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RESUMO

O trabalho teve como objetivo estudar a aplicagéo de hidrolisado de carne (bovina, peru
e frango) em preparagées usualmente utilizadas em nossa alimentagdo e com padrao
de aceitabilidade. Para obtencado do hidrolisado foi utilizada a carne com o suco de
abacaxi “in natura” como fonte de bromelina (enzima proteolitica). Esse processo € de
baixo custo e sua aplicagdo em preparagbes faceis, contribui para variagées nos
cardapios com produto de valor nutricional maior, independentemente da classe sécio-
econdmica. Foram eleitas 4 preparagdes: sopa de beterraba, bolinho de batata,
mousse de uva e vitamina de legumes e frutas. Todas as receitas foram desenvolvidas
no Laboratério de Técnica Dietética da Faculdade de Saude Publica / USP com
recursos similares aos domésticos, para sua garantia & adequada orientagéo
dietoterapica.

Para a conclusdao das preparagbes realizaram pelo menos 6 sessdes laboratérios,
quando o produto final obtido foi semelhante ao da receita padrao. A maior dificuldade
em adaptar o hidrolisado foi com a carne bovina por ter coloragdo mais escura, sendo
necessario portanto utilizar alimentos com cores mais fortes. A aceitabilidade foi
verificada através da anadlise sensorial pelo método da escala hedbnica, utilizando
degustadores nao treinados, funcionarios, professores e alunos da Faculdade de Saude
Publica/lUSP. Para o experimento, utilizou-se o delineamento estatistico através da
analise de variancia e teste de Tuckey. Os hidrolisados foram analisados quanto a sua
composi¢do centesimal: umidade, gordura, proteina. O valor nutritivo das preparagoes
foi calculado antes e apoés a utilizagdo do hidrolisado para comparagao, utilizando o
programa NUTRI-HNT.

Os hidrolisados de carne apresentaram leve sabor residual, devendo ser mascarado
nas diferentes preparagtes. O de bovino teve a coloragdo marrom, influenciando no
produto final. O resultado da analise sensorial mostrou que as preparagdes com
hidrolisado de carne, de peru e de frango foram as de melhor aceitagao. A substituicao
de liquidos pelos hidrolisados de carne requer selegdo adequada de receitas e seus
ingredientes e o conhecimento das caracteristicas sensoriais e fisico quimicas é de
fundamental importancia na obtengao de produto satisfatorio.

A utilizagdo do hidrolisado de carne na preparagcao melhora o seu valor nutricional em
proteinas, alguns minerais e vitaminas, em especial naquelas que usualmente nao se
acrescenta a carne (bolinho, mousse e vitamina). A forma em que se encontra a
proteina no hidrolisado é vantajosa para o aproveitamento pelo organismo, podendo ser
utiizado com as mais diversas finalidades, desde dietas especiais, suplementagao
alimentar, e até em alimentagao enteral, com um dos seus constituintes.

O hidrolisado de carne, assim apresentou aplicabilidade nas preparagdes selecionadas,
através de sua aceitagao, facilidade de sua obtengdo com custos reduzndos e recursos
disponiveis para a populagéo em geral.



SUMMARY

The objective of this study was to use hydrolysed meat (beef, turkey, or chicken) in the
way usually prepared and accepted in the country. The meat was hydrolysed with
bromelin (proteolytic enzyme) from pineapple's fresh juice. This process is cheap and
easy to prepare, producing a large variety of foods of high nutritional value; being
acessible to people from all socio economic levells. Four preparations of foods were
selected as the best: beetroot soup, fried potato cake, grape musse and legumes and
fruits shake. All recipes were developed at the Tecnical Dietetic Laboratory of the Public
Health Faculty/USP in similar domestic conditions, to garantee an adequate dietetic
orientation. ' '

The preparations were performed six times in the laboratory until a product similar with
the standard was achieved. Hydrolysed beef was the most difficult to prepare because of
the dark color, demanding the use of foods with strong colours. The acceptability was
tested by sensorial analysis, using hedonic scale, by not trained tasters (workers,
teachers and students of the Public Health Faculty/USP). The hydrolysed meats were
analysed according to their composition, humidity, fat and protein. The nutritional value
of the preparations were calculated before and after the utilization of the preparation for
comparation, utilising the programme NUTRI-HNT. The statistical analysis was
performed by the analysis of variance and Tukey test.

The hydrolysed meat showed a mild residual flavour, that needed to be hidden in the
preparation. The beef had brown coloration, influencing the final product. Sensory
analysis showed that hydrolised turkey and chicken had better acceptability. The use of
hydrolysate meat in the substitution of liquids demand adequate selection of recipes
and ingredients. The knowledge of the sensorial and physico chemical caracteristics of
the foods is essential to obtain a good product.

The use of hydrolysed meat in the preparation of foods, improved the nutritional value in
proteins, vitamins and minerals, especially in those products that did not contain meat
(cake, musse and shake). The protein in the hydrolysed meat improves its utilization by
the organism. It may be used with great variability; in special diets, food
_ supplementation, and enteral diets

. Hydrolysed meat presents a good appliéability in selected preparations, showing good
- acceptability, facility to obtain at a low cost and availability by the population in general.
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I -INTRODUGAO



| - INTRODUGAO

A alimentacdo é essencial para qualquer ser vivo e & especifica conforme a
fase de seu crescimento, desenvolvimento e manutengdo, quando a
necessidade de reposicdo ou complementagdo alimentar pode exigir um
nutriente especial, por diferentes causas.

Todo alimento ingerido, para ser aproveitado pelo organismo, passa por um
processo de digestdo, ou seja, a sua transformagéo em fragées menores, por
meios mecanicos e quimicos, e depois assimilagéo e eliminagdo(. 12),

As agbes mecanicas, integrantes da digestao, consistem na trituragao dos
alimentosl, na propagagdo dos produtos da digestdo, nos residuos e na
excregdo ao longo do tubo digestivo. As caracteristicas de motilidade das
paredes digestivas sao, em grande parte, fungédo da natureza dos musculos,
produzindo o movimento chamado peristaltismo. E um processo involuntario,
sendo influenciado também pelo psiquismo, estado emocional do individuo(.12),
l
Os fendmenos quimicos sdo comandados pelas secregdes ao longo do trato
digestivo. As enzimas secretadas produzem as reagdes de hidrolise das
proteinas, hidratos de carbono e gorduras, reduzindo-os a moléculas
facilmente absorviveis. O automatismo do funcionamento digestivo é

assegurado por mecanismos nervosos e hormonais( 12) .

Os diversos segmentos do tubo digestivo tém fungdes diferentes .Da boca até
o estdmago, ha passagem do alimento por agdo mecanica, e praticamente
inexiste assimilagdo. Do estdmago ao intestino delgado, ocorre a digestdo e a
absorgdo por acgdo quimica e, no intestino grosso, o armazenamento e a
excregao, com absorgdo do excesso de agua e minerais ¢4 5. 12),

Os nutrientes sofrem a agao dos sucos especificos de cada segmento do tubo
digestivo. Dos hidratos de carbono, o amido, na boca, ja se transforma em
maltose e no intestino delgado, em glicose. As proteinas, no estémago, sao
cindidas em polipeptidios, proteoses e peptonas e, no intestino delgado, em
peptidios e aminoacidos. As gorduras, no intestino delgado, sdo desdobradas
em giicerol, acidos graxos, colesterol, acido fosférico e bases(4.12),



Essas fungbes podem estar prejudicadas nas doengas com alteragdes
morfolégicas da mucosa e, dependendo da area e localizagdo da leséo, o
processo digestivo estard modificado para . determinados nutrientes. As
alteragbes morfoldgicas, os estados psicolégicos e algumas condigoes
fisiolégicas, podem alterar as fungbes quimico-funcionais e requerer
determinados nutrientes parcial ou totalmente digeridos para facilitar sua
assimilagao 11. 47, Em qualquer dessas situagdes, a proteina, por sua
importancia como elemento construtor do organismo e componente
indispensavel nas diferentes dietas, merece exame especial, visando sua
melhor forma de consumo e assimilagao.

A hidrélise das proteinas é iniciada pela agdo da pepsina, enzima do
estdbmago, mas também melhorada pela condicdo acida do meio (pH=2 a 3).
Ao nivel do duodeno, outras enzimas, tripsina e quimotripsina, liberam
peptidios de cadeia média ou curta, enquanto as carboxipeptidases iniciam a
liberagdo dos aminoacidos para sua absorgdo.(5 30, 4547, 59) | Dessa hidrodlise
resultam 25 a 30% de aminoacidos e 60 a 70% de peptidios de 2 a 6 unidades
aminoacidicas captadas e absorvidas pela mucosa intestinal. Dependendo da
natureza da proteina ingerida, ela tera absorcdo de 10 a 20 % no duodeno,
- 60% no jejuno e o restante no ileo.“ 59, Através da permeabilidade pequenos
peptidios, ndo hidrolisados, representam 50% dos produtos da digestdao das
proteinas na luz intestinal. Pela presenca das peptidases, de borda estriada e
citosdlicas, & provavel que o grande fornecimento de nitrogénio que alcanga a
circulagéo portal esteja sob a forma de aminoacidos livres e a pequena parte
de peptidios absorvida é rapidamente hidrolisada ao nivel hepatico(4. 52.59),

A velocidade de absorgdo dos aminoacidos também foi objeto de estudos por
ser importante @ compreensao total do mecanismo, da osmolaridade e
porcentagem de difusdo no organismo. Em doencas como pancreatite,
sindrome do intestino curto e doenga de Crohn, as dietas devem minimizar a
estimulacdo de secregbes, ser de facil absor¢do e nao atuar na regido
inflamada, fatores estes influenciados pela forma e composigdo dos seus
elementos (47.51, 52, 59), ’

O conhecimento desses mecanismos € fundamental, pois os alimentos
fornecedores de nutrientes se encontram em forma complexa, agrupados, e
ndo s6 na forma de proteinas. Em algumas condigdes de doenca, pode ser



essencial esses nutrientes estarem isolados, ou mesmo com outros, sob forma
diferenciada, total ou parcialmente hidrolisados(1).

O conhecimento de alimentos fonte de proteina com o objetivo de suprir as
dificuldades apresentadas em individuos doentes (sindromes dissabsortivas)
ou em determinados estados fisiolégicos (idosos, esportistas) que apresentam
alteragGes de absorgdo por diferentes causas, vem se ampliando. Essas
_dificuldades ocorrem por deficiéncia de enzimas e alteragbes nas paredes
intestinais ou no processo digestivd, cuja origem pode estar em fatores
hereditarios, disturbios e/ou redugao hormonal, imaturidade do sistema
digestivo ou processos resultantes de cirurgias ¢ 17, 30),

Doenga de Crohn, colite ulcerativa, sindrome do intestino curto, pancreatite,
doehga celiaca, traumas severos, alergia alimentar sdo enfermidades que
exigem a manutengdo de adequado estado nutricional com dietas especificas,
bem equilibradas e de maxima eficiéncia em sua absorgéo(2 5. 47, 52).

MATHEUS e ADIBI®% e SILK e colaboradores (520 estudaram formas de
absor¢ao das proteinas e mostraram que sua ingestao na forma parcialmente
hidrolisadas é mais benéfica e vantajosa do que o uso de aminoacidos livres
em dietas enterais. Os hidrolisados, entretanto, modificam o sabor pela
presengca de determinados aminoacidos livies e a. carga osmodtica
(osmolalidade e taxa de infusdo) da dieta pela velocidade e concentragiao em
que sao absorvidos.

O individuo doente apresenta condigGes fisioldgicas diferenciadas, porque as
necessidades nutricionais de seu organismo estdo alteradas. Para obtencao de
sucesso no tratamento, ha necessidade de se elaborarem dietas devidamente
adequadas a cada situagao.

ZIEGLER e colaboradores(4 realizaram estudo prospectivo em 12 pacientes
com cuidados intensivos, ap6s cirurgia abdominal. Testaram 2 dietas enterais
de iguais teores de nitrogénio e suprimento energético, mas diferenciadas na
forma da proteina: hidrolisado de caseina e de soro de leite (60% de pequenos
peptidios) e outra com proteina integral de composi¢do aminoacidica similar.
Concluiram que a dieta com hidrolisado protéico foi de maior eficiéncia para
esse tipo de paciente no restabelecimento dos niveis plasmaticos dos
aminoacidos e das proteinas.



No que diz respeito &s alergias, a mucosa intestinal torna-se permeavel as
moléculas grandes (proteinas), que provocam reagdes alérgicas de maior ou
menor extensdo conforme as caracteristicas do individuo. Conhecimentos
sobre alimentos que atendam a especificidade das doengas s&o
imprescindiveis. ROSADO e colaboradores®“ justificam assim o
desenvolvimento de férmulas com hidrolisados protéicos de diferentes fontes,
bem como das enzimas proteoliticas utilizadas para sua obtengao.

FROKJAER (1 apresenta a aplicagao de hidrolisados protéicos na alimentacéo
de idosos que, geralmente, ndo consomem o suficiente para atender as suas
necessidades por decréscimo de apetite, refeicdes sem companhia, doengas
ou mesmo falta de auxilio para comer. Outra aplicagdo € na dieta de
esportistas, na forma de bebida para reposi¢do ou manutengdo em algumas
situagdes, a qual poderia também ser utilizada para individuos fazendo
controle de peso, através de formulagdo balanceada.

Pesquisas, avaliando sinais clinicos e laboratoriais de individuos normo e
hipertensos voluntérios, mostraram o efeito da utilizagdo do hidrolisado de
caseina com tripsina, sugerindo sua aplicagdo como elemento de prevencéo
da doenga9),

NETTO®8) . em seu estudo sobre hidrolisado protéico de soja, obtido mediante
a agao enzimatica da pancreatina, visando sua aplicagdo em nutricao clinica,
alcangou resultados satisfatérios. Foram utilizados ratos no ensaio biologico e
comparou-se o aproveitamento de dietas com caseina, isolado de soja e
hidrolisado de soja. Com o hidrolisado de soja de baixo peso molecular, a
recuperagao dos animais em deplegao protéica foi mais rapida do que com a
caseina.

Diversos estudos com hidrolisados de soja, soro de leite e caseina foram
realizados, verificando-se a eficacia do preparado, com resultados sempre
melhores do que para a proteina integra, principalmente os relativos aos
quadros alérgicos(3.17.34,36,56,),

AGGETT e colaboradores® comentam que os preparados & base de
hidrolisados protéicos de leite, soja e carne, independentemente de seu grau
de cisao, sao formulas com baixo poder alergénico ou antigénico.



VANDENPLAS e colaboradores (2, ao compararem o valor nutricional de
duas férmulas infantis, uma com soro integral e a outra com hidrolisado de
soro, em criancas saudaveis, concluiram que a ultima pode ser utilizada,
exclusivamente, do nascimento aos 3 meses de idade, com adequado
desenvolvimento do organismo.

O emprego de formulas com hidrolisados protéicos na alimentagdo de
criangas com riscos de processos alérgicos (eczemas) foi avaliado por
MALLET & HENOCQ®4 que verificaram resultados favoraveis quando sua
introdugao € precoce.

