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RESUMO

A avaliacdo do consumo alimentar e ganho nutricional ndo sé fornece elementos para o
conhecimento da condi¢do do estado geral do individuo, como também possibilita o
desenvolvimento e implementacdo de programas de seguranca alimentar e nutricional
(SAN), que em muito contribuem para o bem-estar social e econémico das familias em
particular e das comunidades em geral. Considerando que as Badjias, designacdo local
para salgadinhos fritos e a base de frutos de Vigna unguiculata (L) (feijdo-nhemba),
misturados com outros condimentos, sdo alimentos prontos para 0 consumo muito
preferidas no ceio de (i) instituicdes de ensino, (ii) centros de salde, (iii) padarias e (iv)
empresas de construcdo, ndo s pela simplicidade e rapidez no preparo, mas também
pela sua popularidade e como ingrediente principal da sandes de mesmo nome. Devido
a falta de conhecimentos suficientes das condi¢des higiénico-sanitarias, composi¢do
fisico-quimica e propriedades sensoriais das Badjias (pastéis de feijao-nhemba)
comercializadas no Distrito de Chokwe, a presente pesquisa objectivou (i) conhecer o
nivel de consumo de sandes de Badjias a nivel do Distrito de Chékweé por meio de
aplicacdo de questionario quantitativo de frequéncia alimentar (FQCA), (ii) avaliar as
condicGes higiénico-sanitarias da cadeia produtiva pela aplicacdo da lista de verificacdo
das boas préaticas de fabricacdo (BPF), (iii) determinar as qualidades fisico-quimicas:
humidade, perda por dessecacdo; cinzas, residuo por incineracdo; gorduras, extracgdo
directa com éter de petroleo em aparelho tipo Soxhlet; proteinas, pelo método de
Biureto; carbohidratos, calculados por diferenca; valor caldrico calculado, empregando-
se o0s coeficientes aos macronutrientes e (iv) a aceitacdo sensorial de 3 amostras
diferentes de sandes de badjias preparadas a base de feijdo-nhemba sem casca, Allium
cepa (Cebola), Capsicum frutescens (Piripiri) e sal (amostra A), feijao-nhemba sem
casca, Allium sativum (alho), Capsicum frutescens e Sal (amostra B) e feijdo-nhemba
com casca, Allium cepa e sal (amostra C), utilizando-se a escala heddnica de 5 pontos.
Os dados foram avaliados estatisticamente mediante o pacote estatistico Minitab versao
16 e a diferenca pelo teste de Tukay a 5% de significancia. Verificou-se neste estudo
97.3% do consumo de badjias a nivel do distrito de Chokwe. Maior percentual de néo
conformidades nas unidades de producdo em todos os itens avaliados. Em 100g de
amostra de badjias foram encontrados 30 + 6.4 de humidade, 5 + 1.2 de proteina, 34 +
4.9 de lipidos, 28 + 6.7 de carboidratos, 2.6 = 0.4 de cinzas totais e um valor calérico de
442 + 43.3. Sensorialmente as amostras B e A tiveram maior aceitacdo com 79.7 &
74.3% respectivamente, em relacdo a amostra C com 66%. O consumo de sandes de
badjias & nivel do distrito de Chokwe é alto ndo s6 pela simplicidade e rapidez na
preparacdo e baixo custo de aquisicdo mas também pela preferéncia em relacdo a outros
produtos de género, tais como sandes de palone, queijo, ovos e outros constituindo-se
assim, alimento relevante na contribuicdo nutricional e provedor de energia ao
organismo humano, apesar da maior observancia de nao aplicacdo das Boas Praticas de
Fabricacgéo nas unidades de produgdo em todos os itens avaliados.

Palavras-chaves: Alimentos de consumo répido; condigBes higiénicas-sanitérias;

doengas transmitidos por alimentos; composic¢ao centesimal e aceitagéo sensorial

xii



ABSTRACT

The assessment of food intake and nutritional gain not only provides insights into the
condition of the individual's general condition, but also enables the development and
implementation of food and nutrition security (FNS) programs, which greatly contribute
to the well-being. families and communities in general. Whereas Badjias, the local name
for fried and fruit-based chips of Vigna unguiculata (L) (cowpea) mixed with other
condiments, are ready-to-eat foods much preferred in (i) educational institutions, (ii)
health centers, (iii) bakeries and (iv) construction companies, not only for simplicity and
speed in preparation, but also for their popularity and as the main ingredient of
sandwiches of the same name. Due to the lack of sufficient knowledge of the hygienic-
sanitary conditions, physicochemical composition and sensory properties of Badjias
marketed in Chokwe District, this research aimed to (i) know the level of consumption
of Badjias sandwiches. at Chokwe District level by applying a quantitative food
frequency questionnaire (FQCA), (ii) assessing the hygiene and health conditions of the
production chain by applying the Good Manufacturing Practices Checklist (GMP), (iii)
determine the physicochemical qualities: moisture, loss through desiccation; ash,
residue by incineration; fats, direct extraction with petroleum ether in a Soxhlet
apparatus; proteins by the biuret method; carbohydrates, calculated by difference;
Caloric value was calculated using the macronutrient coefficients and (iv) the sensory
acceptance of 3 different samples of badjia sandwiches prepared from shelled cowpea,
Allium cepa (Onion), Capsicum frutescens (Piripiri) and salt ( sample A), shelled
kidney bean, Allium sativum (garlic), Capsicum frutescens and Salt (sample B) and
shelled kidney bean, Allium cepa and salt (sample C), using the 5-point hedonic scale.
Data were statistically evaluated using the Minitab version 16 statistical package and the
difference by the 5% significance Tukay test. In this study 97.3% of the consumption of
badjias in the district of Chokwe was verified. Higher percentage of nonconformities in
the production units in all evaluated items. In 100g of badjias sample 30 £ 6.4 moisture,
5+ 1.2 protein, 34 + 4.9 lipid, 28 + 6.7 carbohydrate, 2.6 + 0.4 total ash and a caloric
value of 442 + 43.3 were found. Sensorially samples B and A had higher acceptance
with 79.7 & 74.3% respectively, compared to sample C with 66%. Consumption of
badjia sandwiches at Chokwe district level is high not only for simplicity and quickness
in preparation and low cost of purchase but also for preference over other such products
such as palone, cheese, egg and other sandwiches. thus constituting a relevant food in
the nutritional contribution and energy provider to the human organism, despite the
greater observance of non-application of Good Manufacturing Practices in the
production units in all evaluated items.

Key-words: Fast food; hygienic-sanitary conditions; foodborne illness; centesimal

composition and sensory acceptance
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Avaliacédo do consumo, boas praticas de fabricacdo e qualidades fisico-quimica e sensorial
de pastéis de Vigna unguiculata (L) Walp (badjias)

1. INTRODUCAO

A alimentacdo em via pablica é uma pratica antiga e universal que vem crescendo nas
ultimas décadas devido as mudancas socioecondémicas destacando-se o éxodo rural,
pois este cenario apresenta um alto potencial econémico, e seu desenvolvimento

vincula a necessidade de alimentacao rapida e barata (Bezzera, 2008).

Portanto, o controle higiénico e sanitario dos alimentos de consumo rapido, constitui
um factor preponderante para a prevengdo das doengas de origem alimentar. Sendo
assim a SAN' é uma das principais responsabilidades dos servicos de alimentacéo que
realizam alguma das seguintes actividades: manipulacdo, preparacdo, fraccionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicdo a vendas e entrega de alimentos

preparados prontos para o0 consumo (Anvisa, 2004).

Neste ambito, diversos sdo os tipos de estabelecimentos que se enquadram neste
conjunto, tais como: estabelecimento de preparo dos referidos alimentos prontos para o
consumo, tais como: cantinas escolares e hospitalares, restaurantes, pastelarias,
lanchonetes e outros, onde estes se tornam cada dia mais presentes no quotidiano das
populacdes em virtude do novo estilo de vida que lhes proporciona a falta de tempo
para a preparacdo de alimentos e até para a sua ingestdo domiciliar. Com isso a
preferéncia por refei¢des mais rapidas e fora do domicilio tornou-se uma necessidade

diaria para muitas pessoas.

Com estes cenarios, segundo Hanson et al. (2012), a cada ano em todo o mundo, cerca
de 1,5 milhGes de individuos morrem vitima de doencas diarreicas de origem
alimentar, causadas pela ingestdo de alimentos com qualidades higiénicas e sanitarias
inadequadas, sendo eles confeccionados pessoalmente e ou fornecidos nos
estabelecimentos de preparo rapido de alimentos os ditos alimentos de preparo rapido

ou fast foods.

Badjias (pastéis de feijdo-nhemba), designacdo local para pastéis a base de feijao-
nhemba, misturado com outros condimentos, constituem um dos alimentos prontos
para 0 consumo mais consumidos em Mocambique no ceio das (i) instituicdes de
ensino, (ii) empresas de construgdo, (iii) cantinas hospitalares e escolares, (iv)

empresas privadas e publicas, (V) instituicdes governamentais e ndo-governamentais e

! Seguranca alimentar e nutricional
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Avaliacédo do consumo, boas praticas de fabricacdo e qualidades fisico-quimica e sensorial
de pastéis de Vigna unguiculata (L) Walp (badjias)

pela populacdo em geral, ndo s6 pela simplicidade e rapidez no preparo, mas também

pela sua popularidade como ingrediente principal da sandes de badjias.

A este respeito Santana et al. (2009), referem que para garantir refeicbes de boa
qualidade nos estabelecimentos de preparo rapido de alimentos, os produtores precisam
seguir as normas estabelecidas pelas legislacdes, pois as medidas de seguranca tomadas
durante as varias fases de preparacdo de alimentos nestes estabelecimentos, sdo ainda

insuficientes no que tange a qualidade e seguranca em alimentos.

Enquanto para Fawell et al. (2003), por ndo se seguir todas as normas estabelecidas
pela vigilancia sanitaria, as doencas transmitidas por aguas contaminadas e alimentos
sd0 uma das maiores causas de mortes em muitos lugares do mundo, afectando

principalmente criancas.

Dada a grande preferéncia por este alimento e a consequente necessidade de resgate de
conhecimento de preparo e de tecnificar a producdo de modo a garantir a qualidade e o
facto de que seu confeccionamento sugere tratamento térmico, que pode alterar o teor
nutricional de feijdo-nhemba (sua matéria-prima principal), e agregar valor através dos
ingredientes e, ou condimentos incorporados, urge saber (ii) a frequéncia de consumo a
nivel do Distrito de Chokwe, (ii) as suas propriedades fisico-quimicas e sensoriais e (i)
as condicdes higiénicas-sanitarias do local de producéo (BPF?).

1.1. Problema e Justificacdo do Estudo

A cada ano, cerca de 1 a 100 milhGes de individuos sdo vitimas de infeccdes e
intoxicagBes decorrentes de alimentos, em termos de satde publica, a ocorréncia destas
doencas vem aumentando sendo responsaveis por muitas mortes, hospitalizagGes e,

possivelmente por complicages irreversiveis (Germano & Germano, 2003).

Passos et al. (2008), também afirma que as DTAs® crescem anualmente, principalmente
devido ao aumento de refeices feitas fora do domicilio, potencializando seu surgimento
e surtos de toxinfeccbes alimentares. Essas DTAs em especial infecgOes
gastrointestinais, representam, de acordo com Marzano & Balzaretti (2011), um grupo
muito grande de patologias com um forte impacto negativo sobre a satde publica.

2 Boas Préticas de Fabricagdo
¥ Doengas transmitidos por alimentos
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Desta feita, os estabelecimentos mais envolvidos nestes surtos notificados ainda
continuam os estabelecimentos de preparo e comercializacdo dos alimentos prontos para
0 consumo, contudo, a incidéncia de doencas esta relacionada com varios factores, tais
como: (i) as precarias condi¢cdes higiénico-sanitarias destes estabelecimentos, (ii) a mé
aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo, (iii) alimentos de fontes inseguras, (iv)
culinaria inadequada, (v) conservacdo a temperaturas improprias, (vi) equipamentos
contaminados, (vii) higiene pessoal inadequada, (viii) desconhecimento das suas

composic¢des bioquimicas e outros (Balzaretti, 2013).

No entanto, a preparacdo higiénica de alimentos e educacdo dos envolvidos na
preparacdo, processamento e distribuicdo de refeicdes sdo fundamentais na prevencao
da maioria dos tipos de DTAs (Rossi, 2006).

Em Mocambique, verifica-se elevado consumo de sandes de Badjias, um alimento que
faz parte dos ditos alimentos prontos para o consumo cujo ‘“seus atributos fisico-
quimicos, sensoriais e as condicbes higiénicas e sanitarias dos locais de producéo
ainda néo séo suficientemente conhecidos” pelo que o problema do presente estudo se

insere nas questdes que se seguem:

+ Qual € o nivel de consumo e preferéncia de badjias no distrito Chokwe?
+ Quais sdo as Condicdes higiénicas e sanitarias das Unidades de Producdo e da
cadeia de producdo de badjias?

+ Quais sdo as qualidades fisico-quimica e sensorial de Badjias?

1.2. Objectivos
1.2.1. Geral
v Avaliar o consumo, boas praticas de fabricacdo e as qualidades fisico-quimica e
sensorial de pastéis de feijdo-nhemba (badjias) comercializadas no Distrito de
Chokwe.

1.2.2. Especificos
v’ Desencadear inquérito dietético;
v Aplicar a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF);
v" Descrever a composicdo fisico-quimica e nutricional;

v’ Caracterizar as propriedades sensoriais;
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Feijdo-nhemba

O feijdo-nhemba é uma dicotiledonea conhecida por outras nomenclaturas, que variam
de regi&o para regido (Junior et al., 2017). E uma leguminosa anual geralmente de porte
prostrado ou rastejante, e de crescimento indeterminado (Alfredo, 2013). Esta € bem
adaptada as condigcdes das zonas tropicais e subtropicais do mundo e considerada
tolerante a seca, assim sendo, € uma das culturas preferidas para cultivo em diversas
regides secas do mundo (Dadson et al., 2005). Por essa razdo € cultivada tanto nas
regides aridas e semiaridas onde a precipitacdo media anual ¢ inferior a 600 mm quanto
nas regides de florestas onde a precipitacdo média anual varia entre 1000 e 1500 mm
(Singh & Rachie, 1985).

