‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 308/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

AVALIACAO DA QUALIDADE DE ESPECIARIAS USADAS EM
DIETAS HIPOSSODICAS

Maria Beatriz Leite, Vera Maria Rodrigues*

Laboratério de Aulas Prdticas, Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade de Passo Fundo

*Email: veramro@upf.br
RESUMO

A utilizagdo de especiarias em grandes quantidades no preparo de dietas hipossddicas t€m por
finalidade a melhora da palatabilidade dessas refeicdes devido aos baixos teores de sal comum, cloreto
de sddio, que exigem. As dietas hipossddicas sdo recomendadas, principalmente, as pessoas que estdo
desenvolvendo os processos da insuficiéncia renal. O aumento da producdo destas refeicdes em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo exigem a necessidade de um controle de qualidade em
especiarias para garantir tanto a eficdcia na saborizacdo como a segurancga alimentar. As especiarias
utilizadas para este fim sdo, geralmente, produtos “in natura”. Objetivou-se avaliar a qualidade do
orégano e da pimenta-do-reino branca em pd, adquiridas no comércio local, preconizando-se
parametros de avaliacdo para matérias-primas vegetais como andlise de elementos estranhos e de
sujidades leves para o orégano, andlise de sujidades pesadas para a pimenta, e para ambas as
especiarias teores de cinzas totais e cinzas insoliveis em dcido. Concluiu-se haver a necessidade de

controle de qualidade para estas especiarias.

Palavras-chave: especiarias, dieta hipossddica, qualidade.
1 INTRODUCAO

A utilizacdo de especiarias em maiores quantidades na elaboracdo de dietas
hipossddicas representa uma alternativa de melhoria na qualidade da palatabilidade dessas
refeicoes. As dietas hipossddicas sdo prescritas as pessoas que desenvolveram os processos da
insuficiéncia renal. A produgdo de dietas para fins especiais tem aumentado em Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do hospitalares e, com ela, a necessidade de um controle de qualidade

que garanta a eficdcia das especiarias bem como, a seguranca alimentar.
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O orégano (Origanum vulgare L.) de origem mediterranea possui cheiro caracteristico
proximo ao da manjerona. As partes utilizadas sdo folhas e restos de talos, sendo que os
limites correspondentes aos de maxima qualidade determinam quantidades de fragmentos de
insetos igual a 1,25g para cada 10 g de amostra, pelos de roedores igual a Su para cada 10 g
de amostra, cinzas totais 10% e cinzas acidas insoliveis 2,5% (TAINTER et al., 1996).

A andlise de elementos estranhos e de sujidades leves € estabelecida pela presenca de
restos de caule, fragmentos de outras plantas, insetos, pelos roedores, e de sujidades pesadas
como areia, terra, talco e gesso. O percentual maximo aceitdvel de elementos estranhos, se
ndo especificados na monografia, é de 2% (m/m) e 5u/10g para sujidades leves (SIMOES et
al., 2005).

As pimentas branca e preta originam-se da mesma planta a Piper nigrum L., sendo que
a pimenta negra é o fruto imaturo dissecado, enquanto que a pimenta branca é o miolo do
fruto maduro sem a casca. Para esta especiaria os limites correspondentes aos de mdxima
qualidade determinam para fragmentos de insetos 475g/50g amostra, pelos de roedores igual a
2u/50g de amostra, cinzas 4cidas insoldveis igual a 0,3% (TAINTER et al., 1996).

O teor de cinzas totais permite quantificar as impurezas inorganicas nao-volateis, que
podem estar presentes como contaminantes. A determinag¢do de cinzas insoliveis em dcido
cloridrico permite a verificagcdo de contaminantes como, por exemplo, residuos de terra ou
areia, talco ou gesso. A avaliacdo destina-se também a determinacao de silica e constituintes
silicosos do material vegetal (SIMOES et al., 2005).

Por tratar-se de produtos “in natura” verificou-se a necessidade de uma avaliacio
segundo procedimentos adotados para determinacdo da qualidade de plantas, considerando-as
como matérias-primas vegetais. Dentro deste contexto, objetivou-se avaliar no orégano
elementos estranhos e sujidades leves, na pimenta-do-reino branca sujidades pesadas, e para

ambas as especiarias teores de cinzas totais e de cinzas insoluveis acidas.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

A andlise de elementos estranhos para a amostra de orégano iniciou-se pela
determina¢cdo da massa, em balanca analitica Marte, de 100g de amostra. Apds foi realizado

exame visual, inicialmente sem auxilio de lupa. Os elementos estranhos foram separados com
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auxilio de uma pinca, sendo colocados em Becker a parte, € sua massa determinada para o
calculo do percentual de elementos estranhos em relacdo a massa da amostra total, de acordo

com a Equacdo 1:

% E.E = (ﬁjxloo (%) (1)
mT
Em que:
mr = Massa total de Residuos, (2);
mt = Massa Total da amostra, (g).

