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RESUMO

Atualmente observa-se um crescente interesse em consumir alimentos mais saudaveis, ainda
que a maioria das pessoas tendam em escolher um alimento que seja mais saboroso, mesmo
sendo nutricionalmente inferior. No presente trabalho, foi elaborada uma formulagdo e
metodologia de fabricacdo de um snack de massa aberta a base de bagaco de cenoura com a
inten¢do de proporcionar uma opg¢do nutricionalmente mais interessante do que os snacks
presentes no mercado. Foram realizadas andlises microbiologicas de coliformes
termotolerantes e Salmonella sp., previstos na resolu¢do da diretoria colegiada (RDC) n°® 12/01
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), além da andlise de coliformes totais.
A formulacdo para o snack desenvolvido possui bagaco de cenoura, farinha de trigo, oleo,
orégano e sal. O produto final possui uma coloracdo alaranjada, por conta do B-caroteno
proveniente da cenoura utilizada, tendo um formato triangular e apresentando uma crocancia
préxima a de outros snacks do mesmo tipo no mercado. E um produto possivelmente com valor
nutricional mais interessante em virtude das fibras oriundas do bagaco da cenoura.
Adicionalmente, o snack desenvolvido mostrou ser microbiologicamente seguro, pois nao

houve contaminacdo pelos microrganismos analisados.

Palavras chave: Cenoura, Snack, Seguranca alimentar, Saude.



ABSTRACT

A growing interest in consuming healthier foods, although most people tend to choose a tastier
meal, even if nutritionally inferior is being observed nowadays. In the present work, we
formulated a carrot bagasse-based snack to provide a nutritionally, more interesting option than
the snacks available in the market. We also conducted a microbiological analysis of
thermotolerant coliforms, Salmonella sp., and total coliforms analysis. The formulation for the
developed snack has carrots, flour, oil, oregano and salt. The final product presented an orange
colour, due to the presence of B-carotene from the carrot used, had a triangular shape and
presented crispness similar to other commercialized snacks. It is a product with possibly
interesting nutritional value due to the fibers derived from carrot bagasse, having more than half
of the recommended daily amount in just one portion. Additionally, the developed snack
proved to be microbiologically safe once all of the analyzed microorganisms were within the

acceptance of ANVISA's RDC 12/01.

Keywords: Carrot, Snack, Food safety, Health.
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1 INTRODUCAO

Os snacks sao produtos geralmente feitos a base do grizz de milho, gordura vegetal,
corante, dgua e sal, também podem conter aditivos como o &cido tartarico, o acido fosforico ou
o 4cido orto-fosforico, entre varios outros previstos na RDC n° 64 de 16 de setembro de 2008,
sendo popularmente conhecidos como salgadinhos (PEREIRA, 2017).

De acordo com a Associagdo Nacional das Industrias de Biscoitos (ANIB), o segmento
de snacks esta crescendo ano a ano, tendo em vista que de 2012 a 2014 foram lancados 1.136
novos snacks (ANIB, 2017)

Em uma pesquisa feita pelo site Mintel, que ¢ um site de andlises de dados de mercado e
comportamento dos consumidores, em janeiro de 2017 foi constatado que cerca de 97% dos
brasileiros consumiam algum tipo de snack no dia a dia, e 21% desses consumidores passaram
a consumir mais snacks quando comparado ao mesmo periodo do ano anterior. Essa
porcentagem aumenta para 32% quando analisados os consumidores que possuiam entre 16 e
24 anos (MINTEL NEWS, 2018).

Snacks sdo alimentos de facil consumo, normalmente sendo apresentados em pequenas
porgdes, sendo consumidos entre as refeicdes, ou até mesmo substituindo-as. Os produtos de
consumo mais popular sdo aqueles feitos pela extrusdo de milho, podendo ser adicionados com
os mais variados sabores e odores (CRUZ, 2018a). Os salgadinhos também possuem elevada
aceitagdo principalmente pelo publico infantil. Com uma produ¢do brasileira de
aproximadamente 80 mil toneladas e com um faturamento de cerca de R$ 1 bilhdo, o mercado
snacks vem apresentando um crescimento de novas formula¢des com apelos nutricionais, como
os fortificados e funcionais (FERREIRA, 2006).

Considerando o exposto, o presente trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de um
snack que fosse nutricionalmente mais interessante do que os presentes no mercado, posto ser

um tipo de alimento amplamente consumido e aceito pela populagao.
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2  PRODUCAO DE SNACKS

As etapas de producdo de snacks, especificamente os extrusados, ou de massa aberta,
passam pelas seguintes etapas: a recep¢do e preparo da matéria-prima, mistura, extrusao, ou
abertura da massa, corte, fritura ou assamento, adicdo de sabor e embalagem. Essas etapas

basicas estdo esquematizadas na figura 1 (FELLOWS 2019).