O uso clinico de hidrolisados protéicos e de férmulas com soja na dieta de
criangas com problemas gastrintestinais é recomendavel, por conterem
pequenos peptidios de assimilagdao mais facil (36),

STEPHAN e colaboradores®¢ avaliaram a utilizagdo de hidrolisado protéico
de leite em criancas com alergia a proteina do leite, observando ser eficiente
em relacdo a redugao de alergenicidade e imunogenicidade

Experiéncia clinica realizada por DONZELLI e i:olaboradores““), em criangas
com diarréia protraida e eczema atdpico, apresentou melhores resultados para
formula comercial com hidrolisado de carne, o qual parece nao possuir
propriedades alergénicas em ambas as situagdes, do que quando usou a
féormula a base de proteina de soja.

Para a produgdo de hidrolisados protéicos sdo utilizadas enzimas, acidos ou
alcalis, dando as primeiras de melhor resuitado para preparados com a
finalidade de aplicagao nutricional. Os hidrolisados decorrentes do processo da
acidez podem sofrer destruicdo de aminoacidos e ou apresentar substancias
toxicas (14.16),

Embora as enzimas fagam parte dos alimentos naturais, elas também podem
ser adicionadas durante o processo de industrializagédo, pratica crescente por
sua aplicagdo tecnolégica como aditivo para promover sabor, emulsificagéo,
estabilidade, conservagao, aumento ou redugao da solubilidade, aeragéo e
coagulagéo do produto final(@9. 48, 63), A selegio das enzimas depende do perfil



do pH e temperatura do meio em que atuara, sitio de acdo e extenséo
desejada de hidrolise (29.63),

A tilizagdo dos hidrolisados em dietas especiais com caracteristicas

especificas vem sendo analisada no decorrer dos anos e LAHL & BRANN(9), |
revendo as férmulas alergénicas, agruparam-nas em 3 geragbes de

hidrolisados:

- formulas hipoalergénicas com caseina hidrolisada, onde 70% da composigao

sao aminoAacidos livres e peptidios com 8 unidades aminoacidicas ;

- proteinas hidrolisadas do soro de Ieité, com 40 a 60% de aminoacidos e

peptidios com 12 unidades aminoacidicas;

- proteinas hidrolisadas do soro de leite com 20% de aminoacidos livres e

peptidios com 15 unidades aminoacidicas.

Esses autores@® acrescentam, ainda, que as enzimas utilizadas para a
hidrélise sé@o classificadas conforme a especificidade de ataque as ligagdes
peptidicas. As misturas de exo e endopeptidases, como a pancreatina, podem
fornecer o equilibrio desejado de aminoacidos e peptidios especificos, outras
peptidases como as de origem vegetal, ndao sdo comparativamente tao
seletivas e as microbianas podem ser mais seletivas

Atualmente as principais proteinas submetidas as diferentes agdes enzimaticas
sdo caseina, soro de leite, e da soja, mas também ja foram realizadas
pesquisas com as proteinas do peixe, da gelatina, e do ovo (albumina), como
hidrolisados em dietas experimentais(16.29. Em geral, as enzimas utilizadas s&o
isoladas e purificadas, podendo ser de origem animal, vegetal ou microbiana.
A selegdo de enzimas ou da mistura delas estd baseada na capacidade de
hidrolisar o substrato e seu potencial de redugdo em aminoacidos.

Pesquisas recentes mostraram que a papaina e a bromelina, enzimas
proteoliticas do mamé&o e do abacaxi, respectivamente, apresentam bons
resultados em relagédo a digestao de produtos carneos(®: 54. 55),

A maioria das enzimas comercializadas para amaciamento de carnes é de
origem vegetal (a papaina, a ficina e a bromelina). Outras, de origem animal,
também podem ser usadas, como a tripsina e a quimotripsina. O rompimento
ocorre no tecido conectivo e nas proteinas contrateis. A papaina, bromelina,
ficina, tripsina e Rhozyme P-11 hidrolisam as proteinas soltveis da carne, mas



a bromelina e a ficina degradam o colageno, enquanto a elastina € somente
degradada pela papaina e ficina. A papaina é 2 vezes mais ativa sobre a
elastina do que a ficina. A ficina também €& apontada por atuar rapidamente
sobre as proteinas musculares, colageno e elastina, enquanto a papaina tem
menor e a bromelina maior efeito sobre o colageno(16. 40,

A temperatura 6tima de atividade varia entre as enzimas: 45°C para ficina,
50°C para bromelina, enzimas pancreaticas e enzimas microbianas, e de 67 a
70°C para papaina. As enzimas vegetais quando adicionadas a carne exercem
maior efeito de hidrdlise durante a cocgado, por ela ser desnaturada pelo
aquecimento. Essas enzimas continuam em atividade em 80°C e sofrem
inativagdo em temperaturas mais elevadas(16. 40),

As enzimas proteoliticas de origem vegetal, como a actinidina do kiwi, a
bromelina do abacaxi e a papaina do mamao, tém fraco potencial de
sensibilizagdo no que diz respeito ao desenvolvimento de quadros alérgicos('s.
27). Estas enzimas estao agrupadas como proteinases tiol, tém caracteristicas
fisico-quimicas semelhantes, mas com peso molecular e ponto isoelétrico
diferentes(19),

LAMOUNIER 3" desenvolveu metodologia para a caracterizagao bioquimica e
nutricional do hidrolisado de farinha de carne bovina sem osso, utilizando
pancreatina. Realizou ensaio biolégico em ratos, comparando a caseina e
hidrolisados de caseina e de carne, obtendo para os Ultimos melhores
resultados, tendo o de carne apresentado maior percentual de peptidios.

PARK & DRAETTA®0 trabalharam com carne bovina liofilizada, empregando
as enzimas protease bacteriana, ficina, bromelina, tripsina e papaina isoladas,
e verificaram a agdo da temperatura sobre o grau de hidrélise e sua eficacia
no amaciamento de carnes. Concluiram que essas enzimas atuam numa faixa
de 60 a 90°C, sendo a ficina a mais resistente e existindo correlagdo entre o
grau de hidrélise e a extensao de alteragdes histolégicas do tecido muscular.

TAKEDA & OKEDA®® hidrolisaram carne bovina com papaina isolada e
posteriormente liofilizaram o hidrolisado para utilizagdo em dietas especiais. O
produto serviu de ingrediente na formulagdo das dietas para sonda,
alimentagdo de prematuros e desnutridos internados. A condi¢do de liofilizado
garantiu conservagéo por tempo maior.



TRIGO & SAKAKI 0 utilizaram o hidrolisado liofilizado desenvolvido por
TAKEDA & OKEDA®® em criangas prematuras com controle domiciliar. Os
autores concluiram que o hidrolisado liofilizado demonstrou ser um recurso
para melhoria do estado nutricional das criangas estudadas.

BARUFFALDI e colaboradores & 9 estudaram a digestdo enzimatica da
carne bovina, com trés tipos de enzimas vegetais isoladas para utilizagdao em
dietas especiais. Observaram que a ordem decrescente de eficiéncia foi ficina,
bromelina e papaina, e o produto final, liofilizado, manteve sua solubilidade e
higroscopicidade. '

ASAKURA ®), em estudo sobre carne bovina hidrolisada com enzimas isoladas
de origem vegetal (papaina, bromelina. e ficina), analisou a influéncia da
temperatura, concentragdo e tempo de hidrolise sobre a solubilizacdo das
proteinas. Verificou que a temperatura mais favoravel foi a de 60°C,
resultando em maior rendimento de solidos soldveis, quando cerca de 50% do
rendimento do hidrolisado sado obtidos a partir de 15 minutos, com
concentragdo mais eficiente em 0,2% de enzima.

STABILE %3 estudou a agdo da papaina, da tripsina e da protease microbiana,
isoladas e em misturas, sobre as proteinas da carne bovina. Observou que a
‘papaina e a ftripsina em relagdo aos parametros de hidrolise eram
equivalentes, e a mistura de enzimas mais eficaz na obtengdo de aminoacidos.
Analisou, também, as propriedades de viscosidade e valores de graus Brix
para a possibilidade de ser o hidrolisado empregado em dietas especiais.

Varios autores, em seus trabalhos(.8.29.31.33.47) relatam a utilizagdo da enzima
isolada, purificada, mas é preciso ressaltar o custo elevado desse processo
. que restringe sua aplicagdo pratica nas dietas especiais em pequena escala.

STABILE e colaboradores (55 analisaram as condigdes para o maior
rendimento de hidrolisados de carne (bovina, frango e peixe) a baixo custo,
com suco de abacaxi in natura, obtendo resultados favoraveis para aplicagéo
em dietas. Os valores de solidos sollveis foram superiores aqueles obtidos
com a enzima isolada e purificada e a carne de frango foi a mais susceptivel a
hidrélise pelo suco de abacaxi da variedade Hawai. Esse estudo mostrou que



existem recursos para orientar, inclusive em nivel ambulatorial, a elaboragao
de dietas especiais.

A otimizacdo do método, utilizando-se suco de abacaxi in natura e a carne
bovina, foi estudado por STABILE (54, Os resultados apresentaram produto
com maior porcentagem de sélidos sollveis (aumento de 50% em relagédo ao
inicial), e o tipo de enzima e a temperatura ndo afetam a solubilidade das
proteinas da carne. O valor de pH interfere sobre a atividade enzimatica e as
condigbes microbiologicas mantiveram-se adequadas .

Sendo de facil manipulagéo, aquisicdo e de menor custo do que as enzimas
proteoliticas industrializadas (isoladas), pesquisas sobre a carne hidrolisada
utilizando o abacaxi in natura, um fruto tropical que tem produ¢ao o ano inteiro,
abriram novas perspectivas no campo da nutricdo. Encontra-se a bromelina em
todas as partes da planta e do fruto, mas, para sua comercializagao, utiliza-se
mais o caule do abacaxizeiro maduro, com maior concentragdo da enzima,
pouco se aproveitando o teor da casca, fruto, folhas e coroa(25.50),

O processo da hidrélise promove a mudancga de diversas propriedades fisico-
quimicas da proteina, como solubilidade, viscosidade, retengdo de agua,
estabilidade durante o armazenamento, qualidade organoléptica e eficacia
nutricional ou biolégica do produto final(13.33.48). Estas alteragées podem ser ou
ndo desejaveis no produto final e dependem da especificidade da enzima e
condigdes do processamento. Quando ha presenga de sais, acidos e
necessidade de aquecimento, ocorre também a desnaturagao da proteina que,
entre outros efeitos, reduz a solubilidade, altera a capacidade de fixagéo da
agua, diminui sua atividade biolégica, aumenta a susceptibilidade ao ataque
das proteases, cresce a viscosidade intrinseca, evita a cristalizagao, altera a
gelificagdo ou coagulagdo segundo porcentagem de constituintes hidréfobos,
aumentam a reatividade dos grupos funcionais (tiol da cisteina e fenol da
tirosina)(13.44),

O pigmento principal presente nas carnes é a mioglobina que determina a cor
do produto pela sua concentragdo e é considerado um dos indices de
qualidade das carnes para o consumidor. Por isso, este fato deve ser levado
em conta quando se avaliam preparados a base de carnes. A concentragédo da
mioglobina varia com a espécie do animal, fato constatado por LIVINGSTON E
BROWN 2) que reuniram dados de diversos autores: 2,0-5,0 mg/g de peso em



carne bovina; 4-7mg/g em carne de cordeiro; 2,5-7,0 mg/g em carne de porco;,
1-2 mg/g em carne escura de aves e 0,5-1,0 mg/g na carne clara de atum.
Essas concentragbes variam com o tipo de musculo, certos fatores genéticos,
e tipo de abate. A mioglobina, proteina que contém o ntcleo heme com o ion
ferro em seu centro, € influenciada pelas mudangas que ocorrem na valéncia
deste mineral, promovendo as variagdes de cores (de vermelho a marrom). E
por ser esta molécula uma proteina sofra influencia também da desnaturagao
promovida pelo calor e pH, expondo-a a reagbes diversas, alterando suas
propriedades citadas anteriormente(13.33,42:44,48),

TORRES e colaboradores(¢" analisaram carne bovina em estagios de pré e
poés rigor e observaram a agéo de sal e pH sobre a mioglobina. Os resultados
sugerem que a adigdo de sal promove a oxidagdo da oximioglobina em pH
baixo, e que a adi¢do de sal no estagio pré rigor estabiliza a cor.

Comportamento semelhante da mioglobina, foi verificado em sistema modelo
com extratos sarcoplasmaticos e adicdo de sal por ASGHAR e
colaboradores(” sugerindo que a estabilidade da cor também foi propiciada
pela agdo enzimatica das organelas subcelulares bem como pela depressao do
crescimento microbiano.

Dependendo da faixa do pH a acidez € uma propriedade que auxilia na
preservacdo do estado microbiolégico por impedir o crescimento de
microorganismos e atuar sobre o pigmento da carne. No estado natural, as
carnes e as frutas sao ligeiramente acidas, e os pHs encontram-se na faixa de
54ab,8e3,7a4,5, respectivamente(@).

A osmolalidade é uma caracteristica importante em formulas nutricionais, com
diversas fontes de proteina, para evitar diarréias e distirbios sérios nos
pacientes que recebem dietas hipertonicas ou hiperosmolares.

Em relagao as formulagdes com hidrolisados foi abordado por MAHMOUD ©3)
a possibilidade da interagao do amido com o hidrolisado protéico, que, durante
0 processamento, contribui para a estabilidade da emulsdo, podendo
influenciar as modificag6es das propriedades reologicas do produto, interagdes
estas nao previstas na literatura.
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O produto resultante da hidrélise apresenta certa desvantagem, pois a
combinagdo de algumas proteinases e substratos produzem peptidios
amargos. Esse amargor, em geral é devido a alta hidrofobicidade,
especialmente se o residuo C terminal € hidrofébico. Esse sabor pode ser
eliminado ou reduzido pelo tratamento com carvao ativo, carboxipeptidase A,
aminopeptidase-leucina, ultrafiltragdo, reagao plasteina, e mascarado com
adicdo de polifosfatos, gelatina ou amido gelatinizado(164242), A maioria dos
sitios hidrofébicos encontra-se escondida no interior das moléculas globuiares
da proteina, ndo podendo, portanto, interagir na forma de complexo.

OLIVEIRA e colaboradores®9 elaboraram e analisaram dietas enterais a
base de carnes hidrolisadas (bovina, frango e peixe ) com suco de abacaxi in
natura (fonte de bromelina), obtendo resultados semelhantes aos das dietas
comercializadas. '

Com' pequenas excegdes, as pesquisas nessa area foram realizadas com
produtos €laborados em condigbes laboratoriais especiais. Os produtos

formulados industrialmente, com técnicas avancadas de obtencado, deram
grande impulso ao conhecimento e esclarecimento de reagbes e
comportamentos nos diferentes estados patoldgicos em face dos mais diversos
alimentos formulados. Entretanto, quando na comunidade sd@o necessarios
esses produtos e o paciente ndo estd mais internado e sim assistido
ambulatorialmente, enfrenta-se o grande problema do custo de manutengao da
dieta .

Esta comprovada a eficiéncia do uso de hidrolisados em diferentes situagées
patolégicas que requerem dietas especiais. A sua aplicagdo, seja em
formulagées comerciais ou para elaboragdo em pequena escala, necessita ser
ampliada e adaptada o mais precocemente as situagdes e ao meio em que
convive o individuo.

