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RESUMO

Em varios livros e revistas temos a possibilidade de ler e compreender um
pouco mais sobre os nutrientes indispensaveis que as frutas, legumes e
vegetais exercem em nosso corpo, em mulheres gestantes a disponibilidade
destes nutrientes se tornam ainda mais necessario, havendo alternativas de
suplementacdo para que se atinja a quantidade necessaria exigida. O objetivo
deste trabalho foi formular uma bebida natural capaz de suprir as necessidades
fisiologicas da progenitora e do feto durante todo o periodo de gravidez, as
formulacbes possuem os igredientes: cenoura crua, espinafre, couve, pera,
lentilha, leite de coco, batata cozida, semente de abdbora. A bebida apresentou
teores satisfatorios quanto as analises fisico-quimicas e atendeu a lesgislacao

brasileira em referencia aos padrdes microbiodgicos.

Palavras chave: shake, nutrientes, alimentacdo para gestantes.



ABSTRACT

In several books and magazines we have the possibility to read and understand
a little more about the indispensable nutrients that fruits, vegetables and
vegetables exert in our body, in pregnant women the availability of these
nutrients become even more necessary, with alternatives of supplementation so
that if required. The objective of this work was to formulate a natural beverage
capable of supplying the physiological needs of the mother and fetus throughout
the pregnancy period. The formulations have the following ingredients: raw
carrot, spinach, kale, pear, lentil, coconut milk, cooked potatoes , pumpkin
seed. The beverage presented satisfactory levels of physico-chemical analysis
and met the Brazilian legislation in reference to microbiological standards.

Key words: shake, nutrients, feeding for pregnant women.
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1 INTRODUCAO

Todos os alimentos disponiveis para 0 consumo humano sao
constituidos por diversas substancias, dentre elas, os nutrientes. Os nutrientes
sdo responsaveis pela manutencdo do corpo e atuacdo eficaz dos
metabolismos e sistemas, atendendo as insuficiéncias nutridoras do corpo.
Assim o corpo consegue exercer potencialmentesuas funcdes e evita doencas
e instabilidades (ALVARENGA, 2007), tornando-os responsaveis pela
funcionalidade do corpo de forma regular e Unica a cada individuo e suas
especificidades.

Em mulheres gestantes ha uma indispensabilidade do aumento destes
nutrientes por estarem gerando uma nova vida e passarem por transformacées
anatbmicas, fisiologicas e bioquimicas que se iniciam no momento da
fertilizaco até o periodo lactante.

Havendo necessidade adicional de energia por causa do crescimento do
feto, placenta, dos tecidos maternos, bem como para o préprio consumo da
gestante (AZEVEDO,SAMPAIO, 2003), portanto € preciso uma avaliacdo
anamnésica nutricional para detectar deficiéncias que possam existir, evitando
problemas no desenvolvimento do feto e da genetriz.

As fontes mais ricas de nutrientes essenciais para o bindbmio mae-filho
estdo presentes nos alimentos naturais, encontrando-se em frutas, legumes,
vegetais e frutos do mar. Uma proposta de alimentacdo saudavel inclui
significativamente frutas, verduras, feijdo e outros alimentos que sao itens
alimenticios importantes para prevenir doencas crbénicas e complicacfes
gestacionais (SOUSA et al.,2013).

Como forma de resolver o déficit existente, o método mais utilizado € a
suplementacdo, a mesma € geralmente realizada por meio de capsulas que
contenham os nutricios indispensaveis para a boa formacdo do feto. Porem,
em relacdo a quantidade de substancias nutridoras ingeridas pela mée, se em
pequenas quantidades causara aumento dos riscos de doencas e mais
chances de complicacbes durante a gestacao e parto, ja em caso de consumo

superior as quantidades necessarias havera danos a saude da progenitora.



Em vista disso, torna-se viavel a formacdo, composicédo e producéo de
uma bebida proteica enriquecida de vitaminas como uma forma alternativa ao
suprimento dos nutrientes necesséarios as mulheres gestantes, constituindo
como principal oficio proporcionar o desenvolvimento 6timo do feto sem causar
prejuizos a progenitora.

O objetivo deste presente trabalho foi elaborar uma bebida capaz de
garantir a salde da méde e do embrido a partir do desenvolvimento de uma
alternativa de suplementacao direcionada a gestantes. A partir de um shake
potencializado com vitaminas e minerais, afim de evitar partos adversidades no
parto, na saude da mée e do feto, em virtude da rapidez, facil preparo, longo
prazo de vida Util de prateleira e facilidade de transporte do produto.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ALIMENTACAO SAUDAVEL

De acordo com o Ministério da Saude, alimentacdo saudavel € o mesmo
que dieta equilibrada ou balanceada e pode ser resumida por trés principios:
variedade, moderacdo e equilibrio. E demonstrada na magnitutde de
alimentacdo de forma eficaz, contemplando todos os nutrientes bésicos e
especificos que devem ser consumidos durante o dia completo, o que ir4
influenciar diretamentena estruturacdo do organismo, peso e equilibrio do
mesmo. Também engloba as mas consequéncias do consumo excessivo de
produtos industrializados, em muitos casos devido ao pouco tempo em que as
pessoas possuem para preparar seus alimentos e alimentar-se de forma
melhor administrada. (MENDONCA, 2010)

Atualmente a realidade de milhdes de pessoas € bastante distante do
que se recomenda em uma alimentacdo saudavel. Devido ao acumulo de
tarefas que devem ser realizadas no dia-a-dia a alimentag&o e pratica regular
de exercicios fisicos acabam estando em segundo plano, tendenciando ao
aumento de desenvolvimento de varias doencas. As implicacdes desta forma
de viver resultam muitas vezes no desenvolvimento de doencas fisicas e
psicolégicas acometidas em grande parcela da populacdo na maioria dos
paises, e mesmo com inameras pesquisas em busca da descoberta de um
agente patoldgico, a melhor forma de prevencdo € a efetiva alimentacéo
saudavel, com ingestdo do consumo de frutas e verduras, pratica de exercicios

fisicos e consumo de agua. (SICHIERI et al., 2000)

