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RESUNMD

0 presente trabalho.visou_a-fermulacﬁo de um pro-
dutp destinado & alimentagSo de criangas a partiv do 68 més ¢ de
uma sopn cremosa de uso garal, utilizanda_tnmm ingrediente prin-—
~eipal flocos de milho verde, ps quais foram abtidas.a partir de
um hibrido geneticamente mélhcfada chamado Nutrimaizi Os +Flocos
?aram.abtidcé peia secagem da polpa em rolos secadores (Drum—dr-
yer}. A ﬁatéria prima foi colhida entre 25-30 dias apds poliniza-
cHo (25-3¢ DAF). |

Faram rezrlizados e&tudas #re]iminares.cam g obje-
ti?m de aqaliar_a possivel vantagem da ihtradqcﬁa da soja & palpsa
de milho obtendo-se flocos mistos (milhotsoda) com quatro pro-
porgdes dé leguminossa: 5,46; 12,3; 18.4 e 31,8X de scja na .paipa
de milho antes da desidratacfo. A avgliac%o das propriedades nu-
tricionais, sens;riais_e {uncionaia-dmslcinca tirpos difevrentes de
fiocos inﬁicau os flocos de milho puro como os mais édequadma pas-
ra =® ?avmulécgm das.prmdutaa desejados. | |

As formulagBes foram obtidas empregando-se a téc-
nica de progrvama¢io linear com mipimizagdo de custos, iﬁpondo
raatri;ﬁes nutricianais.e sensoriais ap mndeln matemdtico,

| Apds =a obtenglsn do fofmuiada para a alimentagio
infantil, foram sugevidas mais duas variacaea daquela fornecida
pelo computador (FC) e as trés formulscles (FC,A eB) fmram ava—
lindas do ponto de vista nutricional e sensorial.

vio



A avaliagfo nutricieonal através do PER{ NFU, VE ¢
Digestibilidade Aparente; assim como = avaliacﬁm sensorial empyre-
gando-se a.ﬁnélise Descritiva Quantitativa (QDAY, nEo .apantaram
diferengas significativas = 5% de probabilidade entre o5 trés
produtos. A indicagRo de um deles para ser utilizadb ﬁa alimenta~-
¢fo infantil se baseou no custo e o indicado foi o formulado A a
B,iPR DTN/ka. D seu PER'?Qi 2,63; o HFUY &2,7; Valor ERioldgico .
79,0 e a Bigeﬁtibilidadelﬁpafente Ba, 5. A-pnntuaﬁﬁn po Gha alcan-
couw medias mrdequadas para este tipo de prmdﬁtm.

) produto de menov custo entre os trés estudados
{Formulado A) foi avaliado junto &s cfiancaé do Centro de Canvi—
veéncia InFaniil (CECI) da UNILAMF paré se determinar o Indice de
Aceitabilidade (Iﬁ}p Os raauitadas %nram satisfatdrios apontando
um IA médio de 87%. |
| “Semelhantemente =mo Tormulado para a alimentacfo
inFaétil, foram conduridos estudos em velagio 3 sopa cvemosa. Fo-
¥ am prncedidaé avaliacﬁéa séns&riéis E nﬁtriﬁimnais das Fformula~
ches & 0% resultados abtidas reveléram qUE B SOPR aléanceu s re-
guisitos .des&jadas, particularmente em relagfio &2 granulometria

{(textural), cremosidude, obitendop apreciascgio pelos provadores.
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SuUrMaRY

The present work aime& to develop  a formulated
product for infant feeding from six month of age ana creme style
saup.uaing, as the major ingredient, dehydrated pulp (flakes) ob-
- tained Ffrom & geneficallg.impraved hybrid cultivar dérived From
Hutvimaiz, = synthetic double mutant variety {sucg)..The flakes
were produced by drum~dfuing. The'%résh corn (raw material) was
hé?vestéd at 25~30 days after pollinization (25-30 DAF).

| | Preliminarﬁ stﬁdieé were performed to explovre the
possibility of improving functional and nutritional properties of
the fresh corn pulp by introducing four different propovtion of
soghean i, e: 5.6, iR.3, 48.4 and 31.8% sogbean in the corn pulp
prior to dehﬁdfatimn, Functional, nutritional and sénﬁafs evalua~

tion of the resulting mixed flakes in comparison with the pure

sweet corn  flakes indicated that the pure corn flakes was more -

acceptable, had better ¥uhttiana1 properties and did not differ
from the various mixed flakes in nutfitianai value.

The formulations: were obtained employing the tech“
nique of computey Llnear Pragrammlng aiming to minimize the cost
and 1mpas;ng restrictions to the mathematical madei as to nutri-
tional value and sensory properties.

The intant ?nrmu}a ﬂbtalned by camputer 1nd1c1t10n
(FC) was 5tudled campajatlvels to two other formulations (A and

viil



B} which were variations hased on sensory evaluation. All three
formulas 'were compaired from nutrifional'and sensory point  of
view, |

NHutritional evaluatian.waa per formed by FER, NFPU,
ﬁppareng Biological Value (BV) and épparant Digeatibility {DAZ.
Sensory evaluation was done by the -Quantitative‘.Descriptive
analusis (QDAD . Frum~bath autritional and organoleptic point of
view no statistical difference was found (p=0.935) between the th-
yee formulations. |

Thé acceptability of Froduct 4, whiﬁh presented
the lowest éast was evaluated with children of UNICAHE nursera.
{age & to i8 months). The average Acceptability Index in the vaw.
rigus tests and age group was B7X.

Similar methodology was utilized for the develop-
ment of a creme style instant soup. Yariations in the formulation
was lstudiéﬁ hased mainly on cost, functional and SENGOTH PYrOFET -~
ties. A final ?qﬁmulatimn was attsined which &tﬁended all raqui-
sites in terms of functional and organoleptic prmpertieﬁ, mainly

viscosity, mouth feeling and taste.
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1. INTRODULED

Y Qrande aumento da populacio mundial tem levado =
um proanastico perigoso ¢ dramdtico sobre = questBo da alimenta-
c¥o na proxima década. No final deste século o ndmero de habitan-
tes do planeta serd seis veres maior gque agquele no inicio do se-
culo XIX. D sério problema hoje &, segunde CHAVES (1978}, suprir
as necsssidades bdsicas nutvicionais de uma alarmante pupuiagﬁc
de 4 bilhBes de pessons. .

Mo Brasil muitas pesquisas eggtio. sendo feitas,
rants no sentido de diagnosticar a situacfo nutricional do pais,
comp no sentido de melhord-la; seja através de estudos agronimi-
cos, clinicos, econdmicos~socials O tecnolagicos; gempra'viaando
méior 4 meler disponibilidade ¢ utilizagio de nutrientes.

fis necessidades nubricionais do individua wariam
de =acordo ch_a"idada, sexp, atividade fisica. Para o lactente o
lgite materno € o alimento ideal trazendo, de mcovdo ﬁcm JELLIFFE
(1?683,- CAMERON & HOFVANDER (1974} é MARTINS  (4987) wvantagens
bimquimiﬁas; digagtivas; econdmicas, tecnicas é pusicoldgicas.

A litermtura revela (UNESCD, 1983) ague 0 momento
aprapriadh para.o inicim da alimentac&o complementar varia consi-
deravelmente nos distintos ambientes sdciawécanﬁmicaa,'porém pa—
rece  havey uma céncavdéncia'revaiada por FOMON (1976), qué O mo-
mento oportuno para iniciar'o-"beikcst" (Qutfug alimentne.distinf
tos do leite ou formulas Ié;teas) na dieta desses individums que

estZa, segundo ORR (1972) incluides nos chamados grupos vulnera-
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veis da pnpulacﬁu, seja = idade de seis meses. Pretende-se prepa-
yar a crianca para o desmamg progressivo, mantendo-a ém boas con-
digdes nutritivas. Nesgse sentido passou~-se a preconizar o uso de
papas vegetais e #rutas frescas, segundo FOMOR (4975) de maneira
criteviosa a fim de evitar = desnutvricio precoce, muito alertada
por WOISKI (19833 .

ﬁessa maneira surgiu a necegssidade de eétudoa qire
desenvolvessem Foérmulas de elevado valor nutricional, para aten-
der a populag8o citada. & literatura nos mostra uma sérié de tra-
Salhmﬁ vealizados em diversos palsss com esse objetive, wtilizan— .
do matérias—-primas regionais nx formulacio, facilitando =2 @dequaw
céo sengorial, além de promover maia-um.usa para aquela culturas
reéimnal.

No FEBrasil, o milheo ¢ uma cultura bastante estuda-
da, tanto no gque se refere b sua composicldo quimica como pele sgu
valor nutricional e & tambeém muito apreciado pela nossa  popula-
tRa. Entretanto, apresenta deficiéneia em alguns aminodcidos s~
senciais.

Hesse sentido, estudos fealizados por  SILVA #¢
alii (4978) destacam uma nova variedade chamada Hutrimaiz que SE -
caracteriza po%.apreﬁantav elevado valaf'nutfitiva; elevada pro-
dutividade no estddio de milho verde e ser adeguada a industria-
lizngHe (SGARBIERI eof alii, 1982). éssim, valendo-se dessas ca-
racteristicas,  fol desenvolvido ¢ estudado nR Faculdade de Engée-—
pnharia de Alimentos desta Unzversldadel um produto a partir. da
secagen da polpa deste m;lhm em vyolos ascadorsa (Drum»d:yer), Co-

nhecido como $locos de milhe verde (RDOSEWNTHAL & SGARBIERI, 198Y7)
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£ AUE SETVIVE PRATA & ?o%muiaaﬁc de alimentos. E de se esperar que
psse material contenha quaiidade semelhante a matéria-prima  em-
pregada, exceto pelaz alteragles causadas no processamento.

Huigas estudas reliatam sobre os Q?&itos beneficos
da combinagHo milhot+soja (DUTRA IE ULIUEIRQ, 80UZa & REZENIUE,
19467; BDODKUALTER &f a!ii} 1P71ia} que no nassc-caso valeria para
incrementar a oferts quantitativa de proteina nos fTlocos, além de
melhorar as suas caracteristicas funcionais.

Pretende-se com esse trabalho o deaenvélvimentu de
- dois tipqs.de prgdutms.?ormuladms: um Na fcrma de %érinha mists,
nutricionalmente balanceada para uso em alimentaéﬁé.in€anti1 e
gutro, Qma_sapa cremosa de PrER’aro inétantﬁnam_que s& destina =3
gqualauer segmento da populagfo. e acordo com MONTEIRO (1288} =as
criangas no Erasil sofrem de graves de?iciénaiaé nutvricionais as
qﬁaig direta.nu indivetamente se relacionam com a elevada morias
lidade infantil.Com ssse e outros produtos que poderfo ser desen—
volwvidos, nesta mesma linha, haversd uma majior digponibilidade do
milho verde para a populagio durante todo é ano concorvendo para
um aumento do hdbito de cmnsuma.degta cereal, cujs praduc§m B s
sileira alcangou vinte milhfes de tonelads na safra 83/84 (FIESE,

196853 .



2. REVISXEOC BIBLIQGR&FICR

A, Milho vevde normal e Nubtrimaiz

B milho (Jea mays, L.) é uma cultura milenar uti-
lizadsa na a?imentacio dos povos desde longa data, Estd classifi-
cado como  uma herbidcea manﬁcatiledﬁnea, mendica, pertencente &
familin das gramineas. As civilizaﬁﬁes fsteca, HMaia e Inca reve-
rénciavam_ e55R éramineé na religiga_e_na-arte, ¢ grande pa#fe de
sUAS atividadés diérias.éncnniravamwee ligadas diretamente & sua
cultura. Era consumido torrédm, ﬁaida, cozido, como pi?acaf COmo
canjica, nas formas de pBo ou “tortillas” e utilizado na prepava-
¢80 de bebidas alcoélicas (INGLETT, 15703

Os indigenas brasileires, mesmo antes da chegada
dos exploradoves portugueses, id utilizavam'deferminadms grupos
de plantas para 0 seu sustento, ?iguranda g milho e & mandinca
como as mais importantes (SGAREIERI, 1988).

| D milho & um alimento energetico de grande walor
por conter elevada proporc&o de carboidratos, principa}mente_ na
-forma  de amido, 2 de 4 a BX de lipidios, principalmente na forma
de - dleon. Quaﬁtitativaménfe é considerado boa fonte de proteina,
representande  ao red;r de i0% do peso dos gr¥os. Fode fornegcar
ainda  quantidades importantes de minerais essenciais. (fdsforo,
potdssio e iode), possui baixa concentracHo de.sédiﬂ e guanto As
vitaminas, constitui boa fonte de vitamina ﬁ,.piridaxina e Acido

pantoténico.



0 milho usado iatgamehte na inddstria & na alimen—
tagZo animal € o chamado milho comum ou nbrmai. Ele contém eléva*
da proporcio de amido e baixe conteddo de agucar e de dleo. Fos-~
sui carcé de 1@ a 1iB¥% de prateina, porém, de mid qualidade nubtri-
cional, pois na fracfo protdica predomina a proteina zaina, que
apresenta propor¢des muito baixas de lisina € Eriptm?an0; dois
aminodcidos essencinis. Essa deficiéncia levou pesquisadores R
desenvolverem variedades gensticamente maiharadas a fim de suprir
tal caréncia. | |

QS'Pesquisaé_smbre ﬁilbo foram béstants'intenﬁi?iw
cadaz @& partir da descobsrta de genes aue a?et#m a2 sintese de
proteina do endosperma chamado “opague—-2' (0p) (MERTZ &£ 'ajii,
1964 ; MWELSON of alii, 1945) que elevam os teores de lisina =
triptofano nos grios, ¢ a sintese de carboidratos, através do ge-
ne “sugars” {su)'qug aumenta o teor de ac@careg splﬁveig,e mod i~
Fica a.natureza dos polissacaridens (CREECH, 4948; GARWOOD & CRE~
ECH, 1972},

gILve & TEIXEIRA (1975) reportaram sobre a obten-
¢t8o de uma variedgde_da milho doce contendo os genes (sul) & {(op)
no endosperma que continha &m hase aeca}'4@,4% e pdiissatarid&as
soidveis; 4,37% de lisina; 1,91iX de tripta?ana quando colhidws 26
dias apds poliniwagso (Dép}, portanto ddma wilho verde. G‘ nome
Wutyimaiz foi dado a essa variedade por apresentar eievédu valor
nubritive e deserite por SILVA ¢ afii (i978). Ela foi obtida
atravéﬁ_ do  cruzamento entre uma variedade de miiho doce cubanho
(Fajimaca) contendo o Qene su & uma variedade cantendﬁ Q0 gene Op

{Mava), resultando um duplo mutante com aproximadamente BZ,3Y% de
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heranga do Maya opaco~2 (op) & 1B,5% de Barangﬁ do miltho doce cu-
hénn. |

Estudps sobre a composicio & valor nutritivo das
proteinas do Hutrimaiz foram relatados por SGARBIERI ¢f a11Z
(1977 e 49B2) € SCHONHAUS & SGAREIERI (i9B3). A comppsicfo cente-
simal apontada nesses estudos revelou um maior teor de oleo e me-
nor conteddo de amido no ﬁutrimaiz, em relagfo mo milho comum. O
conteddo de proteina brutza nie variou muito entre os dois culbi-
vares, entretanto o Nutvimaiz apresentou uma composicio aminoaci-
dica mais favoravel, principalwente no que diz reﬁpéitw aos bteo—
ves mais elevados de lisina é triptofano., Além disso o Nutvrimaiz
pqssui a relaclo leuvcinaisoleucing mais baixa. Na mi1ha COmWn o
exceésm.'de leucina em relagdo & iscleucina parece prejudicar a.
absargdo & & utiiizégﬁe da isoleucina, que é um aminodcido sssen-
ciall

iz teores de agdcares g fibra sfo mais elevados no
Nutrimaiz; o primeire devido & presenga do geng "sugary” {(su) e a
tibra peia maior proporgio de pericarpo.

A =alta qualidade nutricional do milho Nutrimaiz
frente =& autrna-milhaé tem sido damﬁﬁstrada através de ensaios
bioldgicos. Tais ensaios reyelaram um FER de 2,7; digestibilidade
apar&nte-dé 80,64 & valer bioiégica apérente de 74,4%. Para o mi-
The normal, os méamos indices foram de 1,%; 74,.4% & 69,46%, res-

pectivamente (SCHONHAUS & SGARRIERI, 1983).



E. Desidratacio da polps de milho verde

0 milhﬁ na.estédim de milho verde & pouco comev-
cizlizado no Brasil, sendo guase que excluéivamente encontrado na
forma enlatada ou congeladzs (MINISTERIO DO INTERIOR, 1974)., Hio
industrializado, o milho verde € consumido sazonalmente nas ve-
aides de produglfo, sendo muito apreciado cozido ou amssadeo. Esse
consumo & yvedugido devido ab curto periodo de tempe £m 4UE © pro-
dutn esta disponivel (REYNA &f alfixy, 1984).

Embora alguns estudos tenham demonstvado  gque é_.
possivel se obter produtos aceitdveis a partiv da desidratagio do
mi}ba verde, a aquantidade produzids ainda € muito peguena  (JER-.
GER, ZDELLNER & TISCHER, 1933; RELSON &£ 2lif, 1955). & maioriz
desses estudos utilizaram secadores de bandeja.ceﬁ injecﬁa'de ar
guente e pédiam resultar, segundm WATSON &F 71 (1979} em pérdaa
de aromas e baixas btaxas de reidratécﬁu do produto.

GUTIEBRREZ (1978) sstudou processos para a obtengdo
de farinhas de milhq Hutrimaiz em sstado Iai%ago {milho wverdsd
utilizando o Seray-lrger Q'secadbr de bandejas, combinando vérios
PYOCESS0Ss de moagem do milho. ﬁgﬁﬁe e%ﬁudo o auvtor caracterizou
auimica e nutricionalmente os produtos thidﬁa concluinds que,
sob o ponte ds viata tecnolégiﬁa, & prbducﬁa de fariﬁhas g partir
do milho verﬁe Mutrimaiz foi vidwvel, sendo que o FER das mesmas
alcancou até 2,29. Além disso o autor também sugsriu maiores o5
tudos em relacio a caracterizacio sensorial das farinhas obtidas,
uti}izacﬁo_'g¢ pradutn em ?armulacﬁes de zopas, sorvebtgs, pudins,

ete, assim comp estudo de novos pProcessos de secagem.
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REYNA gf alii (4984) estudaram métodos de desidra~
tacﬁa de milho verde pavra abteﬁcﬁa de ?arinhas e flocos que apre-
sentassen caracteristicas sensoriais, funcionais &€ nutricionais
mais adequados para 3'$ormu1ac§a de produtos alimenticios a base
de milho verde. Nesse sentido valeram-se da variedade Nutvimaiz
ans P@ dias apds polinizaglo, submetideo aos seguintes processos
de desidratacSo: liofilizacfo, secagem em tdnel de circulaaga de
ar #usnte, atamizacﬁa {Spray-lryey) B sECagem m Secadnr de rolos
.(Drgm~drser),

Os prndutné phtidos pelos vidrios processos de se- .
cagem foram analisados quanto & composiglo centesimal, valor nu-
tricional = vidawdEWPrateI&ira. REYMA of alii (i984) relataram
uma composicio centesimal € aminoacidica semelhantes entre eles.
0 valor protéico (PER) do produte liofilizado foi idéntico ao da
caﬁeina, sgguindo-se o produto thidc nos rolos secadores, pov
atomizagio ¢ secador de_tdnéi.

RHOSENTHAL - (49BB) realizou um sstude completo sobre
a secagem da polpa de miho verde Nutrimaiz.em rolos secadores
{(Drum-dryer) a partir da invegtigmcﬁq dos efeitos de dois pavimne-
tros aperacimnais da seﬁadmr: ﬁressﬁa de vapor no interior dos
rolos e velocidade de rotagfo dos rolos. O autor avaliou o efeito
“desses dois parametvos no repdimento db PYrOCcesSso € nas  caracte-
risticas nutricionais, sensoriais e tecnoldgicws do produto, ﬁam
o auxilio da metodaloéia de superficie de resposta, dentro ﬁe de-
terminada faixa de valoreés dos parametros. Os produtos &btidaa
através de wvarias combinagfes entrefpressﬁd de vapor € velocidade

;dma rolas fovam chamados pelo pesquisador de “Fflocos de milhe
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verde” & a recomendacio fol que eles fossem utilizados “in patu-

a3

ra” ou na formulagio de alimentos.

Gﬁ reauléadog'dm'fe¥érida estudo mostraram gque ©
rendimento  foi afetado_ﬁrincipalmente pela velocidade de rotagio
dos rolos =& a MAXImR ?icaﬁ na faixa de 11,58 a 14,88 .kg flo-
cos/hora/mE de superticie de sécagem. Valores elevados dﬂ pres5§o
de vapor combinados com menores valores de velocidade acarvetaram
diminuic&es nos va]nfaS'da PER,_digéStibilidade aparente da pro-
teina ¢ teor de Ziaina biadispanivel, bem como alteragbes negabti-
vas no perfil de sabaf do prnduto. For outro lado, os maiores ﬁiw
velis de velocidade émmbinados com o3 menores niveis de préssﬁa de
yRpOY RCArvetRAram menores teores de tiamina, cavotendides e toco-
ferdis.

£ gstddn da embaiagem dos flocos revelou gue &écas
dé.pglietiiaﬁu:dé'gﬁﬂﬁicra de espessura evitaram a aglmmeracﬁa do
produtn & permififam.qua eles aleangasaen uma vida-de~-prateleira
de. $18¢ dias. A partir de entHo, detectou~se a elevaglo dos indi-
ces de perdxido e aéidez, sendn gsses ﬁracessns deteriorativos

acompanhados pela piora no perfil de sabor do produto.

C. Histérico da alimentacfo infantil

4 preocupacio com n alimentagBo infantil pode ser
observada ao longo da histdvia desde aproximadamente 1960 AL,
pois documentos da época ja relatavan o esquema didrio de alimen-

tagBo pava wia ¢rings escolar Sumeriana. A mais velha enciclope-
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dia medica do Egito, datada de 1952 A.C dedicou dois de seus ca—
pitulos sobre manuseio, dosngas € amamentagfio da crianga. Na Gré-
cia, por volta de 45&“3?@'ﬁ~ﬁ, Hipocrates informou a respeito de
dosngas infantis e principias_alimentaves para a infincia. Outvos
documenfms podem ser enconfrados am Qérias partes do mundo até
quEe Pov Oaita de 1472 foi editado o primeirvo livro de pediatvria
por Fauslus Baéeliardus contendo informaedes sobve nutvrigio infan-
til (GURSON, 1976).

s estudos prosseguiram por toda a Eurap% £ No ane
seguint g .a Alemanha gditou sua primeirva puﬁlicacﬁm sobre pzdiza-
tria, incluindo dois capitulas sobre nutrigcio infantil. Em segui-
da, por vulfa dé_is4@, surgiu a primeira obra inglesa sobre o
mesmo  tema € em 156% Simon de Valembert introduziu o assunto no
idioma  francés. Em todas essas Qbras foi notada # PTEQCUPRERD &
&h?age em amamnentar os bebéﬁ, seia pglas mEes ou amas-de-leite.

Nenhum registro sobre alimentacﬁg artificial pava
behés foi encontrado até_m gérule XUIL. A majoriza dos =alimentos
eram wmisturas de amido em Agua onde o leite era raramente usado,
ou entio, feitos com ?avinh#, cereal ou pEo adicionando manteiga
e &é vezes leite. |

0 ofereciments de leite de animal {(vaca, cabra ou
gvelhal) foi ganmahidm p&la:pr%&éita Qez na Italia e, em 1689 o
.leita de vaca fol formalmente aceito para ser usado oR alimenta-
¢Ho infantil. A mortalidade infantil tornou-~se uma PrecCuUpacio
real em alguns paiséa g um grande nuimero de mortes foram relacio-
nadas com £ uso dé leite animal. Isso levou muitos médicos a in-

cwentivarem o aleitamento.
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Os prngresaas alcancados na dvea de gquimics ovga-
nica no sécule XVIII & na biolsdgia a quimica no seculo XIX  in-
fluenciaram =a nubtrigHo, pois levaram a maiores in?nrmécﬁeg sobre
composicio dos leites matevno e animal, incrementando a alimenta-
clo artificial ap receém-nascido,

G primeiro leite :ﬁndensada foi preparado por New-
ton em 1839 e em 1855 Orimsdale intrmduziﬁ o primeiro leite pul-
verizado (WICKES, 1953). Por volta de 4876 & Inglaterra jA produ-
zia & vendia em grande quantidade, devido ao baixo pregno, o leite
céndenﬁadgf Contudo, o fato de nRo adicionar vitaminas constituiuy
um grande prmbiema,‘pcis aumentou a incidéncin de escorbuto & va-
quitismo (DRUMMOND ef afii, 1958 apud GURSON, 1976)

' Enfretanto,m desenvmlvimenta'da produtos destina-
dos & alimentacBo da crianga € vecente, ¢ fol considerado pov VI~
CENTE  (4981) uma invenc8o deste século; pois,segundo o pesguisa—
dor, até o inicio de 1990 nio se tinha nenhuma alternativa sRgUYa
para substituir o leite materno para aquelas criangas impedidas
de té-lo. Faralelo a gste guadvo, as doencas infecciosas assumi-
ram importante papel na mortalidade infantil ﬁo primeivo ano de
wvida e, estatisticas disponiveis da €poca reEVEIaram uma  preqcu-
pante mortaliﬁade. entre as cviangas ndo alimentadss pele lgite
maternn. . Dados alarmantes ?ornecidqe por FORGYTH (i?ii)_apgd AN
.BERSBN, CHIKN & FISHER (i?ﬁé)_dmcumentaram eae#s atirmaches.

| A deacaberta'de que 0 legite de vaca guando trataw
dn  termicamente servia para 3 nutricio da'crianga} foi o Princiw
pio para a utilizagHo d&éte produte como substituto do leite ma-

Yerno. Surgiw entio, em 1847 o primeivo preparado comercimal  de-—
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genvolvido com bases cientificas pelo quimico alemBo von Liebig,
compestae  de Farinha de trigo, lsite de vaca, favinha de malte e
biﬁarbnnatn de potsdssio, intitulado pelo pesquisador de "pervfeito
alimento infantil” (ANDERSON ef alii, 1982).

