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RESUMO

As proteinas sdo biomoléculas complexas e envolvidas em diversas e inimeras atividades do
organismo humano. Algumas proteinas sdo sintetizadas pelo organismo, entretanto outras sdo
adquiridas apenas via alimentacdo. O objetivo deste trabalho foi investigar quais sdo os principais
alimentos de fonte proteica consumidos na grande Cuiaba-MT, e a concentracdo de proteinas totais
nesses alimentos, utilizando o método de Kjeldahl. Para tanto, se realizou pesquisas em mercados e
comeércios alimenticios da regido da grande Cuiaba para identificar quais os tipos de alimentos de
origem animal mais consumidos pelos mato-grossenses. Apos esse levantamento, tomou-se as
amostras ovo vermelho, dividido em clara e gema, carne vermelha maminha, carne seca e peixe
pacu; e realizou 0 método de Kjeldahl, que consiste em trés processos que sao: digestdo, com &cido
sulfarico, destilagdo, com hidroxido de sodio, e titulagdo, com acido cloridrico. O levantamento dos
alimentos de fontes proteicas comercializados revelou que a populagdo da grande Cuiaba costuma
adquirir ovos geralmente de casca vermelha, carne vermelha in natura, carne seca independente do
corte, e peixe do tipo pacu. Os valores de proteinas encontrados nas amostras foram de 5,79 e
6,63% para clara e gema de ovo, respectivamente; 11,04% para carne vermelha, 11,54% para carne
seca e 11,42% no peixe pacu. Os teores encontrados foram muito proximo aos valores descritos na
literatura. Porém, para carne vermelha os teores encontrados estdo abaixo das referenciadas.
Conclui-se que os principais alimentos de fonte proteica consumidos na grande Cuiaba sdo ovos de
casca vermelha, carne vermelha in natura, como a maminha, carne seca que ndo tem
guestionamento quanto aos cortes, e peixe do tipo pacu, Myleus tiete. A fonte proteica que
apresentou maior porcentagem foi a carne seca, seguido do peixe pacu, carne vermelha, gema e
clara de ovo.

Palavras-chave: Alimentacdo cultural. Proteinas totais. Qualidade alimentar.

ABSTRACT

Proteins are complexes biomolecules as they envelop in diverse and innumerable human organism
activities. Some proteins are synthesized by the body, among other things are just for food. The
objective of this work is to investigate which are the main foods of protein source consumed at
Cuiaba-MT region, and a concentration of total proteins in these foods, using Kjeldahl method.
Therefore, research should be carried out in markets and food trade at Cuiabé region to identify the
animal origin food types most consumed in Mato Grosso. After this survey, it was taken as samples
red egg, divided into clear and yolk, red meat breast, dried meat and pacu fish; and carried out the
Kjeldahl method, which consists of three processes which are: digestion with sulfuric acid,
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distillation with sodium hydroxide, and titration with hydrochloric acid. The foods survey from
commercial protein sources revealed that the Cuiaba region population greater usually obtains eggs
usually of red bark, red meat in natura, dry meat independent of the type, and fish, the pacu type.
The protein values found in the samples were 5.79 and 6.63% for egg white and egg yolk,
respectively; 11.04% for red meat, 11.54% for dried meat and 11.42% for pacu fish. The contents
found were very close to the values described in the literature. However, for red meat the contents
found are below those referenced. It is concluded that the main protein source foods consumed in
the Cuiabé region are red eggs, red meat in natura, such as the breast, dry meat that has no question
about cuts, and pacu fish, Myleus tiete. The protein source that presented the highest percentage was
dried meat, followed by pacu fish, red meat, egg yolk and egg white.

Keywords: Cultural food. Total proteins. Food quality.

