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RESUMO

A industrializacdo da maca, em particular do suco, gera como principal residuo, ou
subproduto, o bagaco, sendo que a preocupacdo em gerencia-lo adequadamente
deve estar entre as prioridades das industrias processadoras. A composicao
fisico-quimica da farinha de bagaco de macéd neste estudo apresentou 43% de
fibras em base seca. Os estudos sobre as fibras demonstram que elas exercem
uma acgao hipocolesterolémica, pois reduzem a digestdo e a absorcao dos lipideos
dietéticos, aumentam a excrecdo fecal dos &cidos biliares e esterdis neutros,
aumentam a producdo de acidos graxos de cadeia curta no colon e diminuem a
porcentagem de acidos biliares priméarios na bile. O objetivo deste estudo foi
desenvolver um produto alimentar, num ensaio de avaliacdo de custo/beneficio,
com grupo de idosos em confinamento, utilizando 30g de farinha de bagaco de
macéa/dia, suplementados em produtos do cotidiano. A pesquisa contou com a livre
participacdo de 31 idosos, que realizaram exames laboratoriais de glicemia,
colesterol e fracbes e triglicerideos e responderam questbes sobre seu
funcionamento intestinal. As meédias dos resultados de colesterol total e LDL-
colesterol mostraram que no grupo controle ndo houve reducdo durante a
intervencdo com a farinha de bagaco de macd e no grupo em intervengcdo da
farinha de bagaco de macad em sua alimentacdo houve reducédo de até 14,71% e
14,69% respectivamente, comprovando que a farinha de bagaco de maca pode
constituir fonte alternativa potencial da fibra alimentar para a formulagdo de

alimentos e demonstra tendéncia na reducéo do colesterol total e LDL-colesterol.

Palavras chaves: bagaco de maca, hipocolesterolemia, fibras, idosos.



ABSTRACT

The industrialization of the apple, in particular of the juice, generates in the
processing, as main residue, or by-product, the pomace, for which the concern in
managing it adequately must be enters the priorities of the processing industries.
The composition physicist-chemistry of the apple pomace flour in this study
presented 43% of staple fibers in dry base. The studies on staple fibers
demonstrate that they show a hypocholesterolemic action, therefore reduce the
digestion and the absorption of the dietary lipids, increases the fecal eliminate acid
biliary and steroid the neutral ones, increases the production of acid of short chain
in colon and diminishes the percentage of biliary elementary schools in bile. The
objective of this study was to develop an alimentary product for an assay of cost
evaluation/benefit, with group of aged in confinement, being used 30 g/day apple
pomace flour, supplemented in products daily. The research counted on the free
participation of 31 citizens that had carried through laboratories examinations of
glucose, cholesterol and fractions and triglycerides and had answered questions
on intestinal functioning. The averages of the results of total cholesterol and LDL-
cholesterol shown that in the group it was controlled did not have reduction during
the intervention with the apple pomace flour and in the group in intervention of the
apple pomace flour in its feeding had reduction of up to 14,71% and 14,69%
respectively. Proving that the apple pomace flour can constitute potential
alternative source of the alimentary fiber for the food formularization and

demonstrates to trend in the reduction of the total cholesterol and LDL-cholesterol.

Keywords: apple pomace, hypocholesterolemia, fiber, aged.



Figura 1
Figura 2
Figura 3
Figura 4

Figura 5
Figura 6

Figura 7
Figura 8

Figura 9
Figura 10

Figura 11

Figura 12

Figura 13

Figura 14

Figura 15

Figura 16

LISTA DE ILUSTRACOES

Secagem do bagaco de maca em estufa

Moinho de beneficiamento da farinha de bagaco de maca
Processo de obtencéo da farinha de bagaco de maca
Laboratério de analise sensorial utilizado na analise dos
produtos elaborados com a farinha de bagaco de maca
Influéncia da carga imida no processo de desidratacéo
Estudos cinéticos de reducdo de massa e velocidade nas
temperaturas de 50 a 80°C, em estufa de ar forcado
Aceleracéo das isotermas de 50 a 80°C com carga de 800g
Resultados da analise sensorial da vitamina

Resultados da analise sensorial do bolo

Variacdo glicémica individual dos idosos participantes do
grupo A, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de maca e seu controle

Variacdo glicémica individual dos idosos participantes do
grupo B, antes e apos a adi¢do de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle

Médias dos resultados glicémicos dos grupos A e B, antes,
durante e apés a intervencao

Variacdo do colesterol total dos idosos participantes do
grupo A, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle

Variagdo do colesterol total dos idosos participantes do
grupo B, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de maca e seu controle

Médias dos resultados de colesterol total dos grupos A e B,
antes, durante e apods a intervengao

Variacdo do LDL colesterol dos idosos participantes do

grupo A, antes e apés a adicao de produtos com farinha de

28
29
29

35
41

42

43

49
52

56

56

58

60

60

62



Figura 17

Figura 18

Figura 19

Figura 20

Figura 21

Figura 22

Figura 23

Figura 24

Figura 25

Figura 26

Figura 27

bagaco de macé e seu controle

Variacdo do LDL colesterol dos idosos participantes do
grupo B, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle

Médias dos resultados de colesterol LDL dos grupos A e B,
antes, durante e apos a intervencéo

Variagdo do VLDL dos idosos participantes do grupo A,
antes e apos a adicado de produtos com farinha de bagaco
de maca e seu controle

Variagdo do VLDL dos idosos participantes do grupo B,
antes e apos a adicao de produtos com farinha de bagaco
de maca e seu controle

Médias dos resultados de VLDL dos grupos A e B, antes,
durante e apds a intervengéo

Variacdo do HDL-colesterol dos idosos participantes do
grupo A, antes e apos a adi¢ao de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle

Variagdo do HDL-colesterol dos idosos participantes do
grupo B, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle

Médias dos resultados de colesterol HDL dos grupos A e B,
antes, durante e apos a intervencao

Variacao do triglicerideos dos idosos participantes do grupo
A, antes e apdés a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de maca e seu controle

Variacao do triglicerideos dos idosos participantes do grupo
B, antes e apos a adicdo de produtos com farinha de
bagaco de macé e seu controle.

Médias dos resultados de triglicérides dos grupos A e B,
antes, durante e apos a intervencao

65

65

67

70

70

72

74

74

76

78

78

80



Tabela 1
Tabela 2

Tabela 3

Tabela 4
Tabela 5

Tabela 6

Tabela 7

Tabela 8

Tabela 9

Tabela 10

Tabela 11

Tabela 12

Tabela 13

Tabela 14

Tabela 15

Tabela 16

LISTA DE TABELAS

Caracterizagado do bagaco de macga

Prevaléncia de hipercolesterolemia em idosos
(CT>250mg/dl), estudo de Framingham

Fichas de preparacdo dos produtos adicionados de farinha
de bagaco de macé e sua respectiva composi¢ao nutricional
por porcéo oferecida

Condicbes dos grupos na 12 e 22 etapa

Influéncia da quantidade de massa no processo de
desidratacdo de bagaco de maca em estufa de ar forcado
com carga de 400 g e 800 g

Caracteristicas dos processos em funcéo da carga e da
temperatura de secagem em carga de 800 g, em estufa de
ar forcado

Equacgbes polinomiais resultantes da secagem de 50 a 80°C
com cargas de 800 g

Equacgbes de aceleracao das temperaturas de 50 a 80° C
com carga de 800 g

Andlises fisicas da Farinha do Bagaco de Maca

Andlises quimicas da Farinha de Bagaco de Maca

Andlises microbiolégicas da Farinha do Bagaco de Maga
Analise sensorial em escala heddnica da vitamina de
banana com Farinha de Bagaco de Maca

Analise sensorial em escala hedénica do bolo com Farinha
de Bagaco de Maca

Glicemia dos idosos, antes, durante e apos a intervencao
Média, desvio padrdo e percentuais da média glicémica dos
grupos A e B, comparados aos valores glicémicos a partir da
intervencdo

Colesterol Total dos idosos antes, durante e apés o estudo

17

25

30
37

40

41

42

43

45

45

47

48

51

55

57
59



Tabela 17

Tabela 18

Tabela 19

Tabela 20
Tabela 21

Tabela 22
Tabela 23

Tabela 24
Tabela 25

Tabela 26
Tabela 27

Tabela 28

Tabela 29

Tabela 30

Tabela 31
Tabela 32

Tabela 33

Percentuais da média de valores de colesterol total dos
grupos A e B, comparados aos valores da primeira data de
avaliagcédo

Colesterol LDL dos idosos antes, durante e apos o estudo
Percentuais da média de valores de LDL colesterol dos
grupos A e B, comparados aos valores na intervencao
VLDL dos idosos antes, durante e ap0s o estudo
Percentuais da média de valores de colesterol VLDL dos
grupos A e B, comparados aos valores na intervencao
Colesterol HDL dos idosos antes, durante e apés o estudo
Percentuais da média de valores de colesterol HDL dos
grupos A e B, comparados aos valores na intervencao
Triglicerideos dos idosos antes, durante e apos o estudo
Percentuais da média de valores de triglicerideos dos
grupos A e B, comparados aos valores na intervencao
Numero de evacuacdes por dia, expressa pelos idosos
Sensacao de esvaziamento ap0s evacuacgao, expressa
pelos idosos

Tamanho do bolo fecal, segundo relato dos idosos
Consisténcia das fezes, segundo relato dos idosos
Facilidade de passagem das fezes, segundo relato dos
idosos

Presenca de distensdo abdominal, expressa pelos idosos
Utilizagdo de medicamento para funcionamento intestinal,
expressa pelos idosos

Anélise microbioldgica apos 2 anos de processamento da

farinha de bagaco de maca

61
64

66
69

71
73

75
77

79
82

82

83

83

84
84

85

86



LISTA DE ABREVIATURAS E SIMBOLOS

ANOVA -Analise de variancia
Aw -Atividade de agua
HCI -Acido Cloridrico
HDL-colesterol -Lipoproteina de alta densidade
HSD -Honestly Significant Difference
NMP/g -Numero mais provavel
LDL-colesterol -Lipoproteina de baixa densidade
TG -Triglicerideos
UFC/g -Unidades formadoras de coldnia por grama
VB -Verde Brilhante

VLDL -Lipoproteina de muito baixa densidade



SUMARIO
L INTRODUGAO ... .ottt ettt ettt e e 16
2 OBUIETIVOS ...ttt ettt e e e et e e e e s et e e e e e ene e e e e e s annes 19
2.1 OBJIETIVO GERAL ..ottt 19
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS ..ottt 19
3 REVISAO DE LITERATURA ...t et ee e, 20
3.1 BAGACO DA MAGA .......ocoiieeeeeeeeeeeee ettt 20
B2 FIBRAS .. 22
3.3 DISLIPIDEMIA.....cco ottt e e e ea e e e e eee e e e 22
3.4 TRANSITO INTESTINAL.....ooiitiitiieecteee e e, 25
4 MATERIAIS E METODOS .....oooviieeieteeteetee e ettt etes e 27
4.1 PROCESSOS ...ttt ettt e e e 27
4.1.1 Desidratagao do bagago...........ooooiiiiiiiiiiii e 27
4.1.2 Processamento da MaGCA.........coeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e e e e eeeeeeeaeeeees 27
4.1.3 Beneficiamento da farinha de bagacode maca ................cccevviiiiins 28

4.1.4 Obtencao dos produtos alimenticios contendo farinha de bagaco de

=Tt LT PP TP 30
B.2 ANALISES ..ottt 32
o N © 1V 1 41> TP 33
A.2.2 FISICAS ..vttteeieeeiiie ettt e e e e e e e e e e e et e e e e e e e aae s 33
4.2.3 MICIrODIOIOQICAS. ....cvvvviiiriiiiiiiee ettt e e e e e e e e e eeeaeeenes 34
4. 2.4 SENSOMAIS. ...ccieieeeeeatieitet e aa e e e e e e e e e e et e e e ettt aba e abaa e e e s e e e e eeeaaeaaeeeaeeesnnnns 35
4.3 AVALIACAO DOS EFEITOS DA FARINHA DE BAGACO DE MACA.... 36
4.3.1 Participantes da PESUUISA ......cceeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiie e e e e eeeeeeeeaeeees 36
4.3.2 Intervencdo alimentar com a farinha de bagaco de maca................... 36
4.3.3 EXAMES LabOratOrialS. ... . .ooeieeeeeeeeiiieiieeeeeeiiiie e e e e e e eeeeaeeees 38
4.3.4 ENLTEVISTAS. ...ceiiiiiiiiiee ettt e e e e aaeeas 38
4.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO TEMPO DE PRATELEIRA ......... 38
5 RESULTADOS E DISCUSSAO ......coiiiiiiiiieieieies et 39

5.1 PROCESSAMENTO DA FARINHA DE BAGACO DE MACA ................ 39

14



5.1.1 Desidratagcéo em isotermas 50, 60, 70 € 80°C ........ccoeeevvvvvvviieeeeeennnnnn. 39
5.1.2 Beneficiamento da farinha do bagaco de macga ..........cccceeeveieiineeennnnn. 44
5.2 CARACTERIZACAO DA QUALIDADE DA FARINHA DO BAGACO DE
IMAGA ...t ettt ettt e 44
5.3 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS COM FARINHA DE BAGACO
DE MAGA ..ottt ettt ettt ettt 44
5.3.1 Analise sensorial da vitamina de banana com farinha de bagaco de
= Tox > R PPTTT 47
5.3.2 Analise sensorial do bolo com farinha de bagaco de maca................. 50
5.4 RESULTADOS DA INTERVENCAO DIETETICA ...ccveovieeieeeeeeeeee, 54
5.4.1 Efeito da intervencéo alimentar nos parametros plasmaticos ............. 54
o 3 I I €11 =T o 1= 54
5.4.1.2 ColeSterol TOLal ........ccooiiiiiiiiiiiie e 58
5.4.1.3 Colesterol fragao LDL............uiiiiiiiiiiaeiiee e 63
5.4 LA NVLDL oo 68
5.4.1.5 Colesterol fragao HDL ...........uiiiiiiiiie e 73
5.4.1.6 TrGHCEIUBOS .....ccei i ittt a e e e e 76
5.4.2 Efeitos do consumo de produtos adicionados com farinha de bagaco
de maca NO trAnSito INTESHINAL...........eei e 81
5.5 AVALIAGAO MICROBIOLOGICA APOS 2 ANOS DE PROCESSAMENTO
DA FARINHA DE BAGACO DE MAGCA ......oiiiiiee e 85
B CONCLUSOES ...ttt ettt 87
7 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ottt eeineeisienesieieeeseneenens 88

ANEXOS .. e 96

15



16

POTENCIAL DA FARINHA DE BAGACO DE MACA, NO TRATAMEN TO
DIETOTERAPICO DE PESSOAS IDOSAS

1 INTRODUCAO

A gestdo agro-industrial preconiza uma tecnologia limpa com o
gerenciamento adequado dos residuos produzidos em meio agricola e nas
industrias derivadas. De modo a se adequar as varias propostas emergentes a
protecdo ambiental e a lancar um novo desafio as industrias processadoras de
frutas frescas no Brasil, surge a minimizacdo de residuos agro-industriais,
envolvendo a reciclagem ou reutilizagdo de materiais, reagentes e solventes
usados no processamento (BORROTO et al., 1995)

A industrializagdo da maca, em particular do suco, gera no processamento,
como principal residuo, ou subproduto, o bagaco, para o qual a preocupacédo em
gerencia-lo adequadamente deve estar entre as prioridades das industrias
processadoras (SMOCK, 2000). A producédo de bagaco de macas no Brasil foi
estimada em 50.000 toneladas de bagaco fresco, em 2005, calculado a partir dos
dados de producéo e industrializacao.