Depois do sucesso desta descoberta muites produtos
destinados & alimentacHo infantil comegaram a surgiv € puderam
sey divididos em trés categorias: i)leite em pod combinado com ce-—
real e apdear; 2ralguma fForma de carboldrato maltadp £, 3 pure
de cereal usado com jeite Ffluida. Mo enf#nta, pnucas'Fmrmulacgea
dbtiveram sucesso devido a pouca atengio dada an vequerimento nu- .
tricional da crianga, gue até entlo, n&o tinha sido sstahelecida..
Foi émmente no fFinal do século XIX gue ae’iniciaram s estudos de
metabolisme infantil.

Oz avangos tecnoldgicos do inicio do sédculo XX
.traugeram SETOHT RSSO0 OR preaervaqﬁn'da alimentas; como o leite
evaporade, modificacgdes na esterilizacBo & concentvacfo por eva—
POYRCE0 8’  VACUOD. Essas inovagdes, aliadaé a clovagdo da  &gua,
possibilitaram o surgimento de novas fdrmulas infantis e, poy
volta de 193¢ o leite evapovado tarhau~5g o mais versdatil & usada
ingrediente de tais.prmdutﬁs, Bs paiées'industfializadag {Mak-
RIOT & SCHDENTHﬁL,-i929 apud ANDERSBON of xlii, 1982).
| Vérios estudos realizados no inicio do ééculm_ XX
s&o apontados comg hase para o desenvolvimento da alimentacﬁp ar -~
tificial da criénca. Eles se refiriam &s tentativas de classifi-
cér as doencas de ordem nutricional e diagnosticar as alteragbes

metabalicas.
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MERRITT (1976) compilou trvabalhos sobre nutrigfo
infantil envolvendo tdpicos a respeito do leite integral, o papel
das proteinas, carboidratos, sordura, dgua , minerais e vitaminas
péra as criangas, além de problemas de metabolismo, apetite & se~
guridade de produtos artificiais, datados de 1882 até 19864, lsso
vem demonstrar o antigo interesse de pesquisadores com a alimen-—
taglio da crianga.

fls conhecimentos aabre nutrigio infantil indica-
ram, na €pooa, varios pr#hlemas de sadde publica relacionados com
criangas alimentadas com ¥6rmu1§s ou leite de vaca. Trabalhﬁﬁ %eﬁ
velaram que sntre i7i7 e i?Ei, 2¢% da populagio negra de baixa
renda da cidade de Mew York apresentavam sinais de raguitismo an-
tes do 152 mes de idade. Esse problema foi solucionado quando
descobrivam gue a exposicdo da crian¢a ao sql e.é-?artifitacﬁa dﬁ
leite em pd com vitamina I resolviam tal problems, Semelhanteman-
te, surgiram prablemas.de gccorbuto (Falta de vitamina O & ane~
mias,

CORNEELL & LOOKE (i932) relataraﬁ'ﬁasea ge defi-~
cifpncian de vitamina & ocorridos durante o ano de 1950 em criangas
gue receberam férmulas feitas com farinha de soja desengordurads.
COURSIN (1954) atribuiu crises convulsivas de criancas 4 raréncia
de piridoxina (vitamina Bé&) =m Farmu]acﬁaé'cﬁm-léite de vaca, 8.
em 1953 uma forma btermo-resistente de vitamina Bé& fai adiciaﬁada
s fdérmulas, eliminando os casos de qohvulsﬁa devido ao uso deste
tipo de caréncis (ROY III, 4983).

A incidéncia de anamga microcitica foi obsevrvada

mais acentuadaments quando leite de vaca ou fovmulas lacteas gram
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dadas as criangas; Ao passo que entre aquelﬁs ‘alimentadas com
teite materno isso ocorvria em idade mais avangada  (LONNERDAL,
1985). 0 uso de fdrmulas fortificadas com ferrvo ajudou a amenizar
este problema  smbora, atuaimaﬁte, muitos estudos sho feitos em
relagio é biodisponibilidade daste.mineral que, segundo MAGHUSSON
ef alii (1984) possui uma baixa absorcfo gquande provenisnte do
leite de vara ou das formulas ldcteas, contrapondo assim, ao lei-
te materno, cCuja biedisponihilidade ¢ rveconhecidaments maior.
CYDUNG st alil (19353 £m seu traba}ho smbre conteddo de Terveo em
?m?muladag in?&ntia produzidaos nos EUA, ﬁmncluiu gue na maioria
deies o nivel deo referide mineval € superior as recomendagdes
fRecmmmended Dietary Allowances, (ROA) para ferro na Paixa etdria
acima do sexto més, muito smbora, o mesmo autor reséalta SUE nes-
te estudo a biodisponibilidade n8c foi considerada. |
| - & desenva!vimedta de substitutos adgqqadaﬁ do 1.{55‘:2;—~
te materno para a alimentacio de oriancas acompanhow o PrOgresss:
alocangado no C/MRD das necessidades nutfiticnaié do referido aru-
po.  Assim, enquanta ps conhecimentes ¢ inveétigacﬁes sobve a in-
gestSo de nutrientes svoluiam, implementava-se também o dessnvnlf
vimenta de produtos adeguados nutricionalmente. aAlgumas agfncias
renomadas intarnaciﬁnalmante (FAD/WHD, Food & Nutrition Roard?
_apresentaram estudmé sobre as referidas récumandacﬁ&g. Criticaa_e
desacordos foram reportzados na literatwra mostyando algumas mu-
dangas nos yalares inigialmente propasfps,
Aas mais recentes recomenda¢fes sobre ingestio _ﬁe
nutrientes, especificamente sobre proteina € énergia, foram pu-

blicadas pela FAOZWHOAURNU em 1983, Em relacio a0s outos nutvien—
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tes o mesmo organismo internacional também ja relatou niveis de
ingestio recomendados. |

A partir das vecomendagBes nubtvicionais para  o0s
distintos grupos etdrios, surgiram os padroes para alimentos in-
fantis. Messé sentido, o© "Committe on Nutvrition of the Amevicam
Academy of Fediatvics” publicou um ﬁadrﬁo para formulas infantisg
em 1947, antecipando uma posterior publicagBo do FI& (Food and
Drug ﬁ&ministraticn} datada de 1974, cujo conteddo Foi similar a
Cpimeira (COMMITTEE ON NUTRITION, 1978).

Em 19748 foram estabelecidos pela FAQ/WHU os  FPa~
drdes Internacianais PRV R élimantag.InFantis, o= gquais sfHo atd
hoje seguidos na formulagio desses pradutﬁs. Us padries para ¥dr-
mulas in?éntis publitadma_p&lo “Committes on Rutrition of the
fmgvicam Aordemy of Pédiatricg“-serviram de base para as €speci-
?ita;ﬁes da CINFANT FORHULA ACTV(198@) ap&d ANDERBON &f alfii
(iv82)publicada nos documentos de Sadde delica_das EUa.  Forém,
gsta publicagdo pouco difere aaquela apregsentada pela  FAG/WHD
{19747 . |

C FOMOW , FILER & ANDERSON (i979) comentaram em sua
publicacio nguns problemas schye as recomendacBes para a alimen-
tagfo de criangas normais, evidenciando as supleﬁentacﬁes de al-
quns nutrienteg que se ¥azeﬁ necesaérias, assim comg o8 tipos de
alimentos sugeridos & a épqca da-introdugio.

Racamandacﬁes quante ans aspectos nutricinnaia'de
férmuiaﬁ infantis também tem sido desenvolvidas por outvas auto-
ridades incluindo o "Canadian Faﬁd and Inrug Diraﬁtorats" { ANDER-

BON ¢ alfi, 1982y,
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D. Epoca da introduclo da alimentacBo complementar

0 1leite materno ﬁe uma mulher bem aiimentada sa-
tisfaz o5 requerimentos de um recémwnascidc normal . Forem, ainda
nfo estd claro até guando apenas o leite materno € suficiente.
AHN & MacLEﬁM'(i98@3 sugeriram atd um ano, enguantn RATTIGAN,
GHISALBERTI & HARTHANN (4981i) afirmaram um periodo zminda maiovr.
Esse tempo caiuw para quatro mesee, segundo GHOLH (4981i) ou mesmo
tres, conforme a%itmau WATERLOW & THIMSOR {(4197%). Entretanto, pa-
rece haver uma cmncnrdﬁncia-maimr em torno de 5-46 meses (CAHERDOR
& HOFVANDER, $974; COMMITTEE ON NUTRITIQ&? i9764; FOMON et alii,
1975;  UNESCO, 4983). A preocupagido em Q%@récer'é crianga o leite
materno  foi had muito con?irmada.e, em 1i94i¢, criou-se em Boston o
Pfimeira banco de leite humano (GURQOH,'&??£)4

| & idadse aprmpriada para introduziv ﬁutreg itens na
aliméntacﬁn da erianga varis consideravelments entre as diatiﬁtas
culturas nos paises ndo induatria%izadbs e, a literatura demons-
tra gque nos paises industrializados a intrmdchp acorre wmuito
precwtﬂmente,'devidé rad &isPanihilidade e conveniéncia dos alimen-
tos preparsdos comevcialments (AFFLE, 1980). Eata-prética além de
aumentar a susceptibilidade para alevgia, também pode estar rela-
‘cignada com abaéidadg na adolecéncia (GQTHEIE, 196567,

GUTHRIE (49486) estudando o efeito da adig®o de ou-
tyros alimentos na dista Iéttsa de S0 criangas de 1i-i2 meses reco-
mendow aue seja’ reexaminada a dpoca de introdugfo de =mlimentos
s6lidos n=a aiimentagﬁd, pois n8o houve evidéntias'da_ beneficios

guando essa pratica foi iniciada precocemente.
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ANDERSON & FOMON (49748) afirmaram gue ¢omo ate o
sexto .m§$ apenas o leite materno énda.praparcianar LRR ingestga
adequada de todos.as nutrientes essepciais, nfo existe nenhuma
Qantagém em introduzir_autras alimentos durante o5 s8is primeirhs
meses de vida, Além disso, € em torno do 92 mEs que a crianca de-
monstra melhor suns capacidades sensoriais e preferdnciss alimen-
tares (ANDERBON, {977).

Estudos vealizados com criangas amamentadas ao
peito demonstvaram que até os primeivos seis mesesfde idade A
maihfia delas apresentou crescimento adequado, ndoe mantendo essa
regra agquelas que apds o 62 més n¥o receberam suplementacio ali-
mentar. Alem da adequagio nubtvicionzal deve-se considerayr as con~
dic8es e caracteristicas fisicas da crianga. Nesse sentido, FOMON
gf alii (1979) afivmaram que entre -4 meses de idade m Crianga
estaté apta para receber outros alimentos pois téré adeqguadns con~
trole neuromuscular da cabega & pescogo, podends indicavr desinte-
resse oﬁ saciedads pelo alimento. & partiv de entBo podera  ex-
pressar 0 que sente € © “ﬁeikast“ (alimentacip distinta de leite
e Férmulas ldcteas) nBo representard um tipo de alémentacﬁo for -
cada.

fpds o ﬁextazmés tarna—ﬁe ztonselhavel ministrar
a0 hebé algum ceveal enriquecido com ?ar%a & éuplementar ps  ni-
veis de ¥1ubr, caso a agua ingerida nao s&ia tfétada cofm esée m;~
neral (FOMON of alii, 1979). - |

Bbservande ps dados de.FILER & MARTINEZ (1963) pg~“
demos - ver que aos & meses de idade os bebés recebem aprﬁkima§a—

mente B/73 d=a ingegtﬁq caldrica prbcadentes do leite e s restan—.
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tes 4/3 do "beikost”. A proporgao de leite recebido tende a dimi-
nuir conforme aumenta a idade da crianga até ocorver o desmame €
a total adaptagio aos novos sabores ¢ texturas, mudando gradual-

mente para a dieta do adulto.

E. Desenvolvimento de produtos pavra s alimehtacﬁa infantil

Ds problemas rel#cinnados com falta de alimentos,
carféncia de nutrientes & dificil acesso aoes alimentos tyadicio-
nais, levaram muitos pesquisadores a desenvolvey produtos desti-
nédma b8 criancas a partir de matérias-primas de uso ou conheoi-
mento regionais, _

LUTRA ©E DLIVEIRA (194B) j& afirmava que, na au-
9§nnia_ do. lgite materno; o mais completo alimento para a crianca
nog primeiros  mEsEs de idade, novas Fontes orotéicas de origem
vegetal € animal podiam ser utilizadas na alimentag8o infantil e
citava entve &#las ag ?arinhaé de peixe, soja, algodio ¢ amendoim.
Eatuda; de DUTR& DE DLIVEIRA of alif (i?é?ﬁ.utilizandm farinha deg
B0JR  LCOmMO principal Fante protéica em uma formulagfo para crian-
¢as, obbtiveram bhons resultados quanto 3 gualidade nutricional do
“produto, avalirda em ratos. Empreganﬁa uma mistura de vegetais
(ﬁilh0+§cja} como fonte de probtginas, DUTRA DE GLIUEIRA & SBOUZA
(19467} alcancaram bons vesultados qﬁéntc 4 absor¢ho e retencio de
nitrogénio, quando partg da dieta de cyiangas normais e desnubvri-

das foi substituida por €ssa formulagcio.
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No  final da década de 6@ e inicio de 7@, muitos
sstudoa foram realizados visaﬁda desen?alver um novo praduto para
a alimentacio infantil através da mistura de .milhn+saja+1eite,
BOOKWALTER of alii (i%9468), BOOKWALTER ef alii (i97ia & 197ib) e
GRaHar of alif (4973} telataram oz resultados obtidos apresentan~
do produtos com caracteristicas autricionais satisfatdrias.

Os ss%ortos'para'canseguir suprir as necessidades
nutricionais da crianga, aqmantanda R dispmnibilidade de nubrien—
tes tambeém podem ser vhservados em pesguisas de EKPENYHUNB, FETU-
_Sﬁ & OYENUGA (1977) conduzidas na Nigéria ¢ utilizando mistura de
farinhkas de castanha de cajd, ?eijga g dleo de farinha dg gerge-
1im, matériasvprimas dee uso reginnal.

THOMEOM fi???) .apraaentou ps beneficios gue uama
Fformilacfe com soja pode krazer para a.ﬁrianca, tovnando-~a  umm
fonte em potencial de nutrientes.

| Ievido &s limita¢fes sensoriais apresentadas pela
.503a, CHERYAN &8 alif (1979) sugerem a Fortificag8o do milho o
arroz com essa leguminosa, indicando que até a introducio de 20
as caracteristicas sensoriais nio sio prejudicadas.
| DESIKACHAR (1982) canduziﬁ.na Tndia um criterioso
estudo sobre formulagio de alimentos para criangas de & meses a o
anos visando primnrdialmente a populac8o carente de paises sub&e“
g@nvalvidms ufilizanda'cmma matérié*prima pradﬁtas regicnais  de
baixo custe, obtendo alimentos nutricionalmente balanceados.
| & “Fundacién.de Estudios Alimentdrios y Metricio-
nales” do ﬁéxicu'ngn mediu es%a%cns para desenvolver um alimgnfa

2 hase de aveia e soja destinados as eriangas gue, segundo HMER-

9



MELSTEIN (1983) éra .uma fonte barata de nutrientes destinada
hquelas gue ndo podiazm receber o leite materno € que finham difi~
culdade de adquiriv as Féfmulaa digpmniveiﬁ no mercado,. O produto
passou 2  s&ry produzido e distribuido para a populacio de baixa
renda.

OYELEKE, MORTON & BENDER (1985) mélhnraram o valor
nutritive de uma ?armglacﬁo infantil nigeriana subsfituindo o
sorgo  por feijfo caupi, o legume mais consumido na dieta local,
sem comprometer as propriedades sensoriais do produto. Seguindo &
mesma tenddncia de Qtiliz%r matérias?pfimég regionas na confeccio
de formulagGes, MARESA (17877 sugeriu o emprego de arroz, feijio
amarelo, leite desnatado, leite de cdoco, agdcar e baunilha  pars
uma fdrmula alimenticia infantil instanténea praduzida nas Fili-
Pinas.'

- Por esses exemplos citados podemos viaualizaf a.
relev3ncia do assunto e justificar os estudos rezmlizados no san-
tido dg desgnvolver ﬁma formulacin adequada aps habitos alimenta-~
res brasileiros e que atenda As ﬁeceasidadea nutricionais do gru-—

po alvao.

F. Sopa

4 sopa provavelmente foi, segundo sugevem os ar-
quedlogos, =@ primeira obva d= arte culindria, sendo um dos mais
antigos =alimentos da homem, desde qie sg descobriu que R Agua &m

ebulic8n era uma maneira de s2 Cozinhar 0% alimentas. A literatu~
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ra registvoud = existéneinm de obras sobre a culinaria datada do
seculo XVI onde ja estavan anmtaﬁaé receitas de SOPAs € também
descricBes dos recipientes onde evam deguatadas. Foi em 1812 que
o primeiro livro fécnico sobre alimaﬁtos intitulada “The art of
sreserving”, de autovia de H.ﬂppert_?oi publicada.. Esse livro
cantinha informacBes sobre como presevvar uma sérig de alimentos,
ingliuindo aopas_(HIQSTEH & DEVEY, 197@).

Com o paéaar dos anes, noves ingredientes foram-—
sendo intfaduzidwa tornando-a cada vez maia'palatével'é_ agrada-
vel, quanto &sos gutyos atributos sensoriais alem do sabor, até
que finaimente ?ai\enlatada'e'venﬁida éomarcialmente. Em seguidsa
vigram =as sopas desidratadas; o pequeno v@lume} combinadn com o
elevadso tempo de estocagem e baixo custo, Ievauwé ®oum pramiséor
mercado institucionzl = comércial‘

Fodemps ﬁa?inir-mistura desidratada para sopas o0-
i) %endn cmmpaﬁta.principalmeﬁt@ pbr alimentozs desidratados  que
réﬁuerém um cuvto periodo de reconstituicfo com agua Ffervente an-
tes do consumd. 95 5npaa preparadas domgsticamente requersm con-
sideravel trabalho contrapondo, dessa maneiva, as scpa%_desidra—
tadas que alcangam ?adria satisfatorio de quaiidadé gmpregando
menug.tempa e esforgo ( NOZNICK, 1988y,

Desde = Segunda Buerra Mundial, tem sido notdrio o
crescimento de alimentos 5amimpfaﬁtn5 devidé.és mudaneas nos cos-
tumes {(por exemplo, maior participacgé da.mulhef na_mercaﬁa de
trabalhol, ﬁqs Héhitus_alimentares e no desedn de dispor de  uma

maior variedade desse tipo de alimento (PRIYBYLA, 1982).
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Em um gstudo feito por NDZMICK (1982) sahre.n Vi
lume de vendas das 12 principais categufiaa de alimeﬁtog ditos
“utilitarios” {semi-prontos ou prontos?, o autor rvrevelow gque as
SOPAs desidratadas aleangaram quase 300 milhBes de dolares, em
1982 no mevcado Norte Amevicano. Esta cifra coloca~-as em 32 Ju-
gay, sendo apenas supsrada pelas sopas enlatadas e por moalhos pa-
ra saiadas,

.ﬁs pessors querem xlimentos, no entanto, € sabido
que glas #recigam de nutriesntes. ﬁssim, € 3 diéponibilidade, Pam-
iantabilidade e aceitabilidade social que, em ultims andlise de-.
terminam o gue £las vio comer (WILSONR, 1986). Nesse sentido € gque
a cada ano, as inddstriag processadoras dg zlimentos lancam .no
mercado  grande variedade de prmdutas,.permitindg ampla escolha
pelo consumidor, |

A importéncia dos alimentoé processados na diegta
modernz Foi relatada na publicag®o "Facts about Foos”  publicada
pela “Food Industry Council of Australia {FICﬁ}"; 19846, Hela po-
demos  ler: “"Alimento processado € uma base segura para a  conti-
nuidade de uma moderna ﬁmciedade urbana, gque nada pode fazey sanm
n zew alimento processado e, de fato, gosta dele. Hesmo que alau-~
mas pﬁsamaé tenham uma certa identificacfo peleo alimento natural,
nfo processado; iste cal por terra pavanté a vida moderna, onde =
escolha nem sempre & entre o fresco, nfo praésssadn & prnceggaﬁn;
ﬁas sim entre o enlatado, congelado ou desidratado, ow nenbhum de-

Tes” (WILSON, 1984).
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3. HATERIAL E HMETODOS

'S.i Estudo preliminar

Esse gstuda teve como bbjetiva avaliar a in?luén—
cia da introducio de soja na obtenclo dos ?1&&05 e assim indicar,
visaﬁda as caracteristicas nutricianéis, senstriais & funcionais,
a matériz-prima mais adegquada para ser empregada na foreoulac8o do

produto destinade & alimentagdo infantil & na sopa cremosa.

3.1.1 Material

Q 'materiai uwtilizado neste trabalho ﬁmnstitui—ﬁe
de +fionos desidratados ﬁe mitho wverde e-Fimcms-déaidvataﬁas de
mitho+soja, ﬁénd&.que gsta wltima entrou na'produté em quatyo di-
ferentes proporgles.

0 milho usado para a fabricagfo dos flocos foram
- hibtiﬂoa e Hutrimaéz {(L4ixL 99 a.Lé®xL9®} produzido no  camnpo
da prdpria Universidade Estadual de Campinas € colhido em  feve-
reire de 19846, A soja foi fornecida pela InStituta.ﬁgvanﬁmica de
Campinas sendo da variedade IAC-8, safra BS5/84. 0 processamsnto
para obtengio deate ﬁaterial foi reslizado em.ﬂuaﬁ etapés distin—
tas: = primeira, onde o milho vindo do cémpo foi preparade & af*
mazenado a ~4i88BC & a ssgunda, ande-pradugiu4se a polpa & entio

ORESOU-SE PRAYR A atapa'dﬁ secagem propriamente dits. 0 fluxograma
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foi o seauinte:
milheo com palha

despalhamento manual
L
milho despalhado
retirada das duas extremidsa
des da espiga, remocio dos

cebelos, limpeza

L

miltho despalhado ¢ limpo

w

byangueamento (dgua a $EEC/Smin)

resfriamento (dgum corrente esfriads

com gelod

W

remocic dos grios do sabugo

b

L
emhalagem em sacos plasticos

gatocagem a —i88C
i '
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s03a

w : » :
quebra dos grios : retirada da casca
W -
desintegracio ' branqueamento ($BBC/
22 min)
»

desinteaoracio

despaolpamenta
v
residun POLFA DE HILHO FPOLFA DE SDJA
fFihrosn
mistura nas diversas
rolos secadores Proporcdes
Frooie TE HILHO . volos secadores
‘embalagem | - {ELQE;Qs_ﬂM

embalagem

0 milho colthido sra trgnﬁpartada'para'a Faculdade

de Engenharia de Alimentos onde se fazia & grimeivra parte do pro-
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cessamento , isto &€, obtinhz-se o milho despalhado e limpo. Esse
material era_levadm para o Instituto de Tecnalogia de Alimentos
onde se prosseguir o trabalho, ini;iahdo com o bvangueamentpo Fei~-
to em tacho aquecido com vépar gncamisado na temparatufa de épra*
wimadamente ?2B2C/Sminutos. A fTinalidade deste tratamento fui pPro-
mover a inativagfo enzimiatica no miIHo.assim como diminuir a car-
ga micrabianalputenciaimente precente, além de ?écilitar o corte
(retirada dos grﬁcé).

Em seguida o material foi resfriado em tanques de
gelg ¢ daua corventg ¢ entio dispostos em maesas onde.manua!mente,
com auxilio de Facaé, se Tez a ramagﬁb_dca grics do sabugo.

