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RESUMO - O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica e a composicdo centesimal de minimilho
organico em conserva, como opgao tecnoldgica para a agricultura familiar. As matérias-primas adaptadas ao Sistema
organico de producao foram fornecidas por agricultores familiares de Seropédica-RJ, no periodo de maio a junho de
2012. A elaboragdo das conservas e as analises microbiolégicas e fisico-quimicas foram realizadas no DTA da UFRRJ.
Os resultados do teste de esterilidade comercial das conservas produzidas estavam de acordo com os padrbes
microbiol6gicos estabelecidos pela legislacdo. Observa-se que as conservas apresentaram maiores teores de umidade,
cinzas e carboidratos, entretanto, baixo percentuais de proteinas, lipidios e fibras. Verifica-se que o valor energético, o
teor de carboidrato e proteinas da conserva de minimilho foram maiores que o apresentado para a conserva de
minicenoura. Entretanto, os valores de gorduras totais, fibra alimentar e sddio foram relativamente superiores para a
conserva de minicenoura. Conclui-se que a conserva de minicenoura € de minimilho apresentaram caracteristicas
microbiol6gicas adequadas e maiores teores de umidade, cinzas e carboidrato, entretanto, baixo percentual de proteina,
lipidios e fibras. Podendo ser utilizada como opgéo tecnoldgica para a agricultura familiar. Entretanto, os teores de
sodio precisam ser revistos, uma vez que o valor diario apesar de est4 dentro do permitido pela legislacdo, pode
contribuir para o aumento da hipertensdo arterial sistémica.

Palavras-chave: Alimento orgénico, elaboracéo de produto, qualidade, agricultura familiar.

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the microbiological quality and chemical composition of baby
carrots and baby corn organic pickled as technological option for agriculture familiar. As raw materials adapted to
organic production system were provided by family farmers Seropédica -RJ, from May to June 2012. The preparation of
preserves and microbiological and physical-chemical tests were performed at the DFT of UFRRJ. The results of the test
for sterility of canned commercial were produced according to microbiological standards established by law. Observe
that preserves showed higher contents of moisture, ash and carbohydrates, however, low percentages of protein, fat and
fiber. It’s found that the energy, the carbohydrate and protein content of canned baby corn were higher than presented
for pickled baby carrot. However, the amounts of total fat, dietary fiber and relatively higher sodium were preserved for
baby carrots. Conclude that the pickled baby carrots and baby corn showed appropriate microbiological and higher
moisture, ash and carbohydrate, however, a low percentage of protein, fat and fiber. Can be used a technology option
for family farmers. However, the sodium content must be revised, since the daily value although it is within the
allowed by law, may contribute to increased hypertension.

Keywords: Organic food, product development, quality, family farms.
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INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, as preocupagBes dos
consumidores sobre a qualidade e seguranca dos alimentos
tém aumentado. Essa preocupacdo é devida a crescente
demanda por alimentos organicos, que esta associada a
melhora da salde humana, bem-estar animal e protecdo
ambiental. Excluindo o uso de fertilizantes e pesticidas,
assim, os consumidores percebem que os alimentos
produzidos pelo cultivo organico sdo mais saudaveis do
que os produzidos por sistemas de cultivo convencionais
(LOUARN et al., 2012). O sistema organico de producéo
agropecuaria adota técnicas especificas como a otimizagéo
do uso dos recursos naturais e socioecondémicos
disponiveis, respeitando a integridade cultural das
comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecologica (BRASIL, 2003a).

Assim, a procura e a popularidade dos alimentos
organicos estdo cada vez mais em ascensdo internacional.
Frutas e vegetais organicos tem sido o grupo de alimentos
mais vendido nos EUA, representando 43% de todas as
vendas de alimentos orgénicos dos Estados Unidos em
2002. Na Europa, as vendas de produtos orgéanicas no
Reino Unido aumentaram 10 vezes nos Ultimos 10 anos.
Na Irlanda, houve um aumento de 82% desde 2006 (JIAN
etal., 2010; LESTER et al., 2007).

A cenoura é considerada um dos vegetais, cujo
consumo, tem aumentado nos Ultimos anos, tanto na
forma in natura e processada, devido ndo sé aos
beneficios nutricionais e para a salde que este vegetal
fornece, mas também pela introducdo de novos produtos
oriundos de cenoura. Além disso, o0 seu sabor agradavel é
uma das principais razfes para a sua aceitacdo por parte
dos consumidores (GAMBOA-SANTOS et al., 2013).

