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RESUMO

Os salgadinhos de milho do tipo extrusados constituem-se em um dos alimentos
industrializados mais consumidos pela populacdo, se caracterizam por altas
quantidades de gorduras e carboidratos, que quando consumidos em excesso,
tendem a causar, entre outras doengas, a obesidade. Diante disso, surge a
preocupacao em se ter uma alimentacdo saudavel rica em fibras e proteinas. Outro
fator significativo dentro da area de alimentos €& a preocupagdo com o
desenvolvimento de microorganismos e bactérias, que tendem a deteriorar o
alimento e modificar caracteristicas como odor, cor, sabor e conservagiao do mesmo.
O objetivo deste trabalho foi determinar algumas caracteristicas fisico-quimicas de
salgadinhos de milho industrializados do tipo extrusado comercializados na cidade
de Ariqguemes, estado de Rondébnia. Para isso, foram realizadas analises dos teores
de acidez total titulavel, atividade de agua, umidade relativa de equilibrio e pH, ja
que esses fatores intrinsecos estao diretamente correlacionados com a conservagao
e estabilidade dos alimentos em questdo. Os resultados demonstraram que os
salgadinhos extrusados de milho possuem baixos valores de pH, acidez e atividade
de agua, o que os confere, a partir dos parametros analisados, estabilidade e
capacidade de conservacao, nao propiciando o desenvolvimento da maioria dos
microorganismos.

Palavras-chave: Salgadinhos de milho, Extrusados, Analises Fisico-quimicas.



ABSTRACT

The corn chips are extruded type in one of the foods most consumed by the
population, are characterized by high amounts of fats and carbohydrates, when
consumed in excess, tend to cause, among other diseases, obesity. Therefore, there
is a preoccupation with having a healthy diet rich in fiber and protein. Another
significant factor in the food area is the concern with the development of
microorganisms and bacteria, which tend to deteriorate and modify food
characteristics such as odor, color, taste and preservation of it. The objective of this
study was to determine some physical-chemical characteristics of corn chips
manufactured extruded type sold in the city of Ariguemes state of Rondonia. For this,
analysis was performed of the levels of titratable acidity, water activity, equilibrium
relative humidity and pH, as these intrinsic factors are directly correlated with the
preservation and stability of that food. The results showed that the extruded corn
snacks have low pH, acidity and water activity, what gives, from the parameters,
stability and storage capacity, hindering the development of most organisms.

Keywords: Corn chips, Extruded, Physical-chemical Analysis.
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INTRODUGAO

O consumo de alimentos industrializados cresceu consideravelmente nas
ultimas décadas e isso se deve em parte aos processos de modernizagado e
industrializagcdo ocorridos na sociedade, como a insercdo da mulher no ambito
profissional, que acaba por incidir no consumo de tais alimentos (MARTINEZ, 2006).

A industrializagcdo foi um processo revolucionario que ocorreu no fim do
século XIX, na Inglaterra, e logo se espalhou pelo mundo todo. As fabricas de
alimentos industrializados surgiram no Brasil no final do século XIX e assim
alavancaram a economia do pais no decorrer da Primeira Guerra Mundial, embora
tenham ocorrido sucessivas quedas nesse setor durante as décadas de 60 e 70, nos
anos 80 e 90 houve consideravel melhora de sua participagdo no desenvolvimento
da economia do pais (BIRCHAL, 2000).

Alimentos industrializados tém seu tempo de conservagdao aumentado pelo
uso de conservantes e aditivos devido a preocupagao da degradacao dos alimentos,
através do desenvolvimento de micro-organismos (GUERREIRO, 2007). Com
relagdo a maneira como 0s micro-organismos agem nos alimentos, eles podem ser
classificados como contaminantes e uteis. Os micro-organismos uteis sdo aqueles
utilizados no processo de produgédo de alguns alimentos, como paes (leveduras),
queijos e iogurtes (bactérias lacteas), enquanto os contaminantes sdo considerados
deteriorantes que, pela sua multiplicagao, levam a modificacdo das caracteristicas
dos alimentos, representando perigo com relagcdo a qualidade do produto e até
mesmo a saude do homem (GAVA; SILVA; FRIAS, 2010).