Os graos de miltho foram vecolhidos € embalados em
sacos plasticos, peaadas,_%echadms{ votulados ¢ armazenados  am
cémara frigorifica a ~182C. |

4 partirv dazi, apﬁs dois meses, PASSOU~SE RATAR ]
segunda stapa na qual o milho foi desintegrado em mainhm granula-
dor (Marca TREU e Cia Ltda) cujo difmetro da pensira foi de
3,20mm e depois passado e£m mainko qcoloidal (Marca Meteor, mod.
RX*E), feste dltimo o materiai $§i-1evaﬂo para um despalpador ho-
rigantaf (Marca Westinghouse, mod. Life-Line T) cuja .finalidade
foi separay o pericarpo da polpa, mbtendo~se assim um residuo fi-
broso e a polpa de milho com baixo teaf de fibra.

A polpa sofred secrgem &m rolos secadores (Marca
“Coﬁper Split Rmi!év Bearing)? cuja prgsaﬁm de vapoy estava em 4,49
kgfaﬁa, a abertura entre os rb]ns era de 0,1i%mm e a rotagio de 4

rpm, nestas condi¢Bes a temperatura dos roles alcangow 14450 .
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FParalelamente ao descritb acima.um mufrm tratamen-
o foi  dado a.ﬁmja.pava obtermas os flocos mistos. Ds gridos de
soja foram introduzideos num descascador constituido de um eleva-
dor de cenecas que transpoviava os grios ate um limpador horizon-
tal (Marca SinclaiFFScntto Co.) & deste para a moagem (minhko mar-
ca I'Andrea) obtendo~se, entfo, a soja descascada. Esta dltima
sofreu um branauezmento, segundo FERRIER (4%74) com uma modifica-
ci%0 no tempo usadoe, que fol de.aﬁ minutps, poaie a soja estava
quebrada am.meia. fom i=so, as cascas que ainda estavam vetidas
g& soltaram possibilitando & sua retirada.

Esses grios sofreram uma degintegraéﬁa em moinho
granulador (o mesmo usado péra o milho! com passagem em dUag pe-
neiras_ di?ergntea, & primeira de diﬁmetro £, 00mn e ﬁ sggunda . de
difimetve 3.2mm. Com a polpa abtida e também com a polpa de milho,
fez—se uma determinacio da porcentagem de sdlidos totais atraveés
de lampads infra-vermelha (Harca Metler mod. LP ii) acoplada  em
balanga semi-analitica HMetler, ﬁmd.?iéﬁw, para podeymos calcular
a auantidade de polpa de soja necessarvia para a obtencSo dos di-
ferentes élocaa mistos.

Fixadas essas quantidades, as polpas de milho &
saim foram pegsadas, misturadas. levadas ag volo sEcador pPara sg-—
cagem ¢ depois embalados. As povcentagens de solidos totzis e as
quant idades das polpas de milho e so0ja utilizadas NRsS PYrocessa-—

mentos para obtencio dos flocos nip mostradas no Guadro 24
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QUALIRD 61. Sdlidos tetzis e gquantidade de polpa de sojda & milho
utilizadas nos processamentos para obtengfo dos Flo-
cos mistos,

e i o ik Al L e B P e, Sk AR LAY AR P T e v s A AR LAl s Y TR T . e ek i oAl AR AR FYHL CHN WY PP P et Sl (ot A ALY A MM I LS R LT T PR o S ok e e T R T b i

Solidos totais ' Polpa utilizads
Mateéria Y (kg
BT L TR oo o e e oo s e s e et e et e it i v v P 7 e S e A e 0 S S . i 8 . S S 7T 4 i i B
i9proc¥. 2Y%vroc¥. iBprocs. 28proc#.
HILKD 38,74 28,45 RE,69 36,52 B9,23 B2,4D
_SQJﬁ S a7 .43 32,28 3,94 @, a7 3,64 16,93
Foreentagen de soja nes flocos 5,64 48,74 12,38\ 31,89

o e e ot . Sk A AR WARR B . e oAl SR TR YT TR e k. ik A AR T TS e i i LML AL AL S ey T A WAL Al AR Y T TR ek T e AS LAY U T e e S ek L LA S LA S L e e e e

% 0s processamentos foram rvealizados em dias distintos.

3.4.2 HMetodos

Com os flocos de milho verde © também com os flo-
cos mistps de milho+sojas foram feitos eastudos prelisinares visan-
do caracteriza-los guimica, nubricional, sensovial, funcional =

microbiclogicamente.
4.4.2.% Determinacles quimicas

4 Aauzr: segundo ADAC(LAPZS)
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- Frateina hruta: determinada em termos de
proteina bruta pelo produto da porcentagem de nitragénia, g este
pelo método micro-Kjieldakl (AACC,1%74) com o fator de Caneraﬁa.

4,25 de nitrogénio pava proteina.

4 Lipidios totais: segundo o descrito por

BLIGH & DYER (419391,

# Cinzas: seguindo o procedimento indicado

pela ADACILI?75).

8 Fibra: determinada pelo método de deter-
gente ﬁeutrm recaomendado por SO0UTHGATE (4276). As amosfréa foram
iﬁiciaimante de&engorduradﬁs e depols tratadas com ¢,2m1 de alfa~
amilage (Harﬁa Noves Enzimal} a 8eRC éar 7 minutcs.Péra Prdmmuer

uma hidrdlise do amido presente.

4 Composic¥o aminpacidica: feita utilizando
o métode da vesina de troca ibdnica de SPACKMAR gf alii (19408), em
analisador automatico Beckman modele 11i9CL, procedendo-se segundo

as rvecomendagBes da BECKMAN INSTRUMENTS (49773 .

# Nitvrogénio nio-protéico: segundo o método

de BECKER aof alii (1948).

29



3.4.p.2 Caracterizagio nutvricional

A qdélidade nutricimnal da proteina dos cinco ti-
pos diferentes de flocos e'dé caseina utilizada como padrfc {(ca-—
seina, HMarca Tacrigy Ltda), foi avaliada através de ensaios com
ratas, rvealizados na'LaboratﬁriG_de EnsaimalBialdgicas do DEPQN
| da FEA-UNICAMF. |

A digestibilidade in wvitro da proteina também foi determinada.
# Preparo das dietas

As dietas utilizadas foram preparadas parva conter
os componentes nutritivos como descrito no AGAC fi??ﬁ), com  uma
modificagdo no conteddo de proteina de 10% para 9%. 0 Quadro ©F
mostira a cﬁmpasicﬁo'percantual das diegtas. |

| A ACAC (1975) recomenda um nivel de 1% de fibra,
porém gsse componente ndo foi adicionado pov se tratar de um pro-
duto de origem vegetal qaue jé contém Ffibra.

0 cam#anente'usada para completar as dietas a 198X
fui carboidrato, sends 23% proveniente da satérmse tagticar refi-
nado Unifo) e o restante YOk &mida de milho {(Maizenal, segundo
SEARBIERI (4979). | | |

A composicHo da Mistura Sa1ina e Mistura Uitamiﬁi~

ca estfo dispostas hos Quadfcs @3 6_94, respectivamenta.
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QUADRD @2, Composigfo percentual das dietas

_—-—wm—“n—w-_.u—ﬁ--m_;—-uumm-.---.-_—»---..-—-.4—-.......,....-»......-...,#“_._.._n_-_“m...y...._.._........................._......................

Componente 4
Froteinm 2,00
Gafdura 8,09
Mistura Salinal 5,00
Mistura yitaminica® 2,00
Mistura de carboidratos ' ._ o.que falta
(25% sacarpsg, F5% amido? ' para 100

P ————————r PSP Rt it

i. Segundo éﬂﬁt(i??ﬁ).
2 NUTRITIONAL BIOCHEKMICALS CORFORATION (4977/78).
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QUADRO 93, Composicfo da mistuva salina® utilizada nes ensaios

bioldgicos.

Ccmponenté Farmula Porcentagem
Carbonato de calcio Cal03 : 38,14
Bifosfatn de pété%sio L KH2F04 38,99
Cloreto de ssdio | NaC1 13,93
Sulfato de magnésio - HaS04 5,73
Sulfato ferroso : FeSD4 . 7THRL 2,79
Sulfato de manganfs MnS04  H20 2,40
Sulfato de zinco ' ZnS04 . 7HRO ' @,05

:Sulfato de ambfe . CuSh4 . &4HZO 2,04
Clereto de cobalto ~ Col1R2.éHRD | 9,008

“Mﬂu"“Mmﬂlln-w—--—nnlu““—;—Mlﬂ-“—u“_ﬂlﬂlunw-u-ﬁM)_m"_——i“.ﬁnl“n-—-—‘»“ﬂlnm"*“umwm—“#m_mmmq_ﬂﬁﬂﬂw

‘&, Segundo AQaD (1¥75).
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QUADRD ¢4. ComposigBo da mistura vitaminica® utilizada'nag ensa-
iong bhioldaicos.

—-—ummmnm#—nu“w“—_“mm_-—m_"....._—-.._.-_m_.._-....m_._....-....‘_-......_.......‘*“un“m”w”m“_"_mw_‘w“_

Componente Forcentagen
Vitamina A (200000 UL/g) - . . 2,948
Vitamina I <4e@@e@'uz/g>' R @,163
alfa~tocoferol (vit £ N 3,276

. HMenadiona (vit .K) ' 1,474
Cloreto de colina | - 4?;144
dcido p-aminpbenzdico _ 3,876
Inositol 3,876
Niacina | - | 2,948
Fantotenato de cdlcio 1,965
Riboflavina 9,400
Hidrocloveto de tiaminam _ @, 655
Hidrocloreto de piridoxina @,4585
drido ¥olico A R @, 058
Biotina : | S @,043
Acido ascdrbice . _. ' 29, 4854

Yitamina H-12 9,008

a . Begundo NUTRITIONAL BIOCHEMICALS CORFORATION (1977/781).
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# Determinacio do P.E.R,

0 P.E.R.{(Frotein Efficiency Ratio) ?ai determinado
seguindﬁ procedimento descrito na ADAC (4%75). Foram usades ratos
machos da linhagem Wistar, recém~desmamados, provenientes do Bio
tério Central da Fseola Paulista de Medicina - S, pesando sntye
4@-S54g. (s mnimals chﬂganda-em ﬁmsﬁn Lahcfatérim foram ﬁegadog £
geparados em grupos de seis ratos :ada um, seguindo o delinezmen-
to de blocos aoc ACcaso. Em ﬁeguida Foaram cglmcadqs.eﬁ_gaiolas gal—
vanizadas individﬁais com #gua & comida ad Pipitum.

Ficaram durante treé dias em peripdo de adaptacio
& a partiv do guarto dia iniﬁiouﬂse o reaistvn de dados para ;élw
culo do P.E.R. 0 peep dos animais fol tomado no primeirm dia do
gnsalo & depols & ;aﬂa sote dias; 0o consumo das distre registrado
a cada tres dias, Ho ?ina1 de vinte & oito dias de ensaio  foram
caicélados o F.E.&. para cada aniﬁal, através do cénsumo daé diem‘

tas (gquantidade de proteins ingerida) & do ganho de peso indivi-

dual, seguindo a expressio:

ganﬁn de pesa (gl

# Determinacfo da Digestibilidade Aparente

Esse método de avaliagfo da eualidade protéica ba-
seia~se na cdleulo da absorglo de pitrogfnio atvaveés da detevmi~

nagio do nitrng&nio ingerido e do excretado nas fezes, pov vatos
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alimentados com @ dieta teate! Esse expérimentn n&o cﬁnt&u com um
grupo de animais recebendo dieta aprotdica e, poy isso, a diges-
tinilidade que encnﬁtramas & dita aparente pois, segundo ?ELLETT
& YOUNE (19892 n¥o foi corrigida a perda de nitrog@nio fecal en~
dogeno. |

é digestibilidade aparente (DAY seagundn WOLZAK,-

BRESSANT & BRENES (1981) & definida como:

THA R o o e o o o s e x 9@ sendo:

7 ST A - x_iée  onde:

Ny = nitvogénic ingerido

Ng = nitropgénio fecal

Fara conseguirmos esses dados acopiamma_ sobh a8
gaionlas com os ratos usados na determinagio 4o P,E.R., telas cuja
Finmnlidade foi reter as fezes pRTR que pudessem sem pesadas. O
diz da introdug8o dessas telas coincidiu com o décimo  primeiro
dia do F.E.R. & as fezes Fforam recmlhidgs durante seis dias sub-
sequentes, _apés 0ns quais, ?oram aecas; pesadas g guardadas para
_paﬁteriar'detarminacﬁa de nitrogénin.
| 0 ronsumo da dieta durante esse périado nﬁm foi

interrompido, RSSIm COmMEe A pEIAgEM dos vatos.



# Determinacfo da Dgestibilidade in vitro

ﬂiééétibilidéde de uma proteina determina, segundo
WOLZAK =¢ alii (i981), 2 diﬁpanibiiidade dos aminodcidos contidos
no alimento em guestio. |

Ensgins'biolégicma pArA determihaﬁﬁo da digestibi-
lidade sBo caros, demctados e raﬁuerem grande quantidade de amés—
tra, a qual nem sempre estd disponivel. Resolveu-se, entfo, de-
“terminar @ digestibilidade in witro dos flocos e #oéteriermente
cam?aré"la com os resultados obtidos in vive. |

0 método baseia-se na hidrolise das prﬁfeinas por
acio daa_enéimas Fepsina {Sigma Chemical Co. 1.10 .600, preparada
gm solucio de dcido clovridrico @,1iN) e Pancveatina (Merck, 35€
FIP-~U/g protease; 7500/3 lipase; 7500/g amilase, praéafada Cem
tampip fosfato 9,1M pH 8, adicionadas 4% amostra de acordo com o
daﬁtrita por AKESON & STAHMANN (19464) mndi?icado. por OALEAZZI
(19813 . -

As solugfes de enzima foram preparadas nm.dia do
ensain. Usgu-se a caseina como proteina padrio (a mesma utilizada
no Ensaiu.cum ratosl.

0 calculo da digeﬁtibiiidaﬁe & feito determinando-
s @ pbrcentagem de nitrogfnio que foi digevide pelo sistema en-
zimdtico (Nd) cafrigidﬁ pelo nitrugénio produzido peln suto \di~'
géatim do sistema enzimdtice (Nel e.tamhém pelo nitrogénio origi—

nalmente soldvel na amostra (Nad. A férmula ficaria entfo:
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_ A
[} 2 e o o o x 190 onde:

Hg = porcentagemn de_nitrngénio digerido pelo sistema enzimatico
Ne = porcentagem de nitrag%ﬁia produzida pela auto-digest3o do
sistema enzimatico

M., = porcentagem de nitrogfnio originalmente acidvai na améztra

Ny = nitrogénio total da amostra

4.4.2.3 Caracterizagio sensorial

Avaliacio senserial tem sido definida comb um=x
disciplina cientifica 'usada pERTA medif, apnaligar g intevpretar
reagbes para determinadas caracteristicas dos alimentos que s¥o
pércgbidég\-pelas cinco sentidaos da.arganismo (IFT — IWSTITUTE OF
FOOR TECHNOLDBISTS, 1984). Nesse contexto apa%ecem questdes cha-
ves sobre a metodologia empregada, como pov egempla: qual teste £
o mais apropriado, qual delingamento & o mais eficiente?

0 estudo em questio referiu-se a svaliaglo da pye-
fereéncia dos proVado?éa por um dos cinco prmdutaﬁ processados.
Esge teste pode S2Y7 usado BRYTA detavmlnar qual amostra & pre?erim
da, trafanda—sg_de.um gnsaio dito fa%etlvc , onde. wm grande ndime-
ro de respostas é requerido . A metodologi=z aprﬂpriada para SS8e
tipo de avaliagdo pode eer‘desanvmivida de tres formas: preferén~-
cia pareada, ordenagSo € “rating” (escala hed&ﬁicab e, todas tem
gm COomum o ?ata de usarem provadores nin treinados, selecionados

am ACaSo €. gue sejam conaumidores do produto testado (IFT 19817 .
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0 método de afdenacga ¢ rApido, permite testar va-
rias amostiras e.é simples de conduzi-lo. A maior deﬁvanfagam &
gque ele nkp aponta o arau de desvantagem entre elas, podendo ob-
ter grandes concovdlncias entve os provadores 5€ A5 MESMAS dife~
rirem com certa significdncia,. Recomenda-se uwm maximo de  seis
amaﬁtras; quando se tratar de ordenacio, a fim de ngo CRMSAT 0%
juizes g, se mais tratamentos precisam sef avéliados, o delinea-
mento .de blocos incompletos pode ser usado (éﬁERIHE, PANGRORN &
ROESSLER, 1965). | |

| No presente estudo © teste de preferéncia foi ini-
ciaimgnte éplicada através da.metédmiagia de ordenagic das amos-
tyas, onde os provadores ovdenavan g moomas da mais pfe{erida
para a menos preferida. |

As  cinco ameatras._¥nram preparadas  misturando
dgua, Flocos e agucar na proporgao de 4:4:9,45 dos ingredientes
citados. Os flocos & agucar foram adicionades lentaments 2 daua
- previamsnte aquéciﬁa.(BQQC} e mantidos eh fogo brando com agita;
¢io lenta. Deixadps esfriar até a temperatura de 4@%2C, colatadua'
em béqguer de S5@ml, identificados com um numero de tres algarismos
e eontregues =aps provadoves nas cabines individuais de prova do
Laboratdrio de Andliss Sensorial da F.E.A.- URICARMP, junto com &

ficha de ordenacfpo mostrada na Figura @f.
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Froduto e et e e e s s e e e WBER

- Yardk ivd receber 95 amostras € deverad dar suz opinifo coleocando-

as em ordem decrescente em relagfo a sua PREFERENCIA.

Amostra ' - Preferéncia

e ety it HS YA HA TS . e i Skl AR A e o . el Wk P U T e i AL AR i T, ey o A i ks e e

e e e e i, Fpreferida

Pk el s ke, v e e Lt e ey e ke ki e S e e

e At U b e e Sl

A ]

Comentarios: e e e e e e e e e e s e e e o e e e et e o

s i i b it S P, o AL AP U (e ik ARl i ST TP Tl i AL TS FYR T e Sl LML AR e S e e Sl e A0 T e s

.FIGURé 04 Ficha de ordenaclo utilizada no tecste de pr@?eréncia
para flocos de milho verde e flocos mistos, milho

verde mais soja.
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Dentro de cada cabine havia Wh COopo com Agula € ﬁma
cuspideira Para qUE RS PESSOAS pudessem.lavar a boca entre. LA
amostra € oubra,

Utilizou—-se 88 ﬁravadores de ambos o8 sexos com
idade wvaviando entre 24 ¢ 50 anos, compreendendo alunos da  pos—
graduagao, funcionarios ¢ professores da FEA. Todas as amostras
foram provadas no mesmo dia, entre 1¢:39h 2 11:00h.

Como jd citamos anteriomente esse teste n¥o permi—
-_ta zaber quanto de diFerenca existe entre as amostras, apenas ipn~
dica a mais preferida entre elas pe1p§ provadores. A partiry disso
optamas pela metodologia denaminadé escala usando a escala hedd-
nica que se fundamenta na proporcionalidade entre o grau atribui-
da_camu resposts em termos de gostar e nfo gostar.

A gscala hedbnicaz reflete a atitude de um GTUPO e
péﬁsa&s frente & um ali@entm s0b ﬁeterminadasjtmndigﬁes, sgndo
itil portanto, para medir a preferéncia dg um produto pelo consg-
midor (IFT, 4i984).

0 método baseia-sg na exposicio direta e clara dos
provadmrés em relagin ao gostar e nfo gostar &, segundo PERYAM &
PILBRIN (41937} o que.iﬁteresaa & m» primeira impressioc dos parti—
cipantes do teste. _

A escalar utilizada nestz avaliacﬁo foi & hovrizon-
tal nio estruturada de ?.paﬁtds, seguindo um delingamento de blow
cos incompletos (COCHRaN & COX, i?ﬁ?)!_ﬂ Figura €2 mostra o mode-

1o da Tichzs utilizada neste enéaim.
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PREFERENCIA

INSTRUCAES . VUpecé vai rveceher 3 amostras para provar ¢ devevd dar
sua preféncia, usando as escalas abaixo, considerando apenas ©
sabor. Ignore outras diferengas. Lave a boca entre uma amostra e

outra. Se desejar, faga comentidrios.

ng da amostra : desgostel gastel
muitissima C : . muitissimo
Comentarios: . e N e e et oot st s 2 s e S

FIGURA ©2. Ficha de vesposta utilizada pelos provadores no teste
de preferfncia para os floces de milhe verde 2 os flo

cos mistos de milho vevde mals soja.
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0 teste de pre?eréncia & infuesnciado por {fatores
psicoldgicos, geograficos, nutricionais, sociais, geneticos, eco-
némicos porém, segundo ELLIS (4%44), a preferéncia representa a
agregacio desses fatores, implicando sempre na escolha de um pro-

dutp sobre o outyo.

3.1.2.4 Propriedades funciconais

& évaliéaﬁu'daa propriedades funcionais de um ali* 
mento & usada para se verificar a funcionalidade do mesmo para 2
finalidade a gue se destina. flessa maneiva, 3 utilizag8o de  um
determinade produto se relaciona ndo sd com o cumprimento de pa-
drdes nubtvicionais e.senamriais, mas deve possulir certos atribu-
tos funcionais_cumpativeis cOm 3 88U WSO,

0 estudo da Ffuncionalidade dos :intﬁ ?1oco§ envol-
vidos nesse trabalho teve como obietivo obter informagfes schré o
cumgartamenta dos mesmos frente h'algumaﬁ raracteristicas desedd-
veis para 0 seu use em formulaglo de alimentos, como  saopas  ou

formulados para = alimentaglo infantil.
# Indice de absor¢io de dgua

0 indice de absorgio de dguzr ({I4A) foi determinado
segundo o metodo proposto por ANDERSON ef alif (i949). Colocou-se
em fuba de centrifuga previamente tarado, 2,5z de amostra e 3Z0ml

de dAgua. A mistura foi agitada durante 89 minutos & centrifugada
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a 3@09xg por dez minutos. O ligquido sobrenadante foi derranando
cuidadosamente em uma placa de Petri previamente tarada. O gel

remanescente foi pesado & o I&A cxlculads por:

peso gel {g} :
LAA 8 o o o : onde
pesa amnstra(b 5

B.a = hase sgca

# fndice de solubilidade

0 Indice de solubilidade em Agua (IS54) foi deter-
minado através da evaporagEo do sobrenadante obtido do IAA & o

cdiculg feito a8 partir da relagfo:

PEsS0 d{) resx_duo 'SE‘CQ apids evaporacio

peso. amostra (h.s)

# Viscosidade

A& vwviscosidade pode sey definida como sendo a  re-—
sisténcia de um fuide aRo escoamento. £ wn parimetro importante na
inddstria de alimentos e no caso particular dessa pesquisa assume
significativa relevéncia, pois ﬂeferminaré a possibilidade de uso
do .material noe alimento Formulado. ANMDERSOH 2é sfii {1969} essbtu—
daram =@ possibilidade de inclusSo da farinha de milho num formu-
lado composto de soja~milho-leite, através da avaliagdp de sua

viscosidade.
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As propriadades de pasta dos cince flocos foram
determinadas em um Viscoamildgrafo Brabender com cartucho de sen-
sibilidade de ?eacmg'cgmm deacrito_pdr ANDERGEON gt alii (4i969).
Faram'diaparaas i38g de cada um dos ?Iodcs em 450ml de agus. Essa
suspensio ?ﬁi aqu&cida de BSRC até 952C (4,%8C/min), mantida a
$59C por vinte minutos e resfriada (4,58C/min) mte 4020, A velo-
cidade de mgitagBo foi mantida a 75 vepm em todo o ciclo. Tomou-se
os seguintes parimetros para interpretacio das propriedades da
“pasta:

a) viscosidade inicial da pasta;

by viscoside maxima: carre&pdnde éa valor da viscosidade méxima
da curva, em U.B., durante o cicle de aquecimento;

£} wiscosidade no resfriamento:; € a viscosidade, em U.B., quando

& fempevratura atinge 4€20C no ciclo de resfriamento.

2.4.2.5 dvaliagBes microbioldgicas

# Legislacio Brasileira Ffixou através das NORMAS E
FANREES DE ALIMENTOS, ARI& (498S) os limites de tolerd@ncia pars
contaminantes microbianos de acordo com o tipo de produto &m ve-
lagie & ?érma de prepafq, isto ¢, se ¢ um alimento que s =mpre-
senta pfontu' para o consumo ou se necessita de cocgfo antes de

‘consumi~io.

Mo nosst casg, por ae tratar de um produto gue ne-
cessita de cocgio previa, os limites fixados estin dispostos no

Quadreo @3
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As técnicas empregadas nesta avaliac¢do ssguiras as

recomendacfes e SPECK fi??éﬁ.