Para a determinacdo de sujidades leves no orégano usou-se o Método Oficial da
AOAC N°. 969.44. Preparou-se, previamente a andlise, 1700 mL de édlcool 15%.Pesou-se 10g
de mostra em Becker, fechado com tampa e transferiu-se para Erlenmeyer de 2L. Adicionou-
se 200 mL de dlcool 60%, e ferveu-se suavemente, sobre chapa aquecida, por 10 min. Para
prevenir acumulacido do material nas paredes o frasco acima da superficie do liquido mexeu-
se, ocasionalmente, a solu¢do com auxilio de um bastio de vidro. Adicionaou-se, logo apos,
10 mL da mistura de Tween 80 (élcool) com EDTA Tetras6dico, mexendo-se por alguns
segundos; usou-se um bastao de vidro para retirar o material que ficava aderido as paredes do
frasco. Deixou-se descansar por 10 min. em banho de 4gua com dgua a temperatura ambiente.
Diluiu-se a solu¢do a 800 mL com solucdo de dlcool 15%. Adicionou-se 50 mL de 6leo
mineral, € mexeu-se com movimentos suaves por 2 min. Completou-se o volume com édlcool
15%, e mexeu-se, a cada 3 min., durante 20 min. Mexeu-se, ocasionalmente, com bastdo de
vidro retirando o material retido nas paredes e o depositado no fundo do frasco. Deixou-se o
frasco descansar por 10 min. Filtrou-se, logo ap6s, em papel filtro e examinou-se os residuos
sobre o filtro ao microscépio 6tico.

- Preparo da Solucdo Tween 80 — 60% alcool:

Para 40 mL de polisorbato 80, adicionou-se 210 mL de dlcool 60%, misturou-se e
filtrou-se em seguida.

- Preparo da Solucdo de EDTA Tetrasédico:

Dissolveu-se 5g de Nas EDTA em 100 mL de 4gua destilada;
Adicionou-se 150 mL de dlcool 60%, misturou-se e filtrou-se em seguida.
O Oleo Mineral utilizado na anélise é constituido de 6leo parafinico, branco, claro,

densidade (gravidade especifica) de 0,840 a 0,860, adquirido do fornecedor local.
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Para a determinac¢do de sujidades pesadas na pimenta em pd, usou-se 0 Método Oficial
da AOAC N°972.40 (B). Pesou-se 25g de amostra analitica e transferiu-se para um béquer de
600 mL. Adicionou-se 200 mL de CCls, e deixou-se descansar por lh, fazendo-se
movimentos giratérios com o frasco ocasionalmente.Despejou-se a solu¢do anterior sobre
papel filtro, amparado em um frasco, tomando-se o cuidado de deixar os residuos pesados
(areia e terra) na fundo do béquer. Transferiu-se o residuo que restou no fundo do béquer para
um papel filtro, e levou-se para exame ao microscopico 6tico.

Observou-se os residuos sobre o papel filtro.

O teor de cinzas, totais e insoluveis em acido foi determinado pelo método Oficial da
AOAC, N° 941.12 para ambas as especiarias. Pesou-se 3g da amostra in natura, em Balanca
Analitica, transferindo-se para cadinho, previamente calcinado, resfriado, pesando-se;
incinerou-se aumentando gradativamente a temperatura, porém ndo ultrapassando 550°C, até
que todo carvao tenha sido eliminado; resfriou-se os residuos em dessecador até temperatura
ambiente, e pesou-se novamente. O cdlculo da percentagem de cinzas em relagdo a amostra in

natura foi estabelecido de acordo com a Equacao (2):

% de Cinzas = Mxloo (g/g) 2)
()
Em que: A = Massa cadinho e amostra, antes inceneracgao, g;
B = Massa cadinho apds incineragao, g;
C = Massa da amostra in natura, g.

2.2 Resultados e Discussao

Observou-se na andlise de elementos estranhos para o orégano, que foram encontrados
fragmentos de palha, raizes, caule, pedacos de cascas vegetais, fragmentos de percevejos,
formigas, sementes de outras espécies e residuos sélidos ndo identificados. Na andlise de
sujidades leves foram encontradas formigas, sementes, folhas diferenciadas, peliculas, de
insetos ndo identificados, e residuos também nao identificados.

O percentual maximo de elementos estranhos no orégano, segundo a literatura € de 2%
(m/m), sendo que os resultados indicaram um percentual de 5,76 % (m/m). Verificou-se,
também, uma quantidade de 5 sujidades para cada 10g de amostra, sendo este o limite
maximo de acordo com o que recomenda a literatura. A andlise de cinzas totais para o

orégano resultou em percentual igual a 9%. Segundo a literatura, os limites para esta
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especiaria de maxima qualidade € de 10% de cinzas totais. A literatura determina um teor
maximo de 2,5% de cinzas insoliveis em dcido para Orégano de maxima qualidade. A anélise
resultou em um percentual de 8,46%.

Ap6s a filtragcdo dos residuos de sujidades pesadas para a amostra de pimenta-do-reino
branca em p6 observou-se a formag¢do de camada branca densa gelatinosa sobre o filtro. O
teor de cinzas insoliveis em 4cido para a amostra de pimenta-do-reino branca resultou em

percentual igual a 1,4%, sendo que a literatura recomenda um teor maximo de 0,3%.

3 CONCLUSAO

Os resultados das andlises efetuadas em ambas as amostras, orégano e pimenta-do-
reino branca, indicam, desta forma, a necessidade de maior controle de qualidade tanto na

producdo como na comercializa¢do e armazenamento destas especiarias.
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