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RESUMO

O presente estudo tem como objetivo realizar a avaliacdo da qualidade
microbiologica e informacdo nutricional de pagocas de amendoim tradicional e diet.
As amostras de pacocas de amendoim tradicional e diet, duas marcas comerciais,
totalizando quatro (4) amostras, foram obtidas em supermercados nas cidades de
Ceres, Rialma e Goiania, no Estado de Goias. Foram realizadas as contagens de
bolores e leveduras (UFC/g) e de Escherichia coli (NMP/g). Foram comparados e
avaliados os valores da informacéo nutricional declarados nos rétulos das amostras
de pacoca de amendoim tradicional e diet: valor energético, carboidratos, proteinas,
gordura total, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar, sédio. Realizou-se a
conversdo da quantidade desses parametros presentes em uma (1) porcdo (de
acordo com a gquantidade em gramas de cada uma das amostras) para 100 g de
amostra. Os resultados das andlises microbiolégicas foram avaliados de forma
descritiva. Em relacdo aos valores da informacdo nutricional, os resultados foram
avaliados de forma descritiva, ap0s obtencdo das médias de trés lotes, para cada
amostra. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, com
trés repeticbes de processamento (trés lotes). Para todas as amostras,
independente do lote avaliado, os valores de bolores e leveduras (3,33 a 23,33
UFC/g) atendiam a legislacdo, ou seja, padrdes microbiolégicos (5x10? - 10* UFC/g)
exigidos para esse tipo de alimento. Todas as amostras, independente do lote
avaliado, apresentaram resultado negativo para a presenca de Escherichia coli
(<3,0NMP/g), e também de acordo com os padrdes microbiolégicos exigidos (10 e
10> NMP/g). A amostra D, pacoca diet, apresentou maior valor energético e de
gordura total, e com menor valor de carboidratos. Entretanto, a amostra A
apresentou menor valor energético e de gordura total, com maior valor de
carboidratos. Mostrando assim que produtos diet podem ser mais caldricos em
comparacdo aos tradicionais. Referente aos parametros gordura saturada (3,33 a
5,55 g/ 100 g) e sodio (186,66 a 280 mg / 100 g), todas as amostras diferiram entre
si. O parametro gordura trans foi o Unico avaliado que ndo apresentou diferenca
entre as amostras, ou seja, em todas as amostras, o valor médio foi de 0,00 g / 100
g. No parametro fibra alimentar as amostras A e C nado diferiram entre si, com menor

valor (4,0%) e diferiram da amostra D (18,33%). As amostras comerciais de pagoca



de amendoim tradicional e diet atendiam aos padrées microbiologicos da legislacao.
As informagBes nutricionais declaradas nos rotulos das pacocas de amendoim
tradicional e diet foram equivalentes aos valores citados na literatura. Em todas as
amostras os valores de sodio declarados (para 100 g de por¢cédo) estavam acima do
valor referéncia, que € de 167 mg / 100 g. As amostras diet mostraram ser mais

caléricas em comparacao as tradicionais.

Palavras-chave: Arachis hypogaea L. Composicdo nutricional. Consumidores.

Edulcorantes. Seguranga alimentar.