Figura 1 — Fluxograma basico de produgdo de snacks

[ Assamento /F ritura]

v

—>[ Adig¢do de sabor e aroma ]

Embalagem

Fonte: adaptado de Fellows (2019)

Abertura da Massa J

Durante a recepcdo, os ingredientes sdo adquiridos e porcionados. Caso necessario,
ocorre o beneficiamento das matérias-primas com a retirada da casca de milho, a moagem do
grao ou vegetal (FELLOWS, 2019). A recep¢do dos insumos deve ser realizada em érea
protegida e limpa, de modo a evitar a contamina¢do do produto pronto, assegurando a sua
qualidade, a qual influencia diretamente na produtividade (PETRIN, 2011).

Seguindo o fluxograma de produgdo, a etapa de mistura consiste na forma¢ao de uma

massa com os ingredientes da formulacdo de forma homogénea, sendo utilizadas batedeiras.
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Esse equipamento, além de possibilitar uniformidade na massa, facilita a manipulagao
(FELLOWS 2019). Os ingredientes mais utilizados para esse tipo de produto sdo a farinha de
trigo, gritz ou amido de milho, batata, e o 6leo vegetal, que auxiliam na homogeneizac¢ao da
massa (PEREIRA, 2017).

Os smnacks s3ao produzidos por meio de diferentes técnicas, sendo a extrusdo
termoplastica a mais empregada. Segundo EL-DASH (1981), o processo de extrusdo
termoplastica em alimentos pode ser definida como um processo de cisalhamento mecanico
combinado com temperaturas elevadas, fazendo com que o amido seja gelatinizado e
desnaturando proteinas. Consequentemente, o produto ¢ plastificado e reestruturado fazendo
que adquira novas texturas e formatos. Essa técnica gera um produto com caracteristicas de
textura proximas as de isopor, pois ambos passam pelo processo de extrusao.

O equipamento utilizado para essa operacdo ¢ a extrusora, podendo ser tanto de
parafuso simples, o qual permite um enchimento rapido uma vez que o parafuso tem
profundidades diferentes em sua extensdo (mais funda na area de alimenta¢do, e na zona de
compressao ou de transi¢do, a profundidade do parafuso diminui). Pode ainda ser por parafuso
duplo, os quais podem ser ajustados para terem co-rotagdo, ou contra-rotacdo. Esse tipo de
extrusora também tem a vantagem de ser mais facilmente higienizada, por conta dos dois
parafusos se limparem entre si por atrito (LOPES-DA-SILVA, SANTOS, CHOUPINA, 2015).

Essa técnica possui anda, dois tipos de temperaturas a ser trabalhada no maquinério. A
primeira a quente, em que a extrusdo ocorre com o aumento da temperatura da massa,
facilitando a modelagem da massa, j& passando-a pelo tratamento térmico. Na extrusdo a frio
ndo ocorre 0 aquecimento da massa, apenas a modelagem, para alimentos do tipo snacks. Esse
modo de operacdo ndo e muito utilizado, pois a massa teria que passar por um posterior
tratamento térmico, aumentando o custo operacional (FELLOWS, 2019).

Outra técnica bastante usada para a produgdo de snack ¢ a de abertura de massa. Nessa
técnica, ¢ produzida uma folha com a massa que esta sendo trabalhada, de modo que ela fique
uniforme. Tem como vantagens um menor investimento inicial em equipamentos e capacitagao
de operacdo. O maquindrio utilizado para esse tipo de operacdo ¢ consideravelmente mais
barato e simples de ser usado, podendo ser feito inclusive de modo artesanal.

O equipamento utilizado para a técnica de abertura de massa ¢ o moinho de rolo, que
pode ser constituido de um ou dois rolos. Estes podem girar tanto para a mesma dire¢do, quanto
para direcdes opostas, sendo que a distancia dos rolos pode ser ajustada a depender da espessura

requerida para o produto (STREIT, 2000).
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O corte da massa ¢ feito nos snacks de massa aberta, passando por formas, de modo
que o produto adquira o formato final. No caso dos snacks extrusados, a massa ¢ adicionada na
extrusora, de modo que eles saem da maquina individualmente, ndo se fazendo necessaria a
etapa de corte.

Os tratamentos térmicos a que os snacks sao submetidos podem ser o de fritura, que
normalmente dura apenas alguns segundos, ou o de assamento que, no caso dos extrusados,
ocorre junto a etapa de extrusdo (FELLOWS, 2019). A maioria dos snacks produzidos ¢ feita
com o tratamento térmico de assamento.