Atualmente, diversos sdo os alimentos industrializados consumidos, porém,
os salgadinhos industrializados ganham cada vez mais mercado devido ao seu baixo
custo de producédo e comercializagdo e ao facil acesso, mesmo para as criangas.
Esses alimentos s&o ricos em gorduras e carboidratos, que quando n&do consumidos
de maneira correta causam maleficios a saude, como aumento de peso,
hipertensdo, diabetes e problemas cardiovasculares, as chamadas Doencgas
Crbnicas Nao-Transmissiveis (DCNT) (BARROS, 2008).

A obesidade é considerada um dos maiores dos fatores de risco para o
desenvolvimento de outras doencas Crbnicas Nao-Transmissiveis, principalmente as
cardiovasculares e o diabetes (FEDERACION LATINOAMERICANA DE
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SOCIEDADES OBESIDAD, 1998). Entretanto, pode ser evitada com uma boa
alimentacao, baseada em frutas, legumes, verduras, fibras, vitaminas, carboidratos e
gorduras, e de forma balanceada, o que é fundamental para se ter uma vida
saudavel (MARTINEZ, 2006).

Diante dos atuais habitos alimentares da sociedade e devido aos salgadinhos
de milho industrializados do tipo extrusado ser alimento de alto consumo, suscitou-
se um estudo quantitativo que permitisse a obtencado de algumas informacgdes fisico-
quimicas relevantes sobre esses alimentos, para verificar o possivel
desenvolvimento microbiano e as consequéncias do mesmo para a saude humana e

conservagao do alimento.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ALIMENTOS X ALIMENTAGAO SAUDAVEL

A alimentacdo € uma pratica da qual o ser humano necessita para se
desenvolver e manter as suas fungdes vitais, também esta intimamente ligada aos
habitos de uma sociedade, pois retrata a maneira como a mesma esta se moldando,
seus anseios culturais, seu desenvolvimento tecnologico, sua posi¢cdo social
(TONIALL, 2001).

Segundo as normas sobre alimento, instituidas pelo Ministério da Marinha de
Guerra, Ministério do Exército e Ministério da Aeronautica Militar (1969), os
alimentos podem ser classificados como in natura e industrializados. Alimentos in
natura sao todos os alimentos de procedéncia vegetal ou animal, que para ingestdo
retira-se apenas partes ndo comestiveis, como a casca e as raizes. O Unico
processo permitido € o de higienizagdo necessario para a limpeza do mesmo e sua
conservagao sem adicdo de aditivos alimentares. Ja o alimento industrializado é
toda matéria obtida através do processamento de um ou mais tipos de alimentos,
acrescidos ou nao de aditivos permitidos, por meio de procedimentos tecnoldgicos
apropriados (AQUINO; PHILIPPI, 2002).

Para uma alimentacao saudavel, recomenda-se o consumo dos alimentos de
forma balanceada de acordo com a piramide alimentar (figura 1), a qual apresenta
na base os alimentos ditos energéticos, que devem compor a maior parte da
alimentacao, indica-se de cinco a nove porgdes diarias para o0 consumo; em seguida,
estdo os alimentos reguladores que sdo responsaveis por fornecer nutrientes ao
organismo, estima-se a ingestao entre trés e quatro porgdes; logo apds, tem-se os
alimentos denominados construtores que devem ser consumidos entre uma e duas
porcdes; e no topo da pirdmide, localizam-se os alimentos ricos em gorduras, que

devem ser ingeridos no maximo duas vezes por dia (SONATI; AFFONSO, 2007).



