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1. Introducéo

O desenvolvimento dos Palitinhos de Milho - "Milhitos" foi destinado para adolescentes com sobrepeso e
obesidade, compreendidos na faixa dos 10 aos 19 anos, em fungdo da enorme vulnerabilidade quanto as
escolhas alimentares deste grupo, especialmente pela influencia da midia e amigos (VIEIRA, 2005).

SIZER e WHITNEY (2003), afirmam que durante a adolescéncia as necessidades de nutrientes sdo altas e
as escolhas feitas durante este periodo afetam profundamente a salde, no presente e no futuro. Ja
LACERDA e ACCIOLY (2003), afirmam que as exigéncias nutricionais devem ser atendidas desde a idade
pré-escolar e escolar, uma vez que a saude nesta fase se reflete definitivamente na adolescéncia e vida
adulta.

Conforme o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2005), nas ultimas décadas tem-se observado
mudancas referentes aos habitos e preferéncias alimentares, de modo a se estabelecer uma situacdo de
transic@o nutricional; cujas alteragfes na estrutura da dieta tém sido atribuidas aos mais diversos fatores.

GARCIA (2003), TARDIDO (2006) e VIEIRA (2005), os definem pelo aumento do consumo de alimentos
semipreparados, culto a boa forma, influéncia da midia, disponibilidade de alimentos, fatores econémicos,
sociais e demogréficos associados a saude, preferéncia por refeicbes rapidas em substituicdo as refeicbes
habituais; dentre outros.

Dessa forma, e, considerando-se ainda o crescimento do mercado de alimentos, torna-se imprescindivel
criar um diferencial competitivo entre as industrias de alimentos, estimulando a garantia de qualidade dos
produtos oferecidos, sendo esta, uma combinacdo de atributos microbioldgicos, nutricionais e sensoriais
(SOUSA, 2003).

Portanto, para atender as necessidades ressaltadas, Milhitos caracteriza um produto de carater inovador,
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pois além de ndo possuir aditivos em sua composi¢cdo contém componentes que auxiliardo na saude de
seus consumidores, uma vez que sao fontes de fibras, vitaminas e minerais, sendo rico em proteinas e
definindo-se como um alimento de carater funcional.

Portanto, o consumo do mesmo visa a valorizacdo de alimentos saudaveis na dieta em substituicdo aos
lanches, onde o consumo de produtos industrializados de alta densidade energética € extremamente
elevado.

Com isso, torna-se importante conhecer os valores da composi¢do centesimal do produto em questéo.
Entretanto, os resultados de uma andlise quantitativa somente terdo o valor que dela se espera na medida
em que a porcdo do material submetida ao processo de andlise representar, com méaxima exatiddo, a
composi¢cdo média do material em estudo; sendo esta amostra tomada para o desenvolvimento das analises
relativamente pequena, representada por quantidades varidveis em décimos de grama a algumas gramas.
(SILVA, 2008).

Ainda de acordo com SILVA (2008), a quimica bromatoldgica estuda a composi¢cao quimica dos alimentos,
bem como suas caracteristicas de aptidao para o consumo. Para isso € importante conhecer técnicas e
métodos adequados que permitam conhecer a composi¢do dos alimentos, ou seja, determinar as fracoes
nutritivas do mesmo, sendo estas, compostos essenciais para a manutencao da vida (umidade, proteinas,
lipideos, fibras, carboidratos, vitaminas e minerais, permitindo assim, o calculo do volume cal6rico do
alimento).

Desse modo, a realizacdo da andlise bromatoldégica permite a comparacdo do mesmo com as
recomendacbes preconizadas para a faixa etaria em questdo, quanto a necessidade e adequacdo do
consumo de nutrientes, bem como a caracterizacdo nutricional do produto desenvolvido em relacdo aos
demais produtos de referencia no mercado.

2. Objetivos

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar o valor energético do produto, seu teor de extrato ndo
nitrogenado, proteinas, extrato etéreo, fibras, cinzas e agua, referentes a uma porcdo, bem como verificar se
0 mesmo pode ser considerado nutricionalmente eficaz no controle de peso.

