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CARNE DE FRANGO EM PO PARA O TRATAMENTO
DE LACTENTES COM INTOLERANCIA ALIMENTAR
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RESUMO

O presente trabalho consistiu no desenvolvimento de um
produto para alimentacao infantil, nutricionalmente balanceado,
a base de peito de frango em pd, como fonte protéica, para ser
empregado no tratamento nutricional da intolerancia alimentar,
especialmente na diarréia protraida. O produto obtido atendeu
as normas do “Codex Alimentarius” (FAO/OMS) e aos padrdes
microbiologicos estabelecidos pela Divisdo Nacional de
Vigilancia Sanitaria de Alimentos (DINAL/MS).

Termos de Indexagao: intolerancia a lactose, diarréia infantil,
dietoterapia, alimentos formulados, lactente, produtos avicolas.
ABSTRACT

DEVELOPMENT OF A POWDERED POULTRY MEAT NUTRITIONAL
FOOD FOR THE TREATMENT OF FEED INTOLERANT INFANTS

This study was carried out in order to develop an infant formula,
nutritionally balanced, in which powdered poultry breast meat
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was used as protein source, to be available for the treatment of
feed intolerance, specially in protracted diarrhea. Such formula
was developed according to the “Codex Alimentarius” and the
microbiological standards established by National Division of
Feed Sanitary Fiscalization, Brazil.

Index terms: lactose intolerance, diarrhea infantile, dietotherapy,
food-formulated, infant, poultry products.

1. INTRODUGAO

A diarréia protraida foi descrita por AVERY et al. (1968)
com o nome de diarréia intratavel, também conhecida como diarréia
refrataria, diarréia persistente, diarréia prolongada ou diarréiarebelde.
Acomete lactentes no primeiro ano de vida, sobretudo nos primeiros
trés meses, com duracdo superior a duas semanas, cujos sintomas
s&o eliminacao de fezes liquidas pelo menos quatro vezes ao dia,
agravodo estado nutricional e instabilidade hidroeletrolitica (MARTINS
CAMPOS, 1981). A diarréia protraida esta associada ao desmame
precoce, a alta freqiiéncia de infecgbes intestinais e a desnutricdo,
fatos estes decorrentes do baixo nivel sécio-econdémico e do alto nivel
de contaminacdo ambiental, em razdo da falta de orientagdo e de
saneamento basico, principalmente nos grandes centros urbanos de
paises subdesenvolvidos (PENNA et al., 1988; PERNETTA, 1980;
WEHBA et al., 1988).

A diarréia protraida, independentemente de sua etiologia,
leva a um agravo progressivo do estado nutricional com alto risco
para o paciente (SUNSHINE et al., 1977). Em nosso meio, a diarréia
aguda infecciosa é a principal causa desencadeante desta sindrome
(LIMA et al., 1992).

A reducdo das altas taxas de mortalidade por diarréia
protraidatem sido obtida principalmente pelo melhor cuidadodietético
e pela disponibilidade de férmulas infantis & base de hidrolisados
proteicos, carboidratos modificados e lipidios na forma de trigliceridios
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de cadeia média (KLEINMAN, 1992). Porém, o alto custo desses
produtos no mercado nacional, a pequena aceitagcdo por parte do
paciente (SAMPSON et al., 1992) e os grandes riscos de infecgdo da
nutricdo parenteral inviabilizam essas medidas nas instituicdes
hospitalares brasileiras.

No Brasil, uma das alternativas para o tratamento da
diarréia protraida tem sido a mamadeira a base de peito de frango
quando néo é possivel a utilizagao de leite humano (KODA, 1986).
Entretanto, o perigo de contaminacéao e a deficiénciade sais minerais,
vitaminas e oligoelementos comprometem o padrdo de qualidade
microbioldgica e nutricional dessas preparacdes artesanais (LARCHER
et al., 1977).