O processo de adicdo de sabor e aroma ocorrem no tambor de aromatizagdo, no qual os
aditivos sdo aspergidos no snack a fim de lhe conferir as caracteristicas de aroma e sabor
desejadas. Dentre os principais temperos estdo os flavorizantes a base de pimenta, presunto,
churrasco, dentre varios outros (FELLOWS, 2019).

Estando o produto pronto, ele ¢ embalado para posterior venda e distribuigdo. O tipo de
embalagem comumente utilizada ¢ a plastica como as fabricadas de polietileno, polipropileno,
poliéster ou embalagens cartonadas. S3o normalmente metalizadas, sendo a metalizacao
essencial para este tipo de produto, isolando o alimento da umidade, que pode alterar a textura
do produto e constituindo uma barreira a luz. Dessa forma, evita que o alimento sofra
foto-oxidagdo, evitando a rancifica¢do dos lipideos presentes na formulagdo. Adicionalmente, ¢
comum a utilizagdo de atmosfera modificada, a partir da adicdo de nidrogénio a embalagem

para 0s mesmos propositos mencionados anteriormente (BARAO, 2011).
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3 CONSUMO E SAUDE

Uma pesquisa feita pela Empresa Brasil de Comunicac¢do (EBC) mostrou que cerca de
80% da populagao busca ter uma alimentagao mais saudavel, sendo que 71% estdo dispostos a
pagar mais caro por um produto mais saudavel, embora 61% dos entrevistados admitam que
preferem comer algo mais saboroso do que algo mais saudavel (CRUZ, 2018a).

De acordo com BEZERRA et al. (2013), a populagdo mais jovem, principalmente
aqueles que moram em areas urbanas e em areas economicamente desenvolvidas, costumam ter
uma maior frequéncia de se alimentarem fora de suas residéncias, consumindo normalmente
alimentos com valores energéticos elevados e baixos valores nutricionais, como refrigerantes,
pizzas e snacks.

Equilibrar a reducao dos niveis de sal e acticar dos snacks sem acarretar perdas de sabor
para os consumidores sdo um dos principais desafios para a industria de snacks nos proximos
anos, podendo também afetar o comportamento do consumidor em um futuro préximo
(FERREIRA, 2019).

Por conta das quantidades e variedades de aditivos presentes, e por serem ultra
processados, o consumo de snacks em demasia tem sido implicado em um possivel aumento de
problemas cardiovasculares, dislipidemias, especialmente em criancas e jovens, possivel
comprometimento e agravamento de doencas renais (MANARINI, 2019).

O consumo excessivo de so6dio pode causar doengas, como a hipertensdo por conta de
suas propriedades osmodticas. As doencgas renais também podem ser decorrentes ou agravadas
pelo alto consumo de sodio, causando sobrecarga no sistema de filtracdo sanguinea, podendo
desenvolver assim pedras nos rins, dentre outras patologias. Esse quadro ¢ agravado pela
hipertensao, causando um ciclo vicioso de complicagdes a saude (SILVA et al., 2012).

Ainda, os habitos alimentares da maioria da populagdo implicam em baixo consumo de
vegetais, principalmente por parte dos jovens. Estes tendem a consumir alimentos com menores
valores nutricionais, tornando-se mais propicios a uma caréncia de vitaminas e minerais. Na
tentativa de se elevar o consumo desses nutrientes, sdo realizadas propostas alternativas, dentre
elas a producdo de novos produtos alimenticios que possam ter um valor nutricional semelhante
ou superior ao alimento original. Uma alternativa para este problema ¢ o emprego de novos
ingredientes que possam atuar positivamente na ingestdo de alimentos com melhor valor
nutricional (VORAGEN, 1998).

Dentre os ingredientes alternativos em uso, estdo as fibras alimentares, importantes para

o metabolismo intestinal, pois sdo responsaveis pelo aumento na velocidade do transito
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intestinal, facilitando a excrecao de substancias toxicas, acidos biliares e estrogénio, aliviando a
constipagdo, melhorando a qualidade da microflora intestinal e reduzindo as chances de
desenvolvimento de cancer de colon (PACHECO; SGARBIERI, 2001), sendo necessaria a
ingestdo de dgua para otimizar os efeitos benéficos do consumo de fibras.

