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RESUMO

Considerando os coeficientes elevados de nutrientes da amoreira (Morus spp.) e citagdes na literatura de
pesquisas realizadas na India, com a suplementacdo de alimentos para seres humanos com folhas de
amoreira, 0 presente estudo teve por objetivo avaliar a adicdo de folha de amoreira como suplemento
enriquecedor da multimistura. Foi utilizada multimistura tradicional proveniente da cidade de Umuarama-PR.
Foram realizadas analises fisico-quimicas nas amostras da multimistura tradicional e suplementada com po
de folhas de amoreira, para a determinacdo dos teores de proteinas, cinzas e umidade, e andlises
microbioldgicas para avaliacdo da qualidade sanitdria das amostras. Como resultado da suplementagao
com folhas de amoreira, verificou-se uma elevagao de 1,80% de proteina, o teor médio de cinzas também
aumentou em 0,34%. O indice de umidade foi de 5,10 a 5,83%, portanto, dentro dos valores permitidos. A
adicdo do pé de folhas de amoreira a multimistura elevou os teores de proteinas e minerais da mesma. A
analise microbioldgica apresentou contagens em numero mais provavel - NMP de coliformes a 35 °C, 45 °C,
Staphylococcus sp. e fungos filamentosos superiores as permitidas pelos padrées de qualidade
estabelecidos pela ANVISA, sendo classificada como impropria para consumo. Nao foi detectada a
presenca de Escherichia coli em nenhuma das amostras avaliadas. A utilizagao da folha de amoreira torna-
se promissora como suplemento da multimistura, pois tem sido amplamente consumida em alguns paises
por humanos e animais e ndo tem apresentado efeitos adversos.
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ABSTRACT

Considering the high nutrients coefficients of mulberry (Morus spp.) and the citations in the literature
research held in India with humans’ food supplementation created with mulberry leaves, the main objective
of this study was to evaluate the addition of mulberry leaves as an enriching supplement for the multimixture.
It was used a traditional multimixture from the city of Umuarama-PR. Physic-chemical analysis were
performed on the traditional multimixture samples and supplemented with mulberry leaf powder, for the
determination of the protein, ashes and moisture levels, and microbiological analysis for assessment of
sanitary quality of the multimixture samples. As result of supplementation with mulberry leaves it was verified
a raise of 1.80% of protein, the average ashes content also increased in 0.34%. The moist index was from
5.10 to 5.83%, therefore, within the allowed values. The addition of mulberry leaf powder to the multimixture
increased the protein and mineral content of it. The microbiological analysis presented in most probable
number counts coliforms to 35 °C, 45 °C, Staphylococcus sp and filamentous fungi higher than permitted by
quality standards established by ANVISA, being classified as improper for human consumption. It was not
detected the presence of the Escherichia coliin any of the evaluated samples. The addition of the mulberry
leaf powder becomes promising as multimixture supplement, because it is widely consumed in some
countries by humans and animals and has not presented adverse effects.
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INTRODUGAO

A desnutricao energético-proteica tem
sido definida como uma doenga multifatorial
de alta letalidade, na qual o organismo
promove diversas alteragbes fisioldgicas na
tentativa de se adaptar a escassez de
nutrientes (1). A necessidade de erradicar a
desnutrigio nas classes sociais menos
favorecidas da sociedade tem levado a
busca pelo maior aproveitamento de
alimentos acessiveis, que podem ser fontes
de macro e micronutrientes (2). Dentre as
alternativas para combater a desnutricdo
humana tém-se utilizado a multimistura como
um complemento alimentar (3).

A multimistura foi proposta como
alimentagéo alternativa pelos médicos Clara
e Rubens Brandado na década de 1970, no
intuito de enriquecer a alimentacdo habitual
de populagbes carentes em vitaminas e
minerais. A divulgacado de resultados, muito
satisfatérios no combate a desnutricao e
manutengao da saude, ganhou visibilidade e,
desde entdo, a proposta tem despertado o
interesse da comunidade cientifica (4).

