Angelina Jodo Mondlane

Avaliacdo da Qualidade Quimico-nutricional e Microbiologica de Geleias de Tamarindo
(Tamarindus Indica L) Produzidas Artesanalmente a Base de AcUcar e Tamara (Phoenix
Dactylifera):Caso do Bairro Matola Gare-Km15

Licenciatura em Ciéncias Alimentares com habilitacdo em Seguranca Alimentar

Universidade Pedagdgica de Maputo

Maputo
2024




Angelina Jodo Mondlane

Avaliacdo da Qualidade Quimico-nutricional e Microbioldgica de Geleias de Tamarindo
(Tamarindus Indica L) Produzidas Artesanalmente a Base de AcUcar e Tamara (Phoenix
Dactylifera): Caso do Bairro Matola Gare-Km15

Monografia Cientifica a ser apresentada a coordenacdo do
Curso de CIAL, Faculdade de Ciéncias Naturais e
Matematica da UP-Maputo como requisito complementar
para a obtencdo do grau académico de Licenciatura em
Ciéncias Alimentares com habilitagdo em Seguranca
Alimentar, sob orientacdo de:

Supervisor: Mestre Alberto Arnaldo Boane, MSc

Universidade Pedagogica de Maputo

Maputo
2024




indice

INDICE DE TABELAS E FIGURAS .......oooieieiieeeeeeeesieee st sesesses s senas s sessasss e v
LiSta 08 tADEIAS. .....eeeiecece s %
LSEAS 08 FIGUIAS ...ttt bbbttt v
LISTA DE SIGLAS, SIMBOLOS E ABREVIATURAS ......c.coovvieeeeeieeerereeee e, Vi
DECLARAQAO SOB COMPROMISSO DE HONRA ..o viil
DEDICATORIA ..ottt iX
AGRADECIMENTOS ...ttt bbbt sb et e et st e e sae e beesnee s X
RESUMO ...ttt e bt e b et e e s e e e b e e e b et e b e e s ne e e nreenneas Xi
CAPITULO | ottt 11
LANTRODUGAOD ..ottt ettt ettt en ettt n st en et 11
1.1. Formulagao do ProbIema .........ccceeiiiiiiiici ettt 13
1.2, JUSTIFICALIVA ...t bbbt e et 15
1,30 REIBVANCIA. ...ttt 16
B @ o =T Y0P S 17
LU0 GBIAL .ttt bbbt 17
14,2, ESPECITICOS: ...ttt b ettt et r et 17
1.4.3. Perguntas CIeNtifiCAS .......eveiriieeseseese e 17
L5, HIPOLESES ...ttt ettt ettt b et n ettt b e et 17
1.4.6. Delimitagao d0 tema 0a PESOUISA.......ccueiveriirieeiieieie ettt 18
CAPITULO I1: REVISAO DA LITERATURA ..ottt nsenessnes 19
2. HISTORIA E CONCEITOS ....oovciieeieeeeceieee et tesess s st ses s ness s ssnssnensanes 19
A I o 151 (o] 4 - OO SOT PR SOP RO TRPRPTPROR 19
2.2, CONCEITOS. ...ttt ettt bbbttt bbb bbbt e bt bbbt 20
2.3. ComMPONENES A GEIBIA ....cvviiiiieitie e e e nane s 21
2.4. Processamento da geleia e as boas praticas de fabricaGdo..........cccocevereiieiieinniciicienen, 23

2.5. Legislacao de aliMeNTOS. .........cuiiiiiiiieie e 26



2.6. Processamento artesanal de geleias de tamarindo e tAmara...........cccccevveieveereecieseennnnn, 27
2.7. Microbiologia da geleia ..........ceiveiiiiiieee e 29
2.7.1.Controlo da qualidade MicrobiolOQiCO..........cccvevuiiieiiiii e 29
2.7.2.Niveis da qualidade MiCrobiOlOQICa. .........cccveiierieiieieeie e 31
2.8. AGUCAT € SEUS SUDSLITULOS .......veviuietiitiiciesie ettt 32
2.9, LIMIEES .ttt bbbttt bbb 33
CAPITULO HI: METODOLOGIA DO TRABALHO........cooviviieieeieeeeeeee e, 34
3. METODO E TIPO DE PESQUISA........ocuitiesiieeeeeesies e tes st enes st ene s nes s 34
3.1.PesqUiSA QUAITTATIVA.......ccueiveriiiiiiieieie et 34
3.2.PeSqUISA QUANTITALIVA. .......eviiiiieiiieieie ettt 34
3.3.MEtodo EXPEriMENTAl..........ccuiiieiieeie et nre e 34
34 MELOAO ANAITEICO ...ttt 35
3.4.Instrumentos e Técnicas de Recolha de Dados...........ccooeieiieneiiiinees e, 35
3.5.Pesquisa BIDHOGIAfICa ........cceiieiicii et 35
BLB.ENTIBVISTA ...t 35
3.7.Pesquisa 1aboratorial ............c.ooveiicie i 35
3.8. Descri¢do do local de colecta das amostras e critério de amostragem ...........cccceeveeveennenn. 36
3.9. Tratamento 08 DAUOS .......ccueiuiiiiiieieie et 37
3.10.Etapas do estudo eXperimental...........cocooiiiiiiiiiiieiee e 37
CAPITULO IV ettt h et e et e st e e s bt e snb e e sbeeenbeesneeanbeennee s 47
3.RESULTADOS E DISCUSSAOD ......ccoomiimiireirnrisaeisseisssssssssssesssesssassssssssssssssasssasssasssnns 48

3.1.Resultados de analise quimico-nutricional das geleias de tamarindo produzidas a base de

tdmara e actcar na Matola Gare — KIM 15, ..o 47

3.2.Resultados de analises microbioldgicas de geleias de tamarindo produzidas a base de

tdmara e actcar na Matola Gare — KIM 15, ..o 51

3.3.Resultados de analises fisicas de geleias de tamarindo produzidas a base de tdmara e agucar
NA Mat0la Gare — KIM 15, ..o bbbt 56

(072 o1 i 1 6110 1A 2SR 58



4.CONCLUSAO, RECOMENDAGCOES E REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS................ 58
B.L.CONCLUSAD ..ottt 58
4.3 RECOMENDAGOES .........ooeeeeeeeeeeeee et 59
4.3.REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS..........ooviiveeeeeeieseeiessesseeses s s 60
AAPBINTICES ...ttt bbb bbb bbb bbbttt r s 68

YN g L2) (01T 79



INDICE DE TABELAS E FIGURAS

Lista de tabelas

Tabela 1: Valores guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos (vegetais,

TruUtas € SEUS AEIMVAUDS) .....veveeiieiie ettt sttt e et e et b e beebesneenneas 50
Tabela 2: Resultados de Analises Quimicas da Amostra 1GTTT e Amostra 2GTA.............. 50
Tabela 3: Resultados de Analises Microbiologicas da Amostra 1 GTT .....cccecvvvvevveieiiennnnn, 51
Tabela 4: Resultados de Analises Microbiologicas da Amostra 2 GTA .....ccccccvvveveeveiieennnn, 56
Tabela 5: Resultados de Analises fisicas da AMOStra L GTT .....ccccooeiiireinieneneiseseeees 56
Tabela 6: Resultados de Analises fisicas da Amoatra 2 GTA .......ccoeerieiiciieeneese e 56

Listas de figuras

Figural: Planta de Tamarindo € Seu fruto @ TAMAIa........cccceviririeieiieiee e 20
Figura 2: Geleias de tamarindo a base de agUicar € tAmara ...........ccccceeveveeiieieese e 21

Figura 3: Fluxograma de processamento de geleia de tamarindo e tamara produzidas

artesanalmente Na Matola KIMLS .........ooviiiiiii e 27
Figura 4: Diagrama que ilustra a metodologia usada na presente pesquisa...........c.ccceevvvernenne. 35
Figura 5: Mapa de localizagdo geogréfica da area de estudo...........ccoeevreieineneneisc e 36
Figura.6. Etapas para determinacdo de acidez titulavel ... 38
Figuras 7. Etapa Para a determinag@o de SOlidos SOIUVEIS...........cccoeieeiineineseeeec e 39
Figura 8: Etapas para determinacao de fibras alimentares.............cccvoereniiniinniene e 40
Figura 9: Etapas para Determinagdo de lHPIdeO0S.........cooveviiiriiiiiiie e 41

Figura 10: Etapas para a determinacdo da humidade das geleias de tamarindo e tdmara ....... 42

Figura 11: Etapas para a determinacdo do PH das geleias de tamarindo e tdmara.................. 43
Figura 12: Etapas para a determinacao de cinzas das geleias de tamarindo e tamara.............. 44
Figura 13: Etapas para a determinagao das PECTINGS..........ccorvriririiieiieie e 45
Figura 15: Reagentes e resultados finais da determinacéo de agucares redutores................... 46

Figura 16: Reagentes e resultados finais da determinacéo de agUcares totais .........c.ccoeeveene. 46



LISTA DE SIGLAS, SIMBOLOS E ABREVIATURAS
APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
AR — Acucares Redutores

AT — Acucares Totais

ATT — Acidez Titulavel

BPF — Boas Préticas de Fabricagédo

°C — Graus Célsius

%C — Percentagem ou teor de Carbono

% Cin — Percentagem ou teor de Cinza

Ca —célcio

FAO — Organizacdo para a Alimentacdo e Agricultura

FCNM — Faculdade de Ciéncias Naturais e Matematica

FDA — Normalizacdo do Food and Drug Administration
G — Grama

GMP — Good Manufacturing Pratices
GTTA - Geleia de tamarindo a base de tamara e a base de agUcar

GTA — Geleia de tamarindo a base de acucar

GTT — Geleia de tamarindo a base de tamara

HACCP — Hazard Analysisand Critical Control Point
IAL — Instituto Adolfo Lutz

IDA — Ingestdo Diaria Aceitavel

INAE — Inspec¢do Nacional das Actividades Econdmica

INNOQ - Instituto Nacional de Normalizagédo de Qualidade

ISO — Organizacéo Internacional de Normalizacdo

JECFA - Joint FAO/ WHO Expert Committee on Food Additives
K — Potéssio

LNHAA — Laboratdrio Nacional de Higiene de Aguas e Alimentos
MS — Ministério da Saude

Mg — Magnésio

ml — Mililitro

MBPF — Manual de Boas Praticas de Fabricacdo

Na — Sadio

Vi



Vii

OMS - Organizacdo Mundial de Saude
PH — Potencial Hidrogenionico

PATM — Pectina de Alta Metilacdo

POP — Procedimento Operacional Padrao
PBTM — Pectina de Baixa Metilacdo

ST — Soélidos Totais

UP — Universidade Pedagdgica

V —Volume



viii

DECLARACAO SOB COMPROMISSO DE HONRA

Declaro que esta Monografia é resultado da minha investigacdo pessoal e da orientagdo do
meu supervisor, o seu contetdo € original e todas as fontes consultadas estdo devidamente
mencionadas no texto, nas notas e na bibliografia final. Declaro ainda que este trabalho n&o
foi apresentado em nenhuma outra instituicdo para obtencdo de qualquer grau académico.

Maputo, Dezembro de 2024

(Angelina Jodo Mondlane)



DEDICATORIA

A minha familia Mondlane, em especial aos meus progenitores, Jodo Mondlane e Helena
Macave, pelo facto de me terem ensinado a lutar pelos sonhos e que tudo o que fazemos na
vida deve ser feito com amor. Esses valores foram fundamentais na persecucdo desta tarefa,

que no fundo é também o reflexo do vosso trabalho.

Ao0s meus irmaos, nomeadamente: Jorddo Jodo Mondlane, Isabel Jodo Mondlane, Celina Jodo
Mondlane, Lucia Jodo Mondlane, Celeste Jodo Mondlane e Telma Belmiro Macamo, pelo

suporte.

Ao meu esposo Samson Alberto Mabote, pelo incentivo, apoio, paciéncia e presenca

incondicional durante o periodo da minha formacdo. Bem-haja.

A familia Mabote, em especial aos meus pais que Deus me concedeu, Alberto Mabote e Inora

Tene, pelo incentivo.



AGRADECIMENTOS
Em primeiro lugar quero agradecer a Deus, pela vida, satide e forga para superar as dificuldades

durante este percurso.

Ao meu supervisor Mestre Alberto Arnaldo Boane, pela forma como sempre me encorajou,
pelo rigor, seriedade, competéncia técnico-cientifico e empenho que demonstrou ao longo deste
processo. Agradeco todos os minutos de ansiedade que me fez sentir, pois foi gracas a essa

ansiedade que cresci enguanto pessoa e enquanto profissional em busca de respostas.

Todas as palavras seriam poucas para expressar toda minha gratidao e reconhecimento daquele
que ao longo deste processo foi conselheiro, critico, mestre, mas que também soube dar uma

palavra amiga nos momentos de angustia.
Aos docentes da Faculdade de Ciéncias Naturais e Matematica (FCNM), muito obrigado!

Aos colegas de turma de 2020 a 2023, por esses anos cheio de momentos que ficardo guardados
em minha memoria, pelo apoio, ajuda e constantes trocas de experiéncias, fez de nds uma

grande familia.

Aos técnicos do laboratério, Felicio Amado Simbine e Vitorino Chume pelo contributo
precioso que deram para analises laboratoriais e pelo envolvimento demonstrado neste
projecto. Sem o vosso empenho ndo teria sido possivel realizar esta ardua tarefa. Agradeco

cada teste feito, de modo téo profissional.

Aos colegas do trabalho, Manuel Lissane, Lecina Chitumo e Nilza Mavume, muito obrigada
pela forca, encorajamento e pelo suporte dispensado.

A todos os participantes neste estudo, pela forma solidaria e empenhada com que colaboraram.

Foram vocés que tornaram praticavel a concretizacdo deste trabalho. O meu reconhecimento.

A todos aqueles que directos ou indirectamente contribuiram para a concretizacdo desta etapa
da minha vida e que ndo foram aqui referidos, quero dizer que ndo me esquecerei do VOSSO

contributo. A todos eterna gratidao!



Xi

RESUMO

O presente trabalho tem como objectivo, avaliar a qualidade Quimico-nutricional e Microbiolégica de Geleias de
Tamarindo (Tamarindus indica L) produzidas artesanalmente a base de aglcar e Tamara (Phoenix dactylifera);
no Bairro Matola Gare-Km15 no Municipio da Matola. Este surge no ambito de procura de solugdes para reduzir
os riscos de exposicdo dos consumidores face aos alimentos produzidos e processados artesanalmente, sem
observancia de normas basicas de seguranca e higiene sanitaria. A metodologia adoptada consistiu numa
triangulacdo de técnicas de observagao, conversas informais, pesquisa bibliografica e experimentagéo, fundamentadas no
método dedutivo e experimental. Com base na amostragem aleatéria simples foram colhidas duas (02) amostras de
geleias (geleias GTA - geleia produzida a base de agicar e GTT - geleia produzida a base de tamarindo e tdmara),
que apds processamento preliminar foram que posteriormente foram analisadas nos Laboratorios de Quimica da
FCNM e LNHAA Nos Laboratorios da FCNM foram determinados os seguints parametros quimico-nutricionais:
Acidez titulavel por titulometria, Teores de agUcar por Fehling A e B, Sélidos sollveis (°Brix) por refractometria,
pH por potenciometria, Cinzas por calcinacdo, Fibras por Weende, Lipidos por Soxhlet, Pectinas por
gravimetria, Humidade por estufa a 105°C. No Laboratério LNHAA do MISAU, foram determinados os seguintes
pardmetros microbiolégicos (Coliformes, Staphilococcus coagulase grd positiva, Escherchiacoli, bolores,
leveduras, bacilos cereus e pesquisa de Salmonela spp por contagem a 37°C e a 44°C). Os resultados destas
analises, indicaram que, nas analises microbioldgicas, a amostra da GTT assim como a GTA, apresentaram
resultados similares e satisfatérios em relacéo ao quadro legal vigente, pois ambas estéo livres de microrganismos
(ecoli, e salmonella ssp) causadores de doengas. Na analise quimico-nutricional, foram encontradas diferengas
ligeiras entre as duas amostras. A amostra de GTT revelou os seguintes resultados: pH (3.02), s6lidos sollveis
(50.4%), acidez titulavel (56%) humidade (11.85%), cinzas (60%) lipidos (13.3%), fibra alimentar (80%) pectinas
(3.05%) acucares redutores (1.05%), e agucares totais (5.1).A amostra de GTA revelou os seguintes resultados:
pH (3.02), solidos sollveis (46.6%), acidez titulavel (63.6%) humidade (4.21%), cinzas (100%) lipidos (10.5),
fibra alimentar (60%) pectinas (1.1726%) agUcares redutores (5.1%), e acucares totais (8.1%).

Com base nestes resultados, concluiu-se que, a amostra de GTT é melhor em relagdo a GTA, em termos quimico-
nutricionais enquanto em termos microbiol4gicos apresentaram mesmos resultados. Deste modo, recomenda-se
os consumidores de geleias, que optem pelas geleiras produzidas a base de tamarindo e tdmara. Isto € de agucar
natural proveniente de frutas e evitar o consumo de geleias produzidas com base de agtcar convencional.

Palavras-chave: Seguranga-Alimentar, tamarindo, tdmara, qualidade de alimentos e geleias de fabrico
artesanal.
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CAPITULO |
1.INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a populacdo mundial vem aumentando de maneira acentuada, exigindo
um melhor aproveitamento dos recursos alimenticios disponiveis, para que se possa manter um

nivel de alimentagdo com alto valor nutritivo (PEREIRA et al., 2003).

Os novos habitos alimentares associados ao novo estilo de vida dos consumidores
contemporaneos concorrem para 0 aumento de uma série de factores de riscos que podem levar
a incidéncia das chamadas doencas crénicas nao transmissiveis (DCNT), que estdo entre as

principais causas de mortalidade no mundo.

