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Resumo

Resumo

O rétulo da embalagem constitui um dos principais elos entre o produtor e o
consumidor. Para que este consumidor faca a sua escolha de forma mais adequada,
para obter op¢cBes mais saudaveis, € importante que ele seja capaz de compreender
as informacgfes expressas nos rotulos, e que tais dados sejam confidveis. Neste
trabalho foi feita uma verificacdo das informagbes contidas nos rétulos das
embalagens, relativas as propriedades nutricionais de uma por¢cdo de salsicha. A
escolha pela salsicha como objeto de anélise se deu a partir da constatacdo de que
atualmente existe um alto consumo de produtos industrializados no Brasil,
principalmente de embutidos, tais como salsicha. Essa situagcdo tem provocado um
aumento consideravel da ingestdo de gorduras e de sddio por parte da populacao
brasileira. A ingestdo excessiva dessas substancias tem aumentado a incidéncia de
doencas cronicas ndo transmissiveis. Fato que tem sido motivo de atencéo para os
orgdos de Saude Publica e para muitos consumidores. Analises bromatoldgicas
foram realizadas para determinar o valor energético e a quantidade de cada
nutriente presente numa porcédo de salsicha. Foi verificado se a rotulagem estava de
acordo com a legislacdo e os resultados obtidos foram comparados com os dados
expressos nos rotulos das amostras de salsichas analisadas. Nesse processo,
encontrou-se diversos equivocos principalmente em relacdo aos valores de
carboidratos, gorduras saturadas, gorduras trans e fibra alimentar. Todos os rétulos

apresentaram falhas e ndo estavam de acordo com a legislacéo vigente.

Palavras Chave: Rotulagem de salsichas, informacdo nutricional, legislacdo de

alimentos.
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Abstract

The package label is one of the main links between producer and consumer. For the
consumer to make his choice of the most appropriate way to get healthier options, it
is important that he be able to understand the information expressed on the labels
and that these data be reliable. In this work, the information contained on the labels
regarding the nutritional properties of a portion of sausage was verified. The choice
of weiner as an object of analysis was based on the statement that there is currently
a high consumption of processed products such as wieners in Brazil. This situation
has resulted in a considerable increase in the intake of fat and sodium by the
Brazilian population. Excessive intake of these substances has increased the
incidence of chronic diseases. Indeed, that has been the focus of attention for the
Public Health organs and for many consumers. Chemical analyses were performed
to determine the energy value and the amount of each nutrient present in a portion of
wieners. It was verified that the label was in accordance with the law, and the results
were compared with data expressed on the labels of the weiner samples analyzed.
In the process, several mistakes, especially in relation to the amounts of
carbohydrates, saturated fats, trans fats and dietary fiber were encountered. All the

labels had errors and were not in accordance with current legislation.

Palavras-chave: Labeling of wieners, nutritional information, food legislation
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1. Introducao

Em 2010, a Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF) 2008-2009, realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2010) indicou que o
excesso de peso foi encontrado em cerca de metade da populacéo brasileira adulta
e a obesidade foi diagnosticada em 12,5% dos homens e em 16,9% das mulheres,

resultados esses que causaram grande preocupacao aos 6rgaos de Saude Publica.

O termo doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT) que engloba as
doencas cardiovasculares, cancer, hipertenséo arterial, diabetes e obesidade, foi
criado para identificar um grupo de doencas que tém entre seus fatores de risco a
inadequacéo alimentar, sendo consideradas uma manifestacdo da ma nutricdo. Tal
evidéncia € comprovada por diversos estudos cientificos (NATIONAL RESEARCH
COUNCIL, 1989; UNITED NATIONS ADMINISTRATIVE COORDINATING
COMMITTEE, 2000; EURODIET, 2001; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2003).

Um dos aspectos da inadequacgéao alimentar envolve o uso excessivo de gorduras.

Produtos carneos processados como salsicha, linguica, mortadela, presunto e
salame sdo muito apreciados por toda a populacdo, mas sdo considerados
alimentos que apresentam altos teores de gorduras totais, acidos graxos saturados e
sédio (BAGGIO, 2004; COSTA & MACHADO, 2010).

