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RESUMO

Uma boa alimentacdo baseia-se na ingestdo de alimentos ricos em minerais,
vitaminas e fibras. Os alimentos, para serem comercializados, exigem um certo
padrdo técnico, a serem examinados desde o pré-cultivo até a producdo final, sendo
0s principais medidores: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e valor
energético. Este trabalho objetivou a comparacdo dos macrocomponentes
nutricionais das hortalicas cebola (Allium cepa L.) crua e couve-flor (Brassica
Oleracea L.) crua, comercializadas em Sao Luis-MA. Todas as analises fisico-
quimicas foram realizadas no Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos e
Aguas- PCQA, vinculado ao Departamento de Tecnologia Quimica- CCET/UFMA.
Os parametros fisico-quimicos analisados em triplicatas foram Umidade, Cinzas,
Lipidios, Proteinas, Carboidratos e Calorias e seguiram os métodos para anélises de
alimentos do Instituto Adolfo Lutz. Os resultados obtidos apresentaram os seguintes
valores médios por parametro para a cebola crua: umidade
91,649.100g%; cinzas-0,349.100g; lipidios-0,179.100g*; proteinas-0,489.100g;
carboidratos-7,329.100g! e calorias-32,89kcal.100gt, e para couve-flor crua:
umidade-92,229.100g*; cinzas-0,949.100g?; lipidios-0,14 g.100g?; proteinas-2,01
g.100g?%; carboidratos-4,689.100g* e calorias-28,03kcal.100g™. Dentre todos os
resultados dos parametros estudados; os teores de lipidios, carboidratos e calorias
foram os mais satisfatérios para a cebola, enquanto que para a couve-flor, os
parametros umidade, proteinas, carboidratos e calorias foram os mais satisfatorios

(coincidentes com valores ja existentes na literatura).

Palavras-chave: macrocomponentes; parametros fisico-quimicos; cebola;

couve-flor.



ABSTRACT

A good feeding is based on an ingestion food that is rich in minerals, vitamins and
fibers. To be commercialized, food demand a technnical pattern that is examined from
the cultivation to the final production being the main meters: moisture, ash, lipids,
proteins, carbohydrates and energy value. This study aimed to compare the nutritional
macrocomponents of vegetables: raw onion (Allium cepa L .) and raw cauliflower
(Brassica Oleracea L.), commercialized in Sado Luis — MA. All physical-chemical
analyzes were performed at the Food and Water Quality Control Laboratory- PCQA,
linked to the Department of Chemical Technology CCET/UFMA. The physical-
chemical parameters analized in triplicates were Moisture, Ash, Lipids, Proteins,
Carbohydrates and Calories; and followed the methods for food analysis of the Adolfo
Lutz Institute. The results obtained showed the following average values for parameter
in raw onion: moisture- 91,64g.100g™; ash- 0,349.100g*; lipids- 0,179.100g*; proteins-
0,489.100g?; carbohydrates- 7,329.100gt; and calories- 32,89kcal.100g*; and in raw
cauliflower: moisture- 92,229.100g*; ash- 0,949.100g; lipids- 0,14g.100g™; proteins-
2,019.100g?; carbohydrates- 4,689.100g?; and calories- 28,03kcal.100gt. Among all
the results of the parameters studied; the contents of lipids, carbohydrates, and
calories were satisfactory in onion, while in cauliflower, the parameters moisture,
proteins, carbohydrates and calories were the most satisfactory ones. (This coincides

with existing values in literature).

Keywords: macrocomponents; physicochemical parameters; onion; cauliflower.
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1. INTRODUCAO
Com o avanco da ciéncia e das tecnologias, houve o estimulo para a adogéo
de rotinas de habitos mais saudaveis, se buscando alimentos nutritivos,
suplementacdes e préaticas esportivas. E, como consequéncia, observou-se o
aumento progressivo da expectativa de vida, bem como, o retardo do

envelhecimento entre seus adeptos.

Conforme observam Girondoli e Soares (2021), essas mudancas de habitos
sdo um dos principais fatores para a reducdo do surgimento de doencas, em
especial, as relacionadas a comorbidades comuns, como a pressao alta e diabetes,

além das mais graves, tais como as cardiovasculares e tumorais.

7

Mas, € importante ressaltar ainda, que, além da necessidade de
suplementacdes e praticas esportivas para a manutencdo de uma vida saldavel e
longinqua, é também imprescindivel a frequéncia de uma boa rotina alimentar. E
para uma boa nutricdo, a ingestdo de alimentos ricos em minerais, vitaminas e

fibras, séo pilares fundamentais os quais se precisa observar (CASTRO, 2018).

Partindo desse pressuposto, se observa nos vegetais, que eles sdo uma
fonte abundantemente rica de uma diversidade desses nutrientes, e distribuidos por
todas as suas partes, tais como raizes, caules, folhas, frutos e sementes (PEIXOTO
et al; 2018). E dentro desse grupo, a cebola e a couve-flor; pois, além do importante
papel para a movimentacdo da receita nacional e culinaria, ambas sdo fontes de
nutrientes essenciais para uma boa saude, incluindo, de vitaminas, minerais e
antioxidantes (OLIVEIRA, 2003; TRANI et al., 2014; TAKEISHI, 2009).

A cebola (Allium cepa L.) € uma hortalica pertencente ao género Allium e a
familia Alliaceae, a qual guarda sua origem das regides do Ird e Afeganistdo, bem
como, do sul da Russia. Ela, ainda no século XVIII, foi trazida pelos agorianos ao
Rio Grande do Sul, e desde entao, é cultivada e integrada ao grupo de horticulturas
nacionais (CHIQUETE, 2019). Além disso, devido ao sabor e aroma marcantes, ela
€ uma cultura amplamente cultivada e valorizada na culinaria local, e sobretudo,

devido as suas comprovadas propriedades terapéuticas (SIGRIST, 2012).
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Ja a couve-flor (Brassica oleracea L.), ela é pertencente a familia das
brassicas; a partir da qual apresenta mais de uma parte em sua estrutura, mas,
todavia, com base na sua parte comestivel, pode ser caracterizada como um
conjunto de flores imaturas na cor predominantemente branca (apesar de haverem
ainda nas cores roxa, laranja, creme e verde). Ela quando cultivada, exige maior
atencdo quanto a adaptacdo a ambientes mais quentes, em especial nas regides
Norte e Nordeste. E quanto a producdo nacional, em vista da melhor adaptagéo ao
clima, ela € mais proeminente nas regifes Sul e Sudeste brasileiras, aonde detém
94,5 % da producao nacional (MAY et al., 2007; FIGUEIRA et al., 2008; IBGE, 1999
apud CADORE et al., 2016).