O residuo de extracdo (bagaco) apresenta-se como o principal subproduto
gerado na agroindustria da macgd (HANG, 1987). O resultado dessa extracdo
compreende as cascas e polpa (94,5%), as sementes (4,4%) e os centros (1,1%).
O conteudo de agucares totais é elevado, cerca de 40% em base seca, mas pode
apresentar menores teores com alteracées no processamento de extragdo de
suco.

Os consumidores modernos estéo interessados em consumir alimentos que
além de saudaveis também sejam capazes de prevenir doencgas. Assim, se
estabeleceu em muitos paises o mercado dos “alimentos funcionais”, os quais
oferecem algo mais a saude de quem os ingere além dos nutrientes basicos e tém
como principal funcdo a redugdo dos riscos de doengas cronicas nao-
transmissiveis. (MATTILA-SANDHOLM, 2002).
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Quanto ao bagaco de macd, se os residuos forem adequadamente
desidratados, podem ser secos até que contenham menos de 10% de umidade a
fim de serem armazenados e servirem como matéria-prima para obtencdo de
componentes de alto valor agregado como pectinas (LEVIN, 1989; WOSIACKI,
2005). Na literatura cientifica é possivel encontrar alguns processos que visam a
utilizacdo do bagaco seco, sob a forma de farinha, na elaboracdo de produtos de
panificacdo e massas alimenticias, com o intuito de obter alimentos rico em fibras
alimentares, principalmente pectina, e acucares soltveis (CARSON et al, 1994,
CHEN et al, 1988a; RENARD e TRIBALT, 1991; WANG e TOMAS, 1989;
PROTZEK et al, 1998a).

A composicao do bagaco da maca é mostrada na Tabela 1 onde pode ser

observado que o bagaco contém um elevado teor de fibras.

Tabela 1- Caracterizagéo do bagaco de macga fuji

Parametros - %

AcuUcares redutores 15,0%
Proteina bruta 4,1%
Fibra em detergente acido (FDA) 40,3%
Fibra em detergente neutro (FDN) 29,2%
Pectina 6,2%
Digestibilidade 58,5%
Nutrientes digestiveis totais 53,4%
Acidos nucléicos totais 0,002%
Cinzas 2,0%

Fonte: VILLAS-BOAS, 2001.

A quantidade de bagaco produzida estad diretamente relacionada com a
tecnologia empregada na extracdo do suco de mac¢a que pode representar de 20-
40% do peso das macas processadas. Esse sub-produto contém 80% de
umidade, 5% de fibras (composta por 31% de celulose, 15% de lignina, 12%

hemicelulose e 9% de pectina insolavel em agua) e 14% de sdlidos sollveis dos



18

guais a maioria corresponde aos acUcares invertidos, uma mistura de glucose,
frutose e sacarose (STURZA, 1995).

No caso de se utilizar o bagago como fonte para extragcdo de pectina ou
fibras alimentares deve ser extraido todo solido solavel sem levar em conta a agua
necessaria, limitando-se o volume apenas em termos de custos operacionais
(PAGANINI et al., 2005)

As fibras alimentares sdo definidas como a por¢do do alimento que se
origina das paredes da célula vegetal e que ndo é prontamente digerida por
enzimas do trato digestério humano, sendo encontrada em cereais, leguminosas e
frutas, em duas formas: sollveis e insolaveis. As fibras sollUveis sdo pectinas,
gomas, mucilagens, psilium, polissacarideos de algas e algumas celuloses. Sendo
29.2% do bagaco de maga composto deste tipo de fibra, principalmente de
pectina. Pectina sdo polimeros de &cido galacturbnico com cadeias de pentoses e
hexoses, com varios graus de metoxilacdo (WAITZBERG, 2000).

Por isso o propdsito em observar os efeitos da utilizagdo da farinha do
bagaco de mac¢a na melhoria da qualidade de vida e saude de idosos, avaliando
sua repercussao nho aspecto preventivo e de tratamento dietoterdpico as
patologias especificas, além do interesse econdémico, tecnolégico e alimentar no

produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

» Avaliar o potencial da farinha do bagago de maca na modificagao do perfil

lipidico sanguineo e funcionamento intestinal de pessoas idosas.

2.2 Objetivos Especificos

* Obter farinha de bagaco de maca para fins alimentares;

» Determinar as caracteristicas da farinha de bagaco de maca;

» Desenvolver um produto alimentar para um ensaio de avaliacdo de
custo/beneficio, com grupo alvo e beneficio a saude;

» Avaliar sensorialmente os produtos adicionados da farinha de bagaco de
maca;

» Conduzir um experimento observando o efeito da ingestdo de produtos
elaborados com farinha de bagaco de macad e os beneficios a saude em

idosos, na sua funcao intestinal, perfil lipidico e glicemia.
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3 REVISAO DE LITERATURA

Alimentos funcionais ou nutracéuticos s&do termos utilizados para
caracterizar alimentos, e/ou ingredientes alimentares que, além de suas funcdes
nutricionais normais (fonte de energia e substrato para a formacgédo de células e
tecidos) possuem, em sua composicdo, uma ou mais substancias capazes de
atuar como moduladores dos processos metabdlicos, melhorando as condi¢gfes de
saude, promovendo o bem estar e prevenindo o surgimento precoce de doencgas
degenerativas. Os alimentos funcionais representam uma unido da farmacologia
com a tecnologia de alimentos na busca de uma melhor qualidade de vida,
baseada na alimentacéo. Isso vem sendo reconhecido pelo consumidor moderno,
gue tem procurado com mais frequéncia esse tipo de produto nas prateleiras dos
mercados. Evidentemente, esses alimentos ndo podem ser encarados como uma
solucdo Unica, mas sim como mais um auxilio que os avancos tecnoldgicos e
cientificos colocam a disposicao (SKLIUTAS, 2002).

As industrias de alimento tém grandes expectativas de que seus produtos
atendam a demanda dos consumidores por um estilo de vida mais saudavel.
Neste contexto, o alimento funcional desempenha um papel especifico. Estes
alimentos ndo visam somente satisfazer a fome ou prover 0s nutrientes
necessarios, mas também prevenir doencas e aumentar o bem-estar fisico e
mental destes consumidores (MENRAD, 2003).

3.1 BAGACO DA MACA

As macas industriais brasileiras, aquelas desqualificadas para a
comercializacdo por ndo atenderem os padrdes de qualidade quanto a forma,
tamanho, distribuicdo de cor e presenca de cicatrizes ou defeitos na epiderme,
passam a suprir como matéria-prima as unidades processadoras de suco
concentrado ou bebida fermentada (NOGUEIRA et al., 2005). Geralmente, o
destino final do bagaco, destas macgas, € a sua disposicéo a céu aberto, causando

riscos de poluicdo ambiental.
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A industria brasileira de processamento da macd tem demonstrado
interesse em alternativas econdmicas e tecnologicamente viaveis para a utilizacdo
do descarte solido produzido. Apesar disso, estes produtos continuam a serem
considerados, embora quantitativamente relevantes, apenas como residuos,
produtos sem valor econdmico. A perda de dinheiro, de nutrientes potenciais e de
gualidade do ar nas regides de processamento € marcante, uma vez que 0O
residuo fermenta e exala odores. H& necessidade, pois, de que se procure
caracterizar as matérias solidas produzidas durante o processamento de suco e
de sidra, e se busque alternativas de uso com finalidades mais nobres do que
aguelas que vém sendo praticadas nas regides de industrializacdo (RAUPP et al.,
1999).

Algumas propostas visando aproveitar, para fins alimenticios, a matéria
sélida produzida nas unidades industriais de maca, foram desenvolvidas por
pesquisadores da comunidade cientifica mundial, incluindo a do Brasil, e, na
maioria, foram determinadas a caracterizacdo quimica e fisica. Também se
avaliou o aproveitamento dessa matéria solida como ingrediente de alimentos
formulados, como para os produtos da panificacdo e outros. Em contraste, pouco
tem sido feito com relacdo a avaliacdo de suas propriedades in vivo, funcionais-
digestivas e nutricionais (WALTER et al., 1985; HANG, 1987; CHEN et al.,
1988a,b; WANG & THOMAS, 1989; RENARD & THIBAULT, 1991; SAURA
CALIXTO, 1993; CARSON et al.,, 1994; PROTZEK et al.,, 1998a, RAUPP &
SGARBIERI, 1997).

E nesse contexto que outros estudos com essa matéria alimenticia
potencial estdo sendo desenvolvidos no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Estadual de Ponta Grossa, em particular, com relacdo as suas
propriedades funcionais-digestivas e nutricionais, tendo por fim o seu uso para a

alimentagc&do humana.



22

3.2 FIBRAS

As fibras sé@o definidas pela AOAC (2004), como qualquer material comestivel de
origem vegetal que ndo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato
intestinal humano.

As fibras sollveis na dieta [1] estimulam a mastigacdo, e assim, a secrecdo de
saliva e suco gastrico, [2] aumentam o bolo fecal que diminui a presséo
intraluminal no c6lon, normalizam o tempo de transito intestinal, pois formam um
gel macio que torna mais lenta a passagem do alimento pelo trato intestinal, [3]
tornam-se um substrato para fermentacdo por coldénias de bactérias probidticas e
[4] atrasam 0 esvaziamento gastrico, tornando mais lenta a digestdo e absorcéo
de nutrientes (STEHBENS, 2004; KRAUSE & MAHAN, 1991; MNHW, 1985).

Os estudos sobre as fibras sempre foram fundamentados nos efeitos
fisiologicos que exercem no sistema gastrintestinal, uma vez que previnem e
combatem a constipacdo, condicdo comum em idosos, pela reducdo dos
movimentos peristalticos causados pela idade. Além disso, fibras hidrossoluveis,
principalmente pectinas e gomas, exercem um efeito hipoglicémico por retardar o
esvaziamento gastrico, encurtar o transito intestinal, reduzir a absorcao de glicose
e atrasar a hidrélise do amido, obtendo o6timos resultados no tratamento do
diabetes (BLACKBURN, 2003).

O aumento da fibra soltvel na dieta alimentar pode desempenhar um papel
importante no tratamento da obesidade por aumentar a sensacdo de plenitude e
saciedade, e assim reduzir a ingestdo diaria de calorias (JUDD e TRUSWELL,
1982; KROTKIEWSKI, 1984).

3.3 DISLIPIDEMIA

As dislipidemias sdo modificacdes no metabolismo dos lipidios que
desencadeiam alteracbes nas concentracdes das lipoproteinas plasmaticas,
favorecendo o desenvolvimento de doencas cronicas, como diabetes e doencas

cardiovasculares. As dislipidemias podem ser classificadas como primarias ou
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secundarias. Os fatores desencadeadores das dislipidemias primarias, ou de
origem genética, incluem alteracdes neuroenddcrinas e disturbios metabdlicos. As
dislipidemias secundarias sdo causadas por outras doencas como:
hipotireoidismo, Diabetes Mellitus, sindrome nefrética, insuficiéncia renal crénica,
obesidade, alcoolismo ou pelo uso indiscriminado de medicamentos como:
diuréticos, betablogueadores, corticosterdides e anabolizantes, condicdo normal
em pessoas idosas (DAMASO, 2001; SBC, 2001).

As alteracbes lipidicas mais frequentes s&o hipertrigliceridemia,
hipercolesterolemia, reducdo das concentracdes da lipoproteina de alta densidade
(HDL) e aumento das concentracdes da lipoproteina de baixa densidade (LDL),
gue podem ocorrer de forma isolada ou combinada. AlteragBes qualitativas nas
lipoproteinas, tais como a formacao de particulas de LDL pequenas e densas, em
funcdo do aumento dos niveis de triglicerideos (TG), também sdo comumente
encontradas. O aumento nas concentracbes de LDL e colesterol total esta
relacionados ao risco aumentado de doencas cardiovasculares, ao contrario das
concentragcdes de HDL, que atuam como um fator de protecdo para estas
doencas. Quanto maior a concentracdo de LDL, maior sua facilidade de penetrar
no endotélio vascular. A LDL é capaz de passar pela parede endotelial, penetrar
na parede da artéria e ser oxidado na sua camada intima. A consequéncia disto é
a formacdo de placas de ateroma e o0 desenvolvimento de doencas
cardiovasculares. Em geral, 1% de diminuicdo nos niveis de LDL esta associado a
uma reducéo de 2-3% no risco de desenvolvimento de doencgas cardiacas (LEON
e SANCHES, 2001).