Segundo Santos (5), a multimistura foi
introduzida no Brasil pela Conferéncia
Nacional dos Bispos do Brasil (CNBB) e é
utilizada no pais ha mais de quatro décadas,
como uma opgao para combater a
desnutricdo infantil da populacao carente. A
Pastoral da Crianga vem difundindo a
multimistura como uma  alimentacao
alternativa, em que a mistura de alimentos
nao convencionais de origem vegetal que
enriquecem a alimentagdo em vitaminas e
minerais, sem alteracdo dos habitos
alimentares (6).

A multimistura provém da combinagao
de alimentos n&o convencionais, como
farelos de arroz e trigo, de milho e/ou aveia,
casca de ovo, p6 de folha de mandioca,
batata doce, abdbora e/ou chuchu, pés
obtidos de sementes e outros vegetais, que
variam conforme os habitos culturais proprios
de cada regiao (7,8).

A multimistura se tornou uma opgao
por ter um preparo rapido, paladar
regionalizado e com alto valor nutritivo aliado
a uma dieta balanceada e de baixo custo.
Embora seja reconhecida a presenca de
importantes quantidades de minerais e
vitaminas na multimistura, as condi¢cdes de
processamento e armazenamento podem
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interferir na utilizagdo desses nutrientes (9-
11).

A utilizaggo de  multimisturas
necessita de pesquisas devido a escassez
de estudos cientificos que comprovem sua
eficacia em humanos (12). Diante desse fato,
fazem-se necessarios estudos aprofundados
em relacéo a composicao e
biodisponibilidade de macro e
micronutrientes. Haja vista que, a auséncia
de controle higiénico-sanitdrio durante o
preparo e os relatos na literatura sobre
possiveis presencas de fatores
antinutricionais como fitatos e oxalatos, que
formam complexos insolUveis com minerais
e/ou proteinas na luz intestinal, sao
preocupantes (13,14). Devido a falta de
estudos sobre a toxicidade, disponibilidade
de nutrientes e sanidade dos produtos, entre
os anos de 1996 e 1999 o Conselho Federal
de Nutricionistas (CFN) posicionou-se contra
o consumo dos diferentes tipos de
multimisturas disponiveis no Brasil (15,16).

Dentre as principais caréncias
nutricionais, destacam-se a quantidade e
qualidade das proteinas ingeridas por
individuos desnutridos e com vulnerabilidade
social, sendo requeridas alternativas no
consumo, tendo em vista a sua
disponibilidade e o custo. Entre os
ingredientes amplamente vinculados na
producdo das diferentes formulagcdes de
multimistura, destaca-se o p6 obtido das
folhas de mandioca que apresenta teores de
proteinas, vitaminas e minerais elevados.
Todavia, devido a grande quantidade de
fiboras alimentares que nao podem ser
digeridas no estdmago de humanos e a
presenca de substancias antinutritivas e/ou
toxicas, seu consumo direto fica limitado (17).

A amoreira (Morus spp.) apresenta
folhagens abundantes e tem sido usada na
medicina tradicional por apresentar alto valor
agronémico, servindo de biomassa para
alimentagdo de gado, assim como alimento
humano na forma de bebidas, infusoes,
corantes naturais e outros alimentos (18,19).

As folhas (Morus spp.) sao
comumente utilizadas como suplemento
alimentar em paises como a India, Indonésia
e Filipinas, por apresentarem altos teores de
proteinas (entre 20 a 30%) (20), lipidios,
minerais e vitamina A (21). Além disso, a
auséncia de substancias toxicas em sua
composicao (22), somados a constatacao de
que as folhas de Morus spp. sé&o ricas em



micronutrientes minerais, como: potassio,
ferro, manganés e magnésio (23) e o melhor
indice de digestibilidade in vivo sdo fatores
que favorecem a utilizagdo das folhas da
amoreira como suplemento alimentar (24).