Esta hortalica de grande importancia econdmica
no Brasil, pode ser plantada durante todo ano, desde que a
variedade seja adequada a época de plantio. No Brasil, em
2009, a produtividade da cenoura foi de 29,93 t ha™ e com
producdo de 784 mil toneladas. O estado do Parand é o
terceiro produtor nacional, com aproximadamente 6.206
hectares plantados (2008/09) e produtividade média de
29,49 t ha® (PAULUS et al., 2012). Cerca de 28 milhdes
de toneladas de cenouras sdo produzidos globalmente a

As matérias-primas adaptadas ao Sistema
organico de producdo (SOP) foram fornecidas por
agricultores  familiares de Seropédica-RJ (latitude
22°48°00°’S; longitude 43°41°00”°W; altitude de 33
metros). A colheita foi realizada no periodo de maio a
junho de 2012. As anélises foram realizadas no
Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

Elaboracgdo das conservas

Na selecdo dos ingredientes e a formulagdo dos
picles foram utilizadas a Resolu¢do RDC n.° 272 de 2005
— Regulamento técnico que fixa a identidade e as

cada ano (FAOSTAT, 2009), dando um significado a
cultura financeira e horticola.

De acordo com dados FAO de 2010, o Brasil
ocupou a 3% posicdo na producdo de milho, com uma
producdo de 55.394.800 ton./ano (FAOSTAT, 2012).

O minimilho, também conhecido como “baby
corn”, esse nome ¢ dado a espiga de milho jovem
contendo o estilo estigmas de até 3 cm, em
desenvolvimento e ndo fertilizada ou ao sabugo jovem da
espiga de uma planta de milho. Dentre as varias formas
atualmente disponiveis para o consumo, visando 0 preparo
de pratos frios, sopas, cozidos e para sucos, estdo: (a) o
minimilho in natura; (b) os produtos processados pelas
inddstrias alimenticias na forma de conservas acidificadas;
e (c) os picles caseiros. Assim, com o advento da industria
de conservas de minimilho, essa matéria-prima alimenticia
tornou-se gradualmente importante, apresentando um
crescimento na sua area de cultivo (RAUPP et al., 2008).

Com o advento da indlstria de conservas, o
minimilho passou a ser consumido também na forma de
conserva. Assim, houve um crescimento na &rea cultivada
com milho para consumo nessa forma, a semelhanca do
acontecido com o milho verde (CARVALHO, VON
PINHO & PEREIRA FILHO, 2002).

O minimilho é uma cultura rentavel, que permite
uma diversificacdo da producdo, agregacdo de valor e
aumento da renda. No Brasil, a maioria do minimilho
consumido é importada na forma de conserva ou enlatado.
Essas conservas sdo reembaladas em recipientes menores,
com rotulos da empresa importadora. Entretanto, a
producdo de minimilho no Brasil tem crescido
significativamente. Os consumidores nacionais tém dado
preferéncia ao produto nacional, por ndo apresentarem
conservantes e outros aditivos quimicos, 0s quais estdo
presentes no produto importado (ALMEIDA et al., 2005;
CARVALHO, VON PINHO & PEREIRA FILHO, 2002).

Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi
avaliar a qualidade microbiolégica e a composi¢do
centesimal de minimilho orgénico em conserva, como
op¢do tecnoldgica para a agricultura familiar.

MATERIAL E METODOS

caracteristicas minimas de qualidade a que deve obedecer
aos Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis (BRASIL, 2005) a Instrucdo
Normativa 18 de 2009 - Regulamento Técnico para
Processamento, Armazenamento e Transporte de Produtos
Orgéanicos (BRASIL, 2009) e os “saberes” dos
agricultores familiares sobre as proporcBes a serem
utilizadas na formulagéo.