O Ministério da Saude, através do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira
(BRASIL, 2006), avaliou os resultados da POF 1986-1988, 1995-1996, 2002-2003 e
do Estudo Nacional de Despesas Familiares 1974-1975 do IBGE. A partir dessa
citacao verificou-se que a participacao relativa do grupo das carnes aumentou cerca
de 50 % dentro do total energético fornecido por esse grupo. As carnes bovinas
tiveram aumento de 23% e a carne de frango um crescimento de 100%. Torna-se
preocupante, entretanto, o acréscimo verificado na participacdo de embutidos, esses
apresentaram um aumento de quase 300% em sua participacdo na dieta dos
individuos. Sendo assim, nota-se que houve um aumento do valor energético em

funcéo dos altos valores caléricos desses alimentos.

Tal situacdo enfatiza a necessidade de a¢des e politicas publicas que possam

levar ao consumidor informac¢fes mais precisas sobre a composicdo e adequacao
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nutricional dos produtos, como j4 € feita pela exigéncia da rotulagem nutricional
obrigatdria (BRASIL, 2003). Para fazer suas escolhas, os consumidores devem ter
acesso a informacfes nutricionais do alimento que estdo consumindo, sendo
capazes de distinguir os produtos mais saudaveis dos menos saudaveis em termos
de ingesta caldrica, teor e tipo de gorduras, e quantidade de sodio (FEUNEKES et
al, 2008). A rotulagem nutricional ajuda na escolha dos alimentos, fornecendo
informacdes sobre o teor de seus nutrientes (COWBURN & STOCKLEY, 2005).

Rotulagem nutricional é definida como toda descricdo destinada a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento (BRASIL, 2003). E
um direito dos consumidores ter as informacdes sobre caracteristicas e composi¢cao
nutricional dos alimentos que adquirem (BRASIL, 2003b). As informacbes
nutricionais fornecidas pelo rotulo de um alimento podem ser a Unica fonte de
informacéo disponivel no momento da compra, por isso, € importante a capacidade
de compreensao e utlizacdo das informacbes, bem como a sua veracidade em
relacdo as quantidades e tipos de nutrientes presentes (COWBURN & STOCKLEY,
2005; CAMARA, 2007).

As informacdes que obrigatoriamente devem ser apresentadas em um rétulo
nutricional sdo estabelecidas por legislacdes, visando a seguranca nutricional e a
garantia de qualidade do produto, para a saude do consumidor (BRASIL, 2008).

As andlises bromatologicas dos componentes, que sdo obrigatoriamente
declarados nos rotulos nutricionais, desempenham papel importante para a
qualidade e seguranca dos alimentos. A utilizacdo dessas analises, em
determinados momentos, torna-se decisiva para equacionar e reduzir problemas de
Saude Publica e também para definir e complementar a¢des e politicas de vigilancia
sanitaria (IAL,2008).

O objetivo geral do trabalho foi determinar a quantidade e os tipos de
nutrientes presentes em uma porgdo de salsicha e seu valor calodrico, conforme
estabelecido na legislacdo em vigor (BRASIL, 2003b). Os objetivos especificos
foram: 1) verificar se a rotulagem obrigatéria de salsichas estava em conformidade
com as legislacbes vigentes (BRASIL, 2002; BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b,

BRASIL, 2003c); 2) verificar se os teores de carboidratos, proteinas, gorduras totais,
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gorduras saturadas, gordura trans, fibra alimentar e sddio em salsichas, (informacéo
nutricional obrigatéria) obtidos por analises laboratoriais, segundo metodologia
oficial, eram equivalente aos apresentados no rétulo nutricional; 3) verificar se as
variagdes eventualmente observadas permaneciam dentro dos limites estabelecidos
pela legislacdo (BRASIL, 2003b); 4) verificar se as salsichas comercializadas
também cumpriam os padrdes estabelecidos no Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Salsichas, Instrucdo Normativa n°® 04 de dezembro de 2000 do
Ministério da Agricultura e Pecuéria - MAPA (BRASIL, 2000).
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2. Revisao de literatura

2.1. Doencas crbnicas ndo transmissiveis

Atualmente, os cinco problemas de saude mais importantes relacionados com
a nutricdo sao: obesidade, hipertensdo arterial, diabetes, cancer e doencas do
coracao. O alto consumo de gorduras, normalmente proveniente do consumo de
alimentos industrializados de alto valor energético, € um fator que contribui para a

prevaléncia elevada destes problemas (LIAROS et al, 2009).

