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RESUMO: O presente trabalho objetivou o conhecimento do teor de cinzas e umidade
presente em duas distintas marcas de aveias e uma de amido de milho, e a interferéncia
deste na sadde do individuo. A preferéncia por esses alimentos, se deu pelo fato deles
apresentarem apenas um mineral na sua composi¢do, essa prerrogativa garante a
precisdo no resultado. A aveia (Avena sativa L.) A aveia é uma espécie de graminea
anual pertencente a familia Poaceae e género Avena. Embora existam muitas espécies,
as principais cultivadas sio a aveia branca (Avena sativa L.), a aveia amarela (Avena
byzantina C. Koch. Essa pesquisa foi realizada no Laboratério de Quimica da
Universidade Salvador, foram escolhidas: uma amostra de amido de milho e duas
amostras distintas de aveia. O processo de testagem foi realizado em amostras de
matéria seca, elas foram identificadas e alocadas para incineragio na mufla a 600 2C por
6 horas, esse mecanismo possibilitou a queima da matéria orginica presente nas
amostras. A partir dos dados analisados, foi possivel perceber que os teores de cinzas e
umidades das amostras nio tinham compatibilidade com os dados apresentados nos
rétulos e nas anélises, mostrando mais uma vez que, nem sempre existe veracidade das
informacdes prestadas ao consumidor implicando assim em um baixo valor nutricional,
e consequentemente danos a satide do consumidor.
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ABSTRACT: The present work aimed to understand the ash and moisture content
present in two different brands of oat and one of corn starch, and its interference in the
individual's health. The preference for these foods, given the fact that they have only
one mineral in their composition, these prerogative guarantees precision in the result.
Oainit (Avena sativa L.) Oat is a species of annual grass belonging to the Poaceae
family and Avena genus. Although there are many species, the main ones cultivated are
white oats (Avena sativa L.), yellow oats (Avena byzantina C. Koch. This research was

carried out at the Chemistry Laboratory of the University of Salvador, the following
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were chosen: a sample of corn starch and two distinct oat samples. The testing process
was carried out on dry matter samples, they were identified and allocated to
incineration in the muffle at 600 2C for 6 hours, this mechanism enabled the burning of
the organic matter present in the samples. In the data analyzed, it was possible to see
that the ash and moisture contents of the samples were not compatible with the data
presented on the labels and in the analyses, showing once again that the information
provided to the consumer is not always accurate, thus implying a low nutritional value,

and consequently damage to the consumer's health.

Keywords: Oat. Determination. Content.Ash. Moisture.
INTRODUCAO

A aveia é uma espécie de graminea anual pertencente a familia Poaceae e género
Avena. Embora existam muitas espécies, as principais cultivadas sdo a aveia branca
(Avena sativa L.) e a aveia amarela (Avena byzantina C. Koch), que podem ser utilizadas
em forragens e na produgio de grios, e a aveia preta (Avena strigosa Schreb) empregada
em pastagens de forma isolada ou em consércio com outras forrageiras (IPEA, 2018).

A bromatologia pesquisa os alimentos de acordo com: a composi¢io quimica, a agio
no organismo, o seu valor alimenticio e calérico, suas propriedades fisicas, quimicas,
toxicolégicas, contaminantes (Biomedicina. Analise Bromatolégica, 2015). Partindo
dessa prerrogativa, essa ciéncia relaciona-se com tudo que pode ser classificado como
alimento para os seres humanos. Em concordincia com essa afirmativa a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), no Decreto-Lei n2 986, de 21 de outubro
de 1969, afirma que, o alimento é a substincia ou mistura de substincias, no estado
sélido, liquido, pastoso ou qualquer outra forma apropriada, designada a oferecer ao
organismo humano os componentes normais a sua formagio, manutengio e
desenvolvimento (BRASIL, 1969).

Essa abordagem propicia um estudo mais completo dos alimentos abordando o
entendimento das caracteristicas gerais como: aspecto, aroma, sabor, alteracdes,
estrutura microscdpica e, ainda, determinacio do teor de substincias. Para tanto, essa
avaliagdo pode ser feita através do processo de conteido de cinzas, que representa o
contetdo total de minerais presentes na amostra podendo, portanto, ser utilizado como

medida geral da qualidade, e frequentemente é utilizado como critério na identificagio
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de alimentos. O conteiido em cinzas se torna importante para os alimentos ricos em
certos minerais, o que implica em seu valor nutricional (ZAMBIAZI, 2007).