ABSTRACT

The present study aims to evaluate the microbiological quality and nutritional
information of traditional and diet peanut pacocas. The samples of traditional and diet
peanut pacocas, two commercial brands, totaling four (4) samples, were obtained in
supermarkets in the cities of Ceres, Rialma and Goiania, in the State of Goias. Molds
and yeasts (UFC/g) and Escherichia coli (NMP/g) counts were performed. The values
of the nutritional information on the labels of the traditional and diet peanut pacoca
samples were compared and evaluated: energy value, carbohydrates, proteins, total
fat, saturated fat, trans fat, dietary fiber, sodium. The results of the microbiological
analyzes were descriptively evaluated. Regarding the nutritional information values,
the results were descriptively evaluated, after obtaining the means of three batches,
for each sample. A completely randomized experimental design was used, with three
replications of processing (three lots). For all samples, regardless of the evaluated
lot, the values of molds and yeasts (3.33 to 23.33 CFU/g) met the legislation, that is,
microbiological standards (5x10% - 10* UFC/g) required for this type of food. All
samples, regardless of the lot evaluated, were negative for the presence of
Escherichia coli (<3.0NMP/g), and also according to the required microbiological
standards (10 and 10> MPN/g). Sample D, pacoca diet, had a higher energy value
and total fat, and a lower amount of carbohydrates. However, sample A had a lower
energy and total fat value, with a higher carbohydrate value. Thus showing that diet
products can be more caloric compared to traditional ones. Regarding the
parameters saturated fat (3.33 to 5.55 g / 100 g) and sodium (186.66 to 280 mg / 100
g), all samples differed from each other. The trans fat parameter was the only one
evaluated that did not present a difference between the samples, that is, in all
samples, the mean value was 0.00 g / 100 g. In the dietary fiber parameter, samples
A and C did not differ from each other, with a lower value (4.0%) and differed from
sample D (18.33%). The commercial samples of traditional and diet peanut pagoca
met the microbiological standards of the legislation. The nutritional information
declared on the labels of the traditional and diet peanut pagocas were equivalent to
the values cited in the literature. In all samples the declared sodium values (for 100 g
of portion) were above the reference value, which is 167 mg / 100 g. The diet

samples showed to be more caloric compared to the traditional ones.



Keywords: Arachis hypogaea L. Nutritional composition. Consumers. Sweeteners.

Food security.
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INTRODUCAO

O amendoim (Arachis hypogaea L,) € uma planta pertencente a familia das
leguminosas, € dicotileddnea, herbacea, de ciclo anual e de baixo crescimento,
originario da Ameérica do Sul, sendo a Argentina e Brasil os principais produtores. De
acordo com Reis, Lourenzani e Pereira (2017), o amendoim € a quarta oleaginosa
mais produzida no mundo, sendo cultivado em mais de 30 paises, com especial
destaque para o continente africano.

De acordo com Santos (2020), no Brasil, amendoim é oriundo da regiao
Sudeste, onde o Estado de S&o Paulo é responsavel por cerca de 80% da producéo
nacional, seguida pela regido Centro-Oeste e Nordeste.

Por ser uma oleaginosa e possuir grande valor nutritivo e caldrico e também
por ser rico em Oleo, proteinas e vitaminas, pode ser consumido in natura. O
amendoim pode dar origem a diversos produtos e subprodutos e entre eles estd a
pacoca, € um doce popular brasileiro consumido pela maioria da populacéo
principalmente pelo publico infantil (LEMOS JUNIOR, 2013).

Segundo Desidério (2022), a pagcoca de amendoim esta relacionada as festas
juninas e € nessa época que ocorre a maior parte do seu consumo anual. Ainda de
acordo com Desidério (2022) é crescente o consumo de produtos industrializados
feitos com amendoim no Brasil, onde, no periodo entre julho de 2020 e junho de
2021, esses produtos encontravam-se presentes em 11,4 % dos lares brasileiros.

Muitos produtos tém sido desenvolvidos para atender as necessidades
nutricionais, de criancas em fase pré-escolar e escolar (BELLINI-SILVA, 2011).
Ainda de acordo com Bellini-Silva (2011) a pacoca esta incluida nessa categoria de
alimento, devido a sua aceitabilidade geral, sendo o amendoim € a matéria-prima
principal nas formulacdes para o seu preparo.

O termo Diet caracteriza alimentos que tém formulacdo especial para atender
pessoas com restricbes dietéticas especificas como diabetes, hipertenséo, alergias
alimentares e ndo com a finalidade de baixo valor calérico (LOHN; ESKELSEN;
RAMOS, 2017). A inulina (IN) é bastante empregada em produtos alimenticios,
principalmente, devido a sua capacidade de substituir ingredientes como o0 agucar
(AC) e/ou gordura (REBEQUI et al., 2016).



Neoprospecta (2020) afirma que "a instru¢do normativa IN 60/2019, apresenta
listas com os padrdes microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao
consumidor e a IN 60/2019 indica ainda que os alimentos ndo podem conter
microrganismos patogénicos, toxinas ou metabdlitos em quantidades que causem
danos a saude do consumidor”.