Foram objetivos do presente trabalho desenvolver uma
formula intantil, nutricionalmente balanceada, a base de peito de
frango em p6 como fonte protéica, para o tratamento da intolerancia
alimentar, especialmente da diarréia protraida e avalia-la quimica e
microbiologicamente.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Desenvolvimento do produto

O produto foi desenvolvido nos Laboratérios do
Departamento de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias
Exatas e Tecnologicas da Universidade Federal de Vigosa - MG.

Ofrango liofilizado foi adquirido, em flocos, no mercado
nacional, e moido duas vezes em moinho modelo AT 56a, da Arno
S.A.

Alémdo frango liofilizado, foram acrescentadostrigliceridios
de cadeia média, maltodextrina, mistura de vitaminas e minerais,
cloreto de colina, vitamina E oleosa como antioxidante e goma guar,
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como espessante. A composicdo basica e os fatores essenciais de
qualidade obedeceram as normasdo “Codex Alimentarius”{FOOD...,
1982), para formulas destinadas a lactentes.

Todos os ingredientes, exceto os trigliceridios de cadeia
média, foram peneirados com peneiras de 20 mesh e misturados por
dez minutos em batedeira planetaria. Acrescentou-se os trigliceridios
de cadeia média e misturou-se novamente os ingredientes por mais
quinze minutos.

Foram utilizados envelopes de 15 x 15cm, de papel
alupropileno, para embalar 90g do produto em atmosfera de
nitrogénio, e selados na maquina para solda de polietileno,
polipropileno e PVO-Polistar tipo 40 numero 4885.

2.2 Modo de preparo da mamadeira a base de peito de frango

Despejaro conteidode umenvelope emrecipiente contento
600mI de agua fervida. Mistura-lo e transferi-lo para a mamadeira. A
cada 100ml do alimento acrescentar 1,5g de 6leo de milho ou de soja.
Servir a temperatura ambiente.

2.3 Determinagodes fisico-quimicas

Determinou-se as caracteristicas fisico-quimicas do produto
desenvolvido, conforme citado a seguir:

2.3.1 Proteinas: a proteina total foi determinada por
método Kjeldahl segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (INSTITUTO..., 1985).

2.3.2 Lipidios: o percentual de lipidios totais foi
determinado pelo método Bligh & Dyer (CONDE, 1983), utilizando-se
sistema duplo metanol-cloroférmio, como solvente.

2.3.3 Fibras: adotou-se o método descrito nas Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO..., 1985).
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2.3.4 Cinzas: obtidas por calcinagdo da matéria organica
em forno de mufla a 550°C até se obtero peso constante, conforme descrito
nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO..., 1985).

2.3.5 Carboidratos: determinados por diferenca.

2.3.6 Alcalinidade das cinzas: determinada de acordo
com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO...,
1985). Adicionou-se as cinzas, o acido sulfarico 0,1N padronizado
aquecendo-o até completadissolugéo. Foram acrescentadas algumas
gotas de fenolftaleina para titulagdo com NaOH 0,1N.

2.3.7 Umidade: determinada por secagem a 105°C até se
obter o peso constante segundo metodologia descrita pelas Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO..., 1985).

2.3.8 Acidez titulavel: a acidez foi determinada por
titulacdo com solugéo de NaOH 0,1N segundo método descrito nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO..., 1985).

2.3.9 pH: segundo as normas de “Association of Official
Analytical Chemists” (ASSOCIATION..., 1975), o pH do produto foi
lido em potenciémetro aferido com solugdes tampao padronizadas.

2.3.10 Osmolaridade: o produto foi diluido a 15% e sua
osmolaridade determinada por leitura direta em osmémetro marca
Advanced Wide-Range Osmometer 3W2.

2.3.11 Minerais: determinou-se os teores de calcio,
magnesio, ferro e zinco, de acordo com as técnicas descritas pelo
“Association of Official Analytical Chemists” (ASSOCIATION..., 1975),
utilizando espectrofotémetro de absorcdo atémica AAS3-Carlzeiss
Jena. Os calculos da concentracdo dos elementos na amostra foram
realizados pormeiode curvas padrdo especificas para cada elemento.