As amostras (minicenoura ou minimilho) foram
lavadas em agua corrente e sanitizadas em solucdo de
hipoclorito de sédio (200ppm) por 15 minutos, antes da
realizacdo das andlises de laboratério ou do
processamento. Para a elaboracdo da conserva foi
utilizado a minicenoura, 0 minimilho e o liquido de
cobertura composto por agua potavel, vinagre e sal. As
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espigas foram submetidas ao branqueamento em &gua
fervente separadamente por 2 minutos, e apds esta etapa,
foram distribuidas uniformemente em potes de vidro,
cobertas com o liquido de cobertura (pH =4,5) e
submetidas a exaustdo, seguida da pasteurizacdo. Apos,
resfriamento, a minicenoura e 0 minimilho em conserva
foram acondicionados a temperatura ambiente, até a
realizacdo das analises quimicas e microbioldgicas.

Andlise microbiolégica

Para a avaliacdo da qualidade microbioldgica das
amostras foi utilizado a Resolugdo - RDC n° 12, de 2001,
que define o Regulamento Técnico para os padrdes
microbiolégicos para alimentos (BRASIL, 2001a). Foram
realizadas as analises de Coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Salmonella e Staphylococcus coagulase,
segundo as metodologias recomendadas por Brasil
(2003b). As analises microbioldgicas foram realizadas no
Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFRRJ.

Composicéo Centesimal e Andlises Quimicas

A determinacdo do teor de umidade, cinzas,
lipideos e de proteina foram realizadas de acordo com a
AOAC (2010) e a fibra bruta, conforme Kamer & Ginkel
(1952) e a acidez total titulavel (mg NaOH/100g) por
métodos titulométricos (1AL, 2008). Os carboidratos totais
(CT) foram estimados por diferenca conforme a equagéo
abaixo:

CT (%)= (100 — [umidade + proteinas + lipideos + cinzas
+ fibra alimentar]) Equacdo (1)

Para o célculo do valor energético das amostras
foi utilizado os fatores de conversdes tradicionais de 4

Kcal/g para carboidrato e proteina e 9 Kcal/g para lipideo
(BRASIL, 2003c).

A determinacédo do teor de sddio das amostras de
picles foi realizada a partir do Método de Digestdo da
Amostra (1AL, 2008), utilizando o aparelho Fotdmetro de
Chama (Analyser 910 M).

Informacéo Nutricional

A informagdo nutricional das conservas
estudadas foi determinada de acordo com a RDC N.° 360
de 2003 - Regulamento Técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003a),
enquanto que, para o célculo da porcdo e da medida
caseira, utilizou-se a Resolu¢cdo RDC n.° 359 de 2003 -
Regulamento Técnico de Por¢cdes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional (BRASIL,
2003b).

Andlise dos resultados

Todas as determinagdes foram efetuadas em
triplicata e os resultados submetidos & anélise estatistica
pelo Programa Statistica 5.0 e os resultados foram
expressos, pela média * incerteza (IC), intervalo de
confianca & uma probabilidade estatistica de 95,45%, de
acordo com a distribuicdo t-Student.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta o perfil microbioldgico de
minicenoura e minimilho organico em conserva.

Tabela 1. Analise microbiol6gica de minimilho organico em conserva.

Minicenoura Minimilho
Coliformes totais < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Coliformes termotolerantes < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Salmonella Auséncia/25g Auséncia/25¢g

Staphylococcus coagulase

< 1,0 x 102 est. < 1,0 x 102 est.

*Média de 3 repeticdes; NMP=NGmero mais provavel

Os resultados do teste de esterilidade comercial
das conservas produzidas estavam de acordo com 0s
padrdes microbiolégicos estabelecidos pela Resolugdo
RDC n°12 de 01 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo consideradas
adequadas para o consumo (Tabela 1).

Oliveira et al. (2006) avaliaram a qualidade
microbioldgica de conservas de pequi e verificaram que

todas as amostras apresentaram resultados satisfatorios em
relagdo a auséncia de Salmonella sp., Clostridium sulfito
redutores, fungos filamentoso e leveduras, estando de
acordo com a legislacdo. Os resultados de composi¢do
centesimal da minicenoura e do minimilho organico em
conserva estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Resultados de composicao centesimal de minicenoura e minimilho orgénico em conserva.