3. Desenvolvimento

A andlise bromatolégica dos Palitinhos de Milho foi realizada de outubro a novembro de 2007. As analises
da composicdo centesimal do produto foram realizadas no laboratério de Bromatologia da Universidade
Metodista de Piracicaba — UNIMEP, seguindo os métodos descritos nas Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (IAL apud CUNHA, 2006).

Todas as amostras foram realizadas em duas repeticdes, propiciando a determinagcdo da composicdo mais
préxima do valor real dos salgadinhos.

Para tanto, foi inicialmente produzida uma quantidade aleatéria do produto em gramas, e realizada a
desintegracdo (moagem) da mesma, a qual entdo foi utilizada como base para a producdo de uma amostra
seca (base seca), obtida pela secagem do produto, por um mecanismo de desidratacdo, onde se manteve o
mesmo, previamente desintegrado, em uma estufa a 105°C por um periodo de quatro horas.

Em seguida, determinou-se a porcentagem de matéria seca do produto com base na obtencdo do valor
referente @ umidade do mesmo, através da perda de volateis a 105°C em estufa por oito horas; ja o
nitrogénio total foi obtido pelo método de Kjeldahl, usando o fator de 6,25 para conversdo em proteina.

A quantidade de cinzas foi verificada por meio de incineracdo em bico de gas e combustdao em Mufla a
550°C; quanto a fracao lipidica (extrato etéreo) obteve-se pelo método de Soxlet através da extracdo por
solvente éter de petréleo, utilizando o extrator de Soxlet; o conteddo de carboidrato obtido por diferenca,
utilizando-se dos demais constituintes; e, finalmente, obteve-se o céalculo do valor calorico utilizando os
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coeficientes de Atwater: [(proteina x 4 kcal/g) + (lipideos x 9 kcal/g) + (carboidratos x 4 kcal/g)].
Com a determinacéao dos resultados das duas amostras avaliadas para cada parametro a ser investigado foi
realizada a média de valores, 0s quais se apresentavam relativamente sem muita discrepéncia entre si,
buscando-se assim, encontrar o valor mais proximo e fidedigno quanto aos teores de cada parametro
estudado na composicao centesimal do alimento.

Os resultados obtidos através das andlises realizadas foram trabalhados estatisticamente, onde a
comparacgédo entre as médias das repeticdes foi feita por meio do programa Excel.

4, Resultado e Discusséao

Os dados obtidos através dos experimentos demonstraram resultados satisfatérios, apresentando baixo
coeficiente de variagéo, especialmente apos tratamento estatistico onde se pode confirmar que ndo houve
diferenca entre um experimento e outro, sendo a meédia das repeticdes considerada significativa a
composicao do alimento.

Com isso, determinaram-se as porcentagens de macronutrientes e posteriormente estes dados foram
submetidos a aplicacéo dos coeficientes de Atwater para determinagdo da composi¢éo caldrica total, assim,
tem-se a composicdo centesimal do produto, e da porgéo relativa ao mesmo, equivalente a 50 gramas, as
guais se apresentaram conforme a tabela 1 em anexo.

Segundo CECCHI apud CUNHA (2006), em alimentos a escolha do melhor método de analise € um passo
muito importante, pois o alimento €, geralmente, uma amostra complexa, ndo homogénea, em que 0s varios
componentes da matriz podem estar interferindo entre si.

Com base na tabela 1 pode-se observar que Milhitos se apresenta com um alto teor protéico e de fibras
proporcionando ndo s6 uma melhor adequacao ao consumo como também uma sensacao de saciedade em
funcdo das fibras nele presentes.

Estas estdo presentes em sua composicao basica, sendo encontradas em alguns ingredientes especificos
de carater funcional, incluindo o trigo integral, melado de cana, e as sementes presentes em sua formulacgéo.

Ainda destacando os teores de macronutrientes, Milhitos quando comparado a outros salgadinhos
apresenta alto valor lipidico, o qual se mostra elevado devido & sua composi¢do em sementes, tal como a de
linhaga, que s&o gordurosas, porém definem-se por gorduras mono e poliinsaturadas que exercem efeitos
benéficos no organismo, entre elas 6megas 3, 6 e 9 (WIKIPEDIA, 2007).