2.4 Determinag6es microbiolégicas

Foram realizadas as seguintes determinacdes
microbiologicas do produto desenvolvido, utilizando-se o método
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descrito por SPECK (1984): contagem total de bactérias mesdfilas,
coliformestotais, coliformes fecais, contagem de bolores e leveduras,
clostridios sulfito redutores a46°C, Clostridium perfringens, Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus, e pesquisa em salmonelas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Composigao quimica

A Tabela 1 contém as quantidades de proteinas, lipidios,
carboidratos, acido linoléico e colina do produto desenvolvido e
aquelas preconizadas pelo “Codex Alimentarius” (FOOD..., 1982).
Observa-se que todos os nutrientes atenderam a determinadacéo do
“Codex Alimentarius” para formulas destinadas a lactentes.

Tabela 1. Comparacdo entre as quantidades de nutrientes do
produto desenvolvido com as normas do "Codex
Alimentarius".

Normas do "Codex
Alimentarius"

Produto desenvolvido

NUTRIENTES

g/100g g/100Kcal g/100Kcal
Proteinas 17,600 3,640 1,800 - 4,000
Lipidios 23,630 4,890 3,300 - 6,000
Carboidratos’ 50,990 10,550 NE™
Acido linoléico™ 5,640 1,150 > 0,300
Colina (mg)” 41,550 8,600 > 7,000

* Valor obtido por diferenca

**Valores estimados a partir da composigéo basica do 6leo de soja (DUTRA DE OLIVEIRA
etal., 1982, POTTER, 1976) e do cloreto de colina adicionados ao produto.

*** NE - Nao especificado.
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As Tabelas 2 e 3 apresentam, respectivamente, acomposi¢éo
de vitaminas e minerais do produto desenvolvido. Os valores obtidos
foram estimados a partirda composicao basica da misturade vitaminas
e minerais, exceto para os minerais calcio, magnésio, ferro e zinco,
que foram dosados conforme item 2.3.11. Segundo esses dados, a
composicao de vitaminas e minerais também esta de acordo com as
normas do “Codex Alimentarius” (FOOD..., 1982).

Tabela 2. Comparacio entre as quantidades de vitaminas do produto
desenvolvido com as normas do "Codex Alimentarius".

Produto desenvolvido

Normas do "Codex

Alimentarius"

VITAMINAS -
Quantidade  Quantidade Quantidade por
por 100g por 100Kcal 100Kcal
A (UI) 1731,880 358,500 250 - 500
D3 (Ul) 277,100 57,360 40 - 80
C (mg) 46,180 9,560 > 8,000
Tiamina (mg) 0,320 0,070 > 0,040
Riboflavina (mg) 0,420 0,090 >0,250
Nicotinamida (mg) 4,640 0,960 > 0,060
B6 (mg) 0,367 0,076 > 0,033
Acido félico (ug) 32,320 6,690 > 0,400
Pantotenato de
Calcio (mg) 2,320 0,480 > 0,300
B12 (ug) 0,920 0,190 > 0,150
K3 (ug) 32,320 6,690 > 4,000
Biotina (ug) 23,090 4,780 > 1,500
E (UI) 3,910 0,810 Ul/g 0,7 Ul/g ac.
ac. linoléico linoléico

* Valores estimados a partir da composigéo basica da mistura de vitaminas adicionada ao

produto.

R. Nutr. PUCCAMP, Campinas, 9 (1): 57-68, jan./jun., 1996



64

M. L. F. STRINGHINI

Tabela 3. Comparacéo entre as quantidades de minerais do produto
desenvolvido e as determinadas pelo "Codex
Alimentarius".