Atualmente, a necessidade de se desenvolver alimentos mais saudaveis e atrativos para
os consumidores vem aumentando, pois como citado por CRUZ (2018a), embora uma grande
parcela da populacdo busque alimentos saudaveis, mais da metade da populagdo opta por
consumir alimentos que sejam saborosos. Uma alternativa constitui em elaborar formulagdes de
snacks com produtos naturais que passam por pouco processamento, preservando parte dos
seus fatores nutricionais (ALVES, et al., 2010). Dentre os alimentos que podem ser utilizados

para esse fim estdo as cenouras.
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4 CENOURA

A cenoura (Daucus Carota S.) ¢ uma verdura da familia das Apidceas e que produz uma
raiz comestivel e aromatica, sendo uma importante olericola, tanto por conta de sua fun¢do na
alimentag¢@o humana, como pelo seu papel socioecondmico para os produtores rurais. No Brasil,
a cenoura ¢ uma das principais hortalicas consumidas, principalmente nas regides de Sao
Paulo ¢ Minas Gerais (LIMA et al., 2004).

Anualmente cerca de 800.000 toneladas de cenouras sdo produzidas no Brasil,
distribuidas em uma érea de aproximadamente 28 mil hectares. Em 2001, essa cultura gerou
USS$ 143 milhdes, valor equivalente a 5% de todo dinheiro gerado pela producao de hortaligas
(PEREIRA et al., 2007).

A cenoura possui componentes volateis, agciicares, compostos amargos € aminoacidos
livres, sendo um alimento muito apreciado por pessoas em todas as faixas etarias. Possui
ainda nutrientes como as fibras, vitaminas e minerais, além de ser fonte de carotenoides,
fatores esses que proporcionam varios beneficios a saide com seu consumo (TEIXEIRA,
2008). Alguns dos carotenoides presentes nas cenouras estdo ligados a redugdo dos efeitos
que os radicais livres geram no organismo, fazendo com que o seu consumo ajude na
prevencao de alguns tipos de cancer (SERAFINI, 2001).

Por ser uma hortali¢a rica em percursores de vitamina A e minerais, o consumo de
cenoura tem efeitos de manutencao da visdo, pele e mucosas, além da vitamina A aumentar a
biodisponibilidade de ferro para o corpo (TEIXEIRA, 2008).

Cenouras s3o consideradas como a principal fonte de a e f-caroteno de origem vegetal,
sendo precursores da vitamina A (BRITTON, 1992). Cerda de 10 a 50% do que foi
consumido da cenoura ¢ absorvido pelo trato gastrointestinal, onde ¢ transformado
parcialmente em vitamina A por agdo enzimdtica. Outra parte do P-caroteno pode ser
absorvida e armazenadas por outros tecidos organicos, como a pele, sangue e gordura
(GARCIA-CASAL et al., 1998). O B-caroteno também ¢ um potente antioxidante, tendo o
papel de eliminar os radicais peroxidos (TEIXEIRA et al., 2011). Na tecnologia de alimentos,
B-caroteno ¢ principalmente usado como corante para margarina, manteiga, queijos, carnes e
macarrdo (BARUFFALDI et al, 1983).

Considerando os nutrientes presentes na cenoura e seus beneficios a satude, a farinha de
cenoura pode ser uma boa alternativa para a substituicdo de partes da farinha de trigo para
algumas formulagdes, de modo que ocasionaria um aumento no valor nutricional dos produtos

(ZANATTA et al. 2010). O produto desenvolvido no presente trabalho partiu da premissa de
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aceitagdo da cenoura e seu possivel incremento nutricional para usa-la na forma de bagago na

formulagdo de um snack que foi denominado “Cenouritos”.
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5 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF’S) E DOENCAS VEICULADAS POR
ALIMENTOS (DVA’s)

As BPF’s sdo procedimentos adotados a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria
e a conformidade dos alimentos com a legislagdo sanitaria especifica para cada produto, de
modo que ndo ocorra contaminacdo do alimento, seja por agentes quimicos, fisicos, ou
microbiologicos estranhos ao alimento (BRASIL, 2004).

As BPF’s especificam os padrdes de qualidade requeridos para a producdo de
alimentos, passando pelas condi¢des das instalagdes de producao, higiene dos manipuladores,
utensilios, maquindrios, matérias-primas utilizadas e a frequéncia de higienizagdo dos
mesmos (BRASIL, 1997).

O ndo cumprimento das BPF’s pode acarretar produtos potencialmente veiculadores
de patogenos, além de perigos fisicos, que sdo corpos estranhos ao alimento em niveis e
dimensdes inaceitaveis, capazes de fisicamente machucar o consumidor podendo causar a
quebra de dentes, cortes na lingua, sufocamentos e outras (EMBRAPA, 2006), como no caso
em que uma consumidora de Pinhalzinho-SC consumiu um snack que continha fios de
cabelos enrolados e mesclados ao alimento (FIGUEIRO, 2019).

