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RELATORIO DE ENSAIO N°: CQ 1635/2010

MATERIAL: Biomassa de Banana Verde Integral Vale Mais (Polpa + Casca) ( LOTE: 001; FAB.: 09/03/10;
VAL.: 30 dias )

INTERESSADO: VALE MAIS INDUSTRIA, COMERCIO E EXPORTA(;I\O DE DERIVADOS DE BANANA
LTDA.

ENDERECO: R. Bras Cubas, 154 - Sala 01 - Santos - SP

DATA DA ENTRADA DA AMOSTRA:  05/03/2010

DATA DA EMISSAO DO RELATORIO: 30/03/2010

NATUREZA(S) DA(S) ANALISE(S): FisSICO-QUIMICA

RESPONSAVEL(eis): A. M. R. O. Miguel, E. Vicente, R. A. Ferrari, S. R. Baggio, M. G. da Silva, P. R. N.
Carvalho, A. S. de Souza, M. T. B. Pacheco, V. S. N. Silva, D. M. B. Mantovani, M. A. Morgano

1. METODOLOGIAS

Fibra alimentar total
HORWITZ, W. (Ed.) Official methods of analysis of AOAC International. 18 ed. Gaithersburg, Maryland, 2005
(Método 985.29) p.97-98.

PROSCKY, L.; ASP, N-G: FURDA, |.; DEVRIES, J.W.; SCHWEIZER, T.F. & HARLAND, B.F. Determination of
total dietary fiber in foods, food products and total diets: Interlaboratorial Study. J. Assoc. Off. Anal. Chem., v.67,
n.6, p-1044-1052, 1984.

Calorias
KALIL, A.. Manual Basico de Nutrigao. Sao Paulo: Instituto de Salde, 1975.

PASSMORE, R.; NICOL, B.M.; RAO, M.N. Manual Sobre Necessidades Nutricionales Del Hombre. Ginebre:
O.M.S., 1975. (Série de Monografia, 61).

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Composition of Foods. Agriculture Handbook N°8,
WASHINGTON; USDA, 1963.

Pectina
PEARSON, D. The chemical analysis of food. 7th ed. London: J. & A. Churchill, 1976. (MA-CQ.142)

Calcio, Cobre, Ferro, Fosforo, Magnésio, Manganés, Potassio, Sodio, Zinco
HORWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 18th ed.
Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Chapter 50, methods. 985.35 e 984.27, p. 15-18. (MA-CQ.001)

Frutooligossacarideos

HORWITZ,W.(Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 18th ed.
Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. cap.45, metl.45.4.06B, p.92-94.

Meagazyme-Fructan HK Procedure for the measurement of Fructo-oligosacharides and Fructan Polysacaharide -
A modification of AOAC Method 999.03.

Lipidios totais
ZENEBON, Odair; PASCUET, Neus Sadocco (Coord.). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed.
Brasilia: Ministério da Saide/ANVISA Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005, cap. 4, met. 034 B, p. 119.
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Umidade e Volateis

HORWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 18th ed.
Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Current Through Revision 1, 2006. cap. 37, 920.151, p. 6.

Cinzas

HORWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 18th ed.
Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Current Through Revision 1, 2006. cap. 37, met. 940.26, p. 7.

Proteina

HORWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 18th ed.
Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Current Through Revision 1, 2006. cap. 37, mel. 920.152, p.10.

Amido Resistente

HORWITZ, W. (Ed.) Official methods of analysis of the association of official analytical chemists. Resistant starch
in starch and plant materials, Enzymatic Digestion, Final Action 2005. Gaithersburg, Maryland, 18th ed., AOAC,
2005. Current Through Revision 1, 2006. cap. 45, met. 2002.02, p. 118-120.

GONI, I.; GARCIA-DIZ, L.; MANAS, E.; SAURA-CALIXTO, F. Analysis of resistant starch: a method for foods and
food products, Food Chemistry, Great Britain, v.56, n.4, p.445-449, 1996.