A ingestdo de pectina pode reduzir os niveis séricos de colesterol e
triglicerideos em ratos e em seres humanos mostrando que sao agentes
hipocolesterolémicos (JACKSON et al., 1994). A média de declinio de LDL-
colesterol, popularmente chamado de mau colesterol, pois se deposita nas artérias
podendo obstrui-las, foi de 14% para os hipercolesterolémicos e de 10% para os
normocolesterolémicos quando a fibra soltvel foi adicionada a uma dieta com
baixo teor de gordura (ALLAIN et al.,, 1974; ANDERSON & GUSTAFSON, 1988;
ANDERSON et al., 1994; STEHBENS, 2004).
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As justificativas para a agéo hipocolesterolémica das fibras sollveis podem
ser baseadas nos seguintes fatores: [1] reduzem a digestdo e a absor¢cdo dos
lipideos dietéticos e/ou [2] aumentam a excrecdo fecal dos acidos biliares e
esterois neutros, agindo como sequestrantes dos acidos biliares; [3] aumentam a
producdo de &cidos graxos de cadeia curta no colon devido a fermentacao; [4]
diminuem a porcentagem de acidos biliares priméarios na bile; [5] sdo fermentadas
pelas bactérias do colon produzindo acetato, propionato e butirato, acidos que
inibem a sintese de colesterol; e [6] regulam a homeostase do colesterol corporal
total (AOAC, 2004; TOPPING, 1991; ARJMANDI et al., 1992; BELL et al., 1999). A
guantidade necessaria de fibra solavel para produzir efeito na reducao de lipideos
€ de 6 a 10 g/dia (AOAC, 2004).

O colesterol total, um dos fatores diretamente afetados pelas fibras, é a
soma de todas as fracdes lipoprotéicas sanguineas é considerado o0 mais
importante lipideo sanguineo medido para avaliar o risco de doengas
coronarianas, ja que se trata de um fator preditor da mortalidade por doencas
cardiovasculares. Para efeitos de avaliacdo o colesterol total pode ser medido em
amostras sanguineas, sem jejum. Numerosos fatores aumentam o0s niveis de
colesterol sérico, incluindo [1] aumento da idade, [2] dietas ricas em gordura
saturada e colesterol, [3] fatores genéticos, [4] hormdnios sexuais enddgenos, [5]
esteroides exdgenos, [6]drogas (beta-bloqueadores, [7] diuréticos tiazida) usadas
principalmente por idosos, [8] peso corporeo aumentado, [9] tolerancia a glicose
diminuida, [10] nivel de atividade fisica reduzida e [11] doencas como diabetes,
hipotireoidismo e doencas hepaticas (WAITZBERG, 2000).

Fatores em sua maioria existentes em idosos, somado a nao conter
recursos suficientes em fornecer uma dieta equilibrada, rica em fibras, advinda
principalmente de frutas e vegetais (KRAUSE & MAHAN, 1991).

Segundo estudo realizado no “Seven Countries Study”, em 1998, a partir
dos 45 anos, comparando a faixa etaria de 20 a 65 anos, os niveis de colesterol

total aumentam cerca de 13% nos homens e em 21% nas mulheres (SBC, 2001).
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Tabela 2 — Prevaléncia de hipercolesterolemia em idosos (CT>250mg/dl),

estudo de Framingham

Hipercolesterolemia (%)

Idade (anos) | Homens Mulheres

65-74 16,6 39,7
75-84 9,7 36,3
85-94 9,4 18,4

Fonte: CORTI et al., 1997.

Um estudo de coorte realizado no Reino Unido mostrou a reducdo da
mortalidade global em 50% em 11 mil vegetarianos e pessoas com a nogao de
alimentacdo saudavel, acompanhados durante 17 anos. Quando comparados com
a populacdo em geral, o consumo diario de fruta reduziu significativamente a

mortalidade coronaria, cardiovascular e global (KEY, 1996).

3.4 TRANSITO INTESTINAL

As fibras alimentares, de acordo com suas caracteristicas fisicas e acdes
fisiolégicas, podem ser divididas em sollveis e insolUveis. As fibras insolUveis s&o
responsaveis pelo aumento de bolo fecal e pela reducédo do tempo de transito no
intestino grosso, tornando a eliminagdo mais facil e rdpida e diminuindo o risco de
aparecimento de hemorrdéidas, diverticulites e cancer de célon (COLLI et al.,
2002).

A relacdo entre o consumo de fibra alimentar e a incidéncia das
enfermidades gastrointestinais tem sido demonstrada (TUNGLAND & MEYER,
2002). Na Africa, onde o consumo médio é de até 150 g fibras ao dia, a populacéo
ndo apresenta enfermidades como a constipagdo cronica, diverticulose e coélon
irritavel. Por outro lado, em paises industrializados, a populacdo possui um
consumo de fibras consideravelmente menor (aproximadamente 15 g/dia), ocorre
um numero muito alto destas enfermidades, desencadeando o preocupante

aumento da incidéncia e mortalidade pelo cancer colorretal (MARQUEZ, 2001).
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No intestino delgado, a fibra alimentar, devido a sua propriedade de fixagao
de &gua, aumenta o volume e a viscosidade do conteudo intestinal, e esta &
utilizada ndo apenas para corrigir a constipacdo, como também pelo fato que no
estdbmago forma géis e aumenta seu volume em mais de sete vezes, fato que se
traduz por uma sensacéao de saciedade e a subsequente reducéo da ingestao.

A partir disso, neste trabalho os niveis de colesterol sérico, triglicerideos e o
transito intestinal sdo usados como variaveis de saida para averiguar a influéncia
do uso de farinha de bagaco de maca na dieta, na saude e bem estar de pessoas

idosas.
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4 MATERIAIS E METODOS
A seguir serdo descritos os materiais e métodos utilizados durante o estudo.
4.1 PROCESSOS

Os processos compreenderam a desidratagdo do bagaco, o processamento
da maca e a obtencéo dos produtos alimenticios contendo a farinha de bagaco de
maca.

4.1.1 Desidratacao do bagaco

Foi determinado um delineamento experimental de secagem do bagaco de
maca de 50 a 80°C, em estufa com ar forgado, visando determinar os parametros
cinéticos do processo de desidratacdo, assim como constatar o rendimento,

umidade de equilibrio e a qualidade do bagaco para utilizacdo como farinha.
4.1.2 Processamento da maca

Na producdo da farinha de bagaco de macéa foram utilizadas 450 Kg de
maca Fuji, safra 2006, de tamanho médio, fisiologicamente maduras e de
coloracao vermelha, adquiridas no comércio local.

Nos dias 29/04, 01/05, 13/05 e 20/05/2006 foram processadas as macas,
da variedade Fuji, selecionadas, desinfetadas e lavadas em &agua clorada a 1%,
cortadas com faca e trituradas em moinho de facas, marca Metvisa. A massa
ralada foi acondicionada em telas de polietileno superpostas entre placas de
madeira revestidas e prensada a 3 kgf/cm? em equipamento hidraulico (Hydraulica
Press Eureka, Senger), por 15 minutos, extraindo o suco e tendo sido obtido um
bagaco fresco e umido.
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4.1.3 Beneficiamento da farinha de bagaco de maca

O bagaco fresco e umido foi lavado com agua em temperatura ambiente,
numa propor¢do 2:1, por duas vezes, para retirada dos sélidos sollveis
superficiais, tendo-se um liquido de lavagem com, no maximo, 2° Brix,
centrifugado em equipamento eletrodoméstico por 5 minutos (PAGANINI et al,
2005) e colocado em estufa a 60°C, com circulacédo de ar, por 24 horas, ilustrado

na Figura 1.

Figura 1 — Secagem do bagaco de maca em estufa

O bagaco frio foi moido em moinho de martelos (Figura 2) com peneira de
tamis de 60 MESH, obtendo a farinha de bagaco de macad, armazenada em

recipientes hermeticamente fechados.
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Figura 2 — Moinho de beneficiamento da farinha de bagaco de macgéa

O método de obtencao esta ilustrado na Figura 3.

Maca

Prensagem

Suco de Bagaco
maca

Lavagem em agua corrente
2:1 (peso:peso)
Secagem em estufa a 60°C

v Moagem e tamisacao
a 60 MESH

Farinha de
Bagaco de Maca
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Figura 3 - Processo de obtencéo da farinha de bagaco de maga

4.1.4 Obtencao dos produtos alimenticios contendo farinha de bagaco de maca

Foi utilizada balanga Filizola, com capacidade méaxima de 15 Kg, para
pesagem dos ingredientes, liquidificador e batedeira eletrodoméstica da marca
Walita para mistura dos produtos e para assar os panificados, forno industrial.

Com a realizacdo de testes preliminares determinou-se a formulacdo mais
adequada para a producdo dos produtos adicionados de farinha de bagaco de
maca. Os produtos foram biscoitos, péo, pao de queijo, bolo e vitaminas.

As fichas de preparacéo dos alimentos e sua composicéo nutricional estao
descritas na Tabela 3.

Tabela 3 — Fichas de preparacéao dos produtos adicionados de farinha de bagaco

de maca e sua respectiva composi¢ao nutricional por por¢éo oferecida

Biscoito com farinha de bagaco de maca

Ingrediente Quantidade (g) %

Ovos 150 10

Acucar refinado 300 20

Salamoniaco 30

Creme de leite 80 5
Farinha de trigo 480 30
Farinha de bagaco de maca 300 20

Agua morna 100 6,5

Leite morno 100 6,5

Modo de preparo: A agua foi adicionada ao salamoniaco e ao leite até aumentar o
volume. Depois os ovos foram adicionados ao agulcar e a nata e por fim as farinhas.
Assado a 200°C. Rendimento por porcéo: 8 biscoitos (1239)
Energia 309,17 Kcal
Proteina 6,7 g
Lipidios 3,53 g
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Carboidratos 62,36
Fibra dietética 11,35

Vitamina com farinha de bagaco de maca

Ingrediente Quantidade (g) %
Banana 80 4

Leite desnatado 1000 45
Agua 1000 45

Farinha de bagaco de maca 100 6

Modo de preparo: Todos os ingredientes foram adicionados e batidos em
liquidificador por 3 minutos em velocidade média. Adicionando no fim, 30 gotas de

adocante. Rendimento por porgéo: 1 copo de 200 ml.

Energia 58,92 Kcal

Proteina 3,83 g

Lipidios 0,35 g
Carboidratos 10,23 g
Fibra dietética 5 g

Pao com farinha de bagaco de maca

Ingrediente Quantidade (g) %
Massa de pao caseiro 2000 83
Farinha de bagaco de maca 400 17

Modo de preparo: Foram moldados 2 paes e assados. Rendimento por porgao: 2
fatias (120 Q).

Energia 313,08 Kcal

Proteina 6,14 g

Lipidios 11 g
Carboidratos 46,7 g
Fibra dietética 9,95 G

Pao de queijo com farinha de bagaco de maca

Ingrediente Quantidade (g) %
Mistura para pao de queijo pronta 200 24
Ovos 150 18
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Leite desnatado 200 24
Farinha de bagaco de maca 300 34

Modo de preparo: Foram processados na batedeira os ingredientes e assados em

forma prépria a 200°C. Rendimento por porgéo: 4 paes de queijo (70 g).

Energia 191,56 Kcal
Proteina 4,58 g
Lipidios 4,72 g
Carboidratos 32,06 g
Fibra dietética 9,9 g

Bolo com farinha de bagaco de maca

Ingrediente Quantidade (g) %
Mistura para bolo pronto 100 8
Ovos 150 12

Leite desnatado 700 55
Farinha de bagaco de maca 300 24

Modo de preparo: As misturas foram processadas na batedeira por 5 minutos e

assado em forno a 200°C. Rendimento por porgdo: 1 pedaco (50 g).

Energia 90,41 Kcal

Proteina 4,22 g

Lipidios 2,19 g
Carboidratos 13,35 g
Fibra dietética 9,9 g

A avaliagcdo do experimento foi realizada com utilizacdo diaria com no
minimo 15 g de fibra por pessoa, seguindo cronograma anexo de preparacdes
diarias, sendo servido as 10:00 h vitamina e um panificado as 14:00 h diariamente

(Anexo 7).

4.2 ANALISES



33

As andlises compreenderam as quimicas, fisicas e microbiolégicas da
farinha de bagaco de maca, sensoriais dos produtos produzidos com a farinha de
bagaco de maca e estatisticas do estudo.

4.2.1 Quimicas

A farinha de bagaco de maca foi analisada com relacdo aos parametros de
gualidade, realizados em triplicata.

A umidade foi determinada por perda termogravimétrica a 110°C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985) e cinzas, a 550°C (AOAC, 1980). Os teores de
proteina foram calculados multiplicando-se por 6,25 a quantidade de nitrogénio
determinado apOs destilagcdo por arraste da amostra digerida com mistura
catalitica. O extrato etéreo foi calculado por perda gravimétrica da amostra apos
remocdo com éter de petroleo (OSBORNE & VOOGT, 1986). Os aguUcares
redutores totais, apos hidrdlise da sacarose com HCI 1N por 5 minutos a 65°C,
foram determinados pela metodologia classica de Somogyi modificada por Nelson,
tendo sido expressos como glucose em @g/100g. As fibras alimentares foram
determinadas por gravimetria ap6s hidrolise protéica e amilolitica com enzimas
comerciais (Pepsina, Termamyl e AMG).

Os teores de glucose foram determinados pela metodologia da oxidagéo a
acido gliconico mediante o kit GOD. Os teores de frutose foram calculados por

excluséo dos valores de glucose da fracdo agUcares soluveis.

4.2.2 Fisicas

A analise granulométrica foi feita utilizando tamises de 9 a 60 MESH,
submetidas & acdo de vibrador pelo periodo de 10 minutos (FARMACOPEIA,
1988) e atividade de 4gua-Aw, em aparelho Braseq (POMBO, 1987).

