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CIENCIA E TECNOLOGIA DI ALIMENTOS
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QUALIDADE FiSICA DOS GRAOS DE ARROZ EM FUNGCAO DO MO-
MENTO DE COLHEITA. GUIMARAES ,H M A A MENDES, S. S'; PAI-
XAO, R B - ULBRA - Centro Universitdrio Luterano de Palmas. Departa-
mento de Engenharia Agricola. Av. Joaquim Teoténio Segurado ACSU_SO
150 CEP : 72054.970. Hayda@ulbra-to br, sandralObr@bol.com br e
romiltonpaixao @bol.com.br /1- Bolsista de Iniciagdo Cientifica PROICT-
ULBRA

Graos lranslucidos sdo os mais desejados pelas industrias
arrozeiras e pelos consumidores. Estes os preferem pela aparéncia , en-
quanto na industria os grados com centro branco ou gessados , podem cau-
sar maior percentual de grdos quebrados e, assim, afetar o enquadramento
de tipos de arroz, desvalorizando o produto para a comercializagao. O cen-
tro branco é uma opacidade que se verifica nos graos devido ao arranjo
entre os granulos de amido e de proteina nas células. Isto se desenvolve
sob certas condigdes adversas de clima e de cultivo. As regides de maior
opacidade dos graos sdo mais frageis e estdo sujeitas a ruptura, por oca-
sido do beneficiamento. O objelivo deste trabalho é avaliar o centro branco
dos grdos das cultivares Primavera e Bonanga de arroz de terras altas em
diferentes momentos de colheitas. O trabalho est4 sendo realizado na fa-
zenda Don Augusto a 45 Km de Palmas. O delineamento foi em blocos ao
acaso com parcelas subdivididas em quatro repetigdes, o preparo do solo
foi realizado com trator e grade aradora a uma profundidade de 15 cm, as
dimensdes das parcelas serao de 2,8 x 6,0 consliluidas de 8 linhas de 6 m
com um espagamento de 35cm. A adubagéo efetuada foi de 250 kg/ha de
N-P-K (05-25-15)e a adubagao de cobertura foi efetuado com sulfato de
amonia na dose de 30 kg/ha. Os momentos de colheita foram aos 30, 37,
44, e 51 dias ap6s o florescimento. Os parametros avaliados foram teor de
dgua nos graos e centro branco dos graos. O centro branco dos graos
foram avaliados utilizando- se 100 graos relirados ao acaso da amostra de
grdos inteiros , que foi colhida nos quatro momentos. Adotou- se a
metodologia proposta por (CIAT, 1980) que consistem na avaliagdo visual
dos graos enquadrando numa escala de 0 a 5, onde o valor de 0 corresponde
a graos translicidos e 5 a todos os graos com aspectos gessados. Definir
o melhor momento de colheita para gendtipos de arroz que influenciam na
qualidade dos graos. O melhor momento de colheita para se obler graos
com menor centro branco é aos 44 dias apds o florescimento para a culti-
var Primavera e 51 para a cultivar Bonanga.
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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE CACHORROS-QUENTE
COMERCIALIZADOS EM VIAS PUBLICAS. FRIES, L. L. M.; MILANI, L. 1.
G.; BELLE, M ; TRINDADE, R . C.; MENEZES, C. R.. Departamento de
Tecnologia e Ciéncias dos Alimentos — CCR - Universidade Federal de
Santa Maria — CEP 97105-900 —- Santa Maria — RS - Brasil.

