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RESUMO
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Grande area do CNPq: Ciéncias agrarias

A andlise da composicao centesimal de alimentos vegetais ¢ fundamental para a caracterizacdo nutricional
das matérias-primas e para o controle de qualidade na Engenharia de Alimentos. Este trabalho avaliou
diferentes métodos laboratoriais aplicados a anélise de couve e cenoura, considerando a influéncia das
condicOes de preparo e secagem nos resultados. Objetivou-se comparar a secagem em estufa e por micro-
ondas e determinar os teores de matéria seca, matéria mineral, fosforo e lipideos das amostras. Inicialmente,
as amostras foram pré-secadas em estufa a 60 °C por 72 h ou submetidas a secagem por micro-ondas.
Posteriormente, foram moidas em moinho tipo Willey, homogeneizadas e submetidas a secagem definitiva em
estufa a 105 2C por 16 h. A matéria mineral foi determinada por incineragao em forno mufla a 600 °C durante
quatro horas. O fosforo foi avaliado por espectrofotometria UV-Vis a 725 nm, apés digestdo em acido nitrico,
a 200 °C por 3 h. A proteina bruta foi analisada pelo método de Kjeldahl, enquanto os lipideos foram
determinados por extracdo em aparelho de Soxhlet, utilizando hexano. A secagem por micro-ondas
apresentou maior rapidez, enquanto a couve apresentou secagem mais rapida que a cenoura, sendo
observada carbonizacgdo parcial da couve sob exposicdo excessiva. Os teores de matéria seca foram de 85%
para a couve em micro-ondas, 87% para a couve em estufa e 89% para a cenoura em estufa. Para matéria
mineral, foram obtidos 16,8% para a couve em estufa, 19,5% para a couve em micro-ondas e 8,43% para a
cenoura. Os teores de fésforo foram de 1636,2 mg/kg para a couve em estufa, 1356,5 mg/kg para a couve em
micro-ondas e 840,3 mg/kg para a cenoura, em base seca. Os teores de extrato etéreo foram de 3,50% para a
couve e 2,87% para a cenoura, também em base seca. As praticas permitiram compreender os principios e
limitacdes das técnicas de anélise de alimentos, evidenciando a influéncia das caracteristicas das matrizes e
das condigbes experimentais nos resultados. Quanto a Diversidade, Inclusdo e Transformacgdo Social, o
trabalho contribui para a formacao de profissionais capazes de avaliar a qualidade e a composicao dos
alimentos, favorecendo o controle de qualidade e a oferta de alimentos mais seguros e adequados as
necessidades da sociedade.
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