Porém, no tocante ao potencial nutricional desses vegetais, conforme
expdem Gomes e oliveira (2012), os alimentos para serem comercializados, exigem
um certo padrdo técnico a serem examinados, que vao desde o pré-cultivo até a
producao final; sendo os principais medidores fisico-quimicos: umidade, cinzas,
lipidios, proteinas, carboidratos e valor energético. Tais parametros sao primordiais,
pois a partir deles é possivel se determinar, tanto os niveis nutricionais de cada

alimento quanto a sua qualidade.

Sendo assim, compreendendo a relevancia desses parametros e o
potencial das hortalicas cebola e couve-flor, foi que o presente trabalho objetivou
analisar os teores em macronutrientes (umidade, cinzas, lipidios, proteinas e
carboidratos) e propriedade fisico-quimicas (valor energético) presentes em ambas

as hortalicas.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1. ASPECTOS GERAIS DA CEBOLA

Sendo uma planta herbacea com folhas tubulares ocas, além de lisas e
cerosas — como visto na Figura 1 - ha dificuldade na sua absor¢do de nutrientes
através das suas folhas. Sua parte comestivel € o bulbo formado pelo intumescimento
das folhas, que se caracteriza pelo acumulo de hidratos de carbono, também
facilmente identificado na Figura 1.
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Figura 1 — Cebola (Allium cepaL.)

Fonte: Antropocene (2018)

O caule da cebola se encontra na parte inferior do bulbo, local do qual as
raizes fasciculadas, pouco ramificadas, saem como visto na Figura 2 adentrando
cerca de 60 cm de profundidade com volume estimado em 25 cm de diametro, com
uma maior concentracdo nos seus primeiros 30 cm, podendo obter outros valores em

um solo com melhores condi¢des quimicas e fisicas (MASCARENHAS, 1980).

Figura 2 — Caule e Raiz da cebola (Allium cepalL.)

Fonte: Mundo Ecologia (2022c)

Além das caracteristicas botanicas da cebola, é importante conhecer seus
nutrientes, como o Nitrogénio (N), que entre outras funcdes sédo grandes ativadores
enzimaticos; Potassio (K), participando da sintese de proteinas; Céalcio (Ca),
manutencdo da estrutura das membranas celulares; Magnésio (Mg), também atua
como ativador enzimatico; Enxofre (S), como parte de aminoacidos; Boro (B), ativador
enziméatico; Cobre (Cu), compde proteinas; manganés (Mn), ativador enzimatico;
Molibdénio (Mo), catalisador de reacfes; Zinco (Zn), constituinte enzimatico e etc
(TRANI et al; 2014).
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Assim como as demais espécies pertencentes ao género Allium, a cebola
(Allium cepa L.) possui composi¢cdo sulforosa, caracterizando o seu odor e sabor
marcante. Ainda que seus acgulcares e 0s seus acidos organicos contribuam para o
sabor acido, os componentes que mais se destacam pela responsabilidade do sabor
acidificado da cebola sdo os compostos organosulforosos - sendo estes aminoacidos
sulforosos néo volateis de carater ndo protéicos, conhecidos como sulfoxidos de
cisteina — que reagem com uma enzima denominada amilase originando piruvato,
amonia, 6xido de tiopropanal além de outros compostos sulforosos responsaveis pelas
suas caracteristicas (OLIVEIRA, 2003). Devido a essas reacfes as cebolas liberam

substancias que irritam os olhos, o que provoca o lacrimejamento.

2.1.1. Cultura da Cebola

Segundo Resende et al (2003), a cebola (Allium cepa L.) esta em terceiro lugar
se tratando das hortalicas mais produzidas do mundo, com uma producdo média de
50 milhdes de toneladas, com uma participacao do Brasil em cerca de 2% neste valor,
Trani et al. (2014) acrescenta ainda que se trata da terceira hortalica mais importante
para a economia brasileira, tipica de propriedades de varios portes, cultivada em

varios meses do ano, devido a diversidade climatica brasileira.

A cebola é altamente influenciada pelos fatores ambientais, como o
fotoperiodo e a temperatura, que interferem na fase vegetativa, afetando na
capacidade de absorcao dos nutrientes. A cebola também é sensivel a acidez do solo,
tendo melhor desempenho com pH entre 6,0 e 6,5 do solo, sendo necesséario o
processo de calagem quando necessario neutralizar alguns componentes. Podendo
ser cultivada utilizando trés metodologias: Plantio indireto (semeadura + transplantio);
Plantio direto e Plantio de bulbinos; o Brasil adota tradicionalmente o método de
plantio indireto e apés a colheita deve-se armazenar em depdsitos amplos e secos,
com um bom arejamento e piso em altitude maior do que o terreno em que se localiza
(COSTA, 2002).

Visto a forma de sua raiz, o sistema de irrigacdo da cebola pode ser de
varios tipos, que se adaptam as suas caracteristicas. No Brasil, a cebola é irrigada

principalmente pelos sistemas de aspiracdo e pelo sistema de  superficie, ja 0
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gotejamento € pouco utilizado devido a reducao do espaco entre as linhas de plantio
(MAROUELLI et al; 2014).

2.1.2. Melhoramento genético da cebola

Os principais desafios nas pesquisas de melhoramento genético da cebola
sdao: o melhoramento para as principais regides do Brasil, o desenvolvimento de
hibridos tendo como base a cebola do tipo Baia, o desenvolvimento de cultivares e
também das populacdes de cebola suave ou de pungéncia baixa, o desenvolvimento
de populacdes e cultivares para cultivos organicos ou com a minima aplicacdo de
agrotoxicos, producédo de cebola para exportacdo, producéo de cebola para conserva
e para 0 processamento, desenvolvimento de populacdes com elevado teor de
flavondide, quercetina, mapeamento de genes do macho estérii em cebola e
desenvolvimento de populacdes e cultivares em condi¢cbes de estresse abiotico
(SANTOS, 2013).