Estudam-se muito as formulas enterais, mas sua transicdo para a dieta oral,
que deve ser gradativa, sem causar estresses fisiologicos e
emocionais,.continua nao sendo privilegiada pelas pesquisas.

A utilizagdo de enzimas para amaciamento de carnes ja resultou em produtos
comercializados no mercado consumidor, mas nédo esta totalmente explorada
com o objetivo exclusivo de aplicacdo em dietas. Ha necessidade, ainda, de
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estudos sobre ser a utilizagdo em preparagbes aceitaveis para emprego em
dietas especificas.

A dietoterapia evoluiu muito. Os hospitais contam com recursos para garantir a
recuperagao do individuo internado, mas nao garantam o mesmo nivel de
assisténcia & distancia, com a mesma tecnologia ao seu alcance. Os
nutricionistas tém obrigacdo de orientar as dietas conforme a realidade do
paciente, considerando que seu periodo de permanéncia em hospitais é cada
vez mais reduzido, de modo a integra-lo o mais rapidamente ao convivio dos
familiares, o que implicam o retorno a sua alimentagao via oral.

Diversos servicos hospitalares de nutricdo estdo desenvolvendo preparagdes
simples, de uso habitual e recursos domésticos para facilitar e garantir a
_continuidade do seguimento das dietas pelo paciente externo e a consequente
recuperacdo de seu estado nutricional. A elaboragdo dessas dietas nem
sempre se constitui em uma simples adaptacdo. S&o necessarios
conhecimentos de interagdes que podem ocorrer entre os alimentos e a forma
de preveni-las e /ou mascara-las para garantir sua aceitagdo. O objetivo deste
estudo ndo é somente oferecer variagbes nos cardapios, mas também
apresentar novos recursos que podem ser utilizados em preparagoes faceis, de
maior valor nutricional e ao alcance da populagéo, independentemente de sua
classe so6cio-econoémica.
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I - OBJETIVOS

GERAL

Estudar a aplicagdo de hidrolisados de carne bovina, de peru e de frango com
suco de abacaxi em algumas preparagbes culinarias para uso em dietas
especiais.

ESPECIFICOS

1 - Adaptar preparagdes utilizando o hidrolisado.

2 - Determinar a composigéo centesimal das carnes e seus hidrolisados.
3 - Calcular o valor nutritivo das diferentes preparacoes elaboradas.

4 - Verificar o padrao de aceitabilidade das preparagbes adaptadas.
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III - MATERIAL E METODOS

1 - Material

1.1 - Carnes

Para a realizagao deste estudo foram utilizadas carnes bovina (corte - coxao
mole)y, de peru (corte - peito) e de frango (corte - peito), cortes comercializados.
Foram recebidos 6 lotes dos trés tipos de carnes para elaboragido dos
hidrqlisadqs e sua aplicagao nas preparagoes.

1. 2 - Enzimas proteoliticas

Como fonte de bromelina, enzima proteolitica, foi utilizado o suco do abacaxi
maduro (_Ananas comosus L.) , fresco e das variedades Hawai e Pérola.

13- Receitas selecionadas

Foram selecionadas a sopa, o bolinho, a vitamina e a musse (preparacéo a
base de gelatina) por serem consideradas preparagées comuns em nossa
alimentagao e de facil manipulagao..

Coletdneas- especializadas e dicionarios conceituam as preparagdes
selecionadas com pequenas variagfes. Optou-se pela apresentada por
FERREIRA(15),

SOPA: "caldo de carne, legumes, massas ou outra substancia sdlida".
BOLINHO: "pequena porgédo de massa de forma arredondada, preparada com
qualquer ingrediente culinario, e geralmente frita". No salgado acrescentam-se

sobras de legumes, verduras, carnes, peixes e aves.

VITAMINA: "creme ralo preparado com fruta(s) e ou legume(s) , a que se
adiciona agua, leite ou suco, batendo-se tudo no liquidificador".
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'MUSSE: "iguaria doce ou salgada, de consisténcia cremosa e leve,feita com
um ingrediente basico (chocolate, frutas,queijo,etc.) a que se adicionam claras
batidas e/ou gelatina,e servida fria". Preparagdo de consisténcia leve e
porosa, semelhante a uma espuma. \

As receitas foram retiradas de livros de culinaria, folhetos de indastrias
distribuidos para a populagdo (ANEXOS 4, 5, 6, 7).

Os alimentos utilizados foram adquiridos em mercados da cidade de Sao

Paulo, sendo levadas em consideragao as suas caracteristicas de frescor e
integridade.

1.4-Equipamentos

Foram utilizados talheres e xicaras padrao. Os utensilios domésticos para o
preparo dos hidrolisados e execugdo das receitas foram: multiprocessador
(moer a carne), centrifuga (extragdo do suco), fogdo a gas, panelas de

aluminio, liquificador e geladeira.

2- Méfodos
2 .1 - Hidrdlise da carne

1 - Extraca de abacaxi

A fruta foi cuidadosamente lavada, descascada, fracionada e seu suco extraido
em centrifuga . '

2 - e
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Das carnes retiraram-se tenddes, nervos, peles e as partes gordurosas
aparentes, sendo, posteriormente, moidas.em multiprocessador.

2 .1.3 - Hidrdlise

A carne e o suco em iguais propor¢cdes(1kg de carne/1kg de suco) foram
homogeneizados, colocados em pirex e levados em banho maria (60° C) por
30 minutos. Posteriormente, colocados em calor direto ate fervura, por 5

minutos e peneirados.
Os hidrolisados foram preparados no laboratério de Técnica Dietética da

Faculdade de Saude Publica, em condi¢cdes semelhantes as domésticas, por
equipe treinada (2 alunos do ultimo ano do Curso de Nutricdo e o

pesquisador).

2.2 - Composicao centesimal dos hidrolisados

Dos 6 lotes das carnes in natura, utilizadas no estudo, retiraram-se amostras
de cada tipo (bovino, frango e peru) - 300g/remessa, bem como dos seus
hidrolisados correspondentes para andlise - 300ml/hidrolisado/lote.

Os resultados foram analisados estatisticamente para detectar diferencas
significativas, aplicando-se o teste t pareado .

2.2.1-Umidade

Determinacéo por gravimetria, apds secagem do material em estufa a 105°C
até peso constante(24),

2 2-

Determinagao pela extragao continua em aparelho do tipo Soxhlet(22),
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2.2.2.1-Acidos graxos

Extragdo da gordura com éter de petréleo e éter etilico (1:1) e solugao de
sulfato de sédio(10),

Metilagdo e saponificagcdo com metanol e hidréxido de sédio, cloreto de aménio
e acido sulftrico. Extragéo com éter de petréleo. As amostras metiladas foram
analisadas em cromatografo a gas HP 5890, equipado com detector de
ionizagao de chama e integrador HP 3396. A coluna utilizada foi capilar (50m x
0,32mm x 0,17um), HP-20M de carbovax. Ultilizou-se um programa com:
temperatura inicial 130°C, temperatura final 200°C e 50C por minuto@". Para
identificagdo dos acidos graxos foram realizados testes contendo padrées de
ésteres metilicos (marca Sigma RM3 e RM6).

2.2 .3 -Proteina

Determinagao pelo método micro Kjedahl , empregando-se o fator 6,25 para o
calculo da proteinal@4),

2. 2. 4 - Carboidratos totais

O calculo foi realizado por diferenga.

2.2.5-Acidez

Utilizado o potenciometro DMPH-2, marca DIGIMED .

2.3 - Preparagoes
As receitas foram selecionadas, observando-se a presenc¢a de liquido como
ingrediente. As preparacdes foram executadas ap6s identificagdo para serem

consideradas como padrao e conhecer sua técnica de preparo.

Estudou-se a ordem de adi¢do e determinou-se a quantidade do hidrolisado
que poderia ser utilizado nas preparagdes, visando o resultado final desejado,
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mais semelhante ao padrdao. A substituicdo pelo hidrolisado obedeceu a
diluicdes estabelecidas conforme o tipo de preparagéo, levando-se em conta
as caracteristicas sensoriais (cor, sabor, odor, textura), rendimento e facilidade

de preparo.

Conforme a preparagdo, o numero de sessOes até a obten¢do daquela
considerada semelhante a padrao variou, pois houve necessidade de serem
observados: quantidade dos ingredientes, propor¢cédo de liquidos, mistura de
sabores com diversos condimentos, recursos para eliminar a inﬂuéncia da cor,
seqliéncia de preparo e tipo de equipamento utilizado.

Ao final de cada teste, realizaram-se discussées com a equipe para a
conclusdo da preparagdo: semelhanga com a padrdo e maodificagdes
necessdrias. As aprovadas foram apresentadas para analise sensorial

2 .4 - Valor nutritivo das preparagées

Calculado a partir do programa de computador (NUTRI-HNT), elaborado no
Departamento de Nutricao da Faculdade de Saudde Publica, cujos dados sdo
compilagbes de varias tabelas nacionais e estrangeiras, tendo como base a
Tabela de Composicao de Alimentos do ENDEF - FIBGE(18)-

Foram comparados os teores dos nutrientes disponiveis no programa entre as
preparacdes com e sem os trés hidrolisados.

2.5 - Anadlise sensorial

Para o teste de aceitagao das preparagdes, recorreu-se ao método afetivo da
escala heddnica estruturada verbal. Neste teste, o provador expressa o grau
com que gosta ou desgosta das amostras, utilizando uma escala onde
expressdes verbais hedbnicas sdo valores numéricos para a analise estatistica
dos resultados®,
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Escala hedonica:

9 - gostei extremamente

8 -\gostei muito

7 - gostei moderadamente

6 - gostei ligeiramente

5 - nem gostei nem desgostei
4 - desgostei ligeiramente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei extremamente

Na ficha de avaliagao foram solicitadas também a faixa etaria e observagées a
respeito da preparagao no sentido dos aspectos que mais ou menos gostou
(ANEXO 1).

Foram apresentadas aos degustadores 4 preparagdes para avaliagdo (sopa
de beterraba, bolinho de batata, vitamina de legumes e fruta e musse de uva),
necessitando assim de 3 sessfes de degustagdo, uma para cada hidrolisado
(bovino, frango e peru).

A avaliagéo sensorial contou com degustadores nao treinados, individuos de
ambos os sexos, funcionarios, professores e alunos da Faculdade de Saulde
Pdblica, sendo que todos tiveram conhecimento dos diferentes tipos de
preparagao e nao manifestaram rejeicdo ao produtos a serem degustados.
Participaram das duas primeiras sessées 40 pessoas e da terceira 50, nimero
adequado para o tipo de teste conforme STONE e SIDEL®?). Pelo menos, 30
dos degustadores foram os mesmos para as 3 degustagées.

Os testes desénvolveram-se em cabines individuais no Laboratério de Técnica
Dietética do Departamento de Nutrigao da Faculdade de Saude Publica.
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Para a analise do experimento, utilizou-se o delineamento estatistico através
da analise de varidncia (ANOVA) e teste de Tukey. O nivel de confianga
adotado foi 95%. A escala de valores na ficha de avaliagao variou de 1 para
"desgostei extremamente" até 9 para "gostei extremamente".

A preparacgdo foi considerada como aceita quando a maior porcentagem dos
degustadores apresentou resultado, pelo menos, como gostei ligeiramente na
~ escala apresentada.
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IV - RESULTADOS E DISCUSSAO

1- COMPOSIGAO CENTESIMAL DAS CARNES /N NATURA E SEUS
HIDROLISADOS

A TABELA 1 apresenta a média da composi¢do centesimal da carne bovina in
natura e seu respectivo hidrolisado, resultante da analise de 6 amostras
correspondentes a cada lote (ANEXO 2). Observa-se que, entre a carne in
natura e o respectivo hidrolisado, houve aumento da umidade e diferenga de
30% no teor protéico, considerado esperado tendo em vista que o hidrolisado
contém o suco de abacaxi. Em relagdo aos carboidratos, sua presenca
também ¢é devida a presenca do abacaxi no hidrolisado, mas n&o houve
diferenga do teor de gordura total e dos acidos graxos encontrado entre os
dois.

TABELA 1 - Composigdo centesimal média (desvio padrao) da carne bovina in
natura (1) e seu hidrolisado (H ). *

CONSTITUINTE | H
Umidade 74,26 (0,84) 80,66 (0,61)
Cinza ‘ 1,33 (0,23) 0,81 (0,04)
Carboidratos - ‘ 5,10 (0,85)
Proteina 22,47 (1,59) 11,99 (1,18)
Gordura Total 1,59 (0,61) 1,44 (0,33)
Saturados ** 0,73 (0,03) 0,67 (0,04)
Monoinsaturados ** 0,68 (0,03) | 0,62 (0,04)
Polinsaturados ** 0,11 (0,01) 0,09 (0,01)

* Média de 6 amostras .
Para a came “in natura” a unidade é g/100 g e para o hidrolisado g/100 ml.
** Média de 5 amostras.



A reducdo constatada no hidrolisado, relativa ao teor protéico, corresponde a
diluigdo utilizada no preparo do hidrolisado, partes iguais de suco de abacaxi e
de carne, justificando, portanto, o maior percentual de umidade.
Estatisticamente as médias da umidade, cinza e proteina da carne in natura e
seu hidrolisado sao significativamente diferentes. O teor protéico reduzido do
hidrolisado pode parecer desvantagem, mas & um produto com melhores
condicbes de absor¢do, uma vez que a proteina esta cindida, conforme
apresentado por STABILE®4 sendo esta caracteristica favoravel a intimeras
“aplicacdes dietoterapicas, como sua utilizagdo em quadros alérgicos, ma
absorgao (3.14.34.47),

No que diz respeito a gordura total ndo apresentou diferenga entre a carne
bovina e o hidrolisado. Como no preparo do hidrolisado existe a fase de
retirada de gordura externa e aquecimento, e na carne bovina existe a gordura
interna, ocorreu sua dissolugao, mantendo teor préximo ao da carne in natura.
Este resultado sugere que, apesar dos cuidados no preparo de amostras
semelhantes para analise e elaboragéo do hidrolisado, pode ocorrer diferenca
entre duas partes de um mesmo corte da carne, sendo um de maior teor de
gordura interna do que o outro.

Comparando-se o teor de gordura total observado nas amostras de carne
bovina com os encontrados em tabela nacional de composigao centesimal (18) -
6,19/100g; nota-se que € muito inferior, provavelmente pelo fato da retirada da
gordura externa total antes de sua dosagem (TABELA 1).

A composigao de acidos graxos da carne bovina in natura e de seu hidrolisado
esta apresentada no ANEXO 3, sendo que o oleico (C 18:1) é aquele que se
encontra em maior proporgao, seguido pelo palmitico (C 16:0) e pelo estearico
(C18:0). Resultados semelhantes foram verificados por JULLA (26), Observou-
se também que os teores a gordura total entre a carne e seu hidrolisado nao
foram muito diferentes (TABELA 1 ) e menos de 10% dos acidos graxos séo
polinsaturados. Essa manutengdo de valores semelhantes mostra que a
tecnica de preparo pouco interferiu no hidrolisado e manteve a presenca de
acidos graxos essenciais. A porcentagem de acidos graxos saturados
encontrada foi menor 45,79% , do que as verificadas por PITRE - 52,7 e
GIRARD e colaboradores - 48,0 citada em revisdo de JULLA(26),
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A TABELA 2 apresenta a composigdo centesimal média da carne de peru in
natura e seu hidrolisado, aonde observamos que houve reducgdes significantes
em seus constituintes, aproximadamente 50% no teor de proteina, cinzas e
gordura total e aumento na umidade do hidrolisado. Estas modificagdes sao
devidas a presenca de maior diluicdo pelo suco de abacaxi (1de suco /1 de
carne) no processo de hidrolise da carne.