A Pesquisa Nacional por Amostragem Domiciliar (PNAD), realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em 2003, incluiu um maédulo
destinado a aferir o acesso e a utilizagdo dos servicos de salde pela populacdo
brasileira e que traz importantes informacBes sobre as doencas crbnicas nao
transmissiveis (DCNT) (IBGE, 2003). Na época da pesquisa, a populacdo brasileira
residente foi estimada em 176 milhdes de habitantes. Por meio de informacéao
relatada pelos entrevistados, os resultados mostram que aproximadamente 29,9% da
populacdo informaram ser portadores de pelo menos uma doenca crbnica néo
transmissivel. Essa propor¢do aumentava com a idade e variava segundo 0S sexos,
sendo maior para as mulheres (33,9%) do que para os homens (25,7%). Até a idade
de 13 anos, a parcela de mulheres com DCNT era menor e, repetindo o padrdo das
demais variaveis de estado de saude avaliadas, superava a dos homens em todos 0s

grupos etéarios a partir de 14 anos.

Doencas cronicas nao transmissiveis vém aumentando no Brasil, elas
constituem a principal causa de 6bitos em adultos e representam novos desafios para
a Saude Publica. Dentre as DCNT destaca-se a obesidade como sendo um dos
fatores de maior risco para o desenvolvimento de Diabetes mellitus e hipertenséao
arterial (BRASIL, 2006). Entre as diversas ac0es necessarias para a promocao da
saude da populacédo e prevencdo das DCNT estdo as atividades de promocéo de
hébitos saudéaveis. Dentro do atual contexto epidemiolégico da populacdo, merecem
destaque as acdes de promocdo da alimentacdo saudavel, da pratica regular de

atividade fisica e de prevencéo e controle do tabagismo (BRASIL, 2006).
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2.2. Consumo alimentar

O excesso de peso e a obesidade expressam a existéncia de um desequilibrio
entre a ingestdo de alimentos caldricos e a utilizacdo das calorias pelo organismo
humano. Esse desequilibrio tem sido explicado pelas mudancas observadas nos
padrdes de alimentacéo e atividade fisica (MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005; IBGE,
2010).

Nos ultimos anos, a dieta tradicional do brasileiro sofreu uma mudanca
acentuada, causada pelo aumento no consumo de produtos industrializados com altos
teores de gorduras e sodio, como salsicha, linglica e outros embutidos, associado a
uma reducéo do consumo de alimentos in natura, dito basicos como frutas, legumes e
verduras (BRASIL, 2006; CLARO et al, 2007; LEVY-COSTA et al, 2005). Segundo
LEVY e colaboradores (2005), nas trés dultimas décadas foi observado um
crescimento de até 400% nos gastos com produtos industrializados nas areas

metropolitanas.

Atualmente os consumidores nao estdo somente interessados no sabor dos
alimentos, mas também nos aspectos de conveniéncia e de praticidade. Além disso,
preocupam-se se tais alimentos apresentam um perfil saudavel, nutritivo e seguro.
Produtos industrializados de origem animal, como salsichas, contém grandes
quantidades de gorduras saturadas, colesterol e soédio (GARCIA-GARCIA, 2008;
OZVURAL & VURAL, 2008). A quantidade de gorduras ingeridas através de
embutidos tem sido motivo de atencdo para muitos consumidores preocupados com a
prépria saude (FERREIRA et al, 2003).

A quantidade e a qualidade da gordura ingerida interferem nos niveis de
colesterol plasmatico e altas taxas de colesterol no sangue estdo fortemente
relacionadas a doenca vascular aterosclerética, principalmente a doenca coronariana.
O colesterol presente nas lipoproteinas de baixa densidade (LDL) é o principal
componente nocivo, enquanto altos niveis da lipoproteina de alta densidade (HDL)
estdo associados a menores riscos de desenvolvimento de doenga coronariana
(BRASIL, 2006).
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As gorduras trans, formadas pela hidrogenacéo parcial das gorduras vegetais,
encontradas na margarina, biscoitos, bolos e pdo branco, aumentam a relacdo
LDL/HDL plasmatica (OOMEN et al, 2001). Além disso, estudos clinicos prospectivos
sugerem que dietas com alta densidade de gordura saturada, gordura trans e
colesterol estdo associadas a um risco aumentado de desenvolver doenca
coronariana (WILLETT et al, 1993; ASCHERIO et al, 1996; OOMEN et al, 2001).