A pratica de atividade fisica regular e o consumo de agua séo fatores
intrinsecamente ligados a nutricdo positiva para o corpo. de forma geral, é
aconselhado a ingestdo minima de 8 copos de agua por dia, em referencia aos
exercicios, ndo ha um tempo exato pré determinado, a sugestdo € que a
pratica seja diaria, induzindo assim a diminuicdo nos nives de estresse e
ansiedade.( MENDONCA, 2010)



2.2 NECESSIDADES DURANTE A GRAVIDEZ

O momento da gestacdo é um periodo Unico para cada mulher, neste
tempo as caracteristicas emocionais da getante é alterado, assim como as
suas necessidades nutricionais serdo modificadas para suprir a demanda
exigida pelo corpo com o objetivo de sustentar a boa funcionalidade do
metabolismo da mulher e eficacia na estruturacdo do feto. Entdo, cada uma de
suas recomendacdes é ampliada e observada de modo mais minuncioso. Uma
das substancias mais consumidas no mundo e de extrema importancia para a
manutencdo do corpo e organismo € a agua, no periodo gestativo 0 consumo
ideal sdo de 6 & 9 litros de &gua, incluindo sucos, chas, leite e etc durante o

dia. (TEIXEIRA et al., 2015)

No momento em que ocorre a fecundagdo inicia-se uma série de
transformacdes no corpo da mulher para receber um nova estrutura, uma nova
vida. Logo, em poucos dias o processo de formacéo do bebé se consolida, e o
seu desenvolvido € proveniente dos alimentos da progenitora a partir dos
nutrientes no qual ela ingere, portanto é vital para a mée e para o embrido que
seja suprido todas as suas aporte para que este periodo seja ainda mais
completo. (WHITNEY, ROLFES, 2008)

Caso haja dificuldades no periodo de gravidez e a gestante ndo consiga
desempenhar uma alimentacédo capaz de suprir as escassezes de nutrientes,
as consequéncias variam entre alteracées no organismo de forma permanente
até abortos ou progresso de doencas crénicas quando adultos. (WHITNEY,
ROLFES. 2008)

2.3 PERFORMANCE DOS NUTRIENTES NO CORPO

A alimentac&o proporciona todos 0s nutritivos que precisamos para que
os sistemas do corpo desempenhem suas fun¢gdes de maneira completa, assim
0 organismo se constitui com maior resisténcia e combate de forma mais eficaz
0S micro-organismo presentes no dia a dia.

Entdo, quando h& outra vida sendo geradas em mulheres as
necessidades do corpo aumentam e nem sempre apenas pela alimentacéo é
suficiente a quantidade de nutriticos, como exemplo das proteinas a RDA

(Recomendacédo Diaria Nutricional) estabelece a necessidade de ingerir 25mg



a mais que mulheres nao gravidas, por dia durante a gestacao. (MENDONCA,
2010)

Durante o periodo gestativo os alimentos devem ser consumidos em
maior abundancia, por conterem nutrientes indispensaveis para a formacao
otima do feto, desenvolvimento dos 6rgaos e manutencédo da saude do feto e
progenitora durante gravidez.

A insuficiéncia dos nutrientes durante a gestacdo podem despertar
retardo fisico e mental no feto, além de deixa-lo sujeito a doencas graves por
ndo proporcionar suporte capaz de suas defesas imonologicas.
(WITNEY,ROLFES, 2008).

2.3.1 Ferro e suarelagdo com desenvolvimento de anemias

O suplementagéo do mineral ferro é indispensavel no periodo gestacao.
O mesmo exerce atuacdo no sangue de forma abrangente, naproducao de
hemoglobinas e transporte de oxigénio no corpo. Sua insuficiéncia prolongada
na dieta resulta em anemia ferropriva. Acometida de forma comum
principalmente em gestantes por precisarem de uma reserva maior, em
pesquisas no Brasil aponta prevaléncias de 15% a 50% em criancas e, entre
gestantes, de 30% a 40%. (FABIAN et al.,2007).

A anemia é provocada pelo baixo consumo dos alimentos como carnes e
ovos, causando consequéncias na manutencéo do organismo deixando-o fraco
e com pouca estabilidade como fraqueza, fadiga, palidez, sensacédo de
cansaco. (MENDONCA, 2010)

A RDA (Recomendacéo Diaria Nutricional) estabelece a necessidade de ingerir

27mg de ferro, por dia durante a gestacgao.

2.3.2 A caréncia de acido félico

O acido fdlico € denominado como B9, presente no complexo B. Pelo
seu desempenho no organismo, faz-se necesséario um topico isolado para
demonstrar suas fung¢des e importancia de suplementagao.

Age em conjunto com varios processos metabdlicos e psiquicos na
manutencdo do corpo, sdo transportados até a circulagdo por meio do

transporte de soro sanguineo ligados a uma proteina, assim, sua funcdo de



origem € transportar sinteses de carbono com o objetivo de promover sintese
de DNA formando estruturas. Em caso de caréncia desta vitamina o organismo
se torna mais suscetivel a anemia macrocitica e podem propiciar

consequéncias irreversiveis no embrido. (MENDONCA, 2010)

Estudos indicam que sua deficiéncia esta associada a ma construcéo do
tubo neural no periodo de crescimento intrauterino do feto, que por algumas
vezes € a causa direta de bortos. (WITNEY,ROLFES, 2008).

Vegetais de forma geral e proteinas animais sdo as fontes mais
abundantes de acido folico. Por estarem presentes em fontes de baixo custo e
em consequéncia da sua importancia no organismo o Ministerio da Saude
desenvolveu formas de suplementar as necessidades da populagéo por
medidas estratégicas, como a biofortificacdo de alimentos base, como farinhas
de trigo e milho adicionados ferro e acido folico. (BOTOLINI et al.,2011).