Além disso, Santos também afirma que € necessario atingir cebolas com uma
melhor eficiéncia se tratando do aproveitamento de agua e que ha pesquisas que
mostram que ha um grande numero de gendtipos de cebolas fortemente sensiveis ao

déficit hidrico, reafirmado a necessidade de cultivares mais tolerantes.

2.2. ASPECTOS GERAIS DA COUVE-FLOR

Assim como a cebola, a couve-flor € uma das hortalicas mais importantes
cultivadas no Brasil, se tratando de uma hortalica detentora de caracteristicas
nutracéuticas e sua parte comestivel podendo ser composta pelas cores branca (visto
na Figura 3), creme, amarela ou roxa (devido aos aprimoramentos genéticos). A
couve-flor (Brassica oleracea L.) possui alto valor de nutrientes, contendo vitaminas
como A, B1, B2, B3, C, ferro, fésforo e calcio, suas curvas de crescimento de acumulo
de nutrientes permitem a exatiddo da quantidade e 0 momento certo para que haja a

interferéncia para suprir a necessidade dos seus nutrientes (TAKEISHI, 2009).
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Figura 3 — Couve-Flor (Brassica oleracea L.)
N

Fonte: CTP (2022c)

Além disso, é valido destacar o grande papel desempenhado pelo
Nitrogénio (N) que possui a funcao de estruturar a planta, estimulando a formacéo

assim como o desenvolvimento de gemas floriferas e frutiferas (KANO et al; 2010).

2.2.1. Cultura da couve-flor

A couve-flor pertence a familia das Brassicas e igualmente a cebola pode ser
produzida no decorrer do ano e tanto sua qualidade quanto a sua produtividade sao
influenciadas principalmente pelas condic¢des climaticas e pela adubacao. A adubacédo
fornece Nitrogénio (N), Potassio (K) e Fosforo (P) que sdo adequados as exigéncias
do método de adubacédo e do tipo de cultura. Além disso, apresenta glucosinas que

podem minimizar os riscos de varias doencas (KANO et al; 2010).

Devido a grande procura por alimentos saudaveis a couve-flor esta ganhando
mais demanda no mercado, sendo uma cultura de grande destaque principalmente
entre os agricultores familiares, em especial nas regides Sul e Sudeste. Porém, na
regido Norte, em destaque no Para, tem uma baixa producéo de couve se comparado
as duas regides citadas e ndo apresenta uma cultura de couve-flor desenvolvida, por
fatores como falta de informacgdes técnicas que exigem maior atencdo devido as suas
temperaturas e a umidade, prejudicam a expansdo na regido de forma mais
abrangente do que nas regides Sul e Sudeste, fazendo com que seja necessario
importar o produto de outras regides para suprir a demanda local que poderia ser

suprida com o uso de cultivares apropriados para o local (FERREIRA et al., 2019).

A couve-flor se desenvolve melhor em temperaturas estimadas em 15,5 °C,

principalmente quando se trata da sua fase de amadurecimento, em temperaturas
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acima 15,5 °C a melhor alternativa sdo os cultivares de couve-flor. Se tratando da
iluminacdo necessaria, a couve-flor precisa de certa de seis horas por dia ainda que
em baixas temperaturas por isso é preciso estar atento ao plantio de cultivares
adequados ao clima em que se encontra, pois o plantio de cultivares de inverno em
altas temperaturas pode resultar no ndo florescimento ou outros problemas, por
exemplo, como cabecas semivegetativas (MONTEIRO et al; 2010). Este fato
demonstra como a escolha dos cultivares interfere diretamente na produtividade e na
qualidade da couve-flor, demonstrando uma resposta dos genoétipos e suas
caracteristicas agrondémicas. Sendo a (Brassica oleracea L.) bastante exigente é
preciso realizar a adubacdo com micronutrientes, o que evita a deficiéncia de boro,
além de manter o solo molhado cerca de 30 cm de profundidade, onde esté localizado

o sistema radicular da hortaliga.

2.2. Melhoramento genético da couve-flor

A couve-flor é uma planta de clima temperado, o que inicialmente se
apresenta como sendo um fator limitante para o seu cultivo. No entanto, a producéo
durante o ano inteiro de couve-flor se deve aos programas de melhoramento genético,
gue sdo responsaveis pela producao de cultivares e hibridos que sado adaptados as
altas temperaturas brasileiras, como supracitado ganhando cada vez mais espago na
producdo (KANO et al; 2010).

Porém, mesmo com plantas adaptadas as condic6es de diversas regibes,
alguns problemas ainda podem acometer a producgéo de couve-flor, como a ocorréncia
de doencas - a exemplo a podridao negra que se alastra em épocas/lugares umidos,
afeta a qualidade do produto. Portanto € preciso uma correta avaliagdo no genétipo
da couve-flor e seu desempenho produtivo, se estdo adequados aos fatores climaticos
da regido de cultivo (MORAIS JUNIOR et al., 2012).

3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GERAL

Determinar os teores de seis parametros fisico-quimicos, considerados

macrocomponentes na cebola e na couve-flor cruas, a saber: umidade, cinzas,
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lipidios, proteinas, carboidratos e calorias para realizacdo de estudo comparativo

entre os valores encontrados nessa pesquisa e os valores encontrados na literatura.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar andlises fisico-quimicas dos macrocomponentes (umidade, cinzas,
lipidios e proteinas) nas amostras da cebola e da couve-flor em estudo;

e Determinar através de célculos os parametros, carboidratos e calorias na
cebola e na couve-flor em estudo;

e Comparar o0s resultados obtidos com o0s resultados ja conhecidos e
tabelados na literatura.