Entre esses factores de risco aponta-se o consumo de dietas ndo equilibradas caracterizadas
pela baixa ingestdo de frutas e hortalicas, consumo de produtos ricos em gorduras saturadas,

além da dindmica da rotina diaria, vida sedentaria, alcoolismo e tabagismo.

Como consequéncia disso, aumenta o estresse oxidativo causado pela producdo excessiva de
espécies reactivas de oxigénio que desempenham papel importante na incidéncia de muitas
doencas cronicas ndo transmissiveis tais como, certos tipos de cancer, diabetes, hipertensao,

doencas cardiovasculares, osteoporose e obesidade.

Nos ultimos anos, diversos estudos epidemioldgicos tém demonstrado que uma dieta rica em

frutas e hortalicas reduz a incidéncia de doencas crénicas ndo transmissiveis.

Segundo a Organizacdo das NacbGes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), o
desperdicio anual de alimentos atinge cerca de 1,3 milhGes de toneladas, o que afecta
desfavoravelmente a economia mundial, acarretando um grande gasto financeiro de 750

bilhdes de délares.

Essas perdas de alimentos ocorrem desde a producdo do alimento até chegar ao consumidor
final. O consumidor, por sua vez, é responsavel por uma parcela significativa em relagéo as
perdas, fazendo-se necessario a aplicacao de estratégias que minimizem tal desperdicio (FAO,
2013).

Em Mocambique, variedades de plantas silvestres alimentares, com elevado potencial
nutricional e medicinal e que satisfazem as necessidades das familias rurais, sdo largamente
distribuidas por todo o pais. Os frutos destas plantas sdo vendidos em mercados informais
durante a eépoca de colheita e consumidos de diversas formas. A Polpa é usada para o tratamento

de constipacéo, disenteria, perda de apetite, toxicidade de alcool, vomito, infeccdo de lombriga,
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ictericia, nausea, asma, urticaria e para intoxicacdo de sementes de Hidrocarpus.

O aproveitamento integral dos alimentos vem sendo adoptado como medida de féacil
entendimento constituindo pratica sustentavel, ecologicamente correcta, com maior utilizagéo
de recursos naturais, que permite reducdo de gastos com alimentacdo da familia e estimula a

diversificacao dos habitos alimentares.

Segundo Pereira et al.,, (2011), o tamarindo (Tamarindus indica L) pertence a familia
Leguminosa e é originario da Africa tropical, de onde se dispersou por todas as regides
tropicais. E uma arvore frutifera e bastante decorativa, podendo chegar aos 25 m de altura. Seu
fruto € uma vagem alongada, com 5 a 15 cm de comprimento, com casca pardo-escura, lenhosa

e quebradica, contendo 3 a 8 sementes envolvidas por uma polpa parda e acida.

O tamarindo (Tamarindus indica L.) é um fruto rico em antioxidante de grande potencial
exploratério. Estudos epidemioldgicos tém sugerido associagdes entre o consumo de alimentos
e bebidas ricas em compostos fenolicos na prevencdo de certos distdrbios. Estes compostos
fenolicos sdo comumente chamados de antioxidantes e podem prevenir varias doengas como o

cancer, doencas cardiovasculares, inflamagdes e outras (GEOCZE, 2007).

A tamareira (Phoenix dactylifera L.), origindria do Oriente Médio, ¢ uma planta
monocotiledénea, didica e que pertence a familia Arecaceae. E uma palmeira importante na
vida econdmica e social das populac6es das regides semiaridas do mundo, produzindo frutos
comestiveis, altamente nutritivos e fonte de aglcar natural. Sua exploragdo interessa aos

diversos sectores da economia, principalmente ao da alimentacdo (KHELIL et al., 2016).

Devido a falta de cuidados ao longo da cadeia de comercializacdo das frutas in natura,
frequentemente a grande produtividade desse fruto é relacionada com alto indice de perdas pds
colheitas (FERREIRA et al., 2010). Sendo assim, a producdo de geleia de tamarindo promove
0 aumento da vida util desta fruta, além de oferecer nova opcao do seu sabor agridoce para um
mercado consumidor cada vez mais exigente (DOURADO et al., 2010). Desta forma,
implementou-se o processamento do fruto para a obtencdo da geleia de modo a garantir mais

tempo de prateleira e evitar desperdicio ou perdas de pds-colheita.

Geleia, segundo a legislacdo brasileira, € um produto obtido pela concentracdo da polpa ou
suco de fruta com quantidades adequadas de acucar, pectina e acido, até a concentracao

suficiente para que ocorra a gelificacdo durante o resfriamento.

Ao se desenvolver um novo produto, € indispensavel a analise dos parametros, como os teores

de acidez, solidos solaveis (Brix), pH, fibras, proteinas, humidade e lipidos, com o objectivo
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final de alcancar um equilibrio integral e consequentemente, uma boa qualidade e

aceitabilidade do produto.

De acordo com Franco et al. (2006), entre os parametros mais importantes que determinam a
qualidade de um alimento, sem ddvida, estdo aqueles que definem as suas caracteristicas fisico-
quimicas e microbiologicas, 0 que permite avalia-lo quanto as informacdes qualitativas e
quantitativas dos nutrientes presentes nos alimentos, além das condi¢des de processamento,

armazenamento, distribui¢do para consumo, vida util e riscos a salde da populacéo.

Estudos epidemioldgicos tém sugerido associacBes entre o consumo de alimentos e bebidas
ricas em compostos fendlicos na prevencao de certos disturbios. Estes compostos fenolicos sdo
comumente chamados de antioxidantes e podem prevenir varias doengcas como 0 cancer,

doencas cardiovasculares, inflamacdes e outros (GEOCZE, 2007).

A conservacdo de alimentos processados com qualidade e seguranca, independentemente de
ser artesanal ou industrial, esta baseada em trés factores principais: qualidade da matéria-prima,

uso de tecnologia adequada, manipulacao correcta e as condi¢cdes de armazenamento.

Deste modo, neste estudo, procura-se avaliar a qualidade Quimico-nutricional e microbiol6gica
de geleias de tamarindo produzidas a base de acucar e Tamara Produzidas a artesanalmente na
Matola Gare - Km15, assim, sera necessario a realizacdo de anélises para aferir a qualidade

para garantir alimentos seguros, de qualidade e evitar o desperdicio pois colheita.

1.1. Formulac¢éao do Problema

Nos ultimos anos, ha uma proliferacdo de pequenos produtores caseiros de geleias. Existe um
risco de ndo observarem as normas béasicas de higiene e seguranca recomendadas pela
legislacio CODEX ALIMENTARIUS, ISSO 9001 e ISSO 22000 durante a producgdo de

alimentos.

Tendo em conta a exigéncia que esse tipo de alimento tem por causa do uso de componentes
como agucar e adgua durante o processamento desse alimento, a influéncia da proporcéo de
agua, do tempo de hidratacdo e da temperatura para a esterilizacdo das embalagens, podem
criar condi¢des para o crescimento de microrganismos, caso ndo empreguem boas préticas de

fabrico (BPF) o que pode colocar em risco a saude dos consumidores.

Sendo que existe uma tendéncia de preferéncia em produtos por causa do preco e pelo facto de

serem alimentos nutritivamente conhecidos.
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Os microrganismos podem representar um risco a saude, por serem responsaveis por
intoxicacOes transmitidas por alimentos contaminados, visto que a intensidade pode depender
de factores relacionados como alimento, susceptibilidade do individuo exposto e com o

microrganismo patogénico.

Dentre os microrganismos de possivel contaminacdo estdo os Coliformes, estafilococos,
bolores e leveduras, que entram em contacto com o alimento quando exposto ao local de
preparo inadequado e sem adopg¢do de técnicas higiénicas, ou até mesmo durante o cultivo da
fruta.

Diante do exposto, este estudo surge na perspectiva de avaliar a Qualidade Quimico-nutricional
e Microbioldgica de Geleias de Tamarindo produzidas & base de Tamara e aclcar Produzidas
a nivel caseiro no Municipio da Matola. O processo dessa avaliacdo sera conduzido em trés
partes, a caracterizacao fisica da geleia (cor, odor, sabor), quimica (acidez titulavel, acucares,
solidos soluveis (°Brix), ph, cinzas, fibras, proteinas, lipidos, humidade) e microbioldgica
(contagem de coliformes a 37°C, contagem de coliformes a 44°C, Contagem de Staphilococcus
coagulase positiva, Contagem de Escherchiacoli, Contagem de bolores, Contagem de
leveduras e pesquisa de Salmonela spp) que serdo realizadas no laboratério.

A proliferacdo de pequenos produtores caseiros de geleias sem analise minima de qualidade
nutricional e microbioldgica, pode colocar em risco a saude dos consumidores. De tal modo
que esta a se proliferar, qualquer individuo produz uma serie de produtos como sumos, iogurtes,

geleias entre outros.

Durante o processo, diversos tipos de reaccdes oxidativas ocorrem e o0s electrées sdo removidos
dos atomos/ moléculas levando a formacdo de espécies oxidadas que vdo causar O
escurecimento, perdas ou alteragdes na cor, aroma, mudangas na textura, e consequente perda
de valor nutricional do produto, devido a destruicdo de algumas vitaminas e alguns acidos
graxos. Assim, a avaliagdo de alimentos processados tem sido uma solugdo para muitos dos
males de salde que atingem as diversas camadas da populagdo. Apesar desta frequente
propaganda, percebe-se que muitas pessoas ndo conseguem processar e avaliar 0s parametros
exigidos pela legislagdo. Entretanto, € comum ouvir relatos de intoxicacdo e alergias em
pessoas, da existéncia de qualquer programa regular de alimentos seguros devido a falta de
conhecimento. O consumo de alimentos sem o devido conhecimento da qualidade do mesmo,
pode promover mecanismos que influenciam directamente na fraca qualidade da saude em

individuos e pode comprometer o seu tempo de prateleira.
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A falta de higiene pessoal, controle dos materiais usados durante a producdo, uso de
embalagens inapropriadas pode colocar em risco a saude publica devido ha contaminagéo por
microrganismo patogénicos, intoxicacdo alimentar que pode ocorrer e causar série de doencas

como vOmitos, nausea, diarreia entre outros problemas de origem alimentar.

Desta forma, cria-se uma preocupacao que nos leva a elaboracéo da seguinte pergunta: Qual é
a Qualidade Quimico-nutricional e Microbioldgica de Geleias de Tamarindo (Tamarindus
Indica L) Produzidas Artesanalmente a Base de Acucar e Tamara (Phoenix Dactylifera):

Caso do Bairro Matola Gare-Km15
1.2. Justificativa

O trabalho de pesquisa surge no &mbito de verificar o nivel de seguranca que a producdo caseira
de geleias de tamarindo dispBe durante e apos 0 processamento das mesmas.O desperdicio de

alimentos esta presente na vida da grande maioria da populacéo, e deve ser evitado.

As frutas por serem pereciveis sdo um dos alimentos mais desperdicados. Desta forma, a geleia
de frutas comporta-se como uma alternativa coerente no reaproveitamento de frutas que seriam
jogadas fora, pois prolonga a vida de prateleira das frutas, alto valor nutritivo, boas
caracteristicas sensoriais e é matéria-prima para producdo de novos produtos, ajudando a
minimizar desperdicios e preservar 0s recursos naturais e economicos. Porém, durante a
producdo é indispensavel o emprego de boas préaticas de fabrico desde a producdo até ao

armazenamento para evitar qualquer risco de contaminacao.

Ap0s a producdo e indispensavel a avaliacdo da qualidade do mesmo para garantir a seguranca
a saude do consumidor. Desta forma, na producdo das geleias, existem certos parametros
exigidos pela organizacdo competente para a normalizacdo de geleias. Visto que a nao
avaliacdo dos mesmos pode colocar em risco a saude dos consumidores, de tal modo que, O
consumo de alimentos sem o devido conhecimento da qualidade do mesmo, pode promover
mecanismos que influenciam directamente na fraca qualidade da satde em individuos e pode

comprometer o seu tempo de prateleira.

O tamarindo, por ser rico em antioxidantes, protege as células e mantém o corpo saudavel.
Além das condicGes descritas acima, trata colicas, sensibilidade ao frio, conjuntivite, disenteria
grave, gengivite, paralisia, inchago na cornea, reduz a dor provocada pela artrite e pela artrose,
elimina vomitos e as nauseas durante a gravidez, estimula producéo de saliva, ameniza os feitos
da insolagéo sendo que € um protector solar natural potente, acelera a cicatrizacao de feridas,

reduz dores em geral no corpo.
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1.3. Relevancia
a) Ambito pessoal

Considerando que a qualidade de alimento, bem como a sua adequagdo para alimentacao ¢
determinada de acordo com a execugdo das andlises, o estudo destas varidveis na geleia,
justifica-se pela necessidade de tornar estes aspectos claros e contextualizados, sendo que a
experiéncia vivida sobre o mal causado pela gastrite, uma doenga geralmente de origem

alimentar.

Desta forma, a longa experiéncia de lutar contra estas doengas de origem alimentar e vontade
de combater ou minimizar problemas da mesma natureza, constituem um dos elementos

motivadores para a escolha do tema.
b) Ambito social

O estudo Quimico-nutricional de geleia a base de tamarindo e tdmara, vai ajudar os produtores
assim como os consumidores a saberem que o processamento de geleias a nivel caseiro, possui
vantagens tais como: prolongamento de tempo de prateleira da matéria-prima, isto é, o
reaproveitamento frutas e baixo custo de processamento assim como, alertar a populacdo sobre
os danos que a proliferacdo dos mesmos pode vir a causar devido & praticas de manuseamento

ndo adequados e a falta de condi¢cGes minimas de andlises de controlo.
¢) Ambito Académica

O presente trabalho de pesquisa, constitui uma alternativa didactica sobre conhecimento
cientifico da qualidade Quimico-nutricional e microbiolédgica de geleias a base de tamarindo

e tamara, pode vir auxiliar um futuro projecto de producéo de e artesanalmente.
d) Ambito da satde

Os novos habitos alimentares associados ao novo estilo de vida dos consumidores
contemporaneos concorrem para 0 aumento de uma série de factores de riscos que podem levar
a incidéncia das chamadas doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT), tais Como, certos
tipos de cancer, diabetes, hipertensdo, doencas cardiovasculares, osteoporose e obesidade que

estdo entre as principais causas de mortalidade no mundo.

Nos ultimos anos, diversos estudos epidemioldgicos tém demonstrado que uma dieta rica em

frutas e hortalicas reduz a incidéncia de doencas crénicas nao transmissiveis.
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O interesse crescente por frutas e hortalicas tem sido atribuido a presenca de certas substancias

bioactivas, como &cido ascorbico, compostos fendlicos, carotenodides e minerais, como Calcio,

Selénio e zinco, relacionadas a beneficios de saude.

1.4. Objectivos:

1.4.1. Geral
Avaliar a Qualidade Quimico-nutricional e microbioldgica de geleias de tamarindo

(Tamarindus indica L) produzidas artesanalmente a base de acUcar e tdmara (Phoenix

dactylifera): caso do bairro Matola Gare-Km15.

1.4.2. Especificos:

>

Descrever o processo de producdo e processamento artesanal de geleias de Tamarindo a
base de acucar e tamara;

Determinar os pardmetros quimico-nutricionais e microbioldgicas das geleias de tamarindo
e tamara;

Comprar a qualidade de Geleias produzidas artesanalmente & base de tamarindo e tdmara;
Aferir a qualidade das geleias artesanais com base na comparacdo com o quadro legal

nacional e internacional.

1.4.3. Perguntas Cientificas

>
>
>

Como sdo produzidas artesanalmente as geleias de Tamarindo a base de agUcar e tamara?
Quais o0s niveis de parametros quimico-nutricionais e microbiolégicas?

Teréd alguma influéncia o uso de diferentes tipos de matérias-primas e os procedimentos na
qualidade final de geleias de tamarindo produzidas artesanalmente & base agucar e tmara?
Havera diferencas significativas entre a qualidade de geleias de tamarindo produzidas

artesanalmente a base de agucar e tdmara com o quadro legal internacional e nacional?

1.4.5. Hipdteses

>

H1: As geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de agucar e tdmara terdo

niveis aceitaveis de pardmetros quimico-nutricionais e microbioldgicas;
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» HO: As geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de acucar e tamara terdo
niveis ndo aceitaveis, elevados ou baixos de pardmetros quimico-nutricionais e
microbioldgicas;

» H1: A qualidade de geleias de tamarindo produzidas artesanalmente & base de agUcar e

tamara depende do tipo da matéria-prima utilizada;

HO: A qualidade de geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de acucar e

tdmara é independente da matéria-prima utilizada;

> H1: As geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de aglcar e tdimara cumprem
com a qualidade estabelecida no quadro legal internacional e nacional;
» HO: As geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de acglcar e tdmara nédo

cumprem com qualidade estabelecida quadro legal internacional e nacional.

1.4.6. Delimitacdo do tema da pesquisa
A presente pesquisa tem como tema: Avaliacdo da Qualidade Quimico-nutricional e
microbioldgica de geleias de tamarindo produzidas artesanalmente a base de agucar e tamara,

as amostras para a realizacdo desta pesquisa foram colhidas na Matola Gare -K15.
A pesquisa restringiu-se aos seguintes parametros:
Fisicos: Aspecto da embalagem, Aspecto do contetido, Cor e Cheiro através do método sensorial.

Quimicos: acidez titulavel por titulacédo, teores de agucar pelo método de Fehling A e B, sélidos
soltveis (°Brix) por refractometro, pH por pH metro, Cinzas por calcinagdo, fibras por método
de Weende, lipidos por extraccdo directa em Soxhlet, pectinas por gravimetria, humidade pela

secagem directa em estufa a 105°C.