NOVA PIRAMIDE ALIMENTAR
o novo conceito de alimentacdo saudavel (walter C. willet)
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Figura 1 — Nova Piramide Alimentar
Fonte: anutricionista.com

2.2 EFEITOS DO CONSUMO DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS PARA A
SAUDE

12

A ingestdo de alimentos, sejam eles in natura ou industrializados, esta

relacionada diretamente com o bom funcionamento do organismo e o bem-estar das

pessoas. O consumo exacerbado e de forma imprépria dos chamados alimentos

industrializados tende a comprometer a saude do individuo na fase adulta, pois, os

mesmos sao ricos em carboidratos e gorduras, o que os faz ter alto valor energético.

Quando a demanda de energia é maior que a necessidade, essa energia

é

armazenada no corpo na forma de gordura, o que tende a ocasionar a obesidade,

grande vila da ingestao inadequada desses alimentos (LAGO, 2004).

Em um estudo sobre o sobrepeso e obesidade em criangas, realizado em

uma escola de rede particular de Recife/PE, Balabam e Silva (2001) apontam trés

possiveis fatores relacionados ao desenvolvimento da obesidade, os fatores
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ambientais, fatores sociais e fatores genéticos. Ressalta-se que os fatores
ambientais sdo os mais indicados como responsaveis pelo ganho de massa
descontrolado, ja que a sociedade sofreu muitas mudancas no estilo de vida.

Martinez (2006) reafirma o que foi discutido anteriormente ao apontar os
fatores ambientais e sociais como os que mais contribuem para o aumento de peso
entre a populacado, ao dizer que o consumo de alimentos industrializados cresceu
consideravelmente nas ultimas décadas e isso se deve em parte aos processos de
modernizagdo e industrializacdo ocorridos na sociedade, outro fator incidente ao
consumo desses alimentos é a inser¢do da mulher no ambito profissional.

Além da obesidade, outros disturbios ocasionados pela ingestdo desses
alimentos na saude do individuo podem ser observados, porém, o mais alarmante
deles ainda é a disposigao excessiva de gordura no organismo, pois a mesma pode
desencadear outras doencgas crbnicas prejudiciais a saude (BARROS, 2008).

O tratamento da obesidade é imprescindivel para o bom funcionamento do
organismo, pois ajuda a evitar o surgimento das doengas cronicas nao-
transmissiveis. Baseia-se em tratamento clinico, psicoldgico, cirurgico quando
necessario, e principalmente reeducagédo e conscientizagdo alimentar. Entende-se
que reconhecer os erros e falhas alimentares € o primeiro passo para se obter
sucesso no tratamento; partindo-se disso, € possivel estabelecer uma dieta
nutricional balanceada e eficaz para a perda de peso. O uso de farmacos somente
deve auxiliar o individuo a mudar seus habitos alimentares e n&o ser um meio
vicioso para promover saciedade, a educagao alimentar e a conscientizagcdo ainda
sdo os melhores meios de se tratar o sobrepeso (NONINO-BORGES; BORGES;
DOS SANTOS, 2006).

Sabe-se que o principal fator ocasional de mortalidade no planeta, a
obesidade, poderia ser evitado de forma simples através de uma alimentagéo
saudavel aliada a pratica de exercicios fisicos regulares e a adogcado de um estilo de
vida mais benéfico (RODRIGUES; RONCADA, 2008).

2.3 SALGADINHOS DE MILHO

O milho (Zea mays L.), pertencente a familia Gramineae/Poaceae, é uma

planta com alta capacidade de reter energia (BRASIL, 2006), tem o amido como
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principal substancia de reserva, e é utilizado como fonte de matéria-prima para
producao de salgadinhos extrusados, pois além de possuir baixo custo, tem enorme
habilidade de expansdo, mesmo em diversos tipos de processamento (HARPER,
1981).