O teor de carboidratos & devido a presenga do abacaxi no preparado, uma vez
que este nao esta presente nas carnes in natura.

TABELA 2 - Composigao centesimal média (desvio padréo) da carne de peru
in natura (1) e seu hidrolisado (H ). *

CONSTITUINTE I H
Umidade 73,42 (1,36) - 80,93 (0,78)
Cinza 1,46 (0,28) 0,78 (0,05)
Carboidratos ‘ - 4,97 (1,23)
Proteina 24,49 (1,44) 12,42 (1,10)
Gordura Total 1,48 (0,69) 0,73 (0,36)
Saturados ** 0,55 (0,08) 0,28 (0,02)
Monoinsaturados ** 0,50 (0,06) 0,20 (0,03)
Polinsaturados ** 0,40 (0,10) 0,21 (0,03)

* Média de 6 amostras ,
Para a carne “in natura” a unidade € g/100 g ¢ para o hidrolisado g/100 ml.
** Média de 5 amostras.

Outro aspecto a ser considerado na redugéo, em especial, da gordura é o da
propria técnica de obtengdo do hidrolisado, pelo fato da retirada das aparas
(tenddes, gorduras, fibras) ser feita manualmente, sempre pelos mesmos
individuos, e peloo processo de peneiramento a gordura pode ficar retida junto
ao residuo remanescente (provavelmente elastina, colageno e aponevroses
das carnes), o que na pratica foi uma quantidade muito pequena. Nota-se que
a gordura da carne de peru € mais externa do que a da bovina, retendo apenas
elementos pouco soltveis ou ndo no produto final.

Dado obtido em tabela nacional de composigao centesimal (18) para a gordura

de carne de peru foi de 6,69/100g, verificando que é maior do que o valor
encontrado nas amostras analisadas (TABELA 2). Essas diferengas nos
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valores pode ser justificada pelo fato das amostras sofrerem retirada da
gordutra aperente, enquanto que as tabelas ndo fazem referéncia a sua
técnica de preparo da amostra.

A composicao dos acidos graxos nao apresentou diferengas entre a carne in
natura e o seu hidrolisado. A maior concentracéo é do oleico (C 18:1) , seguido
pelo linoleico(C18:2) e pelo palmitico (C16:0) (ANEXO 3), e apenas 30%
aproximadamente, deles sdo polinsaturados, confirmando a presenca de
acidos graxos essenciais no hidrolisado.

Os resultados obtidos para a carne de frango estdo na TABELA 3. Observou-
se também reducdo de aproximadamente 50% de cinzas, proteina e gordura
total nos teores do hidrolisado e maior umidade, consequéncia da diluigdo com
suco de abacaxi, sendo ele também responsavel pela presengca dos
carboidratos

TABELA 3 - Composicao centesimal média (desvio padréo) da carne de frango
in natura (1) e seu hidrolisado (H ). * '

CONSTITUINTE 1 H
Umidade 74,40 (1,36) 81,15 (0,64)
Cinza. 1,71 (0,56) 0,83 (0,07)
. Carboidratos . - 4,58 (1,04)
* Proteina 23,88 (0,76) 12,62 (0,37)
Gordura Total 1,03 (0,34) 0,83 (0,15)
Saturados ** 0,34 (0,02) 0,29 (0,01)
Monoinsaturados ** 0,45 (0,04) 0,36 (0,02)
Polinsaturados** 0,21 (0,03) 0,16 (0,03)

* Média de 6 amostras .
Para a came “in natura” a unidade ¢ g/100 g ¢ para o hidrolisado g/100 ml.
- ** Média de 5 amostras.

A redugéo da gordura foi consequente da diluicao e difere em relagéo a
valores encontrados em tabela nacional de composi¢éo centesimal (18 -frango
3,39/100g-, pela técnica de retirada das gorduras externas (peles, tenddes e
aponevroses) antes das analises e preparo do hidrolisado ndo constando em
tabelas se ocorre esta retirada para suas analises. Em relagdo aos acidos
graxos, nao foi observado muita diferen¢a na sua distribuigcado (TABELA 3), e 0
de maior concentragao foi o oléico (C 18:1), seguido pelo palmitico (C16:0) e
pelo linoleico (C18:2) (ANEXO 3 ) e uma pequena porcentagem dos &cidos
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graxos sao poliisaturados, confirmando a existencia dos acidos graxos
essenciais em sua composicdo. JULLA®@®) em levantamento sobre
porcentagem de acidos graxos saturados em relagdo aos acidos graxos totais,
apresenta valor de 28,0, dado de GIRARD e colaboradores , sendo este, no
entanto, inferior ao obtido nas analises realizadas no estudo,que foi de
32,87%. ‘

Vale a pena ressaltar que a carne bovina mostrou valor mais elevado de
- saturados que o das carnes de peru e de frango, dados concordantes com os
apresentados por JULLA (26),

Pela influéncia do pH na mudanga dos pigmentos, e caracteristicas funcionais
das proteinas e agdo na preservagdo microbiologica(?32 sao apresentados os
valores obtidos nas andlises das carnes in natura e dos hidrolisados, na
TABELA 4. |

TABELA 4 : pH das carnes bovina, peru e frango in natura (l) e seus
respectivos hidrolisados (H)*

CARNES BOVINA PERU FRANGO
amostra I H | H I H

1 563 | 493 | 569 | 495 | 577 | 4,83
2 545 | 500 | 572 | 521 | 574 | 523
3 569 | 422 | 588 | 430 | 576 | 4,95
4 550 | 443 | 577 | 468 | 551 | 4,58
5 569 | 459 | 549 | 456 | 569 | 4,49
6 562 | 497 | 587 | 496 | 571 | 5,02
MEDIA 556 | 469 | 580 | 478 | 570 | 4,85
Desvio 0,70 | 0,33 | 0,08 | 0,03 | 0,10 | 0,28
padrao

*média de 6 amostras

Observou-se que o pH das carnes in natura é semelhante, o0 mesmo ocorrendo
com seus hidrolisados. Os resultados estdo na faixa de acidez para as carnes
in natura, aproximadamente 5,7, e para os hidrolisados 4,9, sendo estas
consideradas estatisticamente diferentes. Essa acidez para os hidrolisados &
importante, por ser produto que podera ficar armazenado sob refrigeragao
como apresentado por STABILE e colaboradores 9, portanto, com menor
chance de contaminagéo. Nessa faixa de pH ocorre também a descoloragéo da
mioglobina, tornando presente a metamioglobina, responsavel pela coloragao
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mais forte no hidrolisado de carne bovina (marron) por ser mais rica em
pigmentos, entre as tres carnes utilizadas(3237).

2 - PREPARACOES

A sopa foi desenvolvida como indicado na receita padrao (ANEXO 4) sopas de
legumes (creme ou em pedagos). No seu preparo houve necessidade de
adaptacdes na técnica, pois o hidrolisado, dependendo do momento em que
era adicionado, promovia sabores nao desejaveis, de intensidade diferente. O
sabor mais intenso ocorreu com a utilizagdo do hidrolisado de carne bovina,
apresentando sabor férrico, semelhante ao de figado bovino,ndo esperado
para este tipo de - preparagdo pela maior concentracdo do pigmento que
contém ferro3237), Constatou-se este sabor quando adicionado no inicio do
preparo, e acentuando-se com o tempo de fervura. Para os outros hidrolisados
néo se verificou essa interferéncia no sabor.

Em relagdo a cor, verificou-se pequena diferenga entre os trés tipos de
hidrolisados, sofrendo o de bovino leve escurecimento, como'jé referido,
consequéncia do teor de pigmentos ser maior do que o das carnes de peru e
de frango. Realizaram-se 8 sess0es praticas de laboratério até o ajuste final.

Na sopa de legumes selecionada , primeiramente em pedagos, utilizou-se
cenoura, batata, chuchu, abobora, mandioquinha, combinados diferentemente.
Apenas a cor ndo estava totalmente adequada, pois os legumes ficavam
ligeiramente marrons, principalmente quando da utilizagdo do hidrolisado
bovino, interferindo assim na identificagéo da sopa. A variagdo dos legumes e
suas combinagbes ndo foram suficientes para sanar esse aspecto, optou-se
entdo  por homogeneizéa-las para obter cremosidade, mas notou-se que,
dependendo do legume predominante, havia alteragéo da intensidade do sabor
salgado com um suave amargor residual, melhorado com acréscimo do legume
predominante. Com cremosidade e sabor adaptados, foi entdo preciso
mascarar a cor, alterada com o uso do hidrolisado bovino, que escureceu e
descaracterizou a sopa preparada, por exemplo, com a mandioquinha, dando-
lhe coloragdo marrom. O ajuste neste caso foi dado pela utilizagdo da
beterraba que, pela coloragao intensa e sabor adocicado, supriu a questao da
identificagdo da sopa, além de contribuir com seu sabor caracteristico. Os
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hidrolisados de frango e peru ndo provocaram intensa alteragdo na cor das
sopas anteriormente testadas, mas como o objetivo era a obtengdo da mesma
receita para os trés hidrolisados padronizou-se a sopa. Neste sentido, para a
analise sensorial, foi servida a sopa de beterraba, preparada com os trés tipos
de hidrolisado. A receita final do experimento consta no ANEXO 4 .

O bolinho foi preparado com batatas (ANEXO §5). Como o liquido usado na
preparagao era o de cozimento das batatas, substituiu-se este pelo hidrolisado,
verificando-se a sobra do liquido para o calculo do seu valor nutritivo. Nao se
observou alteragdes na consisténcia da batata apés o cozimento e mesmo na
sua maniplulagao, fato este que poderia ter ocorrido, conforme apresentado
por MAHMOUD @3, interagcdo do amido com o hidrolisado. Nenhum dos trés
tibos de hidrolisados interferiu na cor ou sabor da preparagao, ou mesmo na
consisténcia. Foram necessarias 5 sessoes praticas de laboratério até o acerto
final da receita. A receita final adaptada esta apresentada no ANEXO 5.

A escolha da receita da vitamina (ANEXO 6) levou em consideragdo a
presenga de um suco em sua formulagdo, para que este pudesse ser
substituido total ou parcialmente pelo hidrolisado. Preparada com legumes e
frutas (cenoura, tomate, magca), leite condensado e hidrolisado em substituigao
ao suco de laranja, foram necessarias 8 sessoes praticas de laboratério até a
obteng&o do produto desejado. A substituigdo total do suco pelo hidrolisado
resultou num produto com alteragao da cor, quando se utilizou o hidrolisado de
carne bovina; os outros dois hidrolisados nao apresentaram nenhuma
modificagdo na cor. Este aspecto levou a analise das cores dos alimentos
utilizados, bem como da técnica de preparo (utensilios e tempo de
preparagao), pois se observou que a intensidade das cores alterava com
diferentes tempos de uso do liquidificador. Com a modificagao dos tempos de
liquidificagdo e a ordem de acréscimo dos ingredientes atenuou-se a
quantidade de residuos da vitamina. Apesar do abacaxi in natura nao ser
adicionado a vitamina, percebeu-se o sabor da fruta proveniente do
hidrolisado. A utilizagdo do leite condensado também foi avaliada. Optou-se
pela sua retirada ou mesmo redugao, o que levou a sabor mais acentuado da
fruta e legumes e a consisténcia mais fluida da vitamina. Foram utilizadas 8
sessdes para resultados satisfatérios.(ANEXO 6).
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Selecionou-se uma musse, em cuja receita (ANEXO 7) constasse como
ingrediente um suco de fruta, gelatina sem sabor e agucar. O hidrolisado
substituiu parte do suco e foi o diluente da gelatina. Os primeiros testes,
realizados com suco de abacaxi, tendo em vista sua presenc¢a no hidrolisado,
indicaram inadequacgéo na cor da musse: escura com o hidrolisado bovino e
indefinida com os outros dois. A consisténcia final também nao estava
uniforme, separando-se em duas camadas: aerada, superior, e lisa, inferior. A
melhoria da cor foi obtida com gelatina de uva e o leite condensado, que
propicia uniformidade e consisténcia, mas a musse ficou muito doce.
Experimentou-se a retirada do leite condensado, aumentando a quantidade de
gelatina para compensar a consisténcia. Como o produto final ainda
apresentasse 2 camadas (uma grande espumosa € outra menor arenosa),
testou-se a receita com gelatina sem sabor, aumentando sua proporgao,
adicionada de aglcar e suco de uva congelado previamente, pois o batimento
do gelo colaboraria com a aeragdo e com o endurecimento da preparagao.
Observou-se também que a gelatina deve ser inicialmente bem hidratada e
dissolvida para evitar a ocorréncia da sensagéo arenosa no produto final. Para
a musse final, com caracteristicas satisfatorias, necessitou-se de 9 sessées de
laboratdrio. A receita final esta no ANEXO 7.

Pode-se observar, como ja citado na literatura (4142, que a presencga do sabor
amargo é resultante do processo de hidrolise sobre as proteinas que libera
aminoacidos, responsaveis por tal sabor. Tendo em vista que sao preparagdes
com mais de um ingrediente, optou-se por mascarar o sabor pela utilizacao de
condimentos, alimentos com sabor caracteristico e gelatina, sendo esse um
dos recursos recomendados para a retirada do amargor (16.41.42),

3-VALOR NUTRITIVO DAS PREPARACOES

Ao se analisar o valor nutritivo das preparagdes com hidrolisado observa-se,
em relacao as receitas tradicionais, que:

- Nas sopas, a utilizagdo da carne é habitual. Naquelas com hidrolisado
tem-se a presenga do abacaxi qué ndo modifica o teor de proteina,
praticamente o mesmo nas receitas original e adaptada (ANEXO 4). A
contribuigdo do abacaxi é relativa a vitamina C, triplicando o seu teor, é ao total
de carboidratos, elevando-o de 20%, calculo baseado na Tabela de
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Composigcdo de Alimentos (18, cujos valores sé@o referentes a fruta crua. A
presencga dessa vitamina € vantajosa, significando melhor aproveitamento do
ferro pelo organismo (18), Contudo, € necessario considerar que a fruta, no
preparo do hidrolisado, sofre cocgdo, levando possivelmente a perda de parte
do conteldo da vitamina C, sensivel ao calor. Entretanto, estudos de PINTO e
SILVA “3e KING®8), com alimentos cozidos por diferentes métodos de cocgao,
mostraram que essa perda nao foi total, fato que se pode levar em
consideragdo para a sopa. Entre as sopas, nota-se que o teor de gordura é
menor naquela preparada com hidrolisado de carne de frango, enquanto que
aquela com  hidrolisado de bovino apresenta menor valor em
colesterol.(ANEXO 4). Ressalta-se que o teor de acidos graxos essenciais nas
preparagées com carne bovina é ligeiramente menor do que naquelas com as
outras duas carnes (TABELA 16). Entretanto, na analise do valor nutricional da
sopa (ANEXO 4) , o valor apresentado nao inclui o conteudo de acidos graxos
essenciais da carne bovina, pelo fato de ndo constar esse dado na tabela de
composicao centesimal inserida no programa. O consumo de sopas € comum
em nossa alimentagao desde a infancia até a idade avangada e, as vézes, é o
prato principal na refeigdao do individuo, portanto, dependendo da exigéncia
organica do momento pode ser recurso de alto valor para as dietas. E muito
utilizado também em dietas nos hospitais nao s6 pela restricéo dietoterapica
que pode exigir, mas também pela condigdo de acamado, impossibilitaﬁdo o
individua de se levantar.