A utilizagdo de folhas de amoreira
como suplemento alimentar é promissora,
pois existem muitas espécies desta planta,
com registros em vérias regides do mundo,
com destaque para a espécie Morus alba L.
que apresenta ampla distribuicdo geografica
(25). Sobre a alimentagdo alternativa,
Kaminski (4) esclarece que, “promoc¢ado do
uso de alimentos ndo convencionais e/ou
subprodutos agroindustriais, principalmente
através da multimistura, tem sido muito
difundida por algumas entidades de
assisténcia social as populagdes carentes”.

Diante do exposto, este trabalho teve
como objetivo avaliar e comparar o teor
proteico da multimistura tradicional e a
suplementada — ap6s a adigdo do p6 das
folhas da amoreira (Morus spp.) —, e verificar
se as condigdes  higiénico-sanitarias
encontravam-se dentro dos parédmetros
estabelecidos.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado na
Universidade Paranaense - UNIPAR -
Campus Sede (Umuarama-PR). As analises
microbioldgicas e fisico-quimicas, realizadas
para a multimistura tradicional e na
multimistura suplementada, foram
conduzidas nos Laboratérios de
Microbiologia e de Andlises Bromatoldgicas,
respectivamente.

A amostra da multimistura (2 Kg, em
amostra unica) utilizada no presente trabalho
foi fornecida pela Pastoral da Crianga, de
Umuarama-PR. A Tabela 1 apresenta a
variagao no percentual dos ingredientes que
usualmente compbéem a formulacdo da
multimistura tradicional de Umuarama-PR,
com base no Regulamento Técnico para
Fixacdo de Identidade e Qualidade de
Misturas a Base de Farelos de Cereais de
junho de 2000.

Para a adicdo de folhas de amoreira
foi utilizado o hibrido 1240, proveniente da
colecao do banco de germoplasma, e cedido
pelo projeto “Avaliacdo das Caracteristicas
Vegetativas e Analise Bromatolégica de
Variedades e Hibridos de Amoreira (Morus
spp.)”, instalado nas imediagcdes do Horto de
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Plantas Medicinais da UNIPAR, Campus II.
Foram coletadas folhas do hibrido 1Z40 de
amoreira, pesadas (1 Kg) e, seca ao ar. Ap6s
a secagem das folhas, estas foram moidas
em processador de alimentos e adicionadas
na multimistura, na proporcdo de 1g.100g-'.
Depois da adicdo do p6 de folhas de
amoreira, a multimistura foi homogeneizada
e foram separadas 3 amostras (200 g em
cada amostra). Foi separada uma amostra
(200 g) da multimistura tradicional, a qual
ndao foi suplementada, ou seja, ndo se
adicionou o p6 de folhas de amoreira, para
servir como controle para posteriores
comparacgdes dos resultados.

Tabela 1. Percentuais (%) dos ingredientes
que compdem a formulagdo da multimistura
tradicional fornecida pela Pastoral da Crianga
de Umuarama-PR.

Componentes da Variagéo do
multimistura percentual (%)

Farinha de trigo 40,0 -70,0
Farinha de arroz 20,0 -40,0
Folha de mandioca 2,5-5,0
Folha de batata doce 2,5-3,0
Folha de abdbora 2,0-5,0
Semente de abdbora 2,0-10,0
Folhas de chuchu 0,0-2,5
Casca de ovo 0,0-2,5

Fuba 0,0-2,0

Informagbes fornecidas pela Pastoral da Crianga de
Umuarama-PR.

Foram realizadas andlises fisico-
quimicas nas amostras da multimistura
tradicional e da multimistura suplementada
com a adicao de folhas de amoreira e, para
isso, utilizou-se a metodologia descrita por
Wende, citada por Silva e Queiroz (26). Para
cada amostra foram realizadas analises em
triplicata e os parametros averiguados foram:
teores de proteina bruta, cinzas e umidade.
As andlises microbiol6gicas também foram
realizadas em triplicata. Realizaram-se
contagem de Staphylococcus sp., em Agar
Baird-Parker; determinagcdo do numero mais
provavel - NMP de coliformes a 35 °C e 45
°C em Caldo Lauril triptose e Caldo EC,
respectivamente; contagem de fungos
filamentosos e leveduras em A. Batata
Dextrose e andlises para confirmagdao da
presenca ou auséncia de Escherichia coli em
BD EMB Agar. Estas andlises foram feitas
seguindo o0s procedimentos descritos pela