Microbiologicos: contagem de coliformes a 37°C e a 44°C, Contagem de Staphilococcus
coagulase positiva, Contagem de Escherchia coli, Contagem de bolores, Contagem de
leveduras e pesquisa de Salmonela spp e contagem de bacilos cereus pelos métodos usados no
LNHAA (Laboratério Nacional de Higiene Agua e Alimento).
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CAPITULO II: REVISAO DA LITERATURA
2. HISTORIA E CONCEITOS

2.1. Histéria
Apesar de também ser conhecido por amara da india, o tamarindo é originario das Savanas da
Africa. O Tamarindo foi introduzido na Europa, mais precisamente na peninsula Ibérica, pelos

arabes e no Brasil pelos portugueses, com sementes trazidas da india.

A sua identificacio com a India deve se ao facto de ap0s ter sido levado para esse pais, foi

extensivamente cultivado e hoje é exportado para a Europa e América.

Na india a planta recebeu melhoramentos genéticos que dédo aos seus frutos uma qualidade

superior.

O tamarindeiro € uma planta arbérea, de crescimento lento e de longa vida, que sob condi¢des
favoraveis, pode alcancar 30 metros de altura, 12 metros de diametro de coroa e 7,5 metros de

circunferéncia de tronco, além de uma extensdo de vida de 80 a 200 anos.

E uma arvore economicamente importante, ideal para regides semiaridas, devido a sua
capacidade de tolerar de 5 a 6 meses de condicGes de seca, embora ndo sobreviva em baixas

temperaturas e ndo tolere fogo, geada ou longo periodo de chuva.

E considerada uma arvore de fécil cultivo, sendo necessérios cuidados minimos e pode render
de 150 a 500 quilogramas de vagem por arvore saudavel por ano, com 20 anos de idade
(FERREIRA et al., 2011).

O rendimento em frutos (vagens) da arvore pode variar dependendo de sua regido, além de
factores ambientais e genéticos. A producdo de frutos pode se comportar de maneira ciclica
com producdo abundante a cada trés anos. Além disso, a producdo pode sofrer declinio ap6s
50 anos (TRZECIAK et al.,2007).

A tamareira (Phoenix dactylifera L.), originaria do Oriente Médio, é uma planta
monocotiledonea, didica e que pertence a familia Arecaceae. Seu sistema radicular tem
capacidade de penetrar até 4 metros de profundidade, alcancando lencois freaticos profundos.
Isso possibilita seu desenvolvimento em regifes quentes e aridas e em diversos tipos de solos,
inclusive naqueles salinizados, apresentando boa adaptagdo a condigdes de clima desértico,
com temperaturas elevadas e baixa humidade relativa do ar (COSTA & ALOUFA, 2010).
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E uma palmeira importante na vida econémica e social das populagfes das regides semiaridas
do mundo, produzindo frutos comestiveis e altamente nutritivos. Sua exploracdo interessa aos

diversos sectores da economia, principalmente ao da alimentagé&o.

Os frutos da tamareira sdo ricos em nutrientes e compostos bioativos, tais como carotenoides e
polifendis, os quais podem ser utilizados na alimentacdo humana e animal como suplemento

energético (Ribeiro et al., 2021).

Figural: Planta de Tamarindo e seu fruto e Tamara

Legenda: A. Tamarindeiro; B. Vagem de Tamarindus indica L.C. Fruto de tamareira ( Phoenx dactylifera L).
Fonte: https://pta.our-dogs.info/fruta-de-t%C3% 10/03/2024

2.2. Conceitos
a) Geleia

Segundo as normas técnicas relativas a alimentos, patentes na Resolucdo CNNPA no 12/1978
do Ministério da Salde, regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), revogada pela Resolucdo RDC no 272/2005, geleia de fruta € o produto obtido pela
coccdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com aclcar e agua e
concentrado até atingir a consisténcia gelatinosa (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA - ANVISA, 2005).

E tolerada a adicdo de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia do
conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta. A pectina constitui o elemento fundamental
necessario a formacéo de gel, e deve ser adicionada quando a fruta ndo é suficientemente rica

nesse componente.
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Figura 2: Geleias de tamarindo a base de agucar e tdmara

2.3. Componentes da geleia
Séo considerados elementos béasicos para a elaboracdo de uma geleia: fruta, pectina, &cido e
acucar. Uma combinacdo adequada entre eles, tanto na qualidade como na ordem de colocacao

durante o processamento, ira definir a qualidade de uma geleia (SOLER, 1991).
a) Frutas

As frutas usadas na elaboragé@o de geleia devem estar suficientemente maduras (mas ndo em
demasia), quando apresentam seu melhor sabor, cor e aroma, e elevados teores de agucar e
pectina. Muitas frutas sdo ricas em pectina e acido, e sdo essas as mais indicadas para fabricacao
de geleias (CRUESS, 1973; JACKIX, 1988; SOLER, 1991).

As frutas muito verdes, além de apresentarem deficiéncias nas caracteristicas anteriores, podem
desenvolver cor castanha no produto final, e as demasiado maduras, além de sofrer perdas de
pectina por accdo de enzimas, sdo susceptiveis a maior concentracdo de fungos e leveduras
(SOLER, 1995).

Na préatica também podem ser empregadas para fabricacdo de geleias polpas de frutas ou frutas
pré-processadas, congeladas ou preservadas quimicamente. Frequentemente aproveita-se a
época de safra das frutas para preserva-las e guarda-las para ocasides posteriores (CRUESS,
1973; JACKIX, 1988; SOLER, 1991).

b) Pectina

A pectina é um dos polissacarideos mais importantes na industria de alimentos. O tipo de
pectina utilizada influencia tanto na qualidade do produto obtido quanto na economia do
processo de producdo (SILVA, 2000).

A pectina comercial é obtida da casca de frutas citricas e do bagaco de maca. A pectina das
cascas de liméo e lima é, em geral, a mais facil de ser isolada e de mais alta qualidade, valendo
salientar que a composicgéo e as propriedades das pectinas variam de acordo com sua fonte de
obtencdo, o processo usado durante a preparacgao e os tratamentos subsequentes (FENNEMA
et al., 2010).
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As pectinas comerciais sdo classificadas de acordo com o seu grau de metilagdo, isto &, a
quantidade de grupos carboxilicos esterificados presentes na molécula (BOBBIO; BOBBIO,
2003). As pectinas de alta metilacdo apresentam 50% ou mais dos seus grupos carboxilicos
esterificados, enquanto as de baixa metilagdo possuem menos de 50% destes grupos
esterificados (SIGUEMOTO, 1993). Com base no grau de esterificacdo da pectina obtém-se

geéis com caracteristicas diferentes:

A pectina ATM ¢é utilizada para producgdo de geleias convencionais e forma géis firmes e
estaveis em meios com contetido de sélidos sollveis superior a 55% e um ph na faixa de 2,8 a
3,5. Valores maiores de ph resultam em géis moles, menores (até PH = 2,0) em géis muito

duros e em valores muito baixos de ph (menor que 2,0) a pectina é hidrolisada.

A pectina BTM pode formar géis estaveis na auséncia de aguicares, mas requerem a presenca
de ions bivalentes, como o célcio, o qual provoca a formacdo de ligagBes cruzadas entre as
moléculas. Esse tipo de gel é adequado para produtos de baixa caloria ou dietéticos sem adicao
de acticar. E menos sensivel ao ph que a ATM, podendo formar géis na faixa de 2,5 a 6,5.
Apesar de essa pectina ndo necessitar da adi¢do de agucar como a ATM para formar gel, a
adicéo de 10 a 20g/100g de sacarose resulta em um gel com textura mais adequada (WONG,
1995; SERAVALLI e RIBEIRO, 2004).

As industrias fornecedoras de pectinas indicam os tipos a serem utilizados em funcéo do ph e
da concentracdo de sélidos solGveis do meio. No entanto, demonstracdes praticas tém
evidenciado outros importantes factores na formacéo do gel como o tipo de processamento
(condicbes de temperatura e tempo de coc¢do), tipo de concentrador e ordem de adigcdo de
ingredientes (AZEREDO, 2004).

A quantidade de pectina a ser acrescentada na fabricacdo de geleias esta relacionada com
quantidade de agucar adicionado e com o teor de pectina presente na propria fruta ou suco.

c)Acido
O acido também é um constituinte indispensavel para a formacéo do gel, quando ele ndo esta
presente na fruta ou encontra-se em quantidades insuficientes, podera ser adicionado,

obedecendo aos limites permitidos pela legislacdo vigente. Uma matéria-prima com acidez de

0,1 a 0,5% resulta em uma economia de aglcar de aproximadamente 20% (SILVA, 2000).

A adicdo de acidulantes tem por finalidade abaixar o ph para a geleificacdo adequada e realgar
0 aroma natural da fruta. Embora o acido citrico seja o mais utilizado para controlo de ph em

geleias e doces, outros acidos como o malico, o lactico e o tartarico, podem ser usados.
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No entanto, para a mesma queda de ph alguns acidos conferem sabor mais ou menos intenso
(JACKIX, 1988).

d)Acgucar

O acgucar € um dos componentes das geleias, sendo que as suas quantidades, juntamente com a
pectina e o &cido, determinam a formacédo do gel. Além disso, age como conservante, pois
quando presente em alto teor nos alimentos inibe o crescimento de microrganismos. A adicdo
do acucar melhora a aparéncia, o sabor e o rendimento do produto acabado. O tipo do agUcar e
0 método de adi¢do durante a cocgdo também afectam a qualidade da geleia (JACKIX, 1988).

A sacarose, durante o aquecimento, pode sofrer mudancas quimicas convertendo-se em uma
mistura de partes iguais de glicose e frutose, chamada de acUcar invertido (GAVA, 1984). A
vantagem da presenca do agucar invertido na geleia é que este pode diminuir ou impedir a sua
cristalizagdo. A mistura de sacarose, frutose e glicose possuem melhor solubilidade que a
sacarose pura (JACKIX, 1988). Pode-se também adicionar glicose com o objectivo de
aumentar o brilho do produto, impedir a exudacao (sinérese) e conferir sabor menos adocicado
ao produto. A substituicdo da sacarose pela glicose pode ser feita na proporcéo de 5 a 15%
(SOLER, 1995).

e)Composicao nutricional da fruta e da e Tamarindo

A composicdo nutricional do tamarindo é varidvel e é influenciada pelo estado de maturagéo,
variacGes ambientais e regionais. O alto valor nutritivo da polpa do tamarindo, revela que pode
contribuir para a melhoria da satde das populacdes, principalmente das mulheres gravidas no
tratamento de cdlicas, no combate a deficiéncia de vitamina C que é um antioxidante
importante que auxilia na protec¢do contra cancer, doencas cardiacas, estresse, ajuda na
manutencdo saudavel do sistema imunologico, actua no aumento da absorcéo de nutrientes no

intestino incluindo o ferro entre outras utilidades (JESUS, 2021).

2.4. Processamento da geleia e as boas praticas de fabricacéo
As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adoptadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade

dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.

A legislacéo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carécter geral, aplicavel a todo o

tipo de inddstria de alimentos e especifico, voltadas as inddstrias que processam determinadas
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categorias de alimentos (BRASIL, 2011).

O Manual de Boas Praticas de Fabricacéo, € um documento que descreve o trabalho executado
na agro-industria e a forma correcta de fazé-lo, adoptado para garantir que os alimentos
produzidos tenham seguranca e qualidade sanitaria aos consumidores e para atender a
legislacdo sanitaria em vigor - Portaria Ministério da Saude n° 1428/93 e Portaria MS n°® 326/97
(MBPF) e ANVISA n° 275/02 — (POP).

Os itens constantes no Manual de Boas Praticas de Fabricacdo devem ser aqueles que abordam
os procedimentos de instalacbes e imediagdes, higiene pessoal, equipamentos e utensilios,

processos, controle de pragas, armazenamento, distribuicdo e documentacdo (MOOZ, 2009).

A aplicacdo dos preceitos de higiene na industria de alimentos visa minimizar a contaminacéo
e deterioracdo dos produtos por microrganismos, especialmente pelos de accdo patogénica
(EVANGELISTA, 1998).

A gualidade e seguranca do produto estdo relacionadas a cuidados desde a obtencdo da matéria-

prima, processamento, armazenamento, distribuicdo até o consumidor final.

A matéria-prima para o processamento da geleia pode apresentar-se sob diversas formas,
variando de acordo com o produto acabado que se deseja, por exemplo, com ou sem pedacos
de frutas, frutas congeladas, polpas ou sucos (ALMEIDA; SCHMIDT; FILHO, 1999).

A recepcdo da matéria-prima consiste no recebimento da mesma, observando se esta encontra-
se no ponto de maturacdo, se estd isenta de cortes, machucadas ou com sujidades.
Posteriormente realiza-se a seleccdo em mesas simples ou esteiras de forma manual em
industria de pequena escala, ou de forma automatizada em grandes industrias (LICODIEDOFF,
2008).

A limpeza consiste em remover as sujidades e contaminantes que se encontram junto com as
frutas. Esta etapa previne a recontaminacao e auxilia no processo de lavagem, o qual consiste
em um banho de imersdo das frutas em agua limpa, de preferéncia clorada, em tanques de
imersdo de aco inoxidavel com duas saidas: uma no fundo para a eliminagdo do material mais
pesado e outra na superficie, para a remocao das sujidades mais leves. Esta etapa pode ser
realizada também sob agitacdo com &gua ou por aspersdao (MORAIS, 2000).

A remocdo da casca varia de acordo com o tamanho da industria, sendo realizada manualmente
ou mecanicamente. Quando manualmente as frutas podem ser descascadas com o auxilio de

facas confecionadas em aco inoxidavel. Enquanto o procedimento mecanico pode ser feito por
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corte ou raspagem da pele ou casca por meio de abrasivos (varia de acordo com a fruta). Sendo
importante ressaltar que para o processo mecanico, as frutas devem apresentar uniformidade
no tamanho e forma, para facilitar a regulagem da méaquina e reduzir as perdas (JACKIX,
1988).

A remocdo da polpa do material fibroso, carocos, sementes e algumas vezes da casca, €
realizado em despolpadeiras. A polpa pronta pode ser encaminhada para a linha de
processamento de geleia. Caso a polpa néo seja totalmente utilizada esta pode ser conservada
por congelamento (LOPES, 2007).

O congelamento da polpa garante ao produto caracteristicas de cor, sabor e aroma que se
aproximam do produto fresco (ALVES, 1999). Este € um método de conservacdo muito
utilizado nas industrias, como forma de garantir a matéria-prima nos periodos de entressafra
(SOLER; RADOMILLE; TOCCHINI, 1991).

A sacarose € um dos ingredientes base para a fabricacdo de geleias, visto que a partir de sua
adicdo é possivel atingir o °Brix (so6lidos solUveis) necessario para a obtencdo dos produtos
desta categoria segundo os parametros determinados pela legislacdo vigente ndo apenas por
seu gosto doce, mas também por favorecer a geleificacéo (SILVA, 2008).

A pectina é um dos polissacarideos mais importantes na industria de alimentos. A quantidade
de pectina a ser acrescentada na fabricacdo de geleias esta relacionada com a quantidade de
acucar adicionado e com o teor de pectina presente na propria fruta ou suco. Normalmente, esta
quantidade é calculada em 0,5 a 1,5% de pectina em relacdo a quantidade de agUcar usado na
formulacdo (KROLOW, 2005).

A concentracéo de sélidos solUveis é considerada uma das etapas mais importantes no processo
de fabricacdo da geleia, etapa esta necessaria para a obtencdo dos solidos soluveis em seus

valores desejados.

O processo de concentracdo deve ocorrer, até que se atinja a faixa de 60 a 65°Brix. Sendo
importante ressaltar que o tempo esta relacionado com o volume do recipiente, o volume da
mistura, a superficie de contacto, a condutividade térmica do aparelho e do produto bem como
a diferenca de sélidos soluveis entre o inicio e o final do processo (SOLER, 1991).

A acidificacdo deve ser feita ao final do processo de concentracdo, antes do envase dos
recipientes, a fim de evitar a destrui¢do da pectina e a consisténcia do gel formado (ALMEIDA;
SCHMIDT; FILHO, 1999).
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O envase dos recipientes deve ser feito em temperaturas proximas a 94°C. A seguir 0s
recipientes sdo hermeticamente fechados a promocdo do tratamento térmico, tornando-se
necessario um espaco livre em torno de 1 cm nas embalagens, para que ocorra a formacdo do
Vacuo, necessario para que o produto permaneca isolando, evitando a entrada de ar (SOLER,;
RADOMILLE; TOCCHINI, 1991).

As embalagens secas ser esterilizadas e rotuladas com as especificacdes do produto elaborado

e acondicionadas em recipientes apropriados para a sua comercializacéo.

A temperatura de armazenamento deve ser inferior a 38°C, para evitar o risco de um possivel
crescimento de bactérias terméfilas (ALMEIDA; SCHMIDT; FILHO, 1999).

2.5. Legislacédo de alimentos

Nos altimos anos, discussdes sobre a qualidade dos alimentos tém sido mais frequentes em
distintas &reas do conhecimento nos meios académicos, nas conversas informais entre
consumidores e na midia. Contudo, embora presente em diversas discussdes e meios, a
definicdo de qualidade dos alimentos ndo parece ser simples e tampouco apresenta consenso
entre os que a discutem. Qualidade dos alimentos apresenta significados bastante complexos,

como é o caso da propria conotacdo da palavra qualidade (Harvey, McMeekin e Warde2004).

Harvey, McMeekin e Warde (2004), referindo-se ao contexto dos paises desenvolvidos,

atribuem a essa palavra uma conotacgéo positiva.

A Legislacdo mogcambicana de Alimentos, tem como fonte a 1ISO 22001SO 9001 e CODEX
ALIMENTARIUS verifica-se isso no &mbito da aprovacao do Decreto n.° 15/2006 que Aprova
0 Regulamento sobre os Requisitos Higiénico-Sanitarios de Producdo, Transporte,
Comercializacdo, Inspeccao e Fiscalizacdo de Géneros Alimenticios, e revoga todas as normas
aprovadas pelo Decreto n.° 12/82. de 23 de Junho publicado no Boletim da Republica(Decreto
n.° 15/2006).