- No bolinho de batata, a carne como ingrediente nao é habitual, portanto, seu
valor nutritivo foi melhorado com a presenga do hidrolisado (ANEXO 5). O teor
protéico total é duplicado (de 26,8 para, pelo menos, 53,1g), e a proteina
animal triplicada (de 14,0 para aproximadamente 40,09); sendo aumentado
também o teor de lipidios. O teor de acidos graxos essenciais na preparagao
com hidrolisado bovino nao apresentou diferenga em relagdao a sem carne, isto
devendo-se ao fato da tabela do programa utilizado como base para os
calculos n&o apresentar o teor desse nutriente na carne bovina. Outros
valores com diferengas significativas pela presenga do hidrolisado na
preparagao foram o ferro 30%, vitamina C 100% e potassio 40% a mais em
relagdo a receita padrao. O fato da proteina estar cindida e a presenga
vitamina C pode levar melhor absorgéo(0), além de ter maior valor proteico, e
maior teor de vitaminas (B1, B2, C a niacina) e de minerais (Ca, Fe, P, Mg,K e
Na). A preparagdo, em questdo sendo de consisténcia macia e paladar
agradavel pode ser acrescentada a alimentagaode baixo consumo proteico por
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diferentas causas, como por exemplo, os idosos que apresentam problemas de
dentigdo e criangas que ndo conseguem mastigar as carnes.

- A vitamina é uma preparagao resultante da combinagéo de frutas e legumes
alimentos estes utilizados como fontes de vitaminas, minerais e fibras. O
consumo dessa preparagdo nao visa suprir o aporte proteico e sim
principalmente as vitaminas e o micronutrientes, mas € um recurso que
dependendo da alimentagao pode até ser aplicado. Quando se comparam as
duas preparagdes, padrao e a adaptada (ANEXO 6) ha melhoria no teor dos
nutrientes, como o de proteina 5,6 vezes superior para os trés hidrolisados ,
lipidios de 1,7 a 2,7 vezes, vitaminas B1, B2 e C duplicadas, niacinade 7 a 15
vezes aumentada, o de ferro aproximadamente elevado de 3 a 6 vezes e em
relagdo aos minerais fosforo, potassio e sédio’duplicados. No que diz respeito
aos acidos, graxos essenciais ocorreu a mesma dificuldade pelo uso do
programa Nutri em relagdo a carne bovina Em dietas especiais pode ser
utiizado com vantagens por seu valor nutritivo mais elevado e com melhor
aproveitamento pelo organismo, tendo em vista a presenga de ferro juntamente
com a vitamina C. Destaca-se porém que o teor de vitamina C do hidrolisado,
como ja referido, esta reduzido pelo fato de sofrer cocgdo em sua preparagao,
diminuigdo desse teor em trono de 20 a 40% aproximadamente, dados de
ACHINEWHU E HART(® E SGARBIERI (59, que observaram as perdas no
processamento de abacaxis.

- Na receita da musse selecionada contém gelatina que € produto muito
utilizado tanto isoladamente como ingrediente em diversas preparagées.
Observa-se que o valor protéico da receita adaptada € duplicado, e sendo a
proteina do hidrolisado de alto valor bioldgico, contribui para a melhoria da
qualidade da presente na gelatina, que é de reduzido valor (ANEXO 7). Os
outros nutrientes que apresentaram diferenga foram: colesterol, vitaminas B1 e
B2 elevadas em quase 100%; niacina, aproximadamente, de 4 a 9 vezes
superior; vitamina C, potassio e magnésio 50% mais altos e o fosforo triplicado,
mostrando, assim, produto de valor nutricional superior ao original, sem o
hidrolisado. O teor de &cidos graxos essenciais para a preparagdo com
hidrolisado bovino inexiste pela tabela utilizada como base de calculo, mas
pelas analises realizadas nesse trabalho esse teor é diferente de zero.
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Frente a essas consideragdes a preparagdo modificada apresenta grandes
vantagens nutricionais visando dietas especiais, e mesmo pela preparagao
costumeira de gelatina se apresenta como uma variagéo possivel e facil.

Pelos resultados apresentados pode-se concluir que as preparagoes
adaptadas s@o de maior valor nutritivo, em algumas vitaminas e minerais e de
proteinas que podem ter sua absor¢do facilitada pelo estado de hidrélise,
mostrando a possibilidade de utilizagao, com vantagens, em dietas especiais.

4 - ANALISE SENSORIAL

As preparagdes foram as mesmas com os trés hidrolisados de carne (bovino,
peru e frango) e cada sessdo realizada com apenas um tipo de carne. A
seqléncia do tipo da carne para a degustagdo foi aleatéria: peru, bovino e

frango .

Para andlise sensorial consideraram-se todos os dados contidos na ficha de
avaliagao, idade, pontuag¢do da escala hedénica e observagbes indicando o
que o provador havia gostado. A graduagao da escala 1, paia desgostei
extremamente até 9 para gostei extremamente, foi utilizada na analise

-

estatistica.

Examinando-se os dados de cada preparagdo com os trés hidrolisados,
referentes & pontuagdo da escala hedénica, foram obtidos os resultados

apresentados na TABELA 5.

TABELA 5: Médias e desvios padrao obtidas em cada preparagao com os trés
tipos de hidrolisado

preparagao meédia desvio padrio
sopa 5.896 2177
bolinho 7.520 1.490
vitamina 5.640 2.119

musse 6.994 1.961

32



A preparagdo com maior média foi a do bolinho, correspondendo a gostei
moderadamente.

A frequéncia e a aceitagdo das diferentes preparagdes s&o analisadas por tipo
de hidrolisado. |

4.1 - Preparag6es com hidrolisado de carne bovina :

A TABELA 6 mostra as médias e desvios padrao obtidos na analise estatistica
e as FIGURAS 1, 2, 3 e 4 apresentam a distribuicdo dos provadores (%) em
fungdo dos valores marcados na escala. As manifestagdes dos provadores, a
respeito das caracteristicas do que gostou, sdo apresentadas em proporgao do
numero das observagdes anotadas

TABELA 6 - Médias e desvios padrao obtidas em cada preparagao com o
hidrolisado de carne bovina

preparagao meédia desvio padrao
sopa 6.256 1.916
bolinho : 6.923 2.095
vitamina 5.333 2.095
musse 6.590 1.618

Na FIGURA 1 observa-se que 16% dos provadores optaram por gostei
ligeiramente, 31% por gostei moderadamente, 26% gostei muito e 3% gostei
extremamente, mostrando assim aceitagéo por cerca de 76% da populag&o ou
seja a preparagdo foi aprovada pela maioria dos degustadores ,segundo
criterio adotado. Pela analise estatistica ndo obtemos a porcentagem de
aceitagéo porque média substima a maior concentragdo de valores marcados,
gostei ligeiramente.
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FIGURA 1: Distribuigao dos provadores (%) em fungédo dos valores hedénicos
marcados na escala para a sopa com hidrolisado de carne
bovina.

PORCENTAGEM
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ESCALA HEDONICA

As observagdes citadas em relagdo a sopa foram a respeito da cor,
consisténcia, sabor e tempero agradaveis (20%), entretanto, referéncias a um
leve sabor residual amargo (7.5%), cor nao definida (2%), sabor de figado (5%)
foram consideradas como aspectos de rejeicdo, apesar do baixo percentual
verificado.

A FIGURA 2 mostra a grande concentragéo nos valores 8 - gostei muitissimo
(61%), 7-gostei ligeiramente (26%), e juntamente com a pequena porcentagem
dos“que gostaram muitissimo (5%) e gostei ligeiramente (5%) significa que a
grahde maioria aprovou a preparac,:éo: A media estatistica também substimou

em uma nota a aceitagdo do bolinho.
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FIGURA 2: Distribuigdo dos provadores (%) em fungao dos valores heddnicos
marcados na escala para o bolinho com hidrolisado de carne
bovina

PORCENTAGEM

Os comentarios em relagdo ao bolinho a textura, odor, aparéncia foram bem
satisfatérios (17%), mas ocorreram observagdées no que diz respeito ao teor
excessivo de gordura (9%) pela fritura. A aceitagdo do bolinho foi comprovada
- com és anotagdes dos provadores que, apesar de serem em nimero pequeno,
houve a manifestagdo oral, sugerindo servir maiores porgdes peld seu

SuUcesso.

A distribuicdo dos provadores (FIGURA 3) apresentou uma disperséo maior,
sendo as maiores no valor 4- desgostei ligeiramente (20%) e 6- gostei
ligeiramente (20%). Mas observou-se, também, que somando-se as
porcenfagens das notas 6 (20%), 7 (18%), 8 ((13%) e 9 (3%) representam mais
de 50% das respostas, mostrando aceitagdo da preparagdo. Em relagdo a
analise estatistica (TABELA 6) o valor corresponde ao valor entre as duas

maiores concentragdes constatadas (nota 5 - 10%).
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FIGURA 3 : Distribuicdo dos provadores (%) em fungéo dos valores hedénicos
marcados na escala para vitamina com hidrolisado de carne bovina
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A vitamina foi aceita para cor, sabor e consisténcia (18%), sabor da mistura de
fruta e legumes e presenca de residuos (12%). Houve rejeigdo da preparagao
por alguns degustadores (5%), presenga excessiva de residuos (10%), sabor
levemente acido desagradavel(5%), ou muito doce (5%) ou com amargor final
indesejavel(5%). Algumas das manifestagoes foram contraditérias como a
presenca do residuo, justificadas estas observagdes a dispersao das notas.

A maior concentragdo das notas (FIGURA 4) foi no valor 8, gostei muito(28%),
seguida pelo valor 7-gostei moderadamente (23%), sendo a maior disperséao
acima de 6-gostei ligeiramente (15%), aproximadamente 60%, demonstrando
aceitagéo da preparagdao musse. A andlise estatistica apresenta como valor
meédio a nota préxima a gostei moderadamente (nota 7), ndo correspondendo a
maior concentragio dos valores.
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FIGURA 4 : Distribuicdo dos provadores (%) em fungao dos valores heddnicos
marcados na escala para musse com hidrolisado de carne bovina
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As observagdes para a musse de mais gostei na ficha de avaliagéo, foram para
a textura, cor e sabor (17%); menos gostei para sabor doce e consisténcia
(2,5%), acidez final (5%) e gosto de clara de ovo (2,5%).

Levando-se em conta as distribuicoes apresentadas, as observagdes na ficha
de avaliagdo e as pequenas porcentagens em relagdo aos aspectos de
rejeicao, pode-se dizer que as preparagdes com hidrolisado de carne bovina
obtiveram aceitagao satisfatoria, pela escala hedénica. A aceitagéo do produto
final podera ser melhorada se levar em consideragio os comentarios referidos
a cada preparagdo, como sugerir novas combinagées dos legumes na sopa e
na vitamina e melhorar o sabor da musse, através de batimento maior talvez
supra o sabor de ovo anotado.
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4.2 - Preparagdes com hidrolisado de carne de peru:

O bolinho e a musse foram as preparagées com maior média de aceitagéo,
correspondentes na escala hedodnica a classificagéo entre gostei muito e gostei
moderadamente. As médias da sopa e da vitamina foram inferiores as outras
as duas preparagdes, entretanto, foram aceitas por grande perta dos

provadores (TABELA 7).

TABELA 7: Médias e desvios padrao obtidas em cada preparagdo com o
hidrolisado de carne de peru

preparagao média desvio padrao
sopa 5.583 2.273
bolinho 7.833 0.971
vitamina 5.806 1.997
musse 7.444 1.300

Nao sendo apresentada, portanto, rejeicdo a essas preparagbes com o
hidrolisado de carne de peru. As anotagbes nas fichas de avaliagdo foram
semelhantes as das preparagdes com o hidrolisado de carne bovina, exceto
quanto a presenga do sabor de figado, que n&o foi citado em nenhuma delas

com esse hidrolisado.

A FIGURA 5 apresenta a distribuicao da aceitagao pelos provadores e nela
podemos observar que a maior porcentagem encontra-se na nota 7 (28%) -

gostei moderadamente, seguida da 8 (17%) - gostei muito. Apesar de
apresentar disperséo na aceitagédo 62% das respostas estdo acima do valor 6
que corresponde na escala hedénica a gostei ligeiramente, confirmando

aprovacao pelos provadores da preparagao.
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FIGURA 5 : Distribuigdo dos provadores (%) em fungéo dos valores hedénicos
marcados na escala para a sopa com hidrolisado de carne de peru
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A textura, cor, sabor e tempero da sopa com hidrolisado de peru foram
ressaltados como agradaveis e caracteristico da preparagao por 30% dos
degustadores; e para o aspecto de menos gostei, 3% fizeram anotagdes em
relagdo a presenca de sabor residual nao definido. Em relagdo a esse sabor
residual ndo souberam identificar, mas constataram como um amargor nio
desejavel

A FIGURA 6 apresenta a distribuicdo dos provadores em relagdo a sua
aceitagcdo do bolinho com hidrolisado de peru, e pode-se observar a maior
porcentagem esta no valor 8 - gostei muito (44%). As outras duas maiores
foram 25% no valor 9 - gostei muitissimo e valor 7 - gostei moderadamente
(22%), apenas 9% considerou como gostei ligeiramente e nem gostei nem
desgostei. Mostrando grande aceitagdo desse bolinho pelos provadores, e o
que esta coincidindo com a média obtida pela analise estatistica
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FIGURA 6 : Distribuicdo dos provadores (%) em fungéo dos valores heddnicos
marcados na escala para o bolinho com hidrolisado de carne peru
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O bolinho teve destaque para os aspectos de consisténcia, textura e aparéncia
nas observagdes de mais gostei (25%) e como nado gostei a presenga de
gordura (3%). O fator gordura apresentado & inerenta a preparagéo por ser
uma fritura de imersao.

A vitamina apresentou também dispersé@o na sua aceitagado (FIGURA 7), mas
sendo a maior porcentagem no valor 6 - gostei ligeiramente (28%), seguida de
gostei muito -valor 8 (19%), e gostei moderadamente - valor 7 (17%).
Juntamente com os 3% para gostei muitissimo 67% dos provadores aceitou
essa preparagao, enquanto que apenas 33% apresentou alguma rejeigao a
vitamina.
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FIGURA 7 : Distribuicdo dos provadores (%) em fungéo dos valores hedénicos
marcados na escala para vitamina com hidrolisado de carne peru

A vitamina teve 20% de observagdes de mais gostei para cor, sabor,
consisténcia e aparéncia, e para a presenga de residuo (10%),acidez (7%),
doce (3%) como observagées de menos gostei. Observa-se que embora seja
caracteristico da vitamina a presenga de porcentagem de residuo desagradou
alguns provadores, e em relagéo ao sabor as anotagdes sdo consequentas as
preferéncias pessoais.