A higiene alimentar deve ser definida como uma ciéncia sanitria
que term como objetivo a produgao de alimentos que sejam seguros para o
consumidor me que mantenham suas boas qualidades sensoriais. Dentre
os paramelros que determinam a qualidade de um alimento, os mais im-
portantes sdo aqueles que delinem as suas caracteristicas microbioldgicas,
fornecendo informagnes que permitam avaliar um produto quanto as con-
digoes de processamento, armazenamento e distribuicdo para o consumo,
a sua vida util e também quanto ao risco & satde da populagdo. Sabe-se
que cerca de 50% dos surtos de doengas transmitidas por alimentos ocor-
rem em servigos comunitarios de alimentagio como restaurantes industri-
ais; cerca de 5% dos surlos sdo provenientes de alimentos industrializa-
dos e 15% acontecem em residéncias. O restante é de origem desconheci-
da. Os principais fatores que contribuem para os surtos de doengas de
origem alimentar, sdo a temperatura inadequada de armazenagem, tempo
e lemperatura de cozimento incorretos, matéria-prima de qualidade
insatisfatdria, equipamentos e utensilios contaminados e mas condigdes
higiénicas dos manipuladores. Além disso, podem contribuir no apareci-
mento desles surtos: o preparo de alimentos com muita antecedéncia ao
momento de servir, a falta de condigdes adequadas de armazenagem e a
contaminagao cruzada. Pesquisas com alimentos comercializados nas vias
publicas descrevem o potencial destes para causar disturbios
gastrointestinais. Tais alimentos representam um problema de satde ptibli-
ca apesar de eslorgos e fiscalizagdo de profissionais da drea de saude
para o controle dos mesmos. Portanto, este trabalho tem por objetivo ava-
liar a qualidade microbioldgica de cachorros-quente comercializados por
vendedores ambulantes, localizados em vias publicas. Foram coletadas 7
amostras, uma por semana, em 5 pontos de venda de cachorros-quente
diferentes (A, B, C, D e E). Pesquisou-se a presenga de Staphylococcus
aureus, coliformes fecais e contagem tolal de microrganismos mesdfilos.
Observou-se que 65,7% das 35 amostras analisadas estavam acima do
limite permitido pela legislagdo para microrganismos mesdfilos totais, onde
o ponto B apresentou todas as amostras fora dos padroes para esses mi-
crorganismos. De todas as amostras analisadas apenas 14,28% apresen-
taram a enumeragao de coliformes fecais acima do limite permitido. Ape-
nas duas amostras apresentaram Staphylococcus coagulase positiva fora
dos padroes microbioldgicos. Através dos resultados obtidos pode-se cons-
tatar que as condigdes higiénico-sanitdrias de preparo dos alimentos foram
bastante precdrias
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QUANTIFICAGAO DE AMIDO EM AMOSTRAS DE DOCE DE LEITE PAS-
TOSO PRODUZIDAS EM LABORATORIO. KONKEL, F. E.* ; KIMURA
JUNIOR, T.; DEMIATE, .M. * Bolsista PIBIC/CNPq/UEPG, Curso de Enge-
nharia de Alimentos. Departamento de Zootecnia e Tecnologia de Alimen-
tos - UEPG - Praga Santos Andrade, s/n°, Centro, CEP 84010-330 Ponta
Grossa PR - Brasil. E-mail: konkel@bol.com.br

A ampla utilizagdo de amido pelas industrias de alimentos, faz
com que haja necessidade do desenvolvimento de novas metodologias,
mais rdpidas, econdmicas e precisas para sua quantificagio. Conforme
proposto neste trabalho, a hidrélise enzimatica utilizando enzimas comerci-
as de uso industrial pode vir a baratear os custos da andlise em laboratéri-
os e industrias, com resultados confidveis. A metodologia proposta é sim-
ples envolvendo, em uma primeira etapa a eliminag3o dos agucares soli-
veis das amostras por didlise seguida da hidrélise do material retido com
uma alfa-amilase bacteriana termo resistente (Termamyl 120L") e uma
amiloglucosidase (AMG 300L"). A hidrélise foi conduzida seguindo-se as
recomendagodes do fabricante das enzimas. Apos a etapa de hidrdlise o
material foi dialiasado novamente para recuperagdo da glucose que foi
determinada enzimaticamente com uso de reativo glucose-oxidase. Os re-
sultados possibilitaram a construgdo de curvas de calibragio para a
quantificagdo de amido nas amosltras estudadas. As amostras foram pro-
duzidas no laboratdrio e adicionadas de quantidades conhecidas de amido
de milho dcido-modificado (Candymil™). Foi possivel confirmar que as equa-
¢Oes oblidas para a determinagdo de amido eram idénticas aquelas do
reativo glucose-oxidase, considerando-se as diluigdes. Foram realizados
testes de precipitagdo com o objetivo de separar as fragoes poliméricas
(amido e proleinas), insoliiveis em dlcool etilico 80%, das fragdes soliveis.
