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1. Introducéo

Atualmente tem aumentando o consumo de produtos congelados, principalmente por adolescentes, sendo
gue estes necessitam de produtos mais saudaveis, porém praticos, e com base nisso, foi desenvolvida a
esfiha de tilapia, que além de sua praticidade é enriquecida com fibras e 6mega 3.

Segundo Taveira e Bethlem, bromatologia é a ciéncia que estuda o alimento sob todos os aspectos:
quanto a composicdo quimica e agdo no organismo (investigagdo do valor alimentar); no tocante a

preparagdo, acondicionamento, conservacdo (tecnologia alimentar); quanto a verificagdo de sua pureza
(fiscalizacdo de saude publica).

A microanalise, andlise elementar ou andlise centesimal € um procedimento quimico para se descobrir quais
sdo os elementos constituintes de uma determinada molécula e sua proporcao. Através desse procedimento
determina-se a férmula bruta de compostos organicos.

Na nutricdo a Analise Bromatologica auxilia na determinagéo dos seus macro e micronutrientes.

2. Objetivos

Desenvolver uma esfiha de peixe adequando fatores nutricionais para adolescentes com énfase na analise
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bromatologica.

3. Desenvolvimento

ANALISE BROMATOLOGICA (Segundo AOAC, 1990)
Determinacdo da matéria parcialmente seca

Pesou 392g do produto grosseiramente picado e acomodou numa bandeja de aluminio. Apés levou a
bandeja para a estufa a 45°C por 7 dias. Retirou a bandeja da estufa e deixou-a ho ambiente por 10 minutos,
sendo pesada em seguida, apresentando 244 gramas. Apds a pesagem, foi triturado em triturador e utilizado
para as demais analises.

Determinagdo da matéria seca

Colocou 0,9401g do alimento parcialmente seco em pesa filtro e levado a estufa por 12 horas a 105°C.
Deixou o pesa filtro em dessecador até que esfriasse para que determinasse a matéria seca no alimento
parcialmente seco.

Determinacgao da proteina bruta

Para essa determinacédo utilizou-se o método Kjeldahl, que consiste em converter o nitrogénio contido na
amostra a sulfato de amobnia através da oxidacdo com acido sulfurico, sendo esta fase denominada de
digestdo. Na segunda fase, denominada destilacdo, os sais de amobnia aquecidos com alcali forte
desprendem amobnia que destila sendo recebida em uma solucdo com &cido bdrico mais indicador. Em
seguida é titulada com solucédo 4cido sulfurico com normalidade conhecida. Para a porcentagem da proteina
bruta do produto é necessario utilizar a férmula a seguir:

% Proteina bruta = % Nitrogénio total x fator 6,25
Determinacéo de Cinza Bruta

Colocou-se em um cadinho de porcelana estéril 1,0347g de amostra preparada e levou-se em mufla e
aqueceu-se lentamente até a temperatura de 600°C (combustédo) por 3 horas. Apés retirou-se o cadinho da
mufla e resfriou-o. Adicionou a esse cadinho, gotas de solugcédo de nitrato de amodnia, secou em estufa e
submeteu a novo aquecimento em mufla a 550°C por 1 hora. Apos esfriou e pesou.

Determinacgao do Extrato Etéreo

Pesou o tubo coletor e reservou. Pesou 0,9668g da amostra e transferiu-se para um saiote, tendo cuidado
para ndo ocorrer perda de amostra. Colocou a amostra no tubo extrator e adaptou-o no Extrator de Soxleth,
fazendo circular o éter por 3 horas, numa temperatura em torno de 40°C. ApOs a extracdo, encontrou-se no
tubo coletor uma mistura de éter mais gordura, denominada micela. Retirou-se o tubo extrator e adaptou-se
o tubo recuperador do éter, recuperando neste tubo o solvente e obtendo no tubo coletor a gordura com o
minimo de éter. Deixou-se o éter evaporar lentamente (ndo secar), levando a estufa a 65°C até secagem,
esfriou e pesou.

Determinacéo da Fibra bruta

Empregou-se o residuo contido no saiote empregado na andlise da determinagdo do extrato etéreo, como
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amostra para analise da fibra bruta. Pesou o residuo e introduziu no tubo digestor. Com o auxilio de uma
proveta, adicionou-se 100ml de H2SO4 a 1,25% aquecido (7,2ml de H2S04, d = 1,835 ¢ dissolvido em
300ml de agua destilada, esfriou e completou o volume até 1 Litro) no tubo digestor contendo amostra.

Adaptou-se o tubo digestor ao condensador de refluxo, ligou-se agua de refrigeracdo e o termostato do bloco
aguecedor (150°C). Ao entrar em ebulicdo, marcou-se 30 minutos. Filtrou-se o material hidrolisado, sendo
gue o filtrado foi desprezado e a amostra residual final (lavada com agua destilada a quente) sofre uma
Segunda hidrélise adicionando-se 100ml de NaOH a 1,25% (12,8g de NaOH 97 % é dissolvido em 300ml de
agua destilada, esfriou e completou o volume até 1 Litro). Novamente adaptou-se o tubo digestor ao
condensador de refluxo e apos ebulicdo marcou-se 30 minutos.

Uma Segunda filtragéo foi realizada em funil com placa de porcelana lavando-se a amostra residual final
com agua quente. Secou-se o residuo em estufa a 100°C por 3 horas, esfriou em dessecador e pesou (P).

Em seguida queimou a amostra em mufla a 550°C por 1 hora, esfriou em dessecador e pesou novamente
(P1), onde a valor da fibra bruta € igual a P — P1
De acordo com a analise bromatolégica comparada com a Tabela de Composicao Centesimal — Taco, as

guantidades de macro e micronutrientes apresentarem semelhangas que n&o interferiram nos valores
recomendados

4. Resultado e Discusséao

A esfiha de peixe contém em 100g do produto cerca de, 30,6g de carboidrato, 14,1 de proteina, 8,19 de
gorduras totais, 1,3 de gordura saturada, 3,9 de fibra alimentar, 0,8 de ferro e 441,6 de sédio.

Em comparacdo com 100g de outra esfiha existente no mercado, porém de carne, a esfiha de peixe contém
um valor mais elevado de todos 0s seus nutrientes e minerais.

De acordo com a OMS os adolescentes devem consumir cerca de 55% de carboidrato, de 12 a 15% de
proteina e cerca de 30% de gordura. Com base a uma dieta de 2000kcal, se os adolescentes ingerirem uma
porcdo de 6 unidades, cerca de 72g, de esfiha de peixe, eles iram consumir cerca de 37,3% de carboidrato,
13,4% de proteina, 10% de gordura total. Podendo verificar que € um alimento muito rico em nutrientes.

5. Considerac¢des Finais

O alimento é saudavel e pode ser aplicado em merenda escolar.
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