Qualidade dos alimentos:
novos desafios

Resumos

: I\ _'/”f u | Braganca, 2012
N Y Al 7 : 16-19 Setembro




Ficha Técnica

Titulo
112 Encontro de Quimica dos Alimentos

Editores/Coordenacdo
Joana S, Amaral

lodo C.M. Barreira

Lillian Barros

Isabel C.F.R. Ferreira

Isabel Mafra
M. Beatriz P.P._Qliveira

Edigdo
Instituto Politécnico de Braganga

Impressdo
Artegrafica Brigantina, Braganga

Design da capa
Atilano Suarez — Servicos de Imagem, Instituto Politécnico de Braganca

Tiragem
285 exemplares

ISBN
978-972-745-132-6

Depdsito Legal:
347902/12

Setembro de 2012

Esta publicagdo redne os resumos das comunicagtes apresentadas no 112 Encontro de Quimica dos
Alimentos. Todas as comunicag@es arais e em painel foram avaliadas pela Comissdo Cientifica do
Encontro.



112 Encontro de Quimica dos Alimentas

CP12

Avaliagao da qualidade nutricional e sanitaria de amostras
brasileiras de pélen apicola

Vanilda Aparecida Soares de Arruda”, Alexandre Vieira dos Santos *, Davi Figueiredo
Sampaio Meira °, Maria Leticia Fernandes Estevinho®,
Ligia Bicudo de Almeida-Muradian “*

“Universidade de Sio Paulo, S¥o Paulo, Brasil; * CIMO-Instituto Politéenico de Braganga, Braganga, Portugal
*liginbi@uop.br

O polen apicola tem sido utilizado na alimentagio humana desde os primordios da humanidade,
devido & sua riqueza em proteinas, vitaminas, minerais e alguns tipos de hidratos de carbono.
Contudo, s¢ manipulado ou armazenado incorretamente pode perder o seu valor nutricional

rapidamente. [ste produts ¢ reconthceido fegatmente como—umcomplemento—ahmentar-ne—————

Brasil, Espanha, Suiga, Argentina ¢ Franga, onde aspresenta padriio de identidade e qualidade,
assim como normas estipulam os limites para os virios parimetros analisados. Trabalhos
recentes tém sido efectuados (Campos et al, 2008) com o objetivo de padronizar as
metodologias ¢ os pardmetros, O presente trabalho teve como objectivo avaliar a qualidade
microbioldgica e as caracteristicas fisico-quimicas de 31 lotes de polen apicola, desidratados e,
consequentemente, verificar se as mesmas cumpriam os pardmetros estabelecidos pela legislagdo
existente e se eram produtos indcuos para a saude. As amosiras foram produzidas nos estados
brasileiros: Bahia, Distrito Federal, Espirito Santo, Sergipe, Sdo Paulo, Santa Catarina e Mato
Grosso, Verificimos que a humidade de 6% das amostras foi inferior a 4% (valor preconizado
pela Legislagdo Brasileira e Regulamentagio Argentina). No entanto, todas as amostras se
encontravam dentro dos limites estabelecidos pela Regulamentagio Francesa, sugerindo a
dificuldade dos produtores em obter um produto que atenda a exigénceia da legislagio brasileira,
Os resultados obtidos para os restantes parfimetros fisico-quimicos analisados: cinzas (2,31-
3,76%), lipidos (3,32- 9.41%), proteinas (17,76-33,16%), situaram-se sempre dentro do
legislado no Brasil e na Franga. Contudo, o contetido em proteinas excedeu, em 9,7% das
amostras, o previsto na Regulamentagiio Argentina. Na globalidade, a qualidade microbioldogica
das amostras em estudo foi satisfatéria quer no que diz respeito aos parametros de qualidade
comercial (microrganismos acerébios meséfilos, psicrofilos e bolores e leveduras), quer no que
diz respeito a qualidade sanitdria (coliformes totais ¢ fecais) e seguranga (Salmonella,
Clostridios sulfito-redutores e Staphylococus aureus). O crescente interesse no polen apicola
seja por seu valor como um suplemento ou pelos beneficios associados ao seu consumo, enfatiza
a necessidade de novas pesquisas para a padronizagiio dos métodos empregues na avaliagio da
sua qualidade ¢ em investigagio,
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