QUADRD 0%, Critérios oo aceitasdo para alimentos submeitidos a a-

n&lise microbioldgica®,

“ﬁ“—wﬂﬂmuw“—ﬁnﬂmmwu—t-ﬁﬂmMﬂ-”—;u—n-‘-n-u“ﬂu-—;—lﬂm_w“—‘t“ﬂ“”—vﬁ“ﬂ-wm—u“—mmmwn———

—Mm“mw“ﬂHII_M—#M--D”ﬂiﬁ-ﬂh-‘u"“—m“mw-——“«nm—-ll—u—iﬂ-ﬂ»u‘-—'n—-inu-h“uﬂnﬂnn—-—t“ﬂﬂlm"w“mﬂl“"—-‘—qmm“wmm——Mm

Contagem total deﬂbactériaa maséfiias
- Coliformes |

Escherichia coli

Leveduras = bolbres

Bacilus cersus

Salmonelas |

Foatafilosocus cosgulase positivos

WMMMW—MMM—nﬁ‘-”m—ﬂ‘w#—ﬁ.ﬂmv’—_‘tﬁ«nm—-#ﬂ!mmﬂﬂiwm—-“Mw-—-ﬂbﬂom—mm«w‘"—ﬂ-ﬁnmmw—.ﬂ-mmwh——wmm—_ﬂ

#*, Saéundc NORMAS F PALRSES DE ALIMENTOS, ARIA (1983),

a, limite e contagen pars separar produtos de qualidade azeita-

med

1_03

102

aunssnie

uel de produtos de qualidade marginal,

b, limite mue separa produtos de qualidade marginal para  inacsi-

tauels,

em 2509
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3.2 FormulagHo

Apds eleger um dentre os cinco tipos de flocos é5~
tudados anteriomente, passamos para a etapa da formula¢io pre-
priamente dita, onde agora o melhor produto encontrédo atraves
dos Estudo Preliminar serd utilizado como ingredinte principal na

fabricmgio de sopa e de formulado para =a alimentac®o infantil.

3.2.4 Hatefial

o material utilizado nesta outra fase do trabalho
foram flocos desidratados de milho verde. 0 milhm empregadoe  na
sum fabricagfio foi o hibrido de Hutrimaiz {(L6OxL.9¢) produzido no
cémﬁn da propria Universidade e colthido aos 85 dips apds polini-
zacio, em junheo de 1987, 0 material Féi imeﬂiatamenta'pracesgaém
nas dependéncias do Instituto de Tecnologia de Alimentos, seguin-
do o mesmo fluxograma j3 relatado, porem nmitindn a smja..

Para a Formuiacﬁd do produto dest inado & a}im&nta—
cRo intantil, além dos ?Iacms de milho verde, os seguintes ingvre-
dientes foram sugeriﬁms: leite gm po intégral, amido de ®milho,
farinha de arrvoz, amido de milho cerbsn, amido de mandiocw,agu-
cay, oOlego de milho. Mo caso da sopa foram os seguintes: amido de
milho, farinha de arroz, proteina texturizada de soja (FTS), lei-
te em po integral, leite gm pd desnatade, dleo de milho, sal,

glutamato monossddico, cebola em po, salsa desidratada.
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3.2.2 Métodos

Os ?iacas de milho verde produzidos para cesa ou-
tvra etapa do trabalho £ 03 demais ingredientes gue também forneg-
ciam proteina (lgite em pd e farinha de arvoz) foram analisados
quanfn ao teor de proteina, lipidios & composigfo aminoacidica,
seguindo os métodos jd descritos nos Estudos Ereliminares.

Essas anélises sg fizeram ﬁecessériaa para que ti-~-
véss&moa os subsidios necessarios para o Emp;aga gda programacio
1iﬁeaf, tendo como vesultado ums ?qrmulacgo de custo minimo, fan*

to para @ sopa como para o formulade destinado 3 alimentagBo in-

fantil.

3.2.2.1 Programacis linear

ﬁmﬁragramacﬁo lingar € um método de cdleulo empre-—
gado para se efetuar wma Stima escolha dentro de uma quanéidéde
limitada de recursaa,.de modo que & seleglo se faga a um  custo
minime ou resulte npum determinado beneficic (FUNDADED BETOLID
VARGAS, 19783 . Ests escolha deve ser feita dentrop de certas res-
tvicBes gque, comumente, no casp de formulagfes de alimentos, se
referem & imémsicﬁc de limites a determinados insumos ouw & exi-
géncia para que determinados resultados fagam parte da resposta,
abjetivandm'alcancar_aa requerimentos nutricionas é caracteristi-—

cas sensoriais satisfatorias.
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Trés tipos de informagdes $&0 necessarias para se
alimentar o modelo matgméticm: ba requisitos nutricionais minimos
{restricbes’, dadda Smbfé R’ ccmpﬁsia%o de cada ingrediente suge-
rida e uma relsgio dos seus respectivos pregos NORBACK & EVANS

{498B3:.
# Formulado para a alimenta¢fo infantil

Os requisitos nutricionais minimos, também chama-
dog de rastricﬁés nutricicnais,i?avam pstipulados para o formulz~—
do para 2 alimentaglo infantil ﬁeguindo ps limites Eﬁtabﬁietidmﬁ.
pelo “COMMITTEE OW NUTRITION™ (1978) da Academia Fedidtrica Ame—
ricana, que recomenda que de 7-14% das calorias sejam fornecidas
pelas profteipas; 36-58% daé calarias pelos lipidios € o restante
pelos carboidrateos. 0 dcido linoléico deve repregentar pelo menos
ix ﬁés calorias totais. Egsaé recomendagdes concordam com aguelas
citadas pela FAD/WHD (1?76} e podem ser vistas no Guadro 26,

Lembrando «ue estamos num pails tropical & obser-
vando mais atentaments as recomendagtes acima, augerixos que o
nivei de lipidio seja diminuido para evitar problemas de rancifi-
cagio do formulado ao longo do afmazanamento, provocada pelés al-

tas tempevaturas anuals.
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QUADRD @6, Recomendagdes® para férmulas destinadas & alimentagio

infantil expressas por 100kcal.

AL TS TTTS TS TS T TN P TR AR Y NP T PR T T VUK AEVS TR TR VW1 TR T VS P TVR MUE AN AN R RS A SN AL AR AL Al Al Sl MALL el bk ke it iy frivh o T e i T PETE TR AR AL AU ki sy e PR L A PR S

Componentes Hinimo Maximo
Proteins (g) - i,8b 4,5
Lipidio (g) 3,3 4,0
#c. linolédice {(mg? 300 : -

A i AR A ST T LR T PR T TR T e Sy sl i ey k] e it il A LA M IALR WL JALL SRS SR R BT TRE SR P I i o el o e e ot e e . A s e i s k. b b b Sl ek Sk i, e . e S ey e P

a. COMMITTEE OW RUTRITION (1974}.
b, com PER no minimo 7@¥% da caseina para formulados processados

com Cereni.

A pértir das recomendagies da.FﬁD/wHD (19762 pPara
formulados  destinados % alimentacio infantil foi possivel Porne-
cey —para o vomputador as restrigBes de cardter nutricional. Elas
se basearam no conteddn energétice, nos teorves de proteina, lipi-
dios a.carbmidratcs g nos Iimites minimos dos aminodcidos essen~
ciais, estes dltimos baseados nos dados da FAO/WHD {(i973). O Qua-

dro 07 contém esses valores.
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GUALRD 97 . Restrictes de carater ngtricicnal impostas para a for-

mulag8o do produto destinado & alimentago infantil.

AR AR AN U A YR LN AL S LN WEFY SLSY WETC FEVE PR WA UE ANYE TR YRR ST TR FRR S vl vk s pvH e v v e ek mriur ek sk, vk e ik s s vy v iyl e i i ek K v wire S ST WY VER ST MES FLRG W AR R VR WS FRER Y

Nutrientes Min o max
Energia (kcal/ig¢g) _ 432 480
Proteina (3/5008) R R 14
Lipidios (g/i@eg) | 10 e 18
Bacarose (gfi@@g) o _ i@ _m;_*“ 15
flutros carboidratos (g/1969) FO . 6O

Aminodcidos essenciaisx{g/i82g)

Ile ' | g ' . @, 47
Leu | | @,?i
Lys ., ' o 8,467
Met+Cys 2,37
Fhe+Tyr S _  e.,78
Thr : . e.51
Trep ' | : 9,11
Val : | 2,460
HIS | ' 9,32

# para os aminoacidos esssnciais sd foram incluidoes os  limites

minimos necessdrios em g/i@es do poduto.
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Foi feita = distingfo entvre outros carboidratos e
sacarose pelo fato dos flocos de milho apresentarem conteudo de
amido dimihufdﬁ'a teor de agicares aumentado. Se as restricBes se
f:baaeassem .apanéﬁ em carboidratos, @s caracteristicas funciocnais
dao Fformuladeo ficaviam prejudicadas no que diz rE$peito.a viscosi-
dade,

A4 composiclo auimica aproximada, aminoacidica £ os
custos das matérias—primas sugeridas para a\¥mrmu1a¢§n, aue  s3o
requeridas pele modelo matemdtico para utilizacfo de programaglo
linear, estdo ap%eaentadas no Quadro €8,

O0s custos dos ingredientess citados no Guadro @B
Foram thidaﬁ junto  as inddstrias produtovas em agosto 69 $9R7,
exceto os flocos de milho verde, cabendo-lhes os ﬁéguintes wa ]l
res em OTN/510¢g: |
i. flocos de milho verde: Q{Qiea {(por comunicaaﬁc peEssoal de RO~
SENTHAL , 1988);

2. Ieifg em o integral: @,0343
3. amido de milho: ©€,0022
4

amido dz milho cerosg: ©,9033

e

‘amido de mandioca: @,0025
6. ¥arinha de avvrpz: @,9035
7. sacarose: 9,9023%

B.

Gleo de milho: ©,097%



QUANIRD @8. Composigfo quimica aproximada e aminoacidica das ma-
térias-primas utilizadas.

Caracteristicas Matérias~primas

B VAT LB BB o o e e e e e e e e e e e e ot e et St ot ok S e et e e e e o

rerias-primas i 2 3 4 = & 7 B8

Enevrgialkeal/i@0g) 388 462 3oz 39 3ye 359 372 g8z

Froteina (%) 3,76 25,61 ~ - - 7,39 - -
Lipidios (%) 5.88 25,44 - - - e,86 -~ 28
Butros carb. (%) 64,00 97,70 98 98 98 80,40 - -
Sécarasa(%) 4,5 - . - ad - 8 -
1le 0,37 1,32 . - . ae,30 _ )
Leu | @,73 2,48 - _ e,é3 . -
Lys - 0,46 41.88 - . e,Ra _ -
HMet + Cys ¢,25 ©,88 _ - - ¢, 28 -
Phe + Tur 9,57 B,46 . . . e,&8 -
Thr | ¢,43 1,05 _ . . e,26 -
Tre ‘ 2.08 98,36 _ - . 8,09 N
val 0,55 1,61 _ - . @,44  _ .
His - e,22 e,72 _ - . e,iB  _ -

MMW““_“”—*hhln-n.u-c-!IwwmMlﬂ-&nuhll-na-“mﬂw——d,-hm“‘-ﬂ-““-—w\-—h‘“m““-“mw—u—h“‘q“ﬂl“““mm”-ﬂ——hhﬂ"“u“m“mww

i flocos de milho; 2. leite em pd integral; 3.amido de milho;4.
amido de milbho cevoaso; S.amido de_mandiaca; &.farinha de arvoz;

7.sacarnse; 8.dleo de milho.



8 Sopa Cremosa

Fara a formulacdo da sopa utilizando os flocos de
milho verde empregou-se o mesmo método e as varizgfoes foram em
relagho @s restrigdes nutvicionais e ingredientes sugevidos.

Neste Caso, COmo O produto nfo se destina a um
grupo wvulperdavel da populagfo como no caso anterior, as restvi-
cBes nutricionais seguivam as recomenda¢fes para SOPAs desidrata-
das estabelecidas pelo MINISTERIO Hé EDUCACAD E CULTURA (1982},
combinadas com aa_padrﬁeg determinados pela FAD/WHO (1981) atra-
véz da “"Codex Alimentarius Comission™, no gue diz respeito a quﬁm
lidade da matériawprima ¢ limites de composicBo centesimal. Essas

restri¢ies slo apresentadas no Quadro @9,

QUADRD 29, Restrigles nutricionais impostas para formulagio g

sppa de milho verde atraves de programa¢fo linesar.

Nutrientes MIN mAX
Energia (kcal/iosg) 370

Froteina {(g/189g) 0 18

Lipidios (§/100@g) 10 o 45

Amido (5/1009) | 55 o 65

futros carhoidratos {g/106¢g) - T ig

‘»mm"wmu—_mwnw,—_ﬁummm———;—nmmww;———“mmu—-'--..--—.-nA--—-w“mm——_“ﬂmuwmw,——--—mﬁmﬁmmw.-.——__.
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Além das restrigBes nutyicionais, fixou-se em 254 o
minimo de floces de milho adicionado, estabelecendo~se assim, uma
réstricgm sensnriai_én modelo matemdtico. |

4 composicBo quimica aproximada ¢ o custo dos  in-
gredientes sugeridos para a formulacfo da sopx de milho verde en-

contram-se listados no Quadrve 19.

QUADED 16, Composigfo guimica aproximada das matérias-primas su
‘gevidas para a formulacgio da sopa de milho verde.

i it a3t o o i k. i A S o e b ikt AR AR P b e ik Wk L b oy v L il LN S AP T P it Al S A L SRR TETS T S A e T S T T T 1T A L, s S s s M s s

Caracteristicas : Matérias-primas

das vdrias ma- e e e et et e e+ o 2 i e e i o £ A 8 5 1 T e St B i S '
terias-primas i 2 3 4 3 & ’4
Froteina 83,76 36,00  BF.61 7,39 53,00 -
Lipidios =, B8 4,00 25,44 - - 8,84 i,09 98,00
Qutvos carboid. 8,60 52,00 37,76  _ _ e8,00
Amido &£3,7@ - - 78,008 B2,A0 2,00 -
Energia
{keal/i068g) 388 361 - 482 372 359 3414 BRE
i. flocos de milho verde; 2. leite em pd desnatzdo; 3. leite em

pé integral; 4. amido de milho; 5. farinha de arroz; &. Froteina

texturizada de soja (FPT8); 7. oleo de milho.

D preco dos ingredientes foram os meEsmos ia citados

anteriormente © agueles gue ndp entvaram na formulagie do produ-
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to destinado & alimentagdo infantil, foram cotados com us seguipn-
teg valarga; expresso gm OTHN/19@3 de produto:
i. leite em pﬁ desnatado: €,0492
2. Proteina texturiéada ﬁe soja: @,0073

Alem dos ingredientes mencionados no QUADRD 42 tam-
bém Foram sugevidos os seguintes, nas quantidades indicadas: sal
(4,6%); glutamato mcnngsédica (4%7%; cebolalam pe (2%) e salsa de~
sidratadal®,2%) que tivéram a funcio de “temperar” a sopa. A pro-

teina texturizada de coja foi moida e passada em pengira mesh 28,

3.2.2.2 DeterminacBes quimicas

Com as formulacBes fornecidas pelo computador (so-
pa + produte para a alimentac®o infantil) foram realizadas as se~

auintes determinagBes:

# Prateina; umidade, lipidios totais, cin—

a5 & fibra, conforme jd descrito no item 3.1.2.4.

" # Composigo aminoacidica atvravés do Autoa—
nalisador TSM da Technicon, onde os aminodcidos foram separados

pela cromatografia em resina de troca idnica,

# Triptofano: determinadeo através da reagio
com p~dimetil aminobenzaldeido  em meio fortemente dcido

(SPIES, 19677



3.2.2.3 Avaliagho nutricional dos pfndutos

At respostas do comp&tadnr para o madelo matemdti-
co que forneceu a formulaclp tanto da sopa cremosa como do produ-~
to éara a alimentagio infantil, foram estudadas para se avaliar a
gualidade nutricional de sua proteina.

A avaliaclo foi realizada através de ensaies bio-
1dgicos com ratos Fémeos, onde os sequintes indices foram estuda-
dos: FER (Protein Efficiency Ratio), WFU (Net Frotein Utiliza-
tion), VE (Valor Bialégicc) 2 digestibiiidade aparente.

| O0s ratos fémeos daliinhagem Wistar pesandoe entre
35-58g, com 21 dias de idade (vecém-desmamados) e praced&ntes do
.Biatério Central da uNIEQHE, foram acomodados em gaiclias indivi-
duais galvanizadas. A diatrib@icﬁa dos animais foi a de blocos wo
acaso, rom. skis apimzis para cada digta experimental. A salas teve.
sus luminosidade controlada (i2h no escuro € iPh com luz acesa) e
dgun e dieta foram dadas ad Jibifum.

Ds animais ficaram durante tres dias em periodo de
adaptaaﬁd, apos 08 quais inicinu-se o ensaio propriamente dita.:

Fara =& determinacﬁo do PER o pesn dos ratos fai
anotado semanalments ¢ o consume de dieta a cada tres di=zs. Ho
162 dia de experimento os animais foram transferidos para gaiolas
metabdlicas individuais de ago inoxidével para que as fezes e
urina fossem recolhidas, possibilitando a determinacio do NFU, VB
g digestibilidade apatente. EESé engéia durou.dez dias, sendn que
os  cinco primeiros foram de adaptag®o e os cinco ﬁitimns para =a

roleta de material. Hesse periodo as anotagioes do consumo  de
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dietn & pesp dos animais nfe foram interrompidas.

As fezes dog animais foram secas, pesadas € moidas
para posterior determinaglo de nitfsg&nia. s urinas vecolhidas
em Erlenmeyef com dcido sulfuvrico 59% , filtradas g recolhidas em
hai1S8o volumetyico de B59 ml,'caﬁplaéadms-ag_volumes cmm.égua des—
tiladas & entBo dosado o nitrogenio presente.

Apde ssse periodo nas gaiolas metgbélicag os ratos
voltaram para as de acgo galvanizado, para que o periodo de 28
dias requerido pelo FPER fosse completado. Depois, entic, os ani-
mais foram sacri?icadas com £ter etilico.

0 preparo das dietas seguiu & metodologia j& dés*
crita nos Estudos Preliminares mas o nivel de proteina ficou em
i6%.

0  NFU € um metodo de avaliaéﬁa bioldgica da prvo-
teina que‘ relaciona nitvog®nio retido com nitrogé@nio ingevido.
Foi mriéinéimante definido em tévmaa de balango éé nitrogénio,
isto &, atvravés éa daterminacga dﬁ'nitragénic ingerido pela dieta
teste, nitrogénic fezcal & nitrogénio urindrio (FPELLETT, i978).

0 cdiculo seguiu a seguinte equagfo:

MNeot © Njpg = (Ny RN
S
Ming Ning

N ingevrido

(=
jov
[= X
@
=
-
=]
]
il

My = N urindrio

fecal

=
4
it

=

B



& determinagio dos N fecal e urindrio nos permite
abter mais dois outros indices para 2 zavaliagio da qualidade pro-
téica, sdn eléa; a Digestibilidade e o VYalor Biecldgico,

80 Valor Bioldgico € um dos indices mais antigos

pode ser resumido na seguinte expressio:

onde: N.gp = N retido

Maps = N absorvido

A Digestibilidade Aparente ji& fol conceituada nos

Estudos Freliminares.

F.2.2.4 hvaliac§o sengorial
H Testes com provadores

A andlise sensorial tem ¥undémantal importéncia no
desenvolvimento de novos.produtas, auxiliande de maneira‘raisvan“
te na minimizacio de falhas e maximizac3o de sucessos iéTﬂNE;
£974; STONE & SIDEL, 1988). Ela se iniciz nos primdrdios do pro-
CRSSO £ PrOSSEgue no papel tipico de aQaiiar o prdﬁutm_durante 3

formulagBo, = fim de obler resultados que alcancem a expectativa
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ﬁu-cansumidmr.

A =analise sensorial & wma disciplina que toma de-—
cisBes baseadas em dados coletados, entfo, ¢ importante deixar
claro primgiramente o que.vai ser medido (di?erenca. preferéncia,
etc) para depois selecionar um metodo apropriade de avaliacio e,
finalmehté submeté~lo a uma andlise estatistica adequada, gue de—
tefminavé o grau de confianga que depositaremos nos dados fCIUIL*
LE, 1978,

No nosso caso, os produtos foram avaliandos segundo
a metodologia vecomendada por STONE & SIDEL (498%5) chamads de
Andlise Descritiva Quantitativa (QDA).

.Essa metodologia garants gque:
~ todas as caractevisticas sensorials éﬁc respondidas;
~ USR-S WM nUmerc limitada de pTﬁQadmres, os guais $30 qualifi-
cados;

- EMPTEGR—SE uma linguagem livre da influncia do iider;
- & quantitativa; pérmitindm qute 0% dadeos sejam processados.

FPara =z avaliag3o do ?ormuladg destinado & alimen-
tagBo infantil & da sopa cremosa foram empregados dez pravadm"eza,
sendo  que, para o primeiro proaduto foram ubtilizadas mies como
instrumento de prova, conforme sugeriu AMERINE é: RILL (L1965 ¢
OYELEKE gf aliy {41985) descrevéram em sew trabalho.

-0 delinsamento utilizado foi o de blocos completos
com seis repetigfes & os descriptores avaliados foram: aparéncia
(hamﬁgeneidade, cor), sabor caracteristice de milho verde, con-
sistBncia, <sabor estranho e impressfo global, os gquais eram ang-—

tadpos numR escala ndo sstruturada de nove pontos, fixando-se o
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lado esquerdoe para os conceitos negativos ¢ o diveito para os po-
sitivos; com exceglo do descriptor coﬁsisténcia que foi conven-
_cinnadu como .ideal nm_centra dé escala & do sabor sstranke gue
fixou v lado eaquerdé para'”pduco intenso”.

0 modelo da ficha € mostvado na Figura 83,

B produtos  foram prepavados na' lL.aboratdrio de
Andlise Sensorial da F.E. 4., ~ UNICAMP seguindo a diluig8o de 2B8g
para 10@ml de dgua para o formulado para a alimentagHo infantil e
i%g para 169ml de_égua_para B BOPE Cremoss ¢ servidos em dias
distintas, isto €, as éessﬁeslpara PYoVaY O mingau ﬁﬁa coincidi-
ram com aguslas para avaliagic da sopa.

Os  produtos foram cmlaﬁadqs gm béqu@res de S09ml,
adicionada a dgua fria & entdo Iévadm5 ao fogo, onde permaneciam
par mailis cinco minutos aﬁéé atingida a ebului¢fo. Em sequida os
hequeres eram deixadas_em.banhammaria a 8090 para manter a tEmPE*”
ratu;a até que todos os provaderes recebessem as amostras.

Cerca de 29ml do mingau e 4 sops Féram colocados
em béqueres de 50ml, rotulsdos com algarismos de tres digitos e
caiagadaﬁ em suportes de isopor, a fim de manter a temperatura
dos produtos durante = ﬁrova nas cabings individuais. |

| 'Finalizada a etapa de avaliagBio dos produtos, as
tichas com as respostas foram vecolhidas passando-se entHo para a
andlise estatiética dos dados, empregande-se a Anilise de Varidn~

cia e Teste de Tuckey para diferenga de médias.
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Nome : Data-
M e T R e T e —— - P

Vocé ird receber 3 amostras (sopa ou mingau). Prove-as da esquer-—

da para a direita e anote suz opinifo na escala corvespondente.

pparéncialhomogenei-
dade, oy} muito vuim miito boa

Sabor caracteristico.
de milho verde . pouco intenso muito intznso -

e il s e ki bk e el k. N P T e PR YT T A A . P e . e e

A . et b e by A it - P T P Y i . ey o . ey o o .

Sabkor estranho pouco intenso - muito intenso

e b . b ey ek il okl A T T S AR VR RS ST T R

e e et A i S i i P v e e T ™ T A =y o T e e

Consisténcia mueito consis~- pOUCS consise
' tente ideal tente

Impressio Glabal desgostel muito gostei muito

b i o e e k. it e b e ik ot ey ol i sk ke b (M LS AL A LA LA AR S MY LS LAY ALRS AR ARE S KRS SR AN NALS LS PR AR ARLL LA VAP . R T T

. b e T Y o

FIGURA 93: Ficha utilizada na avaliacBo sensorial do mingau € da

sppa de milho verde.
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# Testes com o grupo alve

.ﬁpés serem realizados ps testes sensoriais a nivel
de laboratorio, passamos Para 0% ensaios com o consumidor pro-
priamentes dito, visando obter dadas sobre a aceitagio do mingau
quando oferecido &5 criangas.

Este estudo foi conduzido no Centro de Convivénciaz
Infantil <(CECIL) da.Universidade com criancas de 8 a3 18 meses dg
idade, que pérmaneciam no referido local das 8:@@5 Ag 17 .60k, re-
cebendo 12 , a maior parte_da_saa alim&ntacgn;

A aceitagio dé um.alimentm varia com o8 padrfes
culturais, disponibilidade, utilidade e coenvenidncia, prego, es-
tabilidade, valor nutricional e atributos sensorviais (AMERINE <k
afii, 4198%). Ho nosso caso A aceitag®o estaria relacionads com . a
matigam%m pelo noveo zlimento e também com a3 fadiga alimentar, is-
to &, para aguelas ¢riangas gue recebem sempre 3 mesma alimenta-
CRD, R intreﬁucﬁa de wum novo produtn poderia, 3 principia, éauaar
rejeicio. |

3§ mingau foi preparado na cozinha do CECT nos dias
em que foi servido e oferecido ¥s criangas como sphremaaa'apds o
‘almogo. Elasg recebiam a.mingau a cada sessfo, na quantidade equi-~
valente = das outras sobremesas ﬁispmniv&ia naquele local. Fun-
ciondrias especializadas ?uram.raspanséveis pelo oferecimento do
minﬁag as criangas.