Assim, o objetivo foi avaliar a qualidade microbiolégica e informacao
nutricional de pagocas de amendoim tradicional e diet.



REVISAO DE LITERATURA

Uma dieta adequada e balanceada € aquela que atinge todas as
necessidades nutricionais para a manutencao, reparo, processos de crescimento ou
desenvolvimento de um individuo (SERQUIZ, 2012). Ainda segundo Serquiz (2012),
“tal dieta inclui todos os nutrientes em quantidades apropriadas e proporcionais
uns aos outros”.

Desde o inicio da comercializagdo dos alimentos diet, a maioria dos
consumidores associou esses produtos como sendo de baixo valor calorico e,
consequentemente, permitido para as pessoas que precisam ou desejam perder os
quilos extras (LOHN; ESKELSEN; RAMOS, 2017). O produto s6 é considerado diet
gquando um determinado ingrediente da composicdo (aglcar, 6leo, sal ou outro) é
inteiramente retirado de sua composi¢cdo e assim garantindo ao consumidor que tal
substancia foi completamente retirada do produto.

As oleaginosas sao alimentos, que, independentemente do seu alto teor
lipidico, tém demonstrado efeitos benéficos para a saude (TRAORET, et al.,
2008). O amendoim, dentre essas sementes, € uma das mais consumidas no Brasil,
representando uma importante fonte de proteina e éleo (SERQUIZ, 2012).

E citado como alimento funcional pelas inimeras evidéncias de propriedades
antitumorais, hipocolesterolémicas e de protec¢do cardiovascular (LOZANO, 2016).
No entanto, as quantidades devem ser estabelecidas individualmente para que
haja o papel funcional do amendoim e seus derivados e, dessa forma, nao implicar
em danos a saude (SERQUIZ, 2012). A pacoca de amendoim também é um
alimento processado e igualmente, ao confeito, constitui um dos mais populares
derivados do amendoim (SERQUIZ, 2012).

No caso das pacocas de amendoim, segundo a INSTRUCAO NORMATIVA
N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019, os limites microbiolégicos aceitaveis para
bolores e leveduras estdo entre 5x10%e 10* (BRASIL, 2019).

Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, a
maioria originaria do solo ou do ar (SILVA et al, 2017). Alguns desses
microrganismos podem ser aerébios, ou seja, necessitam de oxigénio para obter
energia e sendo assim, sua presenc¢a no ar pode causar de forma facil e rapida a

contaminagao de um alimento.



Gusmao (2005) afirma que “um dos fatores causadores de perdas de
alimentos de boa qualidade é o ataque de bactérias, bolores e leveduras, onde a
industria utiliza conservantes alimenticios, a fim de impedir ou retardar a modificacéo
dos alimentos, que sdo causadas por enzimas ou microrganismos”.

Alguns bolores tem alta capacidade de producdo de micotoxinas, sendo
causadores de doencas transmitidas por alimentos, além de mudar valores
nutricionais e a qualidade dos alimentos. As principais micotoxinas comumente
encontradas nos gréos e nas sementes sdo as aflatoxinas, fumonisina, ocratoxina
dentre outras (FRANCA; SILVA, 2022).

Aflatoxina é uma das micotoxinas (toxinas produzidas por fungos) mais
conhecidas (presente em amendoim, milho e outros graos), que pode provocar o
desenvolvimento de cancer de figado pelo consumo prolongado (NEOPROSPECTA,
2016). Neoprospecta (2016) afirma ainda que outros sintomas agudos como
intoxicacdes graves podem ser causados por essa toxina, em casos mais graves,
podendo levar a morte.

A rotulagem nutricional é definida como toda a descricdo destinada a informar
o consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento, compreendendo a

declaracdo de valor energético e os principais nutrientes (CAVADA et al., 2012).