Os microrganismos contaminantes e¢ doengas veiculadas pelos alimentos vém
ganhando grande relevancia, pois sdo fatores que podem influenciar na satide publica
(CHESCA; GONCALVES; SANTOS, 2015). Os casos de DVA’s sdo muito comuns, porém
grande parte desses casos sdo confundidos com outras patologias, € por isso ndo costumam
ser notificados ou seja, sdo subnotificadas (SALES et al., 2015).

A RDC n° 12, de 2001, da ANVISA classifica os snacks como alimentos salgados,
extrusados ou nao, fritos, assados ou compactados e traz os principais microrganismos a
serem pesquisados em snack: coliformes termotolerantes e a Sa/monella sp. (BRASIL, 2001).

Os coliformes termotolerantes sdo indicadores de contaminagdo por matéria fecal
(SIQUEIRA, 1995). O principal representante dos microrganismos do grupo dos coliformes
termotolerantes ¢ a Escherichia coli. (E. coli.), microrganismo que habita o intestino de
animais homeotérmicos sem causar complicagdes. Entretanto, algumas cepas ingeridas pelo
consumo de alimentos contaminados sdo capazes de provocar toxinfecgdes alimentares:
infecgdes, diarreias, cistite, meningite, sepse e peritonite, sendo um indicador de qualidade
sanitaria da agua, e de alimentos (SILVA et al., 2003).

Ja a Salmonella sp. ¢ um microrganismo ndo exigente, sendo capaz de se proliferar em
diversos tipos de ambientes (MATOS, 2019). Essa bactéria e responsavel por quadros graves

de intoxicagdes alimentares, sendo associada a véarios surtos registrados em diversos paises



22
(MAIJALA; RANTA; SEUNA, 2005). Esse patogeno possui uma variedade de sorotipos
causando doencas para o homem. A manifestacdio da salmonelose possui diferentes
sintomatologias por conta da variabilidade do mecanismo e patogenicidade. Os principais
tipos sdo a Salmonella typhi, causadora da febre tifoide, e a Salmonella paratyphi, causadora
da febre entérica, que comumente evolui para quadros de gastroenterite, vomitos e septicemia,

(SHINOHARA, 2008).
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6 TABELA NUTRICIONAL

Outro quesito importante a ser observado juntamente com as BPFs ¢ a rotulagem do
produto. O rétulo de alimentos tem a funcdo de informar o consumidor quanto aos valores
nutricionais do alimento, para que possibilite ao consumidor escolher melhor seu alimento, um
modelo de tabela nutricional estd expeco na tabela 1. Além disso, possui informagdes sobre os
ingredientes presentes, o que, dependendo do consumidor, pode constituir em perigo quimico e
causar alergias ou agravar quadros de intolerancia alimentar (CAVADA, 2012).

A partir das informagdes disponibilizadas pelas ANVISA (2005) em seu Manual de
Orientagdo as Industrias de Alimentos, ¢ possivel obter as informac¢des em forma de
passo-a-passo simplificado para a constru¢do de uma tabela nutricional.

Antes de dar inicio ao calculo da tabela, necessita-se primeiramente da defini¢do da
porcdo. Para esse fim, hd a RDC N°. 359, de 23 de dezembro de 2003 da ANVISA que trata de
um Regulamento Técnico de porg¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional. Apoés a definicdo da porcdo, necessita-se de uma lista contendo todos os
ingredientes, quantidades e valores nutricionais da composi¢ao de cada ingrediente que serdao
usados na formulacdo para efeito de calculo. Esse calculo ¢ diretamente proporcional e servird
para transformar todos os ingredientes para a quantidade de uma por¢do, em consonancia com
os valores nutricionais para obter o valor caldrico (BRASIL, 2003).

Tem-se ainda a tabela brasileira de composi¢do de alimentos (TACO), que ¢ um
projeto coordenado pelo Nucleo de Estudos e Pesquisa em Alimentacdo da Universidade
Estadual de Campinas (NEPA/UNICAMP) que disponibiliza dados nutricionais de uma
grande variedade de alimentos nacionais obtidos de através de analises em laboratorios com
competéncia analitica e que seguem padrdes internacionais (UNICAMP, 2011).