A acéitacﬁm foi avaliada através do “fndice_'de
Acgitabilidade que velaciona de acordo com ABIA (49746) a quanfi*

dade de mingau consumida com a quantidade de mingauw distyibuida,
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seguindn o descrito por MORAES (1i982) ¢ tambédm por JANSEN & HAR-
FER (19863 em seus trabalhos.
;o ) -
0 Indice de Aceitabilidade (IA) pode ser squacio-
nédo da seguinte fForma:
pasé do mingau consumido

peso mingaw distyibuide

peso mingau preparado ~ (sgbra limpa + resto)

Iﬁ [ S —— P - P LS VT AU Y TS T PR YRR A TV T S TR AR A Al SRR A Aot it i i e

FEs0 mingaw preparvado - sobra linmpa

ande :

smbrg Timpa: quantidade de mingau preparado ¢ nlo distribuido as
CYiangas;

resto: quantidéde de mingau distribuido és-criancas que niko foi

Ll

ingevido, restando no pyato,

0 mingaw foi preparada_s&guindm é mesma di}uicﬁﬁ
usada no ensaio a nivel de laboratdrio, pesado, colocado em reci-
pientes individuais & o?erécidm as criancas. Apds a ingestio, os
recipientes  foram fecalhidﬁs & gg restes do groduto juntados e
pesados. & sobra limpa (guando exiétia) tambem ¥foi pesads e cdm
esses dados podia ser calculado o IA.

Foram rvealizadas 7 se&sﬁes send0 uma ou Ko MAximo

duas por semana, alcangando cevea de 336 criancas.
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4. RESULTADDS E DISCUSSSES

4.4 Resultados dos Estudos Preliminares
4.1.4 DeterminacBes guimicas
4.4.4.1 Composigio centesimal

0s resultados da composigio centesimal dos cinco

tipps de Tlocos obtidos sncontram~se no Quadro £1.

QUADRD 1i. Composicie centeaimal dos cinco Flocos desidratados,

A e e vere. P o oy by sk il ik AU AR ALY TEPY AT VPR o e o e ik ALl MAE AR SAAR MM AP PR TR PP e ik s s ) AL AL AAAR S R AN AR AR BT S P e e b T s e o el Wk i B b A S e WA S e

Flocos  Milha  Hilho  Milho = Milho

Component e Milhe 5,6%  +iR,3%  +18,7%  +31,8%
| Soja Smja Soia Soja
Agus | 4,40 5,14 4,71 2,77 2,30
Froteina (ANx &,25) ip,76 15,20  48,i0 20,38 24,34
Lipidios totais 6,94 8,27 18,43 13,49 14,47
Cinza - 2,40 2,00 2,18 2,09 2,80
Fibra : . '_ 4,49 4,74 4,87 5,58 5,45
Carboidratos(por di- 73,53 69,79 64,29 58,52 51,94

ferengal

A b St S EY P o . ok ek Mt Wb YRS T PPN T e o ok k. At AL A AR VUTPY o e P ek e AR AL Al S P TV P PR R o i’ b S ke ok Aid Akl AP AV AMTE ST PP TS TR S e ek e bl e A% W e T
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" Dbseyrvando os dédas do quadro acimalv&ri¥icamas que
n conteddo de #gua nos tiocos de milho verde © nos Flocos mistos
com  5,64% e 12,38% de soja n&o apresentaram variag®o acentuada,
parém quando o teor de soja subiu pava 18,74% e 31,8%9% a umidade
do produto se veduziu sensivelmente. Is%0 pode sevr explicado pelsn
menor gquantidade de amido desses doils ﬁltimas ficcos que promove
uma menor retencio de Agua durante a secagem.

s wvalores encontrados para as porcentagens de
proteina estio de acordo com O esperadm, visto gque quantidades
.crggcentes de sojin foram adicignadas’é polipa de milho, pyromovendo
um gradual aumento no teor protéico dos mesmos.

Fato semelhante aconteceuw com a.pafcentagem de 114
pidios totais, onde também. foi verificado um aumento gradative &
medida que = quantidade de soja adicionada crescia. Isso era o
eéperadm, poie Qaamaa_amja integral. |

0 tear de cinza ndo varinu si_gni?iéaﬁ i'\.-'a_mentc»: & @
guantidade de fibra mostvouw ama ligeiva ascengfo dos floces de
milho ao0s flocos mistos com 31,89% de soja, justificada pela nEo

retirada de toda a casca da leguminosa.

4.4.1.2 Composigho aminoacidica dos cinco lotes de

flocos obtidos

0s resultados da composicfo aminoacidica s8o apre- .

saﬁtadas no Quadro 12,



GUADRO 1Eﬂ Composicio aminoacidica (g/1dgN? da proteina dos cinco

tipos de flocos contendo milho verde.

. o L TR e Y YT TR R TS YR S e o PYRS YT T Wil e v ] TEWS AT YT B TP A AP YU YR AR M ST Y SN SR A MEN ML LA AR Sa S HAAL ekl AL Bl i ik il e TP TR A AR, LAAME i iy o i T v ek

Aminodcido i 2 3 4 5
dc. aspartico g,e7 8,62 9,43 9,61 16,59
Treonina | 3.3% 4,17 4,38 © 4,44 4,52
Serina ' 4,10 4,25, 4,38 4,49 | 5,00
Ac. slutémico 17,33 18,13 19,73 48,17 19,49
Frolina 6,56 6,43 5,92 5,827 5,10
Glicina 3,36 4,05 3,84 . 3,97 2,85
Alanina 11,30 9,42 8,55 4,74 i &, 40
4/8 Cistina | 0,45  @,57 = 1,85 1,03 5,904
Ualina o 4,31 4,29 4,03 3,99 3,89
Metionina i 1,58 _1,3@ 1,36 | i,i? 1,88
Isoleucina 3,282 5, 44 6,21 &,64 &, 44
Leuvnina . 6,9é 7,47 6,98 6,468 7,84
firosina . 2,67 2,20 2,87 2,91 3,03
Fenilalaninm | 3,689 . 3,48 3,97 3,61 3,88
Histidina 2,48 3,38 2,42 2,51  R,45
Lisina - 3,83 3,34 3,5 . 3,86 4,23
ambnia ' 5,60 _1,?? 1,55 1,57 1,59
Arginina 4,29 4,36 4,74 5,282 4,84

i-floros de milho;2~F1. milho+3,46% soia;3-F1.milho + 12,35 S0~

Jm; 84— 1. milho+ 18,4Y% soja e G fl.milho + 31i,8% =so0ja.
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0 resultado da composicfo aminoacidica dos flocos.
de milho verde (sem soja) reveiou que todos o aminoidcidos se en-
contraram em gquantidade inferior agquela referida por SGARRIERT of
alii (i977) para o Nutrimaiz no Qafédia v€rde de maturacio, com
excesfo da alanina, cujo valor estd ligeiramente acima. Esta que-
da nos teores dos aminodcidos foi devido ao processamento para a
abtengioc dos flocos, onde tratamento térmico e Fracianamentaﬁ me -
cinicos altervaram a2 composicio aminaacidica do produto.

D contedds de lisina ficou abaixo daquele referide
na literatura, provavelmente devido ao processo de despolpamento
safrido gelm miiha ﬁafa a obtenclo da pmlpé, no qual grénde QAT
tidade de germe ficou excluida do produto, levando consigo parte
da lisina.

Em relacgHo '305 flocos mistos (milho + spjal  foi
verificado um aumento gradual no dcido aspdrtice, lisina, treoni-
na, ‘¥enilaianina g isoleucina e uma gqueda nos teores de prolinm,
alanina, valina. e metianina conforme aumentava a quantidadé de

saja adicionads.

4.4.2 Avaliagfo nutricional
4.4.2.14 Resultados do F.E.R.

0s resultados da avaliac¥o bicldgica da gualidade
protédica dos cinco flocos estudsdos ¢ da caseina, assim comp o

consump de dieta £ variagho de peso estﬁn descritos no Quadro 13.
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QUADRD £3. Consumo da dieta € variagio de peso em ratos®  Wistar
colecados em dieta contendo cinco tipﬁa diferentes de

flocos pu caseina, durante 28 dias.

AT YU A ek FrTH T ik L (e e . Y AT VR Syl Ty ey gk, ek, Yo T e ek b S T ek e Sy i, WPy = ETS. TR WL P YC e M STEM PR YU PP TUYS. R TP AU A LS ML AL ALLL Al il e P P R PRSP AR AL WAkl sl

ﬁieta Consuma Uariaéﬁa FP.E.R.
tieta (g) Peso{gl

Cagseina 354,090 + 39,7 86,1 * 17,9 2,33
Flocos de milho 392,41 45,4 4,1 % ie,7 2,092
.Fiﬂcns.cum ,6% soja 364,414 £ 29,56 65,7 + 7.4 i,79b
Flocos com 12,2¥% soeja 341,14 & 56,8 64,7 £ 44,4 i,oab
Flocos com i8,7% soia 357,3 + 37,7 75,3 % 15,8 2,483
Flocos com 31,8%.5Qja 351,00 + &5.3 73,7 + 49,2 2,348

e e e by e iy e k. b bl bk AR LU B AT LVE. IR e T TR T oy b b e ek el il JAAL VAR Y AL VI VT T e e . el s A ek UL b Ul AL TS ML AR FNPY U STLE STLE SP TRTY T TP SP T Fa e v o e

#. os valores represgntam média de seis ratos.
Letras iguais nEo diferem estatisticamente & nivel de 5% de sig-

nificincia.

Os resultadcs mostyados acima rgyelaram que 08
flocos mistos (milho + emﬁa) cam i8,7% & 32,84 de soja apresenta-
ram um melhor valor para o F.E.R., embora ndo tenham diferido es-
tatisticamente a nivel de 5% de significdncia dos flocos de milho
verde & da caseina.

& introdugio de soja para a.abtencﬁo dos Flocos
mistos aumentou gquantitativamente a oferta de proteina, porem, os
resultadeos. encontrados apontaram gue qualitativémente nia houve

melhora significativa. Os valores apresentados s8o considerados
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satisfatdrios mostrando que os produtos s3o adequados para = ubi-
lizaclo na formula¢i3o de alimentos,
0 ganho de peso dos mpimais (por grupo) ao longo

do experimento pode ser visto na Figura €4,
4.4 2.2 Resultados da Digestibilidade Aparente (DA

05. valores médios de Digestibilidade Aparente das
proteinas nos cinco flocops preparados € da caseink, assim comn a
quantidadg de nitrogénio ingerido = excretado encﬁntvam—ae no
Guadro i4.

0s resultados mostyaram que houve variagioe signi-
figativa da Digeﬁtibilidadg fipavrente entre os pfﬁdutna testados,
revelando umx melhova para os flocos com i2,3 e 18,7% de 'Eéja,
sendo que a digestibilidade dos flocos céﬁ 31,.8% de soaja vwoltouw =
58 iguéla? dquela encontrada para os flooos de milho verde.l} va-
lor encontrado para = caséina cancmrda_cam_aa reportados na lite-

ratura por SBARBIERT of aliji (i977) & WOLZaK st_afii E4981i7y.

4.4.2.3 Resultados da Digestibilidade “in vitro®

s resultados encontradns PRYA R’ Bigeatibilidade

“in wvitroe” sip comparades com os valores Tin vivo” g mostrados na

Figura @5,
A Digestibilidade "in vitro”, conforme verificamos

na Figurzs 95, alcancou valores inferiores pava os cinco tipos

&9



s Caseing |

w—— F10COS

de milho verde

— Flocos com 59,64 soia
500 - -~~~ Flocos com 1E, 3% sonja
——=Flocos com 18,4% sojia /
wow-Elgoas com 351,8% aajé. £ F
F A
s/
Vi _/ E
Vi
77
400 - f;/f
/ f;'g v
i 7
s
ey 7,
£ 7
P >
.j o
/f". ]
K4 ¢
i
25
_ : /2
N 300 _ x4
o &
e f‘
L .
g £
a .!f’-
i £ .7
N/
o e
ag . /’_ff/;
o 0
e i G
£ 200 gﬁ/
>‘ [' -
x/ b
s
Wy
i Y
O 1 /} < i
i
-r” 7
‘l) .
- ~
o ] - 7 Y T
3 4

Tempo (semanas)

F‘IGURﬁ B4 ‘éar}.acau de pesn de ratos Wistar (6 por gr upoy em die~

tafs de ~F1c3c05 de miltho 'Flmt:z:)s IIIJ.'.B{’:DS de milho £ zoja

7@



GUATDRD 14, Iigestibilidade éparenta'da proteina de cinco tipos de
flocos & da caseina para ratos* Wistar em balango de

nitrogénio durante seis dias.

A B M i Lo L . TP T AT A TS HPVE ST U VTS ASVE AR ol AL Adal i Mok ki i St Tk . e T Y YT BV TR PV SASS AT LAY JMALS Al AAG SAAL B it e e T YT Y MR SLE A A oy Ay PP R S R e i s v BT

Dictas Ming Nexe Napsg DHigestibilidade
{33 {97 (g}  Aparente (¥}
Laseina 4,68 8,58 45,10 P2, 142
Flacos de milho 5,52 4,20 4,32 78,860
Flocos com 3,4% soja 6, 48 i,3¢ 5,12 79,750
Flocos com 12,3% sods 6,42 1,45 3,87 82, a9c
Flocos com 18,7% soja 4,21 1.e7 5,54 82,74C
Flovos com 341,8% soja ., £,13 4,84 ge,7eb,c

AR S AP AR, Hd, ik ik L il s i ki bk bt i ek by ek ok kS e s ks b e i . e ek b o . e e o . B S o o T o o o Yo g e Spp T T T T F U S A et el ot e e £

% . os resultados representam a meédia para seis vatos.
{etras iguzis nio di?ereﬁ esfatisticamente'a nivel de 5% de sig~
nificidncia.
de Flocos, quandeo comparades com os reapectivaa Qalmrea Tin vi-
va" . Porém, nfo houve difevenca significativa entre os mesmos.

0 csistema enzimatico do organismo {(neste casoc do
ratoy & mais_e?iciente na digest3o ﬁﬁs proteinas dos flocos de
milho = dps flocps mistos que.a sistema composto por pepsina e

T

pancreatina, enzimas utilizadas no ensaio “in vitvo”. lIsso expli-
ca os maitores valores encontrados para a Nigestibilidade Aparvrente

da proteina in vivo.
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| Dlin viw
S8y I in vitro

s
o

g8 & £ =

[,
s 2o

i. Flavos de milho vevde
2. Flocos com 5,64 soja

3. Flocos com $2,3% soja
4. Flocos com 18,4% soja
5. F}oéaé com 345.8% soja
&. Caéeina |

FIGURA 09. Digeﬁtibilidade in yitrﬁ € in vive dos cinco tipos de

flocos e da caseina.
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NHotou-se, entretanto, gQue para a caseina a Niges-

tibilidade "in vitra" fol maior que "in viwva'.

4.454.3 Resultados d=s avaiiacﬁo micvrohioldgicsa

Qs resultados da avalia¢So microbioldgica sHo mos~-
trados no Quadro 15, Os produtos apressntaram baixa contagem to-
tal, indicandp que o praceéaamenta ?Qi realizado em condigfes de
higiene satisfatorias. Os demais valores apontaram gque todos os
flocpe analisados encmntravam?se dentvo dps padrBes microbioldgi-
cos estabelecidos pela lLegislac8o Brasileira, podendo ser ofere~
cidos @aos provadores nos testes laboratoriais e também &s crian-~

cas nos fubturos testes de noeitacio.

GUADRD 145 . Contagem de micyoorganismos,por grama, encontrada nes
cinco lotes de flocos processados.

et .l A Skl LA AL AP bl SRS AT TH TR b i ik i ek bk ik Lokl Ak UL AR LR TS TR YU IS FYTS TR ey e e, e e el sl e ol A ARA Lkl UL AR SR MM VT S AL T ST TS A FUTS TEVE. P, LT T T T T T

Flocos = Milho . Hilhko Milho  HMilho

Hicroorganismo Milho +5,6% - +12,3% +18,7%  +34,8%
soja sO0JR s0ja soja
Coliformes totais - S~ 500 - 199 -
Escherichia coli - - - - -
Stafilacocus.aureua ie i¢ ie _ i i@
SGalmonela (em 20g) ' - 'm. - - -

e Svwe. T Bk iviv el A A ikl 4L A AR AL SRR AT ETY BT T T e ikl Al il AL Al AL LS AL LALS LAY SUEY PR FRRY TS STWE TS . T AN Al il i el A s A S B A A A A S R AGAL LA S AR Sl A B, b



4.4.4 Resultadaﬁ da avaliagBo sensorial

0 primeira teste de preféncia realiéédo utilizando
a metodologia de ordenaglio das amostras a#mntou que a amostra
maia preferida recébeu pontuacio 1 e a menos preferida  recebeu
pontuagdo 3. A apresentrgHo para ordenugdo pelos provadores obe-
deceu, por sorteio, a seguinte sequncia: II ~ I - IV - III - Vv,
onde: II se vefere aos flocos com 5,6% soja; I se refere aos flo-
cos  de milho; IV aps flocos cam i8,4g soja ; IIX mos flocos com
.18,73 sojn & V ans flocos com 31.8% soja.

4 soma da pontuz¢do dad# pelos provadores pode ser
vista no Guadro 1é6.

Oz wvalaores abtidbs gquando comparados com 2 Tabela
de Ordenacgfo de KRAMER (i940), para_ﬁ@'pravadaras e cinco tfataw
mentas, indicaram que 3 amostra I foi = mais preferida e é aéms—
tra IV a ﬁaia vejeitada. Nip houve diferenga significativa sntve
os tratamentos II,II1 e Y.

[ X-1-¥:3 .estudm indicow quai foi a amnétra preferida,
poreém, nao fui.pﬂasivei zsaber o qugntn gla fol mais pré?érida.
Dai a neaessidade de outro Teste de Preferéncia, agora utilizands
a Escala Heddnica.

Os resultados abtidnﬁupelas dez provadores gatBo
dispostos no Quadrﬁ i7 |

{u dados foram analisados astatisticameﬁte reve-
lando que existew diferengas significativas a nivel de SZ' enfre
as amostras. Passamos paya o Testa_de Tuckey para diferengas de

médias £ elg apontou que a amostra 4 {(flocos de milho vevde) foi
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QUADKRD 14. Pontuzgfo aleangmda no Teste de Preferéncia através

da ordenacio das amostras.

oA a2 e v ke LD B4R Al vy . e e e v Y e K S A0S SR e T T o Ak Yk AL M e s M AL AU LS SALAR L PR, ST T T il AL WUAA AR MAF LS TETH ST PPLE Ll S S e AT e T o

dores Delineamento Ii= Ix Iy IT1X* Vx

i a i 5 4 2

2 2 i 4 3 5

i { ! | | H

{ i i H | i

ge e i a 3 4
Total &5 a5 o5 &9 &

#., referem-sg =aps seguintes produtos: I- flocos de wmilho; II-

flocos comB, 6% soja; ITI- flovos com 12,3% soja; IV~ flocos com

18, 4% spia e V- flocos com 31,8% sojx.

a mais preferida, diferindo esstatisticamente das deﬁaia a nivel
de 5% de significincia; a amostra 4 (flocos com 1€8.7X spja) foi =R
menos preferida;  nRAo houve difergn¢as gignificativas entre as
smostras 2-0 € 3-5. No Quadro iB so apresentados os resultados

analisadops estatisticamente.



GUADRD 17 . Resultados das médias obtidas por 1€ provadores para
cada_amoatra analisada, no delineamento de blocos in=-

completos ¢ gscala n¥y estruturada de 9 pontos.

m-.....,....-..“—u....--n----.-....--.-....4..-.-u-,-—..-.--..-.-—-....--.-u--._m...-«-..-w.....—--.---ou-““w‘um"wu“m_u_n“—uﬂ“mwu—_——-....-.......

Hédins obtidas Médiag ohtidas
(6,35) (4,%4) (4,05 (6, 45) (5,98) (4,87)
i 2 a - 4 2 4
(5,87 (4,73) (7,99 (5,81) (3,77% (9,39)
2 5 + 3 - 4 i
(3,493 (7,77) (4,67) (4,96) (7,86) (4,31
4 1 5 | 5 $ 3
(5,88) (5,56) (3,339 (4,40) (5,96) (6,78
2 3 s 4 3 5 2
(4,43 (5,72} (6,88 (4,54 (3,852 (7,83
4 3 5 5 4 2

.-uu—‘-nuun...-.—-mw-.—.-.-w—mn'-u.-----u-—.—.nu-n——.——-a—u—-—tm-um;—-u—--—.--.—-—-——u—”—n-—m*amm-—-wmmﬂmn—mwm_“mmn—-—-“—-—-—mw

Os numeros entre parénteses referem—se s médias obtidas dos 1@
provadores, para a reﬁpecfiva amostra & OS nUmMEros em negrito re—
ferem~se &As amostvas, zendo: i~ flacas_da milho yerde; 2~ Fflocos
de miih§+5,é%saja; 3~ flocos de milho+i2,3% soja; 4~ Flbcas de

milho+if,7% soja e 5 ¥flocos de milho+31.,.8% 5nja;
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QUADRD 16. Resultados do Teste de FPreferéncia (escala {-19) pafa

o cincg flocos de miiho.

A S e b Tt i A S At iy iy o e ki W Ml il b b bl ] . i by i k. b ek it ] by gk ekl ot ek sy P, bt i ey byt k. e ToPTR TY Tk SPVT TP PP YT TEPL VN YL M ARl b, R VPPN AR Rk Al i e

Tratamentos

.i‘ Flocos de milho

#. Flocos com 35,48% s0ja
3. Flocos com 12,34 soja
4 com 18,44 soja

Flocos

%. Flocos

com 31,8% saja

AN et S A i P SR LW AR BAAE HE LIS TR P TR TP ik i o iy bl Al WA AMLA LN PLLE AN A PP PR LT TR e e T it i bt MAAAL AR AL LA AN AT VM VAR LAY IS FETS WATR T ST I MR ST YA FTY  AT IV A M S e

%¥. médias nhtidas utilizando 1¢ provadares com & repetigbes num

delineamento de blocos incompletos, usando Escala Hedfnica ndo

estruturada de 9 pontos (1-48).

Letree iguais nic diferem estatisticamente a nivel de SX de sia-

niticincia.

4.1.%5 Kesultados das propriedades funcionais

- de solubilidade em dgua (ISAY.

4.4.5.4 Indice de absor¢io de.égua (IAAY &  indice

s wvalores encontrados para esses indices encon-

tram-se no Quadvro 49
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QUADR(D i?.'ISQ e 1AA para os cinco tipos de flocos estudados.

s NS A i . v i L Ll 07 S W T R M e i Tt 4S8, AU A, YT . T i AR RAT LY TR, T T AL AR A S5 T T T T L S s s e s i e o 40 AR S S S e e S e

Produto IGA TAA
Flocos de milho 31,714 _ .28
Flocos com 5,6% saja 29, 44 . 3,50
Flocos com 18,3% soia : - 26,26 . 4,98
Fiocos com i8,4% scja 82,98 5,44

Flocos com 21,8% soja  ge,38 4,64

--u——wm—-“-—«nﬂu—m—ﬁmmm_m_wm..—-w....m..-.--—.--‘-,....m-—--u....«..m-«-—.._-m-u—.—w—.q—.—m.—w—-ﬂm“mw——wumm““u—

80 indice de absorgio de agux (IAA) aumentou com O
iﬁcr&menta do teor de soja nos flacoa._Eﬁée resultado concorda
com  BOOKWALTER ¢ afii (1974a) . Isso mconteceuw devido *  maiores
quant idades de prmteina de soja nesses produtos, as quais, apre-
sentam um carater hidrofilico acentuado, &0 tﬁntréfia'daa protei-
nas 4o miiha qué; an sua maioriza s8o hidrofobicas. Entvetanto, ©
milhc tem mais carbaidfatas-ﬁus também interferem na absorgio.

A capacidade de absorgio de dgua indica a mAxima
guantidade de agua aque pode ser adiﬁicnada antes que QCcorvx wee-
sing”. Se ela ¢ excessiva, resultard num produto muita espesso
para ser dado As criangas €, s€ mais égﬁa é necessdrio para =l-
cangar @ consisténecia adeguada, haverd uma redugfio na ingestie
protéica~caldrica pov pbrcﬁ& consumida (CHERYAN s afii, 1979).