2.3.3 Vitamina A

Esta vitamina auxilia na construcdo, reconstrucdo e manutencdo do
tecido epitelial, exercendo protecdo a pele e mucosas do sistema digestivo,
respiratorio e geniturinario. Atuam também na producdo de enzimas e
horménios com o objetivo de aumentar a resisténcia do corpo contra doencas
por meio do fortalecimento da imunidade. Classificado como um antioxidante,
combate a radicais livres presente no corpo, retarda o envelhecimento celular.
Presente em vegetais de coloracdo verde-escuro, amarelada alaranjada |,
avermelhada e em proteinas animais. (MENDONCA, 2010)

A vitamina A também influencia diretamente na manutencédo da viséo e
sua caréncia pode gerar consequéncias como a cegueira noturna, xerofitalmia
progressiva e em um baixo potencial imunolégico no corpo, principalmente em
criancgas, viabilizando aumento nas taxas de mortalidade infantil. (MENDONCA,
2010)

Seu défcit é definido como uma das deficiéncias nutricionais mais
presente a nivel mundial, estimasse que esta presente em cerca de 19 milhdes
de gestantes e 190 milhdes de criangas em idade pré-escolar, correspondendo
a uma parcela significativa nos indices de mortalidade infantil (NEVES et al.,
2015).



2.3.4 Vitamina D

Exerce importante fungcdo nas estruturas mais densas do corpo, fixando
o calcio e o fosforo nos 0ssos e nos dentes. Abrangenetemente presente em
proteinas animais terrestres e aquaticos, podendo também ser sintetizado
atraves da exposicao solar ao encontrar-se com 0
ergosterol.(MENDONCA,2010) Em boa parte da populacdo a sua necessidade
€ suprida através da exposicdo ao sol associado ao consumo de derivados
lacteos enquiquecidos com vitamina D, portanto € necessario uma investigacao
individual para observar se é necessario suplementacdo, uma vez que a

suplementacdo didria ndo € recomendada pelo risco de toxicidade.
(WHITNEY,ROLFES, 2008)

2.3.5 Vitamina E
Esta vitamina exerce funcdo primordial em protecdo aos glébulos
vermelhos do sangue, evitando anemia macrocitica. Frutos oleaginosos como

castanhas, nozes, améndoas, azeites e 6leos vegetais. (MENDONCA, 2010)

Em atributo da sua importdncia, alguns paises promoverdo a
biofortificacdo em formulacdes de produtos, feita de forma mais abundante em
alimentos que possuem maior teor de gordura ou em produtos que 0sS
acompanhem e sejam comuns na dieta da populacdo do pais. No Brasil o
enriguecimento poderia ser feito em margarinas ou paes, uma vez que
constituem baixo custo e € consumido por boa parte dos brasileiros no dia a
dia. O uso da vitamina em produtos intustrializados com maior teor de gordura
nao constituem perdas no processo de fabricacdo, pois a vitamina E é rica em
antioxidantes agindo de forma preventiva na oxidacao dos &cidos graxos poli-
insaturados, aumentando a vida utili do alimento.( BATISTA, COSTA,
PINHEIRO-SANT’ANA, 2007)

2.3.6 Vitamina K

A vitamina K é responsavel especialmente pela sintese de fatores de
coagulacdo do sangue. A coagulacdo do sangue € um dos principais
mecanismos de defesa do organismo, ocorrendo no corpo de forma abundante

e indispensavel. Caso esteja carente no organismo, 0 mesmo estara vulneravel



a hemorragias, e tendenciando a evoluir para anemias. Constitui-se principais
origens 0s vegetais de coloracdo verdes escuros e proteinas animais.
(MENDONCA, 2010)

Em fontes de origem animal, o figado possui quantidades mais
abundantes de vitamina K, e em relacdo aos vegetais e leguminosas o feijao é
uma das melhores fontes incluido de forma comum na alimentacdo brasileira

constituindo-se como suplementacao natural. (DORES, 2010)

2.3.7 Vitaminas do complexo B

O complexo B possui um total de 8 vitaminas que estabelecem
funcionalidades em varios processos do corpo. algumas funcbes sao:
processos enzimatiticos e coenzimaticos, manutencao de tecidos, 6rgdos e sua
cicatrizacdo, formacéao constituintes do sangue, metabolismo do DNA. Em caso
de caréncia extrema de alguma vitamina deste complexo podem se
desenvolver dificuldades na visdo, anemia severa, dificuldades no crescimento
celular, falhas no cérebro, deficiéncia na formacdo do metabolismo de DNA.
(MENDONCGCA, 2010)

Como exemplo, a RDA (Recomendacao Diaria Nutricional) estabelece a
necessidade de ingerir 22,6ug de vitamina B12, por dia durante a gestacao.
(WHITNEY,ROLFES, 2008)

2.3.8 Vitamina C

A vitamina C desempenha duas funcfes essenciais nas boas condi¢cdes
de saude da gestante e estrutura do feto. A primeira colocacdo é maximizar a
producdo de anticorpos assim as defesas do organismo da mée é aumentada
de modo significativo, uma vez que aliada a alimentacdo saudavel torna-se
menos suscetivel a doencas frequentes no dia a dia. A segunda atribuicdo é
auxiliar na construcdo do tecido conjuntivo, ja em referencia ao embrido, uma
vez que interfere na formacgéo de estruturas como cartilagens, 0ssos e dentina.
Suas melhores fontes séo frutas citricas e hortalicas como o repolho, sempre
crus. (MENDONCA, 2010)

De nenhuma forma é indicado o consumo excessivo desta vitamina, a

necessidade diaria é estimada entre 25 mg e 30 mg por 1.000 kcal (FAO/OMS,



1998), sendo que em idosos, periodo de lactacdoe gestacio esta necessidade
€ aumentada. (VANNUCHI, ROCHA, 2012), e em casos de megadoses ha a
possibilidade de interferéncia na absor¢cado de vitaminas do complexo B, alem

de complicagBes no intestino.