4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia aplicada constou de coleta das hortalicas cebola e couve-flor
em feiras e supermercados de Sdo Luis — MA e as analises foram realizadas
conforme o manual de normas do Instituto Adolfo Lutz (2011). Todas as andlises

foram realizadas em triplicata.
4.1. EQUIPAMENTOS E ACESSORIOS

Para a realizacdo das analises fisico-quimicas foram utilizados os seguintes
equipamentos: balanca analitica digital, estufa de secagem, forno-mufla, capela de
exaustdo de gases (bloco digestor), aparelho destilador de aménia e o aparelho

extrator de soxhlet.
4.1.1. Balanca Analitica

As amostras das hortalicas (cebola e couve-flor) foram pesadas em uma
balanca analitica digital (figura 4) marca BEL-Engineering, modelo YL 48-1 AC
ADAPTER IP: AC 110/220 v, 60/50 HZ OP: AC24V, 550 Ma, com capacidade

maxima de 300 gramas.
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Figura 4 — Balanga Analitica Digital

Fonte: préprio autor, 2022.

4.1.2. Estufa de secagem

Estufa de secagem (figura 5), utilizada para secar as amostras nas analises
de umidade e de cinzas. E um aparelho de marca FANEM, modelo 315/ SE, com
termostato para variacao de temperatura entre 0° a 110°C.

Figura 5 — Estufa de secagem

Fonte: préprio autor, 2022

4.1.3. Forno Mufla

O forno mufla (figura 6) € um forno elétrico, utilizado para os processos de
incineracdo e calcinacao das amostras. O forno é de marca QUIMS-TECNAL,

modelo 318-21, com termostato variando a temperatura entre 100° a 1200°C.
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Figura 6 — Forno Mufla

Fonte: préprio autor, 2022.
4.1.4. Capela de Exaustao de gases
A capela de exaustdo de gases também conhecida como bloco digestor
(figura 7) € um aparelho de marca QUIMIS, modelo Q216-22EX, o volume de ar

deslocado pelo exaustor é de 660 m3/h, 220V-100W, a velocidade média do ar é de

25 m/s na saida do exaustor.

Figura 7 — Capela de Exaustdo de gases

Fonte: proprio autor, 2022.
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4.1.5. Aparelho destilador de amdnia para determinacéo de Nitrogénio Total

E um aparelho utilizado para determinacdo de nitrogénio total (figura 8).
Esse aparelho é constituido de um conjunto para digestdo, outro para destilacéo,

um cartucho de extragdo, um erlenmeyer e uma bureta.

Figura 8 — Aparelho destilador de aménia para determinagado de Nitrogénio Total

Fonte: préprio autor, 2022.
4.1.6. Aparelho extrator de Soxhlet

O aparelho extrator de Soxhlet (figura 9) é utilizado para extragéo de lipidios.
Este aparelho consiste em um refrigerador, um tubo extrator de Soxhlet, baldo
volumétrico, boca esmerilhada e uma bateria de Sebelin com capacidade para seis
amostras (seis baldes de fundo chato).

Figura 9 — Aparelho extrator de Soxhlet

Fonte: préprio autor, 2022.
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4.2. MATERIAIS E VIDRARIAS

Durante as analises foram utilizados os seguintes materiais e vidrarias:
capsulas e cadinhos de porcelanas, dessecadores, tubos de ensaio, suporte para
0os tubos de ensaio, provetas volumétricas, baldo de fundo chato, pipetas
volumétricas de 10 mL, baldo volumétrico, beckers, erlenmeyers de 250 mL, garras
metalicas, suporte para tubos de Kjeldahl, péra de succéo, papel de pesagem
(isento de nitrogénio), bandeja, pisseta, papel toalha, tela de amianto, suporte
universal, bureta, mangueira de borracha, pinca metélica, bico de Bunsen, luvas,

fésforo e chapa aquecedora
4.3. REAGENTES E SOLUCOES

Os seguintes reagentes utilizados foram: hexano (P.A), acido sulfurico
concentrado (H2SO4), alcool etilico, hidréxido de amdénio (NH4OH), indicador
vermelho de metila a 1%, indicador azul de metileno a 1%, indicador fenolftaleina a
1%, selénio (Se), sulfato de potassio (K2S0a4), solucéo de hidréxido de sédio a 40%,
solucdo de hidréxido de sédio (0,02 mol. L?), solucdo de acido cloridrico (0,02
mol.L 1), solucédo padrdo de célcio, agua destilada e as hortalicas in natura (cebola

e couve-flor).
5. METODOLOGIA DAS ANALISES

Todas as analises na cebola e na couve-flor foram realizadas no Laboratério
de Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas, vinculado ao Departamento de
Tecnologia Quimica do Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologia- UFMA.

A figura 10 mostra um fluxograma representando a metodologia das

andalises realizadas na cebola e na couve-flor cruas.
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Figura 10 — Fluxograma representando a metodologia das andlises na polpa
dashortalicas estudadas.

[ AMOSTRAGEM ]
CEBOLA COUVE-FLOR
In natura In natura

ANALISES
FISICO-QUIMICAS

MACROCOMPONENTES ]

. J/

v

> CALORIAS

PROTEINAS

[
[ - , ‘
[ CINZAS ]_  L——»| CARBOIDRATOS
[ LIPIDIOS H
[ F

5.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE MACROCOMPONENTES

Nas andlises fisico-quimicas das polpas das hortalicas in natura da cebola
e da couve-flor cruas determinaram-se 0s teores dos seguintes parametros:
umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos e calorias das amostras, através
de métodos fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz, 2011.
As analises de todos esses parametros foram realizadas em triplicatas e seus

teores estéo registrados nas tabelas 1e 2 no item Resultados e Discusséo.

5.1.1. Determinacao de Umidade

Este método consiste na perda de peso pelo produto quando aquecido em
condicdes nas quais a agua é removida. Na realidade, ndo € somente a agua a ser

removida, mas outras substancias que se volatilizam. A determinacéo é feita por
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diferenca entre o alimento imido e o alimento seco. Na determina¢do de umidade,
pesou-se 5 g de cada amostra em capsulas de porcelana (previamente aquecidas
em estufa a 105°C, por 1 hora, resfriadas em dessecador até a temperatura
ambiente) e pesada. Aqueceu-se em estufa a 105 °C, por 4 horas; resfriou-se em
dessecador até a temperatura ambiente e realizou-se a ultima pesagem, obtendo-

se assim a massa da amostra ausente de umidade.