2.1.1. Classificacao taxondmica

Segundo Sanchez et al., (2010), o feijdo-nhemba apresenta a classificacdo taxondémica
apresentada na tabela 1.

Tabela 1: Classificacdo Botanica de feijdo-nhemba

Reino Plantae
Divisdo Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Fabales
Familia Fabaceae
Subfamilia Fabcideae
Género Vigna
Espécie Vigna unguiculata (L) Walp

Fonte: (Sanchez et al., 2010).

2.1.2. Origem

Admite-se que o feijdo-nhemba tenha surgido ha 2300 anos a.C., no sudoeste de Africa,
tendo como o centro priméario de diversidade da espécie a Nigéria (Ehlers & Hall,
1997). Desta feita, Singh et al., (2003) relatam que, provavelmente, a regido de
especiaco seja a Africa do Sul, onde Pensa-se que, a partir de Africa, esta cultura tenha

se espalhado pela Asia e pelo Mediterraneo.

Assim como Sanchez et al., (2010), relatam que o feijdo-nhemba é uma das culturas
mais antigas conhecidas em Africa, considerando-se uma das espécies mais cultivadas
neste continente para alimentacdo, tendo sido domesticada nas savanas em Africa

Central. Hoje em dia o feijdo-nhemba é cultivado em muitos paises do mundo — além de

Autor: Beito Pedro Bulo Monografia 2019 Pagina 4



Avaliacédo do consumo, boas praticas de fabricacdo e qualidades fisico-quimica e sensorial
de pastéis de Vigna unguiculata (L) Walp (badjias)

Africa — incluindo no sul da Europa, nas Ilhas Caribes e no sudeste dos Estados Unidos
da América (EUA). Para Alfredo (2013), em Mocambique é uma cultura predominante

no sector familiar na sua maioria das provincias ao longo do pais.

2.1.3. Caracteristicas

O feijdo-nhemba é uma planta herbacea anual com uma grande raiz principal, folhas
trifoliadas alternadas, com os foliolos ovais. Exibe uma diversidade consideravel em
relacdo a habitos de crescimento, floracdo e cor das sementes. As flores tipicas variam
desde as cores branca, creme e amarela até roxo. As sementes que podem ser lisas ou
enrugadas, variam desde brancas, cremes ou amarelas até vermelhas, castanhas ou
pretas e sdo caracterizadas por um hilo (o olho do feijdo) bem demarcado, rodeado por

uma orla escura (Dumet & Dulloo, 2008).

Segundo Janior et al., (2017), ap6s a sementeira, 0s genotipos desta cultura florescem
entre 59 e 67 dias, e para Machado et al., (2008), o periodo de florescimento da mesma
cultura varia de 34,3 e 39,4 dias ap0s a sementeira, pois essa variacao no florescimento

varia de variedade para variedade e regido para regido.

Concernente a altura, esta cultura apresenta em média 41,98 cm (Junior et al., 2017).
Um dos objectivos de curto prazo no melhoramento do feijdo-nhemba é o
desenvolvimento de cultivares de porte erecto e semi-erecto, com arquitectura adequada
ao cultivo totalmente mecanizado, para a agricultura empresarial (Filho et al., 2013). De
acordo Machado et al. (2008), ndo se tem uma altura ideal para cultivares de porte

erecto com vistas a colheita mecanizada.

Vagens menores com menor nimero de grdos e, consequentemente, mais leves,
permitem melhor sustentacdo, reduzindo a possibilidade de dobramento e quebra do
pedunculo, por serem mais leves, as vagens ficam menos sujeitas a encostarem-se ao
solo, o que reduz a possibilidade de ocorréncia de perdas por apodrecimentos (Silva &
Neves, 2011). Neste ambito, as vagens apresentam de 18,48 a 22,40 cm de altura, pois a
sua variagdo pode ser explicada em funcdo da altura das plantas, sendo que, as plantas

gue apresentam maior altura apresentam maior altura das vagens (Junior et al., 2017).

2.1.4. Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
Feijdo-nhemba é uma leguminosa que desempenha um papel importante na composicao

da producdo agricola, onde esta constitui alimento bésico para a populagéo, exercendo a
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funcio social de suprir as necessidades alimentares das populacdes mais carentes. E
também uma fonte de rendimento, no meio rural, onde 0s camponeses consomem e
comercializam as folhas e o grdo. Nos paises menos desenvolvidos é amplamente
cultivado pelos pequenos e médios produtores, sem o uso de irrigacdo, e, por isso, em
mais de 60% do seu cultivo é observada deficiéncia hidrica em algum estagio de

desenvolvimento da cultura (Singh, 1995).

Em Africa, esta cultura desempenha um papel bastante importante na nutricdo humana,
onde em Mocambique, é uma cultura bastante importante, pois é a segunda leguminosa
mais cultivada depois do amendoim (INE, 2010). Na seguranca alimentar também
desempenha um papel muito importante, pois é cultivado em todo o pais pelo sector
familiar em condicbes de sequeiro, por ser tolerante a seca, pois € uma das culturas
preferidas para cultivo em diversas regides secas do mundo para a obtencdo de grdo

seco, vagem fresca e folhas para a alimentacdo humana (Dadson et al., 2005).

« Valor Nutricional

As sementes de feijdo-nhemba apresentam substancias extras, que ficam armazenadas e
servem como fonte de alimento para suprir as necessidades iniciais da plantula, como o
crescimento (Grangeiro, et al., 2005). Estas substancias reservadas compreendem
principalmente carboidratos, lipidios e proteinas (Silva & Rech 2014).

A composi¢do quimica do feijdo-nhemba, é um factor importante na qualidade do
produto final. Nos gréos, é bastante variavel, podendo mudar de acordo com a origem
da cultivar, origem, variedade, localizacdo, clima, condi¢cdes ambientais, solo, nutricdo,

armazenamento, processamento e modificacdes genéticas (Afonso, 2010).

Estudos bioquimicos de semente de plantas de domesticadas e a producdo continua de
novas cultivares obtidas atraves de técnicas de melhoramento genético tém demostrado
importantes mudancgas na composi¢do quimica das sementes e mesmo na expressdo de

proteinas envolvidas na defesa da planta (Silva & Rech 2014).

O gréo do Feijdo-nhemba possui elevado contetdo de proteinas estimado em cerca de
25% de peso seco e também possui quantidades considerdveis de carboidratos,
vitaminas do complexo B (ver tabela 2) e minerais tais como potassio (1430.0mg),
fosforo (510.0), célcio (140.0mg), ferro (6.8 mg), zinco (4.1 mg) e manganés (1.5 mg)
(Bressani, 1985; Singh et al., 2003).
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Tabela 2: Composicéo nutricional de Feijdo- nhemba em base seca.

Componentes g/100g Média
Humidade 6+0.16
Proteina 24.8 £ 0.48
Lipidos 2.2 +£0.02
Fibras totais 19.4 +1.07
Insollveis 16.6 +1.32
Solaveis 2.7 £ 0.56
Carboidratos 51.4 +0.63
Cinzas 2.6 £0.05
Valor energético 323.4 +£0.84
Componentes mg/100g Média
Vitamina B1 (Tiamina) 0.74 £0.22
Vitamina B2 (Riboflavina) 0.42+0.14
Vitamina B3 (Niacina) 2.81+0.26

Fonte: (Bressani, 1985; Singh et al., 2013; Fronta et al., 2008)

2.1.5. Formas de Aproveitamento ou Uso

Toda via, na planta de feijao-nhemba verifica-se, 0 consumo de algumas partes que o
compde (folhas verdes, vagens frescas e as sementes frescas e secas) para a
suplementacdo da dieta de muitos agregados familiares que é geralmente baseada em
cereais, raizes e tubérculos, de acordo com os hébitos de cada regido (Lambot, 2002).
Em Mogambique, é suplementado a dieta baseada em cereais, raizes e tubérculos
(Alfredo, 2013), e também ¢ utilizada para a producdo de diferentes outros produtos

alimenticios tendo em grande destaque os pastéis de feijao-nhemba (Badjias).

« Badjias
Badjias, designacdo local para salgadinhos fritos de Vigna unguiculata (feijdo-nhemba)
e ou de Pisum Sativum (ervilha), misturado com outros condimentos, constituem um
dos referidos alimentos prontos para 0 consumo mais consumidos em Mogambique,
como ingrediente principal da sandes de Badjias (Jorge, 2012). Para Leite (2000) &
Gaspar (2010), badjia constitui um bolinho de massa de feijdo-nhemba, cebola e sal,
frito em Oleo vegetal, normalmente preparados nos domicilios das vendedoras e

transportados até o local de comercializacéo.

Segundo Matola (2018), o processo produtivo de badjias envolve (i) a dessecagdo —
consiste em deixar em banho os gréos de feijdo-nhemba devidamente higienizados
durante 24 horas para garantir 0 aumento de teor de adgua no grdo, para garantir a

obtengdo da pasta ndo farinha durante o processo de moagem, (ii) moagem — com 0

Autor: Beito Pedro Bulo Monografia 2019 Pagina 7



Avaliacédo do consumo, boas praticas de fabricacdo e qualidades fisico-quimica e sensorial
de pastéis de Vigna unguiculata (L) Walp (badjias)

auxilio de alguidar os grdos dessecados sdo moidos acrescentando os condimentos e
adjuntos até que se forme uma pasta homogenia, (iii) Fritura — Oleo suficiente para
imergir a badjia do tamanho de uma colher de sopa, deixa-se aquecer e posteriormente
coloca-se na frigideira durante 5 minutos - ou menos -, ou seja por tempo suficiente até

que figuem dourados.

O consumo de badjias é feito de forma diversificada, consoante os habitos culturais de
cada regido. E geralmente consumido directo e usada como ingrediente nas saladas
(salada de alface e tomate) e nas sandes (Jorge, 2012 & Matola 2018).

« Sandes ou Sanduiche

Sanduiche, também popularmente chamado de sanduba ou sandes, é um tipo de
alimento que consiste em dois pedacos de péo, entre 0s quais € colocada carne, queijo
ou outro tipo de alimento (ex: badjias), também pode ser feito com um péo inteiro,
geralmente de pequenas dimensdes (Danski et al.,2008). Uma sande é um p&o recheado
ou barrado com algum tipo de alimento. Historicamente, a sande era um alimento
associado as classes baixas, uma vez que a sua confec¢do era bastante econémica. Com
o tempo, as sandes tornaram-se populares em toda a sociedade pela sua facilidade de

preparacédo (Bezerrai, et. al., 2017).

Existem sandes frias e sandes quentes, todas estas preparacdes sdo faceis de preparar e
podem ser ingeridas de forma rapida, inclusive sem necessidade de se sentar a mesa. A
sande de chourico (ou pdo com chourigo, como h& quem Ihe chame), a sande americana
(a base de fiambre, queijo, alface, ovo cozido e tomate), a sande de pasta de atum sdo

algumas das sandes mais conhecidas (Danski et al.,2008 & Bezerrai, et. al., 2017).

2.2. Alimentos prontos para o0 consumo
Alimentos e bebidas preparados e ou vendidos nos locais publicos ou nas ruas, para o
consumo imediato ou posterior, sem apresentarem etapas adicionais de preparo ou

processamento sdo designados alimentos prontos para o consumo (Bezerra, 2008).

Segundo FAO (2001), estima-se que 2,5 bilhdes de pessoas no mundo sejam
consumidores de alimentos de consumo rapido, neste ambito, 52% de consumidores
ficam entre 10 a 12 horas fora de suas residéncias, e nesse periodo alimentam-se a base
dos referidos alimentos, indicando assim a contribuicdo das mesmas na ingestdo

alimentar e nutricional, e também, cerca de 63,3% de trabalhadores assalariados, 14,2%
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desempregados e 13% de estudantes vivem a base dos mesmos, devido ao tempo que

eles tém levado fora das suas residéncias.

Segundo Bezerra et al., (2008), mencionam razfes contribuintes para o consumo de
alimentos prontos para o consumo, tais como: (i) locais de venda proximos aos locais de
trabalho ou estudo; (ii) para os jovens sandes pode ser mais do que um lanche — pode
apresentar um estilo de vida e sua identidade com grupos de amigos da mesma faixa
etaria e tornar-se assim um alimento de consumo frequente, que substitua uma refeicéo
principal, (iii) e do ponto de vista nutricional contribuem para a ingestdo diéria de
nutrientes e energia. Para tal, em muitos paises, estes alimentos, participam na parcela
significativa do suprimento alimentar da area urbana, particularmente para populacéo de
baixa renda. Estes tipos de alimentos, devido a sua forma de confeccionamento e
comercializacdo, geralmente feitas em locais publicos, é fundamental que tenham um
padrdo de qualidade, que é obtida quando 0s processos produtivos estdo aptos a

satisfazer, continuamente as necessidades qualitativas dos consumidores.

Desta feita, para 0 cumprimento deste principio é necessario que os processos obedecam
a padronizacdo com base em critérios técnicos, atraveés de uma avaliacdo sistematica e
periddica para a avaliacdo de anomalias no processo que favorecem a obtencdo de
produtos com um padréo ndo recomendado (Vieira, 1999), tendo em conta 0s atributos
de qualidade tais como, (i) qualidades microbiolédgicas e ou condigdes higiénicas e

sanitarias, (ii) qualidades fisico-quimicas e (iii) e atributos sensoriais.