METODOLOGIA

As amostras de pacocas de amendoim tradicional e diet, duas marcas
comerciais, totalizando quatro (4) amostras, foram obtidas em supermercados nas
cidades de Ceres, Rialma e Goiania, localizados no Estado de Goids. As pagocas
foram armazenadas em temperatura ambiente até o momento da realizacdo dos
testes microbiologicos e avaliagdo da informacéo nutricional. Os ingredientes de

cada amostra estao descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Informacgdes declaradas nos ré6tulos das amostras de pacocas de

amendoim tradicional e diet.

Amostras Ingredientes

A Amendoim torrado, acgulcar e sal.
N&o contém gluten.

Amendoim torrado, maltodextrina, edulcorante
natural sorbitol (INS 402), sal e edulcorante artificial
sucralose (INS 955).

N&o contém glaten.

Amendoim torrado, acUcar e sal.

N&ao contém gluten.

Amendoim, fibra soluvel, sal e edulcorantes
naturais sorbitol e glicosideos de esteviol. Pode

conter trigo, aveia, centeio, cevada, soja e leite.

Contém glaten.

Legenda: A — Pacoca Tradicional (marca 1), B — Pacoca Diet (marca 1), C — Pacoca Tradicional

(marca 2) e D — pagoca Diet (marca 2).

As determinagbes microbiolégicas foram realizadas de acordo com
metodologia descrita por APHA 21:2015 (SILVA et al., 2017). Foram realizadas, nas
amostras de pacoca de amendoim tradicional e diet, as contagens de bolores e
leveduras (UFC/g) e de Escherichia coli (NMP/g) segundo APHA 21:2015 (SILVA et
al.,, 2017). Para a realizacdo das analises microbiolégicas, foram retiradas das
embalagens 25 g da amostra de pagoca de amendoim tradicional e diet de cada

marca/tipo de produto. Em seguida realizou-se a homogeneizagdo em 225 mL de
5



agua peptonada 0,1% (p/v) esterilizada, sendo esta a diluicdo 10™. Na analise de
contagem de bolores e leveduras, foi utilizado o Agar Dextrose Batata (BDA),
acidificado com acido tartarico 10% e solidificado em placa de petri (vidro).
Posteriormente, foram preparadas as diluicdes 102 e 103, onde foi retirado 0,1 mL
de cada diluicdo e adicionado em BDA solidificado na placa de petri (plagueamento
em superficie) e realizou-se o espalhamento das diluicbes com auxilio da al¢a de
drigalski. A incubacéo foi em estufa B.O.D na temperatura de 25°C por cinco dias de
acordo com APHA 21:2015 Silva et al. (2017). Para a contagem de Escherichia coli,
foi utilizado Caldo Lauril Triptose, em série de trés tubos de ensaio (vidro) por
diluicdo contendo 10 mL por tubo. Adicionou-se 1 mL de cada diluigdo nos tubos que
continham Caldo Lauril Triptose e realizou-se a incubacédo em estufa B.O.D a 35° C
por 24 — 48 horas (teste presuntivo). Apos 24 horas de incubacéo, observou se havia
ou nao crescimento com producéo de gas. Caso negativo, ou seja, sem crescimento
ou producdo de gas, foi necessario reincubar por mais 24 horas, completando 48
horas totais de incubacdo. Apos esse periodo, os tubos de ensaio foram retirados da
estufa B.O.D e observou se havia ou ndo crescimento com producdo de gas ou
turvacdo nos tubos de ensaio. Em caso de resultado positivo nos tubos, ou seja,
com crescimento e producdo de gas, era necessario passar para os itens seguintes:
teste confirmativo (incubacdo em estufa B.O.D por mais 24-48 horas na temperatura
de 45°C) e em possivel resultado positivo nos tubos de ensaio, seria realizado o
plagueamento das amostras.

Foram comparados e avaliados os valores da informacdo nutricional
declaradas nos rétulos das amostras de pacoca de amendoim tradicional e diet:
valor energético, carboidratos, proteinas, gordura total, gordura saturada, gordura
trans, fibra alimentar, so6dio. Realizou-se a conversdao da quantidade desses
parametros presentes em uma (1) porgcéo (de acordo com a quantidade em gramas
de cada uma das amostras) para 100 g de amostra.

