ANALISE DE ALIMENTOS: MONITORIA PARA ANALISESQUALITATIVASE
QUANTITATIVAS

Rogerio Camargo 1

Candice Soar es Dias 2

ValériaTerraCrexi 3

Resumo:

A andlise de alimentos € uma componente curricular que faz parte do projeto politico pedagogico do
curso (PPC) de graduagdo em Engenharia De Alimentos. Essa componente curricular tem como objetivo
capacitar 0 auno a desenvolver uma série de conhecimentos e habilidades nas andlises fisico-quimicas
de alimentos, sendo uma area muito importante no ensino de Engenharia de Alimentos, pois ela atua em
vérios segmentos do controle de qualidade, da fabricacdo e da estocagem do aimento processado. A
monitoria de andlise de alimentos envolve diversas atividades, que muito contribui para a formacéo
académica do bolsista e dos discentes. O monitor acompanha as atividades da componente curricular,
auxiliando desde a organizagdo das aulas praticas até nos atendimentos extra-classe. O trabalho tem
como objetivo descrever a prética de determinacdo quantitativa de proteinas através da
espectrofotometria, mediante a reagdo colorimétrica de biureto e apresentar os resultados obtidos.
Conclui-se que a monitoria € um suporte importante para o ensino e aprendizagem, contribuindo de
maneira significativa na assimilacéo de conteidos.
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ANALISE DE ALIMENTOS: MONITORIA PARA ANALISES QUALITATIVAS E
QUANTITATIVAS

1. INTRODUCAO

A analise de alimentos é uma componente curricular que faz parte do projeto
politico pedagdgico do curso (PPC) de graduagdo em Engenharia De Alimentos.
Essa componente curricular tem como objetivo capacitar o aluno a desenvolver
conhecimentos e habilidades nas analises fisico-quimicas de alimentos utilizando
métodos analiticos e instrumentais, identificando técnicas e equipamentos do
laboratério, desenvolvendo e aplicando procedimentos adequados de amostragem e
preparo de amostras para anélise, reconhecendo os principios basicos dos métodos
analiticos e instrumentais para analise de alimentos e aplicando as técnicas e
andlises fisico-quimicas mais usadas em alimentos (PPC, 2016).

Assim, verifica-se que a andlise de alimentos é uma &rea muito importante no
ensino de Engenharia de Alimentos, pois ela atua em varios segmentos do controle
de qualidade, da fabricacdo e da estocagem do alimento processado. Além disso,
também € muito util na caracterizacdo de alimentos in natura, principalmente
alimentos recém desenvolvidos e ainda desconhecidos (CECCHI, 2003)

A monitoria de analise de alimentos envolve diversas atividades, que muito
contribui para a formagé@o académica do bolsista e dos discentes. Dessa forma, com
o intuito de auxiliar na construgdo do perfil do egresso do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Pampa, o monitor acompanha as atividades
da componente curricular, auxiliando na organizagdo das aulas praticas como
levantamento de metodologias, no preparo de solugbes, agendamento de
equipamentos e na orientacdo aos alunos durante as aulas praticas e nos
atendimentos extra-classe (SILVEIRA., SALES 2016).

Nesse contexto, a atuagdo do monitor também se estende no auxilio aos
discentes da graduacdo que desenvolvem projetos de pesquisa, colaborando
juntamente com o professor/orientador na preparacdo de materiais € equipamentos
utilizados nas atividades laboratoriais.

Entre as aulas praticas realizadas no decorrer da monitoria, onde se teve o
acompanhamento e efetiva participacdo do monitor, pode-se destacar a
determinacao de proteina totais pelo método de Biureto.

Este trabalho tem como objetivo descrever a pratica de determinagcao
quantitativa de proteinas através da espectrofotometria, mediante a reacao
colorimétrica de Biureto.

2. METODOLOGIA

A componente curricular de Analise de Alimentos, € uma disciplina do 6°
semestre, ministrada para os discentes da graduagcao do curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Pampa, concilia seu conteudo tedrico com o
pratico, onde as aulas teéricas sdo ministradas pelo docente que expde o0 assunto,
utilizando exemplos e exercicios, empregando quadro branco e slides em arquivos
power point.



O conteudo pratico € visto ap6és o tedrico em aulas ministradas nos
laboratérios de andlise de alimentos, com acompanhamento e efetiva participacao
do monitor tanto no planejamento como na execugédo destas aulas. Apds as aulas
praticas, os alunos confeccionam os relatérios sob orientacdo do professor e do
monitor, sendo entregues com uma semana de antecedéncia, a fim de serem
corrigidos e apresentados pelos alunos a professora e monitor. Além disso,
discussao de artigos, listas de exercicios e estudos dirigidos também séo utilizados
como ferramentas didatico-pedagodgicas.