2.3. Andlises Fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas constituem o processo de caracterizacdo das propriedades
fisicas e quimicas da matéria, através da combinagdo de duas ciéncias: a fisica (onde
destacam areas como a termodindmica e a mecanica quéantica) e a quimica (avaliagdo
dos compostos quimicos) para a determinacdo da qualidade dos alimentos (Antunes,
1995).

A qualidade de alimentos constitui 0 conjunto de caracteristicas que tornam o produto
agradavel ao consumidor, nutritivo, isento de substancias estranhas e saudavel ao
organismo. Para auxiliar no controle de qualidade utilizam-se analises laboratoriais, no
intuito de adequacdo da composicdo fisico-quimica e das caracteristicas sensoriais
(Carvalho & Jong, 2002).

Autor: Beito Pedro Bulo Monografia 2019 Pagina 9



Avaliacédo do consumo, boas praticas de fabricacdo e qualidades fisico-quimica e sensorial
de pastéis de Vigna unguiculata (L) Walp (badjias)

2.3.1. Humidade

O teor de humidade ¢ uma informacdo importante da composicdo de alimentos e esta
entre os parametros frequentemente determinados em rotina, podendo servir como um
indicador da qualidade dos produtos, uma vez que apresenta influéncia directa no
armazenamento (Valentini et al., 1998). Humidade fora das recomendacgdes técnicas
resulta em grandes perdas na estabilidade quimica, na deterioracdo microbiolégica e na
qualidade geral dos alimentos (Amoedo & Muradian, 2002). A sua determinacdo ¢ feita
através de dois principais métodos, sendo (i) Métodos ou processos rapidos e (ii)
Métodos convencionais. Através destes, o contetdo pode ser expresso em percentagem,
ou em proporcao decimal (Daniel, 2013).

«» Métodos ou Processos Rapidos

Segundo Daniel (2013) os processos rapidos e eficientes no que tange a determinacéao
de humidade em alimentos. Este resume-se na utilizacdo de trés (3) principais técnicas,
sendo: (i) processos de secagem em estufa, (ii) secagem por radiacéo e (iii) secagem em
forma de microondas, sendo o mais utilizado em alimentos o processo de secagem em

estufa, descrito abaixo:

Secagem em estufas

Este método esta baseado na remocdo da agua por aquecimento, onde o ar quente é
absorvido por uma camada muito fina do alimento e é entdo conduzido para o interior
por conducdo. Neste &mbito, como a condutividade térmica dos alimentos € geralmente
baixa, 0 processo leva muito tempo para o calor atingir as por¢des mais internas do

alimento, sendo realizado de 6 a 18 horas em 100 a 105°C ou até peso constante.

« Métodos convencionais

Segundo FB* (1988), os métodos convencionais de determinacio de humidade baseiam-
se na perda por dessecacdo em estufa, visando a determinacdo da quantidade de
substancias volateis de qualquer natureza, onde as amostras sdo trituradas até a
formacédo de um po fino, pesadas (~2g), em papel de filtro chato previamente dessecado
por 30 minutos, e posteriormente colocadas em estufa a temperatura de 105 °C por 5
horas. Depois de arrefecidas a temperatura ambiente em dessecador, sdo submetidas a

nova pesagem até a obtencdo do peso constante. Essas medidas sdo realizadas em trés

* Farmacopeia Brasileira
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repeticGes para cada amostra. A percentagem de perda por dessecagdo € obtida pela

equacdo 1.

Humidade % = 2=F2

[1]

Onde:
P1 — peso do papel de filtro antes da dessecacéo;
P2 — peso do papel de filtro contendo amostra apds a dessecacao em estufa;

Pa — peso da amostra

2.3.2. Proteinas
As proteinas alimentares sdo aquelas que apresentam facil digestdo, sdo atoxicas,
adequadas no aspecto nutricional, funcionalmente utilizaveis em produtos alimenticios,

disponiveis em abundancia e cultivaveis por agricultura sustentavel (Damodaran, 2010).

As proteinas sdo moléculas dindmicas cujas fungdes dependem de modo quase
invariavel de interaccBes com outras moléculas, e essas interac¢des sdo afectadas de
maneiras fisiologicamente importantes por mudancas sutes ou subitas na conformacéo
proteica. Estas moléculas actuam como ligantes, entre outras substancias ou com uma
outra proteina, neste ambito a sua natureza transitoria das interaccGes proteina-ligante é
fundamental para a vida, pois permite que um organismo responda de maneira rapida e

reversivel a mudancgas ambientais e condi¢des metabdlicas (Nelson & Cox, 2014).

Para a sua determinacdo sdo usados varios métodos, tais como: o método de Kjeldahl,
Dumas, Biureto e Bradford (Moleiro, 2015).

«» Método de Biureto

O método de Biureto tem sido aplicado para determinar a laterais de alguns
aminoéacidos (tirosina, triptofano, cisteina, asparagina e histidina), que contribuem com
quatro elétrons, ou através da retirada de dois elétrons de cada unidade tetra peptidica
dos peptideos e proteinas, que ¢ facilitada pela formacéo do quelato entre o cobre (1) e

peptideos/proteinas (Zaia et al. 1998).

Segundo 0 mesmo autor 0 método baseia-se na reacc¢do do reactivo do biureto, que é
constituido de uma mistura de cobre e hidroxido de sddio com um complexante que

estabiliza o cobre em solucédo, sendo o tartarato de sodio. O cobre, em meio alcalino,
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reage com proteinas formando um complexo quadrado planar com a ligacdo peptidica.
O produto de reacdo apresenta duas bandas de absorcdo, uma em 270 nm e outra em
540 nm. Apesar da banda na regido de 270 nm aumentar em seis vezes a sensibilidade
do método do biuretol4, a banda na regido de 540 nm é a mais utilizada para fins
analiticos, porque diversas substancias, normalmente presentes na maioria dos meios

analisados, absorvem na regido de 270 nm causando muita interferéncia no método.

« Meétodo de Kjeldahl

O meétodo Kjeldahl, foi criado em 1883 por Johan Kjeldahl, um dinamarqués que

revolucionou a quantificacdo de nitrogénio e proteina naquela época, mas ainda hoje é o
método mais utilizado no mundo inteiro. Este método, consiste em trés principais fases
para se alcancar a determinacdo de nitrogénio ou proteina, que sdo: Digestdo, Destilacao
e Titulacdo. Este que é o método mais difundido no mundo para este tipo de

determinacdo, pode-se levar até 2 horas para se obter um resultado final, e este tempo

pode variar com o tipo da amostra (Stangarlin et al., 2011).

«» Método de Dumas

Dumas para determinacdo de nitrogénio foi desenvolvido em 1831 pelo quimico francés
Jean Baptiste Dumas, mais antigo do que o Kjeldahl, porém mais conveniente em
muitos aspectos tal como velocidade de andlise, seguranca, clareza de resultados,
produtividade e custo por analise (Moleiro, 2015).

Embora a quantidade de amostra necessaria para analise de nitrogénio pelo método
Dumas seja pequena (no ambito dos miligramas), o tempo de analise também é curto,
podendo atingir um éptimo resultado de 3 a 4 minutos no maximo cada amostra, com

baixissimo limite de deteccdo de 0,003 mg N contra 0,1 mg N no método kjeldahl

(Stangarlin et al. 2011).

«» Método de Bradford

O método de Bradford é uma técnica para a determinacdo de proteinas totais que utiliza

o corante de “Coomassie brilliant blue” BG-250. O método de Bradford, é mais rapido e
tem sido utilizado para a determinacgéo de proteinas totais em diversos meios: plasma ou
soro sanguineo, licor, saliva humana, produtos alimenticios, leite humano, tecidos de
plantas, suspensdes de células, avidina e estreptavidina, e detergentes. Este método é
baseado na interaccdo entre o corante BG-250 e macromoléculas de proteinas que

contém aminodacidos de cadeias laterais basicas ou aromaticas. No pH de reaccgédo, a
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interaccdo entre a proteina de alto peso molecular e o corante BG-250 provoca
deslocamento do equilibrio do corante para a forma anibnica, que absorve fortemente
em 595 nm76 (Miwa, 2008).

2.3.3. Carbohidratos

Os carbohidratos sdo as macromoléculas mais abundantes na natureza. Durante muito
tempo acreditou-se que essas moléculas tinham fungdo apenas energética no organismo
humano. A glicose, por exemplo, é o principal carbohidratos utilizado nas células como
fonte de energia. Estes sao formados fundamentalmente por moléculas de carbono (C),
hidrogénio (H) e oxigénio (O), por isso recebem a denominagao de hidratos de carbono.
Alguns carbohidratos podem possuir outros tipos de &tomos em suas moléculas, como é
o0 caso da quitina ((CgH130sN)y,), que possui a&tomos de nitrogéenio em sua formula, onde
estes podem ser divididos em mono sacarideos, dissacarideos e polissacarideos de

acordo com a quantidade de 4&tomos de carbono em suas moléculas (FIB®, 2012).

Segundo o mesmo autor, de acordo com a quantidade de atomos de carbono em suas
moléculas, os carbohidratos podem ser divididos em monossacarideos, dissacarideos e

polissacarideos.

Q) Monossacarideos

Os monossacarideos também chamados de acUcares simples, consistem em uma Unica
unidade ceténica. O mais abundante é o aclUcar de seis carbonos D-glucose; € o
monossacarideo fundamental de onde muitos s&o derivados. A D-glucose é o principal
combustivel para a maioria dos organismos € o0 monomero primario basico dos

polissacarideos mais abundantes, tais como o amido e a celulose.

(i)  Dissacarideos

Estes sdo carbohidratos ditos glicosideos, pois sdo formados a partir da ligagdo de dois
monossacaridos através de ligagdes especiais denominadas “ligacdes glicosideas”. A
ligagéo glicosidica ocorre entre o carbono anomérico de um monossacarido e qualquer
outro carbono do monossacarido seguinte, atraves de seus hidroxilos e com a saida de

uma molécula de agua.

*Food Igredients Brazil
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(iii)  Polissacarideos

Os polissacarideos sdo carbohidratos complexos, macromoléculas formadas por
milhares de unidades monossacaridicas ligadas entre si por ligacGes glicosidicas, unidas
em longas cadeias lineares ou ramificadas. Os polissacarideos possuem duas funcdes
bioldgicas principais, como forma armazenadora de combustivel e como elementos

estruturais.

Metodos para a determinacao de carbohidratos
Para a determinacdo de carbohidratos em alimentos sdo usados os métodos abaixo,
tendo suas descri¢des para a aplicacdo especifica de acordo com as especificidades do

produto.

«» Meétodo de LaneEynon

A determinacdo do teor de glicidos é realizada através do Método de Lane-Eynon, com
utilizacdo do reagente de Fehling a éxido cuproso e o ponto final é indicado pelo azul-
de-metileno, que € reduzido a sua forma leuco por um pequeno excesso de acgucar
redutor (Scarlato et al. 2016).

«» Meétodo de determinacdo de Acucares Totais

Aplica-se a produtos enlatados, de salsicharia, queijos e outros produtos alimenticios
que tenham até 5% de agUcares em sua composi¢do (pesar 25¢g) e produtos com alto teor
de sacarose, pesar 1g.

Este método tem como principio: Como o0s grupos redutores aldeido e cetona ndo se
encontram livres na sacarose, efectua-se uma hidrolise acida. Os resultados sdo duas
moléculas de acucares redutores, uma de glicose e outra de frutose, que sdo

determinadas pelo método de Lane-Eynon.

« Método de determinacdo de acucares redutores

Aplica-se em produtos enlatados, salsicharia, queijos e outros produtos alimenticios que
tenham em sua composicdo até 5% de agucares (pesar 25g). E em produtos com alto

teor de glicose como mel, geleias, etc (pesar 1g) (Scarlato et al.,2016).

« Método de determinacdo de amido

Geralmente aplicado em alimentos com amido na sua formula¢do. Tem com principio:
Uma hidrolise enérgica em meio fortemente &cido produz exclusivamente glicose,

sendo determinada pelo método de Lane-Eynon (Scarlato et al.,2016).
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2.3.4. Cinzas

O processo de industrializagdo no processamento de alimentos traz consigo a perda de
minerais e, ou cinzas, devido ao fato de que muitos minerais sdo sollveis em agua e 0s
alimentos preparados por muito tempo em imersao perdem substancialmente minerais
(Tonelotto, 2010).

Cinzas e, ou minerais de um alimento é o nome dado ao residuo inorganico que
permanece apds a queima da matéria organica, entre 550 — 570°C, a qual é transformada
em CO,, H,O e NO,, assim sendo, a cinza de um material € o ponto de partida para a
andlise de minerais especificos (Nelson & Cox, 2014).

As técnicas analiticas para fornecer informacdes sobre o conteudo mineral total sdo
baseadas no fato de que os minerais podem ser distinguidos de todos o0s outros
componentes dentro de um alimento de alguma forma mensuravel (Passo et al., 2013).

Os métodos usados para a sua determinagdo baseiam-se no fato de que os minerais ndo
sdo destruidos pelo aquecimento e tém baixa volatilidade em comparacdo com outros
componentes alimentares. Os trés principais tipos de procedimentos analiticos usados
para determinar o teor de cinzas dos alimentos baseiam-se nesse principio: “incineracao
a seco, incineracdo a humido e incineracdo a seco a baixa temperatura”. O método
escolhido para uma analise especifica depende do motivo da realizacdo da anéalise, do
tipo de alimento analisado e do equipamento disponivel (Bolzan, 2013).

Sendo Passo et al., (2013), o teor de cinzas de alimentos frescos raramente excede 5%,
embora alguns alimentos processados possam ter teores de cinzas tdo elevados como

12%, por exemplo, carne seca.

Como em todos os procedimentos de analise de alimentos, é crucial seleccionar
cuidadosamente uma amostra cuja composicao represente a do alimento que esta sendo
analisado e garantir que sua composicdo ndo se altere significativamente antes da
analise. Normalmente, amostras de 1-10g sdo usadas na andlise do teor de cinzas.
Alimentos solidos sdo finamente triturados e cuidadosamente misturados para facilitar a

escolha de uma amostra representativa Carvalho et al. (2004) e IAL® (2010).