Os resultados das analises microbiolégicas foram avaliados de forma
descritiva. Em relacdo aos valores da informagao nutricional, os resultados foram
avaliados de forma descritiva, ap0s obtencdo das médias de trés lotes, para cada
amostra. Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, com
trés repeticdbes de processamento (trés lotes), baseado na disponibilidade das

amostras nos diferentes pontos de venda, selecionados em cada dia em que foram
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efetuadas as amostragens, e nas datas de fabricacdo dos diferentes produtos
disponiveis em cada ponto de venda.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Para todas as amostras (Tabela 2), independente do lote avaliado, os valores
de bolores e leveduras (3,33 a 23,33 UFC/g) atendiam a legislacdo (BRASIL, 2019),
que determina os padrdes microbiolégicos (5x10% - 10* UFC/g) exigidos para esse
tipo de alimento.
Tabela 2 — Valores de bolores e leveduras (UFC/g) das amostras de pacocas de

amendoim tradicional e diet.

Bolores e Leveduras

Amostras Lotes (UFC/g)

1 3,33
<10 estimada
3,33

3,33
<10 estimada
<10 estimada

3,33
3,33
3,33

<10 estimada
10
23,33

OO0 0mmm> > >
WNEFEPWNERPWDNERIWDN

*Valor de referéncia 5x10°% e 10*

Legenda: A — Pacoca Tradicional marca 1, B — Pagoca Diet marca 1, C — Pagoca Tradicional marca 2
e D — pagoca Qiet marca 2.
* INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019.

Spinelli, Longoni e Silveira (2018), ao avaliarem a qualidade microbiolégica de
amendoim proveniente de um mercado publico, constataram que as amostras
estavam dentro da legislacao referente a bolores e leveduras, resultado esse similar
ao obtido nas pacocas de amendoim tradicional e diet.

Para o preparo de pacocas os grdos de amendoim necessitam ser torrados e
tal fato justifica os baixos valores de UFC/g, pois de acordo com Jay (2005), citado
por (SPINELLI; LONGONI; SILVEIRA, 2018) bolores e leveduras raramente se
desenvolvem em altas temperaturas (55 °C e 65°C).

As placas com as maiores diluicdes (10™) foram as que mais apresentaram

surgimento de colonias (Figura 1).



Figura 1 - Diluicdes 10" que apresentaram surgimento de coldnias.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

A amostra A, pacoca tradicional, ndo apresentou crescimento em nenhuma
das diluicdes dos lotes 1 e 3 (Tabela 2). A amostra C (Tabela 2), pagoca tradicional,
nao apresentou crescimento em nenhuma das diluices dos lotes 1, 2 e 3, € nem

nos controles (Figura 2).

Figura 2 — Amostra C, que nao apresentou crescimento em nenhuma das

diluicdes e nem no controle. C*: Controle.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

As amostras A (lotes 1 e 3) e C (lotes 1, 2 e 3), pacocas tradicionais,

apresentaram melhores resultados de bolores e leveduras (auséncia de
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crescimento), em comparacdo com as pacocas diet, entretanto, todas as amostras
atendiam aos padrbes microbiologicos exigidos pela legislagdo vigente (BRASIL,
2019).

A amostra D (lote 3) foi a que mais apresentou colonias, com namero de cinco
(5) coldnias na placa (Figura 3), também na maior diluicdo, 10™". Nas placas de
diluicdes 102, apenas a amostra D apresentou o crescimento de uma (1) colénia nos
lotes 2 e 3. As diluicdes 10 (da amostra D) e os controles ndo apresentaram

colbénias de bolores e leveduras.

Figura 3 — Diluicdo 10 com niimero de cinco (5) colénias na placa, da amostra
D.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

Bonifacio et al. (2015), em avaliacdo realizada para verificacdo quanto a
contaminacdo fungica em amendoim comercializado a granel, encontraram o0s
maiores valores de 1,9 x 10° UFC/g e 8,0 x 10® UFC/g, ambos porém, também
dentro do padrao exigido para graos comestiveis crus, torrados e salgados.