Em 1984, Mogambique aderiu como pais membro ao CODEX ALIMENTARIUS, comegando
a assumir grandes responsabilidades na elabora¢do de normas e regulamentos, tendo em conta
os interesses do pais. A nivel internacional foi criado um ponto de contacto do Codex
Alimentarius com as funcdes de: receber toda a documentacéo e a correspondéncia do CODEX,
coordenar as actividades a nivel nacional, divulgar a documentacdo conforme as areas de
interesse sobre a estandardizacdo dos produtos alimentares, coordenar as actividades com a
Comissdo Mista Interministerial, programar a participacdo do pais as reunides de interesse

nacional.
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Em Mocambique, INNOQ e INAE sdo instituicfes que trabalhnam em conjunto para fiscalizar

a entrada, circulacéo e rotulagem de produtos no pais.

Nessa perspectiva, as exigéncias sdo estabelecidas em torno de um padréo de inocuidade, em
que sobressaem ferramentas como Good Manufacturing Pratices (GMP) — Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) - e Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) - Analise de Perigos
e pontos criticos de controle (APPCC) - adoptadas pelo FDA. Assim, a qualidade do sistema
industrial de alimentos esta fortemente associada a estrutura e as ferramentas de garantia de
qualidade, ambas desenvolvidas e dimensionadas tendo em vista a realidade e a escala de
producdo de médias e grandes empresas, a partir dos riscos envolvidos na producéo e transporte
de alimentos em massa (BLACK, 2005).

A producdo tradicional de alimentos (Agricultura familiar) em Mocambique esta relacionada
com 0s métodos artesanais, que Operam em escalas de processamento incomparavelmente
menores que as das empregadas pela inddstria convencional. Ainda, a comercializacdo desse
tipo de producdo da-se em sistemas locais, alicercados na proximidade e em relacGes de
confianca entre produtores e Consumidores como meio para legitimar a qualidade desses

produtos.

2.6. Processamento artesanal de geleias de tamarindo e tamara

Recepcéo de Seleccdo e Retirada da Despolpamento

tamarindo e tamara lavagem casca

Adicao dos 2 Esterilizacdo da
Filtracdo ? Cocgdo ?
ingredientes embalagem

Envase H Resfriamento H Pasteurizacdo I Armazenamento

Figura 3: Fluxograma de processamento de geleia de tamarindo e tdmara produzidas artesanalmente na Matola Km15

Fonte: A. Autora (2024)

a) Recepcdo da amostra

Os frutos vendidos antes e depois de amadurecer, foram colhidos no distrito Municipal
KaMpumo, mercado Xipamanine e transportados para Matola Gare k15, onde foram utilizados

para a producéo da geleia.
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b) Seleccéo e lavagem

Foi feita a seleccdo dos frutos maduros, observando-se caracteristicas como: cor, danos fisicos,
aspecto da casca e ap0s a seleccao pesagem de frutos. De seguida foi feita a lavagem dos frutos
com &gua corrente para remover impurezas e evitar a contaminacéo da polpa e da geleia com

sujidade e microrganismos.
c) Despolpamento

Ap0s a lavagem, foi removida a casca dos frutos (descasque) manualmente com auxilio de um
garfo inoxidavel devidamente higienizado e a polpa dos frutos junto com as sementes foram
colectadas em uma bacia limpa de 5 litros e adicionar-se-a agua até cobrir a polpa e sementes,

tendo-se usar 500 ml de agua.

a) Filtracéo

De seguida, a polpa foi deixada durante 24 horas a temperatura ambiente (Shackleton, 2004) e
fez-se separacdo da fase semi-solida e o residuo, o processo foi finalizado com uma filtragdo

obtendo-se a polpa.

e) Adicdo dos ingredientes

Nesta etapa, adicionou-se dgua em relacdo a massa de suco filtrado e de agtcar em relagdo a

massa de polpa sem semente.

f) Cocgéo

Nesta etapa foi realizada a concentragdo da mistura por 15 minutos, sob agitacdo manual em

fogdo comum para proporcionar a evaporagédo da agua.

g) Esterilizagéo da embalagem

Nesta etapa fez-se a esterilizacdo das embalagens de vidro usando agua fervente, onde foram

mergulhadas em &gua fervente para eliminar possiveis contaminantes.

i) Envase, Resfriamento e armazenamento

Com o produto ainda quente, foi realizado o envase em embalagem de vidro com capacidade
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de 500kg previamente higienizada. Foi deixado um espacgo vazio entre geleia e a tampa de

aluminio, para a formacéo do vacuo para evitar contacto com geleia.

A embalagem foi invertida imediatamente e deixado a temperatura ambiente para resfriar. O
produto final foi armazenado a 25°C num periodo de um ano.

2.7. Microbiologia da geleia

ContaminacOGes por microrganismos ocorrem pela auséncia de vacuo nas embalagens
herméticas e contaminacdo da geleia ou das tampas antes ou durante o fechamento. Isto pode
ocorrer pela condensacao ap6s o fechamento, o que diminui o teor de sélidos sollveis na
superficie da geleia, facilitando o crescimento de microrganismos que porventura estejam
presentes. A recontaminacao da geleia ocorre também quando a temperatura de envase € baixa
(JACKIX, 1988).

Quanto as caracteristicas microbioldgicas, de acordo com a RDC n° 12 de Janeiro de 2001, as
geleias de frutas devem obedecer ao seguinte padrdo: coliformes a 45°C méximo de 102.g-1
para amostra indicativa; Salmonella sp: auséncia em 25g; fungos e leveduras: maximo, 104.g-

1. Devem, ainda, apresentar auséncia de sujidades, parasitas e larvas (ANVISA, 2001).

2.7.1.Controlo da qualidade microbioldgico

No presente trabalho o controlo da qualidade microbiolédgica de geleias de tamarindo a base de
acucar e tamara foi realizada através de testes a presenca de sete microrganismos: No presente
trabalho o controlo da qualidade microbioldgica de geleias de tamarindo a base de aclcar e
tamara foi realizada através de testes a presenca de sete microrganismos: Coliformes,
Staphilococcus coagulase, Escherchiacoli, bolores, leveduras, bacillus cereus e pesquisa de
Salmonela spp.

a) Bacillus cereus é uma bactéria Gram positiva, que pertence a familia Bacillaceae, e € um
agente esporulado. O seu nome deve-se a sua forma de bacilo, ou seja, bastonetes,grandes
em dimensdo, e moveis. Estes microrganismos podem provocar dois tipos distintos de
doenca, a emética e a diarreica, através da producdo de duas enterotoxinas diferentes
(LOPES,2000).

Este microrganismo encontra-se distribuido pela natureza, podendo ser isolado do solo, po,
colheitas de cereais, vegetacdo, pelos de animais, &gua e matéria organica em

decomposicdo. Os alimentos susceptiveis a contaminacao sdo de origem animal e vegetal,
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sendo os ultimos. No entanto, 0s mais perigosos, sdo cereais como o arroz. Os sintomas da
toxinfeccao por B. cereus do tipo diarreico sdo diarreia aquosa acompanhada de colicas. O
tipo emético apresenta como sintomas vomitos e nduseas, sintomas semelhantes aos
provocados pelo S. aureus. (LOPES, 2000).

Os coliformes pertencem a familia das Enterobacteriaceae e sdo bacilos Gram negativos.
Teoricamente, estas bactérias deveriam ser de origem intestinal, contudo muitas delas
apresentam conotacdo fecal baixa, tendo uma distribuigdo ubiquitéria, e encontrando-se em
solos, plantas e &gua (DE SOUSA, 2000).

Staphilococcus coagulase é composto por cocos gram positivos, usualmente catélase
positivos que geralmente metabolizam a glicose de forma oxidativa e fermentativa. Os
staphylococcus coagulase habitam a pele humana, estando presente nas fossas nasais e
boca. Os alimentos contaminados com esses microrganismos sdao decorrentes do contacto

nas maos dos manipuladores com o nariz, boca e couro cabeludo (BELOTI et al,2015).

Escherchiacoli este microrganismo é um indicador de contaminacéo fecal e indica a
adopcéo ou ndo de praticas de fabricagdo durante o processamento, ou seja, indica a sujeira.
As principais fontes de contaminacdo por E. coli sdo fezes de animais e humanos, que se
encontram nas aguas e solos de campos agricolas. Igualmente, pode haver humanos, ue se
encontram nas aguas e solos de campos agricolas. Igualmente, pode haver contaminacao
do leite e da carne durante processos de ordenha, abate e evisceracdo. Assim, como veiculos
de contaminacdo consideram-se produtos horticolas consumidos frescos, leite cru, queijo
curado, carne e enchidos curados (FRATAMICO & SMITH, 2006).

Bolores a sua presenca em equipamentos indicam a qualidade de sanificagdo de operagoes

de processamento indica também o perigo da presenca de micotoxinas.
Leveduras a sua a sua presenca pode indicar falha na higienizagdo de manipuladores.

Salmonela ssp, As infecgcdes provocadas pelas bactérias do género salmonela familia
enterobacteriaceae, sdo universalmente consideradas, na actualidade, como as mais

importantes causas de doengas transmitidas por alimentos.
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2.7.2.Niveis da qualidade microbioldgica

Os termos usados para expressar a qualidade microbiologica nos alimentos (vegetais, frutas e

seus derivados sao:

>

Satisfatorios — os resultados analiticos indicam uma boa qualidade microbioldgica;
Aceitavel — os resultados analiticos indica que o produto se encontra dentro dos limites
estabelecidos

Nao satisfatorios — os resultados analiticos indicam que o produto ndo satisfaz um ou
mais dos valores estabelecidos;

Inaceitaveis/potencialmente perigosos — Os resultados analitico indicam a presenca de
microrganismos patogénicos ou toxinas que poderao constituir um risco para a saude.
Este resultado deve ser comunicado imediatamente a unidade onde foi detetado, para que

sejam tomadas as medidas que permitem corrigir a situacao.

Tabelal: Valores guia para avaliacdo da qualidade microbiolégica de alimentos
(vegetais, frutas e seus derivados)

Qualidade Microbiolégica (ufc/g quando ndo indicado)
N&o Inaceitavel /
Microrganismo Satisfatorio Aceitével satisfatorio Potencialmente
perigoso

Coliformes <10 >10<102 >102 NA
Staphylococcuscoagulase NA >102<104 >104
positiva <102
Escherichiacoli NA >10 NA

<10
Bolores <10 >10<102 >102 #
Leveduras <102 >102<104 >104 >104
Salmonella spp Ausente em 25g _ _ Presente em

259

Bacillus Cereus >102 >102<103 >103<105 >105

« *- Aplicavel em produtos conservados no frigorifico

o#-

Equacionado caso a caso

* NA — Néo aplicavel

Fonte: (NORMA PORTUGUESA — NP 4129.1994)
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2.8. Agucar e seus substitutos

Problemas de saude como obesidade, diabetes, hipertensdo ou mesmo preocupacdes com a
estética corporal tém estimulado a pesquisa e o desenvolvimento de produtos de baixo valor
caldrico. Para tanto, uma série de edulcorantes estdo sendo utilizados no Brasil (LOBO e
SILVA, 2003).

Os consumidores actualmente estdo procurando produtos mais saudaveis e inovadores, que
sejam seguros e de pratica utilizacdo. Dentro dessa tendéncia mundial cresce o consumo de
produtos diete light, indicados para quem deseja manter habitos alimentares saudaveis, perder
ou controlar peso e para quem apresenta distdrbios alimentares sendo impedidos de ingerir

algum tipo de nutriente como é o caso dos diabéticos (JESUS, 2011).

As substancias edulcorantes sdo consideradas ndo caloricas pelo fato de ndo serem
metabolizadas pelo organismo ou por serem utilizadas em quantidades tdo pequenas, que 0
aporte caldrico torna-se insignificante. Devido a esta caracteristica sdo considerados
indispensaveis aos regimes dietéticos, caracterizado pela diabetes, ou a dieta de perda ou
manutencdo de peso corporal (VERMUNTO et al., 2003).

Os edulcorantes tém-se tornado cada vez mais populares e seu uso tem se expandido ao longo
dos anos. Actualmente, sdo ingredientes comuns em uma ampla variedade de alimentos e
bebidas de baixa caloria (VERMUNTO et al., 2003).

Para serem utilizados em alimentos, os edulcorantes devem ter propriedades funcionais e
sensoriais semelhantes as do acucar; devem ser fisiologicamente inertes e aceitaveis
sensorialmente; auxiliar na manutencgdo ou reducdo do peso corpéreo, bem como no controle
de diabetes; prevenir caries dentarias e devem ser comercialmente viaveis (MALIK,
JEYARANI, RAGHAVAN, 2002).

Ha varios adogantes permitidos para utilizagcdo em alimentos e bebidas dietéticas, porém cada
um possui caracteristicas especificas em relacdo a intensidade e persisténcia do gosto doce e
presenca ou ndo de gosto residual (ZHAO e TEPPER, 2007).

Na década de 70 foram desenvolvidos varios programas destinados a obtencdo de novas
substancias edulcorantes para serem utilizadas em substituicdo a sacarose. Apds extensiva
pesquisa, a sucralose foi selecionada para desenvolvimento e comercializagcdo as suas
caracteristicas quimicas e sensoriais. E uma substancia segura para o consumo humano,
extremamente estavel no processamento de alimentos e também no produto final e ndo é

metabolizada pelo organismo. Possui um excelente perfil de gosto, muito proximo ao do
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acucar, € isento de calorias, bastante soltvel em sistema aquoso e nao possui gosto residual
desagradavel (CARDOSO, 2007).

A sucralose tem demonstrado vantagens em relagdo aos demais edulcorantes para uso em
produtos alimenticios, pois apresenta sabor muito semelhante ao da sacarose, sem deixar
residual desagradavel, além de ser obtido por processo industrial relativamente simples, através
da coloracdo selectiva da sacarose. Uma das caracteristicas mais marcantes da sucralose € a
sua notavel estabilidade, tanto a altas temperaturas quanto em grandes variacdes de pH
(NACHTGALL; ZAMBIAZI; CARVALHO, 2004).

E aproximadamente 600 vezes mais doce que a sacarose, podendo variar de 400 a 800 vezes a
docura, dependendo do tipo de alimento na qual é usado. Algumas variaveis podem influenciar
a docura como a concentragdo do adocante, temperatura, pH e a presenca de outros
ingredientes. A docura diminui com o aumento da concentragcdo, com a diminui¢do da
temperatura ou em pH elevado (MONTIJANO, TOMAS-BARBERAN, BORREGO, 1998).

A sucralose possui vantagens de ndo ser higroscopica, ndo carcinogénica, ter alto poder de
dogura, ndo calorica, ter alta solubilidade e alta estabilidade ao armazenamento e temperatura
(WALLIS, 1993).

2.9. Limites

A utilizacdo de edulcorantes em alimentos esta condicionada a aprovacdo e autorizacao de
6rgdos como o JECFA (Joint FAO/ WHO Expert CommitteeonFoodAdditives), um comité
formado pela FAO e OMS, responsavel pelos aditivos a serem utilizados e os limites maximos
permitidos para uso sdo definidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2001).

O valor de IDA da sucralose é: 15mg/Kg de peso. Baseado nos valores de IDA, um adulto de

60Kg de peso corporeo poderia ingerir diariamente 900mg de sucralose.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA DO TRABALHO

3. METODO E TIPO DE PESQUISA
Para a realizacdo deste Trabalho de pesquisa recorreu-se ao método misto, ou seja, metodo

experimental com abordagem qualitativo e quantitativo.

3.1.Pesquisa Qualitativa

A pesquisa qualitativa é aquela que busca entender um fenémeno especifico em profundidade,
que visa facilitar a interpretacdo, descricdo e comparacdo das relaces existentes entre as
variaveis (MINAYO, 1999). Uma pesquisa qualitativa de modo a facilitar a interpretacdo das

relacdes existentes entre as variaveis.

3.2.Pesquisa Quantitativa

A pesquisa quantitativa se centra no método de pesquisa social que utiliza a quantificacdo nas
modalidades de colecta de informac@es e nos eu tratamento, mediante técnicas estatisticas, tais
como, percentual, media, desvio-padréo, coeficiente de correlacdo, analise de regressdo entre
outros (MICHEL, 2005). Uma pesquisa quantitativa para ajudar no estudo do ambiente em que
a experiéncia decorreu, e possui como grande finalidade de investigacao, identificar, melhorar
e é orientado a propor uma resolucéo de problemas existentes na sociedade.

3.3.Método Experimental

O método experimental € um conjunto de procedimentos explicativos que consiste em
submeter os objectos de estudo a influéncia de certas variaveis, em condi¢fes controladas e
conhecidas pelo investigador (PRODANOV & DE FREITAS, 2013 citado por BOANE, 2017).
A escolha do metodo experimental é devido a este apresentar resultados especificos e claros,

permitindo sistematizar a influéncia e interacdo entre as diversas variaveis do estudo.
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Método: Abordagem: Instrumentos e

Experimental Quali-quantitativo [> Técnicas de recolha de E> Amostragem

s

Tratamento de dados

Figura 4: Diagrama que ilustra a metodologia usada na presente pesquisa

Fonte: A. Autor (2024)

3.4.Instrumentos e Técnicas de Recolha de Dados
As técnicas de recolha de dados que foram usadas sdo: pesquisa bibliogréafica, entrevista e

experiéncias laboratoriais.

3.5.Pesquisa Bibliografica

A pesquisa bibliografica é usada como base de analise de material ja publicado e serve para
compor a fundamentacdo tedrica a partir de documentos, artigos, livros, textos, materiais
disponiveis na internet entre outros (FONTELLES et al., 2009).

3.6.Entrevista
Na presente pesquisa recorreu-se a entrevista informal a produtora de geleias residente no
bairro da Matola gare-Km 15, de forma a perceber os principais desafios e como € produzida a

geleia de Tamarindo.

