VIl Semana de Ciéncia e Tecnologia IFMG - campus Bambui
V11 Jornada Cientifica e | Mostra de Extenséo
21 a 23 de outubro de 2014

Uso de colageno em barras de cereais

Sabrina Vargas MONTEIRO®; Regina Maria Avelar RONAN °; Adryze Gabrielle DORASIO?;
Marcos Rogério Vieira CARDOSO?,

'Estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Instituto Federal de Minas Gerais (IFMG) CampusBambui.
Rod. Bambui/Medeiros Km 5. CEP: 38900-000. Bambui- MG.," Estudante do Curso superior de Tecnologia em Alimentos.
3Professor Orientador

RESUMO:

O presente trabalho visa demonstrar como proposta o uso de coldgeno como um enriquecedor em
barras de cereais ja que barras de cereal tem demonstrado grande atrativo para os consumidores atuais
que estdo cada vez mais a procura de alimentos que possam lhes trazer beneficios e que também
sejam praticos. Barra de cereal sdo uma Otima opcdo para quem busca praticidade e alimentos
nutritivos associados, ja que a maioria das barras disponiveis no mercado sdo de baixa caloria e
apresentam um adicional benéfico ao nosso organismo. O coldgeno muitas vezes ndo é consumido
habitualmente em nossas dietas diaria, porém pode trazer beneficios a nosso organismo ja que o
colageno ajuda no desenvolvimento dos cabelos ,unhas, tenddes entre outros beneficios.
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INTRODUCAO

Ao longo dos ultimos 40 anos, vém ocorrendo profundas mudancas no estilo de vida de
pessoas, principalmente com os habitos alimentares. O tempo reservado a alimentacdo vem
tornando-se cada vez mais curto, aliado a uma crescente preocupacdo com a saude, fez com que as
pessoas procurassem alimentos mais saudaveis, e ainda assim convenientes. Pesquisa e
desenvolvimentos de novos produtos, criando alimentos prontos, que sejam ricos em fibras,
vitaminas e antioxidantes, sdo exemplos do esforco que as industrias tém usado para atender a
essas novas exigéncias do consumidor. Um exemplo notorio desses esforcos sdo as barras de cereais
(MATSSURA, 2005).

Barras de cereais foram introduzidas ha cerca de uma década no Brasil como alternativa
“saudavel” de confeito quando consumidores se mostravam mais interesse em salde e dietas.
Alternativa saudavel as barras foram direcionadas no Brasil inicialmente aos adeptos de esportes
radicais e, com o tempo conquistou até executivos (FREITAS & MORETT]I, 2006).

Pesquisas ttm mostrado que dietas ricas em fibras protegem contra obesidade, doengas
cardiovasculares, diabetes e alguns tipos de cancer (KEY, 2003), e ainda aumenta a saciedade e o
volume fecal, servindo como meio de fermentagéo para a microflora bacteriana intestinal.

As barras de cereais ja fazem parte da dieta usual da populacdo. O consumo desses alimentos

continua em constante crescimento devido a sua conveniéncia e associacdo com
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alimentos saudaveis. Diversas pesquisas vém sendo realizadas visando o desenvolvimento de barras
de cereais com novos ingredientes alimenticios, nutritivos e/ou funcionais, principalmente buscando
alternativas que possibilitem a utilizacdo de ingredientes mais saudaveis para a elaboracdo desses
produtos.

Existe consenso de que a capacidade de rendimento fisico tem relacdo direta com a ingestao
equilibrada de todos os nutrientes: carboidratos, gorduras, proteinas, minerais, vitaminas, fibras e
agua (MOORE, 2002; VIVIANE e GARCIA JUNIOR, 2003). De acordo com Guiselini e Barbanti
(1993), a capacidade de um musculo realizar exercicios durante um tempo prolongado depende,
entre outras coisas, do suprimento suficiente de sangue, oxigénio e nutrientes.

Ao analisar a composicédo fisico-quimica da barra de cereal observar-se que estas atendem
esta nova tendéncia de consumo de produtos saudaveis e agradavel , sendo portando fonte de
vitaminas e sais minerais, fibra, proteina e carboidratos (1ZZO; NINESS,2001). O objetivo do

presente trabalho foi fazer uma revisdo da literatura sobre o possivel uso de

CARACTERIZACAO DO PROBLEMA

Devido a crescente busca dos consumidores por alimentos saudaveis, naturais e

convenientes, diversas pesquisas visam melhorar o valor nutricional de indmeros alimentos,
tornando-os mais saudaveis e atrativos (SUN-WATERHOUSE et al., 2010).
Portanto, quando se trata da salde da populacdo, uma das questdes abordada é a deficiéncia de
nutrientes, dentre eles os minerais. Logo, o enriquecimento de alimentos, por meio da adi¢do de
minerais, tende a ser alvo de muitas pesquisas, pois esses sdo considerados nutrientes fundamentais
por participarem de diversas funcdes metabdlicas. (SUN-WATERHOUSE et al., 2010).