O processamento de salgadinhos industrializados em suas diversas formas,
como assados, fritos ou extrusados, baseia-se no uso de diferentes tipos de amido
que, com suas propriedades especificas, confere ao produto caracteristicas como
textura, crocancia e aparéncia, além de permitir maior expansdo do mesmo
(CEREDA; VILPOUX; FRANCO, 2003).

O método de extrusao, representado na figura 2, permite a gelatinizagdo do
amido através da quebra das ligagdes de hidrogénio e a desnaturagao das proteinas
por meio de um processo sucessivo de aquecimento, pressao e friccdo da matéria-
prima (THAKUR; SAXENA, 2000). No mecanismo de extrusdo, o material é forgado
através de uma matriz, onde ocorre a termoplastificagdo do mesmo e, em seguida, o
parafuso conduz o liquido pastoso de volta a matriz, transformando-o em uma
massa estavel e uniforme (GUERREIRO, 2007).

Cilindro

I \

Figura 2 — Esquema basico e simplificado de um extrusor.
Fonte: setor1.com.br

Entdo, o amido adquire caracteristicas de absorgao e solubilidade em agua, o

que na forma nativa sdo praticamente inexistentes (SEBIO, 1996). Ao término da
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extrusdo, adiciona-se aos salgadinhos o aroma e o sabor, através da adigado de
gordura, normalmente hidrogenada, que apesar de ter alta estabilidade, possui alto
teor de gordura saturada e acido graxo, o que caracteriza o alimento industrializado
em quest&do como desfavorecido nutricionalmente (CAPRILES; AREAS, 2005).

Surge entdo, a preocupacdo em oferecer alimentos extrusados mais ricos
nutricionalmente. Bombo (2006) propde a agregagcdo da linhaca ao milho no
desenvolvimento de salgadinhos ricos em fibras e em proteinas, e o
desenvolvimento desse tipo de produto possibilita agregar nutrientes a um
industrializado que é consumido pela maioria da populacdo, e assim, suprir as
caréncias alimentares da mesma (CARDOSO-SANTIAGO, 2002).

2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS

Por meio da determinacdo da composic¢ao fisico-quimica de um alimento é
possivel estimar valores correspondentes ao carater nutricional, o que permite
estabelecer uma dieta equilibrada para o organismo (CECCHI, 2003). A analise
fisico-quimica objetiva determinar essencialmente os conteudos de umidade, cinzas,
proteinas, carboidratos, fibras, lipidios, vitaminas e minerais presentes em
determinados alimentos, além de outros parametros intrinsecos como a atividade de
agua (PARK; COLATO ANTONIO, 2006).

Conhecer a composicao centesimal de um alimento auxilia na escolha do
processo a ser adotado na colheita, beneficiamento, processamento e
armazenamento do produto, o que se justifica na necessidade que as industrias de
tecnologia de alimentos tém de oferecer novas opgdes de consumo (SILVA;
ASCHERI; PEREIRA, 2007).

O pH é um fator limitante no desenvolvimento de micro-organismos em
alimentos. As medidas de pH permitem classificar os alimentos em trés grupos:
pouco acidos, que compreendem alimentos com valor de pH maior que 4,5; acidos,
os que apresentam pH entre 4 e 4,5; e muito acidos, os que possuem pH inferior a 4
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2010). Cecchi (2003) aponta alguns fatores importantes que
podem ser obtidos pela medida do pH, dentre eles estdo a deterioracao de alimentos

que é acometida de crescimento de micro-organismos e a atividade de enzimas.
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Ao determinar a acidez total titulavel de um produto, obtém-se a quantidade
de acido na amostra que reage com uma base de concentragdo previamente
conhecida. A acidez é originada dos acidos organicos que tendem a influenciar
parametros como estabilidade, odor, cor, sabor e conservagéo do produto (CECCHI,
2003).