Acido ascérbico

MAEDA, Y.; YAMAMOTO, M.; OWADA, K.;'SATO, S.; MASUI, T. Simultaneous Liquid Chromatographic
Determination of Water-Soluble Vitamins, Caffeine, and Preservative in Oral Liquid Tonics. J. Assoc. Off. Anal.
Chem.,v. 72, n°2, p. 244-247, 1989. (MA-CQ.087)

2. RESULTADOS
DETERMINACOES RESULTADOS

/100g 1100g %VD
Umidade e Volateis (g) 79.2(01)" 79,2
Cinzas (q) 09(00) " 09 -
Lipidios totais (g) 0,2(0,0)" 0,2 0
Proteina (Nx5,75) (g) 1,3(0,0)* 13 2
Carboidratos (g) 142* 14,2 5
Calorias (kcal) 64 *** 64 3
Pectina (g/100g) (expresso em pectato de calcio) 1,1(0,0)" 1.1 -
Acido ascérbico (mg) ND < 0,50 **** - -
Fibra alimentar total (g) 419(012)* 419 17
Frutooligossacarideos (g) 0,18(0,01)* 0,18 -
Célcio (mg) 57(03)° 57 1
Cobre (mg) 0,044 (0,001) " 0,044 0
Ferro (mg) 1,33(0,02) " 1,33 10
Fésforo (mg) 144(04)* 144 2
Magnésio (mg) 146(03)° 1486 6
Manganés (mg) 0,14 (0,01)" 0,14 6
Potassio (mg) 293(10)* 293 .
Sédio (mg) 0,207 (0,001) * 0,207 0
Zinco (mg) 0,124 (0,004) * 0,124 2
Amido Resistente (g) 3,21(0,03)" 32 -
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*Média e esti de desvio padriio.

“Calculado por diterenca: 100 - (9/100g umidade + gi100g cinzas + g/100g lipidios totais + g/100g proteina + g/100g de fibra alimentar lotal).

***0 valor calérico da amostra foi calculado pela soma das p gens de p e i muitiplicados pelo fator 4 (Kcallg) somado ao teor de lipidios
totais multiplicado pelo fator § (Kcal/g).

"***ND = Nio detectado.

3. COMENTARIOS

O método utilizado na determinagéo de Fibra Alimentar Total, Soltvel e Insolivel quantifica parcialmente
polissacarideos tais como maltodextrina, amido resistente, amido modificado, polidextrose, inulina e
frutooligossacarideos.

A metodologia utilizada é especifica para determinagéo de frutooligossacarideos, frutanos e inulina, nao detecta
outros componentes, tais como: dextrina, dextrina resistente, amido, amido resistente, gomas e espessantes.

4. OBSERVACOES

a) O Centro de Ciéncia e Qualidade de Alimentos ndo foi responsavel pela amostragem e coleta do material,
cuja identificagao foi fornecida pelo interessado. Os resultados aplicam-se exclusivamente a(s) amostra(s)
analisada(s), sendo vedado o uso do nome do ITAL, sob pena de indenizagdo, para qualificar produgao sobre a
qual o mesmo nao exerceu controle. b) Este relatério s6 tem valor oficial quando impresso em papel com marca
d'agua, com assinaturas ou rubricas originais em todas as paginas. Sua reprodugio sé pode ser feita na integra,
sendo requerida autorizagao formal deste laboratério para reprodugao parcial. ¢) Quando aplicavel, os
comentérios e conclusoes ndo fazem parte do escopo de habilitagao pela REBLAS. d) %VD: Valores diarios de
referéncia foram calculados de acordo com a resolugéo 360 de 23/12/2003 da ANVISA.

Visto

MARIA RAUEN O \MIGUEL

Pesquisa.or Cientifico
Unidade Laboratorial de Referéncia
em Quimica de Alimentos
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