Antes de realizar uma analise de cinzas, amostras com muita humidade sdo

frequentemente secas para evitar salpicos durante a formacdo de cinzas. Amostras de

® Instituto Adolfo Lutz
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alto teor de gordura geralmente sdo desengorduradas por extracgdo com solvente, pois
isso facilita a liberacdo da humidade e evita respingos. Outros problemas possiveis
incluem a contaminacdo de amostras por minerais em moedores, objectos de vidro ou
cadinhos gque entram em contacto com a amostra durante a analise. Pela mesma razao,

recomenda-se usar 4gua deionizada ao preparar amostras (Tonelotto, 2010).

2.3.5. Valor Energético ou Caldrico

O termo caldrica refere-se a quantidade de energia que o alimento fornece ao
organismo, considerando que ela seja totalmente aproveitada. Este apresenta-se em
caloria (cal), onde indica o calor necessario para elevar a temperatura de 1g de 4gua em
1°C, esta definicdo nos ajuda a determinar a quantidade de calorias de cada alimento,
sendo que para tal utiliza-se o aparelho denominado Calorimetro bomba, ou apenas
calorimetro. Assim como determinacdo por adicdo de macronutrientes fornecedores de

energia no organismo humano (Silva et al. 2003).

« Determinacao de Calorias

Também, para a sua determinacdo podem ser usados equipamentos convencionais de
leitura directa, sendo que o equipamento tem como principio de funcionamento, a
queima do alimento dentro da cdmara do equipamento, liberando calor para o
meio, elevando a temperatura da agua. O termdémetro mostra qual era a
temperatura da agua antes e depois da combustdo do alimento Instituto Adolfo Lutz
(2010).

Com o valor da variacdo da temperatura determina-se a energia ou quantas calorias o

alimento fornece, por meio da seguinte expressao:

Q =m.c.At [2]
Onde:
Q = calor recebido pela 4gua e cedido pelo alimento;
m = massa da dgua contida no calorimetro;
¢ = calor especifico da agua (1 cal/g . °C);

At = variacdo da temperatura da agua (tfinal — tinicial)-

2.3.6. Lipidos
Os lipidios (do grego “lipos”, significa gordura) abrangem uma classe de compostos

organicos caracterizados pela alta solubilidade em solventes organicos ndo polares. Essa
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propriedade ocorre devido ao componente hidrocarboneto expressivo que também é
responsavel pela propriedade oleosa da molécula. Na dieta humana, os lipideos s&o
ingeridos na forma de triacilglicerois, sendo importantes por incluirem acidos graxos

essenciais e as vitaminas lipossolaveis (Jun et al., 2016).

Os triacilglicerdis sdo uma forma de armazenamento de energia nos organismos muito
mais eficiente, por serem menos oxidados que os carboidratos e por exigirem pouca
agua de solvatacdo quando armazenados, porque sao apolares. Eles sdo formados a
partir da reac¢do de esterificacdo de acidos graxos com trés grupos hidroxila de glicerol.
Os triacilglicer6is simples sdo compostos apenas de um tipo de &cido graxo; ja os
triacilglicerdis misturados sdo formados por dois ou trés tipos de acidos graxos (Bruice,
2006).

% Acidos _graxos — constituem &cidos carboxilicos com longas cadeias

hidrocarb6nicas que podem ser divididas em saturadas e insaturadas. Os acidos
graxos saturados contém apenas ligacfes simples ao passo que 0s insaturados
apresentam uma ou mais ligacdes duplas, normalmente em geometria CIS, que
confere a dobra na molécula (Marzzoco & Tores, 2015).

% Oleos — S30 um grupo de triacilgliceréis produzidos a partir de acidos graxos
insaturados, acarretando em pontos de ebulicdo baixos resultando na sua forma
liquida. As ligacfes duplas dos 6leos poliinsaturados podem ser reduzidas através
da reaccdo de hidrogenacao catalitica sendo utilizada na inddstria alimenticia para a
fabricacdo de margarina. As gorduras polinsaturadas e os Oleos sdo facilmente
oxidados pelo gas oxigénio por meio de uma reaccao radicalar em cadeia (Castro,
2014).

% Gorduras — sdo triacilglicerois formados por acidos graxos saturados ou &cidos
graxos com apenas uma insaturacdo que confere pontos de fusdo elevados,
ocasionando na sua forma soélida ou semi-solida a temperatura ambiente (Castro,
2014).

Determinacéo dos lipidos

A determinacéo dos lipidos é uma etapa importante no estudo nutricional dos alimentos
e, especialmente, na determinacdo da composicdo de acidos graxos (Adrian et al.,
2000). A sua quantificacdo nos alimentos é realizada, tradicionalmente, por extrac¢do

com solventes organicos e determinacdo gravimétrica (AOAC, 2005). A habilidade de
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recuperar os varios componentes dos lipidios varia com o solvente de extraccdo, a
ampla faixa de polaridade dos lipidios faz com que a escolha do solvente seja uma
tarefa dificil (Carpenter et al., 1993). Diferentes tipos de ligacOes e energias envolvem
as moléculas que deverdo ser extraidas. Os solventes mais usados sdo: éter etilico, éter
de petréleo e cloroférmio-metanol lipidicos, pois, todos estes solventes extraem
triacilglicerdis (Kirk et al.,1996). O éter etilico e o de petrdleo extraem mono, di e
triacilglicerdis, esterois e acidos graxos. Solventes mais polares, como a mistura de
cloroférmio e metanol, também extraem lipidios polares como fosfolipidios, esterois,
terpenos, ceras, hidrocarbonetos e outros componentes ndo lipidicos (Report AOAC,
1993).

Meétodos de determinacao dos lipidos

Algumas técnicas mais modernas de extraccdo de gordura tém sido propostas para
reduzir significativamente o tempo e o consumo de solvente e fornecer resultados
equivalentes. Entre estas técnicas, destacam-se a extraccdo acelerada com solvente
(EAS), a extraccdo com fluido supercritico (EFSC), a extrac¢do dindmica por ultrassom
e com auxilio de microondas, conforme descritas as suas especificacdes e
aplicabilidades na tabela 3 (Lutheia, 2004).
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Tabela 3: Métodos convencionais de extraccdo de lipidios: principio, campo de aplicagdo, vantagens e limitacoes.

Método

| Principio

| Campo de aplicagfo/métodos oficiais | Vantagens

| Limitacdes

Extraccdo com
éter etilico ou de
petrdleo

Extraccdo por passagem

continua ou intermitente de
solvente na amostra em um
equipamento como Soxhlet

Sementes oleaginosas AOAC 948.22
Produtos carneos AOAC 960.39
Cereais AOAC 945.18 A

Manteiga AOAC 938.06

Racdes AOAC 920.39B,C

Automacao
Boa repectitividade
Padronizacao

Procedimento demorado

N&o extrai lipidios polares

Né&o aplicado a alimentos com muita
humidade

Subestima teor de gordura total

Extraccéo a frio
com
cloroférmio/meta
nol/ gravimetria

Extracgdo baseada nos
métodos de: Folch, Lees e
Stanley (1957)
Cloroférmio:Metanol (2:1)
solvente/amostra 20:1

Bligh e Dyer (1959)
Cloroférmio:Metanol:agua(
1:2:0,8)

Tecidos biol6gicos (produtos carneos,
ovos, produtos lacteos).
Qualquer alimento que ndo possua

metodologia estabelecida: AOAC 983.23

(com enzima, amilase+protease)

AOAC 969.24 (sem enzima) para pescados

Extraccgdo de
lipidios neutros e
polares;
Preservagdo de
componentes
lipidios (AG de
baixo PM e
polinsaturados)

Procedimento  demorado. Co-
extraccdo de proteinas Proporgoes
entre os solventes e entre solvente e
amostra sdo criticas para a eficiéncia
de extraccdo Solventes toxicos
Custos com descarte de residuos

Hidrolise &cida/
extraccéo com
solventes/gravime
tria

Hidrdlise com aquecimento
e extracdao com solventes
(éter petroleo e/ou etilico)

Produtos de cacau AOAC 963.15
Ovos AOAC 925.32
Molhos AOAC 950.54

Farinhas pdes e produtos de panificacao

AOAC 922.06

Macarrdo AOAC 925,12; 935.39D; 935.38

Frutos do mar AOAC 948.15 e outros

Métodos oficiais
Boa repetitividade

Extracdo de lipidios

neutros e polares

Procedimento demorado Hidrolise
de TAG e FL Extraccdo de
compostos ndo lipidicos (glicerol,
carboidratos de baixo PM, e
produtos de polimerizagdo)

Emprego de  4cidos  fortes
Comprometimento de &cidos graxos
com sitios reativos (insaturagoes)

Hidrolise
alcalina/
extraccdo com
solventes/gravime
tria

Hidrolise com NH40H
etandlico/ extracgdo com
éter de petréleo+éter
etilico/gravimetria. (Roese
Gottlieb)

Leite e produtos lacteos -AOAC 905.02

Método oficial
Extraccédo de
lipidios neutros e
polares

Hidrolise de TAG
Perda de componentes dos lipidios
na fase aquosa

Fonte: Report AOAC, 1993; AOAC, 2005; Kirk et al.,1996, Carpenter et al., 1993; Lago et al., 2004.
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2.3.7. Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Uma das maneiras para evitar ou diminuir os riscos de doencas alimentares, e atingir um
alto padrdo de qualidade dos alimentos, € a implantacdo das BPF que envolve um
conjunto de medidas adoptadas pelas industrias de alimentos, a fim de garantir a
qualidade sanitéria e a conformidade dos produtos alimenticios. Abrangendo desde a
recepcdo das matérias-primas até o produto final, tendo como objectivo principal a

garantia e integridade do alimento e a satde de seus consumidores (Nascimento, 2007).

As BPF representam uma importante ferramenta da qualidade para o alcance de niveis
adequados de seguranca dos alimentos (Machado et al. 2015), pois, a sua adopgdo € um
requisito da legislacdo vigente e faz parte dos programas de garantia da qualidade do

produto final.

Segundo Zancanaro (2016), estes procedimentos ndo sdo aplicados apenas nas grandes
industrias alimenticias, também séo aplicados na garantia de qualidade dos produtos
oriundos da agro-indastria familiar, pois as exigéncias sdo semelhantes as de outras
escalas de producdo, pois a qualidade sensorial dos produtos para a disposi¢cdo do
consumidor devem estar acompanhadas de qualidade sanitaria, para que possam
demonstrar o seu diferencial, tdo desejado pelo sector produtivo. Portanto, €
fundamental a aplicacdo de ferramentas de qualidade, que, detalhadamente, englobam
0s seguintes itens: (i) Sistema de abastecimento de agua; (ii) Equipamentos, utensilios e
moveis e (iii) os Manipuladores.

Sistema de abastecimento de agua

A &gua para ser consumida pelo homem ndo pode conter substancias dissolvidas em
niveis tdxicos e nem transportar em suspensdo microrganismos patogénicos que
provocam doencas. Para que se possa, portanto, avaliar se uma agua € de qualidade de
acordo com o uso requerido, devem-se fazer analises de suas caracteristicas fisico-
quimicas e bioldgicas. Dentre as analises fisico-quimicas pode-se destacar a necessidade
de quantificar espécies metélicas toxicas, como por exemplo, cadmio, chumbo,
mercurio e espécies potencialmente tdxicas como € o caso do cobre, zinco manganés,
entre outras (MARCHIORI, 2015).

Ainda segundo 0 mesmo autor as espécies potencialmente tdxicas se diferenciam das
espécies toxicas por serem essenciais ao bom funcionamento do organismo e téxicas

qguando excedem uma determinada concentracao.
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O controlo de qualidade nos alimentos é utilizado tanto para avaliar a matéria-prima
que chega, como produto acabado que sai de uma industria, além de controlar os
diversos estagios do processamento. Nestes casos, costuma-se, sempre que possivel,
utilizar métodos instrumentais que sdo bem mais rapidos que 0s convencionais
(Zancanaro, 2016).

« Instalacoes, equipamentos, utensilios e moveis

As instalagOes para o processamento de alimentos devem ser de tamanho adequado,
design, construcdo e localizacdo para facilitar o bom funcionamento, limpeza e
manutencdo. As areas de trabalho individuais devem ser adequadas para que qualquer
risco de confusdo, contaminagdo cruzada e outros erros que poderiam afectar
adversamente a qualidade dos produtos possam ser evitados (Malaysia, 2008).

Os utensilios, modveis e equipamentos devem ser devidamente higienizados
imediatamente, e depois insolados sem permitir com que entrem em contacto com
outros ou com os locais ndo higienizados, para tal, & necessario estabelecer rotinas

adequadas de higienizacdo (Machado et al. 2015).

Ainda para Malaysia (2008), os equipamentos de fabricacdo devem ser adequados para
as operacoes realizadas e devem ser projectados, construido, colocado e mantido de tal
maneira a: (i) ser adequado para o uso pretendido (quando possivel, aco inoxidavel
recipientes, utensilios e tubulagdes devem ser usados); (ii) ser facilmente desmontado
para inspeccdo ou deve ser demonstrado que procedimentos de limpeza de rotina
eliminam a possibilidade de contaminacéo; (iii) minimizar qualquer contaminacao, risco
de confusdo ou a omissdo de uma etapa de processamento durante a fabricacdo; (iii)
estar localizado a uma distdncia de outro equipamento suficiente para evitar

congestionamento e contaminagéo cruzada;

De modo a garantir a seguranga, os produtos destinados a limpeza utilizados devem ser
aprovados pelo Ministério da Saude e deve ser armazenada de modo organizado, de
facil acesso (Brasil, 2011). Durante o procedimento de higienizacgdo € proibido varrer a
seco a area de manipulacdo, usar nas areas de manipulacdo os mesmos utensilios

utilizados em banheiros e sanitarios (Brasil, 2004).