Barros (2008) estudou o consumo de alimentos industrializados entre adultos
e idosos residentes no municipio de Sdo Paulo e constatou que 48% dos
entrevistados relataram consumir embutidos. Foi observado que os alimentos
industrializados representavam cerca de um quarto do total da energia ingerida, 33%
das gorduras totais, 37% das gorduras saturadas, 56% das gorduras trans e 24% do
sbédio. A partir deste estudo, observou-se a magnitude da influéncia dos produtos
industrializados na alimentacdo e foi emitido um alerta salientando que esses
alimentos, quando ndo consumidos de forma controlada, contribuem para a incidéncia

de doencas crbnicas ndo transmissiveis, como sobrepeso e obesidade.

Vinholes e colaboradores (2009) verificaram que menos da metade da
populacdo adulta de Pelotas, no Rio Grande do Sul adere a recomendacao do
Ministério da Saude no que se refere a ingestdo de alimentos gordurosos, como

salsichas e outros, e recomenda no maximo 0 consumo uma vez por semana.
2.3. Politicas publicas de saude

Em 10 de junho de 1999, entrou em vigor a Portaria n°. 710 que aprovou a
Politica Nacional da Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), com o proposito de garantir a
qualidade dos alimentos colocados para consumo no pais; incentivar a promoc¢ao de
praticas alimentares saudaveis; e prevenir e controlar distlrbios nutricionais, assim

como as doengas cronicas ndo transmissiveis (BRASIL, 2003).

Uma das diretrizes do PNAN é a garantia da seguranca e qualidade dos
alimentos. As ag0es para o alcance desse objetivo envolveram o fortalecimento das
atividades de fiscalizacdo de todos os segmentos da cadeia alimentar, desde a
producdo, rotulagem - incluindo a rotulagem nutricional, embalagem e re-

embalagem, armazenagem, transporte, comercializacdo, até o consumo. Tambéem
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foram estabelecidas parcerias com os 6rgdos de protecdo ao consumidor, com 0
objetivo de divulgar as informacdes relativas ao direito a seguranca e qualidade dos
alimentos (BRASIL, 2003). A partir dessas parcerias foi elaborado o Guia Alimentar

para a Populacao Brasileira (BRASIL, 2006).

Uma das orientacdes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL,
2006) foi orientar o consumidor no sentido de diminuir ou evitar o consumo
excessivo de carnes processadas como salsichas e hamburgueres e alimentos que
contém esses ingredientes. Tal medida foi adotada, partindo-se da constatacdo de
que esses produtos contém alta porcentagem de lipideos (gorduras totais e
saturadas) e teores elevados de sal.

O consumidor deve consultar as informacfes nutricionais dos rotulos dos
alimentos, essa prética auxilia a selecdo de produtos com teores menores de
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sodio. A informagcdo que é
declarada na rotulagem nutricional complementa as estratégias e politicas publicas

de saude em beneficio da satde do consumidor (BRASIL, 2003).

A rotulagem nutricional, bem como a veracidade das informacdes
apresentadas nos rétulos € fundamental para a seguranca alimentar, uma vez que,
fornece as informacdes necessarias sobre a composicdo dos produtos
industrializados (CAMARA, 2007). E necessério enfatizar que a RDC 360 (BRASIL,
2003b) regulamenta a Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados e estabelece
a permissao de uma variacdo de +/- 20% em relacédo aos nutrientes declarados nos

rotulos.