O rendimento da producéo foi determinado pela relacdo entre a massa do
fruto in natura e apds beneficiamento da farinha, determinada em balanca semi-

analitica, em trés repeticoes.
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Os dados das analises fisicas e quimicas, em triplicata, da farinha de
bagaco de macga foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de

média Tukey, a 5% de significancia.

4.2.3 Microbiolégicas

As analises microbioldgicas foram de contagem de coliformes fecais
(NMP/g), bolores e leveduras (UFC/g), contagem de Staphylococcus aureus
(UFC/g), Bacillus cereus (UFC/g) e Salmonella (sp/25 g).

Toda a metodologia foi seguida de acordo com as técnicas descritas por
Silva & Junqueira (1997). Para analise de coliformes fecais e coliformes totais,
microrganismos anaerébios facultativos fermentadores de lactose com producédo
de &cido e gas dentro de 24 a 48 horas de incubag&o a temperatura de 32 a 37°C,
usou-se a metodologia de tubos seriados e o resultado foi expresso em NMP de
coliformes fecais/g.

Para contagem de coliformes totais, tomaram-se todos os tubos de LST-
MUG com producédo de gas e foi transferida uma alcada de cada cultura para
tubos de Caldo Verde Brilhante 2% (VB). Incubou-se a 35T por 24 a 48 horas e
observou-se o crescimento com producao de gas. Foi anotado o nimero de tubos
de VB com géas confirmativo da presenca de coliformes totais e determinado o
NMP/g em uma Tabela de NMP apropriada as diluices inoculadas; o resultado foi
expresso em NMP/de coliformes totais/g.

Na pesquisa de Salmonella spp. a amostra contida na &agua salina
peptonada foi incubada a 37C/24 horas. Estas amost ras foram transferidas para
dois diferentes caldos de enriquecimento seletivo, Rappaport, Selenito e
Tetrationato, incubados a 37 e 42C/24 horas. Cada amostra foi semeada em
placas de Petri com Agar Verde Brilhante e em Agar Hektoen-enteric que foram
incubados por 24 horas a 37C. As colonias tipicas obtidas nas placas foram
confirmadas através de provas bioquimicas e soroldgicas. Inicialmente as colénias
foram submetidas aos testes de descarboxilacéo da lisina, fermentacdo da lactose

e/ou sacarose e producéo de H,S, no Agar Lisina Ferro e Agar Triplice de Ferro e
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Caldo Uréia. Culturas caracteristicas do género Salmonella nesses meios foram
submetidas ao teste de aglutinacdo com soros anti-somatico poli "O" e antiflagelar
poli "H" de Salmonella.

4.2.4 Sensoriais

Foram feitas duas analises sensoriais, uma com vitamina de banana
adicionada de farinha de bagaco de maca, no dia 08/06/06, com 43 julgadores ndo
treinados e outra com bolo adicionado de farinha do bagaco de maca, no dia
22/06/06, com 35 julgadores nao treinados, selecionados aleatoriamente no
laborat6rio de andlise sensorial da Unicentro (Figura 4), numa faixa de 20 a 70

anos, de ambos 0s sexos.

Figura 4 — Laboratério de andlise sensorial utilizado na analise dos produtos

elaborados com a farinha de bagaco de maca

Os produtos preparados foram avaliados utilizando escala heddnica
estruturada de 9 pontos, onde 9 representa a nota maxima "gostei muitissimo" e 1,
a nota minima "desgostei muitissimo" (ABNT, 1998). Os produtos testados foram

vitamina e bolo adicionados de farinha do bagaco de maca, no laboratério de
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analise sensorial da Unicentro, com avaliacdo de julgadores néao-treinados, no
mesmo dia da sua producdo. A folha de avaliacdo usada esta apresentada em
anexo (anexo 4 e 5). Foi solicitado a cada julgador que explicitassem também os
aspectos que gostaram e ndo gostaram nas amostras.

Os dados gerados pelos resultados da analise sensorial foram submetidos
a andlise estatistica utilizando-se a analise de diferenca das meédias de acordo
com o Teste de Tukey’s Honestly Significant Difference (HSD).

4.3 AVALIACAO DOS EFEITOS DA FARINHA DE BAGAGCO DE MACA

4.3.1 Participantes da pesquisa

A pesquisa foi aprovada pela comissdo de ética em pesquisa em humanos
da Universidade Estadual de Ponta Grossa e foi iniciada apenas apds seu
consentimento, conforme parecer n°19/2006, protocolo 0201/06 de 27/07/2006
(anexo 1)

O estudo foi realizado na instituicdo de longa permanéncia de idosos,
Ancionato Bethesda, em Joinville (SC), que oportunizou a realizacdo do
experimento com os moradores assinando o termo de concordancia da instituicdo
(anexo 2).

A casa abriga um total de 110 pessoas, possiveis participantes da
pesquisa, que foram selecionados primeiramente excluindo casos com presenca
de doencas graves, senis e via de alimentacdo oral incapacitada, e idosos que
estavam utilizando medicamentos para controle de lipidemia, qualquer que seja a
fracdo lipidémica, pois entdo os possiveis resultados positivos seriam justificados
pela utilizacdo do farmaco.

A pesquisa contou com a livre participacdo de 31 idosos, que foram
apresentados antecipadamente ao projeto de pesquisa e assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido (anexo 3). Estes foram divididos aleatoriamente
em dois grupos, um controle e outro com intervencdo na primeira fase da

pesquisa, que foram alternados na segunda fase.



37

4.3.2 Intervencgdo alimentar com a farinha de bagaco de maca

O experimento para determinar os efeitos dietoterapicos da intervencao
alimentar com preparacdes contendo a farinha de bagaco de maca foi feito no
Ancionato Bethesda, contando com a participacdo de 31 idosos, que constituiram
uma amostragem de conveniéncia, na qual o critério para selecdo dos
participantes foi a facilidade de acesso. Os participantes foram voluntarios e as
técnicas de inferéncia se basearam na suposicdo de que a amostra esta
associada a uma probabilidade onde os resultados obtidos podem ser estendidos
para a populacédo (SOUZA, 1995).

Estes idosos foram divididos sistematicamente em dois grupos, 0 grupo A
foi composto por 15 participantes e o grupo B por 16.

Numa 1° etapa um dos grupos foi o de controle que néo recebeu o produto,
e outro foi o de teste, que recebeu os produtos com farinha de bagaco de maca.
Na 2° etapa estes grupos foram invertidos, ou seja, quem havia recebido deixou
de receber.

Assim, no primeiro més, de 29/08/06 a 25/09/2006 o Grupo A recebeu
farinha do bagaco de macéa e o Grupo B foi grupo controle, e no segundo més de
26/09/2006 a 23/10/2006 o Grupo A foi grupo controle e o Grupo B recebeu a
farinha de bagaco de macéa. O experimento teve duracédo de 60 dias, 30 dias em
cada etapa, mantendo uma oferta de no minimo 12 g de fibra ao dia no grupo em

intervencgdo, explicitado na Tabela 4.

Tabela 4 — Condi¢cOes dos grupos na 12 e 22 etapa

Etapa Grupo teste Grupo Controle Data
12 A B 29/08 a 25/09
22 B A 26/09 a 23/10
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Em anexo (anexo 7) esta o cronograma das datas de recebimento dos
produtos alimenticios preparados com farinha de bagaco de macda, a cada grupo
em intervencao.

Os produtos foram preparados diariamente na instituicdo, seguindo as

formulacdes ja citadas segundo item 4.1.3.

4.3.3 Exames Laboratoriais

Os exames laboratoriais solicitados para os idosos, em jejum, foram
glicemia, colesterol sérico total e fracbes (HDL, VLDL e LDL) e triglicerideos,
analisados pelo Laboratorio KS, responsavel pela coleta e analise das amostras.

As amostras para os exames foram coletados em 3 datas distintas, no inicio
da aplicacdo em 29/08/2006, na inversdo dos grupos em 26/09/2006 e ao final da
aplicagao em 23/10/2006.

Os dados gerados pelos resultados dos exames laboratoriais foram
submetidos a analise estatistica utilizando-se a analise de diferenca das médias,

com desvio padréo, de acordo com o Teste T de Student, a 5% de significancia.

4.3.4 Entrevistas

Foram feitas duas entrevistas com os idosos, individualmente, antes e apds
a intervencdo com os produtos com farinha de bagaco de macd, seguindo
guestionario sobre sua frequéncia intestinal, (anexo 6), sem inducdo do
entrevistador.

4.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO TEMPO DE PRATELEIRA

Foi analisada a carga microbiologica da farinha de bagaco de maca
conforme metodologia do item 4.2.3, ap6s 2 anos de processamento de uma
amostra prévia, que foi armazenada em sacos plasticos lacrados e mantida em

temperatura ambiente e ambiente seco.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo sdo apresentados os resultados dos experimentos relativos
ao processamento da farinha de bagago de macd, a analise sensorial dos
produtos com ela obtidos e a aplicagdo dietética dos produtos aos idosos do
Ancionato Bethesda.

5.1 PROCESSAMENTO DA FARINHA DE BAGACO DE MACA

O processamento foi composto de desidratacdo em isotermas de 50 a
80°C, do beneficiamento e da caracterizacdo da qualidade da farinha de bagaco

de maca.
5.1.1 Desidratacéo em isotermas 50, 60, 70 e 80°C
Na Tabela 5 encontra-se o tempo de desidratacdo da massa Umida, até a

secagem constante nas isotermas em experimento, em cargas maiores (800 g) e

menores (400 g).
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Tabela 5 — Influéncia da quantidade de massa no processo de desidratacao de

bagaco de maga em estufa de ar forcado com carga de 400 g e 800 g

Tempo, horas

Massa (%), carga menor
50°C 60°C 70°C 80°C

Massa (%), carga maior
50°C 60°C 70°C 80°C

0,00
1,00
2,00
3,00
4,00
5,00
6,00
7,00
8,00
9,00
10,00
11,00
17,00

100
44,68
34,75
21,28
17,02
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67

100
51,01
31,06
17,42
16,41
16,41
16,41
16,41
16,41
16,41
16,41
16,41
16,41

100
61,31
26,57
19,35
16,78
16,78
16,78
16,78
16,78
16,78
16,78
16,78
16,78

100
53,29
25,93
17,49
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67
16,67

100
83,12
67,06
53,48
44,04
35,42
28,69
23,73
20,78
19,60
15,82
15,82
15,82

100
77,41
56,74
38,64
26,96
19,38
15,53
15,53
15,53
15,53
15,53
15,53
15,53

100
66,0
42,93
32,01
21,09
18,36
17,74
17,74
17,74
17,74
17,74
17,74
17,74

100
79,58
56,24
37,65
19,78
16,68
15,59
15,59
15,59
15,59
15,59
15,59
15,59

Podemos observar que em 6 horas as temperaturas de 60, 70 e 80 °C se

equipararam em tempo de secagem, atingindo umidade de 5 a 7%, mas nas

temperaturas de 70 e 80 °C o bagaco de macéa se apresentou com coloracao

muito escura, devido a oxidagcdo da maca.

Os rendimentos, a umidade de equilibrio, o tempo de secagem e o tempo

de meia-vida, na carga maior utilizada estdo apresentados na Tabela 6.
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Tabela 6 - Caracteristicas dos processos em funcdo da carga e da temperatura de

secagem em carga de 800 g, em estufa de ar forgcado

Temperatura | Umidade de | % rendimento de | Tempo de | Tempo meia-vida
equilibrio  |farinha de bagaco | secagem (50% de
de maca desidratacao)
50 °C 9,59% 3,09% 10 h 3h24m
60 °C 7,06% 2,46% 6 h 2h20m
70°C 6,79% 2,38% 5h30m 1h40m
80 °C 6,76% 2,18% 6 h 2h20m

Os resultados demonstram que em baixa temperatura e com carga maior, o

tempo de secagem foi de 10 horas com um rendimento de 3,09% de uma farinha

com uma umidade de equilibrio de 9,59% enquanto que em alta temperatura estes

valores foram 6 horas, 2,18 e 6,76%, respectivamente. Os resultados indicam que

a secagem a temperaturas mais baixas os resultados foram melhores em termos

de quantidade de produto obtido.

Os parametros de comparacéo de velocidade de secagem obtidos estdo na

Figura 5.
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Figura 5 — Influéncia da carga imida no processo de desidratacao
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Os graficos demonstram que o tempo de secagem das cargas maiores

trazem resultados melhores em temperaturas de 60 a 80°C e sdo mais eficazes (6

h) comparados as cargas menores (4 h) nestas temperaturas.

Na Figura 6 sdo demonstrados os graficos dos estudos cinéticos feitos,

incluindo os de velocidade e de reducdo de massa a partir do tempo.

12

M (9)
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Figura 6 — Estudos cinéticos reducado de massa e de velocidade nas temperaturas

de 50 a 80°C, em estufa de ar forcado, com carga de 800 g.

A equacédo obtida pela tendéncia da diminuicdo de massa é uma polinomial

de 32 ordem com coeficiente negativo, demonstrado na Tabela 7, e 0o R* é

altamente eficiente.

Tabela 7 — Equacdes polinomiais resultantes da secagem de 50 a 80°C com

cargas de 800 g

Temperatura Equacéo polinomial de 3° ordem R °
50°C y =-0,31x> + 12,568x" — 166,27x + 849,96  0,9993
60°C y = -0,6754x> + 21,633x° - 208,39x + 714,44 0,9919
70°C y =-0,7624x> + 23,8x* - 219,85x + 737,6  0,9781
80°C y = -1,0604x> + 34,127x* - 330,87x + 1132,8 0,9873
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Na Figura 7, podemos perceber a aceleracdo de secagem das

temperaturas de 50 a 80°C em carga de 800 g.

d( dM/dT)/dT
N
o

Figura 7 — Aceleracéo das isotermas de 50 a 80°C com carga de 800 g

Em seguida a Tabela 8 com suas respectivas equacoes.