A partir do momento que é possivel mensurar os dados referentes a cinzas,
consequentemente serd possivel determinar a eficicia nutricional do alimento, e a
veracidade da informacdo prestada nos rétulos dos produtos. As informacdes contidas
nos rétulos dos alimentos sdo muito importantes, pois vio aproximar os produtos aos
consumidores que podem assim comparar um produto com outro. Isso ird garantir que o
consumidor nio faga as escolhas erradas. A rotulagem é uma forma de orientagdo sobre
o produto que se deseja adquirir, onde suas informacdes de qualidade e quantidade
devem estar claras, coerentes e fiscalizadas. Sendo assim, é indispensidvel que os rétulos
apresentem veracidade e estejam conforme as normas exigidas para assim promover ao
consumidor uma escolha alimentar apropriada e seguranca nutricional (YAMASHITA,
2014,).

Outro paridmetro levado em consideragio nesse estudo foi a determinacio de
umidade, atividade de 4gua (aW), que pode ser entendido como 2 relagio entre a
pressio do vapor da 4dgua presente em alimentos e a pressio do vapor de dgua pura 2
mesma temperatura. Esse dado permite analisar o risco de degrada¢io de um alimento,
ou seja, Alimentos com indices altos de atividade de 4gua, fornecem substrato para
multiplicagio de microrganismos patogénicos, gerando perdas significativas na
qualidade e comprometendo a seguranga dos alimentos. Sendo assim, a atividade de
dgua (Aw), estd inteiramente relacionada com as suas propriedades fisico-quimicas. A
dgua é um dos nutrientes mais relevante na vida do individuo, ela desempenha o papel
de transporte de substincias entre as células, exclui moléculas téxicas, equilibra a
temperatura corporal e participar de reacSes quimicas e enzimdticas no alimento.
Portanto analisar essa atividade possibilita garantir a qualidade dos alimentos e a satde
de quem consome (FERNANDES, 2020).

Os campos de estudo da bromatologia é um ramo multidisciplinar que envolve
conhecimentos e habilidades oriundos de outros campos de estudo desempenhando
importante papel avaliador da qualidade e seguranga dos alimentos (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).Dentre as inimeras possibilidades de estudo viabilizado pela bromatologia,
serd priorizado como objetivo dessa pesquisa: determinar o teor de cinzas presente em
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duas distintas marcas de aveia e uma de amido de milho, e como esse dado interfere na

satde do individuo, visto que, essa mensuragio tem grande importincia para o ser

humano, pois possibilita conhecer adulteracées do produto, viabilizando também o
conhecimento da quantidade de minerais presentes no alimento e a importincia da

ingestdo deles para a satde.
METODOLOGIA

Essa pesquisa foi realizada de maneira experimental no Laboratério de Quimica
da Universidade Salvador, a fim de determinar o teor de cinzas e umidade de uma
amostra de amido de milho (amostra 3) e duas amostras distintas de aveia (amostras 1 e
2). A escolha desses alimentos se deu pelo fato de apresentarem apenas um mineral na
sua composicdo. Essa andlise buscou avaliar a estabilidade do alimento, de acordo com a
quantidade de 4gua livre que ele possui, e consequentemente a vulnerabilidade desse
alimento.

Para realizar os experimentos do teor de cinzas e umidades foram utilizados os
seguintes materiais: amostras (matéria seca) de aveias e amido de milho, cadinhos,
bandeja para transporte dos cadinhos, (luvas para manuseio das amostras), mufla,
estufa, dessecador e balanca analitica. As amostras foram identificadas e colocadas para
incinera¢do na mufla a 600 °C por 6 horas, sendo que esse procedimento consistiu em
queimar toda a matéria orginica contida nas amostras até o ponto de cinzas. Em
seguida, foram pesadas as amostras em uma balanca analitica, uma amostra de cada vez,
os cadinhos foram para o dessecador para atingir uma temperatura ambiente. Depois
foram realizadas novas pesagens para quantificar o valor da matéria inorginica. Para a
determinac¢io quantitativa das cinzas totais foi realizada pelo método de residuo por
incineracio de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz. Com isso,
calculou-se a porcentagem de cinzas por meio da equacdo expressa abaixo. Apds
encontrar os valores de cinzas para cada amostra foi calculado o desvio padrio e a média

através de planilha criada no Programa Excel.
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Calculo:
C (%) = M x100/Ma

Onde,

C = Teor de cinzas da incineragio, em porcentagem da massa da amostra seca em
estufa;

Rs= Massa do cadinho com o residuo menos a massa do cadinho vazio (g);

Ma = Massa da amostra em base seca (g).