INTRODUCAO

As proteinas sdo compostos poliméricos complexos, formados por moléculas
organicas, e estdo presentes em toda matéria viva. A palavra proteina é proveniente da
palavra grega proteios, que significa “que tem primazia” (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

As proteinas sdo polimeros cujas unidades constituintes fundamentais sdo 0s
aminoacidos. Os aminoacidos, por sua vez, sdo moléculas organicas as quais possuem
ligadas ao mesmo atomo de carbono (denominado de carbono o) um atomo de hidrogénio,
um grupo amina, um grupo carboxilico e uma cadeia lateral “R” caracteristica para cada
aminoacido. (FRANCISCO JUNIOR e WELINGTON, 2006).

As proteinas podem ser classificadas quanto ao nivel conformacional adquirido. A
seqliéncia de aminoacidos de uma proteina ¢ denominada de estrutura priméaria. O termo
estrutura secundaria refere-se & conformacéo local de alguma porcéo de um polipeptideo. A
estrutura terciaria inclui interacdes de aminoécidos bem mais distantes na cadeia primaria.
A disposicdo de mais de uma cadeia polipeptidica — denominadas subunidades — na
composicdo de uma mesma molécula de proteina é chamada de estrutura quaternaria. As
proteinas podem também ser divididas em dois grupos principais: as proteinas globulares e
as proteinas fibrosas. As proteinas fibrosas apresentam propriedades que conferem
resisténcia mecanica, flexibilidade e suporte as estruturas nas quais sao encontradas. Por
sua vez, as proteinas globulares, que incluem enzimas, proteinas transportadoras, motoras e
regulatorias, se apresentam em formas esféricas ou globulares (FRANCISCO JUNIOR e
WELINGTON, 2006).

149
Connectionline n.18 - 2018 ISSN 1980-7341



CONNECTL =)\ A
esnagntyes ILEINIE
ISSN 1980-7341

As proteinas exercem varias funcfes bioldgicas que incluem as contrateis (miosina e
actina), as estruturais do corpo (colageno e queratina), biocatalisadoras (enzimas),
hormonais (insulina, glucagon e hormonios da tireoide), de transferéncia (hemoglobina e
transferina) e de reserva (ovoalbumina e caseina) (CHEFTEL et al., 1993).

As peculiaridades do organismo humano e a importancia das proteinas na estrutura e
no funcionamento celular determinam a necessidade que as proteinas estejam presentes na
dieta alimentar. E importante ndo somente em quantidade suficiente, mas também em
qualidade. Esta é traduzida principalmente pelo teor e proporcdes de aminoécidos
essenciais, que sdo aqueles que o organismo humano ndo é capaz de sintetizar. As
necessidades nutricionais dos aminoacidos essenciais e com as condi¢des fisiologicas
individuais (crescimento, gravidez e lactacdo) (RIBEIRO, 2007).

Nos alimentos, as proteinas exercem varias e importantes propriedades funcionais
sendo responsavel principalmente pelas caracteristicas de textura. Isto as torna importante
ingrediente utilizado na fabricaco dos mais variados produtos alimenticios (ORDONEZ et
al., 2005).

O procedimento mais comum para a determinacdo de proteina é através da
determinacdo de um elemento ou um grupo pertencente a proteina. A conversao para
conteido de proteina é feita através de um fator. Os elementos analisados geralmente séo
carbono ou nitrogénio, e os grupos sdo aminoacidos e ligacdes peptidicas. O método foi
proposto por Kjeldahl na Dinamarca em 1883, quando estudava proteina em grdos
(CECCHI, 2003).

Este método baseia-se no aquecimento da amostra com &cido sulfurico para digestao
ate que o carbono e o hidrogénio sejam oxidados. O nitrogénio da proteina é reduzido e
transformado em sulfato de amdnia. Adiciona-se NaOH concentrado e aquece-se para a
liberacdo da amonia dentro de um volume conhecido de uma solugéo de acido borico,
formando borato de amonia. O borato de aménia formado é dosado com uma solucéo acida
(HCI) padronizada (CECCHI, 2003).