Para determinacdo quantitativa de proteinas os discente prepararam uma
curva padrdao. O equipamento utilizado para leitura de transmitancia foi um
espectrofotdbmetro modelo SP 220, marca Biospectro. comprimento para leitura foi
540 nm. Os reagentes utilizados foram Birueto (sulfato de cobre, tartaro de sédio e
potassio, solugcdo de NaOH 10%) e albumina de soro bovino (BSA): solucao
80mg/ml.

Com auxilio do monitor, foi preparado pelos discentes o branco e os tubos
para a curva de calibragdo de acordo com o a Tabelal:

Tabela 1 — Quantidade de BSA e H20 nos tubos

Tudo 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
mLBSA O 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2 1,4 1,6 1,8
mLH20 2 1,8 1,6 1,4 1,2 1 0,8 0,6 0,4 0,2

Apbs o preparo dos tubos, os discentes adicionaram 3 ml do reagente de
biureto em cada tudo e os mesmos foram agitados. Passados 5 minutos, o0s
discentes calibraram o espectrofotobmetro com o branco e procederam a leitura das
transmitancias a 540 nm.

A amostra analisada foi a solugcao de albumina preparada a partir da gema
do ovo em solucédo de NaCl 0,9%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacao quantitativa de proteinas pelo método de Biureto baseia-se
na reacao do reativo do biureto, que € uma mistura de sulfeto de cobre e tartarato de
sodio e potassio, onde em meio alcalino reage com a ligagdo peptidica das proteinas
formando um complexo colorido azul-violeta cuja intensidade de coloracédo esta em
fungéo de sua concentragao.

O produto dessa reacao apresenta duas bandas de absorcdo, com maximos
em 270nm e 540 nm. O segundo € o mais utilizado para fins analiticos porque
diversas substancias, normalmente presentes na maioria dos meios analisados,
também absorvem no primeiro comprimento de onda, causando assim
interferéncias. A Figura 1 representa o complexo formado entre o cobre do composto
de biureto e as ligacdes peptidicas



Figura 1 — Complexo formado entre o cobre do composto de biureto e as
ligacOes peptidicas
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Fonte: (SOUZA; NEVES, 2017)
A Figura 2 representa os tubos de ensaios utilizados para construgdo da
curva padrao.

Figura 2 — Tubos de ensaio utilizados para construgéo da curva de
calibragéo.

Fonte: Autores, 2017

A quantidade de radiacao absorvida pode ser medida de diversas formas,
como a Transmitancia e a Absorbancia. A equacado: A = 2 — log10 %T, permite



transformar uma leitura feita em transmitancia para absorbancia. Os resultados
obtidos através do espectrofotdmetro encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Leituras de transmitancia e absorbancias em concentracdes de BSA
utilizadas para a anélise.

Tubo Transmitdncia Absorbancia Quantidade ‘Concentracao
(%) de BSA (mg/mL)
adicionado
(ml)

0 90,7 0,04239 0,0 0,0

1 77,1 0,02819 0,2 16,0
2 66,9 0,07055 0,4 32,0
3 56,8 0,13806 0,6 48,0
4 49,5 0,20326 0,8 64,0
5 45,9 0,26213 1,0 80,0
6 37,3 0,30439 1,2 96,0
7 32,7 0,38590 1,4 112,0
8 30,0 0,44306 1,6 128,0
9 26,9 0,48049 1,8 144,0

Fonte: Autores, 2017

A Figura 3 representa a curva padrao plotada com os valores de
absorbancia X Concentracdo de BSA.

Figura 3 - Curva Padréo de BSA
Curva Padr3ao de Proteinas

| ¥=0,0036x + 0,06 B
R'=pg9899 | o

Abgsorbancia
=
[w]

oo 200 40,0 60,0 80.0 1000 1200 1400 160,0
Concentragao {(mg'ml)

* CurvaPadrdo de Proteinas

Fonte: Autores, 2017
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O valor lido em transmitancias para solugcéo de albumina foi de 35,4 %, onde
em absorbancia o encontrado foi de 0,4509. Através da equacao da reta obtida pela



linearizacdo da curva de calibracdo (figura 3), obteve-se a concentracdo de proteina
na amostra, no valor de 130,2 mg/ml.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que a monitoria € um suporte importante para o0 ensino e
aprendizagem, contribuindo de maneira significativa na assimilacdo de conteldos.
Para o bolsista que atua como monitor, ressalta-se a oportunidade de vivenciar o
processo de ensino aprendizagem, pois essa experiéncia serve para despertar o
interesse pela docéncia e cria condi¢ées para exercitar os conhecimentos adquiridos
nos componentes curriculares.
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