A determina¢io da umidade é um parimetro indispensivel para determinacdo da
quantidade de 4gua presente no alimento. Essa varidvel foi determinada de acordo com
o método descrito na Farmacopeia Brasileira (BRASIL, 1988), denominado de métodos
gravimétricos, o célculo foi fundamentado na seguinte equagio:

Ciélculo:

% umidade = 100- ((m’ — t)/ (m — t))x 100)
Onde,
m = massa total do sistema (cadinho) no inicio do processo.
m' = massa total do sistema (cadinho mais amostra) no final do processo.
t = massa da vidraria utilizada

100 = fator percentual de célculo
RESULTADOS E DISCUSSOES

As cinzas de um alimento é nome dado ao residuo inorginico que se conserva
apés a combustio da matéria orgénica, a qual se transformado em CO,, H,O e NO..
Dessa forma, as cinzas de um material é o alvo inicial para estudo de minerais
especificos, sendo esses analisados tanto para fins nutricionais como também para
seguranca alimentar (NASCIMENTO, 2010).

Nessa pesquisa, as analises permitiram os resultados dos valores médios (M)

acompanhados do respectivo desvio padrio (DP) referentes a composi¢do proximal dos
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teores de cinzas apresentados na tabela 1, para duas amostras de aveias de marcas
distintas (1 e 2) e uma amostra (3) referente a amido de milho.

A tabela 1 apresenta uma comparacio da quantidade de cinzas encontradas na
pesquisa em duas amostras de aveia e uma de amido de milho e os dados apresentados

na literatura.

Tabela 1. Percentuais proximais de cinzas de amostras comerciais de aveia em flocos e
amido de milho, obtidos pelo método convencional (estufa e mufla) com seus

respectivos desvios-padrio.

Cinzas (o)

Amostras M DP TACO¥*
Amostra1 0,5% + 0,2% 1,8%
Amostra 2 0,0% + 0,0% 1,8%
Amostra 3 0,6% * 0,7% 1,8%

*Célculo feito a partir do teor de cinzas obtido por consulta da TACO (Tabela
Brasileira de Composicdes de Alimentos) para flocos de aveia.

Nessa pesquisa foi possivel auferir que os valores do teor de cinzas variaram entre
0% e 0,6%, indicando assim que as amostras analisadas possuem valor de minerais
abaixo do valor minimo preconizado pela TACO, que é de 1,800. Sendo assim, o produto
analisado apresenta um déficit no valor nutricional e, consequentemente, gera uma
inseguranga alimentar. As tabelas de composi¢io de alimentos sio pilares basicos para a
educacdo nutricional, o controle da qualidade dos alimentos e a avaliacdo da ingestdo de
nutrientes dos individuos. Por meio delas, autoridades de satde publica podem
estabelecer metas nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais saudével
(TBCA, 2020).

A variacio nos valores de cinzas quando comparada as trés amostras pode estar
relacionado a fatores modificadores tais como: a composi¢do do grio e de suas fragdes, o
manejo da cultura, processamento e armazenagem, produzindo um produto com
caracteristicas nutricionais diferenciadas, em funcio da distribui¢io n3o uniforme nas

por¢des do material estudado. Em concordincia com essa temitica algumas pesquisas
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defendem que para o confronto de dados de quantificacdo analitica de nutrientes com os
declarados em rétulos dos alimentos devem ser considerados alguns fatores que podem
interferir no plano de amostragem e na anéilise dos resultados. Entre eles estdo o nimero
de amostras, controle de matéria-prima, tipo de processamento industrial adotado,
estocagem, procedimentos empregados no controle de qualidade, métodos analiticos ou
tabelas de composicdo de alimentos utilizadas para a determinacdo da informagio
nutricional do produto pela indtstria (ELIAS, MC, 2009).

A determinacdo dos constituintes minerais nos alimentos tem sido um fator de
grande importincia, sobretudo porque atualmente os individuos tem dado mais
relevincia ao que estdo consumindo.

A tabela 2 apresenta uma compara¢io da quantidade de minerais encontrados na
pesquisa em duas amostras de aveia e uma de amido de milho e os dados apresentados

no rétulo do produto em estudo.

Tabela 2. Resultados obtidos na determinagio de elementos minerais as amostras e
valores contidos nos rétulos.