3.7.Pesquisa laboratorial

De acordo com citado Zanella (2013), por Massinga & Boane (2023), Pesquisa laboratorial
tem como principal caracteristica a realizagdo de experiéncias em um local controlado, seja um
laboratério ou ndo, ou seja, a pesquisa envolve algum tipo de experiéncia, geralmente em
laboratdrios, onde o pesquisador trabalha com varidveis que séo das pelo pesquisador. Este
método foi usado para analisar 0s seguintes teores (acidez titulavel, sélidos sol, pH, cinzas,
fibras, lipideos, humidade) e microbioldgicas (contagem de coliformes a 37°C, contagem de
coliformes a 44°C, Contagem de Staphilococcus coagulase positiva, Contagem de

Escherchiacoli, Contagem de bolores, Contagem de leveduras e pesquisa de Salmonela spp).
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3.8. Descricao do local de colecta das amostras e critério de amostragem
Matola-Gare é um bairro pertencente ao posto Administrativo da Machava no Municipio da
Matola, que contém mais de Nove Mil habitantes, este bairro em termo de nomenclatura
alberga cerca de 28 quarteirdes, mas fisicamente o bairro detém 23 quarteirGes, devido a
diviséo de alguns quarteirfes que passaram a pertencer ao bairro de Siduava.

Segundo as informacdes relatados ao Correio da Matola pelo Chefe de Servigo Municipal de
Matola-Gare Jacinto Novela, “ Matola-gare € um bairro muito extenso que na altura era
considerado uma localidade, os bairros Matlhemele, Nwamatibjana, e Siduava pertenciam ao
bairro de Matola-Gare”.

Km 15 esta localizada perto de igreja universal do reino de Deus e estacdo ferroviaria Daniel.

Na estrada matola Gare circular.

Foram colhidas 5kg de geleias de tamarindo na base de agucar e 5kg de geleias de tamarindo
na base de tamara. Depois da colecta, as amostras foram conservadas em potes de vidro e em
seguida colocadas em um colmem, transportadas directamente para o laboratério de Quimica
na Faculdade de Ciéncias naturais e Matematica (FCNM), onde foram colocadas em

refrigeracdo até o ultimo dia das analises onde foi feita a preparacdo das amostras.

Para a colheita, usou-se material de proteccdo como luvas e pingas para evitar a contaminacao

das amostras.

Depésito chihanhe
F ta t :
Vodacom do 15 @_‘.}/‘H o TotalEnergies
Machava 15
Machava km 1'5
Visualizado recentemente
& Maravilha cash.and can

Figura 5: Mapa de localizagéo geografica da area de estudo.

Fonte: Google maps (2024)
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3.9. Tratamento de Dados
De acordo com Teixeira (2003) citado por Taimo (2021) o tratamento dos dados é a seccdo do
projecto da investigacdo que se ocupa com a explicacdo de como foram tratados os dados,

inclusive justificando por que referido tratamento é o mais adequado aos propo6sitos do estudo.

No percurso da pesquisa foram feitas analises dos teores de (acidez titulavel, solidos sollveis
(°Brix), pH, cinzas, fibras, humidade) e microbiologicas (contagem de coliformes a 37°C,
contagem de coliformes a 44°C, Contagem de Staphilococcus coagulase positiva, Contagem
de Escherchiacoli, Contagem de bolores, Contagem de leveduras e pesquisa de Salmonela
spp). Os resultados das analises foram organizados numa tabela.

3.10.Etapas do estudo experimental

A parte experimental foi constituida por cinco fases, a saber:

v Coleta da amostra de geleias;
Conducdo das amostras ao laboratério de FCNM (UP);

v

v’ Preparagdo das amostras
v Realizacdo de analises;
v

Apresentacdo dos resultados.

a) Acidez titulavel (ATT)

A acidez titulavelé facilmente determinada em frutos, bastando para isso a titulagdo do suco ou
homogenato do fruto com uma base de normalidade conhecida. Em geral, quanto maior a
acidez do fruto, menor o seu ph. Quanto menor o ph de um alimento processado, menor séo as
chances de contaminacdo microbiologica. Neste caso, sera realizada por titulometria com
solucdo de hidroxido de sodio 0,1 N. Para determinar a acidez da amostra, Pesou-se 10g da
amostra de geleias, transferiu-se para um frasco de Erlenmeyer de 125ml com auxilio de agua,
adicionou-se de 2-4 gotas de solucdo fenolftaleina e titulou-se com solugdo de hidréxido de
sodio 0.1M, e titulou-se até a coloracao rosea e terminou o processo. Como ilustra a figura 6 e
apéndice 1.2.



38

Figura:6 Etapas para determinagéo de acidez titulavel

Legenda: A. Peso da amostra. B. Filtragdo da amostra para titulacdo C. Resultado da titulagdo com NaOH e
fenolftaleina a 10%

Fonte: A. Autora (2024)
Para determinar a acidez, usou-se a seguinte formula:

V*f 100
Pxc

AC% =
Onde:
V-n° de Ml da solu¢do de hidroxido de sodio a 0.1% gasto na titulacéo;
F- factor da solucéo de hidrdxido de sédio a 0.1 M;
p- n°de g das amostra usada na titulagdo

C- Correccéo para solucdo de NaOH 1, para solugdo NaOH 10

b) Solidos Solaveis Totais °Brix (SST)

Os solidos soluveis totais (SST) sdo definidos como a percentagem em peso ou volume de
solidos dissolvidos na polpa da fruta ou na geleia. Sdo designados em °Brix, conhecidos como
parametro de quantificacdo de agucares e tém a tendéncia de aumentar com a matura¢do dos

frutos.

Os acucares contribuem com grande propor¢do (65 a 85 %) do °Brix, contudo, essa medida
expressa 0s compostos de todos os constituintes da fruta que estdo dissolvidos na geleia
incluindo agUcares soluveis, acidos organicos, minerais entre outros (OLIVEIRA et al., 2011).
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A determinacdo dos sélidos soltveis nos frutos, tanto para o consumo fresco como para o
processamento industrial ¢ fundamental, visto que elevados teores desses constituintes na
matéria-prima implicam menor adicdo de agUcares, menor tempo de evaporacdo da agua,
menor gasto de energia, resultando em maior economia no processamento (SILVA et al.,
2002Dessa forma, foram quantificados nas amostras, por meio de leitura directa em
refractometro de bancada segundo AOAC (1997).

Para a determinac&o de sélidos sollveis, usou-se refractdmetro, com escala graduada de Brix,
algodao, espatula metalica, balanca analitica e capsula de porcelana e alcool. Ajustou-se o
refractometro para a leitura, de acordo com as instrucées do fabricante. Pesou-se 5g da amostra
e transferiu-se de 3 gotas da amostra homogeneizada para o prisma do refractdmetro e ajustou-
se 0 aparelho. Ap6s um minuto, leu-se directamente na escala os graus Brix. Como llustra as

figura 7.

Figura 7: Etapas para determinagéo de sélidos soltveis (°Brix)
Legenda: A. Peso da amostra B. Observagdo directa dos sélidos através da escala Brix
C. Resultados obtidos na escala em graus Brix

Fonte: A. Autora (2024)

c) Fibras Alimentar ( FA)

Fibra Alimentar ou dietética ¢ definida como aquela porcdo do alimento que se origina
amplamente das paredes de célula vegetal e que ndo prontamente digerida por enzimas no trato
digestivo humano. Apesar dos termos fibra e fibra alimentar serem algumas vezes usados
sinonimicamente, a fibra € o termo preferido e inclui as frac¢des solUveis e insoluveis em agua
(HARPER, 1982).

A fibra dietética se origina nas frutas, vegetais e grdos de cereais. O farelo, primariamente do

trigo, é a fonte mais eficiente das fibras insoltveis, auxiliando na formacéo de fezes macias e
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volumosas.

A fibra soltvel de frutas, vegetais, leguminosas e aveia forma um gel macio que durante a
passagem pelo trato intestinal reduz a absorcgao de glicose e colesterol. A fibra soltvel (pectina
e gomas) compde cerca de 15 a 20% da fibra total em frutas, gréos e vegetais e menos que10%
daquela de leguminosas, nozes e sementes (MAHAN E ESCOTT-STUMP, 2002).

Para a determinacdo das fibras, pesou-se rigorosamente numa balanca analitica 5g da amostra,
num Erlenmeyer de 500mL,adicionou-se 150mL de &cido sulfarico (0.128M),foi colocado
numa placa de aquecimento até a ebuli¢cdo por 30minutos.

Filtrou-se o sobrenadante em um cadinho de goosh, adicionou-se 150ml de hidroxido de
potassio (0.223) e colocou-se novamente na placa de aquecimento ate a ebulicdo por 30

minutos controlando o aquecimento.

Voltou a se filtrar novamente, secou-se o cadinho a 130°, durante 2 horas, em estufa (WTB
binder E28). Depois arrefeceu-se o cadinho num dissecador e foi pesado numa balanca
analitica. Introduziu-se o cadinho na mufla fria, e incinerou se a amostra durante 3 horas. e por
fim, desligou-se a mufla, deixou-se o cadinho por 2 horas, e colocou se no dissecador para

arrefecer a temperatura ambiente, e pesou-se numa balanca analitica.

Figura 8: Etapas para determinacdo de fibras alimentares

Legenda: A. Pesagem da amostra de geleia de tamarindo e Tamara; B. Preparacdo da amostra; C. Aquecimento
da amostra numa manta eléctrica; D.Secagem de cadinhos na estufa a 130°; E.Arrefecimento das cinzas no
desecador; F.Peso final das cinzas numa balanca analitica

Para determinar a fibra alimentar, usou-se a seguinte formula:
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_ P1-P2
%Flbra =T* 100

Onde:
P1 é o peso do cadinho apds a estufa (g)
P2 é o0 peso do cadinho apds a mufla (g)

P3 é o peso da amostra (g)
d) Lipidos (L)

Os limpidos ou gorduras sdo moléculas organicas insoluveis e sollveis em certas substancias
organicas, tais como alcool, éter e acetona. Estas biomoléculas sdo compostas por carbono,
oxigénio e hidrogénio. As gorduras sdo substancias de consisténcia untuosa originarias dos
6leos de produtos horticolas e da gordura dos animais, que as compdem em diferentes
concentragdes. S& componentes importantes dos alimentos humanos, uma vez que séo fontes
de energia; no entanto, 0 consumo excessivo de gorduras saturadas esta relacionado com varias

doencas cronicas ndo transmissiveis.

E importante que o consumo de gordura seja limitado de modo a que a gama de consumo
recomendada ndo seja ultrapassada:

A gordura saturada total ndo deve exceder 10% da energia diéria total,

A gordura trans total consumida deve ser inferior a 1% do valor total da energia diaria

(maximo de 2g/dia para uma dieta de 2.000 kcal).

O teor de lipideos foi determinado em extractor intermitente de Soxhlet, utilizando éter de
petréleo como solvente (1AL, 2008), conforme ilustra a figura 9 e e apéndice 1.5

Figura 9: Etapas para Determinagdo de lipideos

Legenda: A.Pesagem do baldo vasio; B. Extraccdo por Soxhlet, utilizando éter de petréleo como solvente; C.

Secagem do Bal&o apds extraccdo; D.Arrefecimento do baldo no dessecador; E.Pesagem do baldo com os lipideos

Fonte: A. Autora (2024)

Para determinar de lipidos, usou-se a seguinte férmula:
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e) Humidade (H)

Segundo Nogueira (2003), o valor pode ser obtido pela diferenca entre os pesos de uma amostra

antes e logo apo6s ser submetida ao processo de secagem.

O teor de humidade foi determinado por gravimetria ap6s secagem da amostra em estufa a 105 °C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2008).

Para a determinacdo da humidade, recorreu-se a estufa, balanca analitica, dissecador com silica de
gel, vidro de relogio, pinca e espatula de metal. Pesou -se 5g da amostra em vidro de reldgio,
previamente tarada. Foi aquecido durante 3 horas. Resfriada em dissecador até a temperatura

ambiente. Pesou-se Repetidamente a operacdo de aquecimento e resfriamento até peso constante.

Figura 10: Etapas para a determinagdo da humidade das geleias de tamarindo e tamara

Legenda: A. Secagem da amostra em uma estufa a 105°; B.Resfriamento da amostra num dessecador;

C.Pesagem das Cinzas ate peso constante
Fonte: A. Autora (2024)

Para determinar a humidade, usou-se a seguinte formula:

B = mi —mf

= —* 100
mf — mcvasio

f) Potencial Hidrogeniénico (PH)

O pH pode ser considerado um bom indicador do estado de decomposi¢éo da matéria organica.
O potencial hidrogenionico (ph) expressa a concentracfes de ides de hidrogénio de uma
solucio, indicando a acidez, neutralidade ou alcalinidade do produto. E uma variavel muito
importante em qualquer processo bioldgico e afecta 0 metabolismo dos microrganismos por
alterar a actividade enzimatica (PERRAZO NETO, 1999).

Nos alimentos é um factor importante de controlo de qualidade para as determinacdes de
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deterioracéo, como crescimento de microrganismos, actividade enzimatica, textura de geleias
e gelatinas, reter sabor e odor de produtos elaborados a partir de frutas, manter a estabilidade

de corantes artificiais, verificagcdo do estado de maturagéo de frutas e escolha de embalagem.

O ph é um factor fundamental na limitacdo dos tipos de microrganismos capazes de se
desenvolver nos alimentos e os sumos de fruta tém ph baixo (ph 2.5- 5.0) devido ao seu
conteudo de acidos organicos, limitando assim o crescimento de microrganismos patogénicos
e aumentando a estabilidade fisico-quimica (TASNIMET al., 2010).

Os fungos e leveduras sdo mais tolerantes a ambientes de baixo ph quando comparados as
bactérias, sendo os primeiros microrganismos associados a deterioracdo de produtos de acidez
elevada (CALVACANTE, 2006; BASTOS, 2007).

Os fungos preferem ph baixo (4.0-5.0) e as bactérias ph préximos a neutralidade (6.5-7.0). Nos
alimentos &cidos (ph entre 4,0 a 4,5), ha predominante de crescimento de leveduras, de bolores
e de algumas poucas espécies bacterianas, principalmente bactérias lacticas e algumas espécies
de bacillus. Nos alimentos muito &cidos (ph <4,0), o desenvolvimento microbiano fica restrito

quase que exclusivamente a bolores e leveduras (EEEP, 2013).

Para determinacdo do ph recorreu-se ao equipamento ph Metro com a utilizagdo de um
potenciémetro e eléctrodos especialmente adaptados que permitem uma determinacéo directa,
simples e precisa do Ph. Contudo para esta determinacdo, mediu-se 10g da amostra, onde foi
colocada num copo de Becker de 50 e 150 ml e adicionou-se 100ml de &gua destilada e usando
solucdes-tampdo de ph 4,7 e 10 como reagentes.Com recurso a uma espatula agitou-se a
mistura e introduziu-se o eléctrodo e efectuou-se a medi¢do do phO do liquido sobrenadante

sem tocar na fase sedimentada. Repetiu-se o procedimento por trés vezes.

A figura 11 llustram os procedimentos seguidos para a determinacdo do PH das geleias de

tamarindo e tamara

Figura 11: Etapas para a determinacdo do ph das geleias de tamarindo e tdmara

Legenda: A. Dissolucdo da amostra em 100ml de agua destilada; B. Copo de becker contendo amostra em

agitacdo; C. Medicao ou leitura de pH da amostra
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Fonte: A. Autora (2024)

g) Teor deCinzas (TC)

Cinza ¢ o residuo solido inorganico deixado apds a queima completa do combustivel. O teor
de cinzas determina o montante de material a ser descartado em aterros, apos a incineragdo do

residuo.

Segundo Ohana (2012) citado por Nunes (2019), o Teor de Cinzas é um material mineral inerte
e ndo consumivel. Isto é, representa a parte da amostra composta por material ndo volatil e

inorganico.

De acordo com Blanco (2013), o Teor de Cinzas é composto a grosso modo de carbonatos,
sulfatos e fosfatos de silica e metais do primeiro e segundo grupo da Tabela Periddica dos
Elementos, exemplo: Célcio (Ca), Magnésio (Mg), Sédio (Na), Potassio (K). As cinzas foram
quantiadas por gravimetria apds incineracdo completa da amostra em mufla a 550 °C (IAL,

2008). Como ilustra o apéndice 1.4.

Figura 12: Etapas para a determinac&o de cinzas das geleias de tamarindo e tmara
Legenda: A. Incineracéo das cinzas numa estufa a 550°; B. Arrefecimento num dessecador C.Pesagem das cinzas

até o peso constante

Fonte: A. Autora (2024)

Para determinar as cinzas, usou-se a seguinte formula:

100 x N

Cinzas% =
inzas% P
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h) Pectinas

Pectinas sdo componentes de muitas frutas; na presenca de agucares e &cidos, apresentam
tendéncia a formar um gel, de onde a sua grande importancia nos produtos feitos de frutas.

Os métodos de determinacdo de pectinas se baseiam na sua extrac¢ao por agua quente seguida
por precipitacdo com alcool e, apos purificacdo, pesagem na forma de pectato de calcio ou

acido livre. Conforme ilustra o apéndice 1.8.

Figura 13: Etapas para a determinacdo das pectinas

Legenda: A. Aquecimento da amostra preparada numa placa eléctrica; B. Aquecimento de cadinho por 30
minutos em mufla a 550°; C. Aquecimento de cadinho com &gua quente e &lcool por 1h numa estufa a 100°; D.

