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INTRODUCAO

Para se conhecer a composi¢cdo quimica de um alimento sdo realizadas
determinagdes analiticas. A determinagdo da composicdo centesimal dos
alimentos visa determinar principalmente os teores de: umidade, cinzas,

proteinas, carboidratos, fibras, lipidios, vitaminas e minerais.

O pao integral foi escolhido como o alimento para analise fisico-quimico por
ser um produto de alta popularidade no Brasil, sendo consumido na forma de
lanche ou mesmo junto as refei¢bes principais. Para ser considerado integral, o
alimento deve conter a mesma composi¢do de quando é encontrado na natureza,
mas ao passar pelo processamento industrial, hd perda de fibras alimentares, os

quais estdo presentes em abundéancia no farelo, casca do grdo e germe.

UMIDADE

O A umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade,
qualidade e composicdo, e pode afetar estocagem, embalagem e

processamento.

O E o principal fator para os processos microbiolégicos, como o
desenvolvimento de fungos, leveduras e bactérias, e também para o

desenvolvimento de insetos.
O O conhecimento do teor de umidade das matérias primas é de
fundamental importancia na conservagdo e armazenamento, na

manutencgdo da sua qualidade e no processo de comercializagao.
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O METODO

Secagem em estufa 4 105°C é o método mais utilizado em alimentos e estd
baseado na remogdo da dgua por aquecimento, onde o ar quente é absorvido
por uma camada muito fina do alimento e é entdo conduzido para o interior por
condugdo;

U RESULTADO

Cadinho 1 Cadinho 2

EQ

% Umidade = 3. 0307g - 2. 0601g x 100 % Umidade = 3. 0656,
\ ._|[]7g J

9% Umidade = 0. 32 x 100 = % Umidade = 0:31 x 100 =

32% + 32% = 64% =
2 2

PROTEINAS

QO Proteinas sdo heteropolimeros formados por unidades menores chamadas

aminoacidos.

0O Sdo extremamente importantes na nutricgdo porque fornecem

aminodcidos essenciais ao organismo.

O No processamento de alimentos as proteinas também apresentam
propriedades importantes como a capacidade de gelificagdo (gelatina),
capacidade de emulsificagdo (proteina da gema do ovo), capacidade de

retengdo de dgua (proteina da soja).
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O METODO

A determinagdo da proteina em uma amostra é baseada na determinagdo de nitrogénio,
é feita pelo processo de digestdo Kjeldahl (autor do método: Johan Kjeldahl) que é
dividida em trés etapas:

> Digestdo

> Destilacgio

» Titulacdio

O RESULTADO

% proteina = (VA-VB) x N x F x 14,007 x 100 x 5,33
P (mg)

LIPIDEOS

O Os lipidios sdo definidos como componentes do alimento que sao
insoliveis em agua e soluveis em solventes orgédnicos, tais como éter
etilico, éter de petréleo, acetona, cloroférmio, benzeno e alcodis.

Estes solventes apolares extraem a fragdo lipidica neutra que incluem
acidos graxos livres, mono, di e triacilgliceréis, e alguns mais polares como
fosfolipidios, glicolipidios e esfingolipidios.

Os esteréis, as ceras, os pigmentos lipossolliveis e as vitaminas, que
contribuem com energia na dieta, podem ser extraidos apenas

parcialmente.




O METODO

Método de Bligh-Dyer utiliza a mistura de trés solventes, cloroférmio-metanol
agua. A amostra € misturada com o metanol e cloroférmio que estdo numa
proporcao que formam uma sé fase com a amostra. A fase do cloroférmio com a
gordura é isolada e, apds a evaporacao do cloroférmio, obtém-se a quantidade de
gordura por pesagem.

O RESULTADO

% Lipideos ------------- peso lipideo(g) x 20
100 ------—-—---- peso lipideo(g) x 3

CINZAS

U A cinza de uma amostra de alimento é o residuo inorgdnico que
permanece apds a queima de matéria organica de uma amostra.

O Acinza é constituida principalmente de grandes quantidades de Potéssio,
Sédio, Calcio e Magnésio; pequenas quantidades de Aluminio, Ferro,
Cobre, Manganés e Zinco e tracos de Argbnio, lodo, Flior e outros

elementos.