Analises Resultados
Minicenoura Minimilho
Umidade 89,58+0,36 88,89+0,52
Cinzas 3,65+0,32 3,17+0,34
Proteinas 0,74+0,03 1,32+0,19
Lipideos 1,67+0,40 1,99+0,50
Carboidratos 2,42+0,23 3,73+1,67
Fibras 1,94+1,3 0,90+0,12
Acidez (mgNaOH/100g) 0,55%+0,08 0,54+0,08
Sédio (mg/100g) 1444,97+61,17 1297,85+45,50
VET (Kcal/100g) 27,67 (115,51kJ/100g) 38,11 (159,48kJ/100g)

IMédia de 3 repeticdes + IC (incerteza), intervalo de confianca a uma probabilidade estatistica de 95,45%;**As siglas presentes na
Tabela correspondem ao: NaOH (Hidroxido de sodio); Kcal (quilocaloria); mg (miligrama); g (grama); VET: Valor Energético Total.

Conforme apresentando na Tabela 2, observa-se
que as conservas apresentaram maiores teores de umidade,
cinzas e carboidratos, entretanto, baixo percentuais de
proteinas, lipidios e fibras.

No entanto, maiores valores de cinzas, lipideos,
proteinas, fibra alimentar que o encontrado por Raupp et
al. (2008) onde observaram percentuais dos nutrientes das
conservas de minimilho de quatro hibridos avaliados:
sendo que verificaram 90,50-90,80% de umidade; 1,90-
2,00% de cinzas; 0,17-0,24% lipideo, 1,20-1,56%
proteina, 0,23-0,28% de fibra alimentar e 5,52-5,59% de
carboidrato total.

Raupp, Kulchetscki & Bosmuler (2007)
analisaram o palmito jeriva (palmito foliar e o caulinar)
em conserva em observaram 88,42-90,48 % de agua, 1,47-
1,94 % de carboidratos, 0,47-0,49 % de lipideo, 2,70 % e
1,33 % de proteina, 34,45 % e 37,60 % de fibra alimentar,
pH de 3,9 e um valor energético de 10,11-12,17 Kcal.

Ja Queiroz et al. (2010) verificaram para a
composicao centesimal de duas cultivares de minimilhos e
observaram 89,66 a 89,43 de agua, 1,85 a 1,68 de
proteinas, 0,26 a 0,28 de extrato etéreo, 0,42 a 0,39 de
cinzas, 2,56 a 2,77 de fibras e 5,25 a 5,45 de carboidratos.

Verifica-se também um teor de acidez e sodio
caracteristicos para o produto em conserva, sendo que 0s
valores de acidez foram suficientes para estabilidade dos
alimentos. Processos de conservas visam estender a vida
Gtil dos produtos e torna-los seguro para 0 consumo
humano, eliminando os microrganismos patogénicos
(AHMED et al., 2012).

Cabe ressaltar que ndo existe um padrdo
estabelecido na Legislacdo brasileira para a acidez das
conservas acidificadas artificialmente, mas a sua
determinagdo pode fornecer dados relevantes na
apreciacdo do estado de conservagdo de um dado produto
alimenticio (NASCIMENTO et al., 2011). Acrescenta-se
ainda que a seguranca microbioldgica fornecida pelo
tratamento térmico dado ao produto contribuiu para
eliminar possiveis formas de vida vegetativa que poderiam
se desenvolver.

No Quadro 1, estdo apresentados os resultados da
informacdo nutricional de minicenoura e minimilho em
conserva obtidos em sistema organico.
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Quadro 1. Informacéo nutricional da minicenoura e minimilho orgénico em conserva.

Minicenoura

Minimilho

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo 130 g (1% xicaras)

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢éo 130 g (1¥% xicaras)

Quantidade por porcéo % VD (¥) Quantidade por porcéo % VD (*)
'Valor energético 41Kcal 2 \Valor energético 50Kcal= 2
=172kJ) 210KkJ
Carboidratos 3,15¢g 1 Carboidratos 4,859 1
Proteinas 0,96 g 1 Proteinas 1,719 2
Gorduras totais 2,71¢g 5 Gorduras totais 2,599 5
Fibra alimentar 2,52¢ 10 Fibra alimentar 1,179 5
Sodio 1878 mg 78 Sodio 1686,1mg 70

“Nao contém gorduras saturadas e trans”.

dependendo de suas necessidades energéticas.

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 (*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta
kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menoresjde 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser

“Nao contém gorduras saturadas e trans”.

maiores ou menores dependendo de suas necessidades|
lenergéticas.