Assim, o objetivo deste trabalho foi investigar quais sdo os principais alimentos de
fonte proteica consumidos na grande Cuiaba, e a concentracdo de proteinas totais nesses
alimentos de origem animal, tipicos do estado de Mato Grosso, utilizando o método de

Kjeldahl.
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MATERIAL E METODOS

Realizou-se pesquisas em mercados e comércios alimenticios da regido da grande
Cuiabd para identificar quais os tipos de alimentos de origem animal, fonte de proteinas,
mais consumidos pelos mato-grossenses.

Apds esse levantamento, tomou-se as seguintes amostras para analise: ovo vermelho,
dividido em clara e gema separadamente; carne vermelha, geralmente de cortes sem 0sso,
como a maminha; carne seca, cortes menos sobres e que sdo submetidos a processos de
adicdo de sal, e exposicdo ao ar e sol para secagem; e peixe, denominado pacu (Myleus
tiete). As amostras foram obtidas em comércios alimenticios da regido metropolitana de
Cuiaba. Na qual foram quatro amostras de cada uma das fontes de proteinas, com massa de
aproximadamente 10g cada.

As quantificagBes proteicas foram realizadas no laboratorio de Bromatologia do
Centro Universitéario de Varzea Grande — UNIVAG, seguindo o método oficial da AOAC
(Associaton of Official Analytical Chemists), que é o método de Kjeldahl, descrito por
CECCHI (2003).

O método de Kjeldahl possui trés processos: digestdo, destilacdo e titulagdo. Em uma
balanca analitica, pesou-se 0,1g de cada alimento a ser analisado: clara do ovo, gema do
ovo, carne vermelha, carne seca e peixe. Logo apos, adicionou-se 0,59 de mistura catalitica
em cada tubo digestor, ja contendo a amostra e pipetou-se 3mL de acido sulfdrico. Utilizou-
se também dois tubos digestores contendo apenas &cido sulfurico para analisar o teste do
branco. As analises foram realizadas em quadruplicata.

Em uma capela contendo um bloco digestor, submeteu-se os tubos digestores a uma
temperatura de 395°C por 1 hora. Apds os tubos esfriarem na temperatura ambiente estes
foram submetidos ao processo de destilacdo. Colocou-se cada tubo, separadamente, no
digestor contendo hidroxido de sodio (NaOH). Em um elemeyer adicionou-se 2,5ml de
acido borico para que a solucdo ndo se volatilizasse. Titulou-se o borato de aménio com
uma solucdo padrdo de &cido cloridrico (HCI) de titulo conhecido, até a viragem do

indicador.
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O método de Kjeldahl determina apenas o valor de nitrogénio na amostra, calculou-se

a seguinte formula, para determinar o nitrogénio bruto.
NT =(Va-Vb)xFx0,1x0,014 x 100/P1
Onde,

NT — teor de nitrogénio total na amostra, em percentagem;

Va — volume da solucéo de &cido cloridrico gasto na titulagdo da amostra;

Vb — volume da solucéo de &cido cloridrico gasto na titulacdo do branco;

F — fator de correcdo para o acido cloridrico

P1 — massa da amostra (em gramas).

Levou-se em consideracdo o volume da solucdo de &cido cloridrico gasto na titulacéo
do branco, 0,25ml, e o fator de correcédo para o acido cloridrico, 0,1 mol/L.