U A presenca de largas quantidades de cinzas em produtos como acucar,
amido, gelatina, frutas acidas ou pectina é indesejavel e, portanto
cuidados especiais devem ser tomados durante seus processos

produtivos.
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Q METODO

O método é muito simples e consiste na queima da amostra em mufla utilizando

temperaturas de 5502C a 5702C por tempos pré-determinados.

QO RESULTADO % cinzas = Peso das cinzas (g) x 100

Peso da amostra (g)
Cadinho 1

Calculo com a férmula: - Calculo com Regra de 3:

0,0834g x 100
4, 4704g 100g -
% cinzas = X=

Cadinho 2 3.67%

- Célculo com a férmula: - Galculo com Regra de 3: 2
0.0809g x 100 0, 0809g

4, 48769
% cinzas =

FIBRAS

cinzas

As fibras alimentares ndao fornecem nutrientes para o organismo,

entretanto sdo elementos essenciais na dieta.

As fibras, que formam o esqueleto dos vegetais, consistem de celulose de

vegetais e outros elementos na alimentagdo que ndo conseguimos digerir.

As fibras sdo um paradoxo porque ndo alimentam, mas sdo essenciais a

saude.

A fibra bruta é o residuo organico obtido apds sucessivas extracdes e

lavagens com éter, acido sulfurico diluido, hidroxido de sdédio diluido e

alcool.
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Q METODO

O método utilizado para quantificar a porcentagem de fibra no p&o integral
foi 0 método de digestao 4cido-base.

U RESULTADO

68% (papel vazio) - (papel + amostra)
= amostra (fibras)

- Célculo com a férmula: Célculo com Regra de 3
0.0064g x 100 2,9772g 0,00649
2,9772g

% fibras = X=

CARBOIDRATOS

U Os carboidratos sdo sintetizados na natureza pelas plantas, através

do processo de fotossintese, a partir do diéxido de carbono e agua.

U Representam 80% do total caldrico utilizado pela humanidade (75 -

80 % deste valor sdo representados pelo amido),

U S3o responsdveis pela reacdo de escurecimento em muitos

alimentos.

U Podem ser utilizados como adogantes naturais.
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Q METODO

Nas tabelas de composicao de alimentos, o conteudo de carboidratos tem
sido dado como carboidratos totais pela diferenca, isto é, a percentagem de
agua, proteina, gordura e cinza subtraida de 100.

U RESULTADO

% de carboidratos = 100 - > % (umidade; Proteinas; Lipideos; Cinzas; Fibras)
% de carboidratos = 100 — (32+5,5+2,37+1,84+0,21)

% de carboidratos = 100 - 41,92 =

TABELAS

Tabela 1: produzida pelo grupo Tabela 2: Pio de forma integral “ Center Massas”

Composigdo em 100g (%) Composi¢do em 100g (%)
Umidade Umidade
Proteinas : Proteinas
Lipideos ’ Lipideos

Cinzas Cinzas

Fibras Fibras

Carboidratos Carboidratos

Total Total

Pode- se perceber que os valores obtidos pelo
grupo em comparacdo com a tabela do pao
integral da marca “Center Massas Industrial”
diverge do contido na informacdo nutricional.
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CONCLUSAO

Comparando as Tabelas 1 e 2, verifica-se a variagdo na concentragdo de
proteinas entre os valores obtidos e os emitidos pelo fabricante, estando ambos
dentro dos padrGes legais nacionais, quanto a concentragdo de fibras alimentares,
observa-se significativa diferenca entre os valores obtidos experimentalmente e
os apresentados na Tabela 2, Assim, o teor relativamente baixo de componentes
integrais encontrados na composicdo da amostra analisada mostra a necessidade de
regulamentagdo quanto ao teor minimo deste ingrediente em alimentos rotulados
como integral.

A Resolugdo da ANVISA RDC n2 360 de 2003 permite uma variabilidade de até
20% para mais nos valores apresentados na informacdo nutricional dos rétulos, sem

mencionar limites de tolerancia para menos.
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