Todas as amostras (Tabela 3), independente do lote avaliado, apresentaram
resultado negativo para a presenca de Escherichia coli (<3,0NMP/g) e atendiam a
legislacdo (10 e 10° NMP/g) vigente (BRASIL, 2019).
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Tabela 3 — Valores de Escherichia coli (NMP/g) nas amostras de pagocas de

amendoim tradicional e diet.

Amostras Lotes Escherichia coli (NMP/g)

A <3,0
<3,0
<3,0

<3,0
<3,0
<3,0

<3,0
<3,0
<3,0

<3,0
<3,0
<3,0

WNRFRPWNRFRPIWNRERPIWDN PP

COoOO0O0O0O0mmm> >

*Valor de referéncia 10 e 10°

Legenda: A — Pacoca Tradicional marca 1, B — Pacoca Diet marca 1, C — Pagoca Tradicional marca 1,
D - pagoca Diet marca 2.
* INSTRUCAO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019.

Todas as amostras inoculadas a 35 °C por 24-48 horas nao apresentaram
formacdo de bolhas nem turvacdo do meio (Figura 4), tendo resultado negativo

guanto a presenca de Escherichia coli.

Figura 4 - Amostra inoculada a 35 °C por 24-48 horas sem formacao de bolhas
de gas e sem turvacdo do meio. A: Diluicdo 107, B: Diluigdo 102, C: Diluicdo 10
e D: Controle.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.
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A Escherichia coli, diferente de outros géneros da familia Enterobacteriaceae,
€ uma bactéria originaria do trato gastrointestinal de seres humanos ou animais
(SPINELLI; LONGONI; SILVEIRA, 2018).

Silva et al. (2017) afirmam que “a E. coli esta incluida tanto no grupo dos
coliformes totais quanto no dos coliformes termotolerantes”. A falta de higiene no
manuseio pode ser um dos fatores para a presenca de Escherichia coli em
alimentos.

A descoberta da presenca desta bactéria pode ser realizada através de teste
presuntivo, com inoculagédo de amostras a 35 °C por 24-48 horas em Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST). Conforme destacam Silva et al. (2017) e Spinelli; Longoni;
Silveira (2018) “o meio de cultura possui lactose em sua composicdo e se presente
nas amostras, a bactéria E. coli ird fermentar a lactose, apresentando a formacéo de
gas nos tubos”.

A presenca de coliformes totais e termotolerantes e Escherichia coli em
alimentos ndo é mais correlacionada com contaminacdo fecal, pois Silva et al.
(2017) afirmam que “esses micro-organismos ndo sao habitantes obrigatérios do
trato intestinal de animais de sangue quente, visto que podem ser encontrados em
outros locais, como reservatorios ambientais e além disso, cepas da E. coli,
coliformes e enterobactérias podem crescer em alimentos refrigerados”.

De acordo com Ministério da saude (BRASIL, 2010), “as doencas transmitidas
por alimentos podem ser causadas por: toxinas (produzidas por bactérias como a
Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacillus cereus, Escherichia coli, Vibrio
spp, entre outras) e também por bactérias (como a Salmonella spp, Shigella spp,
Escherichia coli)”.

Esses organismos sdo comuns nos ambientes de manufatura de alimentos,
podendo se tornar parte da microbiota residente (principalmente se as condi¢des de
limpeza sao inadequadas) (SILVA et al.,, 2017). Embora n&o tenha relato
diretamente na literatura envolvendo E. coli em surtos a partir de amendoins, pela
sua prevaléncia em produtos de origem vegetal, ndo se descarta a possibilidade de
que possam ocorrer (BERNARDINI, 2015).

O Ministério da Saude (BRASIL, 2010), afirma ainda que “Doencas
Transmitidas por Alimentos - DTAs causam infecgdes, toxinfecgdo, intoxicagoes, a E.

coli pode causar gastroenterite e dentre os sintomas destacam-se dores abdominais,
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diarreia, nauseas, vomitos, febre, calafrios, cefaleia e mialgia e em casos mais
graves sangue nas fezes e podem ocasionalmente causar Obitos em criancas,
idosos e pessoas debilitadas”.

Em relacdo aos parametros valor energético, carboidratos, proteinas e
gordura total houve diferenca entre as amostras avaliadas, podendo ser justificada
pela composicao/ingredientes de cada amostra (Tabela 1), influenciando nos

resultados (Tabela 4).