Em meados do ano 2000, foi instituido o Programa Estadual de
Monitoramento da Qualidade dos Alimentos Comercializados em Minas Gerais
(PROGVISA). O programa foi implantado através de parcerias entre as Vigilancias
Sanitarias (VISA) estadual e municipais, e o Instituto Octavio Magalhdes da
Fundacdo Ezequiel Dias (IOM/FUNED) - Laboratério Central do Estado de Minas
Gerais. Para constatacdo da qualidade, amostras de alimentos séo coletadas
aleatoriamente, no comeércio, sendo verificadas pela VISA, no momento da coleta, o
registro do produto, a integridade da embalagem, a temperatura de armazenamento

recomendada pelo fabricante, além de outros critérios. As andlises séo realizadas
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utilizando os parametros microbioldgicos, micro/macroscopicos, fisico-quimicos e de

rotulagem estabelecidos pela legislacao vigente (SES-MG, 2009).

Vigilancia Sanitaria Estadual de Minas Gerais processou, de marco de 2008 a
marco de 2009, 987 amostras de 22 tipos de alimentos coletados pelo PROGVISA,
para ensaios microbiolégicos, fisico-quimicos, rotulagem e outros, de acordo com a
legislacdo pertinente a cada tipo de produto. Os resultados apontaram que 12 % dos
produtos apresentaram riscos microbiolégicos, 1% riscos quimicos e 20% tinham
desvios de qualidade, relacionados aos padrées de identidade e qualidade do
produto alimenticio, tais como cascas e paus em cafés, excesso de umidade em

salsichas e outros.

Além disso, a grande maioria dos produtos — 74% das amostras — nao
atendeu a legislacdo quanto a apresentacdo das informacdes nutricionais
obrigatérias na rotulagem. Essas ndo conformidades estdo relacionadas a
apresentacao da tabela nutricional em desacordo com os preceitos estabelecidos no
regulamento técnico e com a mencéo de vocabulos ndo autorizados, que induzem o

consumidor a erros ou engano, entre outros (SES-MG, 2009).

As Vigilancias Sanitarias Estaduais tém sido incentivadas pela Geréncia Geral
de Alimentos (GGALI) da ANVISA para a realizacdo de analises laboratoriais, para o
monitoramento do contetdo nutricional dos produtos industrializados e verificacéo
das informacdes nutricionais fornecidas pelo rétulo dos alimentos. Sendo assim, em
dezembro de 2009 foi publicada a Portaria do Ministério da Saude n°. 3.235 a qual
‘regulamenta o incentivo financeiro destinado aos Laboratérios Centrais de Saude
Publica (LACEN), para a execucgdo das acdes de monitoramento de alimentos, na
forma do Bloco de Financiamento de Vigilancia em Saude”, esta incentiva analises
de gorduras trans e sodio em alimentos industrializados (BRASIL, 2009; ANVISA,
2010).

Em outubro de 2010, cerca de 60 empresas de franquias, como BOB’s,
Kopenhagen, Pizza Hut e outras, assinaram um Termo de Ajustamento de Conduta,
por meio do qual se comprometeram a colocar disponiveis ao consumidor a
informacé&o nutricional dos produtos alimenticios comercializados por essas redes e

teriam 180 dias para cumprir o acordo. Segundo a Agéncia de Vigilancia Sanitéaria, a
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acessibilidade as informacgdes da rotulagem nutricional € de grande importancia. E,
esta entre as recomendacfes da Estratégia Global para a Alimentacdo Saudavel,
Atividade Fisica e Saude, da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), e com as
diretrizes da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, do Ministério da Saude
(ANVISA, 2010).

2.4. Rotulagem nutricional

De acordo com o item 3 do Artigo 6° do Cédigo de Defesa do Consumidor,
esse tem direito a “informacédo adequada e clara sobre os diferentes produtos e
servicos, com especificacdo correta de quantidade, caracteristicas, composicao,
qualidade e preco, bem como sobre os riscos que apresentem”. Tal aspecto é
novamente enfatizado no artigo 31 do cédigo, que diz “A oferta e apresentagéo de
produtos ou servicos devem assegurar informacdes corretas, claras, precisas,
ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas caracteristicas, qualidades,
quantidade, composicao, preco, garantia, prazos de validade e origem, entre outros

dados, bem como sobre os riscos que apresentam a salde e seguranca dos
consumidores” (BRASIL, 1990).