American Public Health Association (APHA)
(27). A interpretacdo dos resultados da
andlise  microbiolégica baseou-se nos
parametros estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
Resolugdo n° 12 de janeiro de 2001
(Padrées microbioldgicos) (28).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica

Os resultados da caracterizagao
fisico-quimica das amostras de multimistura
tradicional estiveram préximos aos
encontrados na literatura (4). O teor
observado para umidade foi de 5,10 a 5,83%
(Tabela 2), portanto, em conformidade com a
RCD n® 263 da ANVISA (29) para produtos
de cereais, amidos, farinhas e farelos em que
melhor se enquadra a multimistura, sendo
requerido no maximo de 15%.

Enquanto os coeficientes médios,
para proteina bruta, encontrados em diversas
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regibes do pais variam entre 9,22% a
15,52% (30-33), os valores encontrados nas
amostras da multimistura tradicional para os
coeficientes de proteina bruta demonstram
ser superiores aos indices médios nacionais
encontrados, apontando valores de 17,74%
(Tabela 2).

A adicdo de folhas de amoreira na
multimistura tradicional na proporcao de 1
g.100g™" promoveu a elevacédo dos teores de
proteina bruta em 1,80% (Tabela 2), o
resultado corrobora com Srivastava (21) que
relatou ter verificado eficiéncia proteica de
1,82% em composto onde se adicionou
folhas de amoreira. O aumento verificado nos
teores de proteina representa um grande
incremento proteico e esta de acordo com
Dechen et al. (34), que avaliou o teor de
proteina em folhas e ramos de amoreira
encontrando alta concentracdo nos teores de
nitrogénio, sendo esta maior nas folhas do
gue nos ramos.

Tabela 2. Percentual (%) de umidade, de proteina e de cinzas presente na multimistura tradicional e na

multimistura suplementada com folhas de amoreira.

Parametros trggiléii?rglu(r"i) supI\I/(Ial#;[ianr]witz[gerla(°/o) Diferenca
Umidade g.100g™ 5,38 5,37 -
Proteinas g.1 OOg'1 17,74 18,06 1,80

Cinzas g.100g" 5,88 5,90 0,34

Considerando que, comumente, sao
utilizadas folhas de mandioca na multimistura
tradicional para enriquecimento proteico e
que estas apresentam glicosideos
cianogénicos cujos teores entre 5a 10 mg de
HCN/100 g do produto sdo considerados
toxicos e a dose letal varia de 0,5 a 3,5
mg/Kg (9,13,14), limitando,
consideravelmente, o0 seu  consumo;
considerando ainda que, as folhas de
amoreira apresentaram teores elevados de
proteina bruta, sendo capaz de contribuir
positivamente no enriquecimento proteico da
multimistura, a amoreira torna-se uma fonte
promissora para a substituicdo parcial e/ou
integral da folha de mandioca, visto que, as
folhas de amoreira tém sido usadas in natura
na alimentagdo animal e na alimentagéo
humana em diversos paises, onde nao tém
sido relatados efeitos adversos a saude.
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Srivastava et al. (21) estudou o efeito
téxico in vivo de uma mistura com folhas de
amoreira com farinha de trigo para
desenvolver a “paratha’, o alimento comum
no café da manha e jantar na dieta indiana e
nao encontrou efeito adverso no crescimento
de 6rgaos internos de ratos (coragao, figado,
rins e testiculos). Na medicina tradicional
chinesa, as folhas, frutos e caules de
amoreira sdo usados no tratamento do
Diabetes Mellitus e do colesterol, além de
como sedativo, expectorante, analgésico,
diurético e antiepilético (35). Além disso, as
folhas da amoreira sao ricas em flavonoides
amplamente utilizados na industria
farmacéutica (36).