A musse com hidrolisado de peru apresentou como maior porcentagem de
aceitagdo (FIGURA 8 ) o valor 8 - gostei muito (47%) quase a maioria, mas
adicionando as duas outras de maiores valores que foram 7 - gostei
ligeiramente (19%) e 9 - gostei muitissimo (17%), representam 83% dos
provadores. Com essa distribuicdo pode-se dizer que houve boa aceitagao da
musse, e apenas 17% dos provadores avaliou como desgostei ligeiramente -
6%,nem gostei nem desgostei - 8% e gostei ligeiramente - 3%.
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FIGURA 8 :Distribuicao dos provadores (%) em fungado dos valores hedénicos
marcados na escala para a musse com hidrolisado de carne de peru
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Na musse, destacaram-se como positivas as caracteristicas da textura, cor e
aeracao (15%) e como negativas, o sabor doce e a consisténcia (5%).
Caracteristicas de preferéncia individual, em relagdo a intensidade do sabor
doce.

As preparagdes podem ser consideradas como aceitas pelos resultados
obtidos e, em especial,a sopa pode ser reavaliada quanto a variagcdo de
legumes levando-se em conta as observagdes feitas na ficha de avaliacao,
assim como a vitamina pode ser testada com outras frutas e legumes,
melhorando sua aceitagao.

4.3 - Preparagées com hidrolisado de frango

A preparagdo com maior valor médio foi a do bolinho classificando-se como
proxima a gostei muito, seguida pela musse - proxima a gostei
moderadamente. As outras duas apresentaram médias semelhantes, préximas
a gostei ligeiramente(TABELA 8).
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TABELA 8: Médias e desvios padrao obtidos em cada preparagdo com o
hidrolisado de carne de frango

preparagoes média desvio padrao
sopa : 5.840 2.298
bolinho 7.760 1.060
vitamina 5.760 2.228
musse 6860 2.466

A FIGURA 9 apresenta a distribuicdo dos provadores em funcéo da escala
hedénica, referente a sopa com hidrolisado de carne de frango. Observa-se
gue as maiores concentragdes estdo no valor 7 (26%) correspondente a gostei
queradamente e no valor 8 (22%) gostei muito. Verifica-se, ainda, que do
valor 6 (16%) gostei ligeiramente até 0 9 (4%) gostei muitissimo, somados aos
valores anteriores totaliza 68% dos provadores significando aceitagéo da sopa.

FIGURA 9: Distribuigao dos provédores (%) em fungao dos valores heddnicos
marcados na escala para a sopa com hidrolisado de frango
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As observagdes feitas sdo coincidentes com as apresentadas para o
hidrolisado bovino, consisténcia, sabor e tempero agradaveis (25%),leve sabor
residual amargo (5%), sem, entretanto, observagao ao sabor de figado. Nao
houve referéncia a coloragao indefinida.

A FIGURA 10 mostra que a maior distribuicdo dos provadores fixou-se no valor
8 (56%), ja representando a maioria deles e que os outros valores significativos
foram 9 (18%) gostei muitissimo e 7 (18%) gostei moderadamente. Com essa
distribuicdo pode-se ponderar que houve boa aceitagéo do bolinho

FIGURA 10: DiStribuigéo dos provadores (%) em fun¢ao dos valores heddnicos
marcados na escala para o bolinho com hidrolisado de frango
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As observagbes nas fichas de avaliagdo referem-se a apreciagdo quanto a
textura, aparéncia, crocancia (20%), e nos aspectos de nao gostei a
consisténcia muito macia internamente (6%). A aceitagdo do bolinho ficou
comprovada tanto pela média estatistica obtida quanto pela distriduicao
percentual dos provadores e suas,manifestagdes escritas e verbais.

A distribuicao dos provadores apresentada na FIGURA 11 mostra que para a
vitamina houve maior dispersdao, obtendo valores maiores em ordem
decrescente, 7 (30%) gostei moderadamente, 8 (18%) gostei muito e 6 (14%)
gostei ligeiramente . A soma desses trés é 62%, portanto, mais da metade dos |



provadores aceitou a preparagao, apesar das apreciacdes de desgostei (30%)
ndo havendo constatagdo de nenhum desgostei muitissimo. Pela andlise
estatistica o valor obtido ficou proximo ao de gostei ligeiramente, substimando
a aceitagao justamente pela disperséo das notas dos provadores.

FIGURA 11 : Distribuigdo dos provadores (%) em fungao dos valores
hedénicos marcados na escala para vitamina com hidrolisado

de frango
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Pelas observagées das fichas constatou-se qué houve aceitagdo em relagéo a
cor, sabor e consisténcia (20%), mistura de fruta e legumes, e presenga de
residuos (10%), mas alguns nao gostaram do sabor acido (5%) excesso de
residuos (8%) e amargor final (2%). No que diz respeito aos residuos &
caracteristica da preparagao, mas, como ressaltado, pode-se, através de maior
tempo de liquefagdo melhorar este aspecto, tornando-a. mais cremosa, com
menos granulagao e adicionar outra fruta ou legume para eliminar ou minimizar
a acidez.

A distribuicao apresentada na FIGURA 12 mostra a grande concentragao dos
valores 6 a 9 (85%) de gostei ligeiramente a gostei muitissimo, constatando a
boa aceitagdo do bolinho pelos provadores (maior proporgdo em gostei muito).
As menores porcentagens encontradas entre os valores da escala de 1
desgostei muitissimo a 5 nem gostei nem desgostei, devem ser relativas as
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anotagbes dos degustadores sobre o sabor pouco acentuado (5%). Pelas
observagdes,a adi¢do de mais suco equilibrando o sabor doce, poderia suprir
esta caracteristica apontada como indesejavel.

FIGURA 12: Distribuicao dos provadores (%) em fungéo dos valores hedénicos
marcados na escala para a muse com hidrolisado de peru
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Observa-se, assim, que as preparagdes com hidrolisado de carne de frango
nao apresentaram rejeicdo. Como o ocorrido para os outros hidrolisados,
algumas pequenas modificagoes podem melhorar a sua aceitagdo. Nota-se
que os resultados para o hidrolisado de frango e o de peru foram coincidentes
em relacéo a cor, consisténcia e sabor da sopa, do bolinho e da musse,.e para
a vitamina nao apareceram anotagées de nao gostei para o sabor .

Considerando as caracteristicas de cada hidrolisado e constatada sua
aceitagé@o, féz-se andlise estatistica comparativa de cada preparagéo, para
verificar se havia ou nao diferenga entre os diferentes hidrolisados. As
TABELAS 9, 10, 11 e 12. mostram as médias obtidas na analise estatistica,
com base nos valores atribuidos pelos degustadores na escala hedénica. As
FIGURAS 13,14,15 e 16 apresentam a distribuicdo percentual dos
degustadores em funcdo dos valores,marcados na escala.
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TABELA 9 : Médias e desvios padrao das sopas preparadas com os trés

hidrolisados
Hidrolisados Média Desvio padrao
bovino 6.256 @ 1.916
peru 5.683 a 2.273
frango 5.8402 2.298

a Mesmas letras significam médias estatiticamente iguais

Embora a sopa com hidrolisado de carne bovina tenha obtido maior média
(TABELA 9), nao é estatisticamente diferente daquela das sopas com os
demais hidrolisados, sendo classificada pelos degustadores, proximo agostei
ligeiramente. Os resultados levam a concluir que o tipo de hidrolisado pouco
influenciou nessa preparagao.

FIGURA 13 : Distribuicao dos provadores (%) em fungéo dos valores

heddnicos marcados na escala para sopas com os hidrolisados
de carne bovina, de peru e de frango
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A FIGURA 13 mostra a distribuicdo dos provadores (%) relativa as sopas
preparadas com os trés tipos de hidrolisado, onde se pode observar que as
maiores concentragdes estdo nos valores 7 gostei moderadamente , 8 gostei
muito e 6 gostei ligeiramente. Apesar de verificarmos que os trés hidrolisados
estdao concentrados semelhantemente, nota-se que a porcentagem para a de
bovino é ligeiramente superior, justificando sua média pouco maior.

TABELA 10: Médias e desvios padrao dos bolinhos preparados com os trés

hidrolisados
Hidrolisados Média Desvio padrao
bovino 6.9233 2.095
peru 7.833° 0.971
frango 7.760° 1.061

a,b Mesmas letras significam médias estatisticamente iguais

A preparagdo bolinho nao apresentou diferenca estatistica entre os
hidrolisados de peru e de frango, mas diferiu daquela com hidrolisado de
bovino (TABELA 10). Na escala hedénica, o bolinho a base dos hidrolisados de
peru e de frango classificou-se como proximo a gostei muito e o de bovino, a
gostei moderadamente. Os hidrolisados de carne de peru e de frango foram os
que apresentaram melhor resultado neste tipo de preparo, ndao sendo
identificado, porém, fator determinante para essa diferenga com o de bovino,
sendo referida apenas como fator ndo desejavel o teor de gordura que
persistiu no bolinho.

Na distribuicdo da porcentagem de aceitagdo dos provadores, apresentada na
FIGURA 14, observa-se que a maior concentracéo esta no valor 8 gostei muito,
semelhantemente para os trés hidrolisados, diferenciando-se para o de bovino
os valores 7, pouco maior, e 9, pouco menor justificar esse fato da diferenca
estatistica. Como anteriormente citado o bolinho preparado com hidrolisado de
carne bovina pode ser melhorado em sua fritura, atingindo porcentagens
maiores de aceitagdo, ndo apresentando assim diferenca em sua utilizagéo
quando comparado aos com os outros dois hidrolisados
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FIGURA 14: Distribuicao dos provadores (%) em fungéo dos valores hedénicos
marcados na escala para os bolinhos com os hidrolisados de
carne bovina, de peru e de frango
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As vitaminas nao apresentaram diferenca estatisticamente significativa sendo
as médias daquelas preparadas com hidrolisados de peru e frango pouco
maiores (TABELA 11), o que, na escala hedonica, significa proximo a gostei
ligeiramente e nem gostei nem desgostei para a de hidrolisado bovino. Pelas
diferencas obtidas entre as médias, observa-se que os hidrolisados pouco
influenciaram neste tipo de preparagao . '

TABELA 11 : Médias e desvios padrédo das vitaminas preparadas com os trés

hidrolisados
Hidrolisados Média . Desvio padrao
bovino 5.333a 2107
peru 5.806a 1.997
frango 5.760a 2.227

a mesmas letras significam médias estatisticamente iguais
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Observa-se na FIGURA 15 dispersao entre os percentuais da vitamina
preparada com os trés tipos de hidrolisados. Destaca-se a soma das
porcentagens dos valores 6 a 9 foram as seguintes bovina-54, peru - 66
frango -6 comprovando a aceitagdo semelhante das trés. Apenas a com
hidrolisado bovino apresentou no valor 4 desgostei ligeiramente, maior
porcentagem do que as outras e, igual ao do valor 6 (20%) fator esse que leva
a redugdo da sua média estatistica. Em relagdo as vitaminas com hidrolisado
bovino deve-se aperfeigoar o aspecto sabor para ser melhorada sua aceitagao.

FIGURA 15: Distribuicdo dos provadores (%) em fungéo dos valores heddnicos
marcados na escala para vitamina com hidrolisados de carne
bovina, de peru e de frango
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Nao foram observadas médias estatisticamente diferentes entre a musse com
os trés hidrolisados, sendo que a de peru foi um pouco superior (TABELA 12).
Mas as trés, pela avaliac@o na escala hedonica, estao préximas ao grau gostei
moderadamente. Nota-se, entretanto, que a musse com o hidrolisado de carne
de peru apresentou resultado ligeiramente superior em relagdo aquelas com os
outros dois tipos de hidrolisado, nao significando porém diferenca na utilizagao
indistinta dos trés na musse.

TABELA 12 : Médias e desvios padrao da musse preparada com os trés

hidrolisados
Hidrolisados Média Desvio padrao
bovino 6.590 a 1.618
peru 7.444 a 1.362
frango 6.860 a 2.466

* a Mesmas letras significam médias estatisticamente iguais

A apresentacéo das porcentagens de distribuicdo dos provadores (FIGURA 16)
mostra que houve dispersdo desta com hidrolisado bovino dos valores 4-
desgostei ligeiramentea 9 - gostei muitissimo, mas sendo sua maior
concentragéo entre os valores 6 e 9. (73%), enquanto que a com peru e com
frango apareceram em maior concentracdo apenas acima do valor 6. Apesar
desta dispersdo com o de bovino o total de aceitagdo pelos provadores acima
do valor 6 gostei ligeiramente nao foram muito diferentes -73% bovino, 85 peru
e 82% frango. Como resultado observamos que a aceitagao do peru em gostei
muito destaca-se dai seu valor maior resultante na analise estatistica (TABELA
12), mas n&o diferentes em relacéo a escala hedbnica proximos.ao grau gostei
moderadamente,
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FIGURA 16: Distribuicao dos provadores (%) em fun¢ao dos valores hedénicos
marcados na escala para as musses com os hidrolisados de
carne bovina, de peru e de frango
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Em todas as analises, verifica-se que a média acima de sete foi obtida pelo
bolinho com hidrolisado de peru e de frango e pela musse com hidrolisado de
peru. De fato, foram as preparagdes de maior aceitagdo, como indicam as
fichas de avaliagdo. Nas preparagdes com hidrolisado de carne bovina foi
notado sabor férrico, ndo esperado de figado, o que ndo ocorreu para os
hidrolisados de frango e peru que pouco afetaram o sabor e a cor.

Para detectar se a variabilidade das respostas poderia ter sido influenciada
pela idade no que diz respeito as caracteristicas especificas das preparacdes,
foram computadas as anotagdes mais e menos gostei da ficha de avaliagao,
segundo as as trés faixas etarias : menor de 20, de 20 a 40 e maior de 40
anos.
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Das observagdes de mais gostei para a sopa, o sabor salgado foi citado pelas
faixas etarias abaixo de 20 anos,e o tempero, no grupo acima de 40 anos.
Para o menos gostei, o sabor saigado aparece nas duas faixas etarias acima
de 20 anos, o0 que vem mostrar a preferéncia pelo sabor salgado no grupo
abaixo de 20 anos e o conjunto de tempero pelos individuos acima dessa
idade .

Para a sopa, em relagdo ao grau de gostar, na faixa etaria superior a 40 anos
49% dos que se manifestaram assinalou acima de gostei moderadamente,
enquanto que no grupo abaixo de 20 anos foi de 45% e entre aquele de 20 a
40 anos, 41%. Nos demais graus da escala, a distribuicdo percentual foi
semelhante para as trés faixas. Essas propor¢des mostram maior aceitagao da
sopa pelos individuos acima de 40 anos.

As observagdes de mais gostei para o bolinho com os trés hidrolisados foram o
tempero entre os individuos acima de 20 anos e menos gostei para a
consisténcia interna de bolinho (mole) nesta mesma faixa etaria. Nos trés
grupos, 70% das respostas estdo acima de 7 (gostei moderadamente). O
restante da amostra distribuiu-se semelhantemente pelas demais graduagées.
Esses resultados mostram que a boa aceitagédo do bolinho independe da idade
do individuo .