2.3.9 Célcio e Fosforo

Estes minerais sdo associados por desempenharem funcoes
reguladoras na formagéo de estruturas. De maneira mais especifica a maior
parte do fésforo esta presente nos o0ssos e dentes auxiliando em sua
constituicdo, jA o célcio esta presente no corpo de forma mais distruida,
exercendo influéncia também em sistemas nervosos(contracdo e relaxamento,
transmissdo de impulsos nervosos, impulsos nervosos perifericos). As
melhores fontes de calcio e fosforo sdo produtos de origem e derivados

animais, cereais e leguminosas. (MENDONCA, 2010)

O principal propésito da recomendacao de calcio € contribuir para a
conservacao sua estrutura 6ssea da progenitora e suprimento das exigéncias
do feto. A média recomendada é de 600mg, podendo ser suprida pelo consumo
de alimentos ou suplementacéo.(WHITNEY,ROLFES, 2008)

2.3.10 Zinco

O zinco é um importante mineral que atua no metabolismo da gestante
de modo a agir de maneira especifica no corpo e no organismo do embrido. A
sua principal funcdo é a sintese, em duas areas: sintese de proteinas
exercendo influéncia no desenvolvimento das células e sintese de DNA e RNA.
Em caso de deficiéncia deste mineral no metabolismo podem ser observadas
consequéncias na parte externa do corpo, como perda de cabelos, cicatricao
lenta na pele, sonoléncia, apatia e falhas no desenvolvimento. As melhores
fontes alimentares sdo proteinas animais, leguminosas e frutas oleaginosas.
(MENDONCGCA, 2010)

A sua ingestéo deve ser cautelosa, sendo a recomendagéo de 12mg/dia
para mulheres menores de 18 anos e 11mg/dia para mulheres de 19 a 50 anos
especificamente para gestantes. (WHITNEY,ROLFES, 2008)



2.3.11 Acido Folato

E a forma natural da vitamina B9, trabalha na prevencdo de falhas no
tubo neural (espinha bifida, anencefalia, e encefalocele de 50 a 75%) no
periodo de gravidez, canceres e problemas cardiovasculares. Segundo a RDA
(Recomendacéo Diaria Nutricional) é estabelecido a necessidade de ingerir
0,6mg de folato por dia para gestantes. (WHITNEY,ROLFES, 2008)

Sao amplamente presente nas frutas e vegetais, como 0s de coloragao
verde escuro como pimentdes, alho poré, abacate, brécolis, abacate, abobora,
batata, cenoura, laranja, maca, milho, e em alimentos de origem animal, como

carne de vaca, carne de porco,leite, ovo, queijo, figado.

4.4 MEGADOSES DE VITAMINAS E MINERAIS

Muitas mulheres durante a gestacdo podem ter a ideia que quanto mais
0 organismo absorver vitaminas e minerais melhor, porém, isso ndo € verdade,
muitas dessas substancias podem produzir efeitos toxicos quando consumidos
em excesso. Um exemplo € a vitamina A, que sO €& consumida como
suplementacdo quando ha& necessidades especificas, pois caso contrario,
poderd desenvolver mas consequéncias na formacdo do sistema nervoso
craniano. (WHITNEY,ROLFES, 2008).



3 METODOLOGIA

3.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

A primeira etapa deste processo foi pesquisar e analisar de acordo com
tabelas nutricionais a quantidade de vitamina e mineral que cada gestante
necessita durante a gravidez e escolher frutos que supram essa necessidade

tendo baixo custo e boa biodisponibilidade.

Para o piloto foram desenvolvidas 3 preparagcdes com formulagbes
diferentes com o objetivo de comparar, avaliar e definir apenas uma como a
oficial. Levou-se em conta a quantidade de po resultante apés a liofilizacao,

avaliacao visual, diluicio em agua, aroma, textura, cor e sabor.

Tabela 1. 1° Formulacéo piloto

Ingredientes Porcentagens %
Cenoura cozida 11-13

Kiwi 5-7

Acelga 8-10

Manga 8-10

Lentilha 16 - 18
Améndoas 17 -19
Abacate 8 -10

Acucar 8-10

Semente de abdbora 8 -10




Tabela 2. 2° Formulacéo piloto

Ingredientes Porcentagens %

Cenoura crua 12 - 14

Tomate 12 - 14

Maca sem casca 7-9

Lentilha 16 -18

Leite de coco 7-9

Alface 11-13

Abacate 8 -10

Quinoa 9-11

Semente de abdbora 7-9

Tabela 3. 3° Formulacéo piloto

Ingredientes Porcentagens %
Cenoura crua 13-15
Espinafre 4-6
Couve 8-10
Pera 16 -18
Lentilha 18 - 20
Leite de coco 8-10
Batata cozida 14 -16
Semente de abobora 8-10

As amostras foram adquiridas em supermercados localizados na zona
leste de Teresina-Pl e transportadas ao Laboratério de Analise Sensorial do

Instituto Federal de Tecnologia e Educacdo do Piaui. A principio todos os



utensilios, frutas e vegetais foram higienizadas através de agua e detergente

para em seguida iniciar a formulagéo.

Primeiro foram separadas em 3 espacos a matéria prima a ser utilizada
em cada preparo. Na formulac&o 1 iniciou-se colocando agua filtrada em uma
panela e levando ao fogo para ferver juntamente com as cenouras, em seguida
o kiwi, manga e abacate foram descascados e cortados em grandes pedacos,
seguindo para a acelga, sendo retirado o talo da mesma. Com o auxilio de uma
balanca analitica todos os ingredientes foram pesados de acordo com a
quantidade necessaria para atingir a soma dos nutrientes e em seguida
cortados em pequenos pedacos. Posteriormente, com o auxilio de uma bacia e
uma colher todos os ingredientes foram misturados e reservados para serem

processados no final do processo.