Na determinagdo da proteina total, multiplicou-se o valor do nitrogénio total
encontrado pelo método de Kjeldahl pelo fator conversdo em do nitrogénio em proteina,
neste caso o valor utilizado foi de 5,77 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). Utilizou-se
a expressdo abaixo para determinar a proteina bruta:

PT =NT x Fc

Onde,

PT — proteina total

NT — nitrogénio total

Fc — Fator de conversao

Os dados de proteina bruta, tomada como proteinas totais, foram aplicados ao teste
de médias ANOVA e ap06s submetidos a estatistica descritiva, esta foi computada pelo
software ASSISTAT® (versdo 7.6 beta).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O levantamento indireto das fontes proteicas de origem animal revelou que a
populacédo da grande Cuiaba costuma adquirir os seguintes alimentos: ovos geralmente de

casca vermelha, carne vermelha in natura, que tendem sempre a cortes sem 0SS0, COMO a
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maminha; carne seca que ndo tem questionamento quanto aos cortes, mas sdo consumidores
que exigem que ela seja quanto mais seca melhor; e peixes de diversos tipos, como pacu,
pintado e Matrinchd, porém com preferencia ao denominado pacu, com nome cientifico
Myleus tiete.

A comida pode marcar um territério, um lugar, servindo como marcador de
identidade ligado a uma rede de significados. Pode-se assim falar em "cozinhas" de um
ponto de vista "territorial”, associadas a uma nacao, territorio ou regido, tal como a
"cozinha chinesa", a "cozinha baiana", ou a "cozinha mediterranea”, indicando locais de
ocorréncia de sistemas alimentares delimitados (MACIEL, 2001).

No ambiente culinario cuiabano é comum encontrar alimentos que levam em suas
receitas um dos quatro tipos de fontes proteicas citados acima, especialmente nas
associacbes com arroz e feijdo, com nomes proprios da regido e diferentes dos
convencionalmente consumidos nacionalmente.

Por exemplo, no Brasil, o conjunto feijdo-com-arroz é uma alimentagdo cotidiana, em
todo o territorio nacional. No entanto, o "prato tipico nacional”, aquele que é servido aos
estrangeiros, apresentado como um simbolo da cozinha nacional, acima dos "pratos tipicos
regionais", unificador, € a feijoada, prato este que revela muito sobre a sociedade brasileira
(MACIEL, 2001).

As peculiaridades do organismo humano e a importancia das proteinas na estrutura e
funcionamento celular determinam a necessidade de que as proteinas estejam presentes na
dieta alimentar. Esta é traduzida principalmente pelo teor e proporcGes de aminoacidos
essenciais, que sdo aqueles que o organismo humano ndo é capaz de sintetizar. As proteinas
alimentares sdo digeriveis, ndo toxicas e palataveis (GEROMEL e FORSTER, 1982). Nos
alimentos, as proteinas exercem varias e importantes propriedades funcionais, sendo
responsaveis principalmente pelas caracteristicas de textura.

A determinacéo proteica dos alimentos avaliados esté apresentada na Tabela 1. Onde
é possivel observar que o percentual de proteina total da clara e gema do ovo sdo menores
do que as amostras de carne vermelha, carne seca e peixe pacu, sendo diferente

estatisticamente.
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Tabela 1: Porcentagem de proteinas totais em alimentos tipicos do estado de Mato
Grosso.

Fonte proteica Proteinas totais

(%)
Clara de ovo 579b
Gema de ovo 6,63 b
Carne vermelha 11,04 a
Carne seca 11,54 a
Peixe pacu 1142 a
CV% 10,12

Observa-se que os valores proteicos de clara e gema sdo iguais estatisticamente, com
5,79 e 6,63%, respectivamente, entretanto menores e diferentes estatisticamente da carne
vermelha, carne seca e peixe pacu, que apresenta 11,04, 11,54 e 11,42%, respectivamente.

A clara do ovo é a amostra com menor porcentagem de proteinas, 5,79%, se
comparada com os demais alimentos avaliados. Atualmente, muitas pessoas aderem a uma
dieta proteica que substitui a carne vermelha pela clara do ovo com o intuito de ganhar
massa muscular, onde acreditam estar ingerindo a mesma quantidade ou até maior de
proteina. Entretanto, fica claro que essa substituicdo ndo é equivalente e apresenta grandes
perdas alimentares, em teor proteico, nesta pratica (VILARTA et al., 2007).