0 indice de solubilidade\ em Aagua diminuiu com &

crescente adigip de soja & polpa de milho.
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4.4.5.2 Viscosidade

0 WViscoamilogvafo Brabender forneceu os seguintes
valores para esse pardmetro funcional dos flocos de milho & flo-

cos de milha+seia, listados no Guadro B¢,

QUADRD 20. Viscasidade inicial (V.I), viscosidade mixima (VM) e
viscosidade a S88C {(V.50RC) dos cinco flocos analisa~-

dos, em unidades Brabendar.

m....‘m-u-—-_....._...........m.-'-..-,....u.-.--__—mmm*—-wu““"——u_“mm—n—_nm....,..—.-—.m......-.“m_——__mmmnmmmm——__——m

Frodato v.I V. i V.5082C
Flocos de milho - - Béo 2oe 360
Flocos com 5,6% sojs 280 240 360
Flocos com. i2,3% saja 289 _ =249 | - 3¢9
Flocos com 18,4% soja 2820 ize -1 269
Flocos com 3%, 8% spizn | 340 200 260

"

A visccﬁidada dos flocos a teﬁperatura  de 5e2C

(aguela na qﬁal o produto serd consumido) fol maior para os Fig—

cos com 5,6% smia 2 PAra 65 flocos de milho verde. lsso foi devi-
do é maior concentragio de amido preéente ﬁessea'dais produtos.

Segundo ANDERSON e alif ;1#69} para uma farinha

de milho ser wutilizada numa formulacio de milﬁo«snia—leite,-.a

mesma deve alcangar uma viscosidade de pasta a S@9C entre 300 e

788 U.B. lesse modo, apenas os filocos de milko & ¥locos com 5, 8%
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de soja se wdequariam pafa tal finmlidade.

0s +Flocos estavam preé—gelatinizados e portanto =
queda  nas vigcosidadea dos produtos com 12,3% de soja & 31;8% de
sdja foi devida_é menor quantidade de amido nos mesmos.

A maior viscosidade inicial do matevial com 34,8%
apin deveu-se 3 maior capacidade de hidratacfo dm sua proteina,
fator este, causado pelo elevado teor de soja nos flocos.

As Ccurvas de viscosidade {(em U.B¥ versus tempo g~

t%0 mostradas na Figura @6.

A4 P ConclusBes dos Estudos Preliminares

As avaliagBes nutricional, sensorisl & funcional
dos Flocos.de milho verde & dos flocos de milho+soja nos permiti~

ram tirar as seguintes conclusbes:

-~ ge flocos de milho verde {(sem adigfo deg soin) apresentaram in-
dires mais mltes pars preferé&ncia, gignificativa a nivel de OS% de

grobabilidade;

~ma Flocos de milho verde e os flocos de milho+5,4% s0js apresen-
taram viscosidades mais elevadas a 4420 e menor indice dg absov-

c8p de dgua, portanto mais sdequados do ponto de vista funcional;

- a adicHo de soja ndo melhovou significativamente os indices nu~

tricionais dos flocos



Vissosidade { UB)

— flocos de milho
flocos com 5,64 soia
$locos com 12,.3% soclia

flocos com 18,4% soja

flocos com 3i,8% soja
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FIGURA 9&. Viscosidade (em U, E.) versus tempo para os cinco tipos

de +1lncos estudados.
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Concluiu-se, portanfa, pels desvéntagem da adi¢Ho
de soja durante a'procaasamento dog ?1aca§. |
Naveos estudos foram conduzidos utilizando apenas
os Fflocos de milho verde nas fﬁfﬁuia;ﬁes e os resultados  sevido

mostyados a segulyr.

4.3 Resultados das formulacdes

Lom os ?1acca7de milho verde ¥foram formulados dois
produtos; um deles destinado 2 alimentagio infantil & o outvo de

usg geral, umas sopa.

4.3.1 Resultados abtidds'para o formulado para =2 alimen—

tacfeo infantil

A utilizac8p de programacio linear com minimizac&o
de custos para a obtencglo do formulado, forneceu um prmdu§o € odn
as proporgbes indicadas no Quadro 2i. Com essa formulagio é £ am—
bwém com mais duas variacBes da mesma, decorrentes principalmente
de alteracBes np conteddo de ?iﬂcas dé milho verde & leite em pd
integral, conduzimos toda & avaliacﬁm-nutricianal e sgnsorial. A
CinclusBo dessas duas formulagdes teve como objetivo obtermos tres
produtos, € entfo, compard-leos pava no final obtermos apenas um,
isto &, indicarmos aquels que alcancar melhoves caractevisticas

rutricionais £ sensoriais para gue Sel’ utilizado na alimentagHo
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infantil.
0 produte obtido por Programacio Linear serd iden-

tificadp por FC & as outras duas formulzedes por A & B.

QUADRD 24 . Formulado obtido por programagfo linear {?Cﬁ e duas

variag8es (A & B) parautilizacHo na alimentagio in-

fantil.
Matgrias-primas FG ' A B
(g 160g?
Flopeos de milho wverde 45,0 50,0 45, @
lLeite em pg integral ) 36,0 28,6 25,0
gmido de miltho . ih. e 15,9 15.,¢
Agtcar | . 4,5 4,5 6,5
dleo de milho ' 3,0 2,0 3,0

Farinha de arvoz ' @,&6 5.5 5.5

Da ingrédientes utiliz#doa.fazem parte de um tra-
balho fantativo,- trazendo algumas vanﬁagéns, come 2 reducfo do
tempo € trabalﬁa requeridos na formulacfo de alimentos (NICKILiN,.
i???); |

| CAVING, INGLETT & WALL (4%72) a¥irmafﬁm que  essaR
metodologia, a programacSe linear, € muito bem aplicada quandm =
produto contem altos indices de ceraal; pois & uma ?anté goondmi-

ca de calorias g proporciona adequadas propriedades sensoriais.
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Essa a¥irmaqﬁb cuincide_cam 0 nosso problema.

D leite em pé'é muito empfegado na alimentaglo in-
Pantil devido ap baixo indice de contamingfo microbioldgica, au-
séncia de substancias toxicas, aromas = coloragfo aque poderiam
atuar en detrimento da aceitacfo. Além disso ele contribui para
a5 propriedades funcionais do tormulado e incrementa o éeu valay
nutritive (McDERMOTT, 4987).

Ns demais ingredientes {(amideo de mi}ba, farinha dg
arroz, agdcar £ dleo de ﬁilhm) ajustam.mﬁ requerimentos energsti-

cos ¢ sensoriais  impostos pelas restrigBes aoc modelo matemdtico.

4.3.4.1 DetermingBes gquimicas
4 Composicio guimica dos trés formulados

Aﬂucamppgicﬁa.'quimica apfaximada dos formulados
FC, & & B estfo mostradas no Quadro 22.

Numa formulagio para Criangas, os putrientes que
precisam ser supridos sio: oroteina, vitaminas, ferro e cdlcio;
atencBo deve ser dispengada az calorias; os% demaié minerais esta~
y&0 inuariaveiments--preaenteﬁ se os ingredientes especificndos

alecangarem as quantidades desejadas (BERDER, 1967).
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QUADRD #8. Composigio qaimica aproximada dos formulados FE, & ¢ B

destinados & alimentacio indantil.

ey pugeregpmRp FRPFRR U ARRRRELIEREL AL L g P gL LM LR MY

Hutrientes . FormulacBes
(g/100g) FC A B
Umidade - ) 5,05 - 5,53 5,53
Froteina (XNE x 6,25) 15,47 14,48 i5,41
Lipidios totais ' . 43,49 11,85 iz,23
Cinza - - p,.88 2,34 2,40
Fibra : 4,98 2,37 2,10

Carboidratos fpor'

diferengal : 690,88 54,03 e, 63

ovte it it A e P k. 4 i . e e o Al AL £L4R - v . S A AR B ol T vt Al L UL SR TR U PR S P O SR s e o Mtk T Y T TS T b T L W L4 L g s e e

At v e e i ot U Y ST P R R Sk AR $ERE PP TR e . Himh il AP AU PR . e kA ol AT BAAR S  p  SUAR L SR TR AT PR TR byl ol il Al LA AFY. BTS ATR [TY h Ml LS SAN bar d pa S e

%0 valor energeético dos componentes, wtilizados para os calculos
dos  produtos foram: proteina 4 kcal/g; lipidios 9 keal/f/g & car-

hoidratos 4 kesl/g, segundo CAMERON & HOFVANDER (1976).

0 conteddo protéico dos tréé-?mrmgladus ficod acima’
do wvalor mimimo estipulado nas restricBes ao medelo matemdtico,
que Fixow o intervalw de 182 - i4¥. Isso occovred quando considera-
mos o conteuddo real de proteina ppis, auando observamos o conted~
do de nutrientes fornecido peleo computador, vimos gue o teor dé
proteina chegou a $4%, portanto dentro do intervalo determinado.

Fssa pequena variac8o entrg o tedrico € o real ji era esperada
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porque o cpntéﬁdp de proteina de cada iﬁgradiente Yoi detevminado
experimentalimente e fornecido ao mcdeia, contando entfo, com tan-
tos erros Ekperimgntaiﬁ.quantos faram os-cnmponentes que forne-
ciam proteina empregados nas formulacdes; a0 PassO quEe nos produ-
tos finais mpenss uma determinacgBo (em duplicata) ¥oi realizadsa.

s teores de prqteiﬁa encontrados nos produtos FC,
A e B eastiop guantitativamente adequados e, quando compar=zdos com
formulacdes comerciais CQmpnstéé de uma mistura de cereal+lieite
apresentaram nivels superiores. O pradﬁta comercial Rabihsnn, de
origem inglesa contém cevea de 13,2% de proteina & o francls Le—
relac contém 11,1% (KHAN & KISSANA, 1985).

| Em relacHo éas lipidios, os nivels experimentais
determinados nos trés prndutas-(?ﬁ, A e B ?icaram.dentrm de in-
tervalo inicialmeﬁte imposta, variando de 14,285 a3 13,494, alcan-
gando teores superiores Ros produtos Lerelac e Robinson, Jja& cita-
dos anteriprments.

0 wmenor teor de 1ip{dics gdessas duas férmulas co-
meveiais, auando camparadas_com ag deste tyabalho, pode sevr devi-
dé, gm parte, a metodologisa empregada. Os auntores wbilizavam o
método de Soxhlet na andlise enquanto que aqui fol empregado o
métuda de Bligh & Baer\que, guantifica também os lipidios neutvos
e fosfalipidios. |

0 produto dito FC_apreaeﬁtou'teor-mais elevado de
lipidios devido 8 maionr quantidade de ieite.em pd cantido ¢m sua
%urmuiacﬁa.

0 conteddo ‘de cinza fol maior para o produta FO

(E,SEK) ® MENSY RPRTA 2 fnrm&iac%o B, gue foi de 2,49%. Semelhante
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an descrito anteriormente, o lgite em pd tambeEm contribuin  agqui
para asse_Fata}

0 teor de fibr=a détérgénte neutro  encontrado ana-
liticamente foi maior para o produto A (2,374 ¢ menor para o FU
(1,98%). HRURDASPAL =f afii (i980) spud ISABA ef x1ii (1984) con-
sidera fibra dietética como sendo o residuo das células vegetais
resistentes & aglo das gnzimas do trato digestive, constituida de
celulose, hemicelulpse, lignina 2 subst3ncias pédeticas; estas ul-
timas s8o0 excluidas por alguns autores devido a sua solubilidade
- em dguna quente. |

0 teor de fibra nfo foi estipulado nas restrigies
nutricionais mas o QPRQTEIN ADVISORY OROUF  (PAGY BUiﬁELINES“
(49753 sugerve um limite maximo de IX para.¥ibra evua {celiulose e
-lignina) para os alimentos in%antis, visando prevenir 55 rapectos
ihﬁégejévaiﬁ do altp contelddo de fibra naa-alimentng de desmame
aue =H0: aumento do volume £ diminuiclo da densidade calavica;
irritac8c da mucosa gdstrica; redugfo da digestibilidade e da
disponibilidade de vitaminas ¢ minevais (JANSEN, 198€).

0 "Codex Alimentarius 8tan3ard" para Alimentos In-
fantis a Base de Cereais, FAO/WHD (i??é) também n¥o  estabelecen

um limite superior pava fibra e JANSEN (198@) mostrou através dé

seus estudos que ainda ndo existem dados disponiveis suficientes
em termps de ?ibra-detergente neutfo'para alimentos de desmang £
consideraria que até lesaia o teor apropriado para tais produ-
tos.

hesse modo, os trés formulados se mostraram ade-

quados em velagdo ao conteddo de fibra.
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0 conteddo de cérboidratna {por diferenga) renl
das trés ?mrmglacﬁes variarvam de 60,8¢ a 64,93%. Esses valores
estdop denfrc do intervalo inicialmente estabelecido.

9. walor energétiaa do. produto FLC. ficou dentro das
restricﬁeé impostas (439 kcalfi@@g) mas para os produtos A & B,
esse indice nio foi alcancado, povém a diferenca Fol pequena, nio
cnmpfomatenda a contribuicfo do mingau nm ingestio caldrica did~

ria rvecomendada.

# Composig®o awinoacidica

A camppsiaﬁo aminoacidica dos trés produtos (FC, &
g B) detevminada no ﬁutaanalisadnr TH8H d=a Techni;on apresentau'oa
seguintes resultados, apresentados no Quadro 23.

Esses wvalores mostraram gque a proteinz dos brés
formulados (FL, & & B) apresentaram niveis satisfatdvios para 0s
aminodcidos essenciais, excedendo o limite mipimo estipulado ao
modelo wmatemdtico. & Unica exceglo foi para & metionina gue ndo
zlcangoun o raquarimenfn sugerido pela FAOQ/WHO (4973) para a faixa
etaria em estudo. ﬁ'quantidade de.metianina variou de 4107 =
137mg/gN  nas trés %crmulaqﬁes ¢ pelos padrides citados o teor de
sulfurados deveria ter-atihgida g2romg/al.

Como ns demais aminoacidos essenciais scohrepudaram
o reagusvimentos fixkados, = situac%n sugeyriu que a gquantidade de
amiﬁaéﬁidos presentaes em cadé ingrediente dos formulados que for-

neceram proteina {leite em pd, Tlocos de milho verde & farinha de
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QUALRD £3. Campasicic'aminaacidi:a dos trés formulados (FC,A & B}

comparando-o com a proteina padrio da FAD (1973).

Amingdcida . FC A B FAD
tma /gy o | o (4973)
Ligina . 4e2 - 333 A5 349
Histidina 233 es8 224
 Ambnia - 148 446 109

Arginina o 239 300 268

4c. mspdrtico 686 = 6485 624

Treonina av4 249 245 250
Serina 342 326 238

Ac. glutdmico | 1169 120 4174

Prolina - 701 | CE93 7ee

Glicina | - eey 249 ees
‘Alanina T 455 .' 498 458
yalina | 477 458 474 350
Hetionina | 167 437 427
178 Cistina : . nd nd nd 2Edx
Tsolgucina ' 258 273 290 250
Leucina - g2 ssg 573 440
Tirpsina+Fenilalanina 552 87 580 380
Triptofano : iy _ i78 ig4 &3

Mmﬂmm———-“ﬂwm—ﬁ—«nﬂﬂ"—ﬁ—muwm!—--—&—&ﬂmm——mﬂlﬁiﬂ-Oll"'_'-m-—’—nnﬂ“&-—“wu—‘“m“_-—‘!w‘w«“ﬂﬂﬂlﬂn““w”md“m

* padrﬁé referente aos sulfurados totais; nd = ndo detectada
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arvoz)  foi subestimada,.;ato ¢, foram atribuidos vaiﬁrea =4 éssea_
ingredientes gue nfo covresponderam ao canteddo real.

Se o conteddo de aminoacidos essenciznis das compo~
nentes protéicos fol subestimado, wmaior gquantidade desses ingre-
dientes Etiveram gue ser agregados A formulagio para alcangar  as
restricbes ngtriciaﬂaia impostas. Desse modo, gquande a composigdo
aminpacidica dos formulados fol determinada em Autoanalisador TSH
da Technicon, a guantidade de éminnécidoé essenciais presentes se
mosty ol SUPErioy wos requerimentos da crianga. No Quadrn 94 pode-
mos ver a ccm#maicﬁm aminoaridica fornecida pelo ﬁamputaduf {teé¥
rica) e a obtida pelo égtmanaiigador {experimental) péra o produ-
to FC, sxamplificandm 3 situagfo ocorvida.

| 0 teor de aminnécidas sulfurados tedrice foi muito
superior {(cevca de B85%) meo encontrado exparimen&almentﬂ. Isso %61
pdrqqe a Cistina ndo fol quaﬁtificada pelo analisadoy, provévelw
mente devido Aas perdas ncofridas duvants a hidralise, cabendo
RPENAS % Metisnina o valor citado. Guando comparamog o teor de
syl turados obtidos através dx literatura (tedrice} com a proteina

.padrﬁu notamos gque ele ficouw praximo a§ requerido, | |
0 mesmo ucav%au cam_aﬂ_armméticmg Tirgsina e Feni-

imlanina, porém em menor grau {(cerca de 18%3.
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QUAIRD 24. Composigfio aminoacidica tedrica e expevimental do for-

muiadolFC.
Formulada FC
C Amipgdcido __; ______________________ — Padr&o
{mg/aN> | Tedriﬁd ﬁxperimentall Fap(ie73?
l.isin=z 3ve ' 408 344
Histidina iét é33
~ Treonina  ass 271 . ese
yalina | 280 477 310
Metionina iéB 1o/ ZCo%
Iseleucing 292 298 250
Leucina 557 S7e A40
Tirpsina+Fenilalamina 651 558 380
Triptofano . 73 197 ‘ &5

_._u—,_m..-w._.—..‘wm._m“m—-——-—-....-—-—---m_w.—m—m.—.m-—_--«-.m_m——mw—“w_..-_mm_._.-m.—.,—-—n_“m-—-»_..-.—....

¥ padric referentes ans 5u1¥uradﬁs taotais {(met + cuysld.

A.quantiﬁade de triptofano obtida experimentalmen—
te foi muito supervior aquels divulgada como tedrica  (cevca de
i6@£§ sugerxndo, entaa, que 0 metnda utilizado na quantlfxcacaa
nio foi adeguado. Infelizments isso cancnrdau com PhLLETT (1978}
que comentpu a vespeito da dificuldade de dasav trlptafana,

Semelhantemente ao ncorrido com o produto FC, fni

verificade com as formulagoes A & B.
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A nao quanti?ica;ﬁa da cistina pelo analisador im-
possibilifau calecwlar o Escors Guimico (EQ) dos produtos.Escore
Quimico pode ser definido como a quantidade de cada  aminodcido
cosencial da proteina em estudp, comparada com o aminodcido cov-
respondente de uma proteina ou padrio tomada como re?eféncia
(BOARPIERT, 1987). Essa comparvagao & efetuads através do quocisgn~
te de cada um dos aminodcidos dieteticamente indispensiveis con-
tido na proteina teste pela quantidade do mesmo aminoacido conti-

da numa groteina ou re?er&ncia'u5ada camo padrio.

0 valar nubritivo de uma prateing depFnde do EQUI”':

11br10 ¢ quantidade dos amlnaacxdas ggsencials presentes apog ab-
sorecio no organismo. Assumindo que a determinacao quimica de‘uma
proteins dietétics revela os aminpacidos libevados & absorvidos
ne trato g&etrointgﬁtinal, podemos fazer uma estimativa do valor
nutritive da Piﬁtmlna pelia tmmpﬁzqcan dps seus aminodcidos diate-
ticamente xnd15p9nsave1f caom um padrio ou ve?arﬁnLla {NRC, i%963).

Entratanto, esse método avalia grosseirvaments as
prat81nas vegetais, principalmente aguelas que sofrevam trataman~
to térmico. Nesse Caso, faz~se necessario carrlgm 1o peia diges~ .
tikilidade ou disponihilidade dn.aminpétido em guestio (LAJOLO,
SANTOS & WILSDH, 1982).

Farx  uma avaliagBo mais completa e adequada da
prgteina dos tres ?mrmuiadms Faram realizados ensaios bioldgicos

com ratos, cujos resultados sfio mostvados a segulr.
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4.3.1.9 ﬁvaliaéia nutvicional
# Resultados do PER

Tem sido aceito que o crescimento de ratos recem—
desmamados sob condigBes padrenizadas fornece uma confiavel medi~
da do valor da pruteina. Essas condi¢des padronizadas incluem: BB
dins de ensunio, dietas contanda_i@% de prpteina (Nxé,a23), quanti-
dades adequadas dmg outros nutrientes, rafos machos Q.alimentagﬁm
'aé libifum. O uso de uma dieta padrio de caseina em cada eneaio
 reduz diferengas entre linhagem do animal, ccndicﬁes_dm'iabmratd—
rio ou tempo do Ensaia_(%ﬂﬁ, 194633 .

0 teor de proteina das distas obtidas a partir dos
formulados FC, A ¢ B foram determinados & s50 mestfadcs'nn Guadro
2%, . -

HACKLER (419782 afirmou que de %,5 3 19,5% de pro-
tgina na dista & considerado aceitavel para o FER. Fora desse in-
tervalo haverd necessidade de outva dieta controle de caseina com
um nivel similar de protesina.

1 consump ds dieta, a variagfo de peso por  grupo
de ratos fémeos Wistar colocados em dietas dos trés formulados e
da caseina durante 28 dias, & os valoves &e PER s&o apresentados

o Quadro 246.
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QUAIIRO B5. Contetdo de proteina das dietas obtidas a partir dos

formulados FU, A, B e Caseina smpregadas nos ensaios

bioldgicos.
Dietas % Proteinax
FC 10,87
& 10,35
B | 10,32
faseina 40,55

J N p———————eprer T PRRL SRR SRR SR AP S L L R e Bl etk b bt bl

# analises realizadas em duplicata

s wvalores de FER obtidos para os trés ?nrmﬁiaﬁos
¥§sam de 2,63; B.,42 e 2,64 vespectivamente para os produtos FL, A
¢ B g 2,49 para a caseina. Esses resultados ndo diferiram esta-
tisticamente = nivel de 5% de probabilidade.
0s indiﬁes alcangados pelo PER ?urém cnnsiderados
satisfatdrios pois, segundo a FAD/WHD (1974) nas .Réﬁﬁmendacﬁaa
Interpacionais para élimentoﬁ Infantis Raseados em Cerveal onde o
produto vail ser misturado com dgua ﬁntes do consumo, a ygualidsade
da proteina plo pode ser inferior =& 79% do valor obtido para a
caseina. Os trés formulados excedevam gsse valor.
Apesny deesses rssultédnsf algumas consideracdes
precisam ser feitas. 0 FER ¢, segundo ANDERSON (19780 um método
imperfeito para o propésito a que se desﬁina. Eie Frequ&ntamenié

& pouno preciso & apresenta haixa correlagio entre distintos la-
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QUALDRD #4. Consumo da dieta, variacﬁa de pesn POy grupo em  vabos
femeos Wistay calndadas em dietas durante 28 dias e

valores de FER obtidos.

mwmwnw—umu_mmmm-_“mmm.—._-—..—nwu—_...-.-.----n.---_m—u-ﬂ—u——mwmmm—-—mmwmm———_“mww.-.....---m....g

Dietas - Consumox Variagao¥* F.E.R
{(g) peso (g)
Fi 288,33 t 20,3 78,0 t 6,3 2,438
A 297,41 t 14,0 8@,? * 8,1 2,683
B B97,0 * 13,9 84,5 £ 19,9 2, 667
Cageina _ | 278,3 * 27,0 82,7 * i3.,% 2,598

.-»n—-u—--..-w—-mu«»w-mmw.—_.mm_._-m.-mm—mmm_.—-.__.-..-_-mn-«-—nm__-—.«-m..-m“._-m'—m-—._--n_uﬂ“.-»-.---_.-.m..._--«

Letvas igumis ndo difevem estatisticamente a nivel de 5% de gig-
nificincia.

* representam a média por grupo de & animaig.

horatéria§3 além de ser caro e demorado..Semeihantes camentirios
.¥arﬁm gro%sridas por FELLETT (i978) e por HEGARTY {1975 . 'Este
d1timo, guando relatou sobre os fatores que afetam o FPER, citou o
sexe 4o rato como sendo uma das variaveis, a¥irman6p que valores
significativamente mais elevadons de FER foram abtidos com machos
g ngo com fémeas, a@ sete linhagénﬂ estudadas, devido a diferen-
CRs _né 'campaéicﬁe corporal ¢ taxa de cregcimentﬁ _dda animais.
HACKLER (1978) em seu trabalho cgja phietivo foi padréniaaf A me-—
todologin associada com a determinscio de PER;:sugériu varios fa-
tores gue podiam afetar a utilizagfio da proteinms, povém, nada

discorreu sobre o sexn dos animais. MILLER & RENDER (193352 apud'
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NRE (i?éB&-datefﬁinaram que fosse igﬁarada a diferenga entve se-~
®o. |
0 FER ¢ um dos métodos de avaliaclo bioldgica mais
criticados principalmente porqus & baseado apenas ne ganho de pe-
50, n&Eo gstipulando nenhuma margem de toleri3ncia no gque se refere
2 proteina para manutenclo. Mesmo tendo recebido muitas criticas
e PER é o método padrfe utilizado para os propdsitos .raghiamenw
taias pelos governes dos Estados Unddos e.Canadé (JANSEN, 1978).
Guando compavamos os resultados de PER obtidos pa-
fa os tres tormulados destinados & alimenta#ga infantil com pro-
dutosz descritos na literatura} chaervanos que'os'mesmés apresen—
tam wvalores proximos & 28865 ﬁifimas (EKFENYDUNG af aIiE; L9775 .
Porém, cada vez mais s%o relatados resultados envolvendo balango
de nitrag%nin {KHAN & KIBS5ANA, 198B3; OYELﬁKE 2F alii, 1989; ABRRé~

HAMSSON of alifi, Li97%) para esse tipo de produte.