Amostras Minerais Quantidade encontrada Quantidade no rétulo
Amostra 1 Ferro (F) F (1,3 mg) F (1,3 mg)
Amostra 2 Sédio (Na) S (9,7 mg) S (6,2 mg)
Amostra 3 Magnésio (M) M (3,9 mg) M (3,9 mg)

Apés anilise da tabela 2, é possivel observar que nas amostras 1 e 3 as
quantidades dos minerais Ferro e Magnésio encontram-se em concordincia com o
descrito nos rétulos das embalagens. J4 na amostra 2 o teor de Sédio encontrado na
verificagdo da amostra é muito inferior ao descrito no rétulo, mostrando assim que o
consumo da amostra 2 pelos consumidores mostra-se extremamente prejudicial a sadde.
A quantidade didria de Sédio disponivel para consumo nos domicilios brasileiros é de
aproximadamente 4,7 g para uma ingestio didria de 2.000 kcal, (SARNO, 2013) enquanto
que o limite miximo recomendado pela Organizacdo Mundial da Satde (OMS) ¢ de 2
g/dia (Brasil, 2008).

O sédio é um elemento quimico, metal alcalino, s6lido na temperatura ambiente,
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macio, que apresenta coloragio branca, indispensivel as fungdes vitais. A importincia
desse mineral na nossa alimentacdo estd relacionada a regulacio do volume plasmético,
contra¢do muscular, condug¢io do impulso nervoso e manutengio do potencial elétrico de
membrana. Entretando, a ingesta excessiva desse elemento leva a uma desarmonia da
homeostase corporal, influenciando diretamente em todas as fungdes vitais, gerando
patologias como o excesso de peso e doencas cardiovasculares (PEIXOTO, 1999). O
sédio possibilita equilibrio 4cido-base, melhor funcionamento nervoso e muscular,
todavia, caso nio possua esse elemento o organismo pode desenvolver algumas
deficiéncias, como diminui¢io nas concentracdes de sédio no sangue, confusio e coma.
Efeitos negativos pelo excesso também sio observados como excesso de sédio no sangue
(MANUAL MERCK, 2015).

Apés anélise das tabelas nutricionais apresentadas nos rétulos desse estudo,
apenas a amostra 1 descreveu o teor de ferro, dada a importincia desse mineral para a
satde, inclusive os rétulos das amostras 2 e 3 deveriam constar a informacio do teor de
ferro para que o consumidor tenha conhecimento do que estd consumindo.

O corpo humano é constituido por cerca de 4% a 5% de minerais, uma vez que, o
célcio responde pela maior parte desse valor. O ferro é o responsavel pelo transporte de
oxigénio para todas as células, mesmo assim, o restante dos minerais sdo indispensaveis
para manter a satide do organismo (FANIL, 2015). Devido a necessidade que o corpo tem
que esses nutrientes estejam em equilibrio no organismo é que se torna fundamental a
exposicio desses nutrientes nos rétulos dos produtos consumidos, levando em
consideragio que grande parte deles sdo encontrados nos alimentos.

A leitura e interpretagio dos rétulos previne o consumidor de pdér em risco a sua
satde, possibilitando assim a pratica de escolhas mais saudédveis, visto que, alimentos
ultra processados contém grandes quantidades de gorduras, sais e agticares, causando, na
maioria dos casos, o aparecimento crescente de doengas crdnicas (ARAUJO, 2017). O
termo rotulagem nutricional é destinada a fornecer ao consumidor as propriedades
nutricionais do alimento, compreendendo a tabela de informagio nutricional, a
rotulagem nutricional frontal e as alegages nutricionais (BRASIL, 2020)' Desta forma,
quanto melhor for descrita nas embalagens as informacdes nutricionais verdadeiras,
mais se desperta nos consumidores uma melhor consciéncia na obten¢io dos alimentos e
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esse comportamento é fundamental principalmente quando constatada a fragilidade do
consumidor quando associada a falta de conhecimento.

O teor de umidade é uma das maneiras de maior relevincia na anélise dos
alimentos, devendo ser determinado a partir de métodos gravimétricos, que tem como
base a perda de peso da amostra apds a retirada da dgua pelo processo de evaporacio,
podendo ser realizada com ou sem emprego de calor (LAJOLO, 2017).

Apés a realizacdo das aniélises, obtiveram-se os resultados dos valores médios
(M) acompanhados do respectivo desvio padrio (DP) referentes a composigdo proximal
dos teores de umidades, os quais sdo apresentados na tabela 2 para as trés distintas
marcas de flocos e amido de milho.

A tabela 3 apresenta uma comparagio da quantidade de umidades encontradas na
pesquisa em duas amostras de aveia e uma de amido de milho e os dados apresentados na
literatura.