O tamanho da porc¢éo para as conservas foi de 130 g,
que correspondendo a medida caseira emlY% Xicaras
(BRASIL, 2003b). Verifica-se que o valor energético, o
teor de carboidrato e proteinas da conserva de minimilho
foram maiores que o apresentado para a conserva de
minicenoura. Entretanto, os valores de gorduras totais,
fibra alimentar e sddio foram relativamente superiores
para a conserva de minicenoura.

Verifica-se para a conserva de marca comercial (A) de
minicenoura23 Kcal (1%VD) para uma por¢do de 130g,
4,49 (1%VD) de carboidrato, 0,89 (1%VD de proteinas),
29 (8%VD) de fibras e 510mg (21%VD) de sddio.
Enquanto que, para conserva de minimilho (Marca B)
numa porc¢do de 190g, o produto apresentou 20 Kcal (1%
VD), 4,19 (1% VD) de carboidratos, 1g (1% VD) de
proteina e 193mg (8% VD), de sédio (EXTRA, 2013;
BACALHAU BRASIL-EMPORIO VIRTUAL, 2013).

Observa-se que ambas as conservas do presente
trabalho, apresentaram um alto percentual de sddio,
representando 78% e 70% da ingestdo diaria de sddio,
respectivamente.

De acordo com o Ministério da Saude (BRASIL,
2001b) alimentos com mais de 480mg de sddio por por¢édo
sdo alimentos ricos em sodio, e, portanto, devem ser
consumidos com moderagao.

Observa-se que o alto consumo do sodio além de
estar associada a pressdo sanguinea elevada, a ingestdo
excessiva de sodio tem sido associado a outras doencgas
cronicas. O sodio é atualmente o principal foco de
politicas publicas de saude em todo o mundo que visam
prevenir e controlar a hipertensdo. Essas politicas
tornaram-se evidentes e diversificadas, incluindo a
investigacdo qualitativa de rétulos e a criagdo de rétulos
especificos que destacam os teores de sodio alto nos
produtos (MCLEAN, HOEK & HEDDERLEY (2012);

HE, BURNIER & MACGREGOR (2011); DOYLE &
GLASS, (2010).

Estudos epidemioldgicos indicam uma associacdo
positiva entre a ingestdo dietética de sal, pressdo
sanguinea e a hipertensdo, sugerindo que a ingestao diaria
de sodio deve ser inferior a 2400mg. E embora a restricdo
de sodio seja amplamente recomendada para prevenir a
hipertensdo, esta abordagem tem sido intensamente
debatida (GUARDIA et al., 2006).

Dietary ~ Guidelines  (2010) aconselham  aos
americanos que o consumo diario de sodio seja reduzido
para menos de 2300mg/dia por pessoa, tendo como meta
uma reducdo menor ainda, sendo de 1500mg/dia
(MAILLOT, MONSIVAIS & DREWNOWSKI, 2013;
USDA/DHHS, 2010).

Segundo Ruusunen e Puolanne (2005) a ingestéo
de sodio excede as recomendagBes nutricionais em varios
paises industrializados. O consumo excessivo de sédio
tem sido associado a hipertensdo. A pressdo arterial
elevada pode, por sua vez aumenta o risco de acidente

vascular cerebral e morte prematura por doencas
cardiovasculares.
CONCLUSOES

Conclui-se que os parametros de qualidade
adotados na elaboracdo das conservas de minicenoura e
minimilho mostram a importancia das Boas Préaticas de
Fabricacgdo na producdo e processamento desses
alimentos. E que tanto a conserva de minicenoura e de
minimilho apresentaram caracteristicas microbiologicas
adequadas e maiores teores de umidade, cinzas e
carboidrato, entretanto, baixo percentual de proteina,
lipidios e fibras. Podendo ser utilizada como opgéo
tecnoldgica para a agricultura familiar.

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil), v 9., n. 3, p. 81 - 87, jul-set, 2014




Kamila de Oliveira do Nascimento et al

Entretanto, o teor de sdédio das conservas
precisam ser revistos, uma vez que o valor diario apesar
de esta dentro do permitido pela legislacdo, pode
contribuir para o aumento da hipertensdo arterial
sistémica. Sugere-se a realizacdo de novas formulacdes
dessas conservas, visando garantir a producdo de
alimentos saudaveis pela agricultura familiar.
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