As enzimas tém um papel fundamental na area de alimentos, pois sao
responsaveis por catalisar inumeras reag¢des bioquimicas e encontram-se de forma
natural nos alimentos, pois se originam de tecidos de plantas, animais ou micro-
organismos (PEREDA et al.; 2005). Como agem de forma particular no metabolismo
dos alimentos, tém a peculiaridade de alterar cor, textura, odor e valor nutritivo. Sua
acao pode ser positiva ou, em alguns, provocar decaimento na qualidade sensorial e
nutritiva. Como fatores negativos citam-se, alteragbes de cor na clorofila ou
carotendides, escurecimento em alguns alimentos, rancidez em 6leos, modificagdes
no aroma, variagdes no valor nutritivo de vitaminas e proteinas, entre outros (GAVA,;
SILVA; FRIAS, 2010).

A agua é o fator que mais influencia na alteragcdo do alimento, porém,
alimentos com a mesma quantidade de agua respondem de forma diferente aos
fatores de alteracéo e deterioragdo. A denominacgao atividade de agua faz mencgao a
forca com a qual a agua se agrega a componentes nao aquosos (DAMODARAM;
PARKIN; FENNEMA, 2010). Conhecer a atividade de agua implica em determinar a
quantidade de agua livre existente no interior do alimento, isso propicia por meio de
pesquisas a neutralizagdo do crescimento de fungos e das toxinas liberadas no
alimento (CANCADO; FREITAS, 2001).

A atividade de agua (ay) € definida como a relagdo entre a pressdo de vapor
de uma solugdo ou de um alimento (P) e a pressdo de vapor da agua pura (Po) a
mesma temperatura, a,, = P/Po (PEREDA et al., 2005). Seu valor pode variar numa
escala de zero a um, sendo que zero representa a auséncia de agua livre para os
microrganismos utilizarem nos alimentos e um é a atividade da agua pura (GAVA;
SILVA; FRIAS, 2010).

A &gua presente nos alimentos pode ser classificada de acordo com a
natureza da sua ligagdo, em agua livre, dgua ligada e agua parcialmente ligada
(JAY, 2005).

Agua livre se refere a agua que atua como agente dispersante e solvente,
presente nos espacos intergranulares e poros dos tecidos frescos. Em geral,
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constitui mais de 95% da agua total presente nos alimentos, e € a responsavel pela
alteracdo dos alimentos, ja que estad disponivel para o desenvolvimento de
microrganismos e para as reagdes hidroliticas. Pode ser facilmente removida por
secagem convencional, por se encontrar retida fisicamente em membranas, géis,
capilares e outros (PEREDA et al., 2005).

Agua fortemente ligada é a que se encontra ligada aos componentes dos
alimentos. E dificil de ser extraida por ser a 4gua da camada monomolecular fixa
aos grupos polares de certos compostos, como NHz e COO™ das proteinas e grupos
OH" dos amidos, assim como a agua de cristalizagdo de agucares e sais. Nao é
congelavel e ndo se encontra disponivel para atuar como solvente e constitui de 2 a
3% da agua total do alimento, onde reagcbes de crescimento microbiano ocorrem
lentamente (PEREDA et al., 2005).

A agua ligada ocorre na vizinhanga dos solutos e componentes ndo aquosos,
correspondente as camadas de hidratacdo dos constituintes soluveis como
proteinas, sais, agucares e outros. Encontra-se ligada por ligagdes de hidrogénio e
interagdes dipolo-dipolo (PEREDA et al., 2005).

Conhecer a umidade relativa do meio é importante, pois, esse fator influencia
diretamente na atividade de agua do alimento, visto que, alimentos que apresentam
baixa atividade de agua tendem, quando estocados em ambientes de alta umidade,
a absorver a umidade relativa do ar, o que, por conseguinte, eleva a a,, e propicia a
deterioragdo do alimento (GAVA; SILVA; FRIAS, 2010). O processo inverso também
pode ocorrer quando alimentos com alta a, sdo armazenados em ambientes de
baixa umidade relativa do ar. Portanto, € necessario coeréncia entre a temperatura
de estocagem e a umidade relativa de equilibrio para que o alimento ndo adquira
umidade do ambiente e venha a propagar micro-organismos (JAY, 2005).