« Manipuladores de Alimentos

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) define, como manipulador de
alimentos, toda pessoa que manipula directamente os alimentos, embalados ou néo, 0s

equipamentos e utensilios utilizados nos alimentos, e as superficies que entram em
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contacto com os mesmos, da qual se espera que cumpra o0s requisitos de higiene dos
alimentos. Os manipuladores sdo uma peca fundamental na seguranca alimentar e
podem contribuir na transmissdo de patogenos durante as etapas de producdo,

processamento, distribuicdo e manipulacédo dos alimentos (Angelillo et al. 2000).

Estudos de levantamento de dados revelaram que os manipuladores de alimentos
possuem falta de conhecimento sobre os conceitos basicos de higiene dos alimentos,
incluindo como processar alimentos correctamente, temperaturas de armazenamento de

alimentos, contaminagéo cruzada e a higiene pessoal (Osaili et al., 2013).

Vaérias pesquisas feitas com os manipuladores de alimentos tém comprovado que a
qualidade higiénico-sanitaria € na maioria das vezes inaceitavel em questdo de saude,
praticas e habitos de higiene pessoal, acrescentando o risco de contaminagdo das méaos,
bem como a contaminagdo cruzada em alimentos manipulados, sendo desta maneira um
veiculo de microorganismos e que seu manuseio inadequado pode acarretar em doencas
transmitidas por alimentos, sendo um grande risco para a saude publica (Campos et al.,
2009).

O manipulador de alimentos deve participar de cursos de capacitacdo em higiene
pessoal e dos alimentos. Roca (2009) afirma que a higiene dos alimentos ocorre pela
inibicdo da multiplicacdo das bactérias prejudiciais a saide além de um determinado
limite, no qual ocorre a doenga do consumidor, assim como a prevencao da deterioracéo
do proprio produto, é também a proteccdo dos alimentos contra a contaminacao,
inclusive aquela causada por bactérias prejudiciais a salde, por organismos e por
venenos, bem como a destruicdo, nos alimentos, de todas e quaisquer bactérias

prejudiciais a saude, por meio do cozimento adequado ou de outros processos.

Para uma garantia de qualidades do produto Roga & Miranda (2009), descrevem as
medidas abaixo sao:

% Todos os funcionarios em actividade devem estar adequadamente

uniformizados;

X/
L X4

Cabelos, barbas e unhas devem estar sempre limpos e aparados;

+«+ O funcionario jamais deve levar os dedos a boca;

< E proibido fumar no local de trabalho, mesmo durante o descanso do
funcionério;

+¢+ Nao falar, ndo tossir nem espirrar préximo aos alimentos;
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++ Na&o cuspir no chdo, nem em recipientes de alimentos;

++ N&o molhar os dedos com saliva para virar as paginas de livros, ou para pegar o
papel para embalar os alimentos;

+«+ Nao usar anéis, relégios, brincos e pulseiras quando manipular alimentos;

% Lavar frequentemente as maos e o0 antebraco, com agua e sabdo (ou sabonete)
sempre: (i) depois de usar o banheiro, (ii) depois de pentear os cabelos, (iii)
depois de comer, fumar ou assoar o nariz, (iv) depois de manipular lixo ou restos
de alimentos (v) entre a manipulacdo de alimentos crus e cozidos, (vi) usar
toalha descartavel para enxugar as maos, e um pano limpo somente para secar
utensilios (vii) Pessoas com ferimentos nas m&os ndo podem manipular
alimentos (viii) Evitar estar em contacto com pessoas doentes, como resfriado,

gripe, bronquite, enterite.

2.4. Analise Sensorial

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
como a anélise cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reac¢des das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao,
olfacto, gosto, tato e audicdo (Teixeira, 2009). Esteves (2014), também define analise
sensorial como disciplina da ciéncia usada para evocar, medir, analisar e interpretar as
reaccGes as caracteristicas dos alimentos e materiais tal como sdo percebidos pelos
sentidos da vis&o, olfacto, paladar, tacto e audicéo.

A anélise sensorial normalmente é realizada por uma equipe montada para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Pode se avaliar a
seleccdo da matéria-prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de
processamento, a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a

reaccdo do consumidor, entre outros (Teixeira, 2009).

Para alcancar o objectivo especifico de cada analise, sdo elaborados métodos de
avaliacdo diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais adequadas ao perfil
pesquisado do produto. Esses métodos apresentam caracteristicas que se moldam com o
objectivo da andlise. O resultado, que deve ser expresso de forma especifica conforme o
teste aplicado, é estudado estatisticamente concluindo assim a viabilidade do produto. A
qualidade sensorial do alimento e a manutencdo da mesma favorecem a fidelidade do

consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez mais exigente. Com base
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nesses aspectos e considerando a importancia da qualidade na industria de alimentos
(Teixeira et al. 2009; Chaves, 2001).

2.4.1. Métodos e Testes Sensoriais

Os métodos e testes sensoriais constituem formas ou caminhos em que o provador segue
para julgar as caracteristicas sensoriais de um produto, onde sdo geralmente utilizados
0s seguintes métodos: (i) Métodos afectivos ou de preferéncia, (ii) Métodos de diferenca
ou discriminativos e (iii) método analitico ou descritivo, descritos na tabela 3 (Teixeira
et al. 2009).

Tabela 4: Classificacdo dos métodos e testes utilizados em analise sensorial

Método Questdo de interesse Tipo de teste
Discriminativo Ha diferenca Comparacao-par
perceptivel entre 0s Duo-trio
produtos? Analitico  Triangular
Descritivo Como € que se Ordenacao
diferenciam tendo em Escalares
conta as caracteristicas Perfis
sensoriais especificas?
Afectivo ou Como é que o produto é Preferéncia:
preferéncia apreciado ou quais 0s Comparacao-par
produtos preferidos? Classificacdo afectiva

Diferenca escalar

Fonte: Heymann e Lawless (2010).

Métodos afectivos ou de preferéncia

As provas afectivas consistem na manifestacdo subjectiva do juiz sobre o produto
testado, demonstrando se tal produto agrada ou desagrada, se é aceito ou ndo, se é
preferido a outro. Por advir de uma manifestacdo pessoal, essas provas sdo as que
apresentam maior variabilidade nos resultados, sendo mais dificeis de serem
interpretadas. Sao provas realizadas com o objectivo de verificar a preferéncia e o grau
de satisfagdo com um novo produto (testes de preferéncia), e/ou a probabilidade de
adquirir o produto testado (teste de aceitagdo) (Teixeira et al. 2009). Este relaciona-se,
normalmente, com o desenvolvimento de novos produtos, com a avaliacdo do potencial
do mercado e com a melhoria ou manutencdo do produto no mercado Carpenter et al.,
(2000).
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Métodos de diferenca ou discriminativos

Os métodos de diferenca séo realizados através de testes que irdo indicar a existéncia ou
ndo de diferenca entre amostras analisadas. Séo testes objectivos e podem ser
empregados em controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos e para testar
a precisao e a confiabilidade dos provadores (Teixeira et al., 2009; Chaves, 2001).

«» Meétodo analitico ou descritivo

Estes testes séo assim denominados por descreverem e quantificarem as informacdes a
respeito da caracteristica que esta sendo avaliada (Teixeira et al., 2009; Chaves, 2001).
Ou por outra segundo Carpenter et al., (2000) os testes descritivos descrevem e
quantificam a informacdo relativa & caracteristica avaliada. E fundamental no
desenvolvimento e reformulacdo de produto, caso haja alteracdo de ingredientes ou de
processamento. Implica a definicdo, avaliacdo e compreensdo das caracteristicas

sensoriais do produto e requer provadores com elevada acuidade sensorial e treino.

2.5. Colecta de Amostras

A andlise laboratorial é tratada como mais um elemento do conjunto de accbes de
vigilancia sanitaria, que ira confirmar ou dirimir ddvida quanto a qualidade do produto
estabelecida em lei e subsidiar as ac¢6es de fiscalizacdo. O primeiro e primordial passo
na colecta de uma amostra é a clara descricdo da causa da apreensdo, contendo,
implicita ou explicitamente, as ac¢fes de vigilancia sanitaria que haverdo de ser
executadas como consequéncia do resultado analitico. Uma perfeita compreensao desta
premissa descarta, desde o inicio, a mobilizacdo de uma actividade laboratorial cujo
resultado analitico ndo determine uma accdo de Vigilancia Sanitéria, estabelecida antes
da propria colecta da amostra (Bezerra, 2005).

2.5.1. Etapas ou passos para a colecta de amostras de alimentos
De acordo com IAL (2008); Bezerra (2008) & Dalcin (2010), o processo de colecta de
amostras de alimentos deve se seguir as seguintes etapas ou passos para que nao hajam

contaminacgdes ou melhor, para a obtencéo dos resultados reais.

« Recepcao, Inspeccdo e ldentificacdo da Amostra

Toda a amostra recebe um ndmero de protocolo de entrada no laboratério. Devendo se

observar anormalidades na amostra quanto ao seu aspecto fisico, odor, cor, condi¢des da
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embalagem original e manchas e, se houver, anotar no protocolo de entrada do

Laboratorio.

++ Solubilizacdo da Amostra

As amostras devem ser identificadas com etiquetas em que sejam discriminadas seu
codigo de origem e/ou protocolo interno de laboratério, sua procedéncia e eventuais
precaucOes que se fizerem necessarias. A amostra recebida no laboratorio deve ser
dividida em duas partes iguais, sendo que uma sera usada nas andlises e a segunda
devera ser reservada e guardada como contraprova dos resultados e acondicionadas em
recipientes adequados, de acordo com a natureza da amostra (estado fisico), para que as

modificagcdes quimicas, bioquimicas e microbiologicas sejam as minimas possiveis.

< Preparo da Amostra

Em amostras solidas deve-se retirar por¢fes representativas de varios pontos como
lateral, fundo, centro, etc. Para homogeneizar a amostra deve-se juntar novamente as

partes e submeté-las ao moinho de martelos até se obter a menor granulometria possivel.

«» Conservacdo da Amostra

Amostras de produtos pereciveis devem ser armazenadas em freezers e/ou
refrigeradores até a sua utilizacdo. Mas deve-se obedecer o tempo de descongelamento

natural para posterior utilizacao.
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Area de Estudo

O estudo foi conduzido no Distrito de Chokwe (ver figura 1), Provincia de Gaza, que
tem como limites geogréaficos, com o distrito de Mabalane a norte, a norte e nordeste
com o distrito de Guija, a leste com o distrito de Chibuto, a sul com os distritos de
Limpopo e Bilene e a oeste € limitado pelo distrito de Magude da Provincia de Maputo.
Tem uma superficie 1 864 km? e uma populacdo recenseada em 2017 de 240 244

habitantes (segundo: Perfil do distrito de Chokwe provincia de Gaza 2005).

LAGO NIASSA \BO_DELGADO
u

-~
LDy

s,
G
NAMPULA N
TETE .~
2 A
ZAMBEZIA 3
e’ .
o 8

SOFALA

CHICUALACUALA

CHIGUBO
GAZA j

MABALANE

&
3
‘i
A
s ‘h
ST .
- 3, N
S nmmanne, 5% \
5 .
2 .
Sy
3
3
b
T ~—
.
s’

Legenda
Aldeias

* CONHANE

% LIONDE

Y MACARRETANE
¥ MANJANGUE
-+ Estradas

B Rios

Postos Administrativos Escala
(5 cHOKWE 10 0 10 20 30 40 km

B0 LIONDE -
I MACARRE TANE

[ XILEMBENE
DISTRITO DE CHOKWE

ULIA
iHIBUTO

MANDLAKAZE
v

BILEN. XAI-XAl

Figura 1: Mapa de Distrito de Chokwe
Fonte: (Autor)

3.2. Consumo de badjias

Uma avaliacdo quantitativa bem como a frequéncia de consumo de sandes de badjias foi
feita através de questionario quantitativo de frequéncia alimentar de autopreenchimento
(FQCA) junto as instituicdes de ensino, empresas de construgdes num universo de 150

individuos inqueridos ou entrevistados.

Ainda no ambito de avaliacdo do consumo das sandes de badjias ao nivel do distrito de
Chokwe, foram identificadas trés tipos de sandes da classe das sandes de badjias
frequentemente consumidas a nivel do distrito de Chokwe, nomeadamente: (i) sandes de
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palone; (ii) Sandes de queijo e (iii) sandes de ovo, para a avaliacdo da preferéncia de
consumo em relacgdo a sandes de badjias.

Ainda em paralelo a esta actividade, foram enquadrados alguns sinais e, ou sintomas
que podem fornecer informacgdes sobre a uma provavel ocorréncia de contaminacao
fecal nas unidades de producdo ou postos de venda, de modo que o inquerido possa
sinalizar em casos de terem se manifestado alguma vez, ap6s o consumo de badjias,
sendo: (i) Nenhuma — auséncia de contaminantes microbiologicos; (ii) Diarreia
contendo sangue — suposta contaminacgdo do produto por Salmonella (Rodrigues, 2011;
Alfredo, 2015); (iii) Dores de estdmago combinado com vémitos — suposta
contaminacdo fecal do produto por Coliformes fecais (Alfredo, 2015); (iv) Dores
abdominais e barriga — suposta contaminacéo por Staphylococcus aureus (Sousa, 2013).
O questionario (Apéndice A) contava com outras sandes muito consumidos ao nivel do
Distrito de Chokwe com o custo de aquisicdo proximo ao de aquisicdo de sandes de
badjias, tais como sandes de ovo, palone e queijo com o intuito de avaliar a preferéncia

por sandes.