Na segunda formulacédo o preparo foi iniciado com o descasque e
retirada de sementes do tomate, maca, abacate, cenoura e retirada do talo do
alface. Todas seguiram para a pesagem realizada com o auxilio de balanca
analitica para alcancar as quantidades necessarias dos nutrientes, seguindo
para a reducdo do tamanho das porgdes por meio de corte em cubos, assim
com auxilio de recipiente e colher foram misturados e resevados para aguardar

a ultima etapa.

Na terceira formulacdo a preparacao foi iniciada pela retirada do talo do
espinafre e couve, em seguida todos os ingredientes foram pesados e
quantificados em balanca analitica. Posteriormente a batata foi levada ao
cozimento em agua fervente, seguindo para a retirada de sementes e corte em
pequenos pedacos da pera e por ultimo ralar a cenoura. Por fim, todos os
ingredientes foram misturados em recipiente apropriado e reservados para a

ultima etapa.

Como ultimo processo cada recipiente com sua formulagdo foram
organizada uma ao lado da outra e trituradas uma preparacdo por vez em
liquidificador e colocados em pequenos recipientes plasticos, identificados com
sua numeragao respectiva. Em seguida foram levadas para congelamento no
Laboratorio de Analise Sensorial do Instituto Federal de Educacgéo e Tecnologia

do Piaui, retirados apo0s 24horas e transportados ao liofilizador para secagem



dos ingredientes no Laboratorio de Bromatologia do Instituto Federal de

Educacéo e Tecnologia do Piaui

Apés uma semana foi verificado que as amostras estavam totalmente
secas e retornei ao Laboratério de Bromatologia do IFPI, coletei as amostras e
transportei ao Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal para
transformar os ingredientes secos em farinha. Em liquidificador, cada
formulacéo foi batida uma por vez, na qual a farinha produzida ja é a porgao
em po final para producdo shake. Por fim, cada formulagdo em po6 foi
acondicionada em recipientes plasticos previamente higienizados e seguidos

para prova.

No momento de preparacao, foi quantificado 50gramas de pé para 200ml de
agua. No laboratério estavam presente 5 pessoas, nas quais 4 provaram e a
votacdo foi em comum para a amostra com melhores aspectos sensoriais, a

formulagéo 3.

3.2 ESCOLHA DA AMOSTRA

Observou-se que a amostra 3 apresentou melhor cor, sabor e textura,
portanto foi escolhida para ser a formulagédo oficial. Dentro da formulag&o
escolhida é necessario que um ingrediente variante em sua porcentagem para
gue seja apresentada durante a analise sensorial e haja discusséo entre suas

semelhancas ou diferencas.

Através de pesquisas foi definido que a cenoura seria o igrediente na
qual apresentaria porcentagens variantes, aumentando sua quantidade
gradativamente nas formulacdes, sendo todas com porcentagem total de
100%. A substancia diluidora utilizada foi a agua, por ser um liquido neutro que

nao execeria alteracdes nas caracterias dos ingredientes.

Portanto, na semana seguinte foram adquiridas as matérias primas para
as produgbes e retornadas ao laboratorio de Andlise Sensorial do IFPI. Ao
iniciar o preparo a bancada foi divida em trés espacos para divisdo dos
ingredientes, em seguida todos os ingredientes foram higienizados e com o
auxilio de uma balanca analitica foram pesados o leite de coco e a lentilha em

porcentagem comum as trés formulagbes, posteriormente as batatas foram



levadas para o cozimento e os demais ingredientes foram pesados seguindo a

formulagéo.

Tabela 4. Primeira formulagdo com a menor quantidade de cenoura

Ingredientes

Porcentagens %

Cenoura crua
Espinafre
Couve

Pera

Lentilha

Leite de coco
Batata cozida

Semente de abdbora

15-17
4-6
8-9
16 -18
19-21
9-11
11-13
9-11

Tabela 5. Segunda formulacdo com média quantidade de cenoura

Ingredientes

Porcentagens %

Cenoura crua
Espinafre
Couve

Pera

Lentilha

Leite de coco
Batata cozida

Semente de abobora

18 - 20
4-6
8-9
14 -16
18 - 20
8 - 10
11 -13
8-10




Tabela 6. Terceira formulacdo com a maior quantidade de cenoura

Ingredientes Porcentagens %
Cenoura crua 19-21
Espinafre 4-6
Couve 8-9
Pera 18 -20
Lentilha 17 -19
Leite de coco 8-10
Batata cozida 10 -12
Semente de abdbora 8 -10

ApOs as pesagens e com todos os ingredientes separados em seus respectivos
recipientes, foram processados no liofilizador para reduzir a pequenos pedacos
e misturados apds o processo. Em seguida as amostras foram acondicionadas
em recipientes adequados para serem levados para o congelamento, onde
ficaram por 24 horas e posterior a este periodo foram coloquados no liofilizador

para iniciar o processo de secagem das amostras.

3.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

3.3.1 Umidade

A determinacdo de umidade foi realizada no Laboratério de
Bromatologia do Instituto Federal de Educacdo e Tecnologia do Piaui no
campus Teresina- Central, por método de Secagem direta em estufa a 105°C.
Seguindo o procedimento descrito em Normas Analiticas do Instituto Adolfo

Lutz. v.1: Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.

Foram utilizadas 3 gramas de amostras, com formula para obtencédo do
resultado: 100 x N/ P, na qual N= n°® de gramas de umidade, P= n° de gramas

da amostra.



3.3.2 Cinzas

Para a analise de cinzas foi utilizada a metologia de Residuo por
Incineracdo no Laboratério de Bromatologia que estd localizado no Instituto
Federal de Educacdo e Tecnologia do Piaui no campus Teresina- Central.
Seguindo o procedimento descrito em Normas Analiticas do Instituto Adolfo

Lutz. v.1: Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.

Foram ultilizados 3 gramas de amostra , obtendo resultado pela formula
para obtencdo do resultado: 100 x N/ P, na qual N= n° de gramas em cinzas,

P=n° de gramas da amostra.