Tabela 8 - Equagfes de aceleracdo das temperaturas de 50 a 80° C com carga de

800 g
Temperatura Equacdes de aceleragéo
50°C a=25,14 - 1,9*t
60°C a= 43,3 - 4,1*
70°C a= 47,6- 4,6*t
80°C a= 68,3 -6,42*t

Com as seguintes equacdes podemos observar que tanto a 60 ou a 70° C
obtivemos resultados matematicos equivalentes, sendo selecionado portanto a
temperatura de 60°C para os experimentos, pela coloracdo clara obtida e pela
reducdo de gastos que a indUstria teria para atingir a temperatura de 60°C.

Estudos sobre a desidratacdo de bagaco por processos térmicos tém
demonstrado resultados mais rapidos com equipamentos industriais, evidenciando
condi¢cbes mais brandas, de 60°C, com meia-vida de 2 horas, ao contrario dos

obtidos com temperaturas de 70 a 105°C, com um meia-vida de 1 a 1:15 h,
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embora a estabilizagdo do processo também ocorra apos 6 horas (COSTENLA et
al., 2002).

Baseado nestes dados experimentais, a temperatura que apresentou 0s
melhores resultados de cor, tempo de secagem, aceleracdo e economia de

energia, foi de 60 °C, usada para secagem do bagaco no presente estudo.

5.1.2 Beneficiamento da farinha do bagaco de maca

Nos dias 29/04, 01/05, 13/05 e 20/05 foram selecionadas 450 Kg de maca
in natura, processadas 412 Kg, obtendo 170 Kg de bagaco fresco nao-lavado, 148
Kg de bagaco fresco lavado e 22 Kg de farinha de bagaco de macd, seca e moida.
O rendimento apds o processo de desidratacao foi de 5,33% a partir da matéria-
prima.

Os rendimentos observados em outros estudos com farinha de bagaco de
maca demonstraram valores de 5 a 7%, dependendo do tipo de secagem
realizada e temperatura submetida (PROTZEK et al, 1998b; NOGUEIRA et al,
2005; RAUPP et al, 1999)

5.2 CARACTERIZACAO DA QUALIDADE DA FARINHA DO BAGACO DE MACA

Os resultados obtidos para valores das andlises granulométricas da farinha
de bagaco de maca séo apresentados na Tabela 9.

Os dados demonstram que 59,26% da farinha apresentaram uma
granulometria pequena, menor que 60 MESH, o que é esperado e satisfatério para

as caracteristicas de farinha.
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Tabela 9 — Analises fisicas da Farinha do Bagaco de Maca

Analises fisicas MESH %
Granulometria 2 mm 9 1,79%
Granulometria 1,7 mm 10 0,87%
Granulometria 1 mm 18 3,40%
Granulometria 0,85 mm 20 3,97%
Granulometria 0,50 mm 35 30,71%
Fundo < 0,5 mm 60 59,26%

A Atividade de agua (Aw) da farinha de bagaco de maca foi de 0,81,
demonstrando um produto estavel do ponto de vista microbiolégico, uma vez que
ndo possibilita o crescimento de leveduras, fungos e bactérias termofilas.
Apresenta durabilidade semelhante as farinhas comerciais, uma vez que tem
atividade de agua equivalente, desde que seja armazenado em embalagem
adequada, a temperatura ambiente.

Os resultados obtidos quanto as analises quimicas estdo apresentados na
Tabela 10.

Tabela 10 — Andlises quimicas da Farinha de Bagaco de Maca

Andlises quimicas  g/100g

Umidade 7,10
Gordura 1,31
Fibra Alimentar 43,02
Fibra Soluvel 17,65
Fibra Insoluvel 25,37
Proteina Bruta 3,35

Residuo Mineral 1,46
Acucar redutor total 35,11
Glicose 6,15
Frutose 22,31

Sacarose 6,65
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Cada bagaco apresenta composi¢cao quimica dependente do processo de
obtencéo (tipo de moagem e processo de extracdo dos solidos soluveis) e de
beneficiamento (tempo e temperatura de desidratagdo). Em termos de umidade, o
valor encontrado de 7,10 g/100g confere boa estabilidade fisico-quimica ao
produto, com um tempo de conservacdo longo desde que armazenado
adequadamente. Os resultados apresentados por Sato et al. (2007), com 11
variedades distintas, demonstrou valores meédios de 11,43 g/100 g, que variaram
de 8,93 a 13,72 g/100 g, ainda com boa estabilidade. O teor de cinzas de 1,46
g/100g esta compativel aos citados por Hwang (1993), Marcon et al. (2005) e Sato
et al. (2007) e se refere aos minerais retidos no bagaco, nado lixiviados no
processo de reidratacdo e prensagem. O teor de proteina de 3,35g/100g esta mais
compativel com os resultados de Hwang (1993) e de Sato et al. (2007) do que
com os de Marcon et al. (2005) embora tenha tido o mesmo tipo de
processamento e procedimentos de andlise e o teor de lipideos, de 1,31g/100g,
esta entre os valores relatados por estes autores.

O teor de acuUcares totais (35,11 g/100g), retidos nos restos de paredes
celulares e ndo extraidos com agua, na literatura os valores encontrados séo da
mesma magnitude, como 39,13 g/100g (SATO et al, 2007), 38,3 g/100g (HWANG,
1993) e bem mais baixos como 22,5 g/100g (JOSHI e KAUSHAL, 1995). O teor de
fibras sao altos (43,02 g/100g), como o de Sato et al. (2007) que foi de 43,71
g/100g embora outros autores tenham encontrado valores menores, como 20
g/100g (JOSHI e KAUSHAL, 1995).

E possivel observar que as caracteristicas de qualidade fisico-quimica de
bagaco de macéd sdo muito dependentes das operacdes de beneficiamento e dos
métodos de analise empregados, além das diferencas varietais. Os resultados
apresentados por Marcon (2005) referem-se a variedade Gala, Sato et al (2007) a
11 variedades experimentais e os de Joshi e Kaushal (1995) e Hwang (1993) a
uma mistura de variedades industriais. A composicdo da farinha de bagaco de
maca é comparavel a apresentada na literatura.

Os resultados microbiolégicos e sua comparacdo aos padrbes

microbioldgicos estdo na Tabela 11.
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Determinacgdes

Farinha de

bagaco de maca

na legislacao brasileira*

Padrbes microbioldgicos exigidos

Contagem de coliformes
fecais NMP/g
Contagem de bolores e
leveduras UFC/g
Contagem de
Staphylococcus aureus
UFC/g

Contagem de Bacillus
cereus UFC/g

Pesquisa de Salmonella

sp/25 g

<3

<10

< 10?

< 10°?

Auséncia

10/g (méx.)
10%g (méax.)

5 x 10%/g (méx.)

10%/g (méax.)

Ausénciaem 25 g

* Fonte: ABIA, 1987

De acordo com a Tabela 11, a farinha de bagago de macga apresentou

caracteristicas microbioldgicas adequadas, uma vez que os valores obtidos estdo

abaixo dos padrdes exigidos na legislacéo brasileira.

5.3 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS COM FARINHA DE BAGACO DE

MACA

A seguir serdo demonstrados as analises sensoriais realizadas dos

produtos vitamina e bolo com farinha de bagac¢o de maca.
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5.3.1 Analise sensorial da vitamina de banana com farinha de bagaco de maca

Na Tabela 12, estdo apresentados as avaliacbes sensoriais, avaliadas em
escala hedbénica com notas de 1 a 9, de desgostei extremamente a gostei

extremamente.

Tabela 12 — Andlise sensorial em escala hedbnica da vitamina de banana com

Farinha de Bagaco de Macga

Escala Hedonica %
1 Desgostei extremamente 0%
2 Desgostei muito 0%

3 Desgostei moderadamente 0%

4 Desgostei ligeiramente 2%
5 Indiferente 0%
6 Gostei ligeiramente 9%
7 Gostei moderadamente 40%
8 Gostei muito 47%
9 Gostei extremamente 2%

O valor médio obtido para a amostra foi de 7,34, na escala hedbnica
utilizada na anélise sensorial, corresponde ao gostei moderadamente.

A Figura 8 apresenta as avaliagdes sensoriais e o valor médio da avaliacao.
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Escala Hedbnica 8 9

Figura 8 - Resultados da analise sensorial da vitamina com farinha de bagaco de
maca

As amostras de vitamina de banana adicionada com farinha de bagaco de
maca, segundo o teste de escala hedbnica, ndo apresentaram diferengas
significativas quanto a aceitabilidade (p>0,05). A média entre as amostras revelou
notas 7 e 8 (gostei moderadamente/gostei muito).

Os aspectos sensoriais que os julgadores mais gosta ram foram:

1) Textura - 23,26%, sendo que a mesma encontrava-se pastosa.

2) Sabor - 23,26%, tendo observa¢des quanto ao sabor levemente acido e
adstringente, permanecendo no produto fibroso o gosto da maca.

3) Pedacos da maca -18,6%, que era a casca da maca.

4) Sabor da banana - 9,3%, atribuido a banana adicionada a vitamina.

5) Aroma — 9,3%, que era uma aroma caracteristico de vitamina.

6) Sabor da maca (4,65%), comprovando novamente que o produto fibroso

e seco, detinha o0 aroma e sabor da maca.
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Os aspectos sensoriais que 0s julgadores menos gost aram foram:

1) Consisténcia excessiva (27,91%), a textura encontrava-se pastosa, o que
pode ndo agradar o paladar individual.

2) Gosto amargo residual (25,58%), devido a oxidacdo da maca in natura
sem aquecimento.

3) Textura (16,28%), citado semelhante ao primeiro aspecto.

4) Cor (9,3%), pois a cor do produto € escura, devido a oxidacdo, nao
ocorrendo quando havia adi¢do de sucos que contém acido citrico.

5) Pouco doce (9,3%), pois a adicdo de acucar foi de 10 %, o que poderia
ter sido maior.

Os compostos fendlicos estdo relacionados aos principios amargos da
maca e compreendem o0s acidos clorogénicos e seus eésteres, entre muitos outros
componentes, sendo 0s resultados de suas analises expressos como catequinas
em ppm (WOSIACKI et al.,, 2004). Além disso, os compostos fendlicos tém
demonstrado sua importancia face as influéncias em outras caracteristicas
sensoriais, como a cor, formagao de certos aromas e a capacidade antioxidante
gue contribui para a protecdo dos efeitos prejudiciais ocasionados pelo stress
oxidativo sobre a saude (SHAHIDI E NACZK, 1995; NOGUEIRA, 2003).

5.3.2 Analise sensorial do bolo com farinha de bagaco de maca

Na Tabela 13, sdo apresentados as avaliagbes sensoriais, avaliadas em
escala hedbénica com notas de 1 a 9, de desgostei extremamente a gostei

extremamente.
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Tabela 13 — Analise sensorial em escala hedbnica do bolo com Farinha de
Bagaco de Maca

Escala Hedonica %
1Desgostei extremamente 0,0%
2Desgostei muito 0,0%
3Desgostei moderadamente  0,0%
4Desgostei ligeiramente 2,9%
5Indiferente 5,7%
6Gostei ligeiramente 5,7%
7Gostei moderadamente 34,3%
8Gostei muito 45,7%
9Gostei extremamente 5,7%

O valor médio obtido para a amostra foi de 7,31, na escala hedbnica
utilizada na andlise sensorial, corresponde ao gostei moderadamente.
Na Figura 9 sé@o apresentados as avaliacbes sensoriais com o0s valores

médios dos julgadores.
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Figura 9 - Resultados da analise sensorial do bolo com farinha de bagaco de maca

A amostra de bolo adicionado de farinha de bagaco de macéa, segundo o

teste de escala hedbnica, apresentou meédia entre notas 7 e 8 (gostei
moderadamente/gostei muito).

Os aspectos sensoriais que os julgadores mais gosta ram foram:

1) Sabor (45,71%), onde 0 mesmo apresentou-se com leve sabor de maca.
2) Textura (22,86%), o bolo era umido e macio.

3) Sabor adocicado (17,14%), referente a maca, tendo um sabor frutado.

4) Aroma e umidade (5,71%), o cheiro era caracteristico de maca e o
produto ficou Umido e macio.
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Os aspectos sensoriais que 0s julgadores menos gost aram foram:

1) Pouco doce (11,43%), reafirmando que a quantidade de acucar
necessario € uma escolha individual.

2) Pedaco ser pequeno (8,57%), demonstrando que houve uma grande
aceitacdo e se pudessem comeriam mais do que o oferecido.

3) Consisténcia (5,71%), individualmente algumas pessoas preferem bolos
com consisténcia mais firme, o que nao ocorreu.

4) Gosto amargo residual (5,71%), que estava bem menos acentuado que

na vitamina, mas se apresentava no produto.

A massa do bolo € uma emulsdo complexa de gordura em agua, composta
de bolhas como fase descontinua e de uma mistura de ovo-agucar-agua-gordura
como fase continua, na qual particulas de farinha estdo dispersas (KOCER et al.,
2007).

Os parametros de qualidade mais importantes de bolos séao a textura, a cor,
o teor de umidade, a densidade e o pH, os quais podem ser mensurados. As
cinéticas de todos estes parametros sao controladas pela transferéncia de massa
e de calor. Estes parametros variam ndo apenas devido a variacdo da temperatura
de forneamento, mas também devido a estrutura do forno e a umidade e
velocidade do ar no interior do forno (BAIK et al., 2000).

O estudo de Lee et al. (2004) avaliou os efeitos da substituicdo parcial da
margarina por farelo de aveia (Nutrim OB) e linhaca sobre as propriedades fisicas
e reoldgicas de bolos. Os autores observaram que a coesividade diminuiu e a
maciez aumentou gradualmente com o aumento da substituicdo, demonstrando
gue a quantidade de farinha de bagaco de maca utilizado, que foi de 24%,
também reduziu coesividade e aumentou maciez.