Quanto aos valores relativos ao percentual de carboidratos, tem-se que este alimento é de alto valor
energético especialmente em fungéo da matéria prima essencial, o milho, o qual é rico em carboidratos além
de ser uma boa fonte de 6éleo e fibras (MATOS, 2007).

Além de todas essas caracteristicas favoraveis, vale destacar que o produto em fungéo de sua formulacgéo,
contém uma grande variedade de vitaminas e minerais, tornando-o uma opg¢ao muito mais nutritiva do que
os produtos de referencia de mercado, cuja participacdo de micronutrientes é escassa.

5. Consideracdes Finais

A prética da educagdo nutricional possibilita o ser humano a assumir com plena consciéncia a
responsabilidade pelos seus atos relacionados a alimentacdo. Esta etapa de modificar e melhorar os habitos
alimentares consiste num processo a meédio e longo prazo (TIRAPEGUI, 2000).

Estudos relacionados ao consumo alimentar de adolescentes tém indicado baixa ingestdo de produtos
lacteos, frutas, hortalicas, alimentos fontes de proteina e ferro, concomitantemente ao elevado consumo de
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acucar e gordura (OLIVEIRA, 1998; GAMBARDELLA, 1999).

Conforme SANTOS (2005), em Teixeira de Freitas os resultados foram semelhantes, tendo sido verificado
também que frutas, legumes e hortalicas ndo faziam parte do consumo habitual dos adolescentes avaliados,
demonstrando que o padréo alimentar qualitativo necessita de ajustes para prevenir deficiéncias nutricionais
especificas que podem repercutir na salde e estatura final.

Portanto, esse produto compreende uma inovacao no mercado pela boa quantidade de fibras e proteinas e
pela presenca de gorduras insaturadas, bem como de uma infinidade de vitaminas e minerais, tais como
vitaminas do complexo B, E, fésforo, potassio, ferro, zinco, dentre outros, tornando-se dessa forma uma
alternativa aos principais produtos desta area do setor de alimentacgéo.

Dessa forma, destaca-se que Milhitos pode vir a substituir adequadamente o consumo de determinados
alimentos observados em grande escala na alimentacdo diaria de adolescentes, tais como salgados,
biscoitos recheados, balas, doces, salgadinhos, dentre outros, especialmente em funcdo de seu significativo
diferencial, ao se destacar seu potencial nutritivo quando comparado as calorias vazias dos demais produtos
do mercado.
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Anexos

AMEXO 1,

Tabela 1 — Informagdo Mutricional da Porgéo e Composicdo Centesimal de Milhios.

IMFORMACED MUTRICIOMAL

Poreao de S0g (10 paltinhes]) Em
Especificagio Quantidade por porgao LN 1009
“Walor Energético 157 kial ou 659 KJ XS 214 kal= 1318 K
Carboidratos 21g T 4ig
Proteinas EX] G 9.4
Gorduras Totgis 5 .8g 11% 11,8g
Gordurzs Sauradas 0 ,8g 4% 1,89
Gordura Trars MNao cortém s Hao contém
Gordura Woroinsaturada 1.2g i 4,4g
Gordura Pelirsaturada I.7a i L
Colesteml 1,39 0,4% 2 fig
[Fibra Amentar T.1a 3% 5.2a
Sadio 103mg 45 206mg
hagnésio 40mg 15°% E0mg
Fasforn T23mg T8% 246mg
Calcio 29myg 4% 58mg
Patas=ia T53mg £ A06mg
Fermo 1.7mg, 9% Z.4mg
hEnganés 0. Emg. 28 1.4mg,
Zinaa 1.1mg, 15% Z.img,

()% wilores Diarios de referéncia com base em uma diga de D00 Keal ou #400 K. Seusvalores
diarios poden sermaiores ou menores dependendo de suas necessidades anergicas.
771 % 0 ndo esmbelesido.

Ohz: Dados bazeados na tabela TACD (2008).
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