A fracao precipitada e a fragao solivel foram separadas por filtragao e
quantificadas gravimelricamente. A fragdo soluvel apresentou correlagdo
negativa com umidade e amido e correlagao positiva com sacarose e
glucnse. O amido considerado em matéria seca apresentou correlagio
positiva com a umidade e negativa com sacarose e glucose. Os testes de
precipitagdo estao sendo desenvolvidos com o objetivo de se buscar corre-
lages com dados obtidos pela metodologia convencional e consequiente-
mente facilitar a quantificagdo de alguns componentes.
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QUATRO FORMAS DE APRESENTAGAO DO DOCE EM MASSA DO
FRUTO DO IMBUZEIRO (Spondias tuberosa, Arr. Cam.). CAVAECANTI",
N'B, RESENDE', G M BORGES?, S. V; PINTO?, P. R /BRITO', L. T. L.
'Embrapa Semi-Arido. C.P. 23. CEP 56.300-000-Petrolina, PE. E-
mail:nbrito @cpatsa.embrapa.br. 2Dep. de Tecnologia de Alimentos - UFRRJ.
CEP 23851-970 - Seropédica, RJ.

O imbuzeiro (Spondias tuberosa, Arr. Cam ) é uma das espécies
que mais se destaca quanto 2 possibilidade de ser cullivada em larga es-
cala na regido semi-drida do Nordeste, visto que seu fruto pode ser apro-
veitado de diversas formas na alimentagao humana e dos animais, além
de tuberas radiculares doces e ricas em dgua. Este trabalho teve como
objetivo produzir e testar a aceitagdo de quatro tipos de doces em massa,
preparados com os frutos do imbuzeiro. O trabalho foi realizado no perfodo
de janeito a margo de 2000. Foram colhidos os frutos de uma planta de
imbuzeiro localizada na drea de caatinga da Embrapa Semi-Arido em
Petrolina, PE e separados em quatro fases de amadurecimento: frutos do
tipo 1, imbu inchado (estdgio entre o imbu verde e maduro); frutos do lipo
2, imbu muito inchado (frutos numa fase de amadurecimento, intermedidria
entre o imbu inchado e o maduro); frutos do tipo 3, imbu maduro; e frutos
do tipo 4, imbu muito maduro (frutos depois da maturagéo plena). Os frutos
do tipo 1 foram coletados na planta. Os frutos dos tipos 2, 3 e 4 foram
provenientes daqueles caidos sob a planta. Na confecgao dos doces, fo-
ram utilizados 1 kg de polpa de cada tipo de fruto e 500 g sacarose comer-
cial. O recipiente utilizado para o preparo dos doces foi um panela de alu-
minio com capacidade de 4 litros, 4rea de aquecimento de 283,4 cm? e
area de troca de calor livie. O ponto final foi obtido utilizando-se um
refratdmetro, quando a concentragdo em sélidos atingiu de 78 °Brix . Apds
o preparo, os doces foram acondicionados em potes transparentes de
polietileno, fechados hermeticamentes e armazenados em tempefatura
ambiente. A andlise sensorial foi realizada aos 30 dias de armazenamento
dos doces, por meio de trés testes de degustagdo com uma amostra de 96
provadores nao treinados, para se determinar qual o lipo de doce que me-
Ihar apresentaria as caracteristicas organolépticas (aparéncia, sabor, aci-
dez), correspondente a cada tipo de fruto, utilizando-se uma escala hedénica
(1 - desgostei muitissimo a 9 - gostei muitissimo). Observou-se que 39% e
50% dos provadores indicaram o atributo “gostei muito” para & aparéncia e
o sabor, respectivamente, do doce do fruto tipo 1. Em relagdo a acidez,
40% dos provadores indicaram o atributo “desgostei regularmente”. Para o
doce do fruto tipo 2, 37% e 45% dos provadores “gostaram muito” da apa-
réncia e do sabor, respectivamente. Em relagdo a acidez, este doce foi
apontado como muito dcido por 50% dos provadores (desgostei regular-
mente). Para o doce dos frutos do tipo 3, 35% dos provadores indicaram o
atributo “gostei muilo” para aparéncia e para o doce dos frutos tipo 4, 30%
dos provadores indicaram o atributo “gostei muitissimo” para aparéncia./
Em relagdo ao sabor dos doces tipos 3 e 4, 45% e 40% dos provadores)
indicaram o atributo “gostei muito” respectivamente. Pode-se concluir qui
os doces dos frutos maduros e muito maduros sao os que preservam me-
Ihor as caracteristicas organolépticas dos frutos neste estdgio de maturagao.
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