As cinzas indicam a presenga de
minerais e, com a adicdo das folhas de
amoreira na  multimistura  tradicional,
observou-se um aumento de 0,34% na
multimistura suplementada. Este é um fator



muito  interessante, porque indica o
enriquecimento do alimento em elementos
minerais. Embora, a analise ndo forneca
informacbes sobre a sua composicao, as
cinzas contém principalmente os elementos:
célcio, potassio, sodio, magnésio, ferro,
cobre, cobalto e aluminio e os anions sulfato,
cloreto, silicato, fosfato, entre outros (26).

Caracterizacdo microbioldgica

Conforme mostrado na Tabela 3, foi
possivel verificar valores acima dos
estabelecidos pela legislagdo no que se
refere a presencga de coliformes, S. aureus e
bolores e leveduras. Ndo se verificou a
presenca de E. coli nas amostras.

Tabela 3. Resultados das analises microbiolégicas realizadas nas amostras da multimistura
tradicional fornecida pela Pastoral da Crian¢ca de Umuarama-PR.

Resultado (Média)

Limite permitido pela legislagao

Coliformes a 35°C/g 1,9 x 10° 10° NMPg-'
Coliformes a 45°C/g 1,78 x 107 102 NMPg-'
Bolores e leveduras 11,4 x 10° 5x 10 UFC.g-'
Staphylococcus aureus 8,9 x 10° 5x 102 UFC.g-’
Escherichia coli Ausente/25g Ausente/25g

UFC.g-" — unidade formadora de colénias por gramas.

NMP.g-' — niimero mais provavel por gramas.

Estudos realizados por Andrade e
Cardonha (37) evidenciaram coliformes a 35
°C e 45 °C em 90% das amostras de
multimistura  produzida em  Ativa-RN.
Madruga et al. (10), relataram a presenca de
bolores e leveduras em niveis que variaram
de 0,7x10 a 7,4x10% UFC.g™" de alimento e foi
observada a presenga de Salmonela spp. em
5% das amostras e a auséncia de S. aureus.
Santos et al. (5), que avaliaram uma
multimistura processada no setor de
Puericultura de um Hospital Universitario-PB,
identificaram bolores e leveduras e alguns
estdo relacionados com a produgcdo de
micotoxinas.

Bittencourt (38) alerta para a
sanidade microbiolégica da multimistura, em
especial, dois aspectos principais da
substancia sado preocupantes: “a utilizagao
de matérias primas contaminadas, visto que
os ingredientes da multimistura sao
subprodutos e/ou alimentos nao
convencionais e o processo artesanal de
producdo e manipulacdo da multimistura”
(38, p.11).

Para Azeredo (32), como nao ha uma
padronizagdo na forma de preparo e
composicao dos ingredientes utilizados na
producdo das diferentes formulagcdes de
multimistura, esta, em muitos casos, nao
pode ser utilizada como complemento
alimentar, por apresentar riscos quanto a
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qualidade nutricional e higiénico-sanitaria
para a saude de um consumidor que esteja
numa situag@o de vulnerabilidade social e/ou
nutricional.

CONCLUSAO

A multimistura suplementada com o
pé das folhas de amoreira apresentou
valores superiores nos teores de proteinas e
elementos minerais (cinzas) em relagao
aqueles  registrados na  multimistura
tradicional, o que a torna uma fonte
promissora de suplementacao proteica.

As amostras avaliadas, quanto a
qualidade  sanitaria, apresentaram a
presenga de micro-organismos
contaminantes e/ou patogénicos, sendo
classificada como impropria para consumo
humano e consideradas de risco para a
populacdo que consome esse tipo de
alimento.

A multimistura pode apresentar
formulagdes distintas da formulagdo avaliada
neste trabalho em que se verificou o
enriquecimento proteico a partir da adicao do
pé das folhas de amoreira, o que torna
necessario outros trabalhos de pesquisa para
a avaliacdo dos aspectos nutricionais destas
formulagcbes a partir da adicdo de po6 de
folhas de amoreira.
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