# Resultados dos indices baseados no balan-

co de nitrogénio (WFU, VB e Digestibilidade éparente)

0 WPH (Net Protein Utilization) & considerado um
dos melhores rrocedimentos para a avaliac®o da qualidade Pfatéiw
ca, porgue ele € estimado péla composicio aminoacidica e-diQE5ti*
bilidade, bageandm—sé na retengio de nitrngéﬁim.

As dietas utilizadas para a determinagBo desses
indices Fforam as mesmas JA mentimnadaé nos reswltados do FER,

apreé@:ntadas fno Quadro 25.
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Gs,dadus de nitragénié'ingerida (Njng?, nitrogénio
fecal (Ng) € nitrogénio urinéria (N} determinados apds cinco
dids de cnleta de material = necessérios para o calculo dos indi-
cés NFU, VB e Digestibilidade Aparente estio Iistadﬁg no  Quadro

g7.

QUADRGD 27 . Nitvogénio ingerido (Njug), Nitrogénio fecal (Ng) e
Nitrogénio urindrio (N, determinados nos respectivos
materiais apds cinco dias de balango em ratos nos tvés

farmulados e na caseinx.

i i i i Ik ol Ao AR WAL MAAD LARS LM AP HHOE PR PR TR T ST T e b b e e bl AL i LS8 dAS L Ll AN A VS FUAR FU AL LT WARE LTS T TR T RS TR R L ST PP TPTS RTEN R YL YU VSR TP A AV ANV T AL Sl dabi

Dietas Ning¥* Hp% Ny *
(g1 {g) (g?
FC &,81 ¢,14 @, 0%
A 9,75 2,15 o, 12
B o T 9,81 4,15 2,43
Daspding @,80 . 9,08 - 8,43

i e e e i e e el ke el it . AAAE Ak S AR - i o, e ok VAN LA L R I ST PR S e P P . TP T ek e P ek b S oyl b e, T el e ] ek s Ml e Sk e At

*® pases valores representam a média por grupo de seis animais,

Com o0s wvalores de nitvogé€nio nas fezes, urina e
sabendo também o guanto foi ingerido, nes foi possivel calocular o
NP, VB e Digestibilidade Aparentes. 0s resultados dos calculos

s30 apresentados no Quadro 28,
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QUALRD 28. Quanlidade da proteins dos trés Formulados para a ali-
mentacio infantil e da caseina avaliada em ratos f8me~

08 recém-desmamados.

A AL A PO AP T L kit LA AR AL AR R U ST P S Pl e o A S VR AR AR BTV YT T AT T T e ek il AR AL AALR AAFE VIR TR VUL TR T e e, Pl S il A . A AR AL i A A il At il A Sl S s

Diets NFL* YR DIG.AF. *
F &7, 53, b 85, 58 79,42
A &2, 7k 79,5 80, 53
B &4,8b 8¢, 0R 84,1%
Caseina 75,5 84, @3 99, 1B

% as valores vepresentam a média de seis animais por grupo.
Letras igusis nio diferem estatisticamente a nivel de ﬁﬂ*éeqprbm

babilidade.

1 WPU nfo variou estatisticamente entre os trés
praﬁutas para a alimentacHo infantil, povem o FC alcancou um in-
dice igusl ao da caséina, & G% de significdncia e os demais dife-
yiram da cassina estatisticamente. Isso provavelmsante fol devido
a maior quantidade da‘ieite em pd presente na formulagHo FC, =&
qual elevou o NFU do referido formulado. As amostras A ¢ B fica-
.ram com um NFLU um pouco abaixo; &e, 7 é 44,8 respectivaments. En-
tyetanto, esses valores estio adequados pavra proteinas destinadas
Y aiimentacﬁm gué]ementar, pois, segundo =a FAG ~“FPROTEIN ADVISORY
GROUF BUIBELINES® (19714} a qualidade protéica em termos de NFU
deve ser superior m 69. Nas trés formulagBes os valores éat%g

acimzs do nivel esperado para produtos baszados em leite e ceregal,
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0 Valor ﬁialégina n&o variou significativamente
entre os formulados £ a caseina; assumindo valores entre 72.% =&
85,5. Esse indice nido leva em consideracio = digestibilidade da
pfateina g por isso os valores obtidos foram mais elevados que o
NP,

& Digestibilidade Aparente foi significativaments
superior para a caseina mas ndo variou entve os trés .produtaa
para & alimentagie infantil. Os valores foram considerados satis-
fatdvrios indicando que oé aminoécid65'¥uram bem absorvidos

| b p?aximidade na compasicdo dos trés produtos fez
com Gue nﬁa houvesse diéerenta signi?icativa entre eles, em re-

1aclo 2 aualidade nutvicional da proteinm.

iy 4.3.1‘3 Avaliagao sensorial
# Resultados obtidos a nivel de laboratdrio

Da resultados nbtidos na avaliac®o sensorial  dc5
produtos. destinadps = alimentacio infantil atvavés da Andlise
Descritiva Quantitativa (QUAY estio apreaentadoé no Guadro 29.

s resultados mostraram que para s descriptores
.a#aréncia, sabor caracteristicop de milho verde, sabor estranho &
impressio global nHo houve diferenga significativa a X de proba-
iilida&e. fApenas para a consisténcia natau—ee_ﬁi?erenga signifi-
cativa entre os produtos FO e & e o produto B nlo variou estatis-

ticamente em velacio aos dois antevioves. Fara essg descriptor o
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valor ideal ficou no centro da escals, pn?tanfa, assumivy a pon-
.tuagﬁm 5,5, Comparando estatisticamente os wvalores de consistén-~
cia obktidos para os trés formulados ocom a.pantuaqgm ideal, con-
cluimos éue apenNas o prmdﬁta FC diferiu do valor 5,3 ¢ as formu-

laglies A4 & B n¥o ﬁi%eriram'eétatisticam@nte a pivel de 3% de sig-

nificdncia da consisténcia adotada coma ideal.

GUADRD 2%, Andliss Degcritiua'auantitatiua Hos produtos destina-

dos A alimenta;ﬁu\infantil.

© ik N AL Y PR VR S PP S o . o el RS ST $PTYG Y T Ty o o e b bt Al AR LR AL NPT SHFE R S e e e e o S TUSS 4AaY WML AR TR YL ST T e e Ly b S el LU Sl LR ALY W WL AP e, Sa . e

Doagscriptoreck FC A B

Aparéncia {homogensidade, . 7,854 f/,114 Bfiﬁa
oor )

Sakor Caracteristico o 7,99k 7,730 7,880

Miliho Uer@e

Sabor Estranbo : 1,835 i,7sc 1,76"
Consist#ncia | 4,994 6.02%  5,4gd,¢
Impress¥o Global _ 7.a2f 7.,74f 7.76F

de BY% de significincia, .
% walorss ophtidos por 10 provadores num delineamsnto de  hlocos

camnp letos com & repsticlies, wscala ndo éstruturada gz P ponitas,

A técnica de Andlise Dsscoritiva € muito utilizgda

no desenualuviments oz novos produtos, As informaeBss auw ela for-—
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nece direciona o peaéuiaador nas atitudés que deve tomar para gue
o produto glcance oa_cbietivns dessiados ajudando-o para que 2a
formulacBfo siga uma direcdo certa. Nesta fase, a contribuigfo da
gndlise lescritiva € particularmente importante, pois o pesquisa~
dor se torns #acilménte'cansada ou confuso quando gle mesmo ava
lia a sua criagBo. 0 perfil do produto fornecido pelo painel des-
critivo propicia que o éive deseiado seja satisfatariamente al-
cangade (IFT, 198i; GILLETTE, 1%8B4).

As notas obtidas para os tr&s produtos apresenta-
dos  foram consideradas satisfatdrias para todos os descriptores.
Para a aparénciszn, saboy caracferiatico de milho verde ¢ impressio
global elas ficaram acima de ?;4;_0 que coloca~os adequados sen-~
sorialmente. FPara o sabor estranho a pdntuacﬁa ol numericamente
baixa; no entanto isso também & sabtisfatdrio, pois no lado es-
qﬂeréu ‘da.escala ficou a caracteriﬁtica-"puﬁca intensg” 5igﬁi¥i*
cands gque as mesmas apresentaram sabor estranho pouce Pronuncia-
do,

Em relagRo a cansiﬁténcia o valores alcancados se
situaram prdximos dagqueles considerado “ideal”, que foi fixado no
centro da escala. _ | _

Segundo FUKQRHY & DAVIDEK (1984) quando se emprega
EESR metoﬁmlaaia no deseqvalvimenta dé ROVOS produtaa a formula-—
o wvai sendo arranjada de acordo com as respostas dos pravadp~
reg.'CanaequentemEnte, no Nosso Caso, elaﬁ nio precisam ser modi-
ficadas J& que a8 respostas d0$ pravadores }evelaram caracteris—

ticas adequadas PArd A5 MESMAS.

iod



Entretanta,.Fazﬂge necessario salientar que a avé*_
liacio ¢ um trabalho tentative no desenvalviﬁentw de novos produ-
tos, devendo sempre ficar atento para as alteracfes que s¢ fize-
rem necessdrias (BLaAIR, 1978).

-Uma.maneira de se visualizar =as deacricﬁes.verbaig
designadas para os produtos é atraves do Diagrama Civcular das
caracteristicas sensoriais investigadas. A Figur# 37 apresenta
&Stﬂ.diagrama. |

B_diagréma mostra que 08 tfés produtos ficaram com
_aé caracteristicas avaliadas muito proximas umas das oubtras, ape~
ras visualizando meihmr.a difarénca PRV cénsisténcia, Quando
comparados com um produto Tideal” (Ficticiod, isto &, inserindo
no diagrama wm #raduto com ppntuacﬁo maxima para aparéncia, sabor
cavacteristico e.impressﬁu glehal; ideal pava consisténcia ¢ ze-
ro PRYR sabor estranho, concluimos quE AS NOSEAS formulacdes poudw
co diferivram desse prbduta apresentado em trago mais forte no
diagrama.

Esse procedimento foi realizado wvisto que geval-~
ﬁante se compara o produto que esta sendo dessnvolwido com é?gum
similar ja ewxistente no mercado (ERHARDT, i978). Como ng  nosso
caso N80 existe naﬁa semelhante J& disponivel, o critériu. usadn
foi o de COMPAvYACAD COM UM Produtm_“ideai“'?icticie.

Coma os tvés ¥§rmuiadas nao diferivam significati-
vamente em relagfo as caracteristicas organolépticaa, & indicagio
de um deles para ser efetivamente usado né.alimentacﬁa infantil
s& basearz no custao.

s custos de producio dos formulados em QTNkg,

o2



3
1. Aparéncia
2. Babor caracteristico — FC
3. Sabor estrvanho ' —_—
4. Consisténcia | . C wm— R
S. ImpressSo slobal K | | ee=  IDEAL

FIGURA #7. Diagrama Circular das caracteristicas sensoriais

vest igadas.
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ﬁnngiderandmﬂﬁe ApEnas 0% custos dos ingredientes foram.de 9,156
GTH/kg para o produto FC; @,4i28 OTN/kg para o produto A & ©,149
UTH/kg para o produto B,

Embora  tenha sido incluido nesses valores apenas
um item dagqueles que campﬁeﬁ g calcula dos custos de produgSo, &
sabido qué nas industrias processadoras de alimentas, as despesas
com matéria-prima sHo reapanﬁéveia por uma grande parte desses
custos. |

dessim, o0s valores encontrados sugevem qﬁe os trés
produtos sevio competitivos no marcada,_pavém 0 FBRHULQQG A apre-
sentou menor custo entre eles, sendo entfo aguele escolhido PRTA
ser utilizado no ensaio com as criancas da creche da Universida-

de .

# Resultados obtidos no teste de sceitagio pe-

1o arupo alvo

01 ensaioc vealizado no Centro de Convivéncia Infan-
€il  da UNICAMP com aprokimadamente_33@ criangas dé-e & 14 meses,
para a avaliacfo do fndice de ﬁceitabiiidade {IA) do mingau obti-
do do %armulédm_ﬁ, resuliton nos dados aﬁrasentada% ﬁo Quadro 3¢.

0 Indice de ﬁﬁeitabilidade medio obtido abtravds da
coleta de dados das 7 ﬁaésﬁss foi B87% ¢ o consumo wmedio Fficou em
&%g. 0 mingau foi oferecido as cfiancas apos U.almaaa.$avare:enda
Qma variagio no consumo, isto &, quandé a refeiqgio foi composta

par alimentos muito zstrvativos, com certeza a crianga comed  bas-
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tante, Fivando sem vontade de aceitary o sobremess. Seaundo  FIL-

GRINM & KAMEN (1963 apwd HEAD,  GIESBERECHT & JOMRSDN 19%7) by

-,
4]

fatores sdo imporiantes na snceitabilidade de ww alimento: sacie-
dude,  contaldo protedico-lipidico & preferdncia. Entfo, se mosng
sferecendo o mingau apds as reteicles, o menor 14 Ticou em ¥9,5Y,
ieto significe gue o produto obteve bos aceiltacio entre as orian-

cas avaliadas .

P

QUADRT 2¢. Resuwltados encontrados pava w obbtengdo do Indice de
Areittabdilidade (LAY oo mingsu de miltho vevde 2 partiv
do Tovsulads &, em crviangss de B oa 42 meses,

Bime o Total Sohva Regto Cansumn I

H

Cessho criEngw prepavado Timpa (gl medin A

{43 {4513 (g

o S 418 igd SR &G Ha, 0
38 ) 47E 826 274 &7 wRL Y

44 &1 ARFD G49 524 &4 BE, 4

i
g
-
-
et
o
ik
-
3=

Ha & 48 - B
aB N3] ALGH o CRIN 7 95,9

78 5y AT 4 - S &G 81,4

0 ¥4 cresceu gradabivamente o paviir das  sessdes

ihiciaiﬁ, indicande «gue as oriancas forvam panualastinaments se aoos—
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tumando com o novo pyoduto & aceitando-g. No sntanto, pode-se ob-
servar wwa quada no 1A na 7R sesalo devido, provavelments, ai
malor  consumo da refeigfo naguele diz, gue gstava bastante abra—
tiva para elas,

A metodolegdia empregada neste ensaio fol conside-
vada  pory MEAGD b afii 41977 como sendo oarva, demorads e com di-
ficuldedes opevacionais. Eles vecomendavam outvos métodos  pars
avalisar  a aceibtwcfo, pordm, no posso setudo apenas o I8 Fol pog-
sivel ser determinado devido 3 Faixz etdvin das oriangss envolvi-
das. s oubros métodos dndicados nﬁawgﬁitam da comunicasfio verbal
dos pariicisantes, a gual neste caso ers dmpoassivel (&-1a.

Lt

A owvevisgio no I8 através dos ssesdes pode ser vi-

sualizads por intermédio de grafico de bavras, mostrados na Figu-

ra @R

4.3.4% .4 Adegaguaglo vitaminica minevral

au o o vitaminns sho micvonubrientes de grandsg ativi-
dades  bioldgica, essencinis na dieta, HEo contvibuem com engvgia,
mas pavticipam na metabolizacio dos magronutrientes & ns produgio
de snevgla CTHOLLE, L2617

@ oaréncin desusss micronubtvientes pode causay sdée
riogs  problemas  nn sadde do individuog, principalmente aguando s

Eratar de cviangas, onde ae conssquinoine sitans verss podem sey

irreparavels (CASARES, CARBALLIGD & SBILVEIRA, 192797

iad
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FIGURa o8, fndia@ de fceitabilidade (1A do mingauw de milho verds
nbtido com ecriancas de B a 18 meses no Centve de  Qone

vivEnoia Infantil dan UNICAME.
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0 desenvolvimento de Formulados para a alimentagio
infantil possibilite a velowlaco desses nutvientss na dista  da
crianer, conbtribuwindo para aloangar os requerimsentos natricionais
em velagho & eles. Essas recomendacdes £0 sio aplicéavels  guandd
as  necessidades caldvicas e dow demsis nubrientes estiveraem ple-
namentes  satisfeitas. BElas se referem ¢ multas vitaminnsg & ming-
PRIG POVEM, DA wré%ic&J & sabido gue ws tabelas de cowmposiegin de
alimentos contemplam  apenas parite deles; dad & razio pela gual
pnfocaramos & vitamina A, tilamina, niacina, viboflavina, vitamins
£, vdlcio e ferra, seguindg a FAR/WHLD (L9765

B Titevatwra  (WaTT & MERRIL, 1%&83F forneceu  a
aquantidade desses micronutrientes presentss no FIORMULALG & para
depois sugsrvirmos a osuantidade que deveris sev aovescenbada pars
gatioftarer as recomsndacBes nubricionais. No Guadro 31 estio  as
quant idades de vitamina &, tismina, rviboflavina, niavinn, vitawi-
pm O, cdleio ® fervo originalmente presentes no fovaulado &, as-
sim como ae recomendacHes & as guantidades desses micronutyientes
aue deverio sev ncorporadas.

adicionando as  quantidades mostradas  aciosa A
formulado &, ele s tornas wma Fonte desses micvonutrientes.

A relacho Ca-P que segundo a FARAWHD (1976 dewve
eotar entre 1.8 e #,0 para uma Sbtimzx utiiizagio do cidlcolo, sloan-
card esee nivel com a suplementagio proposis, pols 0 produto pos-
sul cerca de 42my PALOOkoal.,

YEUNG (49827 em sew fvabalho sobre an adeguagho nu-
tricional de Formulados infantis citouw gue sles sio populares nos

FUs e Canandd, onde no perdodo de miximo consumo (em torno do 8%

pus
5
ol
s
LS



mEsr  cevea de Y% das

aproximadamente 20X Jdos

mins A & Bp & cevca e

R0 estudadsa. Contudo,

cendo ceroa de 88X do

GUATHRD 341 . Guantidade
na, wvitamina
Formulado

LD

das para

Fresentes

Micronutrientes

(/3599

Yitamineg & i)

Tiamina Cmg?

Fiboflavina (gl
Mimcina {mg)
Vitamina o (mg)
Gatoio (mg?

Fervro (mg?l

# megundo WATT & MERRIL,

e

aans mdng et wfn HAR AR S ney aace mrs mimd L Wi TR ALTE SEAL Pr4n qum munk ML F MMM RS aan e and erh b R S s

proguto

cyiangas o ingerem, Bliesw contribuesm  com

vegquerimentos da vitamina C; 328 da vitsa-

SRR da By e nincing nag gietas da popula-~
Farne-

gles 3o fonte primavia de farvo,

Ferro dietdrio.

vitamina 6, tizmins, viboflavina, oiaci-

£, caleoio & ferre originalmente presentes

& recomendagBes o quantidades vecomsnda-

incorporacio as produto.

nuy awmd rns i i BN Ad Sk gars R mes sheh nmir b brhd Fel B4 bR BRI i aaas ws anes e e

RecomendacBes Guantidade

3 FA/WHD 1976 incorporada

kenll {388 hkoald (Ai0d kawld

min e A

i14 = LAt 2o

9,94 - {4

&, 8 9,8 - is

O, B0

G,4%5 - oL, 386

L7&3.
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No frasil, @ snemia por deficiénoin de  fervo &
conciderads  problems  de smide publica, stingindo significativse
parcels da populasfa dnfantil. 0 forsulado A serin uma fonte de
ferye para oriangas soima de sels meses de idade, auxiliando  age

sim, no combate X anegmis fevrvopriva, & biodisponihbildade do mineg-

i

ral adicionade & muito impovtants ¢ YEUND {4982 sugerin que s
usasse o Fe eletvolitice povr ser aliamente biodisponivel

MORCK of alii (49817 recomendaram sjus & gquant idade
de fervo adicionada sejs muibto supervior auela veoomendada, pols
apenas cerea de 1684 sera absorvida,

& witamina [ auxilia na absorefo do ferveo (RALL-
Mak, 1981 povy lsso wsa gquantidade acima da vecomendads fol adi-
cionada.

a4 dmportincia da forkifTicacko de alimentos infan-
tis haseadeos em cereasl & grande, sew ela w maioviae das  criangas
roriam difticuwldades enm satistazer as RO Recommended Dailys In-

awab),

4.3 1.% NDpCal¥% (Het Digtary Frotein Calories ¥)

NpDalX sbigndfica & porcentngen das calovrias pae L
Famie  dan disgta gusg & Fovnecida sob forms de pyobeing  totalments

ptilizdvel, seguindo ERPTESRAD

NP X R 4
N 4 Eran b Be o s v oo vyt e s e RYaTelzan
VT
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WU

H

Mebh Protedin Ubtiiilzation

{

i % de proteina

WET o~ Malor calavica total

Um NDpCal¥ de 8 pgramite o manubensgio do pego core
paral; de 7 permite wm crescimento aceitdavel e snieg 9-1¢  produx
wm Gtimo crescimente. Vale lembrav ague o leite wmaternog Lam um wa-
Tor de aproximadaments 9 RlpCal% (TAGLE, 1¥81).

£ fovmulado & apressntou B.7S NOplald.

4.9 8 Resultados obtidos pava B SOPR CYEMOS:

& sopn cremosa obbids pov Programesedo Linenv  fol
conposta pelos seawintes ingrsdientes, expostos no Guadro 2.

0N modelo  matemdtico smpregod o lTimits minima  de
Flocos de milho verds imposto soteviocrments nas restrindes sanso-
visi . & auskncia de leite am pd na Formulagieo fol deeldo so seu
prego  elevado, quando comnpzrade com o FTE. 0 metodo wtildzoun =&
oyoteina  texbturizadas de soja para suprir »s exigdnolas prot@icas
com MEROF gasto possivel, JA aus o programa @std basewdo em mini-
mizgasio de custos.

Fetn opcio poderd prejudicar as gqualidades senso-
Finis du sopa, visto gue & sabido gue & presenga de leits en B
welhora nkRo s » apsarEncia do produbto coms tambds o sguw eabor

(Mo BERKMOTT, $oR7Y . Fasa afiroaglo sera dnvestlgada sirvaves da

antlise sensorial, poadendo sev ou nda confirvmads,

iid



GUARRD 38, SBopan gremasza de milho verde (80P& 43 obtida povy  Pro-
aramacio linsay.
Matgvias-primas Foroentagen

amildo de milho 43,7

b ) - £

Filooos dg wmilho verde 25,9

Tamdee
PN
-
-~
Sk

Froteina texturizada de soja
flen de milko g, 6
Salw A,
Milho verde em grio liofilizados L0
Cebola em po¥ o,0
Dlubtamato monossodico (GHMSI® 1.5
Salan desidratadar &,

# essce inavedientes ndo foram propostos initcialmente para o il

rulo, mas sugeridos experimentalimente a postariori.

7 amido de milbho teve o funefo de dav  corpo an
produts, aumentando susn copsisténcia. D olew de mitho serviu tap-
te para contribuily na palatabilidade da sopa de milho varde como
pard aloangar o nivels enegvgdticos vequeridoes.

Obtida = formulacBo passamos bradcialmente para a
sun avaliachp sensorisl atvavés de um ensalo exeevimental no la-
povakdrio, pois observando B omesms pareceu-nos gus ela nlo sevis
saradivel devido = poucs guantidade de flocos, elevada Loy de

s

amido o ausfnria de jsite swm opo. & sops fol reconsbitoida confor-

iig



me ws dnstruedes g8 meocionadas (18%g/4109m1 de aguny . Depois  de
preaparads 2la Fol distvibuids sntve o3 presentes no laboraidrio e
ne  obssrvactbes forsm unfnimes: muito mmildeosa e gosto de milho
verde pouco acenbuada,

& partirv dadl, sugerimos wmais trés formulagfes vi-
sando  eliminar essas caracteristicas indessjdveils, passando  em
seguida  para ® avaliacko sensovial por meio da metodologia da
dnalise lesoritiva GQuantitativa (GG

A porecentagem dos dngredisntes suueridos para a8
pubras trés formulacdes (B0PG 2, SUPS 3 & S0F6 40 ¢80 apressenta~

o

das no GQuadro 33

4.3.8 .1 AvaliacBo sensorial

Eom as formulaedes B0PA 2, SOPS 2 e SO0FS 4 aplica-
moas @ Andlise Vesoritiva Quantitativa (604 e os resultados obbi-
dow para os deseriptores estudados s50 apresentados no Guadro 34,

& aparénciz variow siugnificativamenie enatye as soa-
pas, provavelmente devide o presgnes de Farinhk de mitho nos pro-
duros 3 & 4 gue acsEniuni &) cﬁr amarela incrementands a pontuagio
para esue desoriptor.

