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RESUMO
As papinhas sao o primeiro contato do bebé com outro tipo de alimento que nao
seja o leite materno. Este trabalho objetiva analisar cinco formulacdes de alimentos
de transi¢do (papinhas) de sabor salgado, através de sua caracterizagdo centesimal.
O teor de carboidratos variou de 48 a 52%, de proteinas de 18 a 32%, de lipidios de
0,7 a 4,9% e de fibras de 1,1, a 3,1%. Os nutrientes que mais apresentaram

variacao estatistica significativa foram proteinas, lipidios e cinzas.

INTRODUCAO

Se a manutencdo do aleitamento materno é vital, a introducdo de alimentos
seguros, acessiveis e culturalmente aceitos na dieta da crianca, em época oportuna
de forma adequada, e de notoria importancia para o desenvolvimento de uma nacao,
para a promoc¢ao da alimentagdo saudavel em consonéncia com os direitos
humanos e para a prevencao de disturbios nutricionais de grande impacto em saude
publica (BRASIL, 2002).

A partir dos seis meses de idade, o uso exclusivo de leite materno nao supre
todas as necessidades nutricionais da crianga, sendo necesséaria a introducéo de
alimentos complementares. Também e a partir dessa fase que inicia o
desenvolvimento geral e neuroldgico (mastigacao, degluticao, digestao e excregao).

A alimentagdo complementar e o conjunto de outros alimentos, além do leite
materno oferecidos durante o periodo de aleitamento. Este periodo é de elevado
risco para o bebé, tanto pela oferta de comidas inadequadas, quanto pelo risco de
sua contaminacdo devido a manipulacdo e/ou preparo inadequados. E necessario
lembrar que a introducédo destes alimentos deve ser gradual, sob a forma de papas,
oferecidas com a colher e a composicao da dieta deve ser variada e fornecer todos
os tipos de nutrientes (SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2011).
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A Portaria SNVS 34/98 sobre Alimentos de Transicdo para Lactentes e
Criangas de Primeira Infancia; da Portaria SNVS 36/98, define e regulamenta os
alimentos a Base de Cereais para Alimentacao Infantil. Segundo essa Portaria, o
alimento de transicao para lactentes e criancas de primeira infancia (crianca de 12
meses a 3 anos de idade segundo o Codex Alimentarius Commission) inclui
qualquer alimento industrializado para uso direto ou empregado em preparado
caseiro, utilizado como complemento do leite materno ou férmulas infantis,
introduzidos na alimentacdao de lactentes e criancas de primeira infancia com o
objetivo de promover uma adaptacao progressiva aos alimentos comuns e de tornar
esta alimentacdo balanceada e adequada as suas necessidades, respeitando-se a
sua maturidade fisiol6gica e o0 seu desenvolvimento neuropsicomotor. Tal alimento é
também denominado "alimento complementar" (MINISTERIO DA SAUDE, 1999).

Alguns autores defendem que essas definicdes alimentares necessitariam
obrigatoriamente dar uma identidade bromatolégica ao produto, incorporando
aspectos relativos a sua composicdo quimica, a biodisponibilidade de seus
nutrientes e a granulometria e digestibilidade de seus ingredientes, incluindo
também aspectos de ordem higiénica, toxicoldégica e organoléptica. Nada disso,
porém, se observa nessas definicbes (CARVALHO; DIAS, 2005).

MATERIAL E METODOS

Caracterizacao do experimento: foram processadas cinco formulagoes
diferentes de papinhas salgadas na cozinha experimental do Departamento de
Agroindustria do IFSULDEMINAS, Campus Muzambinho.

Formulacao 1: frango, batata, cenoura, mandioquinha, chuchu, chicéria
Formulacao 2: figado bovino, batata, cenoura, abobrinha, repolho, tomate
Formulacao 3: musculo bovino, batata, cenoura, mandioquinha, abdbora, couve,
tomate

Formulacao 4: frango, batata, cenoura, abobrinha, repolho, tomate

Formulacao 5: musculo bovino, batata, cenoura, espinafre, abobrinha, tomate

As condigcdes de coccao foram iguais para as cinco formulagdes, foi
adicionado 450mL de agua e temperos (salsinha e cebolinha) na preparacdao de
cada amostra, e foram cozidas em panela aberta até coc¢cdo completa dos vegetais



e das carnes.