3.3.3 Determinacéo de pH
Para a analise de pH foi utilizou-se equipamento automatico Laboratdrio
de Bromatologia - Instituto Federal de Educacdo e Tecnologia do Piaui no

campus Teresina- Central.

Os materiais utilizados nesta andlise foram: 5 gramas de amostra,
béqueres (150ml), agua destilada, pisseta graduada (500ml), pHmetro de
bancada, balanca analitica, papel higiénico, espatula de metal, solucdo tampéao
(pH 4 e 7). Com a amostra diluida em agua, foi colocado o bastao na solucéo e
aguardou-se a estabilizacdo do resultado no pHmetro.

3.3.4 Vitamina C

Na determinacéo de vitamina C foram utilizados 2 gramas de amostras,
Erlenmeyer(125ml), balanca analitica, espatula metalica, agua destilada, acido
oxalico 1%, bureta, pipeta volumétrica, diclorofenol indofenol (DCFI).

Utilizando a metologia de Titulacdo no Laboratério de Bromatologia -
Instituto Federal de Educacédo e Tecnologia do Piaui no campus Teresina-
Central. Seguindo o procedimento descrito em Normas Analiticas do Instituto

Adolfo Lutz. v.1: Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.



3.3.5 Lipideos

Realizado por método de Extracdo de Soxhlet de acordo com as
descricbes presentes nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.1:

Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.

Os materiais necessarios foram balanca analitica, aparelho extrator de
Soxhlet, papel filtro (12cm), estufa, baldo de fundo chato (250mL), éter,
dessecado com silica gel, espatula metalica, 1 grama de amostra.

Formula para obtencdo do resultado: 100 x N/ P, na qual N= n° de

gramas de lipidios, P= n° de gramas da amostra.

3.3.6 Acidez
Realizada pelo método de Acidez Total Tituladvel de acordo com as
descricdes presentes nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.1:

Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.

Praticada no Laboratorio de Bromatologia, localizado no Instituto
Federal de Educacdo e Tecnologia do Piaui no campus Teresina- Central.
Formula para obtencdo do resultado: V x F x 100/ P x C, na qual N= n° de
gramas de umidade, P= n° de gramas da amostra., F= fator da solucdo de
hidroxido de sédio, V= n° de ml da solucdo de hidroxido de sédio gasto na

titulacdo, C= corrcao para solucao de NaOH.

3.3.7 Atividade de Agua

Para determinagdo da atividade de agua foi utilizado o equipamento
LabSwift-aw. Com o recipiente disponibizado pelo fabricamente as amostras
foram analisadas em triplicata, acomodando as amostras na marcagao correta
do recipiente e colocando dentro do equipamento para analise automaética,

aguardando a estabilizacdo do resultado.



3.3.8 Proteinas
Realizada pelo de Método de Kjeldahl classico de acordo com as
descricdes presentes nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.1:

Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos.

Foi utilizado os seguintes materiais: balanca analitica, frascos de
Kjeldahl, chapa elétrica, baldo de destilacdo, Erlenmeyer, bureta, espatula
metélica, papel de
seda, pipeta graduada, acido sulfarico, sulfato de cobre, dioxido de titanio,
sulfato de potéassio, fenoftaleina, vermelho de emetila, zinco, hidroxido de
sédio.Formula para obtencdo do resultado: V x 0,14 x F/ P, na qual P= n° de
gramas da amostra, F= fator de conversao, V= volume de acido sulfdrico gasto
na titulacéo.

3.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

3.4.1 Salmonellasp

No Laboratério de Microbiologia que esta localizado no Instituto Federal
de Educacéao e Tecnologia do Piaui no campus Teresina- Central. Utilizando os
seguintes materiais: 25 gramas de amostra, Erlenmeyer, espéatula metalica,
caldo lactosado, estufa, placas de petri descartaveis, alca descartavel,
Rappaport-Vassiliadis (RV), pipeta automatica, balanca analitica, equipamento

para banho-maria.

Aliquotas de 25 g das amostras foram pesadas em Enlermeyer sobre
balanca analitica e adicionadas a 225 ml de solucdo caldo lactosado, com
incubacdo em estufa a 37° C. Apds 24 horas de incubacao, aliquotas de 0,1 ml
foram transferidas para 10ml dos caldos de enriquecimento (SS), e em
seguida levados para banho-maria em temperatura de 42°C por 24 horas. Apés
o periodo de incubacdo das amostras, seguiram para o plagueamento em
estrias realizado com o auxilio de alca descartavel nos meios seletivos
contendo na base da placa de petri agar (BV), cujas placas forédo incubadas

em estufa a 35°C por 24horas.



3.4.2 Coliformes Totais

A metodologia foi realizada no Laboratorio de Microbiologia, localizado
no Instituto Federal de Educacéo e Tecnologia do Piaui no campus Teresina-
Central. Para este procedimento foram necessarios 0s seguintes materiais:
balanca analitica, espatula metdlica, béqueres, 25 gramas de amostra,
Erlenmeyer, agua peptonada 0,1%, tubos de ensaio, tubos de Durhan, estante,
pipeta automética, bico de bulsen, Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), estufa.

Primeiramente foram preparados pesados em béqueres com auxilio de
balanca analitica 25 gramas das 3 amostras, em seguida tranferidos para
Erlenmeyer 125ml e adicionado 90 ml de agua peptonada, obtendo assim a
diluicdo 10-1, assim as amostras comecaram a ser diluidas nos tubos de
ensaio, seguindo para as demais diluicbes seriadas até a diluicdo 10-3.

Ja com as diluigdes 10-1, 10-2 e 10-3 prontas, com auxilio de uma pipeta
automaética, foi transferido 1ml de suas respectivas diluicbes para seus tubos
contendo tubo de Durham invertido e Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), e por

fim transferidos para a estufa por uma temperatura de 35°C durante 48 horas.



4 RESULTADO E DISCURSSAO
A partir das analises em laboratério foi possivel obter os valores finais de

cada amostra.