O teor de umidade nas hortalicas cebola e couve-flor foi determinado por
meio da seguinte equagéao 1:

100XxN

% Umidade (105 °C) = (Equacéo 1)
Onde:
N= perda de massa em gramas na amostra;

m= massa da amostra em gramas.
5.1.2. Determinacao de Cinzas

Cinzas, residuo mineral fixo ou minerais totais s&o nomes atribuidos ao
residuo obtido por aquecimento em temperatura entre 550 — 600°C. Para a
determinacdo de cinzas, pesou-se 5 g das amostras em cadinhos de porcelana
(previamente aquecidos em forno-mufla a 600°C), resfriado em dessecador até a
temperatura ambiente e pesado. Carbonizou-se a amostra em baixa temperatura e
incinerou-se as amostras em forno-mufla a 600°C, durante 4 horas, resfriou-se em

dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se a massa final da amostra.

A determinagéo do teor de cinzas foi expressa pela seguinte equagao 2:

100XN

% Cinzas (600°C) = (Equacéo 2)

Onde:
N= massa em gramas de cinzas;

m=massa da amostra em gramas.
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5.1.3. Determinacao de Lipidios

Sao compostos organicos constituidos de carbono, hidrogénio e oxigénio.
A determinacéo de lipidios em alimentos € feita, na maioria dos casos, pela extracao
da fragéo lipidica por meio de um solvente organico adequado (éter etilico, éter de
petréleo, hexano e outros). Apos a extracdo e remocao do solvente, determina-se,
gravimetricamente, a quantidade de lipidios presentes. A determinacao de lipidios

nas amostras analisadas ocorreu por meio do método de Soxhlet.

Inicialmente pesou-se 5 g de cada amostra analisada em um cartucho
apropriado para este tipo de analise, com auxilio de um pedaco de algodao
desengordurado cobriu-se a amostra do cartucho. Extraiu-se em aparelho de
soxhlet, o qual € composto pelo cartucho, contendo amostra, acoplado em
condensadores que por sua vez se acoplam a bal6es volumétricos contendo
hexano. Os balées foram previamente aguecidos em estufa a 105°C por uma hora.
Essa extracdo teve duracdo de seis horas. Evaporado o solvente, os balées com
residuos foram colocados em estufa a 105°C durante 1 hora para evaporar o
solvente restante. Esfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e realizou-

se as pesagens.

O teor de lipidios foi determinado através da equacéo 3:

100XN
% Lipidios = — Equacéo (3)

Onde:

N= massa em gramas de lipidios (corresponde a diferenca entre o peso do balédo
apos o processo de destilacdo e o peso do baldo seco);

m= massa da amostra em gramas.
5.1.4. Determinacéo de Proteinas

S&0 substancias vitais para a formacdo do organismo dos animais e
vegetais. Desempenham inimeras fun¢des no organismo. S&o constituidas por
moléculas organicas denominadas de amino&cidos unidos por meio de ligagbes

peptidicas.
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As proteinas sao classificadas conforme sua composicdo quimica em:
holoproteinas, que produzem por hidrélise apenas aminoacidos; e heteroproteidios,

que através da hidrélise, produzem outros produtos, além de aminoé&cidos.

A determinacao de proteinas baseia-se na determinag&o de nitrogénio total,
geralmente feita pelo processo de digestdo de Kjeldahl. A matéria organica é
decomposta e o nitrogénio existente é finalmente transformado em aménio. Sendo
o conteudo do nitrogénio das diferentes proteinas aproximadamente 16%, introduz-
se o fator empirico 5,75 (fator de conversdo para proteina vegetal) que vai

transformar a massa em gramas de nitrogénio encontrado em massa de protideo.

Neste método através de uma digestdo acida, o nitrogénio da amostra é
transformado em sulfato de amonio (NH4)2SO4, 0 qual € posteriormente separado
por destilacdo na forma de hidroxido de amonio (NH4OH) e finalmente determinado

pela titulacdo. O método é basicamente dividido em trés etapas:

a) Digestdo: o nitrogénio organico é transformado em aménio, e 0s componentes

organicos sao convertidos em COz2, H20, etc;

Durante a fase da digestéo, colocou-se em tubos de Kjeldahl as amostras
embrulhadas, de preferéncia em papel impermeavel e isento de nitrogénio,
juntamente com a mistura catalitica (K=SOa4 e Se), e logo em seguida, adicionou-se
2 mL de H2SO4 concentrado em cada um dos tubos e colocou-se no bloco digestor

de Kjeldahl. Nesse processo observou-se as seguintes reacoes:

H,SO4
Matéria Organica ——» SO + CO; + HiO + R-NHz (Reagdo 1)
A + catalizadores

H,SO4
H,O + R-NH; ———» R-OH + NH; (Reagdo 2)
A

2.NHz + HoSOy ———» (NHy)2504 (Reagdo3)
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O carbono contido na matéria organica € oxidado e o CO2 se desprende, e,
no final da digestdo o material fica completamente claro, depois de passar por uma
fase bastante escura, no inicio da digestdo. Além dos agrupamentos protéicos,
existem nitrogénio sob a forma de amina, amida e nitrila, que séao transformados em
gas amonia (NHs). Este gas formado reage com o &cido sulfarico (H2SOa4) formando

o sulfato de amdnio (NH4)2S04, conforme a indicagéo das reagdes.

b) Destilacdo: é afase em que 0 gas amonia é liberado e recolhido em uma solugéo
receptora,;

E considerada uma etapa que pode ser feita por aquecimento direto ou
por arraste a vapor, sendo de preferéncia este ultimo. O sulfato de amoénio foi
tratado com 15 mL de hidroxido de sédio (NaOH) a 40%, em excesso, onde

ocorreu a liberagéo do gas amoénia (NHs), conforme a reacdo mostrada a seguir:

(NH):S04 + 2NaOH ——» Na;SO4 + 2NHOH + 2NH:  (Reagdo 4)

Ao adicionar o NaOH, adicionou-se 10 gotas de fenolftaleina no destilado,

para garantir um ligeiro excesso de base . O gas NHs desprendido é ent&o recebido

em um erlenmeyer contendo 25 mL de acido cloridrico (HCI) 0,02 mol.L"1 com fator
de padronizacéo 0,9550 mais o indicador misto de Petterson ( 5 gotas de vermelho
de metila e 1 gota de azul de metileno) que, no inicio, era de cor rdsea, foi adquirindo

cor verde a medida que em que foi se formando o cloreto de amoénio (NH4Cl).