Ao analisar a carne vermelha, do corte denominado maminha, obteve-se um resultado
muito menor do que os descritos, com média de 11,04%. De acordo com a literatura, a
carne vermelha apresenta entre 21,0 e 30,0% de proteinas (CECCHI, 2003), dependendo do
tipo e corte da carne. A composicao da carne bovina varia muito em funcéo da raga, peso de
abate, grau de acabamento, dieta e do musculo ou corte analisado (McAFEE, 2010).

A carne apresenta alta digestibilidade (propor¢do de um alimento disponivel ao
organismo como nutriente absorvido), em torno de 97%, e a sua porcao proteica possui alto
valor biologico, tanto pela quantidade como pela composicdo dos aminoécidos. A carne
fornece os 9 aminoacidos essenciais que 0s humanos necessitam para seu crescimento e
desenvolvimento, sendo eles a fenilalanina, valina, treonina, metionina, leucina, isoleucina,
lisina e histidina, em propor¢Oes aproximadas as necessidades humanas (NURNBERG et

al., 1998).
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As proteinas sdo importantes para o crescimento, desenvolvimento e manutencéo do
organismo. A suplementacdo adequada de aminoacidos para manter as reservas de proteina
no organismo e importante por promover a imunidade e evitar doengas. Ainda, a carne e
fonte de tirosina e triptofano, precursores dos neurotransmissores dopamina e serotonina,
respectivamente, e a baixa producdo destes neurotransmissores afeta o temperamento,
podendo levar a depressdao e a um aumento do comportamento agressivo (WILLIAMS,
2007).

Tomando a determinacdo de proteina da carne seca encontrada no presente trabalho,
11,54%, esta fonte proteica apresentou a maior porcentagem entre as amostras avaliadas. A
média encontrada para carne seca aproxima-se dos valores descritos para carne de charque,
que variam de 12,95 a 22,66% (SOUSA, 2008; SANTOS e HENTGES, 2015).

A carne de charque é obtida com cortes bovinos sem presenca de o0sso, e de
preferéncia sem presenca de gordura, pois esta pode sofrer oxidagdo no momento de
secagem quando exposto ao sol (SANTOS e HENTGES, 2015). Entretanto, é possivel
observar que, mesmo sofrendo o processo de secagem, exposi¢do ao sal e calor, a carne
avaliada ndo demonstrou perdas proteicas significativas, quando comparada com a carne
vermelha.

O peixe pacu apresentou teor de proteina de 11,42%, sendo o segundo alimento com
maior teor, e aproximou-se dos resultados descritos na literatura que é de 13,4%
(FERREIRA, 2011). Dentro do aspecto da qualidade proteica do peixe, determinou que 0s
peixes contém niveis de proteinas que variam de 17,0% a 25,0% (CONTRERAS-
GUZMAN, 1998).

Os alimentos de origem aquatica se constituem em uma rica fonte de micronutrientes,
minerais, acidos graxos essenciais e, em especial, proteinas (FAO, 2007). A proteina de
peixes, crustdceos e moluscos (excluidos plantas aquaticas e mamiferos marinhos)
representa cerca de 20% das fontes alimentares de proteina animal consumidas no mundo
(FAO, 2007). As proteinas musculares do peixe possuem elevado valor biolégico, com uma
composi¢do balanceada em aminoacidos, particularmente aqueles limitantes em proteinas

de origem vegetal, como a metionina e a cisteina (NEVES et al., 2004).
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CONCLUSAO

Conclui-se que os principais alimentos de fonte proteica consumidos na grande
Cuiabéa sdo ovos de casca vermelha, carne vermelha in natura, como a maminha, carne seca
que ndo tem questionamento quanto aos cortes, e peixe do tipo pacu, Myleus tiete.

A fonte proteica que apresentou maior porcentagem foi a carne seca, seguido do peixe

pacu, carne vermelha, gema e clara de ovo.
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