4.1 ANALISE DE ATIVIDADE DE AGUA

A atividade de agua se caracteriza pela agua do alimento capaz de
reagir com 0s micro-organismos, agindo diretamente na velocidade das
reagbes microbioldgicas, quimicas e fisicas, incluindo as que propriciam a
deterioracédo do produto. E importante que a taxa de atividade de agua esteja
estavel para certificar o consumo sem riscos a4 saude do consumidor, e assim
nao inutilizar-se antes da sua validade. Assim, a analise de atividade de a4gua
se torna indispenséavel, por ser um fator determinante na definicdo da vida ultil
de prateleira e conservacao de suas carcteristicas organolépticas. (UNICAMP,
2016)

Foram observados valores de atividade de agua entre 0,74 e 0,77,
levando & uma estabilidade confiavel, uma vez que as bactérias e micro-
organismos em geral crecem em atividade de agua igual ou superior que 0,86,
contudo se tornam favoraveis para o crescimento de alguns fungos e leveduras
xerofilicos osmofilicos que se devenvolvem em meios com atividade igual ou
superior a 0,62. Em consenso com Braga (2015), tdo importante quanto
adequar os niveis ideiais microbiologicos, € adequar aos niveis de vitaminas,
uma vez gque cada vitamina tem sua estabilidade, pois em caso de reducdo do
teor vitaminico ndo haverd compromentimento no sensorial porém ir4

impossibilitar a saciedade das recomendacfes nutricionais.

Em virtude dos dados analisados, foi possivel observar que como a
amostra analisada esteve conservada sob congelamento até o momento do
inicio das analises fisico-quimicas, o descongelamento pode ter influenciado no
teor de atividade de dgua da amostra, sendo possivel entender que a melhor
forma de armazenamento é sob temperatura ambiente ou em local seco, para
assim conservar a textura do produto. Assim como o tempo de liofilizagdo na
qual a preparacao for submetida deve ser maior que 5 dias para garantir uma
secagem mais uniforme do produto, induzindo a reduc¢éo da atividade de agua

pela garantia de um produto mais seco.



4.2 ANALISE DE UMIDADE

Assim como a atividade de &gua, a umidade também €& uma
determinacdo relacionada ao periodo de armazenamento e consevagdo do
alimento, proporcionando ambiente favoravel ao crscimento de fungos,
micotoxinas e demais micro-organismos que comprometem a saude. De
acordo em Cecchi (2003) a umidade é classificada como uma medida
quantitativa, avaliando a quantidade de &gua total presente na amostra,

exercendo influencia também na qualidade sensorial.

Na analise das amostras a segunda e a formulacdo apresentaram taxas
de umidade mais préximas se comparadas a primeira formulacdo, com uma
diferenca de aproximadamente 10% a menos. Isto pode ser explicado através
da uniformidade das amostra, pois apesar da terceira formulagdo possuir uma
porcentagem maior de soélidos em fator da cenoura, observou-se uma melhor
homogeneidade da amostra quando processada em multiprocessaor,
interferindo em uma secagem mais eficiente no liofilizador e consequente

reducado no teor de umidade.

Devido a deficiéncia de artigos nesse &rea, torna-se inviavel
comparacdes com outros artigos cientificos para complementacao e definicdo
da umidade ideal, uma vez que pode haver variagcdes dos ingredientes por
interferéncia de temperatura, quantidade de horas no liofilizador,
armazenamento e condicdbes de producdo. Contudo, avaliando os
componentes de forma individual foi possivel perceber que houve uma reducéo
significativa de umidade quando analisados de acordo com a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos de 2011, demosntrando a eficiéncia do processo

e seguranca do produto.

4.3 ANALISE DE LIPIDEOS

Na analise lipidica os resultados encontrados nas amostras foram
semelhantes, variando entre 3,7% e 4,7%. A quantidade expressa demonstra o
pequeno valor de lipideos encontrado nas amostras, sendo explicada pelos
seus ingredientes, a qual possuem baixo teor de gorduras e alto teor de fibras.

Por ser uma formulagdo voltada para alimentos naturais a quantidade de



elementos prejudiciais a saude sdo quase inexistentes, onde o leite de coco &

identificado como o ingrediente de maior potencial lipidico.

Identificando um produto que exerce baixo impacto na quantidade de
gordura visceral presente na mée, baixa quantificacdo no teor total calorico da
dieta diaria com recomendacao de 30% , segundo a DRI (Dietary Reference
Intakes) para mulheres adultas e gestantes, segundo a Food and Nutrition
Board e o Institute of Medicine, da Academia Nacional de Ciéncias dos EUA,
de forma a suprir a quantidade necessaria de nutrientes ao feto e a progenitora

de forma eficiente.

4.4 ANALISE DE PH

O potencial hidrogeniénico segundo Carpen, Lorezan, o pH influencia
nas propriedades gustativas de bebidas, contendo potencial erosivo dentario e
indicacdes de reacBes alérgicas. De acordo com Decol et al, atuando na
digestao, aproveitamento de nutrientes e vitaminas do alimento, contendo valor
acido para o funcionamento eficaz e garantindo menor atividade micobiana no

alimento.

Nas amostras obteu-se valores muito préximos, variando entre 5,3 e 5,8,
caracterizando a bebida com um ph &cido, explicado pela maioria dos
ingredientes conterem pH entre 5-6. Nota-se que o valor encontrado favorece
a estabilidade microbiologica do produto e portanto a seguranca para O
consumidor durante a vida util do produto. Entretanto as amostras da segunda
formulacdo foram as mais acidas, idenficando as formulagdes 1 e 3 como as
ideias para consumo, por apresentarem quantificacéo abaixo do pH critico para
desmineralizacao dos dentes (5,5) que podem causar lesbes erosivas na
estrutura dos mesmos. (HANAN et al, 2009)

4.5 ANALISE DE CINZAS
De acordo com Cosmo, Galeriane as cinzas referem-se aos residuos
inorganicos rusultante apdés a completa desintegracdo da matéria organica, €

importante para complementar o valor nutricional do alimento, pricipalmente em



minerais na qual sdo essenciais para a saude e favorecem o equilibrio do
metabolismo, expor seus beneficios na composicdo da tebela nutricional, alem

das caracteristicas organolépticas do produto.