2.NH40H (2.H20 + 2NH3) + 2. HCl(excess)) ——» 2.NH4Cl + H2O  (Reagdo 5)

c) Titulagdo: E a Ultima fase onde o excesso de HCI é titulado com uma solugcdo
padrdo de hidréxido de sédio (NaOH) 0,02 mol.Lt com fator conhecido até a

viragem do indicador (Titulag&o por retorno).

HCl(excess) + NaOH — NaCl + H20 (Reagdo 06)

Na analise de proteinas, pesou-se 0,1 g de cada amostra em estudo em

papel isento de nitrogénio. Transferiu-se para um tubo de Kjeldahl, juntamente com
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2 mL de acido sulfarico. Adicionou-se 1 g de uma mistura catalitica (K2SO4 e Se,
numa proporcao de 2:1) e em seguida aqueceu-se em um bloco digestor, na capela
por 90 min até a solucéo se tornar clara, esfriou-se em seguida até a temperatura
ambiente. Acrescentou-se com cuidado, 2 mL de 4gua destilada e 1 mL do indicador
fenolftaleina 1%. Adaptou-se o tubo ao conjunto de destilacdo, mergulhando-se a
extremidade afilada do condensador em 25 mL de acido cloridrico (0,02 mol.L1),
contido no erlenmeyer de 250 mL, e adicionou-se gotas do indicador misto de
Patterson (vermelho de metila e azul de metileno) na proporcéo de 5:1. Em seguida
adicionou-se ao tubo por meio de um funil com torneira, um excesso (15 mL) de
solucéo de hidréxido de sédio (NaOH) a 40%. Agueceu-se até a ebulicdo e destilou-
se com cerca de 2/3 do volume inicial. Titulou-se o excesso de &cido cloridrico
(0,02 mol. LY com solugdo de hidroxido de sédio (0,02 mol. LY.

A porcentagem do nitrogénio total da amostra é expressa pela equacgéao (4):

V x0,028 ~
% N total = Y (Equacéo 4)

Onde:

V= Diferenca entre o volume de &cido cloridrico (0,02 mol.L!) adicionado multiplicado
pelo seu fator de padronizagéo e o volume de hidréxido de sédio (0,02 mol.Lt) gastos
na titulacdo da amostra em mL multiplicado pelo seu fator de padronizacao.

0,028= Miliequivalente grama do Nitrogénio versus a concentracdo da solucdo

VErsus a porcentagem.
m= massa da amostra em gramas

A porcentagem de proteinas totais das amostras é expressa por meio da

seguinte equacéao (5):
%P =%Nx575 (Equacéo 5)
Onde:

% P= porcentagem de proteinas totais
% N= porcentagem de nitrogénio total

5,75= fator de conversao para proteina vegetal



32

5.1.5. Determinacao de Carboidratos

E a principal fonte de energia dos seres vivos, 0 que proporciona o
combustivel necessario para os movimentos, e sdo formados de elementos

quimicos como carbono, hidrogénio e oxigénio, na mesma proporcao da agua.

A partir dos carboidratos, e com a absor¢cédo de outros compostos presentes

no solo ou no ar (nitrogénio) formam-se as gorduras e as proteinas.

Os carboidratos constituem % do peso seco de todas as plantas terrestres
e marinhas e estao presentes nos graos, nas verduras, hortalicas, frutas e outras

partes das plantas consumidas pelo homem.

A determinacao de teor de carboidratos é feita pela diferenca do valor 100
subtraido do somatério dos valores ja obtidos das andlises (umidade, cinzas,

proteinas e lipidios).

O teor de carboidratos presentes nas hortalicas é determinado por meio da
seguinte equacéao:

% de Carboidratos = 100 — (% Umidade + % Cinzas + % Proteinas + % Lipidios)

(Equacéo 6)

5.1.6. Determinacao de Calorias

E a quantidade de calor em kcal desprendida pela combustdo de um grama
de uma substancia no organismo, sendo que a combustao de hidratos, proteinas e

gorduras ndo sao tdo completas.

O valor calérico determina o teor de calorias dos alimentos. A determinacao
do valor caldrico é obtida pela proteina (P), lipidios (L) e Carboidratos (C), atravées

da seguinte equacéao 7:

Caldrico (kcal.100g™Y) = (Px4)+(Lx9)+(Cx4) (Equagéo 7)
Onde:
P = valor das proteinas (%)
L = valor de lipidios (%)
C = valor de carboidratos (%)
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4 = fator de conversdo em kcal para proteinas e carboidratos metabolizados pelo

organismo.

9 = fator de conversdo em kcal para lipidios metabolizados pelo organismo.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste item apresentam-se todos os dados obtidos a partir dos resultados

das analises fisico-quimicas para os parametros Umidade, Cinzas, Lipidios,

Proteinas, Carboidratos e Calorias realizadas na cebola e na couve-flor cruas.

Os valores de todos os parametros analisados estéao disponibilizados nas

tabelas 1 e 2 e esses mesmos valores também estdo mostrados em graficos de

colunas para a cebola e para a couve-flor, assim como valores médios da literatura
encontrados nas tabelas FRANCO (2012), TACO (2011), IBGE (1999) e TABNUT

(2022).

Tabela 1 — Valores dos parametros fisico-quimicos (macrocomponentes) encontrados
na cebola crua (Allium cepa L) e valores dos mesmos parametros encontrados na

literatura.

PARAMETROS | RESULTADOS RESULTADOS DA LITERATURA
ANALISADOS DESTA ngbl\?é:ao TTi\bgg ﬁgtglea TABNUT
(9-100g™%)/ PESQUISA (2012) (2012) (1999) (2022)

1 Cebola Cebola
(kcal.100g™%) Crua Cebola Cebola Cebola Crua
Crua Crua Crua
) 91.79
m.g;qle) 91,75 NR 88,90 88.10 89,11

9-15%9 91,40
Cinzas 0,29
(61009 0,25 NR 040 0,60 NR

9.1809 0,49

o 0,22
(L'pl'géoi) 0,12 0,30 0,10 0,20 0,20

9.1%9 0.17
Proteinas 0,58
(0.100g-) 0,50 1.60 1,70 1,40 1,10

9.1%%9 0,36

. 7.02
(Caigg'qlr)atos 7.38 5.60 8,98 9,70 9,34

9.1%9 7.58
Calorias 32,78
(ka1 100G 32.60 31,50 39,00 39,00 40,00

009 33,29

NR = Valor ndo realizado.
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Valores dos parametros
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fisico-quimicos (macrocomponentes)
encontrados na couve-flor crua (Brassica oleracea L) e valores dos mesmos
parametros encontrados na literatura.