0 sabor caracterietico de wilho verde ndo  variow
signiticativamente sntre as amostvas availiadses ficando com notas
considevadas  bunixas, poyr e bratar de uma seopn de wilho verds,
Gpeear disso, a impressio glmbﬁl atingiy valores sdequados, aglma

ge 7,00 para todus as amnostras.
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QUADRD 33, Porcentasgen dos dngrvedientes parva & SOPS 2, S04 3 e

aOPs 4.

e marw EFRe s Sss Erm Teps ;i wear Fis m1e SRR MM Ser GRS Y S1e) i SAr fEF ReRS Sp R SM} THUR SMFE Ssat uy . iepe brah s ans mew kpe gmer e mask brik =k fare mps st peep rem jebe s skeh Awd wire rede byes s shis cher sers oS e rhar mar Tee mid werh rhee ey

5

Matévring-pmrlimas Sopa 2 LGopa 3 Sops 4
Flocos de mitho verdes AN 39,9 82,8
Amido de milho 2o, 0 §6,8 i%,6
Farinba de arvoz i¢,9 Iiﬁ;{f} 19,@
Farinhs de trigo ie,d - -
PTS 11,8 6,08 it,8
Uleo de milho 7,5 5,3 7,0
Leite em pd integral 2.4 8,4 3.6
Farinha de milho - 18,6 15,8

Sal 4,6 A, 6 4,4

Mitho verde em gréo liof. 2,5 2.5 L

Cehola sm pd .5 1,5 £,5
(RS L.9 1.9 §,0
Fibra de milho verds i,8 | 1.6 £, 9
Salsa desidratada @, 8 @, B,

s e wmm ms frml wEbD AAKS Akl £idh TeMS R10R Yaim Srar pare s1mh ares deds bbeb dRh AV A14F APFA 2avh LRk pRRA fasr sems mrms awps bres made bbrd VA SRR A BT RHR SR TGP 1L SAPS SRSp Srir GLR Saas Sp gais war sbar Grew Mt bibe bt 4 bbek et T4 AL AL 4 A PR S1ae Spne pran

FTH = proteina btexburizada de sonin; GHS = glatamato monossddico

iL4



GUANDRE 24, andlise Descritiva Quantitativa dag sopas o, 3 & 4.

Nlegseriptoren Sopa 2 Sopa 3 Sopn 4
Aparéncia &, ART &, 93k 7, B4k
Sabor Oarncteristicn

de Milho Vevds 5,740, &, 85 5,87

i

Sabor fstranho 5,53 4, s g, gpd
Consistncia 4,83% f 5, 948 4,75%

Tmpressio Global v, aed F, L 7, Aan8

iy s ek AR wAte gk AL RoA awas e AR gmm mra s e ..-..,..m.»-q..v.m».-n.-.-...«u‘...‘..--.mm.n....m..-.m-.m,..,««m.u—w-mw.....-.-...m.....-..n.»w....-..w....‘w.m.....m...-..,...w....‘...»._m....

Letras  iguais na horizontal o diferem estatisticamente a K de
propabilidade.

% pe resultades vepresentam & nedin dos 18 provadores oom & veEper
icfes num delineamsnto de nlocos completos & @scela nan esbrubu-

vada de 7 pontos.

A pressngr de sabor ecetranho ndo variouw sianifica-
tivameﬂie pntre glas & o pontusgio Foi aubisfatorin. Fol rvefevido
por alauns provadoves um leve gosto de fubd. Es velagdo ao  des-
eviptor consist&ncis, @ anfs 2 nlo difeviuv das dewais, poyém houw
ve diferenca significativa entre as sopas 4 € 4, & pivel de 0¥ de
probabilidade.

Hevido @ baixa pontuagio obitida prvya © gabny  oa-
racteristico de miihw verde, sadgerimog novas formulagbes, inore-
mentando  a porcentagem de Floods nas MEsSHAs. Felo fato da melhov

aparéncin tery flocado para as SORAS COM 10 e 45% de favinha dg omi-

145



The € poraue alguns provadoves indicaram wm leve gosto de Fubi,
pptamos por fixar em 104 o nivel desse ingrediente.

e povas formulacBes sugeridas, chamadas poy SOPA
5 oB0Ps & B OSOPFA 7, podem ser vistas no Guadro 3%,

A Andlise Descritiva Guantibativa (REAY  dessas

rormulacfes sio apresentadas no Guadro 36,

GUADRD 2%, Porcentagem dos ingredientes para & SOFA 5, BFA S @
e 7.

e e i afrm 4448 s e ek wind wbt4 VLR Sitp e e M S5 Ab4s PR S Rk AW WAS SRar ners o TANG 14 4R S TR TS S MTT T S AR bk AR S SR e T e e ek SR e rem arh S s e e e v A HEA Bk saap e e nde 44 S nan

Materias-primas émpa " Sopa b Sapwn 7
Flocos de milho vevde - AR, e 35,6 g, @
Amido de miho 13,0 i%,3 12,8
Fayinha de milbo 19,0 ig,8 19,8
Fayinha dg ayron 18,0 15,9 19,9
FT 8 &,8 &, 8 &, 8
Hleo de milho 5, 0 7,3 4,6
Leite om po integral 3,86 4,8 -
Sl 4,46 &, b 4,4
G | 1,0 1,9 1,9
Debols em pod ¢,8 @, B @, 8
Satan desidratada &, @, &,



QUAIRD 34, andiise Descritiva Quantitativa (0bh4a) dos produtos S0~
Pa B, S0OPS & & BDPSs 7
Hearviptorasit Soapa D Sopa & Bopw J
fparéneia 7, yee 7, mEa LEER
Sabhor carachevistico 7,23k &, 24b 7, u5gh

rial

i..h
3

i
Ex R

Sabovr estranho §, 5ed i,
Ponsist&noia : &, ETE 5, meE =L, oRE
Impressio alobal 7, Reu 7. B4t B, Eee

et s et oAb WAL FHn AW SARS Raar aatt mere anke Tebb bl W NS b4 ALPR s yran s dih B H4% SRS Snnp Srpr rrs dvas el T WA/ VA S SIS SR SPRE Ty S AR S SRR FERF LR Soh RAfS San mea e bR oA <A YHE YHR] S ek qnan anps s wmaommp b mae b

Letras  iguzis tna horizontal nfo diferem estatisticamente a JX¥ de
signifticancia

# pg reosultados vepresentan médin dos 49 provadores Ccom seilsn re-
peticBes num delinenmentn de hlocos completos & esnala nfo-estvu-

tuvrads de 9 pontos.

1 descripbor sabor cavacterdistico de milho wvevds
n%o variow  sianidficabivamsgnte entre as sopns tesbadas; PO Em
suandn  comparadas essne Tormulacdes com aquelas apresentadas  no
Guadro 34 (BOFA 2, S0FA 3 & SOPA 4 verificamos que axlisbe dife-
rengs significativa a S% de probabilidsde gntre glas, exceto en-
bre an amostras 8 ¢ 4. Donclufmes, entfo. que o sumento de flooos
de milko provocou we sabor caracteristice de milho  vevde mals
srentuado no produbo.

Mesmo com esese resultado, os provadores sinda Fao

riam  velergncia ® wsa cerite Casperess’ vesidual e, pov dsso, now

iiv



o ¢

vas mudangas se Pizeram necessiarias. Desta wvez, ndo 9  ipcvemens
tando @ guantidade de flocos de milho, como tawmbeEm suprimindo o
FTS & trocamndeo o leite em pd integval pov desnatado. Os  dingre-
dientes usados para “temperar” as sopag tambédm foram  slberados
respeitando 3s oriticas dos provadoves.

Novamente s3o sugeridas mais tris formulacdes (S0FH

f, SO0FE 9 & S0OPA 10} gue estBo sppryesentsdas no Quadvo 37

OUADRD 37, PForcentagem dos ingredientes ubilizados nas Bopas O,
T oig.

Materiss-primnas Sopn 8 Sopa ¥ Soen 19
Flovos de milbo verde S, e &H¢, @ L AT, 6
Amido de milho _ 1B,e 18,4 15,8
Farinha dg arvox 8,1 - n-
beite em pd desnatado 16,2 18,9 7,

dieo de wilho 9,73 5, 56

ra
L
&
5
“

s
tn
.

o5

HGal
Cehola sm pd &, 4
Salesn desidratada @,

e tts woae sere woen s fame et #1at She s Gaen e bamh A8HE RS B AR SR e TP AUAF WEMT FrRA PR EYRS TR kY SR 140 FRRS TS Srin arb SLHE RS FASS TRar 406 arrs nehe B AL BED JARS SPRS SR [ S TR SR BTAT G4T4 SIS TN S SN TN M A S g s e e

As  wopas acima foram submetbtidas & Andlice Desovi-
piva guantitativa & os vesultados s8o mostvados no Quadvo 39,
1 vesultados oblidos para easss Gitimas  Formula-

sBes  chegsram 8 valores supeviores parae o desuriptores aparén-

ii8



cim, snbor caracteristiceo dg milho verde & impressio  olobal,

gquando comparadpns com o produtos anteariovments avalirndos.

GUAIED 28. fndlise Descritiva Quantitative das sopas 8, 9 & 1@,

Deserviptores# Sopn B Sopa 9 Sopa 1@

et s e ar mann ams eevs drkn Abo4 154 P33 onn naTe ke 0 kLA PR Wi PAA data tre S0AA bl AR £RRS FIRY MuLT mam wURL W e LG i S SR HLL EUSE WSS SR PRy b e A S04 A0 TR S s sdn S L SIS R Sin Sn el sk LE SA R SR RS e T

fparencia g, 748 8,788 8, 435

Sahor caracterisbico ¥, Geh o, B i, gud

Sabor estvanho i,87E i,iiF 1,48F
Consist8ncia 5, a5 L, 05y A, prd

Impraessio global @, gh 8,721 @, o5d

e e ooen ven +ia o msnn e che b bR S ann e MBS $148 PR Fen Lkt 4ars Sebe Funn e AL M P STRE IS SR Tk SN RN AR T S AR s epS e Mk ek b shas S e s i e S s enn A HEY dan mars dmer amd mRA AR KON SRR Sanh neer B HS

Lebvas  igunis ne horizontal ndo diferem setabisticaments & OX dg
siugntficéancis.

* me resultados representam a media de 18 provadores num delinen-
mento de hlocos completos com $eig vepeticBes numa escala ndo €g-

truturada de ¥ opontos.

0 sabor caracteristico de milthe verde variouw g
i Ticativaments snire ws sopas 8, ¥ e 1€, melhorands  contorus
crescin @ guantidade de flocos nos produtos. llewta vz & pontua-
e mostrow-se satisfatdria e a S0FA 49 conseguiu excelantes re-
sultados do ponta de vista orginoléplico. Isso pode wer confivma-
do obssrvando oz valores para impressio global, gque também variouw
significativamente entre a8 sopas, O auais apresentaram  notas

satisfatdrias mantendo a mesna tendéncia do descviptor sabhor
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caracheristico  de milho verde, idisto &, pontuacio crescente com o
incremento de flocos de milho vevde.

Uppuis desses minugiosnos @nsSiios conseguinog suge-
riv oumes Formulacio pwra sopa ubilizande os Flocos de milho verds,
adequada sensorialments. O desempenho dos provedores envolvidos
nesse eoubudo fol Fundamsntal, cooforme J4 comenbtou DURR (49770 ewm
seu trabalko. Nesse case eles se mostvarvam motivados g dispostos,
Futo  aue mueibko colaborou para o desenvolivimento da sops  Cramoss
empregando o metodologin da Andlise Descritiva Quantitativa,

Os vesultados spresentados no Quadro 37 elegevam @
SBOPG 10 como m mais adequada sensoriaimente, diferindo sstatisti-
caments  das demais pars os descriptoeres sabor carvactervistico ds
milhe wverde e impressio global. O custo de produgfo dests  sopa
considerando-se  apsnas  os  custos dos  dngredientss  fol @, L18%

OTHAkg .

4.3 2.8 fAivaliagho nutricienal

Ketomando  2s primeivas formulacdes de sops des-
eritas no  item anterior. chamadas de BO0PA 2, GOFa 3 e SOFS 4,

procedenos A avaliacfo nulvicional das mesmas.
# Resultsdos do PER

Ruseados nos resultados de FER obtidos pavra o fov-

mulads para @ alimentagcfo infantil, onde a variagko entre as foar-

i0e



mitlacBes nRo  provooow diferengs nos valpyres do indice, anhanns
que sevia pevitinente detevminar o PER apenas PRATVR 4% $0pas & ow 3,
pois elas tinham ums formulagfo muito prdxima ¢ provavelmente ndo
provocariam diferensgas no walov do PER.

Foram prepavadas dietas com essas duasg Formwlacies

e  tambem caseinsg; debervminados os conteddos protdicos  aue 8RO

mostrados no Guadro 3%.

gUADRD 2% . Conteddo protdico das dietas ahtidas s partiv das for-
mulaches SOPA £, S50FA 3 e Caseina.

.-u».m,....m..«m...\.-...-.‘-«»».--...--....«-.......-”.“m....-..,.-...m......-..mm‘..........‘...«...._"-nm.-»-._...........m.-q-».wu.-...n.«.m...-.....-m».“......,....‘m..nmw...« Frek dan wes wmen e e S

iebaa % o Pyobeina

GOFE 2 §4, e
SOFA 3 18,98
Caseing 19,55

# analives realizadas em duplicata

0 cansumo das disgbas, @ yarianio de pesn pov grUpo
am vatos Pémees Wistar & 0% valores de PER s¥o wostyvados no Quar
dro 49.

(1 FER da B0PA B Ficoy wulto proaximg daauele alcan-
cado pela SOFA 3, nido wavendo difsrencgs significabiva enlve wlas.
Além dissa, smbas nfio diferivam do valor sncontrado para A casei-
R, Fese resultado confers 3 FS8A5 formulacBes aualidads nulvid-

cional satisfatdria para a® SURS profteinas.

ia@t



GUADRD 4. Consump das distas,variagfo de peso (pov grupo de & -
pimaiesr 2 valores de FER obtidos apdes 28 dias de gupe-
rimento,

flietas Consumo Variachs R R
£g13 Fego {42
aurs 2 28RS & 16,9 GE,8 08 AL4 2,348

SOEE3 BEa,

g
=
i
-
e
LF

R S S T o, 3R

i+
g
3
s

Caseina 278,03 82,7 % 13,5 2,698

S e s e L VLM LEFE MR REEF R SFIL NR RERF RRAL W RELL AP YRT AT0T AR RASR RLR ASR SRRA 4148 RLER 483 410 ARRA BHIE KR ER Tiie b Hb AR MU st ML BIAR brd el ks beee vewr rar M uwie s RATS Mrps MRS AML i SEAR RAPE N Fiih APER 400 L0 4 REHE Wdrd deed

Lebras tguais ndo difevem gstabisticamente n 9% de probabilidade.

fpesar  de nuirvicionalmente adeguadas, olas nio fo-
ram aprovadas sensovialimente, contorme J4 Foi desovito e, como hd
muito  tempo Ju comentoun CROCKER, GAOBTROM & TALLMAN (i928) mesao
gque  om alimento possus gualidades notricionals satisfatarias, na
pratica, o aue deberming 0 sguw consumo € a sabtisfeagio sensorvial
gquue 2le pode propovoionay.
| Fw  decovréneia desse ajuste sepsovial foram suge-
ridas  todas asn formulacfes anteriores até que se elogesse @ SDPA
i comg a melhov, ssnsoriainmente Falando.

& 50 48 nBo foi avaliads nubtviclonslmente [OF e
an  modificagfes efetusdas nas formulagdes das zopas & ¢ 3 para
gue se  chegasse naguela sensorialments mals adeguada, Foram  em
relagho  a— : 1} retiveda do amido e progressiva  intvoducio dos

Flocns de miltho verds: £ substituicBo da proteina texturizada de

iee



soda (FTEY por leite em pd desnatado; 3) diminuigifo ne quantidads
dogs dngredientes oom ® ?iha}idada de “tempevar”T 4 sopa.,

fesas alteracdes nidpo devem bter comprometido a va-
Tar nubtritive do produto, pelo contvirio, o epesperado € qua tenha
melhorado = sualidade nutrivional da protelina, reswltands num PER

maily glevado.

B Resultados dos indices baseandos no balaon-

co de nitrogfnio (NPU, VB g Digestibilidade Apavente)

(e dadps de nitvegénio ingevido (Mi,g?. nitvosénio
Pecal  (Ng) & nitrogfnio urindrioc (M) necessdrios para o caloulao

dne indices soima mencionados, pubtio no Quadro 4%

QUALIRD 44, Nyng, Np & Ny determinados nos respectivos wmateriais
apos B diss de bulango em ratos feEmeoss  mantidos es
diwtas contendo S0PA 2, SOPA 3  Casedns, como fonte
pratéica.

Digtas Nipg(8) Npla? Ny (g2

ora ae e A2 2 e et 4442 wtmn anp sk NP, A SURR Se tmrn fFrd RAE FUFS PR T3 rmph avhd AW AP PR Srof TS R B MR Sy nag b D LIRS L498 SRS RS TS S AR TR ATER S T Sk e 4 s e sl e S5 S S s e [ ——

BUFa o &,.74 o, e @,17
SOFa 3 &, 6% @,41 G,14

Cassing @,86 8,88 @13

s vr2 apes e e s wem £ i Avpn wonr ens et VAL VRS RS Sann w4 AL WA FVHS S S AL £AW WSS KLAR Sanr s dd A P ATTE ST i L A UL R ARSI U A RS AT 4S8 4 ST ST b S S SR i s el A S i

¥ poses valores representam 8 médiz por gvupo de & mnimais.
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fls valores contidos no guadro acimg nos permitivam
calouwlar  os dndices KPU, VB e Digestibilidude Gpavents (DAY, os

quais sio mostrados no Guadro 48

GUADRD 42, Valores caleulados pava RPU, VB & Digestibilidade fpa-
vente para & proteina das sopas #,3 e da caseina,

il gRae BAR hane TopE apap Smin ram swms Aae abbe e WA Aivh HAR TS AbE ASM LMW BARE MMER AR LAR SEYR fTan nmer Rare nirs A e sfes i whel 4 AR AFK TWRS SR TATE F4LY TASE ALAA KRS SNAT AR SRAS JhAL WRE WK AN ArA M RFTH GRS A AET e AT arkT arh Stek ko e e

Pimba WL Vs {13

e 40 YIS Stk Fana, mwan mnan sems e e Kb i A YRR PSR Sri Apis mar mura v rrer brér bérd Hirh AR ARNE TEIR SFAS Siat mre fars sam wme mere dems rhe b A ANV RALE TN /A AR FAaR AT SR drm T AT e AR AT 44 4L SR Y 4N aman sy jens sam e ers Teb

30FA 8 58, 6% B8, 30 83, 0%

Er)

SOFA G 57, 3@ 74,50, d 5@, 9F

Caseina 7, gk | 54,00 o, 4T

ekt SE LS HE S PAeA aRe aan sam res Tarr amed AFUH MEH Aid SHTH WS Sap Regp paes mrak miem drbe WL AR ALSE HIVE BRI STAS San frm marn mam e bbe bHE M4 AW HEA S SRS ARGH RARR TR nrva miek rrn kb RdE AL SR S A48 el Lits Sais Gman mas e mus e wre whd s b

*  pme valoves representam n omedia de & andmais por garupa. Litras
¥

igunis npa vertical nad diferem estatigticamente a SX de signifi-

canocia.

0 NP & w DA nio variavam entre &g sopas © 2 3 mas
ambos  Foram  inferiores aos valoves encontrados pava a casping,
diferindn sstatisticaments a S5% de probabilidade.

0 VB da BOPA é rif difeviu daguels ghitido para »
SOEa %, pordm esta ditima foi estatisticamgnte igual a cassina.

Bemelhantenents  ag PER nad fovam detevominados o
indices NPU, VB & 0A para a S0PA 10 pelns vazles ja  explicadas

anteviorments .



4.53.2.5 merterminagdes quimican

# ComposicEo guimica aproximada das  SOpRS

8.%,8 4@

Tesde aue a S0P 490 Fol o swnis adeguada sensorial-
mente &  em velagfo ao valor nubvitiveo srovavelmente nflo averd
difevencs wsignificativa sntye élaﬁ; passames para a detevainacio
da  composicio centesimal dos tvés produtos a Fiw ge caragterizd-

Tos suinicamente. Os resultados sfo mostrados no Quadro 43,

QUADRD 43, ComposicSo asuimics esproximads ¢ conteddo snergdtico
das sopas B, o 19.
Mutvientes Bopa 8 Sopa 9 Bopa 1@
(g/ L0%u)

Umidade b, 5, 54 5,7
Prﬂtwina {¥lNp &, 801 18,88 13,48 13,92
Lipigions tobtails 14,8 £, 50 Q,69
Cinzas v, 08 4,63 7,34
Fibra 2,35 2,50 LA
Carboidratos {(por dif. 2 4H&, e G, &4 &, &8

Erisraia

koml/ieag 95 Gan 385
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0 maiar beor de protedfna entre as sopass fol alocan~
cado  pela S0PA 16 (43,92%), porédm todas e enguadvaram no inter-
valo imposto 2o modelo meatemdtico guande da detsrminagio das res-—
prigfeos nubvicionais, o gual ficouw entre ¢ - 18X,

0 eonteddo lisddico das sopas 7 & 19 Fiomnvam o um
pouco abaixe do referido intervale mas isso ndo comprometew o 1i-
mite mwinimo de energia requerido nx formulagfo aue foi  de VO
kealliddn,

0 elevado beor de cinzas contido nos produtos fol
devide b adicfo de 5% de sal de cozinha (Nall) como btewmpeyo  das
farmulacBes.

Tomapdo um  NPEU de &8% parz as sopas 8, F & 16,
de 7,80 8,59 & &,68, vespecotivamente. Eetes valores de  NOpQalk
x50 perfeitamente compativels para O UsO dessas HOPAE AHRYHR OV IAnR-~

CEs
# Compozigio aminoacidica

Embora nbo tenha side reslizads uma avaliagio bio-
ldgics dos trés dltimos produbos desenvalvidos (SOFA 8, 50FPa 7 &
SoEa 1) sbravds dos indices PER, OWPL, VB e D, fol procedidn ow
cogposicio aminoncidick das 3 sopws. O aminoicidos nela contidos
gntin no Guadro 44,

(0 =mminograma mosirog QU para as ty s mopas B ome-
Fionina foi o amingdcido Pimitante. & SOPA 10 teve = iwolsacing

como segundo limitante, pols sua guantidade fticouw um pouco abaixo

L84



QUADRD 44, Composicio aminoacidics das sopas 8,9 2 18 & compara-
cho com a profteina padrio da FADORSTE) .

fusinoaoido Sopn @ Sopa 19 Padviog
tma i) IR I

v wre redn e AL FEW RS mime nere Tem erpr rbed VA $ALF HEAR SRA1 fria wria naia nbes e Pk 1V SR Tres mst anrw sene Ghew kb vhs NHE TAFL JRbe FRRA T gums fre dTHL A4S LIL HS SRS SRS Gnes S arar sam wade o e

Ligina 2E 3E:

Hiabidina 234 2a7 ' P aG
Brginans 303 348 Sa8

foido asparbico oAt 523 AR

Neyvina

e
3
[

]
T
€3
o
Sepet
faS

Geddn glutimico
Fralina &35 &ad &40
Glicins 253 oy O
Slaning aad HEv Bl
Maling A wed RAGEY G319

~Ed

Mot ioninag a8 135 145

142 Diastinz i ok rgl g FEEGR

ol

2

Tanleucinm At bl

Leurins BAG Han 4

AA0
Tirosina oy wad Sat
Feapilalanina A a8 P Shéw

Tripbtofana HLe mi7 @i &5

%  padrio pava oz aninodoidos sulfurados (Piet + Cusl) g aromaticos

2at

(Tuy + Fhed; nd = nieo detectads,

a7



da wroteinn padrZo da FAO L97EY 0 Os demads amin agncidos apronen-
faram  teoves superigres ao sugerido pesla FAd em todos os gy de
Ls

& cistins também nHo foi suantificunda,  provavel-
ments  devido a falbas sxpevimenials (3c53\1'1"id;_m durante @ hidrdlis-

Taane fato impossibititou de caloular o BEgcore Guimico pas

G
va oas sopas. Eobretanto, isso oem nada pred udicow a csracterizacio

nutricional das  meemnzs, visto gug indices mais indivados  forawm

mplioados,

e
s



5. CONCLUSDES

o resulbados obbidos e discubidos neste trabalho

peymitivam concialr

i O Floens de milho verde foram adeguados para |8 farmulacin de
srodutas  destinados Y mlimentacieo infantil (mingau) tanto no gqus

diz vespeito R caracteristicas nublvicionmis aquanto senaorinls;

2. & programagfo linegsy fol uma tdenten adeguada na Formulacio do
mingay  propiciande @ obtencio de am produto dentro dos  sadrydes

pré~estabelecidos;

9 Com  os flecos de milho verde foi possivel formular uma  sopa
pubricionaimente  bDalancessda ¢ com satigfatdrias caractarishicas
sensoriais. Mests cmeo as limitagdss sensovials wmpostas na pro-
aramacio  linesar, introdusivam caracteristicas ovrgannlépticas dn-
degﬁj&vgia que w3 pudevam ser eliminadas poy rentativas & estudos

senenrinis Jde npvas formulagdes;
4. {1 uso de PERPEYOS BASCATYOW O sabov delicade de milho  werde,

Tevando-tos & concluly gue paTYa 8] BLHRR SEVEROsS SEDUSgRY pEvIIen~

funlmente na formulaco, wma slevada auant idade dy flovos.

La¥
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