Protzek et al (1998a) estudaram o aproveitamento do bagaco da maca para
a producdo de biscoitos ricos em fibras, e apresentaram boa aceitacdo entre os
consumidores, além de apresentar elevado potencial como fonte de fibras
alimentares. Na panificacdo, a farinha de bagaco de maca também mostrou ser

um ingrediente em potencial para enriquecimento de produtos com fibra alimentar,
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concluiu-se que os paes com melhor aceitacdo foram aqueles elaborados com
niveis de 5% e 10% de farinha de bagaco de mac¢a (PROTZEK et al., 1998b)

Por meio destas pesquisas, pode-se afirmar que, além dos produtos a base
de macad comercialmente conhecidos, outros produtos como, bolos, biscoitos,
paes e incorporacdo a vitaminas e mingaus podem ser feitos utilizando como
ingrediente o bagaco da maca.

A partir do levantamento sensorial foi possivel constatar a aceitacdo dos
produtos com farinha de bagaco de macéa, o que torna possivel a utilizacdo dos

produtos aos participantes da pesquisa,

5.4 RESULTADOS DA INTERVENGCAO DIETETICA

Neste item serdo abordados os exames clinicos realizados para avaliar a
intervencdo com produtos adicionados da farinha do bagaco de macd e as
respostas das entrevistas individuais aplicadas aos idosos.

A oferta do produto foi aceito por todos durante a pesquisa, sem haver
recusa da ingestao dos produtos em nenhum dia durante o periodo que o estudo
ocorreu. Durante o periodo de experimentacdo houve 1 falecimento e 2
desisténcias dos membros da equipe, e a exclusao de 1 participante portador de

Diabetes, tendo sido encerrado o estudo com 27 idosos participantes.

5.4.1 Efeitos da intervencao alimentar nos parametros plasmaticos

Os resultados de cada grupo em exames sdo apresentados a seguir.

5.4.1.1 Glicemia

Na Tabela 14 sdo apresentados os niveis glicémicos dos participantes, no

inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.
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Tabela 14 — Glicemia dos idosos, antes, durante e apés a intervencao

Glicemia
Idosos  Grupo  1° Etapa 2° etapa
Inicial Final Inicial Final

1 A 93 88 88 82

3 A 88 88 88 76

4 A 76 70 70 77

5 A 82 88 88 76,8

6 A 98,7 82 82 79,6

7 A 84 67 67 72,5

8 A 83 79 79 81
10 A 81 81 81 74
11 A 95 92 92 85
13 A 92 87 87 86
14 A 96 86 86 87,5
16 B 80 81 81 67
17 B 84 68,4 684 65
18 B 110 113 113 98
19 B 79 71 71 68
20 B 93 89 89 88
21 B 72 73 73 65
22 B 79 81 81 71
23 B 104 86 86 80
24 B 80 875 87,5 80
25 B 110 98 98 91
26 B 86 103 103 69
27 B 82 87 87 82
28 B 135 127 127 78
29 B 96,8 79 79 65,5
30 B 93 79 79 73
31 B 74 69 69 72

Em intervencao

Nas Figuras 10 e 11, apresentam as alteracdes glicémicas do grupo A e

B, respectivamente, no decorrer do estudo
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No individuo 28, onde houve maiores alteracdes glicémicas, apds a
intervencdo obtivemos resultados favoraveis, que deve haver uma investigacao
maior para determinar se foi consequéncia da adicdo da farinha de bagaco de
maca na dieta.

Na Tabela 15 estdo os resultados médios glicémicos comparados aos
valores da primeira data de intervencao.

Tabela 15 — Média, desvio padrédo e percentuais da média glicémica dos grupos A

e B, comparados aos valores glicémicos da data da intervencéo

Glicemia em mg/dL Glicemia em %

Grupo |Antes Depois Controle Antes  Depois Controle

A | 8806 8255 79,76 | 100 93,73  90.57
dp | 7,34 7,90 4,99
B |8699 7578 91,11 | 100 87,11 104,73
dp | 16,29 10,07 16,74

As médias dos resultados de glicemia mostraram que no Grupo A houve
reducdo durante a intervencdo com a farinha de bagaco de maca de 6,27% e
guando o grupo passou a ser grupo controle houve reducéo de 9,43% na glicemia.

No grupo B houve aumento de 4,73% da glicemia quando os mesmos eram
grupo controle, e queda de 12,89% quando receberam a intervencgao da farinha de
bagaco de maca em sua alimentagéao.

Na Figura 12, podem ser observados os valores das médias dos
resultados glicémicos dos grupos A e B.
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Figura 12 - Médias dos resultados glicémicos dos grupos A e B, antes, durante e

apos a intervencéao

A glicemia pos-prandial e hemoglobina glicada podem ser parametros
futuros na andlise da utilizagcdo da farinha de bagaco de macd como fonte de
fibras alimentares e portanto, a resposta positiva pode promover maior controle

glicémico em pacientes diabéticos.

5.4.1.2 Colesterol Total

Na Tabela 16 sdo apresentados os niveis de colesterol total dos idosos, no

inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.
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Tabela 16 — Colesterol Total dos idosos antes, durante e apos o estudo

Colesterol total
Idosos Grupo

1° etapa 2° etapa
Inicial Final Inicial Final

1 A 231 208 208 205

3 A 223 179 179 159

4 A 244 205 205 214

5 A 281 235 235 251

6 A 216 170 170 179

7 A 223 156 156 205

8 A 281 196 196 272
10 A 243 249 249 227
11 A 223 152 152 160
13 A 150 132 132 145
14 A 181 237 237 195
16 B 205 196 196 147
17 B 207 176 176 167
18 B 170 128 128 127
19 B 227 210 210 205
20 B 177 189 189 153
21 B 187 166 166 163
22 B 181 142 142 147
23 B 171 144 144 140
24 B 119 120 120 110
25 B 250 297 297 223
26 B 217 197 197 186
27 B 162 165 165 134
28 B 231 171 171 168
29 B 207 179 179 170
30 B 150 141 141 139
31 B 187 210 210 198

Em intervencéo

Nas Figuras 13 e 14, apresentam as variacdes de colesterol total do grupo
A e B, respectivamente, no decorrer do estudo
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Na Tabela 17 estdo os resultados médios do colesterol, comparados aos

valores a partir da intervencao.

Tabela 17 - Percentuais da média de valores de colesterol total dos grupos A e B,

comparados aos valores a partir da intervencao

Colesterol total em mg/dL Colesterol total em %

Grupo |Antes Depois Controle Antes Depois Controle

A 226,91 192,64 201,09 100 84,90 88,62
dp 38,22 38,35 39,39
B 176,94 161,06 190,50 100 91,08 107,67
dp 42,46 30,34 33,30

Os resultados quanto aos niveis de colesterol indicaram que no grupo A,
gue demonstrou na meédia ter tendéncia hipercolesterolémico, j& que
apresentavam niveis médios acima de 200 mg/dL (226,91 mg/dL), houve uma
diminuicdo de 15,1% durante a intervencdo, diminuindo a média para 192,64
mg/dL e o Grupo B obteve diminuicdo de 8,97%. Quando se converteram em
grupo controle houve aumento do colesterol em 3,72% no grupo A e 7,67% no
grupo B.

A Figura 15 demonstra as médias dos resultados de colesterol total dos

grupos A e B.
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Figura 15 - Médias dos resultados de colesterol total dos grupos A e B, antes,

durante e apoés a intervencao

No estudo de Leontowicz et al. (2002), que forneceu a ratos
hipercolesterolémicos uma dieta contendo 10% de macd durante 28 dias, foi
possivel observar uma reducgdo significativa de 19% no colesterol total em
comparagdo com o controle. No entanto, em um estudo realizado por Aprikian et
al. (2001), os ratos foram alimentados com 15% de macd durante 21 dias foi
observada uma reducgéo de apenas 9,7% no colesterol total.

Camire e Dougherty (2003) e Savaiano (2000) atribuem a reducéo de
colesterol plasmatico a capacidade das fibras soluveis em ligar-se
irreversivelmente aos acidos biliares “carregando-os” para as fezes, impedindo a
sua absorcao pelo figado, fazendo com que esse 6rgdo sintetize novamente sais
biliares utilizando o colesterol sanguineo.

Outro efeito fisiologico importante, promovido pelas fibras, é a formagéo

de uma estrutura viscosa que reduz a absor¢cao de alguns compostos, inclusive de
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lipideos e de colesterol no intestino delgado (DE ANGELIS, 2001; SAVAIANO,
2000).

A fermentacado das fibras por colénias de bactérias presentes no intestino
grosso, também pode influenciar na colesterolemia, através da producédo de
acidos graxos de cadeia curta. Esses componentes podem influenciar a absorcéo
de lipidios, o metabolismo de lipoproteinas no figado e a sintese de colesterol pelo
figado, promovendo a utilizacdo do colesterol presente no sangue (MARCIL et al.
2002; CORREA, 2002).

Apesar dos mecanismos hipocolesterolemiantes das fibras serem
amplamente conhecidos e divulgados, no presente trabalho, ndo se podem atribuir
esses efeitos somente as fibras, jA& que a macad possui outros componentes
bioativos agindo tanto diretamente na reducé&o do colesterol total e fragbes como
na capacidade antioxidante impedindo a formacao de LDL-C oxidada, sendo essa
uma importante precursora da aterosclerose. O teor de taninos e fendis total,
presentes na macd, também sao responsaveis pelos efeitos benéficos na reducao

do colesterol total e fracdes.

5.4.1.3 Colesterol fragdo LDL

Na Tabela 18 sdo apresentados os niveis de colesterol fracdo LDL dos

idosos, no inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.



64

Tabela 18 — Colesterol LDL dos idosos antes, durante e apds o estudo
LDL Colesterol

ldosos  Grupo 1° etapa 2° etapa
Inicial Final Inicial Final
1 A 128,6 127,2 127,2 119,2
3 A 149 105,6 105,6 106,6
4 A 155 129,4 129,4 143,4
5 A 203,4 168,6 168,6 172,6
6 A 137,8 110,8 110,8 119
7 A 151,4 100 100 151,4
8 A 180,4 131,8 131,8 191,6
10 A 145,4 141 141 144.,6
11 A 142 85,6 85,6 79,8
13 A 77 68 68 91,6
14 A 79,4 148,6 148.,6 120
16 B 124,8 107,8 107,8 89
17 B 130,8 117,8 117,8 111,6
18 B 172 58,8 58,8 56,8
19 B 131,2 108,8 108,8 129
20 B 98,8 127,2 127,2 93,8
21 B 104,2 93,6 93,6 99,2
22 B 105,4 84,4 84,4 96,2
23 B 63 62,8 62,8 77,4
24 B 63,2 65,2 65,2 62,6
25 B 80,6 209,4 209,4 148,2
26 B 139,8 118 118 129,8
27 B 79,2 98,6 98,6 58,6
28 B SOro turvo Ssoro turvo Soro turvaosoro turvo
29 B 107,2 102,2 102,2 104
30 B 66,6 65,6 65,6 72
31 B 108,2 127,2 127,2 107,8

Em intervencao

Nas figuras 16 e 17, apresentam as variacoes de LDL colesterol do grupo

A e B, respectivamente, no decorrer do estudo.
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Na Tabela 19 estdao os resultados de colesterol LDL em médias,

comparados aos valores da data de intervencao.

Tabela 19 - Percentuais da média de valores de LDL colesterol dos grupos A e B,

comparados aos valores a partir da intervencéo

LDL-colesterol em mg/dL LDL-colesterol em %

Grupo |Antes Depois Controle Antes Depois Controle

A 140,85 119,69 130,89 100 84,97 92,93
dp 37,27 29,12 33,66
B 103,16 95,73 105 100 92,80 101,78
dp 37,65 27,31 31,33

O LDL-colesterol apresentou queda no Grupo A de 15,03% e o grupo B
de 7,2%, durante a intervencdo com a farinha de bagaco de maca.
Quando foram grupo controle o grupo A apresentou um aumento de
7,96% no LDL-C e o grupo B aumento de 8,98%.
Na Figura 18 veremos as médias dos resultados de colesterol LDL dos
grupos A e B.
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Figura 18 - Médias dos resultados de colesterol LDL dos grupos A e B, antes,

durante e apoés a intervencéo

Segundo Colli et al. (2002), a capacidade de certas fibras, principalmente
as fibras solaveis, em reduzir o colesterol plasmatico e o nivel sérico de LDL esta
bem documentada. A capacidade de formar um composto altamente viscoso no
organismo € a principal caracteristica das fibras solluveis, podendo afetar
positivamente o metabolismo de lipidios por meio de muitas vias, incluindo o
aumento da excrecédo de acidos biliares e a diminuicdo de absorcéo de lipidios.

A farinha de bagaco de maca promoveu reducdes significativas tanto nos
niveis de colesterol total, como no LDL-C. Isso € muito importante, visto que,
diversos estudos confirmam que a reducéo de colesterol total e LDL representam

uma medida eficaz para reduzir a morbidade e mortalidade cardiovascular, seja no
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ambito da prevencédo primaria, em individuos que ndo mostram sinais de doencas
cardiovasculares, seja em pacientes com a doenca ja estabelecida (LUZ &
CESENA, 2001).

Apesar da maioria das pesquisas serem realizadas com ratos, um estudo
realizado por Pearson et al (1999), observou que o nivel de LDL oxidada em
humanos diminuiu com a inclusdo de extrato de macd. Nesse estudo foi
empregada uma técnica in vitro utilizando sangue humano. A pesquisa concluiu
gue o consumo tanto de macas in natura como do seu suco industrializado pode
ser benéfico para a saude humana, pois a inibicdo da oxidagdo do LDL-C pode
prevenir o aparecimento de aterosclerose.

Podemos portanto observar que o produto “farinha de bagaco de maca”

obteve resultados positivos na reducgéo da fragéo LDL-colesterol.