PARAMETROS | RESULTADOS RESULTADOS DA LITERATURA
ANALISADOS DESTA FE?AbI\?gO TTibfg Tébeelea TABNUT
(g.100g™) / PESQUISA (2012) (2012) (1999) (2022)
1 Couve-flor Couve-flor
(kcal.100g™) Crua Couve-flor Couve-flor  Couve-flor Crua
Crua Crua Crua
. 92,21
?ml'gg‘qle) 92.25 NR 92.80 NR NR
9.1v%9 92,22
Cinzas 0,86
(9.100g™) 1,02 NR 0,60 NR NR
: 0,94
0,14
Lipidios 0.14
, 0,22 0,20 0,45 0,20
(9.100g™%) 0,14
Proteinas 2,44
(g.100g™) 2,24 2,50 1,90 1,84 1,90
9.1b%9 1,35
. 4,35
?aigg'cf'f)atos 4,35 4,30 4,50 411 el
9.1u%9 5,35
Calorias gg’gg 30,00 23.00 23.00 23.00
_l 1 1 1 ki 1
(kcal/100g™) 28,06

NR = Valor ndo realizado.

6.1.

UMIDADE

A umidade de um alimento é o ponto de partida das analises de alimento e

muito importante, pois a preservacao dos alimentos depende dos teores de agua

presente. Essa umidade também esta relacionada com sua estabilidade, qualidade

e composicéao, vindo a afetar a estocagem, a embalagem e o processamento, uma

vez que alimentos estocados com alta umidade irdo deteriorar mais rapidamente

gue aqueles que possuem baixa umidade (CECCHI, 2003). O contetudo de umidade

varia muito nos alimentos. O Instituto Adolfo Lutz (2008) indica os teores de umidade

em hortalicas de 85 %. Tanto a cebola crua quanto a couve-flor crua s&o alimentos

gue revelam altos teores de umidade. O conteudo de umidade na cebola em estudo

com valor médio de 91,64 g.100g™* variou muito pouco entre uma amostra e outra,
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mas em relacédo aos valores encontrados na literatura (valores entre 88,10 e 89,11
g.100g™?) registraram-se bem superiores.

Para a couve-flor crua, o valor médio de umidade em 92,22 g.100g%, foi um
valor concordante com a tabela TACO (valor médio em 92,80 g.100g™, pois as

outras tabelas consultadas (FRANCO, IBGE, TABNUT) néo realizaram analise de
umidade.

A figura 11 mostra graficos de coluna para o parametro Umidade nas

amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na
literatura.

Figura 11 — Grafico de colunas mostrando os teores de Umidade em

g.100g? na cebola e na couve-flor e teores do mesmo parametro
encontrados na literatura.

TEORES DE UMIDADE

¢ ¥ OcCouve-flor
D ¥

8o 92,21 92,25 92,22 92,80
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Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

O Cebola

a0 91,79 91,75 91,40 88,90 88,10 89,11

© 100,00

S 50,00 1 0,00

u.o 0,00 T T T T T T T 1
Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

6.2. CINZAS

Residuo mineral fixo, minerais totais ou cinzas € o nome atribuido ao

residuo obtido por meio de aquecimento em temperatura préxima a 500 — 600°C.

A cinza é construida principalmente de grandes quantidades de K, Na, Ca
e Mg; pequenas quantidades de Al, Fe, Cu, Mn e Zn; além de tragos de Ar, |, F e
outros elementos.
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Segundo o0 Instituto Adolfo Lutz (2008) a cinza obtida nédo é
necessariamente da mesma composicdo que a matéria mineral presente
originalmente no alimento, pois pode haver perda por volatilizagdo ou alguma
interacao entre os constituintes da amostra. Os elementos minerais se apresentam
na cinza sob a forma de oxidos, sulfatos, fosfatos, silicatos e cloretos, dependendo

das condicdes de incineracédo e da composicao do alimento.

A composicao da cinza vai depender da natureza do alimento e do método
de determinacdo utilizado. O Instituto Adolfo Lutz (2008) sugere o teor de cinzas em
alimentos tais como hortalicas frescas variando de 0,4% a 2,1%.

Figura 12 — Gréfico de colunas mostrando os teores de cinzas em g.100g™* na cebola
e na couve-flor e teores do mesmo parametro encontrados na literatura.

TEORESDE CINZAS

‘
%;D Couve-flor

F"uo 1,50 0,86 1,02 0,94

8 1,00 0,60

~i 0,50 0,00 0,00 0,00

%0 900 - : . . . . . .
Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

O Cebola

o0 1,00

o 0,49 0,60

S 050 | 029 0,25 0.00 0,40 0.00

w 0,00 T T T T ’ T T T ’ 1
Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

Para os teores de cinzas, verificou-se que o valor médio na cebola crua ficou
em 0,34 g.100g™. Este valor se encontra um pouco abaixo dos valores da literatura,
ou seja, valor médio de 0,40 g.100g™* na tabela TACO e de 0,60 g.100g™* na tabela
IBGE.

O valor médio de cinzas para a couve-flor crua, com média em

0,94 ¢.100g! esteve bem acima do Unico valor encontrado na literatura
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(0,60 g.100g? na tabela TACO). As tabelas FRANCO, IBGE e TABNUT néo

registraram valores de cinzas na couve-flor.

A figura 12 mostra graficos de colunas para o parametro Cinzas nas
amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na

literatura.
6.3. LIPIDIOS

Denomina-se de lipidios, compostos soluveis em solventes organicos,
porém pouco sollveis ou insollveis em agua. Englobam-se os 6leos e as gorduras.
Sao considerados importantes, devido as inumeras fungbes que exercem no
organismo, entre as mais destacadas sdo: fornecem energia ao corpo e auxiliam na
absorcao de substancias essenciais. Como o conteudo de gorduras varia muito com
o tipo de alimento, entdo o Instituto Adolfo Lutz (2008) sugere uma variacao de 0,1%

a 1,2% para teores de lipidios em vegetais.