Resfriamento dos cadinhos contendo pectinas numdessecador até a temperatura ambiente para posteriror pesagem

Fonte: A. Autora (2024)

Para determinar as pectinas, usou-se a seguinte formula:

10« N
Ap = 2

i) Acucares Redutores ( AR)

Os acUcares redutores sdo carbohidratos monossacarideos, capazes reduzir os sais de cobre,
prata e bromo em solugdes alcalinas, pois possuem grupos aldeidos ou cetonas livres. Os
demais agucares como os dissacarideos ndo possuem grupos aldeidos ou cetonas livres, por
iSs0 ndo sdo capazes de reduzir sais, e séo denominados ndo redutores. Desta forma, para serem
quantificados em acucares solUveis totais € necessaria hidrolise Prévia para quebrar as ligacGes
glicosidicas e formar assim monossacarideo. (CONCEICAO, E, et al.2016)

Para a determinacdo dos acUcares redutores usou-se o método de Fehling conforme ilustra o

apéndice 1.9.1



46

Figura 15: Reagentes e resultados finais da determinac&o de agucares redutores

Fonte: A. Autora (2024)

Para determinar de agucares redutores, USOU-Se a seguinte formula:
100xA*a

% =
g% Pxv

j) Acucares Totais (AT)

Segundo Chitarra & Chitarra (2006), acUcares totais sdo um somatério de todos os aglcares
sollveis (redutores e ndo redutores), presentes nos tecidos vegetais, que contribuem para as

caracteristicas de dogura e do sabor e aroma do produto horticola.

O teor médio dos acUcares simples das frutas varia entre 5% e 10%, mas, nas frutas de uma
mesma espécie podem variar com a cultivar, o tipo de solo condic¢des climéticas e condicdes

de cultivo.

A proporcdo entre os agucares também varia, podendo ocorrer predominéncia de algum deles
ou propor¢do semelhante entre eles, de acordo a espécie considerada. A concentracdo aumenta
com a maturacdo das frutas por meio de processos bios sintéticos ou pela degradagdo de
polissacarideos (CHITARRA &CHITARRA, 2006).Para a determinacdo dos agucares totais

usou- se 0 método de Fehling A e B conforme ilustra o apéndice 1.9.11

Figura 16: Reagentes e resultados finais da determinagdo de agUcares totais

Fonte: A. Autora (2024)
Para determinar de agucares redutores, Usou-se a seguinte férmula:

100« A xa

0 =
g% Pxv
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CAPITULO IV: RESULTADOS E DISCUSSAO
Neste capitulo, estdo apresentados todos resultados encontrados durante a pesquisa.

4. Resultados de analise quimico-nutricional das geleias de tamarindo produzidas
a base de tamara e agticar na Matola Gare - KM 15.

> PH

Com base nos resultados obtidos, observou-se que as geleias de tamarindo a base de agucar e
tdmara ndo apresentaram diferencas nas médias do ph. Os valores médios do ph para GTT e
GTA ndo diferem entre si. No entanto, para as duas geleias, o ph foi de 3.02 menor que 4.5 e

maior que 3.0 do padrao e indica que as geleias sdo muito acidas.

Para Viera, et al., (2010) o baixo pH é um factor importante por ser limitante para o crescimento
de bactérias patogénicas e deterioradoras, além de favorecer a estabilidade do &cido ascérbico,

uma vez que esta vitamina tem maior estabilidade em ph acido.

Os valores do pH obtidos neste estudo séo iguais aos encontrados por Jackix (1988) que na sua
pesquisa com geleias de tamarindo obteve um phem torno de 3.02. E que segundo Lovatel, et
al (2004) valores inferiores podem resultar em gel fraco comprometendo a qualidade do

produto final.
> Acidez titulavel

Para a GTT e GTA, os valores encontrados de acidez titulavel foram 56% e 63.6%
respectivamente, estes colaboram com a acidez elevada do tamarindo, caracterizando a geleia
como muito acida com pH <4. Estes valores justificam o baixo PH encontrado neste estudo

caracterizando as geleias como muito 4cidas.
» Solidos Soluveis Totais

Quanto aos resultados dos SST, observou-se que a geleia de tamarindo a base de tamara (GTT)
apresentou como resultado 50.4%Brix e SST da geleia de tamarindo & base de aglcar (GTA)

com cerca de 46.6%Brix.

Os teores encontrados neste trabalho, sdo diferentes aos encontrados por Amaral. S.M.B. et al,
(2022), que na sua pesquisa sobre uso do tamarindo no desenvolvimento de produtos
alimenticios teve 65.1°Brix na geleia com adi¢do da pectina e 63,47 Brix na geleia sem adigdo
da pectina. O que nos leva a entender que a adicdo da pectina usando outras frutas ricas em

pectina por exemplo a macé que € rica em acido petico pode ajudar para alcancar o teor 6ptimo
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dos solidos solluveis totais. Vale ressaltar que, de acordo com a resolugdo-CNNPA n°12, as
geleias devem apresentar teores de solidos solGveis no minimo 65°BriX, 0 que ndo ocorreu com

as amostras analisadas neste trabalho.
> Humidade

Quanto ha humidade, foi mais expressivo na GTT, em relacdo a GTA. Obteve-se 0s seguintes
valores 11.85% e 4.21% respectivamente, explicado pela adicdo de mais agua durante o
despolpamento da polpa de tamarindo e tdmara e o tempo de coccdo. Resultados estes,
diferentes aos encontrados por (MIA.D, Jet al,. 2014) que em sua pesquisa sobre
Desenvolvimento, Avaliacdo fisico-quimico, microbiolégica e sensorial de geleias de
tamarindo teve 26,4% sendo que o maximo seria 35%. Isso €, garante que a fruta é uma boa
matéria-prima para a producao de geleias uma vez que tem baixa humidade o que garante maior
tempo de prateleira, minimizando condi¢cGes favoraveis para o desenvolvimento de

microrganismo deterioradoras de produtos alimentares.
» Cinzas

O contetdo de cinzas foi maior na GTT com 100 %, e menor na GTA com 60%. Sabendo-se
que a GTT foi produzida a base de tamarindo e tdmara sem adi¢do de aglcar convencional,
enquanto a GTA foi produzida a base de tamarindo com adi¢do de agucar convencional. Sendo
que as cinzas podem ser um indicativo da quantidade de frutas utilizadas para producdo das

geleias.

Quanto maior o teor de cinzas, maior é a quantidade de frutas empregadas no preparo, isso,
explica a diferenca da quantidade de fruta usada na producdo de geleias entre uma amostra da
outra. No entanto, ambas as geleias, mostraram valores superiores aos encontrados por

(TACO,2011) na analise de frutas crus em 100g da amostra, que teve 1,9% como resultado.

Segundo Mahan &escott-stump, (2010), as cinzas/minerais sdo benéficas ao organismo, pois
funcionam como reguladores responsaveis pela constituicdo e ac¢do de enzimas e harmoénios,

além de lipidos fungdes estruturais.

» Lipidos

De acordo com a tabela 2, a quantidade de lipidos foi reduzida e diferente entre as duas
amostras: GTT e GTA (13.3% e 10.5%) respectivamente. O baixo teor de lipidos nas geleias é

explicado pela quantidade reduzida de gordura no tamarindo segundo (UNICAMP 2011) que
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diz que a gordura no tamarindo é de 0.5%. Estes resultados diferem-se ligeiramente aos
encontrados por Havinga, R.M. et al. (2010), que em sua pesquisa em desenvolvimento e
andlise de doce com geleia de tamarindus indica L, teve 8.26 e 6.88 de lipidos para ambas
amostras desta forma, os resultados indicam que as geleias apresentam uma quantidade

aceitavel de lipidos.
> Fibra

O teor de fibras foi de 80% para GTT e 60% para GTA, apresentado por estas geleias de
tamarindo a base de acucar e tdmara, esta percentagem é consideravel satisfatoria para ambas
amostras e da vantagem a GTT, amostra com maior percentagem em relagdo a GTA uma vez
que o consumo de fibra tras beneficios para bom funcionamento do intestino, sendo que a
legislacédo brasileira (BRASIL, 2012) permite a designacdo no rotulo da geleia indicacéo de
“fonte de fibras”, quando o alimento possui mais que 3 g de fibra em 100g-1, ou 2,5 g de fibra

por porcdo pronta para 0 consumo.

A ingestdo recomendada de fibra total é de 25 g por dia para mulheres e 38 g por dia para
homens (INSTITUTE OF MEDICINE, 2005). Em comparagéo, Tril.et al, (2014) produziram
um extracto de fibra de tamarindo com 19,30 g 100g-1, em base seca, Passos (2017) obteve
uma farinha de tamarindo com 14,4 g.100g-1, resultados diferentes aos de geleias de tamarindo
e tdmara produzidas neste trabalho. Assim sendo, com base nos resultados obtidos as geleias
analisadas séo fonte de fibras.

» Pectinas

O conteldo das pectinas, foi maior na GTT que obteve-se 3.05% e menor na GTA 1.726%.
sabe-se que 0s minerais concentram-se nas cascas dos vegetais e que a GTT foi produzida &
base de duas frutas frescas e a GTA & base de uma fruta e agucar, isso, explica a diferenca do
aumento da pectina de uma da amostra da outra. O resultado da GTT (3.05%) é considerado
normal para uma boa formacédo de geleia consistente e de qualidade enquanto GTA (1.1726) é
inferior do padrdo que e de 2.5 a 6.5 segundo (WONG, 1995; SERAVALLI e RIBEIRO, 2004).

» AcuUcares Redutores

Para acucares redutores (AR) houve diferenca significativa entre as amostras GTT e GTA
(1.05% e 5.1%) respectivamente, possuindo maior teor de agucares redutores a amostra GTA

com 5.1. Se compararmos estes resultados aos obtidos por (CAETANO,2011), que foi de
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21,69%, pode-se observar que a geleia GTA produzida no presente trabalho obteve maior teor
de AR comparada com a GTT que teve 1.05%. estes resultados séo justificaveis devido a fonte
de agucar usado. Sendo que a GTT foi produzida a base de aguUcar natural proveniente de

tamarindo e tamara e a GTA de aclcar convencional e tamarindo.
» Acucares Totais

Para agUcares totais pode-se observar uma variagao nos resultados das anélises, sendo que GTT
teve 5.1% e GTA 8.1%, se compararmos 0s valores encontrados nas geleias de acerola e
tamarindo em diferentes concentragdes aos valores encontrado por (CAETANO,2011), que foi
de 54,38% em geleia de acerola e tamarindo observou-se que o presente trabalho obteve menor
teor de acUcares totais para todas as amostras.

As caracteristicas das geleias de tamarindo a base de agUcar e tdmara, quanto ao pH e os solidos
sollveis, sdo um dos aspectos importantes na determinacdo da qualidade de geleias. Estas
caracteristicas sdo apresentadas na Tabela 2 para geleias de tamarindo a base de acucar e tamara

de amostras colhidas na Matola Gare - Km15.

Tabela 2: Resultados de Analises Quimicas da Amostra 1GTTT e Amostra 2GTA

Amostras Limite admissivel

Parametro Analisado I.GTT 1. GTA Maximo Minimo
PH 3.02 3.02 4.5 3.0
Sdlidos Solaveis em °Brix 50.4% 46.6% 62% 65%
AcidezTitulavel em % 56% 63.6% 67.5% _
Humidade em % 11.85% 4.21% 38% _
Cinzas em % 60% 100% _ _
Lipidos em % 13.3 10.5 _ _
Fibra Alimentar em % 80% 60% _ _
Pectinas em % 3.05% 1.726% _ 2%
Acucares Redutores em% 1.05% 5.1% _ _
Acucares Totais% 5.1% 8.1% _ _

Fonte: A. Autora (2024)
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4.1.Resultados de analises microbioldgicas de geleias de tamarindo produzidas a
base de timara e agicar na Matola Gare - KM 15.

A avaliacdo microbioldgica da geleia de tamarindo resumiu-se na pesquisa de bolores e
leveduras, devidos as suas caracteristicas fisico-quimicas, como baixo pH, altos contetidos de
acucares, que limitam o crescimento de bactérias, Contagem de coliformes a 37°C e a 44°C,
Contagem de positiva, contagem de Escherichiacoli, Pesquisa de Salmonelspp e Contagem de

Bacilluss Cereus.
» Bolores e Leveduras

As leveduras sdo fungos unicelulares, com forma variada, de esférica a ovoide e de elipsoide
a filamentosa, onde a ocorréncia de espécies patogénicas em alimentos é praticamente
desconhecida, sendo estes agentes responsaveis em sua maioria das vezes pela deterioracao
dos alimentos. J& os bolores sdo células cilindricas e também sdo responsaveis pela
deterioracdo de alimentos, contudo os mesmos podem causar algumas doencas em humanos,
animais e plantas representando um risco a salde, por serem responsaveis por intoxicacdes

alimentares.

A deterioracdo fungica dos alimentos acontece principalmente pelo baixo pH, que propiciam o
crescimento e multiplicacdo destes microrganismos (TSUCHIYA et al., 2009; NOVAIS
JUNIOR et al., 2020). Segundo Gava (2008),a adi¢ao de agticar no processamento de alimentos
actua como agente de conservacdo reduzindo a actividade de &gua, criando condi¢cbes
desfavoraveis para o desenvolvimento de microrganismos, destacando aqui as geleias, que sao
produzidas com alta concentracdo de agUcares e apresentam baixo pH, sendo que a presenca

de fungos patdgenos nestes alimentos é relativamente pequena.

Segundo a I1SO 21527-2008,0s valores de bolores e leveduras em geleias ndo devem ser
superiores a 103 UFC/g ou ml. Segundo a RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001,0s valores de
bolores e leveduras em geleias ndo devem ser superiores a 10* UFC/g ou ml assegurando que
valores abaixo de 107 caracterizam um produto adequado ao consumo humano, assim, entende-
se que o processo de producdo de geleias e armazenamento foi adequado, garantindo a
qualidade e integridade do produto (CAVALCANTE, 2005).

Os valores obtidos neste trabalho foram semelhantes para ambas amostras de geleias com um

valor de <1.0 x 10! Com base nos resultados obtidos e apresentados na Tabela 3 e 4, as
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formulacbes de geleias analisadas apresentaram UFC/g ou ml dentro dos parametros
recomendas pela ISO 21527-2008, assim como RDC n° 12, de 02 de Janeiro de 2001.

» Salmonella spp

A GTT bem como a GTA com auséncia a 100% de colonias. Embora estejam de acordo com
a legislacao vigente, deve-se levar em consideracdo que a presenca de fungos, ao longo prazo,

implica em proliferacéo e deterioracdo das geleias.

Os resultados obtidos no presente estudo sugerem que as frutas foram processadas em
condicdes higiénicas satisfatorias. Mas vale ressaltar a existéncia de fungos termorresistentes,
capazes de produzir metabdlitos que causam a deterioracdo das geleias, e para 0s quais, 0

processamento térmico utilizado no preparo de geleias ndo € suficiente para sua eliminacéo.

Segundo Welke (2009), a maioria dos fungos sdo sensiveis ao calor, tendo suas estruturas
destruidas pelo aquecimento, ndo podendo assim crescer e reproduzir. No entanto, algumas
espécies produzem ascosporos, sendo estes resistentes e activados por altas temperaturas, assim

germinam e crescem causando a deterioragdo do produto final.

As frutas e seus derivados sdo os alimentos mais susceptiveis a deterioracdo causada por fungos

termo resistentes.

Um factor de preocupacéo para a salude publica é a producdo de micotoxinas por alguns fungos,
que podem, em longo prazo, apresentar ac¢do carcinogénica e mutagénica (MENEGHELLO;
JORGE; OLIVEIRA, 2012).

Mesmo a geleia sendo um produto que oferece boas condi¢bes e nutrientes para o
desenvolvimento destes microrganismos, os resultados revelados mostram que as geleias estdo
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo, sem comprometer a qualidade e seguranca

alimentar.

Quanto ha a andlise de coliformes a 37°C, obteve-se <1,0x10! para ambas amostras e a

legislagdo ndo estabelece limites para esta anélise.
» Coliformes

Quanto ha andlise de coliformes a 44°C, a MI-P/LNHAA/ML/1062021-12-21 estabelece o
valor maximo de 1,0 x 10t UFC/g. Nesta analise, constatou-se que as bactérias do grupo

coliformes a 44°C sdo <1,0 x 10! para as duas amostras, isto, é estdo dentro dos parametros
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estabelecidos. Estes resultados confirmam que durante a producdo das geleias os produtores
seguiram rigorosamente as normas de boas praticas de fabrico (BPF). Estes resultados atendem
ao decreto n°15/2006 de 22 de Junho lei n°8/82 de 23 Junho do regulamento sobre 0s requisitos
higiénico-sanitarios de producéo, transporte, comercializacdo e inspec¢do e fiscalizagdo de
géneros alimenticios e Podendo assim ndo colocar em risco a saude dos consumidores e a

Codex alimentarius que publica normas e padrdes internacionais sobre alimentos seguros.
» Staphylococcus coagulase

Quanto ha Contagem de Staphylococcus coagulase positiva, obteve-se para as duas amostras
<10%De acordo com a 1SO6888-1:1999, os resultados conferem que as geleias ndo apresentam
perigo aos consumidores. Uma vez que este parametro o seu limite, maximo e minimo sao

valores >10°< 10* limites este limites estes consideraveis aceitaveis.
> Escherichiacoli

Quanto ha Contagem de Escherichiacoli, a GTT bem como a GTA apresentaram <1,0x10%
como resultados de anélises. Segundo a ISO 16649-2:2001 esse resultado, indica que a GTT e
GTA, estdo dentro dos parametros e garantem que as geleias podem ser consumidas sem
oferecer nenhum risco aos consumidores uma vez que a presenca destes fora do padréo, pode

perigar a satde dos consumidores.
> Bacilos Cereus,

Quanto & Contagem de Bacilos Cereus, O resultado encontrado no presente trabalho para as
duas amostras é de <10% e é semelhante a geleia de outras frutas como estudado por
(TSUCHIYA, SOUZA E SCHMIDT,2009), em trabalho de caracterizacdo de geleia de tomate;
GRANADA et al. (2005), em seu trabalho com geleias light de abacaxi; Damiano et al. (2008),
na elaboracdo de geleias de manga. Todos apresentaram nivel de contaminagdo compativel
com a Resolugdo 12/2001 da ANVISA que tem como nivel satisfatorio 10%. Este resultado
atende os padrdes da legislacdo ANVISA 2001 sobre boas praticas de fabrica¢éo e a 1SSO
22000 sobre o sistema de seguranca alimentar. Com base nos resultados obtidos, entende — se
que houve o emprego de BPF durante a producdo das geleias e controlo de pontos criticos, o

que nos remete a dizer que a producéo atendeu os requisitos recomendados.