5.4.1.4 VLDL

Na Tabela 20 sdo apresentados os niveis da fragdo VLDL dos idosos, no

inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.
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Tabela 20 — VLDL dos idosos antes, durante e ap0s o estudo

VLDL
Idosos GRUPO 1° etapa 2° etapa
Inicio Fim Inicio Fim

1 A 51,4 30,8 30,8 35,8

3 A 15 13,4 13,4 10,4

4 A 24 21,6 21,6 21,6

5 A 35,6 31,4 31,4 37,4

6 A 19,2 11,2 11,2 14

7 A 12,6 9 9 13,6

8 A 41,6 25,2 25,2 28,8
10 A 32,6 26 26 23,4
11 A 20 11,4 11,4 14,2
13 A 14 8 8 10,4
14 A 38,6 29,4 29,4 30
16 B 25,2 36,2 36,2 15
17 B 19,2 19,2 19,2 15,4
18 B 29,6 26,2 26,2 15,2
19 B 59,8 52,2 52,2 39
20 B 18,2 14,8 14,8 16,2
21 B 24.8 22,4 22,4 17,8
22 B 19,6 11,2 11,2 12,8
23 B 44 38,2 38,2 25,6
24 B 18,8 14,8 14,8 12,4
25 B 39,8 43,8 43,8 34,8
26 B 32,2 33 33 21,2
27 B 27,8 23,4 23,4 26,4
28 B SOro turvo soro turvo Soro turvosoro turvo
29 B 49,8 32,8 32,8 37
30 B 32,4 35,4 35,4 25
31 B 27,8 39,8 39,8 33,2

Em intervencao

Nas Figuras 19 e 20, apresentam as variagdes de VLDL do grupo A e B,

respectivamente, no decorrer do estudo.
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Na Tabela 21 estdo os resultados do VLDL em médias, comparados aos
valores da primeira intervencao.

Tabela 21 - Percentuais da média de valores de colesterol VLDL dos grupos A e
B, comparados aos valores a partir da intervencéo
VLDL em mg/dL VLDL em %

Grupo |Antes Depois Controle Antes  Depois Controle

A 27,69 19,76 21,78 100 71,37 78,66
dp 12,97 9,27 10,02
B 29,56 23,13 31,27 100 78,26 105,77
dp 11,88 9,23 12,27

No caso do VLDL, no Grupo A durante a 1° etapa a queda foi de 28,63%,
seguido de aumento de 7,29% na 2° etapa, quando ndo receberam a farinha de
bagaco de maca.

O grupo B, obteve aumento de 27,51% sem receber farinha, e a queda foi
acentuada durante o recebimento com reducdo de mais 21,74%, do valor do
colesterol.

Na Figura 21 veremos as meédias dos resultados de VLDL dos grupos A e
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Figura 21 - Médias dos resultados de VLDL dos grupos A e B, antes, durante e

apos a intervencao

Segundo, Peres, 2000, a ingestdo de maca diminui a sintese de VLDL
(contribuindo para a reducéo dos triglicerideos), melhoram qualitativamente o LDL
(contribuindo para a diminuicao da subfracdo do LDL pequeno e denso, através da
acao antioxidante) e protegem a parede arterial.

Podemos observar que a farinha de bagaco de mac& demonstrou
resultados favoraveis a reducédo desta fracdo, podendo trazer beneficios em longo

prazo na prevencéo de doengas cardiovasculares.
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5.4.1.5 Colesterol fracdo HDL

Na Tabela 22 sdo apresentados os niveis de colesterol fracdo HDL dos

idosos, no inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.

Tabela 22 — Colesterol HDL dos idosos antes, durante e apds o estudo
HDL Colesterol

Idosos Grupo 1°etapa 2° etapa
Inicio Fim Inicio Fim

1 A 51 50 50 50
3 A 58 60 60 42
4 A 65 54 54 49
5 A 42 35 35 41
6 A 59 48 48 46
7 A 59 47 47 40
8 A 59 39 39 49
10 A 65 82 82 59
11 A 61 55 55 66
13 A 59 56 56 43
14 A 63 59 59 45
16 B 55 52 52 43
17 B 57 39 39 40
18 B 68 43 43 55
19 B 36 49 49 37
20 B 60 47 47 43
21 B 58 50 50 46
22 B 56 46 46 38
23 B 64 43 43 37
24 B 37 40 40 35
25 B 56,6 44 44 40
26 B 45 46 46 35
27 B 55 43 43 49
28 B 36 29 29 41
29 B 50 44 44 29
30 B 51 40 40 42
31 B 51 43 43 57

Em intervencao

Nas figuras 22 e 23, apresentam as variacdes de HDL-colesterol do grupo

A e B, respectivamente, no decorrer do estudo.
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Na Tabela 23 estdo os resultados das médias de colesterol HDL,

comparados aos valores na intervencgao.

Tabela 23 - Percentuais da média de valores de colesterol HDL dos grupos A e B,

comparados aos valores a partir da intervencéo

HDL-colesterol em mg/dL HDL-colesterol em %

Grupo |Antes Depois Controle Antes  Depois Controle

A 58,27 53,18 48,18 100 91,26 82,68
dp 6,63 12,37 7,99
B 43,63 41,69 52,23 100 95,56 119,71
dp 5,33 7,31 9,56

Os valores de HDL também apresentaram queda de 8,74% na intervencao
do Grupo A e posterior queda de 8,58% quando grupo controle. Os valores de
HDL no grupo B tiveram aumento de 24,15% do HDL quando eram grupo controle
e queda de 4,44% quando foram grupos de intervencgao.

Na Figura 24 veremos as medias dos resultados de colesterol HDL dos

grupos A e B.
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Figura 24 - Médias dos resultados de colesterol HDL dos grupos A e B, antes,

durante e apdés a intervengao

Podemos observar que como o colesterol total reduziu, foi reduzida também
toda a sua fracdo, inclusive HDL. O aumento de HDL é de fundamental
importancia, visto que um alto nivel de HDL-C é considerado, em varios estudos
epidemiolégicos e clinicos, como um fator protetor no desenvolvimento de
doencas cardiovasculares (MAGALHAES et al., 2002).

5.4.1.6 Triglicerideos

Na Tabela 24 sédo apresentados os niveis de triglicerideos dos idosos, no

inicio e final na 1° etapa e 2° etapa.
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Tabela 24 — Triglicerideos dos idosos antes, durante e apds o estudo

Triglicerideos
I[dosos GRUPO 1°etapa 2° etapa
Inicio Fim Inicio Fim

1 A 257 154 154 179

3 A 80 67 67 52

4 A 120 108 108 108

5 A 178 157 157 187

6 A 96 56 56 70

7 A 63 45 45 68

8 A 208 126 126 144
10 A 163 130 130 117
11 A 100 57 57 71
13 A 70 40 40 52
14 A 193 147 147 150
16 B 126 181 181 75
17 B 96 96 96 77
18 B 148 131 131 76
19 B 299 261 261 195
20 B 91 74 74 81
21 B 124 112 112 89
22 B 98 56 56 64
23 B 220 191 191 128
24 B 94 74 74 62
25 B 199 218 218 174
26 B 161 165 165 106
27 B 139 117 117 132
28 B 505 504 504 306
29 B 249 164 164 185
30 B 162 177 177 125

B

154 199 199 166
Em intervencao

Nas figuras 25 e 26, apresentam as variacdes de triglicerideos do grupo A

e B, respectivamente, no decorrer do estudo.
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Figura 25 — Variacéo do triglicerideos dos idosos participantes do grupo A, antes e

apos a adicdo de produtos com farinha de bagago de maca e seu controle
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Figura 26 — Variacéo do triglicerideos dos idosos participantes do grupo B, antes e

apos a adicdo de produtos com farinha de bagaco de maca e seu controle.
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Na Tabela 25 estdo os resultados de triglicérides em médias, comparados

aos valores da primeira intervencao.

Tabela 25 - Percentuais da média de valores de triglicerideos dos grupos A e B,

comparados aos valores a partir da intervencéo

Grupo

Triglicerideos em mg/dL

Triglicerideos em %

Antes Depois Controle A

ntes  Depois Controle

A
dp
B
dp

138,91 98,82 108,91
64,38 46,37 50,10

170 127,56 179,06
105,91 65,21 105,11

100 71,14 78,40

100 75,04 105,33

No caso dos triglicerideos a queda inicial com intervencéao foi de 28,86% no

grupo A e de 24,96% no grupo B. Enquanto nos grupos controles houve um

aumento de 7,26% no grupo A e aumento de 30,29% no grupo B.

Na Figura 27 veremos as médias dos resultados de triglicérides dos grupos

A e B.
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Figura 27 - Médias dos resultados de triglicérides dos grupos A e B, antes, durante

e apos a intervencéo

Piedade e Canniatti-Brazaca (2003), pesquisaram o feito da ingestdo do
residuo do abacaxizeiro na lipidemia de ratos hipercolesterolémicos. Os
tratamentos foram feitos com diferentes niveis de residuo e pectina citrica de alta
metoxilagdo (10, 15 e 25%) aos 15, 30 e 45 dias. Foi observado que todos os
animais tratados com pectina apresentaram menor ganho de peso em relacéo aos
tratamento utilizando residuo. Além disso, todos os parametros lipidémicos
avaliados foram mais satisfatérios quando se usou pectina citrica em comparacao
com o residuo do abacaxizeiro.

Outro estudo que avaliou o efeito da pectina nos niveis de colesterol

utilizou pectina citrica comercial de alta e baixa metoxilagdo e celulose nas
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concentracdes de 5%, 10%, 15% e 20%. A pesquisa mostrou que houve reducéao
no ganho de peso com o aumento da quantidade de fibras, e os tratamentos com
pectina de alta metoxilagcdo nas concentracdes de 10 e 15% foram os que
apresentaram melhores resultados em relacdo aos teores de colesterol total,
triglicerideos, LDL e HDL (FIETZ, 1998).

Gonzélez et al, (1998) pesquisaram por 3 semanas o efeito da pectina
citrica e da macga no metabolismo do colesterol em ratos. Foi observado que a
maior reducdo do colesterol hepético foi alcancado ao se utilizar 5% de pectina
tanto da macgad como citrica, reducdo de 33,8% e 34%, respectivamente. Com
relacéo ao colesterol total houve uma maior reducao na dieta com 2,5% de pectina
de maca e citrica (26,5% e 26%, respectivamente). Estes valores podem justificar
os efeitos benéficos da pectina na reducao do colesterol.

Todos os dados clinicos apresentados demonstram resultados positivos
em reducdo de lipidios sanguineos e sua fracdes, bem como nos triglicerideos,
com a adicdo diaria da farinha de bagaco de macéd, seja pelas fibras e suas
propriedades hipocolesteriomiantes ou pelos seus componentes ativos, que ainda

ndo bem fundamentados pela literatura cientifica.

5.4.2 Efeitos do consumo de produtos adicionados com farinha de bagaco de
maca no transito intestinal

A Tabela 26 explicita o nUmero de evacuagOes diarias, antes e depois da

intervencgéao, expressa pelos idosos.
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Tabela 26 — NUmero de evacuacdes por dia, expressa pelos idosos

Grupo Frequéncia Antes Depois
A Diariamente 50% 66,67%
2 vezes/dia 0% 0%

1 vez a cada 2 dias 17% 0%

1 vez a cada 3 dias 8% 33%

Mais de 4 dias 17% 0%
B Diariamente 56,25% 63%
2 vezes/dia 6% 6%

1 vez a cada 2 dias 19% 25%
1 vez a cada 3 dias 13% 0%

Mais de 4 dias 6% 6%

Observa-se pela Tabela que o grupo A apresentou um aumento de 16,67%
gue passaram da freqUéncia intestinal de 1x a cada 3 dias para diariamente, e 0
grupo B obteve um aumento desta proporcdo em 7,75% dos individuos. N&o
houve apds a intervencdo no grupo A, relatos de individuos com mais de 4 dias
sem evacuacgfes. No grupo B, ndo houve mais relatos de individuos que
evacuavam apenas 1 vez a cada 3 dias.

A Tabela 27 explicita a sensacdo de esvaziamento apds a evacuacao,

antes e ap6és a intervencgao, expressa pelos idosos.

Tabela 27 — Sensacédo de esvaziamento ap0s evacuacao, expressa pelos idosos

Grupo Sensacdode Antes Depois

esvaziamento

A Sim 50% 58%
Nao 50% 41,67%
B Sim 25% 31%

Nao 75% 69%
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O aumento da sensac¢do de esvaziamento apds a evacuacdo aumentou de
50% para 58% no grupo A e de 25 para 31% no grupo B.
A Tabela 28 mostra o tamanho das fezes, antes e apos a intervencao,

expressa pelos idosos.

Tabela 28 — Tamanho do bolo fecal, segundo relato dos idosos

Grupo Tamanho Antes Depois

A Liquida 8% 8%
Pequenos 41,67% 0%
Médio 42% 83%
Grande 8% 8%

B Liquida 0% 0%
Pequenos 62,5% 13%
Médio 38% 81%
Grande 0% 6%

No grupo A, a quantidade de individuos que observaram aumento no bolo
fecal foi de 42% e no grupo B o aumento foi relatado por 50% dos individuos.
Estes resultados demonstram resultados importantes na evacuacao.

A Tabela 29 apresenta a consisténcia das fezes, antes e apds a

intervencéo, observada pelos componentes da amostra.

Tabela 29 — Consisténcia das fezes, segundo relato dos idosos

Grupo Consisténcia  Antes Depois

A Semi-Liquida 25%  16,67%
Solida Normal 50% 75%
Dura 25% 8,33%

B Semi-Liquida 6,25% 0%

Solida Normal 37,5% 75%
Dura 56,25% 25%
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Os resultados demonstram que a quantidade de fezes semi-liquidas foram
reduzidas, mas sem apresentar valores significativos e as de sdlida normal
aumentaram nos dois grupos, 25% no grupo A e 37,5% no grupo B.

A Tabela 30 demonstra a facilidade de passagem das fezes, antes e apos a

intervencéo, expressa pelos idosos.

Tabela 30 — Facilidade de passagem das fezes, segundo relato dos idosos

Grupo Facilidade Antes Depois

A Normal 50% 83%
Dificil 33% 8%
Muito Dificil 17% 8%
B Normal 56% 63%
Dificil 44% 38%

Muito Dificil 0% 0%

Neste caso, 0 que ocorreu foi uma maior facilidade de transito intestinal no
grupo A de 50 para 83% dos individuos, e no grupo B de 56 para 63%,
demonstrando mudanga significativa no grupo A.