A tabela 1 traz um modelo de tabela nutricional em que ¢ possivel observar no topo da
tabela, a quantidade que representa uma por¢ao do alimento. Na primeira coluna, observa-se a
lista de atributos do alimento que serdo quantificados, enquanto na segunda coluna, ¢
quantificado os valores contidos para cada atributo exposto na primeira coluna em relagdo a
porcdo do alimento. Ja na ultima coluna, é expresso, em porcentagem, a quantidade que os
atributos representam em relacdo a uma dieta que contenha a ingestao de 2.000 Kcal diarias,
sendo a quantidade diéria de ingestdo de carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibras e sodio

de 300g, 75g, 55g, 25g, e 2000mg respectivamente.
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Tabela 1 — Modelo de Tabela Nutricional

Informacao Nutricional Porcao de --
Quantidade por por¢ao (*) VD%
Valor energético --Kcal ou --Kj --
Carboidratos --g -
Proteinas -g --
Gorduras Totais -g --
Fibras -g --
Sédio --mg --
(*) Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8400K].
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

Ainda, existe uma grande variedade de sites que reunem as informagdes nutricionais de
diversos alimentos a partir das informagdes presentes nos rotulos dos mesmos. Um exemplo € o
site americano Self Nutrition Data, que além de disponibilizar as informagdes nutricionais,

apresenta medidas e porc¢des diferentes das presentes nos rotulos dos alimentos.



25
7 OBJETIVOS

7.1 OBJETIVO GERAL

e Testar formulagdo para o desenvolvimento do snack a base de cenoura “Cenouritos”

7.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Estabelecer a formulacdo do snack para obtengdo de um petisco minimamente
crocante feito a base de cenoura.

e Avaliar microbiologicamente a partida de smack produzida na unidade de
processamento do Instituto Federal de Brasilia (IFB) Campus Gama quanto a

presenga de coliformes totais e termotolerantes, assim como a presenga de
Salmonella sp.
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8 METODOLOGIA

8.1 PRODUCAO DO SNACK “CENOURITOS”

Para o desenvolvimento da formulagdo, primeiramente foram coletadas informagdes e
formulagdes de nachos que tivessem como um dos ingredientes o amido de milho para que
posteriormente fosse substituido pela cenoura. Os nachos constituem um tipo de comida na
forma de petisco popular nos Estados Unidos e no México, constituido de tortilhas crocantes e
normalmente com formato triangular.

Os snacks feitos a base de cenoura foram produzidos na unidade de panificagdo do
IFB Campus Gama. A unidade de processamento, utensilios e as cenouras utilizados para a
produc¢do do snacks foram previamente higienizados com detergente neutro, diluido seguindo
orientacdes do fabricante, sanitizados com agua clorada na concentragdo de 100 ppm durante
10 minutos.

Primeiramente, as cenouras foram selecionadas conforme cor e consisténcia, ndo se
levando em consideracdo o tamanho delas. Apds serem higienizadas em agua clorada,
obteve-se o bagaco da cenoura com a utilizagdo de um processador de alimentos. O bagaco foi
separado do suco por uma filtracdo simples com uma peneira presente no proprio processador
de alimentos. O suco foi descartado.

Posteriormente, todos os ingredientes (bagago de cenoura, farinha de trigo, 6leo de soja,
orégano e sal) foram misturados nas propor¢des apresentadas na tabela 1, pelo processo de
bate¢do em um liquidificador. Para o orégano, foi adicionada apenas metade da quantidade
apresentada, tendo a outra metade sido adicionada por cima da massa, apos a abertura da
mesma. Esse passo teve como objetivo ressaltar o sabor e o aroma da especiaria imediatamente
antes do consumo do produto.

Apos a bategdo, foi realizada a abertura da massa com um rolo de mao, até que ela
tivesse entre 3,5mm e 4mm de espessura. Com a massa ja aberta, foi realizado o corte em
formato triangular com auxilio de um molde e de uma faca para fazer corre¢des no formato
quando necessario. Apos a adi¢do de todos os ingredientes, a massa foi colocada em uma forma
untada e levada a um forno pré-aquecido a uma temperatura de 150°C por um periodo de 20
minutos.

Em seguida, a massa assada foi levada a um secador durante 1h a uma temperatura de 80°

C para se diminuir a quantidade de 4gua presente na massa. O produto foi embalado a vacuo, e
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armazenado sob temperatura de refrigera¢do (4°C) até o momento em que foram iniciadas as

analises microbiologicas.