Tabela 3: Resultados de Anélises Microbiologicas da Amostral GTT

Admissivel Limite

Parémetro Analisado Método AC Resultado Intervalo de incerteza vim T Viax Unidade
(V)
Contagem de coliformes a | 1SO 4832:2006 <1,0x10t _ _ -
37°C S ufc/g
Contagem de coliformes a | MI- _ _
44°C P/LNHAA/ML/106 10t ufc/g
2021-12-21 S <1,0x10t

Contagem de | 1SO 6888-1:1999 _ _ -
Staphylococcuscoagulase S <10° ufc/g
positiva
Contagem de Escherichiacoli | I1SO 16649-2:2001 _ -

S <1,0x10! ufc/g
Contagem de Bolores 1SO 21527-:2008 <1,0x10! _ _

N 108 ufc/g
Contagem de Leveduras 1SO 21527-:2008 <1,0x10! _ _

N 108 ufc/g
Pesquisa de Salmonelspp ISO 6579- Nao detectado _ _ -

1:2017/Amdl:2020 N ufc/25g

Contagem de Bacillus Cereus | ***MMA <102 _ _ _

N ufc/g

Legenda: Min - Minimio, Max — Maximo

Fonte: LNHAA, (2024)
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Tabela 4: Resultados de Andlises Microbiologicas da Amostra2 GTA

Admissivel Limite

Pardmetro Analisado Método AC Resultado Intervalo de Unidade
incerteza (U) Minimo Maximo
Contagem de I1SO 4832:2006 <1,0x10t _ - <10*
coliformes a 37°C S ufc/g
Contagem de MI-P/LNHAA/ML/106 _ -
coliformes a 44°C 2021-12-21 - ufclg
S <1,0x10*
Contagem de 1SO 6888-1:1999 _ _
Staphylococcuscoagula S <102 - ufc/g
se positiva
Contagem de ISO 16649-2:2001 _ _
Escherichiacoli S <1,0x10* - ufc/g
Contagem de Bolores 1SO 21527-:2008 _ .
N <1,0x10? 108 ufc/g
Contagem de Leveduras 1SO 21527-:2008 _ _
N <1,0x10t 103 ufc/g
Pesquisa de 1ISO 6579-1:2017 Nao detectado _ _
Salmonelspp N - ufc/25g
Contagem de ***MMA _ _
BacillusCereus N <102 - ufc/g

Legenda: Min - Minimio, Max — Maximo

Fonte: LNHAA, (2024)

56



56

Tabela 5: Resultados de Analises fisicas da Amostral GTT

Parametro Analisado Método AC Resultado
Aspecto da embalagem Sensorial N Normal
Aspecto do contelido Sensorial N Normal
Cor Sensorial N
Castanha
Cheiro Sensorial N Caracteristico

Fonte: LNHAA, (2024)

Tabela 6: Resultados de Andlises fisicas da Amoatra2 GTA

Parametro Analisado Método AC Resultado
Aspecto da embalagem Sensorial N Normal
Aspecto do contelido Sensorial N Normal
Cor Sensorial N
Castanha
Cheiro Sensorial N Caracteristico

Fonte: LNHAA, (2024)

4.2.Resultados de analises fisicas de geleias de tamarindo produzidas a base de
tamara e agicar na Matola Gare - KM 15.

Quanto aos resultados das analises fisicas, a GTT assim como GTA, o aspecto da cor, cheiro,
embalagem e do contetdo, de acordo com o método sensorial usado no LNHAA, estdo normais
e constam na tabela 5,6, bem como no anexo 3.1 e 3.2.

Os resultados das analises fisicas das duas formulacdes, foram satisfatorios, visto que as
formulacGes apresentaram resultados esperados, cor castanha devido as frutas usadas na
producdo que apresentavam coloracdo castanha, cheiro caracteristico de tamarindo, mas nao
fez-se sentir muito o cheiro da tdmara na GTT devido ao cheiro forte do tamarindo, a
embalagem usada de vidro, bem como o aspecto do contetdo, foram considerados normais de
acordo com as analises feitas no LNHAA. Mas ndo foram acreditadas para comercializagao

mas podem ser consumidas p6s ndo apresentam nenhum risco a saude.
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Observou-se que ndo houve diferenca entre as formulagdes para todos atributos, indicando que
a adicdo da tamara ndo interferiu de forma negativa na aceitacdo sensorial dos produtos, e que
a sua utilizacdo é uma forma de conservagdo, qualidade nutricional e valorizacdo do fruto

pouco explorado pela industria alimenticia.
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CAPITULO V: CONCLUSAO, RECOMENDACOES E REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

5. CONCLUSAO

Feito o trabalho tirou-se as seguintes conclusdes:

» Sob ponto de visa artesanal, as geleias de tamarindo a base de aglUcar e tdmara sdo
produzidas segundo os procedimentos dentro de normas estabelecidas. Pois, houve o
emprego de préaticas de fabrico, controlo das etapas de produgdo desde a recepcdo da
matéria -prima até ao armazenamento. Isto €, reflectiu devido a boa qualidade do produto
final, o bom aspecto do contetido, da embalagem, cor e cheiro caracteristico do tamarindo;

> Os niveis dos pardmetros quimico-nutricionais bem como os parametros microbioldgicos,
fornecem dados cruciais sobre a qualidade das geleias produzidas artesanalmente. As
analises dos parametros foram diferentes nos parametros quimico-nutricionais em excepto
PH que ambas amostras tiveram 3.02. Este resultado, indica que as geleias estdo dentro dos
parametros estabelecidos, desfavorecem o crescimento microbiano e prolonga a sua vida
de prateleira. A geleia produzida a base de tdmara por ser fonte de fibra, agtcares redutores,
pectinas e baixa humidade, tem vantagem em relacdo a geleia produzida a base de acUcar,
isto é, devido a sua qualidade quimica e nutricional. Nas duas geleias, e obteve-se
resultados iguais na andlise microbioldgica para ambas amostras e sdo satisfatorios de
acordo com o padrdo da tabela 1 guia sobre vegetais, frutas seus derivados e que séo
seguras para 0 consumo;

» O tipo de matéria-prima e os procedimentos de producdo influenciam na qualidade do
produto final. Pois, os resultados quimico-nutricionais, foram diferentes em excepto aos
microbioldgicos que foram iguais.

» Nao houve diferencas entre a qualidade de geleias de tamarindo produzidas artesanalmente
a base de acucar e tdmara com o quadro legal internacional (ISO 22000, Cddex
Alimentarius) e nacional (decreto n°15/2006 de 22 de Junho lei n°8/82 de 23 de Junho do
regulamento sobre os requisitos higiénico-sanitarios de producdo), pois as geleias
encontram-se livre de qualquer tipo de contaminagdo. Em conclusdo, todas geleias
analisadas mostram-se dentro dos padrbes nacionais e internacionais estabelecidas, Por
IS0, considera se seguro 0 seu consumo. Sendo que, este pode ser um caminho alternativo
por adoptar com vista a proporcionar uma producdo sustentavel, satide de qualidade e
reduzir significativamente problemas da fome e garantir seguranca alimentar e saude

publica.
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5.2. RECOMENDACOES
Dos estudos levados a cabo, foi possivel com base nos resultados obtidos concluir que a GTA
bem como a GTT, apresentaram bons resultados, sendo que a GTT apresentou melhores

resultados nas analises quimicas em relagdo a GTA. Por isso, recomenda-se:
» Aos produtores

Que facam uma producéo livre de todo tipo de contaminacéo, que fortifiquem o emprego de
boas préticas de fabrico e que criem mecanismos de avaliar a qualidade do produto antes de
chegar ao consumidor para garantir que o produto esteja livre de quaisquer contaminagdes que

podem perigar a salde publica.

Que facam a exploracdo ou combinacao de variedades de frutas, a fim de minimizar o uso de
acucar convencional por aclcar natural proveniente de frutas para promover uma salde de

qualidade.
» Aos 6rgdos competentes

Exortar as organizacdes de salde e aos 6rgaos competentes a prover treinamento aos produtores

no geral sobre boas préticas de fabricacao
» Aos pesquisadores

Que se facam mais estudos similares, porém, mais aprofundados, das frutas nativas existentes
como forma de expandir a producdo e comercializacdo destas, promovendo assim a
Oportunidade de emprego bem como auxiliar na melhoria da renda familiar das populacées e

garantir a qualidade quimico-nutricional de geleias sem 0 uso de quimicos ou aditivos.
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1.Guiao de andlises laboratoriais de amostras de Geleias de tamarindo
1.1.Humidade-Secagemdireta em estufa a 105°C

a)Material: estufa, balanca analitica, dissecador com silica gel, cipsula de porcelana ou de
metal de 8,5 cm de didmetro, pinca e espatula de metal.

b)Procedimento: pese de 2 a 10 g da amostra em cépsula de porcelana ou de metal,
previamente tarada. Aqueca durante 3 horas. Resfrie em dessecador até a temperatura

ambiente. Pese. Repita a operagdo de aquecimento e resfriamento até peso constante.

Calculo:h = —™"_ 4100

mf—-mcvasio

1.2. Acidez Titulavel

a)Material: Proveta de 50 ml, frasco Erlenmeyer de 125 ml, bureta de 25 ml, balanga analitica,

espatula metalica e pipetas volumétricas de 1 e 10 ml.
b)Reagentes: solucdo fenolftaleina e Solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M ou 0,01 M

c)Procedimento: Pese de 1 a5 g ou pipete de 1 a 10 ml da amostra, transfira para um frasco
Erlenmeyer de 125 ml com o auxilio de 50 ml de &gua. Adicione de 2 a 4 gotas da solucédo

fenolftaleina e titule com solucéo de hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M, até coloracdo rdsea.

V*f*100
Pxc

Célculo:AC% =

1.3.Determinacéo do pH

a)Material: Béqueres de 50 e 150 mo, proveta de 100 ml, ph metro, balanca analitica, espatula

de Metal e agitador magnético.
a)Reagentes: SolucGes-tampdo de ph 4, 7 e 10

b)Procedimento: pese 10 g da amostra em um béquer e dilua com auxilio de 100 ml de Agua.

Agite o contelido até que as particulas, caso hajam, fiquem uniformemente suspensas.

Determine o ph, com o aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo com as

Instrucdes do manual do fabricante.
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1.4.Determinacéo de Cinzas

a)Material: capsula de porcelana ou platina de 50 ml, mufla, banho-maria, dessecador com
cloreto de Calcio anidro ou silica gel, chapa eléctrica, balanca analitica, espatula e pin¢a de

metal.

b)Procedimento: Pese 5 a 10 g da amostra em uma capsula, previamente aquecida em mufla
550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Caso a amostra seja
liquida, evapore em banho-maria. Seque em chapa eléctrica, carbonize em temperatura baixa e
incinere em mufla a 550°C, até eliminacdo completa do carvdo. Em caso de borbulhamento,

adicione inicialmente algumas gotas de 0leo vegetal para auxiliar o processo de carbonizacao.

As cinzas devem ficar brancas ou ligeiramente acinzentadas. Em caso contrario, esfrie,
adicione 0,5 ml de &gua, seque e incinere novamente. Resfrie em dessecador até a temperatura

ambiente e pese. Repita as operacfes de aquecimento e resfriamento até peso constante.
100*N

Célculo: Cinzas% =

1.5.Determinacéo de lipidios ou extrato etéreo — Extrac¢do directa em Soxhlet

a)Material: Aparelho extrator de Soxhlet, bateria de aquecimento com refrigerador de bolas,
balanca analitica, estufa, cartucho de Soxhlet ou papel de filtro de 12 cm de didmetro, baldo de
fundo chato de 250 a 300 ml com boca esmerilhada, 14 desengordurada, algodao, espéatula e
dessecador com silica gel.

b)Reagente: Eter

c)Procedimento: Pese 2 a5 g da amostra em cartucho de Soxhlet ou em papel de filtro e amarre
com fio de 1a previamente desengordurado. No caso de amostras liquidas, pipete o volume
desejado, esgote em uma porc¢éo de algodao sobre um papel de filtro duplo e coloque para secar
em uma estufa a 105°C por uma hora. Transfira o cartucho ou o papel de filtro amarrado para
o0 aparelho extrator tipo Soxhlet. Acople o extrator ao baldo de fundo chato previamente tarado
a 105°C. Adicione éter em quantidade suficiente para um Soxhlet e meio. Adapte a um
refrigerador de bolas. Mantenha, sob aquecimento em chapa eléctrica, extrac¢do continua por
8 (quatro a cinco gotas por segundo) ou 16 horas (duas a trés gotas por segundo). Retire o
cartucho ou o papel de filtro amarrado, destile o éter e transfira oBaldo com o residuo extraido

para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora.

Resfrie em dessecador até a temperatura ambiente. Pese e repita as operacdes de aquecimento

por 30 minutos na estufa e resfriamento até peso constante (no maximo 2 h).
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100«N

Calculo:Lip =
1.6.Sé6lidos Solaveis

Material: Refractometro de Abbé, com escala graduada de Brix, em pelo menos 0,5%, banho
termostatizado com circulacdo de agua (20 £ 0,2 )°C (opcional), algoddo, espatula metélica,

bastdo de vidro e béquer de 25 ml.
Reagente: alcool

Procedimento: ajuste o refractometro para a leitura de n em 1,3330 com &gua a 20°C, de
acordo com as instrucGes do fabricante. Transfira de 3 a 4 gotas da amostra homogeneizada
para o prisma do refractometro. Circule 4gua a temperatura constante pelo equipamento, de
preferéncia a 20°C, no tempo suficiente para equilibrar a temperatura do prisma e da amostra
e mantenha a agua circulando durante a leitura, observando se a temperatura permanece

constante. Apds um minuto, leia directamente na escala os graus Brix
1.8.Determinacéo das pectinas

Material: Baldo volumétrico de 200 ml, béquer de 400 ml, pipeta graduada de 5 ml, proveta
de 200 ml e cadinho de Gooch.

Reagentes: sacarose, acido sulfrico 0,5 Alcool a 95%Solucio de hidroxido de sodio a 10% e
Acido cloridrico (1+9)

Preparo da solugdo da amostra: Pese 30 g da amostra em um béquer de 200 ml. Adicione
100 ml de agua e aqueca ligeiramente. Esfrie. Transfira para um baldo volumétrico de 200 ml

e complete o volume com agua. Se necessario, filtre em filtro seco.

Procedimento: transfira 200 ml da solucdo da amostra, preparada para um béquer de 400 ml.
Adicione de 8 a 12 g de sacarose, se a amostra ndo contiver agucar. Evapore em banho-maria
até cerca de 25 ml. Esfrie. Adicione 3 ml de &cido sulfurico 0,5 M e adicione, lentamente,
agitando sempre, 200 ml de alcool. Deixe em repouso por 10 horas e filtre. Lave o filtro com
50 ml, de alcool a 95%. Transfira o precipitado para o0 mesmo béquer em que foi feita a
evaporacdo, com o auxilio de um jacto de agua quente. Evapore até reduzir a 40 ml. Esfrie,
adicione 5 ml de solucdo de hidroxido de sodio a 10% e 5 ml de agua. (Se depois da adicdo da
solucdo de hidréxido de sédio a solucdo contiver substancias insolUveis, repita a analise,
usando uma quantidade menor da solucdo da amostra). Deixe em repouso por 15 minutos.

Adicione 40 ml de acido cloridrico (1+9).

Ferva por 15 minutos. Filtre rapidamente. Lave o béquer e o filtro com agua quente. Transfira
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0 precipitado para um béquer de 200 ml, com auxilio de um jato de agua quente. Lave bem o

papel de filtro com agua quente. Complete com agua o volume de 40 ml. Esfrie.

Adicione 5 ml de solugéo de hidroxido de sédio a 10% e 5 ml de &gua. Deixe em repouso por
15 minutos. Adicione 49 ml, de agua e 10 ml de &cido cloridrico (1+9). Ferva por 5 minutos.
Filtre em cadinho de Gooch que foi previamente aquecido por 30 minutos em mufla a 550°C e
resfriado até a temperatura ambiente em dessecador com cloreto de célcio anidro, pesado. Lave
o cadinho de Gooch com &gua quente e depois com &lcool a 95%. Aqueca por 1 hora em estufa
a 100°C. Resfrie até temperatura ambiente em dessecador e pese. Repita as operacdes de
aquecimento | (30 minutos na estufa) e resfriamento até peso constante. Aqueca por 30 minutos
em mufla a 550°C. Resfrie e pese. Repita as opera¢des de aquecimento (30 minutos na mufla)

e resfriamento até peso constante. A perda de peso dara a quantidade de &cido péctico.

10«N
P

Célculo:Ap =

1.9. Determinacao de acUcares redutores e totais

a)Material: balanca analitica, espéatula de metal, béquer de 100 ml, proveta de 50 ml, baldo
volumétrico de 100 ml, frasco Erlenmeyer de 250 ml, funil de vidro, baldo de fundo chato de
250 ml, pipetas volumétricas de 5 e 10 ml ou bureta automatica de 10 ml, buretas de 10 e 25

ml e chapa eléctrica.

b) Reagentes: hidroxido de sodio a 10% m/v, Carbonato de sodio anidro, Ferrocianeto de
potéssio a 6% m/v, Acetato de zinco a 12% m/v, Solucdo saturada de acetato neutro de chumbo,

Sulfato de sodio anidro e SolucGes de Fehling A e B tituladas.
I. Procedimento para acUcares redutores

Aqueca cerca de 350 ml de 4gua destilada numa manta eléctrica. Pese 4g de amostra num copo
de beaker de 100ml, adicionar 50ml de agua destilada morna e agite a mistura ate a dissolucéo
quase completa da matéria organica. Filtre para um baldo volumétrico de 100ml, com auxilio
de 4gua morna (evite exceder o minimo ). Complete o volume e homogeneize. Transfira o
filtrado para a bureta. Coloque num bal&o de fundo achatado de 250ml,com auxilio de pipetas
de 10 ml, cada uma das solucdes de Fehling A e B, adicionando 40 ml de 4gua. Aqueca até a
ebulicdo. Adicione, as gotas, a solu¢do da bureta sobre a solucdo do baldo em ebulig&o,
agitando sempre, ate que esta solugdo passe de azul a incolor (no fundo do baldo devera ficar

um residuo vermelho Cu20).