Em vegetais a quantidade de minerais encontrada em analise de cinzas
€ bastante variavel quando comparado com outras pesquisas. Segundo a
Producdo e Composicao de Alimentos 2017, vegetais frescos possuem teor de
cinzas entre 0,4% - 2,1%, leguminosas entre 2,2% - 4,0%, frutas frescas 0,3% -
2,1%.

Os valores de cinzas encontrado de média foram 2,4 na primeira
formulagédo, 2,2 na segunda formulagdo e 2,7 na terceira formulacao,
estabelecendo que todas as formulacdes estdo dentro do limite estabelicido
conforme os parametros analisados, observando baixa variancia de valor entre

as amostras.

4.6 ANALISE DE PROTEINAS

Determinado através da quantidade de nitrogénio contida na matéria
organica, as proteinas destacam-se pela protecéo e regulacdo que exercem no
organismos atraves de suas cadeias de aminoacidos. Atuante na formacéo de
defesas do organismo, producdo de hormdnios, reacdes enzimaticas e
contracdes musculares, se tornando de extrema importancia em organismos no

qual supre outro organismo em formacao.

Diante os resultados adquiridos observa-se que a primeira formulagéo
demonstrou maior quandidade proteica com media de 14,84%, semelhante ao
valor da terceira formulagéo, porém quando comparadas a segunda formulacao
ha uma diferenca de 2% entre as mesmas. Na literatura n&do foi encontrado um
valor espeficico para este tipo de preparacao, contudo quando comparadas ha
algumas proteinas animais mais ingeridas pela populacdo como peixe, carne

de porco e clara de ovo (crua) obtem-se valores semelhantes aos encontrados.

Contata-se que a formulacédo possui medio valor de satisfatério quando
avaliado ao teor de proteinas, podendo haver complementacdo através da

alimentacao diaria através de outros alimentos.



4.7 ANALISE DE ACIDEZ

A acidez exerce influéncia direta no sabor, cor, odor, consevacdo e
manutenc¢do de um produto, isto ocorre devido a atuagédo dos acidos organicos.
Ao analisar as medias obtidas nas amostras foi constatado valores proximos
entre a segunda e a terceira formulacdo, e discrepancia de 1% quando

comparadas a primeira formulacéo. (SOUSA et al, 2010)

Como a andlise é realizada através de viragem de cor, pode-se perceber
gue nas amostras da primeira formulagédo houve uma grande variacédo entre a
amotras 1.1 e as amostras 1.2. e 1.3, deste modo € explicado a variancia entre

as formulacoes.

Avaliando de modo geral, mesmo com a diferenca de 1% encontrada
entre as formulacdes nota-se que o produto possui baixa acidez e propicia a

estabilidade do produto durante sua vida til de prateleira.

4.8 ANALISE DE VITAMINA C

A vitamina C auxilia na estabilidade de alimentos e na manutencao do
corpo, sendo classificada como uma vitamina hidrossollvel observa-se que sua
absorsorcao e excrecao do organismo, evidenciando a importancia da ingestéao
diaria.

A primeira formulagdo obteve maior porcentagem com 11,2% e as
segunda e terceira formulacdo obtiveram valores semelhantes, sendo 9,1% e
9,0% respectivamente. Apesar da primeira formulacdo ter atingido a maior
porcentagem, também alcancou o segundo maior desvio padrédo, entdo devido
ao menor desvio padrédo e boa quantidade de volume gasto em titulacédo

compreende-se que a terceira formulacdo é a mais estavel e confiavel.

4.9 ANALISE MICROBIOLOGICA
Na tabela 1 estao apresentados os resultados microbiolégicos das
amostras de shake enriquecido de vitaminas, preparadas no laboratorio de

analise sensorial do Instituto Federal de Educacao e Tecnologia do Piaui.



Tabela 7. DeterminagBes microbiolégicas de andlises das formulacdes

Amostras Salmonela sp. Coliformes a 45°C
1.1 auséncia auséncia
1.2 auséncia auséncia
1.3 auséncia auséncia
2.1 auséncia auséncia
2.2 auséncia auséncia
2.3 auséncia auséncia
3.1 auséncia auséncia
3.2 auséncia auséncia
3.3 auséncia auséncia

Notou-se que durante o periodo de encubamento ndo houve
crescimento de Salmonella sp. nas placas de petri analisadas, assim como
para coliformes a 45°C obteve-se resultado ausente ao perceber que nos tubos
de ensaio ndo havia formacédo aumentada de bolha e auséncia de turvacdo nas

paredes do tubo de ensaio.

Diante do exposto, os resultados obtidos se encontram em conformidade
com a Resolugcdo-RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 que estabelece limites
de micro-organismos que podem estar presente nestas amostras. Entretanto é
necessario ressaltar que para disposicédo deste produto no mercado devem ser
realizadas andlise de Estafilococos coagulase positiva e Bacillus cereus para
garantir analise microbiolégica completa exigida pela legislacdo citada
anteriormente. Por falta de reagentes e indisponibilidade no recebimento de
amostras para analise em outros laboratorios, ndo foi possivel realizar as
analises de Estafilococos coagulase positiva e Bacillus cereus para disposicéo

de discusséo no presente artigo.



5 CONCLUSAO

Conclui-se que a bebida formulada é capaz de suplementar a alimentacéo
da gestante através dos componentes que a compde. Contribuindo assim para
um periodo gestacional mais seguro e confortdvel em relagdo ao crescimento

do embrido e saude da progenitora.

O produto se apresenta conforme quanto aos padrfes exigidos pela
legislacdo brasileira e possui caracteristicas fisico-quimicas estaveis,
garantindo a estbilidade e eficiéncia do produto.
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