As amostras foram secas em estufa de ar forgado, com temperatura de 70°C
até peso constante, afim de se obter as farinhas que foram utilizadas para as
analises. Foram acondicionadas em embalagens de vidro previamente esterilizadas
e armazenadas sob refrigeracao para posterior andlise no laboratorio.

Apo6s o preparo, todas as formulagdes foram avaliadas em triplicata com
relacdo a composicao centesimal, conforme metodologias descritas a seguir, no
Laboratério de Bromatologia do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho.

Composicao Centesimal: as andlises quimicas de teor de umidade, proteina
bruta, extrato etéreo e de cinza foram realizadas de acordo com a metodologia
indicada pela AOAC (1995), em triplicata. Os resultados foram expressos em base
fresca. Para determinacdo do teor da matéria seca, foi utilizado o método
gravimétrico em que as amostras foram secas em estufa a 105°C, até peso
constante. As cinzas foram determinadas pela incineracdo da amostra em mufla a
temperatura de 550-600 °C por 4 horas. O teor de nitrogénio total foi determinado
pelo método MicroKjeldahl, sendo o teor protéico determinado multiplicando-se o
conteudo de nitrogénio total pelo fator 5,71. O extrato etéreo foi determinado
utilizando-se o extrator de Sohxlet. Na extracao foi utilizado como solvente o éter de

petréleo a temperatura de 45-50°C em refluxo continuo da amostra por 6 horas.

Os carboidratos foram obtidos por diferenga 100% - (%oumidade +% proteina
+ % fibra + % cinza + % extrato etéreo).

O teor de fibra dietética foi determinado de acordo com o Asp et al. (1983).
Esse ensaio determina o contetdo de fibra soluvel e insoluvel dos alimentos usando
uma combinacado dos métodos enzimaticos e gravimétricos.

Analise dos resultados: o delineamento experimental empregado foi
inteiramente ao acaso, com trés repeticdes por formulacdo Os resultados obtidos
foram submetidos a andlise de variancia pelo teste F, e a comparacao das médias
obtidas nos diferentes tratamentos analisada segundo teste de Tukey (p<0,05) com
utilizagdo do programa SAS (STATISTICAL ANALYSIS SYSTEM, 1996). Os teores
de carboidratos ndo foram analisados pois foram obtidos por diferenga.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Peso total dos ingredientes utilizados (g) em cada formulagdo (peso

fresco antes da coccéao).

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5
Frango 80 Figado 80 Musculo 80 Frango 80 Musculo 80
*Batata 200 *Batata 250 *Batata 200 *Batata 200 *Batata 250
*Cenoura 100 *Cenoura 100 *Cenoura 80 *Cenoura 130 *Cenoura 100
*Mandioquinha 110 *Abobrinha 110 *Mandioquinha 170 *Abobrinha 110 Espinafre 40
*Chuchu 110 Repolho 40 Couve 30 Repolho 100 *Abobrinha 120
Escarola 50 Tomate 150 Tomate 150 Tomate 110 Tomate 130

* sem as cascas

Pela tabela 1 é possivel notar que a propor¢do dos ingredientes nao teve
muita variagdo nas diferentes formulagdes estudadas, ndo sendo, portanto, a
quantidade de ingredientes, um fator determinante na diferenca da composicédo
centesimal das papinhas.

Na tabela 2 se encontram os resultados obtidos para as cinco amostras de

papinhas de transi¢ao formuladas.

Tabela 2 - Composicao Centesimal das cinco amostras de papinhas analisadas no

experimento (em 100g de amostra fresca).

1 2 3 4 5
Carboidratos’ 51,38 51,24 62,68 52,09 48,17
Fibra alimentar 3,10+4,4%28 1,1243,5° 2,88+4,8° 2,95+2,9° 1,50+2,5°
Lipidios 0,73+0,2° 3,2740,3° 2,74+0,2° 1,50+0,1° 4,9340,2°
Proteinas 30,00 + 5,9° 27,45 + 6,0%° 18,59 +2,1° 29,34 +1,7% 32,31+ 2,52
Cinzas 4,14+0,1° 5,58+0,12 4,46+0,3° 4,7240,5° 4,67+0,1°
Umidade 10,65 + 0,3% 11,34 + 1,42 8,65+ 0,6° 9,40 + 0,0™ 8,42+ 0,2°

'carboidratos disponiveis obtidos por diferenca.