Para a vitamina, na faixa de 20 a 40 anos, as observactes de mais gostei
foram para a presenca de residuo, o que também foi citado por menor nimero
(5%) como menos gostei. Nas outras duas faixas etarias, o residuo foi
considerado como indesejavel. O maior nimero de pontua¢des acima de 7 foi
observado na faixa superior a 40 anos (60%); entre 20 e 40, em apenas 40%.
Para o valor acima de 5 (nem gostei nem desgostei), os resultados foram
78% para o grupo abaixo de 20 anos, 67% entre 20 e 40 e 80% para o grupo
superior a 40 anos. Esses dados mostram, assim, que a vitamina tem
aceitagdo variada entre os individuos menores de 40 anos e maior aceitagéo

entre aqueles acima dessa idade.

Com referéncia a musse, as observacdes feitas na ficha de avaliagdo foram
uniformes pelas diferentes faixas etarias no que diz respeito ao mais gostei,
mas os degustadores abaixo de 40 anos anotaram como menos Qostei a
presenca de sabor forte. Na distribuicao de pontos acima de 7, enquadraram-
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se 88% dos menores de 20; 71% entre 20 a 40 e 83% maiores de 40 anos.
Valor abaixo de 5 verificou-se em apenas 10% dos individuos de 20 a 40
anos e em 17 % para os maiores de 40. Nota-se, assim que a musse tem boa
aceitacdo em todas as faixas etarias.

Conclui-se que, pelos resultados obtidos, as preparagdes selecionadas e
modificadas, com preferéncias segundo as faixas etarias, foram aceitas. As
preparacgdes, apresentando técnicas de facil elaboragdo das receitas, podem
ser aperfeicoadas segundo a preferéncia e gosto do grupo, pois os resultados
mostraram aceitagdo satisfatéria, o que possibilita seu emprego em
alimentagao especial. Os hidrolisados podem ser aplicados nas mais diversas
preparagdes, mas € necessario o conhecimento de suas caracteristicas, tanto
sensoriais quanto quimico-fisicas, para manutencdo, no produto final, do
sabor, textura e aparéncia da preparagao original .
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- Os hidrolisados dos trés tipos de carne apresentam leve sabor amargo
residual, entretanto nas preparagbes esse aspecto € mascarado pela
combinacao dos ingredientes, porém com o hidrolisado bovino ainda se nota
~ alguma intensidade do sabor

- Os hidrolisados de carne sé&o liquidos que podem ser utilizados em diversas
preparagdes, melhorando seu valor nutritivo e o aproveitamento da proteina
pelo organismo, em virtude da forma como esta se encontra.

- A utilizagdo do hidrolisado de carne bovina provoca modificagdes na cor e
sabor da sopa, da musse e do bolinho, enquanto o hidrolisado das outras
carnes nado influenciam esses aspectos, efeito que pode ser dissimulado
através da combinagao de diferentes ingredientes. Essa alteragdo da cor é
provocada por ser a carne bovina rica em pigmento contendo ferro.

- A substituicao de liquidos pelos hidrolisados de carne em preparagdes requer
selecdo adequada de receitas e de seus ingredientes e repetigdes dos
experimentos para obtengao de produtos que sejam satisfatoriamente aceitos.

- O conhecimento das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas é de
fundamental importancia na obtencédo de produto satisfatério que apresente
qualidade, sabor, textura e aparéncia semelhantes a preparacgao original.

- A presenca da vitamina C, em decorréncia do abacaxi no hidrolisado, pode
favorecer a absorgéo, pelo organismo, do ferro , contido nas preparagoes.

- O emprego do hidrolisado é vantajoso por ser fonte de proteina, na forma
cindida, melhorando o valor nutritivo da preparagio , com aumento do teor em
alguns minerais e vitaminas.

- Os resultados da analise sensorial mostraram que as preparagbes com
hidrolisado de carne de peru e de frango foram as de melhor aceitagao.



- A analise sensorial constituiu instrumento eficiente para informagdes
importantes que reforcam a possibilidade da substituicdo de ingredientes
liquidos em receitas tradicionais e colaborar parao melhor direcionamento das
preparagoes .
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- O hidrolisado de carnes constitui recurso que, por suas caracteristicas
nutricionais, pode ser utilizado com as mais diversas finalidades, desde dietas
especiais, suplementacao alimentar destinada a grupos especificos da
populacao, até em alimentag¢éo parenteral.

- A técnica proposta para obtencao do hidrolisado de carne é simples e de
custo reduzido por utilizar alimentos encontrados o ano inteiro, acessivel,
portanto, ao uso por diversos grupos da populagao que necessitam de produto
com maior valor nutritivo e com melhor absor¢céo de proteinas.

- A necessidade de se utilizar, quanto mais rapidamente, alimentacao por via
oral para recuperagdo de todo o sistema digestivo, apds uso do recurso
enteral, faz do hidrolisado opgao de custo reduzido e de grande versatilidade
na adaptacao das mais diversas preparagdes, suprindo a lacuna da transigao
dos alimentos liquidos até sélidos.

- Ha necessidade da continuidade de experimentos na elaboragdo de
preparagbes de custo reduzido, facilidade de preparo em nivel doméstico para
utilizagdo em alimentacao enteral, parenteral, suplementagéo alimentar como
recurso em saude publica.
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ANEXO 1

FICHA DE AVALIAGAO

Nome:
Data:

ldade: menos de 20 anos
de 20 a 40 anos
mais de 40 anos

Avalie, por favor, esta amostra de e indique
com x usando a escala abaixo, 0 quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra.

___gostei extremamente

_; gostei muito

___ gostei moderadamente
___gostei ligeiramente
___hem gostei nem desgostei
__ desgostei ligeiramente
___desgostei moderadamente
__ desgostei muito
__desgostei extremamente.

Indique, por favor, o que vocé mais gostou e o que vocé menos gostou
nesta amostra.

Mais gostei

Menos gostei




TABELA 13 - Composi¢do centesimal da carne bovina in natura (1) e seu

hidrolisado (H )*
CONSTITUINTE | UMIDADE | CINZAS | PROTEINAS | GORDURAS | CARBOIDRATOS
AMOSTRAS [ H | H | H | H I H
1 75.59(81.111.77{0.77 | 22.10 | 11.48| 0.91 0.98 5.66
2 73.31180.151.1410.78 | 23.55 [13.92| 2.17 1.50 3.65
3 74.61(81.011.2210.83 | 23.16 |10.89| 0.73 1.40 5.87
4 74.60181.411.3110.78| 20.88 |11.04] 1.81 1.95 4.82
5 73.84180.4311.1610.85| 21.18 [11.73| 1.84 1.21 5.78
6 73.60179.86|1.36]0.86 | 14.57 | 12.87| 2.07 1.57 4.84
MEDIA 74.26[80.66 | 1.33 | 0.81 | 22.47 {1199 1.59 | 1.44 5.10
DESVIO 0.84 | 0.61 |0.23]0.04| 1.59 | 1.18 | 0.61 | 033 0.85
PADRAO -

[*] Paraacameinnatura a unidade € g/ 100g e para o hidrolisado g/100ml.
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TABELA 14 - Composi¢#o centesimal da carne de peru in natura( 1) seu hidrolisado

(H)*
CONSTITUINTE | UMIDADE | CINZAS |PROTEINAS | GORDURAS | CARBOIDRATOS
AMOSTRAS I H I H I H I H | H
1 73.13 {8161 A | 0.84 | 23.63 |12.66| 195 | 1.24 3.57
2 74.09 [ 81.22 | 1.16 | 0.78 | 23.46 | 13.59| 2.21 | 1.11 | 3.30
3 71.43 181971190 0.71 | 23.35 | 10.39| 0.80 | 0.59 5.34
4 72.38 | 80.38 [ 1.53 | 0.74 | 22.92 | 12.15| 2.05 | 0.53 6.20
| 5 74.44 1 80.00| 1.36 | 0.79 | 26.10 | 12.73| 0.61 | 0.49 5.99
6 75.03 180.40 {137 0.82 | 2447 |13.00| 1.25 | 0.39 5.39
MEDIA 73.42 18093146 0.78 | 23.99 (12.42| 148 | 0.73 4.97
DESVIO 1.36 | 0.78 |0.28 | 0.05 | 1.15 | 1.10 | 0.69 | 0.36 1.23
PADRAO |

[*] Paraacame in natura a unidade € g/100g e para o hidrolisado g/100mi.
[A] Perda do material na analise
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TABELA 15 - Composi¢do centesimal da carne de frangbin natura (1)
e seu hidrolisado (H) *

CONSTITUINTE | UMIDADE | CINZAS | PROTEINAS | GORDURAS| CARBOIDRATOS
AMOSTRAS I H I H I H I H I H
1 74.38 | 80.51 2.8‘1 0.75 | 23.66 {1242 1.29 | 0.76 5.56
2 76.23182.00{1.27 | 0.79 | 22.74 | 13.28 | 1.09 | 1.07 2.86
3 72.48181.83|1.77 | 0.87 | 24.31 | 12.39 0.81 | 094 3.97
4 73.16181.20| 1.46 | 0.78 | 23.74 | 12.78} A | 0.63 4.61
5 75.34180.58( 1.44 | 0.81 | 25.03 | 12.27} 0.56 | 0.78 5.56
6 74.79180.77| 1.52 | 0.95 | 23.81 | 12.55| 1.39 | 0.82 491
MEDIA 74.40(81.15{ 1.71 { 0.83 | 23.88 | 12.62| 1.03 | 0.83 4.58
DESVIO 1.39.1 0.64 | 0.56 { 0.07 | 0.76 | 037 | 0.34 | 0.15 1.04
PADRAO

[ * ] Para carne de frango in natura a unidade ¢ g/100g e para o hidrolisado g/100 ml.
[ A] Perda do material na analise.
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TIPO CARNE BOVINA HIDROLISADO BOVINO
C8:0
C12:0 0,14
C14:0 221 i 17 1 269 | 208 ; 244 2,34 1203 : 271 ; 193 § 2,27
* 1,1 i 078 i 128 : 099 | 12 1,16 { 1,16 i 122 i 041 | 1,17
C15:0 06 {033 :036 : 041 | 048 047 : 022 i 044 i 045 i 047
* 033 { 054 i 044 : 0,72 | 0,17 0,31 0,27 i 0,48 | 0,56
C16:0 22,81 1231812309 20,91 ; 2513 2483: 273 : 239 { 21,09 24,52
c16:1 201 i 223 i 299 | 258 i 3,51 2,59 i 168 : 2,78 i 22 i 317
C16:2 204 : 122 1 181 { 143 | 127 063 i 1,71 : 1,78 1 115 | 1,87
* 1,57 i 117 1 145 : 081 | 1,13 093 : 12 ¢ 15 i 08 | 0,73
C17:0 1,42 1 093 { 1,08 i 113 { 0,95 1,33 : 084 i 1,35 i 122 : 0,51
* 1,08 { 133 | 1,01 : 1,31 i 1,49 085 i 052 i 1,02} 14 i 239
C18:0 18,72 : 19,65 17,72 ; 17,77 i 18,05 17,311 1879; 18,05 17,45 14,76
c18:1 39,88 : 40,34 | 38,68 ; 4341 { 37,27 40,66 | 38,05 | 38,26 i 44,5 : 40,75
c18:2 486 : 415 : 483 i 376 : 4,48 462 : 338 : 418 | 425 | 468
C19:0 029 i 035 : 043 i 036 : 0,43 042 | 034 : 077 i 0,23
C18:3 058 : 063 : 07 1092+ 077 1. 071036 : 063 : 064 : 08
: 049 1 039 1047 & 054 ¢ 056 et 021 059
C20:0 0,28 022022 | | i i 0,39
i 0,15 } 028 0.83 oo i
C21:0 049 i 037 : 067 : 0,29 063 : 075 i 0,45 i 126 : 0,54
: 0,16 i 0,13 0,i8 0697 046 ¢ i .
C22:0 i
SATURADOS 4577 | 46,91 | 4552 i 4319 i 47,54 46,91 i 50,35 : 47,42 | 44 17 | 43,07
MONOINSATURADOS| 41,89 : 42,57 ; 41,67 | 45,96 | 40,78 43,25 : 40,63 | 41,04 | 46,7 | 43,92
POLINSATURADOS | 7,48 6 1715 i 6,12 : 6,52 596 i 545 1 659 : 6,04 i 7,35
* NAO IDENTIFiIcADO| 4,86 : 452 : 566 i 473 : 516 388 i 357 i 496 i 3,09 i 587

opes||oJpIY Nas a esmeu

U1 eulroq aused ep soxelb sopioe ap oedisodwos : 91 y13gYlL
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TIPO CARNE PERU HIDROLLCADO PERU
C8:0 0.09 0,14 0.08
c12:0 0,09
C14:0 0,73 125 { 092 { 0,64 ;i 0,76 0,77 0,71 0,7 062 i 0,75
* 0,25 0,58 0,36 0,66
C15:0 0,13 0,3 0,39 0,17 0,16 0,2
* 1,56 1.06 0,52 1,24
Cc16:0 23,26 i 29,01 i 2559 : 20,81 i 23,74 2183:i 2428 21,18 212 i 18,95
C16:1 7,32 3,15 4,64 3,16 3,21 3,9 1,79 i 2,39 2,04 1,59
C16:2 012 1,26 0,08 1,48 0,99 163 i 085 0,44 1,12 1,47
. 0.43
C17:0 022 | 0431 035 028 : 0,3 029 : i 031 { 044
. 0,18 0,19 G 0.32
C18:0 791 711687 944 1 842 i 858 742 13,868 i 10,091 1167 i 10,93
c18:1 31,3 i 32 30,74 i 26,32 : 27,24 2892 : 27,18 : 23,86 1 21,11 ; 21,25
C18:2 2449 i 1643 i 2354 : 30,9 i 29,72 2806 i 2324 i 26,47 : 2389 : 29,79
C19:0 0,64 0.1 2,08 1,35 1,99 0.77 2,46 1,12 2,11
Cc18:3 1,85 0,43 1,11 1,79 2.1 2.04 1.56 O.Sg. 1,48 1,89
* 0,18 0,19 0,74 0,27 0,65 0,36
C20:0 0,21 0,93 0,51 0,22 0,26
* 0,24 0,98 0,26 1,05 0,84
C21:0 0,77 2.2 1,37 1,2 4,68 422 56 464
* 0.6 0.9 0,29
C22:0 087 : ¢ | 8,17
* 0,24 0,52 1,08 485 1,85
C24:0 0.64
SATURADOS 3323! 4331} 38,17! 34,43 36,49 3375 : 38,95 ; 39,23 ; 4052 ; 40,
MONOINSATURADOS| 38,62 355: 35,38; 29,48: 30,45 32,821 28972825 23151 22,84
POLINSATURADOS 26,34 18,12i 24,73i 3417 32,8 3273 i 26,42 i 27,06 i 26,59 : 33,15
* NAO IDENTIFICADO | . 1,81 3,07 1,72 192: 0,26 0,7 572 : 485 { 974 i 3,91
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TIPO CARNE FRANGO HIDROLLSADO FRANGO
C8:0 0,11
C12:0 0,09
C14:0 062 ;: 052 { 045 i 053 : 0,58 053 :{ 0,77 { 065 ¢ 0,66 : 0,81
* 053 { 067 i 0,16 i 042 i 0,23 049 : 0,19 : 047
C15:0 i 0,08
C16:0 2411 : 2363 2249 2212 2225 2405: 2468 : 2544 : 2239 : 244
C16:1 - 669 i 563 { 622 : 6,72 i 7,65 557 i 712 i 8,72 i 599 i 6,55
C16:2 1,68 1,2 166 i 1,17 1,99 i 1,45 1 1,21 1,33
* 0,49 0,5 0,49 0,4 0,57 : 047 : 0,29 : 0,38 i 042
C17:0 0,11 0,14
* 0,14 : 0,13
C18:0 6,95 i 7,01 8,02 : 585 5,9 8 665 : 738 i 7,29 6,7
C18:1 43,09 i 37,46 i 31,93 : 39,08 i 3598 36,72 : 3465 38,44 : 3585 i 39,44
C18:2 15,51 1 17,74 : 17,14 : 18,03 : 21,69 18,34 : 20,77 : 15,99 : 13,81 : 16,72
C19:0 1,16 0,8 128 i 1,28 1,16 1,09 : 055 ¢ 0,62 : 0,93
C18:3 0,83 i 0,56 0,9 0,75 i 1,11 0,59 1,44 0,52 { 0,82 i 0,66
* 037 : 017 i 0,29 i 0,24 0,49
C20:0 044 { 043 0,35 i 0,38 0,38 | 045 i 0,42
* 032 ¢ 069 : 143 i 0,56 i 0,38 043 : 048
C21:0 0,96 1,58 26 1,32 i 0,41 2,48 : 0,91 1,72 1,77 1,03
* 0,37 1,2 0,3
C22:0
* 4,79 5,74
SATURADOS 33,08 i 3434 ; 34,36 : 31,56 { 31,02 36,22 i 34,1 i 36,12 i 33,52 i 34,39
MONOINSATURADOS| 49,73 i 43,09 | 38,15 458 i 43,63 42,29 {1 41,77 i 45,16 : 41,84 4599
POLINSATURADOS | 16,34 | 19,98 | 19,24 | 20,44 | 23,97 2082 { 2366 17,61 : 1591 : 1873
* NAO IDENTIFICADO| 0,85 { 259 { 825 { 22 i 1,38 0,57 { 047 { 1,21 1 873 : 9,89
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ANEXO 4