100%A
Calculo: g% = ——=

Pxv
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I1. Procedimentos para agucares totais

Pese 4g de amostra e transfira, quantitativamente, a amostra para um frasco Erlenmeyerde
500ml com junta esmerilada, com o auxilio de agua. Adicione 10ml de acido cloridrico.
Coloque em manta eléctrica e deixe em ebulicdo por 5 minutos a contar partir do inicio da
ebulicdo. Espere esfriar a solucdo, juntar 3 a 4 gotas de fenolfteleina e neutralize com hidrdéxido
de sodio a 10% (ate o desenvolvimento da cor rdsea clara). Transfira,qualitativamente, para
um baldo volumeétrico de 250ml,com auxilio de 4&gua. Complete o volume com agua e agite.
Filtre, se necessario, em papel de filtro seco para um fraco Erlenmeyer de 300ml. Transfira o
filtrado para uma bureta de 25ml. Coloque num baldo de Erlenmeyer de 250ml, com pipetas
de 10ml, cada uma das solucBes de Fehling A e B, adicionando 40ml de a4gua. Aqueca ate a
ebulicdo. Adicione, as gotas, a solu¢do da bureta sobre a solucdo do baldo em ebuligdo,
agitando sempre, ataque esta solugéo passe de azul a incolor (no fundo do baldo devera ficar

um residuo vermelho de Cu:O.

100xA*a
Pxv

Calculo: g% =

1.10. Determinagdo de Fibra Alimentar através do método de Weende
a)Material

Estufa, mufla, Balanca analitica, dissecador, Erlenmeyer de 500 mL, cadinho de Gooch, placa

de aquecimento, funil e espatula.
b)Reagentes

e Acido sulftrico (0.128M)
e Hidroxido de potassio (0.223M)

d)Procedimento

e Pesar rigorosamente, numa balanca analitica, 10g de amostra, num Erlenmeyer de 500
mL;

e Adicionar 150 ml de acido sulfurico (0.128M) com ajuda de um funil no topo do
Erlenmeyer;

e Colocar o Erlenmeyer numa placa de aquecimento, ajustar a temperatura, para controlar

melhor a ebuligdo. Levar a solugdo a durante 30minutos;
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e Seguidamente, proceder com filtracdo do sobrenadante num cadinho de Goosh (p2);

e Lavar a fibra restante com agua destilada morna e filtrar no cadinho de Goosh;

¢ Recolher a fibra que permanece no cadinho e colocar no Erlenmeyer, com o auxilio de
uma espétula.

e Adicionar 150 ml de Hidroxido de potassio (0.223M) e colocar novamente na placa de
aquecimento, levar a ebulicdo durante 30 minutos, controlando o0 aquecimento;

e Filtrar e lavar novamente como no passo 4) e 5),todo o material contido no Erlenmeyer
e Secar o cadinho de Goosh a 130°C, durante 2 Horas, em estufa (WTB biner E28),
posteriormente arrefecer o cadinho num dissecador e pesar numa balanca analitica;

e Introduzir o cadinho na mufla (Heraeus Electronic) fria, e incinerar a amostra a 550 £50

°C durante 3h. Desligar a mufla, deixar arrefecer o cadinho por 2h, colocar no

dissecador para arrefecer a temperatura ambiente, a pesar numa balanca analitica.

P1-P2

Calculo: % Fibra = * 100

Onde: P1 € o peso do cadinho apos estufa (Q);

e P2 é 0 peso do cadinho apés mufla (g);

e P3¢ 0 peso da amostra.



2. Tabelas de calculos

2.1.Tabela de céalculo de acidez %
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Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso da capsula =22.94g
Peso da amostra =5g
Volume=5,6ml/3
%AC=?

Vxfx100
Pxc

Férmula:AC% =

3 3
ACY% = 5,6ml/?*x0,1+100 — 56ml
10%10 100

AC% ==56%

=0,56 x 100

Dados

Peso da capsula =22.94g
Peso da amostra =5¢g
Volume=6,366ml/3
%AC=?

Vxfx100
Pxc

Férmula:AC% =

6,36m1+0,1+100 _ 63,6mI°
10%10 ~ 100

AC% ==63,56%

AC% =

=0,636 x 100

R:O teor de acidez em percentagem foi de 56% para amostra GTT e 63.6% para GTA

2.2.Tabela de calculo de humidade

Amostra l (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso da capsula =19.53g
Peso da amostra =5g
Massal=24,53g/g
Massa2=2.07g

h=?

mi-mf

Férmula:h = * 100

mf—-mcvasio

h = 2233972249 , 100 = 11,85%
22,46g—5g

Dados

Peso da capsula =19.53g
Peso da amostra =5g
Massal=24,53g/g
Massa2=0,79g

h=?

mi—-mf

Férmula:h = * 100

mf—-mcvasio

ho=22539723749 , 100 = 4,21%
23,74g-5g

R: O teor de humidade em percentagem foi de 11.85% para amostra GTT e 4.21% para GTA



2.3.Tabela para calculode cinzas

Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso do cadinho =17,10g
Peso DA amostra = 5g
Massal =22,10g

Massa2 =0,5

7 . 100xN
Férmula;: Cinzas% = —

Cingasyp < 1007059 _5
Inzas%o = Sg = 5

1+100%= 100%

Dados

Peso do cadinho =17,10g
Peso DA amostra = 5g
Massal =22,10g

Massa2 =0,03

7 . 100xN
Formula: Cinzas% = —

Cinzas% = 54 z

0,6 x 100%= 60%

R:0 teor de cinzas em percentagem foi de 100% para amostra GTT e 60% para GTA

2.4.Tabela para calculode lipidos

Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso da capsula =22.95g

Peso da amostra 10g

Peso do baldo apos a secagem=1,33g
Lipidos=?

100«N

Formula: Lip =
. 100x1,33g _ 133 _
Lip = X " 10 =13,3g

Dados

Peso da capsula =22.94¢g

Peso da amostra =10g

Peso do baldo apos a secagem=1,33g
Lipidos=?

, . 100N
Férmula: Lip = —

100 = 1,05g _ 105

Lip=——"2=""=105

10 10

R: O teor de lipidos foi de 13.3g para amostra GTT e 10.5g para GTA

2.5.Tabela de calculo fibra

Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso da capsula =17,69
Peso da amostra 59
P1=17.25g

P2=17,21g

P3=5¢g

Fibra=?

Dados

Peso da capsula =20,06g
Peso da amostra 5g
P1=17.21g

P2=17,18g

P3=5¢

Fibra=?

1000,03g 3 _
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P1-P2
P3

17,259 — 17,21 i
59

% Fibra =0,008 *100= 80

% Fibra =80%

FérmulaFibra% = * 100

% Fibra =

100

P1-P2
P3

17,21g — 17,18
_ %
59

% Fibra =0,006 x 100= 0.6 x 100
% Fibra =60%

Férmula:Fibra% = * 100

% Fibra = 100

R: O teor de fibra em percentagem foi de 80% para amostra GTT e 60% para TA

2.6.Tabela para calculo de pectinas

Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados

Peso da capsula =22.94g
Peso da amostra =30g
Pesop =18.569g
P1=27.74g

P2=18.58g

P3=18.58g

AP=?

10«N

Formula: Ap = >

10%9,16 91,6
Ap = =225 =3 05%
30 30

Dados

Peso da capsula =22.95¢g
Peso da amostra =30g
Pesop =17.99
P1=22.29g

P2=22.29g

P3=17.11g

AP=?

10N
P

Férmula: Ap =

4, 10+518 518
P=730 ~30 /7

R: O teor de pectinas foi de3.05 para amostra GTT e 1.72 6para GT



2.7.Tabela de calculo de AT %
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Amostra 1 (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados
Peso do cadinho =17,10g

Peso DA amostra = 4g

V=70ml

A=60ml

a=0,0495¢

AT %=

Formula AT % = 2222414
Pv

100 * 60ml * 0,0495¢g
4.g * 70ml

AT% = =5.1%

Dados
Peso do cadinho =22.95g

Peso DA amostra = 4g

V=110ml

A=60ml

a=0,0495¢g

AT %=?

Formula:AT% = ——2*2
Pv

100 * 60ml * 0,0495g

0 =
AT% 4.9+ 110ml

=8.1%

R: O teor de AT% foi de 5.1 para amostra GTT e 8.1 para GTA

2.8. Tabela de calculode AR%

Amostra l (GTT)

Amostra 2 (GTA)

Dados
Peso do cadinho =17,10g

Peso da amostra = 4¢g

V=8.3ml

A=60ml

a=0,0495¢g

AR %=?

Formula AR % = -4
Pxv

AR% = 100 = 60ml * 0,0495g _ 105%
0~ 4.9 % 8,3ml At

Dados
Peso do cadinho =22.95g

Peso da amostra = 4g

V=14.3ml
A=60ml
a=0,0495¢g
AR %=7

100*xAx*a
. 0 —
Formula: g% e

100+60ml*0,0495g
0f — ) — 0
AR% 4g-143ml 5,1%

R: O teor de AR% foi de 1.05para amostra GTT e 5.1 para GTA
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1. FICHA DE AMOSTRA
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1.1. Ficha de colecta da amostra de solo para analise de ies

A Nome do amostrador Hora e data
Local da amostragem Provincia/distrito
Tipo da amostra Amostragem
Forma de amostragem Tipo de amostragem
Témpera de armazenamento Periodo

B

1.2.Material usado na colecta da amostra:

1.2.1. Quantidade da amostra:




2.Resultados microbioldgicos

2.1.Resultados microbiolégicos da amostra GTT

| " ’ ' re
I LNHAA

Labqra-t:rio Nacional de Higiene de
Aguas e Alimentos - MISAU

Boletim de Analise de Alimentos

F/LNHAA/DQ/023
Revisdo/Edicao: 08A

N do Registo: 3602024 ' T Vossa Ref*: S/R/2024
{Amoslru de: Geleia de tamarindo e tamara =71  Entidade Requisitante: /\ngEiiﬁ’.f.lTv{uT\dnndlunc
Data de Produgio: 04/03/2024 Data de Validade: 04/03/2025
Data de Colheita: 05/03/2024 Motivo: Controlo de Qualidade Proprietario: Angelina Jodo Mondlane
Tipo de embalagem: Plistica
Ponto de amostragem: Matola. Km 15 Proveniéncia: Matola, Km 15 Provincia: Maputo
T #*Resp. pela Colheita: Angelina Jodo Mondlane Bairro: Matola
Marca: --- Lote: --- Volume/Massa: 500 g Av/Rua: ---
n® ligmm
Os dados da tabela acini a (InTwiTnvl?aﬂ{iTi‘(l:unlc do cliente. B2 = " 2000
Data de Recepgdo: 05/03/2024 Data de Inicio da Andlise: 11/03/2024 Data de Fim da Analise: 14/03/2024
Pariametro Analisado Método AC Resultado Intervalo de Limite Admissivel* | Unidade
Incerteza (U) |  Minimo 4] Maximo |
Ik \;&u;ﬂa cmhulzTgLﬁ; " Sensorial _ n Normal i | "T’
tg/}\\p_u_l\l do conteudo | n Normal - e, !
_ Cor n Castanha 2 il B |
n | Caracteristico |
s | <1.0x 10 = T L
('(»nlugc?\? de Coliformes @ 44°C MI-P/LNHAAML/106| s <10x 10! ] RS (NN 10" T ulcle
2021-12-21 |
Contagem de Staphylococcus 1SO 6888-1: 1999 s <107 - I ufe 4
coagulase positiva
IContagem de Escherichia coli NSO 1664922001 | s | <10x 107 " o - ule/g
Contagem de Bolores S0 21527-2:2008 | n | <1.0x10' —1 | W0 | ulck
“ontagem de Leveduras 1SO 21527-2: 2008 n <1.0x 10 10° | uterg
Pesquisa de Salmonela spp 1SO 6579-1: s | Nao detectado - ? Lite25¢
2017/Amd1:2020 |
(\'»nl'.kt;:n{ de Bacilos Cereus ”7 WeMMA | n < 10? - | ufele
Taxa: 1350,00 Mts (Mil, Trezentos e Cinquenta Meticais) \
Observagoes: AC - Acreditado s — Pardmetro acreditado n — I;;;'ﬁﬁ|ﬁiftrxiﬂahcmudcm ~ Método Interno s
| Reprodugdo parcial proibida. excepto quando autorizada pela Chefe do Departamento
Os resultados se referem apenas aos itens ensaiados
Os parcceres emitidos niio estio no ambito da acreditagio
** A amostragem ndo se encontra acreditada
U-Incerteza expandida associada ao resultado
2 A incerteza expandida ¢ determinada com nivel de confianga de 95% (K=2) ¢ foi estimada de acordo com a 1SO 19036
+ Limites de acordo com o ***MMA 006/97/CIMISAU - Manual de Microbiologia Alimentar.
0s resultados da andlise sdo comborne a amostra recepeionada
TRL- Tempo de Resposta | 1al - 15 dias Oteis
A Chefe do Departamento
[ Dopndc. >\\ mnm% l-ﬂ
Dr* Arsénia Da Eduarda Nhamona Mabunda
(Quimica. MSc Tegnologia de Alimentos)
po Daw:) 3/ 03 Jey

Pagina: 1 de 1

Enderego: Avenida das FPLM n® 2260 . Atrds do Hospital Geral de Mavalane (nas instalagdes do Centro de Saide de Mavalane)
Telefax: +258 21 462714 - Telemével: +258 823069249 - Email:

atendimento.inhaa@gmail.com . Maputo - Mogambique



2.2. Resultados microbiol6gicos da amostra GTA

LNHAA

Laboratério Nacional de Higiene de
Aguas e Alimentos - MISAU

Boletim de Analise de Alimentos

F/LNHAA/DQ/023
Revisdo/Fdicdo: 08A

N"do Registo: 36172024

Vossa Ref"; S/R/2(

Amostra de: Geleia de tamarindo ¢ agticar Entidade Requisitante: Angelina Joio Mondlane

Data de Produgdo: 04/03/2024 Data de Validade: 04/03/2025
Data de Colheita: 05/03/2024 Motivo: Controlo de Qualidade Proprietirio: Angelina Jodo Mondlane
| Tipo de embalagem: Plastica
Ponto de amostragem: Matola. Km 15 Proveniéncia: Matola. Km 15 Provincia: Maputo
**Resp. pela Colheita: Angelina Joao Mondlane Bairro: Matola
Marca: --- Lote: --- Volume/Massa: 500 g AvV/Rua: ---
n® ;-
Os dados da tabela ; sAo da l‘l‘:])llll\ﬂhili!';ll; 00;€TIEN (e, _eameniioe = aeaer == CEI NS i £ 4 o
Data de Recepgao: 05/03/2024 Data de Inicio da Andlise: 11/03/2024 Data de Fim da Analise: 14/03/202.1
Parimetro Analisado Método AC Resultado Intervalo de Limite Admissivel* Unidade

Incerteza (U) Minimo

*mbalagem _ Sensorial n Normal e N
_Aspecto do contetido . i =iy 1 Normal il B =2 i
Cor sorial n Castanhe

Cheiro ~_Sensorial n mr(“.l’l:{l(;lﬁgll o b " o e N
Contagem de Coliformes a 3 1SO 4832: 2006 5 <LOX 10" ' -
) B e ule/gp
2021-12-21 5
Contagem de Staphylococeus ISO 6888-1: 1999 S <10° - ufe/g :
coagulase positiva

cherichia coli [ISO 16649-2:2001 s 0N 10 = . 7 T

Contagem de |

| ule/p
Contagem de Coliformes & 44°C | MI-P/LNHAAMI/106] s <TOx 10" | ; 107 {

(i\nl;\gcm de Bolores 1SO 21527-2: 2008 n | <toxt0r | - 10 ule/g

Contagem de Leveduras 1SO 21527-2: 2008 n <1.0x 10 10° ufe/g |
Pesquisa de Salmonela spp 1SO 6579-1: 2017 s | Nio detectado - 1

Contagem de Bacilos C' ; FEEMMA o i ni+ T 5 e L |

Taxa: 1350,00 Mts (Mil, Trezentos e Cinquenta Meticais)

Observagoes: AC — Acreditado s — Pardmetrc ditado n — Pardmetro ndo acreditado M1 — Método Interno
xeepto quando autorizada pela Chefe do Departamento

Os resultados se referem apenas aos itens ensaiados

Reprodugio parcial proibida.

Os pareceres emitidos nio estao no ambito da acreditagio
*EA amostragem nio se encontra acreditada
U-Incerteza expandida associada ao resultado
- A incerteza expandida ¢ determinada com nivel de confianga de 95% (K=2) ¢ foi estimada de acordo coma ISO 19036
* Limites de acordo com 0 ***MMA 006/97/CIMISAU - Manual de Microbiologia Alimentar.
Os resultados da andlise siao conforme a amostra recepeionada
IRL-"Tempo de Resposta Labaratorial — 15 dias tteis

A Chefe do Delartamento

/f).’/‘ YU, >\\ 1C707 ¢ %&&fnﬂ\

Dr* Arsénia Da Eduarda Nhamona Mabunda
(Quimica. MSc Tecnologia de Alimentos)

v l)mu:L{/%/,}Cg[’
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