3.3. Avaliacédo das Boas Praticas de Fabricacgéo

O exame das operacGes de producdo de Badjias realizou-se com base na lista de
avaliacdo (Apéndice B), composta por elementos respeitantes a estrutura fisica,
ambientacdo, manipuladores, preparo dos alimentos, lavatérios na area de producao,
higienizacdo das areas, controle de qualidade, categorizados em trés grandes areas: (i)
equipamentos, moveis e utensilios; (ii) manipuladores e (iii) abastecimento de agua. Os
dados foram analisados quantitativamente e descritivamente verificando-se o percentual
de adequacdo dos elementos que compunham a lista de avaliagdo, segundo sua menor
ou maior conformidade. Em cada item assinalou-se apenas uma resposta das trés

possiveis: adequado ou conformidade, inadequado ou nao conformidade e nédo aplicavel.

3.4. Colectas de Amostras

Amostras de badjias foram colectadas aleatoriamente em 10 pontos (ver figura 5) junto
dos pontos de venda, colocadas em frascos de vidro previamente higienizados
obedecendo assim o recomendado por Dalcin (2010), seladas, rotuladas e levadas ao
laboratdrio do Instituto Superior Politécnico de Gaza, seccéo de qualidade e Higiene de
alimento, mantendo-as em refrigeracdo sob temperatura de 5°C até a efectivagdo das
analises fisico-quimicas. 3 amostras de sandes de badjias produzidas com diferentes
ingredientes: Amostra A composta por: Vigna unguiculata (feijdo-nhemba) sem casca,
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Allium cepa (Cebola), Capsicum frutescens (Piripiri) e sal, B constituida por feijdo-
nhemba sem casca, Allium sativum (alho), piripiri) e sal e C, feijdo-nhemba com casca,
cebola e sal, colectadas em 3 pontos escolhidos com base na ocorréncia da maior
frequéncia de consumo dentre os 10 pontos identificados, sendo: P5 - Padaria de
Chokweé; P6 - Escola Secundaria de Chokweé e P8 - Cantina dona Ermelinda do Instituto

Superior Politécnico de Gaza.

MALULL A,{"'-_:F SMANIJANGUE

JIATUBA]

CHANGULENET  CONHANE,
TLAWENE" MAPAPA;

CHIAQUELANE®

Figure 2: Pontos de colecta de amostras. P1 - Escola Primaria de 1° e 2° grau de Chinhacanine &
Centro de Sadde tipo Il de Chinhacanine; P2 - Escola Secundéria de Chinhacanine; P3 - Escola Priméria
de Barragem & Centro de Saude de Barragem; P4 - Padaria Carmelo de Chokwe; P5 - Padaria de
Choékwe; P6 - Escola Secundaria de Chékwe; P7 - Escola Secundaria Ngungunhane de Chokwe; P8 -
Cantina dona Hermelinda do Instituto Superior Politécnico de Gaza; P9 - Escola Secundaria de Lionde;
P10 - Escola Secundéria de Conhane & Centro de satde de Conhane.

Fonte: (autor)

3.5. Analises Fisico-quimicas

A composicao centesimal das amostras foi analisada em triplicata quanto a humidade,
cinzas, lipidos e proteinas, carbohidratos, e valor caldrico através de métodos descritos
pelas Normas Analiticas segundo Carvalho e de Jong (2002), Carvalho et al., (2004) &
IAL (2010) constituido respectivamente por:

3.5.1. Humidade

Utilizando-se o método de perda por dessecagdo, as amostras foram trituradas em um
almofariz para garantir maior superficie de contactos e adicionadas de 3 a 5g numa
placa de Petri previamente dessecado e levados a estufa de secagem e circulagéo de ar
forcado durante 2 horas numa temperatura equivalente a 105°C e posteriormente
resfriados até a temperatura ambiente (+25°), e a determinacdo de humidade foi

efectuada através de aplicacédo da equacao 3.
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Peso inicial— peso final

Humidade % = *100 [3]

Peso inicial

3.5.2. Proteinas

Os teores de proteinas foram determinados pelo método de Biureto, onde 300 uL de
cada extracto (preparada na proporcdo: 10g de badjias e 90 mL de agua) foram
misturados com 2000 pL de reagente de Biureto e deixados em lugar escuro por 30
minutos para dar um complexo de cor plrpura, e de seguida fez-se a leitura das
absorbancia a 540 nm, num espectrofotometro previamente calibrado com &gua
destilada. O teor de proteinas das amostras foi determinado por extrapolacdo através de

uma curva de calibracdo constituida com caseina nas proporcdes de 0 a 10 mg/ml.

3.5.3. Gordura

A gordura foi determinada através de extrac¢cdo pelo solvente a quente (55°C), pelo
método de Soxhlet, onde 3 a 5g da amostra triturada em um almofariz foi submetida a
extraccdo directa de gordura com Eter de petréleo durante 4 horas num aparelho tipo

Soxhlet, onde o teor de proteinas foi obtido através da equacao 4.

Gordura% = (Peso do baldo+ gordura)—Peso do Baldo 100 [4]

Peso da amostra

3.5.4. Cinzas

O percentual dos minerais totais nas amostras, foram determinadas através de residuo
por incineragdo, onde 3 a 5g de amostra previamente triturada foi adicionada em
cadinho de porcelana e levadas para a mufla a 550°C para a carbonizacéo e calcinagéo.

Neste &mbito, o seu percentual, foi determinada com base na equacao 5.

Cinzas% = (peso do cadinho+ cinzas)—peso do cadinho

* 100 5]

peso da amostra

3.5.5. Carbohidratos

A quantificacdo dos carbohidratos totais baseou-se no método de calculo por diferenca,
onde com base na equacgédo 6, foram adicionados os percentuais de humidade, gordura,
proteinas e cinzas em 100g da amostra e subtraidos com a percentagem maxima
(100%).

Carbohidratos (%) = 100 — (%humidade + %proteinas + %gordura + %cinzas) [6]
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3.5.6. Valor caldrico ou energético

Baseando-se na metodologia de IAL (2010), foi determinado o valor calérico ou
energético das amostras, pelo método de célculo por soma de macronutrientes
fornecedores de energia no organismo humano, empregando-se os coeficientes e com

base na equacéo 7.

Valor calorico ou energético = lipidos*9 + carbohidratos*4 + proteinas*4  [7]

3.6. Analise Sensorial

Constituiram amostras para analise sensorial, sandes das amostras A, B e C avaliadas
por um painel constituido por 60 provadores voluntarios, de ambos os sexos, com idade
entre 16 e 35, ndo treinados, seleccionados aleatoriamente entre consumidores habituais
de sandes de badjias e de produtos derivados de feijdo-nhemba. As sandes foram
divididas em pequenos cubos e servidas a cada provador para avaliacdo dos parametros
cor, sabor, aparéncia, textura, aroma bem como a impressdo global, utilizando escala
hedonica hibrida de 5 pontos (ver apéndice C), onde a nota maxima corresponde a
“gostei muito” e a minima “desgostei muito” considerando a metodologia de Ferreira et.
al. (2000).

Para que o sabor da amostra anterior ndo interfira na avaliacdo da amostra seguinte, 0s
provadores foram servidos dgua justamente com as amostras para enxaguar a boca entre
uma degustacado e outra. O calculo do indice de aceitabilidade (1A) foi realizado a partir
da expressdao 8, pelo que para que o produto seja aceito quanto as caracteristicas
sensoriais, € necessario que o seu indice de aceitabilidade seja igual ou superior a 70%
atendendo a Teixeira et al., (2009).

indice de Aceitabilidade (%) =A x 100/B [8]
Onde:
A = representa a nota meédia obtida para o produto, e;
B é a nota maxima dada ao produto.

3.7. Analise Estatistica

A analise de variancia foi realizada segundo procedimentos do programa estatistico
Minitab, versdo 16 (2016) atraves do modelo linear geral (GLM), considerando-se o
nivel de significancia de 5%, sendo as médias dos resultados comparadas pelo teste de
Tukey.
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4. RESULTADO E DISCUSSAO

A seguir estdo apresentados os resultados de (i) avaliacdo do consumo de badjias a

nivel do distrito de Chokwe; (ii) A avaliacdo das Boas Préticas de Fabricacdo; (iii) A

avaliacdo fisico-quimica e (iv) Andlise sensorial das badjias.

4.1. Avaliacao do consumo de sandes badjias

A figura 4 ilustra o consumo de sandes de badjias ao nivel do distrito de Chokwe, num

universo de 150 individuos.
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Figure 3: Consumo de sandes de Badjias no Distrito de Chokwe

Fonte: (Autor)

A nivel do distrito de Chékwe, os resultados demostraram maior conhecimento sobre a

existéncia de sandes de badjias (97.3%), 84.7% as consumiam e 6.6 era média diaria

consumida por individuo. Dias (2014), durante a sua pesquisa obteve percentuais

57.7%) referentes a frequéncia de consumo de sandes em relagdo a outros alimentos

prontos para 0 consumo, sob a alegacdo de que a sandes constitui o produto principal

mais consumido em torno dos alimentos prontos para o consumo. 2.7% sinalizaram um

desconhecimento da sua existéncia e 12.7% deixou de consumir sob a alegacéo de que:

(i) as Unidades de Producdo e postos de venda ndo seguem com o cumprimento das
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Boas Praticas de Fabricacdo (5.1%); (ii) ap6s a ingestdo lhes ocorre distdrbios
estomacais e diarreias (1.8%), pois deste universo 7.3% queixou-se de ocorréncia de
problemas relacionados com a ingestdo de alimentos contaminados por salmonela,
10.7% apresentaram sintomas provocadas pela ingestdo de alimentos provavelmente
contendo Coliformes fecais e 17.3% pela ingestdo de alimentos com Staphylococus
aureus; (iii) ha fraude durante a producgdo, pois algumas Unidades de Producdo usam
feijdo manteiga além do feijdo-nhemba como matéria-prima (1.5%); (iv) os produtores
produzem badjias de tamanhos reduzidos e vendem a um preco alto (2.3%); (V)
preferéncia por outras sandes (0.8%) e (vi) os postos de venda tem habito de
comercializar badjias do dia anterior, com propriedades sensoriais inadequadas e num

estado avancado de deterioracéo (1.2%).

Comparada a outras sandes como de palone, queijo, e ovo (ver figura 6), a sandes de
badjias constitui a segunda melhor preferida, percebendo-se que esta sandes ndo é
muito consumida s6 pelo baixo custo, mas também pela energia que fornece, ja que seu
maior consumo Vverifica-se em locais de trabalho com grande destaque como (i)
instituicbes de ensino, (i) empresas de construcdo (iii) diferentes instituicOes
governamentais das zonas rurais e urbana, (iii) hospitais e (iv) outros, podendo garantir

a estabilidade do organismo durante o periodo laboral.

N

m Sandes de Palone = Sanes de Queijo
Sandes de Badjias * Sandes de Ovo

Figura 4: Preferéncia de sandes de badjias em relacéo a outras sandes
Fonte: (Autor).

De acordo com os grandes britanicos, a sua sanduiche favorito diz muito sobre sua

personalidade Wyers (2014), em seu estudo, milhares de entrevistados escolheram a
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sandes de queijo como favorito, cenarios diferentes com os que foram verificados na
presente pesquisa. Facto possivelmente relacionado com os hébitos culturais dos locais

de realizacdo das presentes pesquisas.

4.2. Avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacéo

Os resultados referentes as Boas Préticas de Fabricagdo nas Unidades de Producgdo de
Badjias do Distrito de Chdkwe estdo ilustradas na figura 7, onde foram avaliadas 3
itens: (i) o sistema de abastecimento de agua; (ii) os equipamentos, moveis e utensilios
e (iii) os manipuladores, tendo em conta as conformidades, ndo conformidades e nao se
aplica. Nestas Unidades de Producdo, os percentuais de ndo conformidades foram

maiores em relacdo as conformidades.

No aspecto abastecimento de &gua 48% dos itens avaliados apresentaram
inconformidades, dando que a &gua utilizada nos seus estabelecimentos ndo apresentava
a potabilidade testada sendo captada nos sistemas de abastecimento de agua ou em
pocos artesanais (ver apéndice G) sem nenhum pré-tratamento, com a possibilidade de
ocorréncia de contaminacdo fecal e a suspensdo de matéria-organica alterando as
caracteristicos da agua, tornando-a impréprio para o confeccionamento dos alimentos,
pois segundo Valias et al., (2002), as aguas dos pocos caseiro apesar de serem
consideradas muito puras, estas podem ser contaminadas durante o processo de
captacdo ou seu trajecto até o consumo. Muitas vezes se faz necessario que se proceda
ao tratamento desta dgua, sendo 0s compostos a base de cloro 0os mais usados para esta
finalidade. Percentuais diferentes foram encontradas por Sousa et al., (2013), em cerca
de 100% de adequacdes no antes e depois de implementacdo das boas praticas de
fabricacdo nas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do da cidade de Santa Maria.

No que diz respeito aos requisitos de higiene na producédo, equipamentos, utensilios e
moveis, todas as unidades ndo garantiam a higienizacdo correcta do local, dos
equipamentos, dos utensilios e dos moveis em cerca de 57% de ndo conformidade (ver
apéndice F), percentuais proximos foram verificados por Cardoso et al. (2005), Ramos
et al., (2008) & Fonseca et al., (2010) em tornos de 61%, pois a este cenario o
processo produtivo maioritariamente ocorre em locais abertos sem protec¢do contra 0s
contaminantes e em alguns casos alguns os estabelecimentos apresentavam paredes e

tetos escuros devido a impregnacdo da fumaca e poeira, cenério diferente foi verificado
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pelo Poerner et al., (2009) & Séo José et al., (2011), tendo obtido 75% & 76% de

conformidades, num trabalho similar.

Quanto a higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios as unidades de producéo
ndo seguiam com o cumprimento das BPF, pois na maior parte delas apresentavam
alguidar, num estado de degradagéo, ocasionando a transferéncia do seu material para o
produto, conforme ilustra o apéndice I. A este cenario Quintiliano et al. (2008),
destacam que 0s materiais que entram em contacto directo com os alimentos ndo devem

permitir a transferéncia do material da sua composigéo para os alimentos.