Tabela 4 — Valores médios (em %) do valor energético, carboidratos, proteinas
e gordura total, declarados na informacéo nutricional dos rétulos das amostras

de pacocas de amendoim tradicional e diet.

Amostras Valor (irézlr)gético Carboidratos (g)  Proteinas (g) Gordl(g? total
A 500,00 60,00 12,66 24,00
B 521,73 47,82 13,91 33,47
C 513,33 48,00 17,33 28,00
D 555,55 42,77 17,22 35,00

Legenda: A — Pacoca Tradicional marca 1, B — Pacoca Diet marca 1, C — Pagoca Tradicional marca 1,
D — pagoca Diet marca 2.
Os valores correspondem a média de trés repeticdes (trés lotes).

O valor energético das amostras foram diferentes entre si, onde a amostra D
€ 0 que possui a maior média de valor energético e a amostra A apresenta a menor
média (Tabela 4). Esse valor energético € resultado das somas das calorias que
vem dos carboidratos, das proteinas e das gorduras (juntos), assim sendo esta a
provavel causa da diferenca de média das amostras, pois cada uma apresenta
quantidades diferentes desses parametros em sua composi¢cdo. Mostrando assim
produtos diet sendo mais caléricos em comparacao aos tradicionais.

Peixoto (1992), citado por Pretti (2010), afirma que o amendoim possui
conteado médio de 5,4% de agua, 11,7% de carboidratos, de fibras 2,5% e de
cinzas 2,3%. Segundo Batista (2014) “o grdo de amendoim €& considerado um
alimento altamente energético (585 Kcal/100 g)”.

Os resultados obtidos sé&o equivalentes aos encontrados por QUEIROZ
(2020), em estudo realizado na elaboracdo de pacocas de amendoim (528,3 kcal),
pacocas de castanha de caju (504,9 kcal), pacocas de amendoim com adi¢cdo de

farinha de ora-pro-nébis (519,0 kcal) e castanha de caju com adicdo de farinha de
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ora-pro-nobis (483,6 kcal). Santos et al. (2012) afirma que, em formulagdo de
pacoca de baru, constatou na composicdo centesimal (g 100 g*) de amendoim
torrado e améndoa de baru torrado, que ambos apresentaram a quantidade de
577,31 e 537,20 (kcal 100g™), respectivamente.

Na classe dos carboidratos as amostras também obtiveram diferenca
significativa entre seus valores, ou seja, cada amostra possui uma quantidade neste
parametro. A amostra A foi a que apresentou maior valor, com meédia de 60,00%,
corroborando com o resultado de Soares et al. (2014) (61,70%), em realizacdo de
formulacdo de pacoca de soja enriquecida com linhagca marrom. O menor valor
apresentado foi na amostra D.

As amostras B, C e D apresentaram valores semelhantes aos de Marques et
al. (2007), onde este realizou o preparo de quatro formulacdes de pacocas, sendo
do tipo caseira pura e tipo rolha pura (s6 amendoim) e pacocas do tipo caseira mista
e tipo rolha mista, com a adi¢cdo de soja torrada, na proporcéo 1:1. Ainda de acordo
com Marque et al. (2007) os valores de carboidratos encontrados foram: 21,62%
(caseira pura), 26,38% (caseira mista), 44,88% (rolha pura) e 49,02% (rolha mista).

No parametro proteinas houve diferenca entre as médias das amostras. O
maior valor apresentado foi na amostra C e a amostra A foi a que apresentou menor
concentracdo de proteinas. Foram observados valores similares no estudo de Lima
et al. (2015) onde comparou-se a composicdo centesimal de pacoca de torta de
améndoa de castanha-de-caju e pacocas comerciais de amendoim. Ja para Santos
et al. (2012) foram observados valores superiores de proteinas.

A amostra D foi a que apresentou maior média no parametro gordura total,
seguido da amostra B que foi a segunda melhor média. Ambos as amostras
apresentaram médias diferentes entre si. A amostra A apresentou a menor média de
gordura total. De acordo com a Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos Taco
(2011), o valor referéncia de gordura total para amendoim torrado é de 54,0 g e para
pacoca de amendoim, esse valor é 26,1 g.