Uma alternativa que vem se destacando desde o inicio da década de 1970, consiste no
reaproveitamento dos residuos de certas frutas brasileiras (principalmente cascas) como matéria
prima para a producdo de alguns ingredientes funcionais serem incluidos em alguns produtos
(OLIVEIRA et al;2002). A associacdo entre barra de cereais e alimentos saudéveis € uma tendéncia
ja documentada no setor de alimentos, o0 que beneficia 0 mercado destes produtos (BOUSTANI, P.;
MITCHEL; 1990). Esta crescente preocupa¢do por uma alimentacdo saudavel que, além de alimentar
promova a saude, coloca alguns alimentos e ingredientes na lista de preferéncia de um nimero cada

vez maior de consumidores brasileiros.
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O colageno é uma proteina fibrosa encontrada em todo o reino animal, contém cadeias
peptidicas dos aminoacidos glicina, prolina, lisina, hidroxilisina, hidroxiprolina e alanina. Essas
cadeias sdo organizadas de forma paralela a um eixo, formando as fibras de colageno, que
proporcionam resisténcia e elasticidade a estrutura presente (DAMODARAN,S,2010 e CAMPBELL
MK,.2000; LINDEN,G, LORENT,D.2000). As proteinas colagenosas formam agregados
supramoleculares (fibrilas, filamentos ou redes), sozinhas ou em conjunto com outras matrizes
extracelulares. Sua principal funcdo é contribuir com a integridade estrutural da matriz extracelular
ou ajudar a fixar células na matriz.

O termo “colageno” é utilizado para denominar uma familia de 27 proteinas isoformas
encontradas nos tecidos conjuntivos do corpol, 2. Em termos de quantidade, € o composto mais
importante do tecido conjuntivo e € um elemento estrutural importante em organismos
multicelulares (CAMPBELL MK, .2000;LINDEN,G, LORENT,D.2000).

Ja o colageno apresenta propriedades mecanicas singulares, e é quimicamente inerte5,6.A
molécula de colageno tem 280 nm de comprimento, com massa molecular de 300.000 Da,
estabilizada por pontes de hidrogénio e por ligacdes intermoleculares . A sequéncia de aminoacidos
no colageno é, em geral, uma unidade tripeptidica, glicina-X-prolina ou glicina-X-hidroxiprolina,
onde o X pode ser qualquer um dos 20 aminoacidos-padrdo. Cada molécula de colageno pode ter
até trés cadeias diferentes, que se unem na formacéo do procolageno.

O colageno apresenta varias aplicacdes biomédicas, pois é amplamente usado como
veiculo para farmacos, proteinas e genes, além de apresentar aplicacbes bem-sucedidas, como
substituto de pele humana, vasos sanguineos e ligamentos.

A base de biomateriais de colageno devera tornar-se uma substancia matriz Util para varias
aplicacBes médicas28. Pesquisas sobre a relacdo entre o envelhecimento da pele e a producdo de
colageno tém aumentado nos ultimos anos. A principal caracteristica do envelhecimento da pele é a
fragmentacdo da matriz de colageno na derme por acdo de enzimas especificas, tal como a
metaloproteinase da matriz.

Essa fragmentacdo na estrutura da derme diminui a producdo de mais coladgeno. Os
fibroblastos que produzem e organizam a matriz do mesmo ndo podem inserir este fragmentado. A
perda da insercdo deste composto, ou seja, a menor produgéo do produto impede que os fibroblastos
recebam informacdes mecanicas, ocorrendo o desequilibrio entre a producao de colageno e a acéo de
enzimas que degradam-no. Na pele envelhecida, ha uma menor producdo de colageno pelos
fibroblastos e uma maior acdo das enzimas que o degradam, e este desequilibrio avangcam o processo

deenvelhecimento.



VIl Semana de Ciéncia e Tecnologia IFMG - campus Bambui
V11 Jornada Cientifica e | Mostra de Extenséo
21 a 23 de outubro de 2014

Sdo comprovados clinicamente que os tratamentos antienvelhecimento, com &cido
retinoico, laser, CO2 e injecdo intradérmica de acido hialurdénico, estimulam a producdo de
novo composto ndo fragmentado. Esses tratamentos promovem o equilibrio entre a producgéo
do mesmo e a acdo das enzimas que o degradam, retardando o processo de envelhecimento e,
conseqlientemente, melhoram a aparéncia e a satde da pele (FISHER, G,J, et al 2008.)

Os alimentos de origem animal, tais como carnes, sdo boas fontes de colageno,
principalmente em se tratando das carnes vermelhas. Entretanto ndo é seria possivel
adquirirmos a quantidade ideal que nosso organismo necessita somente por meio da
alimentacdo convencional.

O processamento da barra de cereal consiste nas etapas de mistura da massa,
cozimento da massa, formacdo da barra de cereal, resfriamento, empacotamento e

armazenamento.

CONCLUSAO

A adicdo de colageno em barras de cereais poderia ser uma nova op¢ao saudavel e
préatica, uma vez que o0 este composto possa trazer beneficio para nosso organismo e que nao

exista no mercado nenhum produto semelhante a esse.
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