No item higiene dos manipuladores, verificou-se maior percentual de inconformidades
em cerca de 65%, pois as Unidades de Producdo apresentavam funcionarios
incapacitados para a producdo de badjias com o nivel de sanidade seguro para o
consumo humano (ver apéndice J). A este respeito, a Portaria n°78/2009 (Fonseca et
al., 2010), relata que o uniforme dos manipuladores deve ser de cor clara, limpo, em
adequado estado de conservacdo e completo (proteccdo para cabelos cobrindo
completamente os fios, uniforme com mangas curtas ou compridas cobrindo a
totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botées ou com
botBes protegidos, calcas compridas, calcados fechados), deve ser exclusiva a area de

preparacdo de alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

Analogamente a elevada verificagdo de inconformidades verificadas deveu-se
possivelmente ao uso de adornos, maos sujas, unhas com esmalte, presenca de actos
ndo sanitarios, auséncia de uso de vestimenta apropriada e sapatos fechados, manuseio
de moeda corrente, entre outros por parte dos colaboradores, conforme ilustra o
apéndice F. Alinhando a estes resultados, cenario diferentes tendendo a pior foram
verificados por Silva et al., (2012) & Poerner et al.,2009 com percentuais elevados de
ndo conformidades em cerca de 95.3% e 86% respectivamente, nas suas pesquisas
sobre avaliagdo das condigfes higiénicas-sanitarias em estabelecimentos de servigo de
alimentacdo. Mas Sao José et al., (2011) constatou cenarios diferentes nos seus estudos,

pois obteve 86% de adequacdes.
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65%

Abastecimento de agua Equipamentos, Moveis e Manipuladores
Utensilios

m Conformidades  m Néo conformidade = N&o se aplica

Figura 5: Nivel percentual de conformidade das boas préticas de fabricacéo, nas
unidades de producdo de Badjias no Distrito de Chokwe.
Fonte: (Autor).

4.3. Composicgao fisico-quimicas Badjias

A resposta da composicdo centesimal das amostras de badjias proveniente de 10
Unidades de Producdo a nivel do Distrito de Chékwe é apresentada na tabela 6.
Verificou-se que na maioria das amostras a remoc¢éo do tegumento no feijdo-nhema e a
diferenciacdo e, ou diversificacdo de aplicagdo dos condimentos durante a producao

contribui bastante para a variacdo do teor de propriedades fisico-quimicas.

Tabela 5: Composicéo centesimal de Badjias produzidas em diferentes pontos

Componentes (g/100g)

Pontos de Humidade Carboidratos Proteinas Lipidos Cinzas Valor caldrico

producao (%) totais (%) (%) (%) (%) (%)
Unidade 1 (P1)  34+0.2° 28+1.4™ 4+¢0.2°%  30x1.4%  4:01%°  399+6.8%
Unidade 2 (P2)  20+0.5' 39+1.0% 3¢0.3"  3520.6% 2+0.8°  484x7.6%

Unidade 3(P3)  21+0.5' 37+0.9° 6+0.2°  34x0.9% 2+0.1° 473+4.8°
Unidade 4 (P4)  26+1.1° 28+1.7°° 6+0.0°  38+1.4°  2+0.1° 477+8.8"
Unidade 5 (P5)  33+0.4° 26+0.7° 6+0.1°  33x1.2°  2+0.1° 425+7.6°
Unidade 6 (P6)  31+0.1° 20+1.8% 6+0.1*°  41+1.8°  3+0.0° 470+9.3°
Unidade 7 (P7)  34+0.2°° 32+1.0° 4+0.1 28+1.1"  2+0.0°  397+5.4%

Unidade 8 (P8)  41+0.3" 18+0.8° 740.2%  32+¢1.2%"  3+0.0° 382+7.4°
Unidade 9 (P9)  26+0.7° 24+3.2% 5¢1.2°  43+2.9°  2+0.0°  504+12.6°
Unidade 10 (P10)  34+0.4°° 26+1.6° 6+0.4° 31+1.2°  3+0.0°  405+6.5™
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Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas ao nivel de significancia de 5% de
pelo teste de Tukey. P1 - Escola Priméria de 1° e 2° grau de Chinhacanine & Centro de Sadde tipo Il de
Chinhacanine; P2 - Escola Secundaria de Chinhacanine; P3 - Escola Priméria de Barragem & Centro de
Salde de Barragem; P4 - Padaria Carmelo de Chékwe; P5 - Padaria de Chokwe; P6 - Escola Secundéria
de Chékwe; P7 - Escola Secundaria Ngungunhane de Chékwe; P8 - Cantina dona Hermelinda do
Instituto Superior Politécnico de Gaza; P9 - Escola Secundaria de Lionde; P10 - Escola Secundaria de
Conhane & Centro de satde de Conhane.

Fonte: (Autor)

Foi notoria uma diferenca significativa no percentual de humidade nas amostras das
unidades P2 e P3 exibindo menor percentagem de 20+0.5 e 21+05 respectivamente,
facto possivelmente relacionado com o tempo de fritura das badjias. Pois durante este
processo é removida a humidade do alimento por ebulicdo, devido as temperaturas
empregadas no processo de fritura, sendo geralmente em tornos de 162 a 196°C
(Sanibal et al. 2002).

Quanto aos carbohidratos, as amostras de P2 e P3 se destacaram com valores maximos
de 39+1.0 e 37+0.9 respectivamente, enquanto isso a amostra de P8 demostrou valores
relativamente menores de 18+0.8, cenario provavelmente relacionado pela falta de

adicdo de farinha de trigo e outros condimentos adicionados nas restantes amostras.

Os teores de proteinas demostraram uma significancia nas amostras de badjias de P6,
P8 & P10 apresentando valores mais altos de 6+0.1, 7+0.2 e 6+0.4, respectivamente, e
tendo sido diferente com as restantes amostras, apresentando valores mais baixos. A
este cenario segundo Costa (2015), as proteinas ndo suportam grande variacdo de
temperaturas onde estdo activas, pois, verifica-se que o processo de fritura geralmente
decorre de 162 a 196°C (Sanibal et al., 2002), para tal, o facto das amostras de P1, P7 &
P9, apresentarem valores mais baixos em relacdo a outros tratamentos, conclui-se que

passaram por maior tempo de fritura.

Foram quantificados teores muito altos de lipidos em todas as amostras, com 0 maximo
de 43£2.9 na amostra da unidade P9, embora a P6 com 41+1.8, ndo tenha apresentado
diferengas estatisticas quando comparados. Concernente ao elevado teor de gordura em
todas as amostras em relacdo a principal materia-prima sendo de 2.2 = 0.02 (Fronta
2008), deve-se a (i) o feito de condensacdo e o de capilaridade, consequéncia de
mudanca na microestrutura da superficie dos produtos causadas pelo grande aumento
de temperatura e desidratacdo durante a fritura, considerando que as propriedades
superficiais de um alimento tém grande importancia na incorporagéo do 6leo (Berbari,
2007).
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Em relagdo as cinzas, as amostras da P1, mostraram teores significativamente mais
altos (4.0£0.1), e menores concentragdes com mesma significancia foram verificadas
nas restantes amostras, independentemente da forma diversificada e ou variada no que
concerne o tipo de matéria-prima e condimentos usados na sua elaboracdo. A este
cenario Fronta et al., (2008) obteve valores diferentes aos obtidos no P1 e proximos aos
obtidos nas restantes unidades durante a determinacdo da composi¢do quimica de

feijado-nhemba.

O valor caldrico ou energético se mostrou significamente mais expressivo nas amostras
de badjias de P9, analogamente, as amostras da P2 ndo apresentaram diferencas
significativas entre elas (504+12.6 & 484+7.6), e valores menores foram verificadas nas
restantes amostras. A este respeito, as amostras da P9 e P2 apresentaram maior teor de
carboidratos, lipidos e proteinas, os macronutrientes fornecedores de energia ou calorias
ao organismo humano (Bueno, 2011), facto que contribui para o ganho energético e ou

calérico dos mesmos.

Em termos gerais e, ou médios, a composic¢do fisico-quimica das badjias do distrito de

Chokwe, esta apresentada na tabela 6.

Tabela 6: Composicdo centesimal das badjias do distrito de Chokwe

Componente Porcao (g/100q)
Humidade 30+6.4
Proteina 5+1.2
Lipideos 34+4.9
Carboidratos 28 +6.7
Cinzas 26104
Valor energético (Kcal/100g) 442 + 43.3

Fonte:(Autor).

Estas badjias apresentam uma humidade médias equivalente a 30%, enquadrando-se,
segundo Alcantara (2010), nos alimentos semi-pereciveis, com menor vida Gtil quando
conservados a temperatura ambiente. As badjias apresentam uma humidade elevada em
relacdo a principal matéria-prima (feijdo-nhemba), neste &mbito, observando um estudo
realizado por Fronta et al. (2008) & Salgado et al. (2005), que a percentagem de
humidade de grdos de feijdo-nhemba é de 6.6 + 0.6% & 11.8 + 0.98% respectivamente,
0 sugere que durante 0s processos operacionais, 0s grdos ganham humidade durante o

processo de dessecacdo e moagem para a mistura e obtencdo da pasta, havendo uma
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reducdo da mesma no processo de fritura, garantindo um remanescente de 30%. Valores
relativamente diferentes foram obtidos por Santos (2004) & Silva & Cols, (2003),
sendo 47.04 & 47.73% durante a analise de humidade de acarajé sem complemento, um
produto geralmente obtido com base no feijdo-nhemba e frito. Ainda Santos (2004),
durante a determinacdo da composicao fisico-quimica de abara (produto obtido a base
de feijdo-nhemba e frito) obteve valores mais altos em relacdo aos obtidos na presente

pesquisa, em cerca de 64.04%.

Concernente as proteinas e gorduras, as badjias apresentam teores elevados de gorduras
e baixos teores de proteinas em relacdo a principal matéria-prima (feijao-nhemba),
considerando que Fronta et al. (2008) & Salgado et al. (2005), em seus estudos sobre a
composicao fisico-quimica do feijao-nhemba, encontraram 1.87 £ 0.00 & 2.2 + 0.02 de
lipidos e 24.5 £ 0.47 & 22.13 + 0.80 de proteinas. Os niveis de gorduras encontrados
neste estudo provavelmente se deveram a sua incorporacdo durante o processo de
fritura por imersdo, tendo em conta que as propriedades superficiais de um alimento
tém grande importancia na incorporacdo do Oleo (Berbari, 2007), e a reducdo de
proteinas deveu-se a tendéncia de desnaturacéo por variacdo de temperaturas onde estao
activas (Costa, 2015), pois, verifica-se que o processo de fritura geralmente decorre de
162 a 196°C (Sanibal et al. 2002), consideradas temperaturas que garantem a ocorréncia
de desnaturacdo das proteinas. Santos (2004) & Silva & Cols, (2003), encontraram
valores mais altos de proteinas diferentes aos obtidos na presente pesquisa, durante a
avaliacdo da composicao fisico-quimica de acaraje, tendo obtido 9.02 & 9.75%. E valor

préximo foi encontrado por Santos (2004) situado em 6.44% no abara.

Concernente aos lipideos Santos (2004) & Silva & Cols, (2003) analisando a
composigdo fisico-quimica de acarajd encontraram valores muito baixos aos obtidos
nesta pesquisa (13.81 & 12.73%). Mesmo cenario foi verificado por Santos (2004)
numa pesquisa similar objectivando determinar a composicéo fisico-quimica de abara
obtendo 7.16% de lipideo.

Fronta et al. (2008) & Salgado et al. (2005) em seus estudos sobre a avaliagcdo da
composigdo fisico-quimica de feijdo-nhemba, obtiveram 2 vezes maior o percentual de
carbohidratos (28+6.7), em relacdo aos valores encontrados na Badjias, devido a
remocao parcial ou total do tegumento do feijdo-nhemba, tendo em conta que também

apresenta altos indices consideraveis de carbohidratos.
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No que concerne as cinzas, foram obtidos valores significativamente maiores no feijao-
nhemba estudado por Igbal et al, (2006); Maia et al. (2000) pois obtiveram valores mais
altos de 3,2 e 4,8 g.100 g-1, tendo sido iguais aos valores obtidos por Fronta et al.
(2008) (2.6+0.05), estas variacOes sdo provavelmente decorrentes da diferenca das
condigdes de cultivo, pois tendo em conta que durante o processamento a perca de
minerais acontece de forma reduzida. Mesmo cenario foi verificado por Santos (2004),
durante a andlise fisico-quimica de acaraja (2.27 &) e valores menores foram
verificadas por Silva & Cols, (2003), tendo obtido valores mais baixos 1.92% numa

pesquisa similar.

No que tange o valor calorico ou energético, as Badjias apresentaram valores mais altos
em relacdo aos valores da matéria-prima principal, encontrados por Fronta et al. (2008)
& Igbal et al. (2006) (323,4 = 0,84 & 278,79 + 2.75) respectivamente. Estas variacoes
sdo provavelmente proporcionados pelas quantidades elevadas de lipidos presentes na
Badjias, pois estes constituem fornecedores de energia em grandes quantidades quando
comparados com os carbohidratos tendo em conta as seguintes propor¢des “lg de
lipidos = 9 k=Kcal” enquanto os carbohidratos “lg de carbohidratos = a 4 Kcal”
(Nelson & Cox, 2014).

