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Resumo: Os gréos de leguminosas e cereais estdo presentes na alimentagdo dos brasileiros. Avaliaram-se 0s
dados fisico- quimicos nos produtos. Segundo a portaria MAPA SAR 85/02. Umidade, cinzas e pH (IAL, 2008),
absorcdo de agua e o fator térmico. Usou-se ANOVA e Tukey. A umidade em conformidade com a legislacéo
brasileira. O pH adequado. Forte relacdo entre a absorcdo de agua / rendimento nas leguminosas e no cereal a
relagdo € maior cozido. Vé-se que a qualidade relaciona-se ao custo dos produtos.
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INTRODUCAO

Uma dieta adequada e balanceada é aquela que
fornece ao individuo todos os nutrientes necessarios a
salde seguindo as Recomendagdes das Ingestbes
Dietéticas de Referéncias. (BRASIL, 2014)

Os grédos representados pelas leguminosas (grao
contidos em vagens) e cereais (grdo obtidos de
gramineas) sdo fontes de proteina vegetal, fibras
alimentares, oligossacarideos, fitoquimicos, minerais
e outros compostos bioativos.

Considerando-se que atualmente hd uma grande
procura por servi¢os que oferecem refeigdes. Ha de
se pensar e compreender a relevancia das unidades
produtoras de refeigdes, seja esta comercial ou
coletiva na sociedade.

Nesse contexto a qualidade da refeicdo perpassa pela
aquisicdo da matéria prima, pelas necessidades
nutricionais, sensoriais e simbdlicas. No presente
trabalho ressaltamos a importancia da fase inicial:
baseada na qualidade da matéria-prima ou géneros
alimenticios. Os consumidores apresentam demandas
e exigéncias cada vez maiores e mais intensas, oque
gera competicBes entre indUstrias de alimentos que
cada vez mais necessitam satisfazer as demandas de
mercado. E neste panorama surge uma diversidade de
marcas comerciais para atingir os diferentes
consumidores. Segundo Ferreira, 2002 a qualidade é
aquilo que satisfaz o cliente e o controle de qualidade
¢ a manutencdo do produto dentro dos niveis de
tolerancias aceitaveis para o consumidor. Para atingir
essa qualidade chega-se a qualidade de um produto
alimentar que é medido o grau em que o produto
satisfaz seus requisitos especificos. O cumprimento
dessas especificagdes é que permite uniformizar os
critérios qualitativos e quantitativos de cada produto.
Neste panorama, o presente trabalho objetiva avaliar
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a qualidade de grdos de leguminosas e cereal
comercializados no mercado varejista na cidade do
Rio de janeiro

MATERIAL E METODOS

Os graos de leguminosas e cereais foram avaliados
seguindo a portaria do MARA 65/93 para
leguminosas e MA 109/89 para os cereais e MAPA
SAR 85/02 para ambos (BRASIL a,b,c). Determinou-
se a umidade, cinzas e pH pelas normas do instituo
Adolfo Lutz, 2008, a absor¢do de agua e o fator
térmico (DOMENE, 2018). Os dados foram
submetidos @ ANOVA e ao Teste de Tukey ao nivel
de 5% através do programa Statistical.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de umidade das marcas analisadas estavam
em conformidade com a legislacdo brasileira ndo
ultrapassando a 15%. Os valores de pH estavam
dentro das especificacbes para os grupos alimentares
estudados (leguminosas e Cereal). Quanto a
guantidade de minerais observa-se  redugdo
significativa (p<0,05) entre as leguminosas e o cereal
estudado, conforme demonstrado na Tabela 1. Fato
interessante é a participacdo do acido fitico, o qual é
um antinutriente presente na casca de leguminosas e
cereais, com capacidade de reter minerais (ferro,
zincoe célcio) que depende do pH desse gréo.
BARAMPAMA e SIMARD (1995) relataram que
durante o processamento térmico favorece a
liberacdo desses minerais de alguns complexos
presentes sobretudo nas leguminosas como o acido
fitico e minerais. Trabalhos com feijdes
demonstraram que ap6s 0 cozimento as
caracteristicas quimicas sdo mais relevantes que em
grdos crus. Fato esse benéfico, por ser alimento
consumido habitualmente cozido. (RAMIREZ-
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CARDENAS et. al., 2008; TORRES et.al., 2019; Fato este explicado pala composicdo quimica e
CARVALHO et.al., 2023). estrutura desses grdos estritamente relacionados ao
complexo proteina/oligossacarideos que favorecem
essa maior absorcdo de 4gua pelo grdo das
leguminosas. Esse indicador estd diretamente

