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1. Introducéo

As dietas vegetarianas vém conquistando popularidade e adeptos em vérios paises nesses Ultimos anos, por razoes religiosas, ou
filosoficas, ou éticas, ou econdmicas, ou ecolégicas ou sociais (LEITZMANN, 2005; BALL, 2000). Os vegetarianos baseiam-se em
dietas ovo-lacto vegetariana, lacto vegetariana e vegana. Entretanto ha outros tipos de restrigdes alimentares menos conhecidas, tais
como o frugivorismo (consumo predominante de frutas), o cerealismo (consumo predominante de cereais integrais) e o crudivorismo
(consumo exclusivamente de alimentos crus) (SILVA, 2008).

O crudivorismo se fundamenta em principios na ndo coc¢do de alimentos, para evitar destruicdo das propriedades de enzimas que
auxiliam no funcionamento do aparelho digestivo e nas reacdes metabdlicas. Enfoca, que os alimentos cozidos por perderem
significativamente vitaminas e minerais deixam de beneficiar o organismo se comparados com os alimentos in natura (WINCKLER,
1997).

Além disso, consomem sementes e graos crus germinados como alternativa de melhorar o valor nutricional, a qualidade dos alimentos
e torna-los comestiveis em seu estado natural (MIRANDA, 1998).

2. Objetivos

Analisar a composicdo quimica de minerais em misturas alimentares com e sem gréos germinados e submetidas a diferentes
temperaturas

3. Desenvolvimento

A dieta crudivora foi elaborada a partir de alimentos in natura e com gr&os germinados. baseados em alimentos que comp&em uma
dieta nutricionalmente equilibrada, com base nas recomendagdes didrias de macronutrientes como carboidratos, proteinas e lipideos.
Estas misturas alimentares foram elaboradas com tomate, batata com casca, couve, lentilha germinada, amendoim germinado, liméao,
sal e 6leo. Para a preparacdo da dieta foram formuladas quatro amostras distintas que se diferenciaram pela presenca ou auséncia de
gréos germinados, e estas amostras por conterem em sua composi¢ao amendoim germinados ou 6leo. As dietas foram submetidas a
temperaturas de cocgéo ou ndo (100°C, 70°C e 25°C), totalizando doze amostras para andlise, uma vez que cada dieta composta com
diferentes alimentos foi analisada nas trés temperaturas. Os alimentos selecionados foram higienizados adequadamente, cortados
cubos ou ralados e pesados nas quanti dades determinadas em balanca digital da marca Filizola. Ap6s a pesagem dos alimentos, foram



preparadas as dietas, para entdo serem submetidas a temperatura de cocgdo a 100°C e 70°C em termdmetros de merclirio com
temperatura maxima de 150°C. As analises com amostras frescas foram congeladas em sacos plésticos, identificando o peso da
amostra, a data de armazenamento, tempo de armazenamento, composi¢do da dieta e temperatura. Estas andlises foram realizadas
primeiramente devido ao fato de serem métodos redlizados com amostras frescas, como didlise de ferro, &cido ascérbico,
digestibilidade de proteinas, antinutricionais, antioxidantes, entre outros. O restante da dietafoi liofilizado em equipamento da marca
Modulyo E-C, e pesado novamente para determinacdo de matéria seca. As demais andlises foram realizadas com as amostras
liofilizadas, armazenadas em refrigeracdo, em sacos plésticos, identificados também com o peso da amostra, a data de
armazenamento, tempo de armazenamento, composi ¢ao da dieta e temperatura. Todas as andlise foram realizadas no Departamento de
Ciéncias do Solo, da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz. Para a determinagdo dos minerais, foi utilizada a metodologia
de SARRUGE & HAAG.

4. Resultado e Discussdo

De acordo com a Tabela 2, as médias dos teores de minerais em g/kg das amostras ndo obtiveram diferencas significativas em
comparagdo a diminuicdo da temperatura. Porém analisando as amostras separadamente, pode-se observar que as sem graos
germinados contem teor de minerais superior, em relacdo as com gréos germinados em todos os minerais analisados. Assim como as
amostras com amendoim germinado, contem maior teor de minerais que as que possuem em sua composi ¢ao 6leo, tanto nas amostras
com e sem gréos germinados. Verificando os teores de minerais em grama por quilograma, o potassio encontra-se em maior
guantidade na dieta, seguido de sodio, fosforo e cécio.

Em estudo, a germinacéo de feijdo cowpea levou ao aumento significativo nos teores de fésforo (20%); zinco (4,5%) e magnésio
(3,5%). Uma diminuicdo foi observada para o célcio (5,1%) e ferro (3,5%), porém, estas reducdes ndo foram estatisticamente
significativas.

As amostras de minerais em mg/kg obtiveram os mesmos resultados que as analises dos minerais anteriormente analisados em relacao
a presenca ou nao de graos germinados, presentes em maior quantidade nas sem graos germinados e nas com amendoim em relagéo as
com 6leo (Tabela3).

O teor deferro variou de 11,81 a 45,00mg/kg de amostra, sendo o mineral mais abundante na dieta. O zinco entre 5,24 a 15,78mg/kg,
0 magnésio oscilou de 3,81 a 7,88 mg/kg e o cobre 1,37 a 4,3mg/kg de amostra.

Segundo AHMAD et a. (1994) a concentracdo em grdos de trigo foram 0,36 % de potéssio; 38,9 ppm de ferro, 2,6 ppm de cobre e
24,2 ppm de zinco (ou 360; 3,89; 0,26; 2,42 mg/100g, respectivamente). Van Dokkum et al. (1982) mostraram que, com excegdo do
célcio, o balanco mineral, o qual reflete a disponibilidade, € significativamente maior no trigo germinado do que nafarinha de trigo.

5. Consider agbes Finais

A composic¢éo dos alimentos da dieta interfere nos teores de minerais, como pode ser observado nos resultados, uma vez que 0 maior
teor de minerais prevaleceu nas amostras sem gréos germinados, em contra partida foram verificados teores maiores de minerais nas
amostras com amendoim comparadas nas que contem 6leo. O processo de germinacdo dos graos pode contribuir para diminuicdo dos
teores destes micronutrientes na dieta crudivora
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