comprovado que a adi¢do de alimentos ricos em fibra

como a couve destina a um aumento no teor de cinzas 2%2%,

De todas as varidveis analisadas, o teor de lipidio obteve de resultado 15,48%,
comparado ao resultado do salgadinho industrializado Doritos® 25,2%, 0 que notoriamente
pode ser considerado uma vantagem visto que o consumidor reduzira sua ingestao de gorduras
ao longo do dia.
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Contudo, os produtos similares ndo expdem explicitamente essa caracteristica de alto
valor de lipidio, como também sdo encontrados elevados teores de calorias, actcares e/ou sal,
0 que contraria normas internacionais das orientacdes dietéticas. Esse achado encontrado em
produtos como o Doritos® e outros salgadinhos industrializados que estdo entre 0os mais
vendidos ®°. Nesse contexto, os dleos vegetais possuem importancia na dieta humana, no
entanto, ao serem submetidos a elevadas temperaturas, podem se degradar e produzir efeitos
negativos 2°, foi escolhido o 6leo de coco para fritura do Couvitos, 0 mesmo na literatura se

apresenta mais estavel em processos térmicos, permitindo maior estabilidade oxidativa 227,

A acidez e o pH dos alimentos, ¢é salientado que estejam com caracteristicas acidas
préximo de 2%, valor ideal segundo a legislagdo *°, demonstra ser um bom quesito ja que pode
dificultar o crescimento bacteriano favorecendo o armazenamento do produto. Apesar do
PHmetro demonstrar caracteristicas acidas, o valor da acidez titulavel, encontra-se acima do

valor declarado na resolugéo, o que deixa 0 produto mais propenso a crescimento microbiano
28

A analise de proteina demonstrou resultados positivos devido a matéria prima escolhida,
0 arroz e a couve-manteiga que juntos somam resultados satisfatérios de 7,17 % em relacéo a
concentracéo de proteinas 222, Esse resultado é favoravel comparado ao Doritos® que dispde
5,2 %, ja que, alimentos com maiores teores de proteinas ajudam a bater a meta diaria de
consumo e colaboram para a saciedade.

A maior parte do carboidrato do Couvitos, provém da farinha de arroz, ingrediente com
maior concentracdo na formulacdo. O carboidrato é o principal constituinte da farinha de arroz
29 ‘mesmo diante disso, o teor de carboidrato no presente trabalho mostrou-se reduzido em
9,42% comparado ao Doritos® conferindo-se um ponto positivo visto que a maior absorcao de
carboidratos provindos dos alimentos pode ocasionar o agravo de algumas doencas °, podendo
ser explicado pela formulacdo usada , pois no Couvitos o carboidrato provem principalmente
da farinha de arroz, enquanto o Doritos® possui em sua formulacédo blends de farinha, gorduras

vegetais e aglicar em sua composicao.

Quanto a analise do valor energético total obteve-se 352,2 kcal/100g encontrado no
Couvitos, onde boa parte corresponde a farinha de arroz?®, o ingrediente em maior quantidade
em sua composicao, fato este justificado na Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos??,

pois quando comparado com a farinha de couve a mesma possui menor valor energético .
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Confrontando o resultado obtido com formulagdes parecidas como o Doritos® que possui teor
de 480 Kcal/100g revela-se satisfatério, ja que ird corroborar com a alimentacdo e o déficit

caldrico.

4- CONCLUSAO

Por meio das andlises realizadas, foi possivel observar que o produto Couvitos apresenta
caracteristicas nutricionais que atendem as expectativas almejadas durante o desenvolvimento
do produto, como o lipidio, proteinas, carboidratos e valor energético total. No entanto, torna-
se evidente a necessidade de realizar analises mais especificas em relagdo a outros componentes
como teor de fibra e minerais para entdo elucidar alguns fatores tedricos indicativos de altos
teores desses indices encontrados como cinzas e umidade. Ja os resultados quanto a
conformidade com a RDC 12 ndo obteve os resultados esperados, indo ao aposto dos
parametros de qualidade, por isso, seria de suma importdncia a execucdo de analises
microbioldgicas para assim certificar de todas as caracteristicas do produto inovador, sua
seguranca e real viabilidade de comercializacao.
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