Figura 13 — Gréfico de colunas mostrando os teores de Lipidios em g.100g™ na cebola
e na couve-flor e teores do mesmo parametro encontrados na literatura.

TEORES DE LIPIDIOS

'
mi O Couve-flor

F"g; 0,60 0,45

S e | 014 014 o014 922 020 0,20
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Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

W

. O Cebola

W

8 0407 0,22 017 > 0,20 0,20

— 0,20 1 0,12 ’ 0,10

m? 0,00 T T T T T T | | T | | 1
Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

Os teores de lipidios encontrados na cebola com média em 0,17 g.100g*

estiveram dentro da faixa encontrada na literatura (0,10 a 0,30 g.100g?), com um
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valor ainda bem mais préximo a uma das tabelas; o da tabela IBGE (0,20 g.100g™).
Para a couve-flor o valor médio de 0,14 g.100g™* do parametro lipidios ficou bem

aquém dos valores da literatura (entre 0,20 e 0,45 g.100g™).

A figura 13 mostra gréficos de colunas para o parametro Lipidios nas
amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na

literatura.
6.4. PROTEINAS

Assim como os lipidios e os glicidios (carboidratos), as proteinas também
sofrem uma série de transformagdes iniciais que se desenvolvem em sequéncia para
realizar a preparacao inicial dos alimentos a serem utilizados pelo organismo e

exercerem suas funcdes caracteristicas.

Figura 14 — Gréfico de colunas mostrando os teores de Proteinas em g.100g* na
cebola e na couve-flor e teores do mesmo parametro encontrados na literatura.

TEORES DE PROTEINAS
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W
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Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

Os teores de proteinas na cebola com valor médio de 0,48 g.100g™* ficaram

bem abaixo dos valores encontrados na literatura (valores entre 1,10 a 1,70g.00g™}),
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enquanto que para a couve-flor os teores de proteinas com valor médio de

2,01.100g* esteve dentro da faixa encontrada na literatura (entre 1,84 2,509.100g%).

A figura 14 mostra gréficos de colunas para o parametro Proteinas nas
amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na
literatura.

6.5. CARBOIDRATOS

Os carboidratos também designados como acucares, glicidios ou hidratos
de carbono, séo fontes de energia dos organismos vivos, 0 que proporciona o

combustivel ideal para a realizacdo dos movimentos.

Figura 15 — Gréafico de colunas mostrando os teores de Carboidratos em ¢g.100g? na
cebola e na couve-flor e teores do mesmo parametro encontrados na literatura.

TEORES DE CARBOIDRATOS

¢  §0OCouve-flor
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8 4,00
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Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT
W
O Cebola
15,00
o 15/ 9,70
S 1000 702 738 758 o, 898 9,34
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(oT0]
0,00 + T T T T T T l
Amostras FRANCO TACO IBGE TABNUT

Os teores de carboidratos foram obtidos através de calculos, cuja formula
ja mostrada no item metodologia € a diferenca entre o valor 100 e o somatério dos
percentuais dos parametros umidade, cinzas, lipidios e proteinas. Os teores de

carboidratos na cebola crua resultaram num valor médio de 7,32 g.100g™. Este valor
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foi concordante com os valores encontrados na literatura, ou seja, dentro dos
valores médios das quatro tabelas consultadas (entre 5,60 e 9,70 g.lOOg'l). Para a
couve-flor os teores de carboidratos com valor médio de 4,68 g.lOOg'1 também

ficaram bem proximos aos valores da literatura (entre 4,11 e 4,50 g.lOOg'l).

A figura 15 mostra graficos de colunas para o parametro Carboidratos nas
amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na

literatura.

6.6. CALORIAS

O termo calorias revela o teor calérico dos alimentos, isto €, determina a
guantidade de energia que cada alimento fornece ao organismo se for totalmente
aproveitado. Porém, as calorias dos alimentos costumam ser determinadas em

funcdo dos percentuais de proteinas, lipidios e carboidratos (FOGACA, 2023).

Figura 16 — Gréafico de colunas mostrando os teores de Calorias em kcal.100g™? na
cebola e na couve-flor e teores do mesmo parametro encontrados na literatura.
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Esse parametro é calculado considerando-se os fatores de conversao de 4
kcal/g de proteinas, 4 kcal/g de carboidratos e de 9 kcal/g de lipidios, conforme
estudos feitos por MERRIL & WATT, desde 1973. Os teores de calorias na cebola

crua resultaram em média de 32,89 kcal.lOOg'1 e esse valor se aproximou bem mais
do valor médio encontrado na tabela FRANCO (31,50 kcal.lOOg'l). As outras tabelas
encontraram valores um tanto superiores (39,00 e 40,00 kcal.lOOg'l). Para a couve-
flor o parametro calorias com valor médio de 28,03 kcal.lOOg'1 esteve mais proximo

do valor médio encontrado na tabela FRANCO, que registrou 30,00 kcal.lOOg'1 do

que para as demais tabelas que registraram os mesmos valores em 23,00
kcal.lOOg'l.
A figura 16 mostra graficos de colunas para o parametro Calorias nas

amostras de cebola e couve-flor e resultados do mesmo parametro encontrados na

literatura.
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7. CONCLUSAO

Dentre todos os resultados dos parametros estudados, os teores de lipidios,
carboidratos e calorias foram os mais satisfatorios para a cebola, enquanto que para
couve-flor, os parametros umidade, cinzas, proteinas, carboidratos e calorias foram
0s mais satisfatorios (coincidentes com valores ja existentes na literatura). Conclui-
se,portanto, que a couve-flor revelou resultados melhores que a cebola. Como dois
dos parametros (carboidratos e calorias) saem por meio de calculos, observando-
se asduas tabelas dos macrocomponentes nas duas hortalicas, nota-se que o
presente estudo ndo mostrou valores tdo discordantes com aqueles ja registrados
nas 4 tabelas tomadas como referéncia (FRANCO, TACO, IBGE e TABNUT).
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