8.2 AVALIACOES MICROBIOLOGICAS DO SNACK “CENOURITOS”

As andlises microbioldgicas para coliformes totais, termotolerantes e pesquisa de
Salmonella sp foram feitas de acordo com a metodologia proposta por SILVA et al. (2017) Os
resultados obtidos para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. foram comparados com
os limites estabelecidos pela RDC n° 12/01 da ANVISA para os produtos sélidos salgados,
ndo extrusados, assados prontos para o consumo. A avaliagdo de coliformes totais foi usada
como indicativo das boas praticas de fabricacio e ndo possui limites previamente

estabelecidos na referida RDC.
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9 RESULTADOS E DISCUSSAO

A formulagdo desenvolvida para producdo do “Cenouritos” ¢ composta de bagaco de
cenoura, farinha de trigo, 6leo de soja, orégano e sal nas propor¢des apresentadas na tabela 2. A
partir das quantidades dos ingredientes, foi formulada uma tabela nutricional para o snack —
Cenouritos a partir das informagdes da tabela TACO (2011), e do site Self Nutrition Data,
(tabela 3), sendo utilizada como informacdo para a producdo da tabela nutricional as
informagdes nutricionais da farinha de cenoura no lugar das informag¢des nutricionais do
bagago de cenoura, essa medida foi tomada por conta da falta de informagao nutricional do

bagacgo de cenoura.

Tabela 2 — Formulagdo desenvolvida para a elaboragdo de snack a base de cenoura —

Cenouritos
Ingredientes Quantidade (%)
Bagaco de cenoura 54,5
Farinha de trigo 30,6
Oleo de soja 13,3
Orégano 1,2
Sal 0,4
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Tabela 3 — Tabela nutricional proposta para a elaborag¢do de snack a base de cenoura —

Cenouritos, com base na tabela TACO, e na base de dados Self Nutrition Data

Informacao Nutricional Por¢ao de 100g

Quantidade por por¢do (*) VD%
Valor energético 403kcal ou 1695Kj 20,15
Carboidratos 61,2¢g 204
Proteinas 7,5g 10
Gorduras Totais 14,3¢g 26
Fibras 13,7g 54,8
Sadio 4,5mg 0,19

(*) Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8400K].
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

O snack fabricado seguindo a metodologia e formulagdo desenvolvida apresentou
aparéncia e crocancia proxima a outros snacks de massa aberta presentes no mercado.

A primeira formulagdo testada era constituida de partes iguais de farinha de trigo, e
cenoura ralada. Foram realizadas as etapas de mistura dos ingredientes por batecdo em
liquidificador, modelagem da massa, em formato triangular, possuindo entre Smm ¢ 6mm de
espessura € 3 cm por 2,7 cm de comprimento, e tratamento térmico de assamento de 180°C
durante 15 minutos em forno pré-aquecido, entretanto, o produto obtido apresentou
caracteristicas de textura semelhantes a de borracha. A partir desse teste, a formulagdo passou
por algumas modifica¢des, tanto dos ingredientes usados e suas respectivas quantidades,
quanto das etapas de produgao.

Na formulac¢do seguinte, adicionou-se o 6leo, até que a massa do snack tivesse uma
consisténcia mais facil de abrir e modelar antes do tratamento térmico, cerca de 13% do total
dos ingredientes. Foram ainda adicionados sal e orégano, 0,4% e 1,2%, respectivamente, até
que o produto adquirisse mais sabor. A cenoura ralada foi substituida por bagago de cenoura,
para que o a massa ficasse com uma menor quantidade de agua em sua composicdo,
melhorando assim a textura do produto. As medidas de tempo, temperatura e formato
permaneceram as mesmas. Embora esta formulacdo tivesse gerado inicialmente um produto
com crocancia proxima ao encontrado no mercado e tivesse um sabor mais presente que a
primeira formulagdo, apdés um tempo, o produto ficou semelhante ao produto obtido no

primeiro teste quanto a textura e perdeu sua crocancia.
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Para solucionar esse problema da segunda formulagdo, a metodologia foi modificada
novamente, mas permanecendo com os mesmos ingredientes, e as quantidades do segundo
teste. Primeiramente as medidas de espessura foram alteradas para apresentarem entre 3,5 mm
e 4 mm. A relacdo de tempo e temperatura da etapa de assamento também foi alterada,
passando a ser de 150° C por 20 minutos. Acrescentou-se uma etapa de secagem, possuindo
uma duracdo de lh a uma temperatura de 80° C. O produto obtido apresentou as
caracteristicas de cor, sabor e crocancia semelhantes ao do segundo teste, € ndo apresentou
mudanga em sua textura ou crocancia. Esta formulagdo e metodologia mostrou-se adequada
ao objetivo de se obter um snack nutricionalmente mais interessante € com crocancia para ser

trabalhado.