Tabela 3. Percentuais proximais de umidades de amostras comerciais de aveia em flocos,
obtidos pelo método convencional (estufa e mufla), com seus respectivos desvios-padrio.

Umidade (o0)

Amostra M. D.P TACO*
s

Amostra 1 9,9% + 0,4% 9,1%
Amostra 2 7,7% + 3,6% 9,1%
Amostra 3 10,0% + 0,7% 9,1%

*Calculo feito a partir do teor de umidades obtido por consulta da TACO (Tabela B

Composi¢des de Alimentos) para flocos de aveia.

Apesar das embalagens comerciais das aveias e do amido de milho analisados nio
disporem de informacdes sobre o teor de umidade do produto, as compara¢des também
foram realizadas pela TACO. Dessa forma, foi possivel observar que as amostras 1 e 3
apresentaram resultados superiores em relacio ao teor de umidade conforme indicado
pela TACO, o que consequentemente reflete na garantia de qualidade do produto, pois
umidades maiores associadas as condi¢ées ambientais favordveis podem causar
deterioragio devido ao ataque de insetos ou fungos. J4 a amostra 2 apresentou teor de

umidade compativel com a referéncia utilizada, favorecendo assim sua vida dtil de
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prateleira frente a outras marcas. Ao estabelecer a umidade em sementes em geral,
determina-se a quantidade de 4gua disponivel para reacdes de deterioragio, e ainda, a
possibilidade de interagio com micro-organismos, sendo o seu nivel determinante na
decisio sobre o momento de colheita, secagem, processamento e no armazenamento
(FRANCA. Et. al. 2016).

Vale destacar que os altos valores de teor de 4gua associados a niveis elevados de
atividade de 4gua afetam diretamente a estabilidade do produto, possibilitando a
ocorréncia de processos de contaminacdo. Recomenda-se assim a aplicagdo de técnicas de
conservacdo, capazes de viabilizar a reducio do teor de 4gua e atividade de 4gua do
produto, tornando possivel a destrui¢io de micro-organismos e uma maior vida de
prateleira ( SANTOS, 2019).

A 4gua ou umidade é o elemento primordial de indmeros alimentos, podendo ser
utilizada nas reacdes quimicas, fazendo o papel de substrato para o crescimento de
micro-organismos e enzimas que convertem uma substincia em produto, sendo

extremamente particulares para as rea¢des que catalisam (CUNHA, 2016).

CONCLUSOES

Como apresentado no inicio deste trabalho, a bromatologia tem grande
importincia para aferi¢io dos dados que objetivaram essa pesquisa. Sendo assim, a
determinagio de cinzas que estd inserida na bromatologia nio poderia deixar de ter sua
importincia também, afinal é uma determinacio relativamente simples que pode levar a
investigacio de casos de adulteracdo de produtos. Para as amostras distintas de aveia e a
de amido de milho utilizadas neste trabalho, os resultados diferiram dos encontrados na
literatura, mas esse fato pode ser justificado na existéncia de fatores modificadores que
foram levantadas nos resultados.

Apés anilise das amostras foi possivel aferir que os dois tipos de aveias
obtiveram resultados satisfatérios de acordo com a literatura, j4 a amostra de amido
milho apresentou-se com baixo valor nutricional, pois o valor do teor de cinzas
mostrou-se inferior ao indicado pelo rétulo e pelas referéncias indicando assim, que essa
amostra possui valor mineral abaixo do valor minimo, gerando, portanto, um déficit no
valor nutricional e, consequentemente, uma inseguranga alimentar.
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A aferi¢io do teor de umidade possibilitou compreender que uma das aveias e o
amido de milho apresentaram resultados superiores aos recomendados, o que revela
uma certa deficiéncia no controle desse indicador pelos fabricantes, podendo este, em
excesso, acarretar em contaminagdes microbianas e deterioragio devido ao ataque de
insetos ou fungos, tornando-se inapropriado para consumo.

Sugere-se, portanto, mobilizacdo mais eficaz nas normas estabelecidas pela
legislacdo brasileira objetivando sensibilizar os érgdos sanitdrios a sanar esse problema,
para entdo evitar a exposi¢cio dos consumidores aos prejuizos relacionados com a
qualidade dos produtos comercializadas, garantindo ao consumidor a oportunidade de
escolhas alimentares fundamentadas em informacdes fidedignas contidas nos rétulos,

objetivando a promogio da satide dos consumidores.
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