SOPA DE LEGUMES - padrao

Ingredientes : q.s. oleo (5g)
1/2 cebola picadinha (68g)
6 mandioquinhas ou batatas médias picadas(450g)
3 cenouras pequenas picadas (215g)
1/2 chuchu grande picado (150g)
2 colheres (cha) de sal (6g)

Preparo. Aquecer o 6leo, acrescentar a cebola e dourar. Juntar 1000 ml
de agua, a mandioquinha ou a batata, a cenoura, o chuchu e o sal. Deixar
cozinhando até que os legumes estejam macios.



ANEXO 4

SOPA DE BETERRABA - adaptada

Ingredientes : g.s. 6leo (5g)
1/2 cebola picadinha (68g)
3 beterrabas médias (600g)
3 cenouras pequenas (215g)
2 colheres (cha) de sal (6g)
1 1/2 xicara (cha) de carne hidrolisada (300ml)

Preparo: Aquecer o 6leo, acrescentar a cebola e dourar. Juntar 500 ml de
agua, a beterraba, a cenoura e o sal. Deixar cozinhando até que os
legumes estejam macios. Depois de cozidos, bater no liquidificador, até
obter a consisténcia de creme. Acrescentar a carne hidrolisada e
misturar. Tornar a aquecer se necessario, sem ferver.

Rendimento:4 porgées (1 litro)



BOVINA CARNE DE PERU CARNE DE FRANGO
CARNE
NUTRIENTES Skivi coMm SEM comM SEM COM
HIDROLISADO | HIDRGCLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO
ENERGIA 650 cal 728 cal 656 cal 734 cal 599 cal 677 cal
PROTEINA TOTAL 458 g 46449 495g¢ 50.1¢ 46.5¢g 47.1g
PROTEINA ANIMAL 323¢g 3239 36.0g 36.0g 33.0g 33.0 g
LIPIDIOS TOTAIS 183 g 18.6 g 16.1 g 16.4 g 11.1g 114 g
LIPIDIOS SATURADOS 6.9 g 6.9g 38 g 38 g 23g 23 g
LIPIDIOS INSATURADOS 70g 70 g 55¢g 55 g 25 g 2.5 g
AC.GRAXOS ESSENCIAIS 26g 26g 419 41 g 41g 419
COLESTEROL 98 mg 98 mg 123 mg 123 mg 147 mg 147 mg
VITAMINA A 2378 ug 2386 ug 2378 ug 2386 ug 2416 ug 2423 pg
VITAMINA B 1 0.32 mg 0.44 mg 0.34 mg 0.46 mg 0.32mg 0.44 mg
VITAMINA B 2 0.65 mg 0.71 mg 0.58 mg 0.64 mg 0.59 mg 0.65 mg
NIACINA 7.0 mg 7.3 mg 14.7 mg 15.0 mg 147 mg 15.0 mg
VITAMINA C 54 mg 146 mg 54 mg 146 mg 54 mg B45qg
CARBOIDRATOS 84 5q 1050g 845g 105.0 g 845g 146 g
CALCIO 208 mg 235 mg 196 mg 223 mg 202 mg 229 mg
FERRO TOTAL 13.0 mg 13.7 mg 9.2mg 10.0 mg 8.9 mg 9.7 mg
FERRO ANIMAL 6.0 mg 6.0 mg 23mg_ 2.3 mg 2.0 mg 2.0mg
FOSFORO 601 mg 613 mg 651 mg 663 mg 637 mg 643 mg
MAGNESIO 244 mg 263 mg 268Bmg 287 mg 242 mg 262 mg
POTASSIO 3382 mg 3601 mg 3285 mg 3504 mg 3685 mg 3504 mg
SODIO 565 mg 567 mg 576 mg 577 mg 576 mg 577 mg
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ANEXO 5

BOLINHO DE BATATA - padrao

Ingredientes: 6 batatas médias (450Q)
2 colheres (sopa) de queijo ralado (14q)
1 ovo (509)
1/4 cebola picada (35g)
3 colheres (sopa ) de farinha de trigo (35g)
1/4 de xicara (cha) de leite (50ml)
1 colheres (cha) de sal (3g)
g.s. salsinha (6g)
g.s. de Oleo (5g)

Preparo: Descascar as batatas, cortar e cozinhar. Espremé-las, juntar o
queijo ralado, o ovo, a cebola, a farinha de trigo, o leite, o sal e a
salsinha. Misturar tudo muito bem. Fritar em 6leo bem quente.



ANEXO 5

BOLINHO DE BATATA - adaptada

Ingredientes: 6 batatas médias (450g)
1 xicara (cha) de carne hidrolisada (200ml)
3 coiheres (sopa) de queijo ralado (21Q)
1 ovo (50g)
1/4 cebola picada (35g)
3 colheres (sopa ) de farinha de trigo (35g)
2 colheres (cha) de sal (6g)
g.s. salsinha (69)
g.s. de 6leo (59)

Preparo: Descascar as batatas, cortar e cozinhar com a carne hidrolisada

.em 1 xicara de agua (se necessdrio acrescentar mais). Espremé-las,
juntar o queijo ralado, o ovo, a cebola, a farinha de trigo, o sal e a
salsinha. Misturar tudo muito bem. Fritar em 6leo bem quente.

Rendimento: 30 unidades médias (800g)



SEM COM COM COM
NUTRIENTES HIDROLISADO | HIDROLISADO HIDROLISADO | HIDROLISADO
BOVINO DE PERU DE FRANGO

ENERGIA 690 cal 942 cal 986 cal 901 cal
PROTEINA TOTAL 27049 53.3g 59.9¢ 53.9¢
PROTEINA ANIMAL 1409 39.8g 4289 40449
LIPIDIOS TOTAIS 17.2 g 2729 26.1g 2149
LIPIDIOS SATURADOS 5749 106 g 8.1g 6.9g
LIPIDIOS INSATURADOS 509 9.8g 86g 6.2g
AC.GRAXOS ESSENCIAIS 3.7g 3.7g 49g 49g
COLESTEROL 272 mg 350 mg 370 mg 390 mg
VITAMINA A 355 ug 361 ug 1053 pg 391 ug
VITAMINA B 1 0.57 mg 0.75 mg 0.90 mg 0.75 mg

TVITAMINAB 2 0.49 mg 0.76 mg 0.98 mg 0.72 mg

-| NIACINA 7.7mg 11.4 mg 18.7 mg 17.5 mg
VITAMINA C 84 mg 167 mg 324 mg 157 mg
CARBOQIDRATOS 1114 g 127.8 g 137.56g 127.8 g
CALCIO 327 mg 368 mg 581 mg 363 mg -
FERRO TOTAL 6.3 mg 11.7mg 12.2 mg 8.4 mg
FERRO ANIMAL 1.7 mg 6.5 mg 3.5 mg 3.2mg
FOSFORO 539 mg 763 mg 862 mg 792 mg
MAGNESIO 130 mg 174 mg 240 mg 173 mg
POTASSIO 2059 mg 2660 mg 3411 mg 2582 mg
SODIO 236 mg 315mg 374 mg 323 mg
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ANEXO 6

VITAMINA DE LEGUMES E FRUTAS - padrao

Ingredientes: 1 cenoura media, descascada e raspada (60g)
1 tomate médio (30g)
1/2 maga media descascada (40g)
1 xicara (cha) de suco de laranja
1/3 lata de leite condensado (100g)
gelo picado a gosto

Preparo: Picar a cenoura, o tomate e a macga. Bater primeiro a cenoura no
liquidificador com 1 xicara do suco, logo apos acrescentar o tomate e a
mag¢a. Acrescentar o leite condensado, e bater mais um pouco. Juntar
_gelo picado e servir



ANEXO 6

VITAMINA DE LEGUMES E FRUTA - adaptada

Ingredientes: 1 cenoura média, descascada (60g)
1 tomate médio (30g)
1/2 maga meédia descascada (40g)
1 1/2 xicaras (cha) de carne hidrolisada (300m!)
1/3 lata de leite condensado (100g)
gelo picado a gosto

Preparo: Picar a cenoura, o tomate e a maga. Bater primeiro a cenoura no
liquidificador com 1 xicara de hidrolisado, logo apds acrescentar o tomate
e a maca. Acrescentar o restante da carne hidrolisada e o leite
condensado, e bater mais um pouco. Juntar gelo picado e servir

Rendimento: 4 copos (1 litro)



SEM COM COM COM
NUTRIENTES HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO
. COMSUCODE | - BOVINO DE PERU DE FRANGO
LARANJA

ENERGIA 418 cal 796 cal 804 cal 728 cal
PROTEINA TOTAL 95g 529g 579g 53.9g
PROTEINA ANIMAL 81g 511g - 56.1g 521g
CARBOIDRATOS 76.9g 95.0g 85.0 g 95.0g
LIPIDIOS TOTAIS 9.3g 2564 2264 16.0 g
LIPIDIOS SATURADOS 409 12.2 ¢ 80g 6.0g
LIPIDIOS INSATURADOS 3.0g 11.0g 9.0g 50g
AC.GRAXOS ESSENCIAIS 0.0g 0.0g 20g 2.0g
COLESTEROL 34 mg 164 mg 198 mg 230 mg
VITAMINA A 779 pg 776 ug 776 ug 826 pg
VITAMINA B 1 0.20 mg 0.45 mg 0.47 mg 0.45 mg
VITAMINA B 2 0.47 mg 0.90 mg 0.81 mg 0.83 mg
NIACINA 1.1 mg 7.1 mg 17.3mg 17.3 mg
VITAMINA C 68 mg 137 mg 137 mg 137 mg
CALCIO 300 mg 357 mg 341 mg 349 mg
FERRO TOTAL 1.6 mg 9.9 mg 49mg 4.5 mg
FERRO ANIMAL 0.1 mg 8.1 mg 3.1 mg 2.7 mg
FOSFORO 254 mg 613 mg 679 mg 661 mg
MAGNESIO . 57mg . 120 mg 162 mg 48 mg
POTASSIO - 836 mg 1638 mg 1508 mg 1508 mg
SODIO 143 mg 274 mg 288 mg 288 mg
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ANEXO 7

MUSSE DE FRUTA - padrao

Ingredientes: 2 pacotes de gelatina em pd sem sabor (24g)
1/2 xicara (cha ) de agua (100 ml)
12 cubos de suco congelado da fruta (300mi)
1 xicara (cha) de suco (200ml)
4 colheres (sopa) de agucar (40g)

Preparo: Ferver a agua para dissolver a gelatina. Bater no liquidificador a
gelatina dissolvida e acrescentar aos poucos 0s cubos de gelo, o suco de
fruta e o agucar, batendo mais um pouco. Despejar imediatamente na

forma e levar para gelar.



ANEXO 7

MUSSE DE UVA - adaptada

Ingredientes: 1/2 xicara (cha) de hidrolisado (100mi)
2 pacotes de gelatina em p6 sem sabor (24g)
12 cubos de suco de uva congelado (300ml)
1 xicara (cha ) de suco de uva (200 ml)
4 colheres (sopa) de agucar (40g)

Preparo: Ferver 1/2 xicara (cha) de hidrolisado para dissolver a gelatina.
Bater no liquidificador a gelatina dissolvida e acrescentar aos poucos os
cubos de gelo, o suco de uva e 0 agucar, batendo mais um pouco.
Despejar imediatamente na forma e levar para gelar.

Rendimento: 6 porcdes (600 ml)



SEM COM COM COM
NUTRIENTES HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO | HIDROLISADO
BOVINO DE PERU DE FRANGO
ENERGIA 949 cal 1106 cal 1110 cal 1072 cal
PROTEINA TOTAL 18.2 g 39.7g 422g 402 g
PROTEINA ANIMAL 158 g 37.3¢g 39.8g 378g
CARBOIDRATOS 230.0g 230.3 g 230.3 mg 230.3 g
LIPIDIOS TOTAIS 16.9g 2419 22649 19.3 g
LIPIDIOS SATURADOS 00g 41g 204 109
LIPIDIOS INSATURADOS Og 40g 3.0g 1.0g
AC.GRAXOS ESSENCIAIS 00g 1.0g 1.0g 1.0g
COLESTEROL 0 mg 65 mg 82mg_ 98 mg
VITAMINA A 120 ug 105 ug 105 pg 130 ug
VITAMINA B 1 0.18 mg 0.30 mg 0.31 mg 0.30 mg
VITAMINA B 2 0.12 mg 0.33 mg 0.28 mg 0.29 mg
NIACINA 1.2 mg 4.1 mg 9.2 mg 9.2 mg
VITAMINA C 108 mg 161 mg 151 mg 151 mg
CALCIO 82 mg 106 mg 98 mg 102 mg
FERRO TOTAL 4.3 mg 8.2 mg 5.7 mg 5.5 mg
FERRQ ANIMAL 0.7 mg 4.7 mg 2.2mg 2.0 mg
FOSFORO 86 mg 261 mg 294 mg 285 mg
MAGNESIO 98 mg 128 mg 144 mg 127 mg
POTASSIO 996 mg 1331 mg 1266 mg 1266 mg
SODIO 655 mg 702 mg 709 mg 709 mg
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