A Tabela 31 mostra a presenca de distensdo abdominal, antes e apos a
intervencéo, expressa pelos idosos.

Tabela 31 - Presenca de distensdo abdominal, expressa pelos idosos

Grupo Distensdo abdominal  Antes Depois

A Sim 25% 8%
N&o 75% 92%

B Sim 19% 13%
N&o 81% 88%

Os resultados quanto a distensdo abdominal sdo de reducéo desta de 75
para 92% dos individuos no grupo A e de 81 para 88% no grupo B, ndo houve

diferenca significativa.
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A Tabela 32 avalia a utilizagdo de medicamento para transito intestinal,

antes e apos a intervencao, expressa pelos idosos.

Tabela 32 — Utilizacdo de medicamento para funcionamento intestinal, expressa

pelos idosos
Grupo Medicamento Antes Depois
A Sim 58,33% 50%
N&ao 41,67%  50%
B Sim 18,75% 18,75%
N&ao 81,25% 81,25%

Este item n&o alterou significativamente apos a intervengcdo com oS

produtos adicionados de farinha de bagaco de macé, pois apenas o grupo A

obteve um decréscimo da utilizacdo de medicamento de 8,33%, mas conforme

descrito anteriormente foi observado maior facilidade no transito intestinal.

A fibra dietética funciona como um agente que aumenta a mobilidade e o

indice de umidade intestinal das fezes (KOCER et al., 2007), fato observado nesta

pesquisa que demonstrou melhoria significativa nos itens tamanho das fezes e

facilidade de passagem das fezes.

5.5 AVALIACAO MICROBIOLOGICA APOS 2 ANOS DE PROCESSAMENTO DA

FARINHA DE BAGACO DE MACA

Os resultados obtidos na avaliacdo microbiologica ap6s 2 anos de

processamento da farinha de bagaco de maca estao disposto na Tabela 33.
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Tabela 33 — Andlise microbioldgica apds 2 anos de processamento da farinha de

bagaco de maca

Determinacoes Farinha de bagaco de maca
Contagem de coliformes fecais NMP/g < 3 NMP/g
Contagem de bolores e leveduras UFC/g <10?
Pesquisa de Salmonella sp/25 g Ausente em 25 g

Portanto a farinha de bagaco de macé, possui condicdes microbiolégicas
apropriadas para consumo ap0s 2 anos de conservacdo em ambiente seco e

temperatura ambiente.
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6 CONCLUSOES

* O bagaco desidratado de macéd, nas condicbes de processamento
empregados, apresentou um rendimento de 5,33% em relacdo a
matéria-prima.

* A composicéo fisico-quimica da farinha de bagaco de maca, fortemente
influenciada pelo tipo de processamento, apresentou 43% de fibras em
base seca,

* incluindo as pectinas. O teor de umidade de 7% propicia um
armazenamento em longo prazo, desde que mantida em frascos
hermeticamente fechados.

» A farinha de baga¢o de maca pode constituir fonte alternativa potencial
da fibra alimentar para a formulacdo de alimentos, que apresentem
propriedades especificas relacionadas a fibra alimentar/dietética,
destinados ao consumo humano.

» Os produtos vitamina de banana e bolo contendo farinha de bagaco de
maca foram bem aceitos pela equipe sensorial ndo treinada, com notas
de 7-8 na escala hedbnica, para ambos.

» A farinha de bagaco de mac¢ad demonstrou tendéncia na reducdo de
colesterol total, LDL colesterol e triglicerideos.

» De uma forma geral, os idosos da pesquisa explicitaram que seu
funcionamento intestinal obteve melhora na fase de intervencdo, nas
guestbes associadas ao tamanho do bolo fecal e facilidade de

esvaziamento retal.
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Anexo 2

Termo de concordancia da Instituicdo Asilar

Joinville, 22 de Agosto de 2006.

AUTORIZACAO

A InstituicAo Bethesda, autoriza a realizacdo da pesquisa intitulada
“Potencial da Farinha do Bagaco de Macd no Tratamento Dietoterapico de
Idosos”, neste local, durante o periodo de 22 de agosto de 2006 a 31 de outubro
de 2006, disponibilizando os pacientes internados e a adicao da farinha do bagaco
de macd em alguns alimentos normais da instituicdo, como vitaminas, pées e

bolos.

Afirmamos estar cientes do projeto e do seu objetivo, bem como de todo o

método a ser realizado com 0s pacientes.

Sem mais, firmamos o presente.

Diretor responséavel pela instituicdo
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Anexo 3

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

A) Vocé esta sendo convidado a participar de um estudo intitulado “Potencial da
Farinha do Bagaco de Macéa no Tratamento Dietoterapico de Idosos”. E através
das pesquisas que ocorrem 0S avangos na area da nutricdo, e sua participagéo é
de fundamental importancia.

B) O objetivo dessa pesquisa é avaliar o efeito da farinha do bagaco de maca na

reducdo do colesterol sérico e nas fragdes lipidicas, fungéo intestinal e glicemia.

C) Caso vocé participe da pesquisa, serd necessario realizar 3 exames
sanguineos e sera necessario responder a questionarios sobre seus hébitos

alimentares e seu funcionamento intestinal.

D) Vocé ndo experimentara nenhum tipo de desconforto fisico relacionado

diretamente a pesquisa.

E) A pesquisa ndo envolve riscos.

F) Para tanto vocé devera ingerir alimentos acrescidos da farinha do bagaco de
macd diariamente durante 1 més, com acompanhamento da nutricionista

responsavel pela pesquisa.

G) Contudo os beneficios esperados séo: reducdo do colesterol, melhoria da

fungdo intestinal e normalizagéo da glicemia.

H) As informacdes relacionadas ao estudo poderdo ser inspecionadas pela
nutricionista e pelo orientador que executam a pesquisa e pelas autoridades

legais, no entanto se qualquer informagdo for divulgada em relatério ou
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publicacéo, isto sera feito sob forma codificada, para que a confidencialidade seja
mantida.

I) Para utilizacdo na pesquisa serd necessario que vocé permita que seja gravado
em filmadora algumas intervencdes alimentares e questionario sobre seu

funcionamento intestinal.

J) Os pesquisadores, nutricionista e mestranda da Universidade Estadual de
Ponta Grossa, Laylla Marques Coelho (telefone: 9979-5099) e seu orientador Prof.
Gilvan Wosiacki (telefone: 3220-3093), poderdao ser contatados a qualquer dia
através dos telefones. Eles sdo os responsaveis pela pesquisa, conforme consta
no padréo Etico e Vigente no Brasil e, fardo o acompanhamento através de visitas
diarias.

K) Estdo garantidas todas as informagdes que vocé queira, antes, durante e

depois do estudo.

L) Neste estudo havera um grupo controle, que nao recebera a farinha do bagaco

de maca.

M) A sua participagédo neste estudo € voluntaria. Vocé tem liberdade de se recusar
a participar do estudo, ou se aceitar participar, retirar seu consentimento a

gualquer momento.

N) Todas as despesas necessérias para a realizacdo da pesquisa ndo sédo da

responsabilidade do paciente.

O) Pela sua participacdo no estudo, vocé nao receberd qualquer valor em

dinheiro.

P) Quando os resultados forem publicados, ndo aparecera seu home, € sim um

cadigo.
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Q) Durante a pesquisa, ndo haverd restricdo da ingestdo de nenhum género
alimenticio relacionada a pesquisa. Devem-se apenas ingerir os alimentos

adicionados da farinha de bagaco de maca diariamente.

Eu, ,lio

texto acima e compreendi a natureza e objetivo do estudo do qual fui convidado a
participar. Eu entendi que sou livre para interromper minha participa¢do no estudo
a qualquer momento sem justificar minha decisdo e sem que esta decisdo me

afete. Eu concordo voluntariamente em participar deste estudo.

Assinatura do Paciente
Data: / /

Assinatura do pesquisador
Data: / /
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Anexo 4

Teste de aceitabilidade de Bolo com Farinha de Bag aco de Maca

Nome:
Data: / /

Por favor, avalie a amostra de bolo utilizando a escala abaixo para descrever o
guanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a posicdo da escala que

melhor reflita seu julgamento.

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Indiferente

4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente

Comente o0 que vocé mais gostou na amostra:

Comente 0 que VOC& menos gostou na amostra:
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Anexo 5

Teste de aceitabilidade de Vitamina de Banana com F  arinha de Bagaco de

Maca

Nome:
Data: / /

Por favor, avalie a amostra de bolo utilizando a escala abaixo para descrever o
guanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a posi¢cdo da escala que

melhor reflita seu julgamento.

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Indiferente

4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei extremamente

Comente o que vocé mais gostou na amostra:

Comente o que VOCé menos gostou na amostra:




Nome:

1)

2)

3)

4)

Anexo 6

QUESTOES DA FUNCAO INTESTINAL

Cadigo:
Qual o numero de evacuacdes e frequiéncia?
() 1x/dia
() 2x/dia

( )1xacada?2dias
( ) 1xacada3dias

() mais de 4 dias

Apds a evacuacao possui sensacao de esvaziamento completo do reto?
( )Sim
( ) Néao

Qual o tamanho?

() pequenos, bolinhas
() médio

( ) grande

() liquida

Qual a facilidade de passagem das fezes?
() facil

() normal

() dificil (esforco)

() muito dificil (com dor)

104
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5) Possui distensdo abdominal?
() Sim
( ) Néao

6) Qual a consisténcia das fezes?
( )dura
() sélida normal
() semi-liquida

( ) liquida

7) Utilizacdo de algum medicamento ou composto para facilitar transito
intestinal?
() Néo
() Sim. Qual?
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Anexo 7

Cronograma de preparacdes
Grupo A sob intervencéo

DATA Dia da Semana e Horario  Preparacao
29/08/2006 Terca-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Pé&o
30/08/2006 Quarta-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Bolo
31/08/2006 Quinta-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
01/09/2006 Sexta-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
02/09/2006 Sabado 09:00 h Vitamina
11:00 h Bolo
03/09/2006 Domingo 09:00 h Vitamina
11:00 h Biscoito
04/09/2006 Segunda-feira  09:00 h Vitamina
11:00 h Bolo
04/09/2009 Segunda-feira  18:30 h Reunido
05/09/2006 Terca-feira 16:00 h Vitamina
18:00 h Biscoito
06/09/2006 Quarta-feira 07:00 h Vitamina
09:00 h Bolo
07/09/2006 Quinta-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
08/09/2006 Sexta-feira 09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
09/09/2006 Sabado 09:00 h Vitamina
11:00 h Bolo
10/09/2006 Domingo 09:00 h Vitamina



11/09/2006

11/09/2006
12/09/2006

13/09/2006

14/09/2006

15/09/2006

16/09/2006

17/09/2006

18/09/2006

18/09/2006
19/09/2006

20/09/2006

21/09/2006

22/09/2006

23/09/2006

24/09/2006

Segunda-feira

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Segunda-feira

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

11:00 h
16:00 h
18:00 h
18:30 h
16:00 h
18:00 h
07:00 h
09:00 h
07:00 h
09:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
16:00 h
18:00 h
18:30 h
16:00 h
18:00 h
07:00 h
09:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h

Bolo
Vitamina
Biscoito
Reunido
Vitamina
Bolo
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Pao
Vitamina
Pao
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Reuniao
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Pao
Vitamina
Pao
Vitamina
Bolo
Vitamina

Biscoito
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Grupo B sob intervencéo

25/09/2006 Segunda-feira  16:00 h Vitamina
18:00 h Bolo
25/09/2006 Segunda-feira  18:30 h Reuniao
26/09/2006  Terca-feira  07:00 h Exames
26/09/2006  Terca-feira  16:00 h Vitamina e entrevista
18:00 h Bolo e entrevista
27/09/2006 Quarta-feira 07:00 h Vitamina e entrevista
09:00 h Bolo e entrevista
28/09/2006 Quinta-feira  07:00 h Vitamina
09:00 h Bolo
29/09/2006  Sexta-feira  09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
30/09/2006 Sébado 09:00 h Vitamina
11:00 h Pao
01/10/2006 Domingo 09:00 h Vitamina
11:00 h Biscoito
02/10/2006 Segunda-feira 16:00 h Vitamina
18:00 h Bolo
02/10/2006 Segunda-feira 18:30 h Reunido
03/10/2006  Terca-feira  16:00 h Vitamina
18:00 h Bolo
04/10/2006  Quarta-feira  07:00 h Vitamina
09:00 h Biscoito
05/10/2006  Quinta-feira  07:00 h Vitamina
09:00 h Bolo




06/10/2006

07/10/2006

08/10/2006

09/10/2006

09/10/2006
10/10/2006

11/10/2006

12/10/2006

13/10/2006

14/10/2006

15/10/2006

16/10/2006

16/10/2006
17/10/2006

18/10/2006

19/10/2006

20/10/2006

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Segunda-feira

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Segunda-feira

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
16:00 h
18:00 h
18:30 h
16:00 h
18:00 h
07:00 h
09:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
09:00 h
11:00 h
16:00 h
18:00 h
18:30 h
16:00 h
18:00 h
07:00 h
09:00 h
07:00 h
09:00 h
09:00 h

Vitamina
Pao
Vitamina
Pao
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Biscoito
Reunido
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Pao
Vitamina
Pao
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Biscoito
Reunido
Vitamina
Bolo
Vitamina
Biscoito
Vitamina
Bolo

Vitamina
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21/10/2006

22/10/2006

23/10/2006

23/10/2006

Sabado

Domingo

Segunda-feira

Segunda-feira

11:00 h Pao

09:00 h Vitamina

11:00 h Pao

09:00 h Vitamina

11:00 h Biscoito

07:00 h Vitamina, Exames e entrevista
09:00 h Bolo, Entrevista

18:30 h Reuniéo final
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