4.4. Analise Sensorial

Os valores da aceitacdo sensorial das amostras de badjias a nivel de significancia de
5%, segundo as categorias escolhidas, estdo descritos na Figura 6, onde no quesito
aparéncia a amostra C, com a média de 2.39 + 1.1, se diferiu significativamente das
demais. A maior aceitacdo de A e B, pode estar relacionada com a remocéo da casca do
feijdo-nhemba usado na producéo, diferente do C. Para os quesitos gosto, aroma e
textura, as trés amostras apresentaram diferencgas significativas entre si, sendo que a
amostra B apresentou valores mais altos e a amostra C com valores mais baixos. Esta
constatacdo provavelmente deveu-se aos tipos de condimentos usados na sua
elaboracdo, sendo que a amostra B foi adicionado alho e piripiri, dois condimentos com
alto potencial de alteracdo das propriedades sensoriais dos alimentos, diferente da
adicdo de cebola e piripiri, e ao contrario da amostra C que néo foi adicionado nenhum
condimento. Confirmando este cenario Verma (2013), afirma que a adicdo de

condimentos misturados em alimentos melhora os atributos sensoriais dos mesmos.
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A este cenério, Albuquerque et al., (2009) no seu experimento sobre aceita¢do sensorial
de hambdrguer a base de soja, o teve valores equivalentes a 7.06 diferindo-se dos

valores encontrados na presente pesquisa, pois utilizava uma escala hedonica de 9

pontos.
450 418+0.9P ab
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Figure 6: Avaliacdo da aceitacdo das amostras de sandes de badjia segundo a percepcdo dos
provadores na escala de 1 (desgostei muito) a 5 (gostei muito). (A) sandes de badjias preparadas sem
tegumento, com cebola e piripiri, (B) sandes de badjias de feijdo-nhemba sem tegumento, com
Allium sativum (alho) e piripiri e a (C) sandes de badjias de feijdo-nhemba com tegumento com

cebola. Letras diferentes no mesmo atributo indicam diferencas significativas ao nivel de significancia de 5% de pelo
teste de Tukey.

Fonte: (Autor).

O indice de aceitabilidade das amostras de sandes esta representado na figura 7, onde a
sandes B se destacou com altos valores e a C com 0s mais baixos. O maior indice de
aceitacdo de B e seguidamente A deve estar relacionado com a contribuicdo dos
condimentos alho e piripiri, que ao contréario da cebola, sdo considerados potenciais na
alteracdo das caracteristicas sensoriais dos alimentos devido as substancias que os

compde.

Somente as sandes A e B apresentaram evidéncias, quanto as caracteristicas sensoriais,
para serem aceites, assumindo que Noronha (2003) estabelece que produtos cujo indice
de aceitabilidade é superior a 70% s&o aceites ao mercado. Situagdes similares foram
verificadas por Frota et al., (2008), pois também obtiveram valores superiores sendo,
84.4, 86.7 & 77.8% respectivamente, durante seu estudo sobre utilizacdo do feijdo-

nhemba na elaboracdo de produtos de panificacéo.
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Figura 7: Indice de aceitabilidade das sandes de badjias. (A) sandes de badjias
preparadas sem tegumento, com cebola e piripiri, (B) sandes de badjias de feijao-
nhemba sem tegumento, com Allium sativum (alho) e piripiri e a (C) sandes de badjias
de feijdo-nhemba com tegumento com cebola. Letras diferentes no mesmo atributo indicam
diferencas significativas ao nivel de significancia de 5% de pelo teste de Tukey.

Fonte: (autor).
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5. CONCLUSAO

Conclui-se que, o consumo de sandes de Badjias ao nivel do distrito de Chokwe é alto
ndo sé pela simplicidade e rapidez na preparacdo e nem pelo baixo custo de aquisi¢ao
mas sim pela preferéncia como sandes pois, situou-se como a segunda maior sandes
preferida entre as sandes de queijo, palone e ovo. Concernente as Boas Praticas
Fabricacdo as unidades de producdo apresentam dificuldades na aplicacdo das mesmas
no que tange o abastecimento de agua, higienizacdo dos equipamentos, utensilios e
moveis e condi¢cBes higiénicas dos manipuladores, com a maior frequéncia de
inconformidades em todos os itens avaliados. As badjias tém uma grande contribuigéo
nutricional, fornecendo consideravel energia ao organismo humano. No que diz respeito
a aceitacdo sensorial, as sandes de badjias produzida a base de feijdo-nhemba sem
casca, alho e piripiri apresentaram maior aceitacdo, seguido das sandes produzidas a
base de feijdo-nhemba sem casca, com cebola e piripiri e por Gltimo as sandes que

continham feijdo-nhemba com casca e cebola.
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6. RECOMENDACOES

(i) Aos consumidores de Sandes de badjias
¢+ Consumo regular das badjias;
A observancia das condic¢des-higiénicas nos postos de venda de badjias, de modo a

evitar suposto consumo de alimentos com qualidades inadequadas.

(if) Aos produtores de badjias

« A implementacdo de ferramentas para garantia de seguranca nos estabelecimentos
de producéo e postos de vendas, tais como: boas préticas de fabricacdo (BPF);

+«+ Tratamento de agua usada no processo produtivo;

% A remocdo do tegumento no feijdo-nhemba para a melhoria da aparéncia das

badjias;

(iii) As InstituicGes de Vigilancia Sanitaria

%+ Recomenda-se a capacitacdo e monitoria dos produtores de badjias a nivel do
distrito de Chokwe, em matérias implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
para garantir o fornecimento de qualidade aos produtores.

(iv) Aos pesquisadores
% A avaliar as qualidades microbiol6gicas das badjias e da agua utilizada durante o

processo de producao.
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Apéndice A: Ficha de avaliacdo do consumo de sandes de Badjias no distrito de

Chokwe

INQUERITO SOBRE CONSUMO DE SANDES DE BADJIAS

Identificacéo

l. Local Data
I1. Sexo e idade
Masculino Feminino Idade

Nota: Preenche a opcdo escolhida de acordo com a questdo

Conhece Sandes de Badjia?

I:l Sim I:l Nao

Sim

Ja consumiu alguma vez?

Ainda continua a consumir?

Se nédo porqué?
R:

Frequéncia de consumo de sandes de Badjias

Todos os dias 3-5dias | 1-2dias Raramente

Quantas vezes consome?

Quantas Badjias?

Problemas ao consumir sandes de Badjias

Apds consumir sandes de Badjias quais sintomas costuma ter:

Nenhum

Diarreia contendo sangue

Dores de estbmago combinados com vdmitos

Dores abdominais/dor de Barriga

Preferéncia por Sandes

Se tivesse dinheiro qual das sandes compraria?

Sandes de Palone Sandes de Queijo Sandes de Badjia Sandes de ovo
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Apéndice B: Ficha de Avaliagcdo das BPF nas unidades de producédo de Badjias.

Tabela 7: Ficha de avaliacdo de boas préaticas

| Classe Itens Conf | Ndo C [ NA
Sistema de abastecimento ligada a rede publica ou no
caso de sistema alternativo com potabilidade testada.
Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminacéo.
Reservatorio de 4&gua acessivel, com tampa,
- instalacBes hidraulicas com volume adequado, em
S adicéo de uso, sem vazamentos e infiltracoes.
‘&D Existéncia de responsavel capacitado para a
higienizacdo do reservatério da agua, sendo feito o
% registo deste procedimento.
o Apropriada frequéncia de higienizacéo do reservatorio
E‘ de agua.
[<B) Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
& infiltracBes e interconexdes, evitanda contaminacao
'O cruzada entre agua potavel e ndo potavel.
3 No caso de elementos filtrantes apresenta planilha de
L registo da troca periodica do filtro.
Q Potabilidade da agua testada por meio de laudos
< laboratoriais,  realizados  periodicamente,  por
laborat6rio proprio terceirizado.
Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise de potabilidade de agua.
Classe Itens
Procedimentos utilizados garantem a limpeza e
higienizacdo do local.
Existéncia de um responsavel pela operacdo de
higienizacao.
Frequéncia da higienizacao das instalagoes.
Existéncia de registo de higienizagéo.
) Produtos usados na higienizacdo possuem registos no
‘8 Ministério da Saude e estdo disponiveis para o0 uso. A
© diluicdo dos produtos, tempo de contacto e modo de
i uso/aplicacdo obedecem as instrucbes recomendadas
GC_, pelo fabricante.
Far) Produtos de higienizacdo identificados e guardados
'-IE em local adequado.
Utensilios (escova, esponjas, panos, etc.) disponiveis
param uso, em adequado estado de conservagdo e
guardados em local apropriado.
Limpeza e sanificagdo dos  equipamentos,
maquinarias, moveis e utensilios sdo realizados de
forma a garantir a higiene dos mesmos.
Existéncia de procedimentos e rotinas escritos e
disponiveis aos funciondrios de limpeza.
Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de
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contacto e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instrugOes recomendadas pelo fabricante.

Itens
Utilizagdo de uniforme de trabalho completo,
adequado a actividades e de cor clara, exclusivo para a
area de producao

Os uniformes apresentam-se limpos em bom estado de
conservacao.

Boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas e sem esmalte, sem adornos (aneéis, pulseiras,
brincos, etc.), com os cabelos protegidos.

Realizacdo de lavagem cuidadosa das méos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente ap06s
qualquer interrupc¢éo e depois do uso de sanitario.
Manipuladores ndo espiram sobre os alimentos, ndo
cospem, ndo tossem, ndo fumam ou ndo praticam
outros actos que possam contaminar o alimento.

Existe a presenca de cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados (lavatorios, banheiros, etc.)

Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas, e supuragoes;
auséncia de sintomas e infeccBes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

Existéncia de supervisdo periddica do estado de saude
dos manipuladores, devidamente registadas.
Existéncia de programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulagéo dos alimentos.

Existéncia de registos de capacitacoes.

Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e
manipulagéo dos alimentos

Manipuladores

Conf.: conformidade; Ndo C.: ndo conformidade; N.A.: ndo se aplica; NC: nao
critico e C: Critico
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Apendice C: Ficha de anélise sensorial

Teste de aceitacio de sandes de Badjias

Esta recebendo trés amostras de Sandes de badjias de feydo-nhemba, prove-
as_da esquerda para direita e dé uma nota segundo a escala hedonica abaixo,
em relacio a acertacio das amostras codificadas. Enxague a boca entre cada
amostra e espere 30 segundos.

1 | Desgoster muito A1|A2|A3
2 | Desgostet Aparéncia
3 | Nio gostel nem desgoste1 | | Gosto
4 | Goste1 Aroma
5 | Goster muito Textura
Avaliagio global

Figure 8: Ficha de analise sensorial

Apéndice D: Valores de Pvalue, proveniente da analise de variancia de diferentes

pardmetros fisico-quimicos de 10 tratamentos.

A tabela abaixo ilustra os valores de Pvalue obtidos na analise de variancia a nivel de
significancia de 5%, nos parametros humidade, carboidratos, proteinas, lipideos, cinzas
e valor caldrico ou energético.

Tabela 8: Valores de Pvalue, proveniente da andlise de variancia

Humidade Carboidratos Proteinas Lipidos Cinzas Valor calérico

Pvalue 0.000* 0.000* 0.000* 0.000*  0.000* 0.000*

Pvalue inferior a 0.05 (P<0.05) diferencas significativas entre os tratamentos ao nivel de significancia de
5%

Apéndice E: Valores de Pvalue, proveniente da analise de variancia de diferentes
parametros e ou atributos sensoriais de trés tratamentos.

A tabela abaixo ilustra os valores de Pvalue obtidos na andlise de variancia ao nivel de
significancia de 5%, nos parametros e ou atributos sensoriais referentes a aparéncia,

gosto, aroma, textura e avaliacédo global.

Tabela 9: Valores de Pvalue, provenientes da analise de variancia

Aparéncia Gosto Aroma Textura A. Global

Pvalue 0.000* 0.000* 0.000* 0.001* 0.005*

Pvalue inferior a 0.05 (P<0.05) diferencas significativas entre os tratamentos ao nivel de significancia de
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Apéndice F: Processo de entrevista dos consumidores de sandes de Badjias

Apéndice G: Condicdes higiénicas e sanitérias dos sistemas de abastecimento de agua e

reservatorios

L 87, ) A\
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Apéndice H: Condicdes higiénicas e sanitarias das instalacdes
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ANexos
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Anexol: Tabela 1: Quantidade minima e condi¢fes de transporte de amostras de alimentos (DALCIN, 2010).

Codigo do Documento Edicdo/Revisdo Arquivo eletrbnico Pagina
DOC MCP 01 -01 01/01 MCP 01.pdf 69/11
Tabela para Coleta de Produtos Sujeitos a Vigilancia Sanitaria
Vinagre - 01 embalagem - 01 embalagem Ambiente 15 dias Uteis
Oleos comestiveis - 01 embalagem - 01 embalagem Ambiente 20 dias Uteis
L 02 embalagens de 500 g , o
Doces de confeitaria e bolos 500 g - 500 ¢g total 1000 g Refrigerado 15 dias Gteis
Produto . N° total de amostras Prazo de liberagéo
Setor de Setor de Fisico Setor de . d idad Temperatura do Laudo deg
Microbiologia Quimica Microscopia (conjunto de unidades 1 qe transporte L)
amostrais) Analise - LA
. N 02 embalagens de 500 g . s
Salgados prontos para consumo 5009 - 500¢g total 1000 g Refrigerado 15 dias Gteis
Balas, pastilhas, goma de mascar. 03 embalagens de 300 g . L
300 g* 300 g* 300 g* total 900 g Ambiente 20 dias uteis
Chocolate, bombons, biscoitos e 03 embalagens de 250 g . L
bolachas. 300 g* 300 g* 300 g* total 750 g Ambiente 20 dias Uteis
) _ 02 embalagens de 500 g : o
Graos e cereais - 500¢g 500 g total 1000 g Ambiente 20 dias Uteis
. N N 02 embalagens de 500 g .
Alimentos congelados 5009 - 5009 total 1000 g Congelado 20 dias uteis
N N N 03 embalagens de 400 g L
Sorvetes 400 g 400 g 400 g total 1200 g Congelado 15 dias Uteis
N N 02 embalagens de 400 g i L
Pratos prontos para consumo 400¢g - 4009 total 800 g Refrigerado 15 dias dteis
Agua mineral Indicativa 1000 mL * 1000 mL* - Total 2000 mL Ambiente 20 dias uteis
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