Referente aos parametros gordura saturada (3,33 a 5,55 g/100 g) e sodio

(186,66 a 280 g/100g), todas as amostras diferiram entre si (Tabela 5).
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Tabela 5 — Valores médios (em %) da gordura saturada, gordura trans, fibra
alimentar e sodio, declarados na informacdo nutricional dos roétulos das

amostras de pacocas de amendoim tradicional e diet.

Amostras sact;uor:l due[?g) Gordura trans (g) Fibra a(lggnentar Saédio (mQ)
A 3,33 0,00 4,00 280,00
B 521 0,00 4,78 186,95
C 4,00 0,00 4,00 186,66
D 5,55 0,00 18,33 200,00

Legenda: A — Pacoca Tradicional marca 1, B — Pagoca Diet marca 1, C — Pagoca Tradicional marca 1,
D — pagoca Diet marca 2.
Os valores correspondem a média de trés repeticdes (trés lotes).

A amostra D apresentou a maior média para gordura saturada (5,55 g) e a
menor média foi avaliada na amostra A, com 3,33 g. Ambos as amostras
apresentaram valores diferentes entre si (Tabela 5). Os resultados obtidos estdo de
acordo com TACO (2011), onde valor referéncia de gordura saturada para pagoca
de amendoim 4,1 g e apenas a amostra D excede esse valor.

O parametro gordura trans foi o Unico avaliado que ndo apresentou diferenca
entre as amostras, ou seja, em todas as amostras, o valor médio foi de 0,00 g. Pinto
et al. (2016) afirma que alguns produtos que apresentam O gramas para gordura
trans em sua composicdo na realidade ndo é zero absoluto. Ainda de acordo com
Pinto et al. (2016) se o produto apresentar valor inferior a 0,2 g/por¢do, ndo ha
obrigatoriedade da empresa informar a quantidade dessa gordura no rétulo e
consequentemente isso impossibilitard a verificagdo nutricional do alimento quanto a
este componente.

No parametro fibra alimentar as amostras A e C foram iguais entre si, com
menor valor (4,0%) e diferiram da amostra D (18,33%). Entretanto, a amostra D
apresentou valor superior ao valor referéncia citado por TACO (2011) que é de 7.8 g
para amendoim torrado e 7.3 g para pagoca de amendoim. Enquanto as amostras A
e C, apresentaram valor inferior ao referencial descrito por TACO (2011).

Essa diferenca da amostra D para os demais pode ser justificada pelos
ingredientes que fazem parte da sua composicao (Tabela 1), pois, além de possuir

fibra solavel que foi colocada industrialmente, pode possuir aveia, cevada, soja
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(ambos possuem fibra solivel em sua composi¢cdo natural), centeio, trigo, soja e
leite.

Para o parametro sodio todas as amostras apresentaram diferenca entre si,
onde a maior média foi identificada na amostra A e a amostra C foi a que apresentou
a menor média. Cada amostra possui concentracbes diferentes em relacdo a
quantidade de sodio, e os valores declarados estavam acima dos citados por TACO
(2011), que é de 167 mg de sodio para pacoca de amendoim. Essa diferenca entre
amostras pode ser explicada pela quantidade de grdos de amendoim torrado que
foram colocadas em cada formulacdo das pagocas.

De acordo com BRASIL (2020), o valor diario referéncia (VDR) de sdédio para

fins de rotulagem nutricional dos alimentos em geral é de 2000 mg / dia.

16



CONCLUSOES

As amostras comerciais de pagoca de amendoim tradicional e diet atendiam
aos padrbes microbiolégicos da legislacéo.

As informacdes nutricionais declaradas nos rotulos das pagocas de amendoim
tradicional e diet foram equivalentes aos valores citados na literatura.

Em todas as amostras os valores de sodio declarados (para 100 g de porcéo)
estavam acima do valor referéncia, que € de 167 mg/ 100 g.

As amostras diet mostraram ser mais caléricas em comparacdo as

tradicionais.
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