Baixa atividade de agua nao propicia o desenvolvimento de certos micro-
organismos, como as bactérias clostridium botulinum (tipo E), clostridium botulinum
(tipo A e B) e a Escherichia coli, que se propagam em valores elevados de a,, mas
valores de baixa atividade de agua podem tolerar o desenvolvimento de micro-
organismos como os bolores xerofilicos e leveduras osmofilicas (GAVA; SILVA.
FRIAS, 2010).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Determinar algumas caracteristicas fisico-quimicas de salgadinhos de milho
industrializados do tipo extrusado comercializados na cidade de Ariquemes, estado

de Rondobnia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Quantificar o teor de acidez total titulavel presente em salgadinhos de milho;

- Determinar os valores de pH, atividade de agua e umidade relativa de equilibrio
(URE);

- Verificar por meio dos parametros intrinsecos analisados, o possivel

desenvolvimento de micro-organismos nesses alimentos.
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4 METODOLOGIA

4.1 OBTENGCAO DA AMOSTRA

As amostras utilizadas foram salgadinhos de milho industrializados do tipo
extrusado da cidade de Ariquemes/RO, obtidas em comércios locais. Empregaram-
se trés amostras com diferentes datas de fabricagao.

Os salgadinhos foram analisados no Laboratério de Bromatologia da
Faculdade de Educacdao e Meio Ambiente — FAEMA, onde foram triturados com
auxilio de almofariz e pistilo e, em seguida, armazenados em embalagens plasticas

devidamente etiquetadas, em local seco e a temperatura ambiente.

4.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas de pH, acidez total titulavel, atividade de agua e
umidade relativa de equilibrio foram realizadas de acordo com as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Todos os reagentes empregados nas analises apresentam o grau de pureza
apropriado (P.A.). As analises foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos

expressos em media e desvio-padrao entre as amostras.

4.2.1 Determinacgao da Acidez Total Titulavel

A determinacao da acidez total titulavel foi realizada através do método de
volumetria de neutralizacdo utilizando solugcdo de hidroxido de sodio 0,1 mol/L,
previamente padronizada com biftalato de potassio e solugcéo de fenolftaleina a 1%
como indicador.

Pesou-se 1 grama de cada amostra em balanga analitica marca Gehaka,
modelo AG: 200, e solubilizou-se em 50 mL de agua destilada. Em seguida, as
amostras foram filtradas para retirada de residuos sélidos diretamente em
erlenmeyer de 125 mL e adicionadas 2 gotas de fenolftaleina 1%. A solugdo filtrada
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foi titulada com solugdo padrao de NaOH 0,1 mol/L até a obtencdo da coloragao

rosea. O teor de acidez total titulavel foi calculado segundo a equacéo 1.

% (vim) =V xfx100 (Equagao 1)
Pxc

onde:

V= volume da solugao de hidréxido de sédio gasto na titulagdo (mL)

f = fator de correcéo da solugao padrao de hidréxido de sédio

P = massa da amostra (g)

¢ = correcgao para solucdo de NaOH 1M, 10 para a solu¢do NaOH 0,1M e 100 para a
solugdo NaOH 0,01M

4.2.2 Determinagiao da Atividade de Agua e da Umidade Relativa de Equilibrio

As andlises de atividade de agua e umidade relativa de equilibrio foram
realizadas em equipamento adequado, higrdmetro, marca Hygropalm-Rotronic,
modelo HP-23A. O equipamento foi previamente ligado para estabilizagcdo, e
calibrado com agua destilada, quando conferiu-se o valor igual a 1. Posteriormente,

foram analisadas as amostras em questao.