Figura 2 — Fluxograma proposto para a elaboracao de snack a base de cenoura —

Cenouritos

{ Aquisi¢do ]

v

[ Processamento da cenoura ]

[ Mistura ]

[Abertura da massa]

v

e |
v

[ Assamento ]

v

[ Sece}gem ]
v

[Embalagcm ]
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Fonte: Elaborado pelo autor

O produto desenvolvido foi obtido com quantidade maior de fibras alimentares. O
trabalho publicado por LEONEL et al. (2010), que desenvolveram um snack extrusado
utilizando polvilho doce e polpa de laranja desidratada, também obteve maior percentual de
fibra (10%). Ainda, neste trabalho foi analisada a influéncia que diferentes parametros de
umidade e temperatura de extrusdo teriam nas caracteristicas de cor, indice de solubilidade em
agua, indice de expansdo, e o volume especifico. Os resultados apresentados pelos
pesquisadores demostraram que as amostras que obtiveram os melhores resultados foram
aquelas feitas a temperaturas que estavam entre 80° - 90°C (LEONEL et al., 2010), temperatura
esta semelhante a temperatura utilizada para a secagem do snack desenvolvido neste trabalho.
Em comparagdo aos snacks de massa aberta mais populares presentes no mercado, que possuem
em média, apenas 4% de fibras alimentares para uma por¢do de 28g, como ¢ caso do snack
“Doritos”, o produto obtido no presente trabalho possui quase 4 vezes este valor.

J& o trabalho desenvolvido por CRUZ (2018b) apresentou nove formulacdes diferentes de
snacks enriquecido com vegetais, sendo elas feitas de polvilho azedo enriquecido com trés tipos
de vegetais: cenoura, couve e beterraba, em trés concentragdes diferentes dos vegetais, 15%, 25%
e 35%. As nove amostras passaram por testes afetivos e de intengdo de compra. A amostra que
apresentou a maior aceitagdo geral a foi formulagdo feita com 15% de cenoura, embora o
atributo de textura tenha sido um dos mais rejeitados. A rejeicao ao atributo de textura pode ter
sido resultado de uma textura mais borrachuda, resultado que também foi encontrado no
presente trabalho em suas duas primeiras formulagdes (CRUZ, 2018b). Quanto aos parametros
microbiologicos, os resultados obtidos no presente trabalho estdo compilados na tabela 3 e
comparados com os padroes exigidos pela RDC n° 12/01 da ANVISA para os snacks para
termotolerantes 45°C/g, e a presenca, ou auséncia de Sa/monella sp. Também foram avaliados
os coliformes totais como forma de se ter um pardmetro adicional sobre as condigdes

higiénico-sanitarias gerais de produ¢do do “Cenouritos”.
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Tabela 4 — Padrdes microbioldgicos para snacks e resultados da pesquisa dos microrganismos

indicados
Tolerancia para
Grupo de alimentos Microrganismo amostra indicativa Resultados
(RDC n°12/01 —
ANVISA)
Produtos salgados e doces, Coliformes a 45°C/g | 5x10 <3.0
extrusados ou nao, fritos,
assados ou compactados,
incluindo torresmos e Salmonella sp/25g | Ausente Ausente
similares.
Coliformes Totais Sem parametros <3,0

Fonte: adaptado de Brasil (2001)

A avaliacdo quanto a contagem de coliformes, tanto os termotolerantes, quanto os
totais, apresentaram valores < 3,0, assim como a pesquisa para a presen¢a de Sal/monella sp.
foi negativa. A auséncia desses microrganismos indica que o processo de fabricacdo do
“Cenouritos” foi desenvolvido e aplicado respeitando as BPF’s, de modo que o produto nao
teve falha no processo produtivo quanto as condi¢des higiénicas tanto durante a produgao,
quanto no poés-produgdo. Resultados semelhantes das andlises microbiologicas foram
encontrados no snack desenvolvido por CRUZ (2018b) e KRUGER (2003). Este ultimo
desenvolveu um biscoito snack feito de gordura vegetal, agucar, sal de cozinha, bicarbonato
de amdnio, carbonato de sddio, monossddio glutamato, pimenta, agua, farinha de trigo e como

enriquecimento proteico com caseina de sddio.
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10 CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver um snack a base de cenoura que tivesse caracteristicas de
aparéncia e crocancia préximo aos encontrados no mercado imediatamente assim que foram
feitos. Possivelmente os valores nutricionais para fibras no “Cenouritos” podem ser mais
interessantes, com baixa quantidade de s6dio, além de ndo possuir aditivos quimicos, além ter
se apresentado microbiologicamente seguro.

Esse trabalho oferece dados interessantes para a produ¢do de snacks de massa aberta,
uma vez que a maioria das pesquisas nesta area utilizam a técnica de extrusao termoplastica.

Outros testes como os de estabilidade da formulacdo e crocancia, assim como vida de
prateleira e andlise sensorial podem ser futuramente desenvolvidos no intuito de melhorar o
produto aqui desenvolvido e aumentar o seu potencial de comercializagdo e produgdo em

maior escala.
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