Tabela 1: Médias das determinacdes fisico-quimicas

Prod M Prooriedad relacionado com o rendimento desse grdo em
rodutos arcas ropriedaces processos culinarios das leguminosas justificado pela
Fisico-quimicas interacdo intra e extra moleculares. Claramente
Comerciais . ] observado na Figura 3. Para o cereal, canjica ,
L pH Cinzas | Umid. durante o tratamento hidrotérmico ocorre o maior
E %) | (g%) teor de absor¢do de &gua e aumento do tamanho e
- peso do grdo. Explicado pela propriedade de
L N |Granfino 628 246a 11,09 hidratacdo do amido quando aquecido por alteracdo
E T |Ppink 6.41a 23la 11.42a da estrutura cristalina do gréanulo de amido em
' ' ’ estrutura amorfa, tornando o endosperma translicido
G | Combrasil  6,44a 2,12a  13,0la e aumenta enormemente a quantidade de &gua
U L Chinezinh  6,10a 2,73a 12,00a absorv]dg , rendendo mais, a V|_5005|dad,e do sistema
a0 maximo e a transparéncia também aumenta
M H | Kicaldo 6,21a 2,20a  11,18a (RIBEIRO E SERAVALLLI, 2007).
| A :
N 1,6 4 Mlentilha Mervilha canjica
O E  Pink 6552 227a  1227a o 1‘2‘ T
o 1, h
S R Yoki 6,55a 2,29 12,03a g 4
Qo
A 'V Combrasil 666a 254a  13,00a © 08 -
T 4
S | Chinezinh 637a 2292  13,0a 5 0r
© ’
L “ 02 -
H 0 -
A «° Q"'\& o‘& \02:\, fz}bo & o"oo
& RN ONIY ®
c C Patusco 567b 0,16b  12,96a © C )
Marca Comercial
E A Granfino 5,76b  0,24b 12,89 ] ]
Figura 1- Fator de Correcédo das leguminosas e
R N Chinezinh 5,80b 0,28b 12,53a cereal.
E J Yoki 5,66b 1,78c 12,26a
Al Pink 565b 020b  1287a 4
L C 835 - M lentilha
A S 3 m ervilha
825 - canjica
Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem -g 2
entre si (p=0,05). 315 -
Na Figura 1 observamos maiores valores do fator de s 1-
corregdo para ervilhas das marcas Pink e Combrasil e $ 05
canjica Yoki e Patusco. Indice este que informa 0 - o % v N o <= o
maior perda durante o pré-preparo desses grdos em £ £ ¢ ¢ s 35 g
uma preparacdo culinaria. J& os grdos de lentilha para E & 'g 5 e %
todas as marcas ha tendéncia a similaridade 1G] S ~ o
preservando a qualidade entre as marcas Marca Comercial
comercializadas em relacdo aos gréos avariados.
Na Figura 2 os gréos de lentilha apresentam maior
peso na hidratacdo, sobretudo para a marca Kicaldo Figura 2 — Fator de Absor¢do de dgua durante
enquanto a canjica o menor valor. Ja a ervilha é remolho dos gréos de leguminosas e cereal por 8h.

igualmente hidratada em todas as marcas comerciais.
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Marca Comercial

Figura 3- Fator de Cocc¢éo dos gréos de leguminosas
e cereal.

CONCLUSAO

Concluiu-se que a rotulagem expressou de forma
clara e objetiva as caracteristicas adequadas inerentes
a cada produto e os parametros fisicos e quimicos de
qualidade, os quais sdo decisivos na aquisi¢do dos
produtos demonstraram que os produtos de menor
custo comercial apresentaram qualidade inferior, no
entanto melhor indicador de coc¢do em relacdo ao de
maior custo comercial.
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