Normas do "Codex

Produto desenvolvido . .
Alimentarius

MINERAIS

mg/100g mg/100Kcal mg/100Kcal
Saédio’ 138,550 28,680 20 - 60
Potéassio’ 387,970 80,310 80 - 200
Cloreto’ 565,510 117,060 55 -150
Calcio 328,600 68,020 > 50
Fosforo® 254,010 52,580 > 25
Magnésio 55,410 11,470 >6
Ferro 11,550 2,390 >1
lodo (ug)’ 46,180 9,560 >5
Cobre’ 0,680 0,140 > 0,06
Zinco 4,640 0,960 >0,5
Manganés (ug)’ 36,360 7,650 >5

* Valores estimados a partir da composicao basica da mistura de minerais adicionada ao
produto.

A formula do produto apresenta a razdo calcio/fésforo
de 1,29, dentro da faixa determinada pelo “Codex Alimentarius”
(FOOD..., 1982), que recomenda uma relacdo maior que 1,2 e
menor do que 2.

A quantidade de ferro do alimento desenvolvido permite
constardo rétulo do produto o seguinte dizer: “Férmula com ferro para
lactentes”, uma vez que o produto contém mais de 1mg de ferro por
100 Kcal utilizaveis.

Osteores médiosdas andlises de fibras, cinzas, alcalinidade
das cinzas, umidade, acidez titulavel, pH e osmolaridade do produto,
em po, constam da Tabela 4.
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Tabela 4. Resultados das determinagdes quimicas do produto
desenvolvido, em p6 (g/100g) e da osmolaridade do
produto diluido a 15% (mOsm/L).

PRINCIPIOS QUIMICOS VALORES
Fibras 2,01
Cinzas 2,14
Alcalinidade das cinzas 13,67
Umidade 3,63
Acidez titulavel 8,01
pH 5.57
Osmolaridade 199

O pequeno percentual de umidade do produto
possivelmente deve-se a raz&do do uso de ingrediente liofilizado no
preparo do alimento e utilizacdo de embalagem impermeavel.

A Academia Americana de Pediatria publicou normas
paraformulasinfantis destinadas a substituirem o leite materno.
Estabeleceu que a osmolaridade do produto devera ser no
maximo 400 mOsm/L (KELTS & JONES, 1988). O produto
desenvolvido apresenta 199 mOsm/L, portanto dentro do
estabelecido.

Determinag6es microbiolégicas

A Tabela 5 contém os resultados das determinacdes
microbiologicas do produto, em p0, os quais atendem aos padrdes
microbiolégicos da Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Alimentos para produtos a serem consumidos apés a adicdo de
liquidos, sem o emprego de calor (BRASIL, 1987).
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Tabela 5. Comparacao entre os padrdes microbiolégicos
recomendados pela Divisdo Nacional de Vigilancia
Sanitaria de Alimentos e o produto desenvolvido.

PADROES DINAL/MS PRODUTO
DESENVOLVIDO

Contagem padrao em placa 125 UFC/g
Coliformes totais ---- Ausente
Coliformes fecais Maximo 10 UFC/g Ausente
Bolores e leveduras Maximo 10°® UFC/g 130 UFC/g
Clostridios sulfito

redutores a 46° C e Ausente
Clostridium perfringens SE* Ausente
Bacillus cereus Maximo 10°® UFC/g Ausente
Staphylococcus aureus Maximo 10 UFC/g Ausente
Salmonelas Auséncia em 25 g Ausente

* SE - Sem especificagao

4. CONCLUSAO

O produto desenvolvido atendeu as normas do “Codex
Alimentarius” para alimentos destinados a lactentes, e os resultados
das analises microbiolégicas estiveram de acordo com os padrbes
da Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de Alimentos sendo o
produto considerado aceitavel para consumo.

O produto pode, portanto, ser utilizado como recurso
para o tratamento dietético da diarréia protraida, prevenindo o uso
de preparacdes artesanais de baixa quantidade microbiolégica e
nutricional.
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