4.2.3 Determinagao do pH

A determinacdo do pH foi realizada por leitura direta em pHmetro digital,
marca pHTEK, modelo PHS-3B, calibrado com solu¢des tampéao de pH 4, 7 e 10.
Para tanto, foram pesados 5 gramas da amostra em balanga analitica, adicionados
50 mL de agua destilada e, com o auxilio de bastao de vidro, agitou-se a mistura até
obter-se uma solugdo homogénea. Posteriormente, realizou-se a leitura direta do pH

através da imersao do eletrodo na solugao da amostra.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Na tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises de pH, atividade
de agua, umidade relativa de equilibrio e acidez titulavel obtidos para os salgadinhos

de milho.

Tabela 1- Resultados das caracteristicas fisico-quimicas analisadas

Parametros Valores obtidos*
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
pH 5,73+0,04 5,92 + 0,03 5,94 + 0,02
Atividade de Agua (25°C) 0,216 £ 0,007 0,235+ 0,003 0,241 £ 0,004

Umidade Relativa de Equilibrio (%) 21,6 +0,7 23,5+0,3 24104

Acidez Total Titulavel (%) 2,21+0,19 2,22 +0,20 2,20+ 0,10

* média * desvio padrado (n= 3)

O pH das trés amostras analisadas, na faixa entre 5,5 e 6,0, torna minimo o
desenvolvimento de micro-organismos como as leveduras e os mofos, ja que os
valores de pH para que esse desenvolvimento ocorra encontram-se entre 1 e 4
(JAY, 2005).

Os salgadinhos extrusados de milho apresentaram valores de atividade de
agua minimos (em torno de 0,2), o que dificulta o crescimento de micro-organismos
que possam vir a degradar o alimento, pois a maioria das bactérias como Clostridium
botulinum (tipo E), Clostridium botulinum (tipo A e B) e Escherichia coli se propaga
em valores elevados de a,, geralmente entre 0,80 e 0,995. Os valores obtidos para
as amostras mostraram-se relativamente inferiores aos aceitaveis para tal
propagacao (GAVA; SILVA; FRIAS, 2010). Alimentos com valor de a,, inferior a 0,6
sdo microbiologicamente estaveis, nos quais se encaixam variados tipos de doce,
achocolatados, leite em po, biscoitos, batata frita (snacks), entre outros (GAVA,
SILVA; FRIAS, 2010).

O baixo valor de umidade relativa de equilibrio demonstra que o alimento em

estudo deve ser armazenado em locais secos e em embalagens lacradas, para n&o
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adquirir umidade do ambiente e, consequentemente, n&o propagar micro-
organismos pelo aumento da atividade de agua e nao perder caracteristicas como
sabor e crocancia.

Com relagdo a acidez total titulavel, as amostras apresentaram valores
préximos a 2,2 %, o que caracteriza o alimento analisado como de baixa acidez. A
acidez de um alimento esta relacionada a estabilidade e a capacidade de
conservacgao do produto (CECCHI, 2003).

Os fatores intrinsecos e extrinsecos associados, tendem a permitir uma
melhor conservagdo dos alimentos, assim, alimentos com uma atividade de agua
reduzida, pH modificados, elevacdo da temperatura (na preparagdo e/ou
conservagao) tendem a tornar os alimentos mais estaveis a temperatura ambiente
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2010). Dentre os parametros usados para o controle e
erradicagdo dos micro-organismos adotam-se pH inferior a 4,6, atividade de agua

menor que 0,94 e temperatura de incubacgao inferior a 10 °C (JAY, 2005).
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CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, pode-se afirmar que os salgadinhos
extrusados de milho possuem baixos valores de pH, acidez e atividade de agua, o
que os confere alta estabilidade e capacidade de conservagdo. Os parametros
intrinsecos analisados caracterizam o alimento como de baixa tendéncia a propiciar

o desenvolvimento da maioria dos micro-organismos.
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