’média + desvio padrao

®médias com letra(s) mindscula(s) diferente(s) na horizontal diferem significativamente ao nivel de
(p<0,05).

Pelos resultados da Tabela 2, observa-se que das formulagdes estudadas a
que apresentou menor teor de gordura foi a que utilizou a carne de frango na
formulacao (o que ja era esperado devido a quantidade de gordura presente no corte
de peito do frango, quando comparado aos cortes bovinos).

Com relacdo a proteina, a formulacao 3 (cuja fonte proteica foi o musculo
bovino) foi a que apresentou menor teor, diferindo das demais amostras.

A quantidade de fibra alimentar foi maior nas papinhas formuladas com

mandioquinha do que nas formuladas somente com batata, resultado que pode ser



atribuido a maior quantidade desse nutriente nessa raiz, em comparacao com o
tubérculo. Na formulacdo 4, embora tenha sido usada somente a batata e ndo a
mandioquinha, provavelmente a presencga do repolho (vegetal rico em fibras) em
quantidade maior do que na formulagédo 2 fez com que a quantidade de fibra fosse
igual a das papinhas que continham mandioquinha,

A formulacéo 2 foi a que apresentou maior teor de umidade, ndo diferindo da
formulacdo 1. As formulacdes que apresentaram menores teores de umidade foram
as de numero 3 e 5, ndo diferindo da formulagao 4.

Com relacado aos teores de cinzas, a formulacao 2 (Unica formulacdo que
utiizou o figado bovino) foi a que apresentou maior quantidade, diferindo
significativamente de todas as demais formulacbées. O figado bovino é
reconhecidamente uma fonte de minerais (PICARD, 1990).

CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que as formulacdes
estudadas apresentaram algumas diferengas estatisticas com relacdo a composicao
centesimal. A mandioquinha se mostrou um ingrediente melhor para aumento do
teor de fibras, e o peito de frango um ingrediente que forneceu menor quantidade de

lipidios nas formulagdes.

AGRADECIMENTOS
Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPQ)

pela bolsa de iniciacao cientifica concedida.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ASP, N.G.; JOHANSSON, C.G.; HALLMER, H. et al. Rapid enzymatic assay of
insoluble and soluble dietary fiber. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
Washington, v.31, p.476-482, 1983.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS AOAC Official methods of
Analysis, Washington DC USA 1995.



BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Politica de Saude. Organizacdo Pan
Americana da Saude. Guia alimentar para criancas menores de dois anos.
Secretaria de Politicas de Saude, Organizacdo Pan Americana da Saude. — Brasilia:
Ministério da Saude, 2002.

CARVALHO, L.E.R.; DIAS, M. Identidade e Legislacdo de Alimentos Infantis.
“Amamentacao — Bases Cientificas” 22. ed. Editora Guanabara Koogan. 2005.

MINISTERIO DA SAUDE. Portaria n® 36, de 13/janeiro/1998. Regulamento
Técnico de Alimentos a base de Cereais para Alimentacao Infantil. Diario Oficial
da Uniao, Brasilia, republicada em 15 de abril de 1999. Secao 1.

PICARD, C. Vitaminas e sais minerais. 1? ed. EditoraBrasil, 1990. 128p.

STATISTICAL ANALYSIS SYSTEM INSTITUTE. Sas/Qc software: usage and
reference (version 6). 2 ed. Cary, 1996. 1CD-ROM.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA - DEPARTAMENTO CIENTIFICO DE
NUTROLOGIA. Manual de orientacao para alimentacao do lactente do pré-
escolar, do escolar, do adolescente e na escola. Disponivel em:
<http://www.sbp.com.br/img/manuais/manual_alim_dc_nutrologia.pdf> Acesso

em: 03 Jun. 2011.