De acordo com o Cdodigo de Saude do Estado de Minas Gerais, Lei 13.31,
rotular os produtos sujeitos ao controle sanitario em desacordo com as normas
legais, representa uma infracdo sanitaria que coloca o infrator sujeito a varias penas,

entre elas multa e inutilizacdo do produto (SES/MG, 1999).

A rotulagem nutricional adequada contribui para a escolha dos alimentos,
fornecendo informacfes sobre o teor de seus nutrientes. Essas informacdes,
juntamente com o conhecimento dos principios basicos de nutricdo, auxiliam a
adocdo de uma dieta mais saudavel e contribui na decisdo de compra (COWBURN
& STOCKLEY, 2005).

Os rotulos sdo elementos essenciais de comunicacdo entre produtos e
consumidores. Dai a importancia das informacdes serem claras e fidedignas, para
poderem ser utilizadas com a finalidade de orientar a escolha adequada de
alimentos. Especialmente quando se trata de produtos carneos emulsificados cujos

indices de substancias prejudiciais a saude sao muito elevados (BRASIL, 2008).
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2.4.1 Legislacbes sobre rotulagem

O processamento de carnes e sua industrializacdo dependem de autorizacdes
do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), sendo que para produtos como as
salsichas deve ser elaborado um memorial descritivo. Esse contém obrigatoriamente
a relacdo dos ingredientes, o processo de fabricacdo, e o detalhamento da
embalagem que serd enviada ao varejo contendo obrigatoriamente a rotulagem
nutricional. A ANVISA é o 6rgdo que regulamenta a rotulagem nutricional dos
alimentos comercializados no pais, qualquer que seja sua origem (BRASIL, 2005).
Mas existem também legislacdes do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo
e Qualidade Industrial (INMETRO) e do MAPA. Com relacéo as legislacdes em vigor
para a Rotulagem de alimentos, e que sao aplicaveis aos produtos emulsionados, as

principais sao:

Resolucdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 -
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos

Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional.

Essa resolugcdo foi criada “considerando a necessidade do constante
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos visando a
protecdo a saude da populacdo; considerando a importancia de compatibilizar a
legislacdo nacional com base nos instrumentos harmonizados no Mercosul

relacionados a rotulagem nutricional de alimentos embalados” (BRASIL, 2003b).

Esse Regulamento Técnico se aplica a rotulagem nutricional dos alimentos
produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados na
auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. Ele ndo se
aplica: as bebidas alcodlicas, aos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
as especiarias, as aguas minerais naturais e as demais aguas de consumo humano,
aos vinagres, ao sal (cloreto de sédio), ao café, a erva mate, ao cha e outros chas
de ervas sem adic&o de outros ingredientes, aos alimentos preparados e embalados
em restaurantes e estabelecimentos comerciais, prontos para 0 consumo, aos
produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-

medidos, as frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados e aos
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alimentos com embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou
igual a 100 cm? (BRASIL, 2003b).

A resolucdo obriga os produtores de alimentos a declarar as seguintes
informacdes nutricionais: valor energético em quilocalorias (kcal) ou em quiloJoules
(Kj); carboidratos (g); proteinas (g); gorduras totais (g); gorduras saturadas (g);
gorduras trans (g); fibra alimentar (g) e sédio (mg). A legislacdo admite uma
tolerancia de +/- 20% de variacdo em relacdo aos valores dos nutrientes declarados
no rotulo. As vitaminas e 0s minerais podem ser optativamente declarados no rétulo,
quando estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestao Diéria
Recomendada (IDR) por por¢éo indicada no rétulo (BRASIL, 2003b).

A informacédo nutricional € expressa como “zero” ou “0” ou “ndao contém” para
valor energético e/ou nutrientes. quando o alimento contiver quantidades inferiores

ou iguais as estabelecidas como “n&o significativas” (Tabela 1).

Tabela 1: Limites maximos de parametros de informa¢des nutricionais expressos
como “zero” ou “0” ou “ndo contém” em roétulos de alimentos por porgcao

(medida caseira)

Limite no
Parametro considerado alimento /*
porcao (<)
Valor energético 4 kcal
Carboidratos 0,59
Proteinas 0,59
Gorduras totais 0,59
Gorduras saturadas 0,29
Gorduras trans 0,29
Fibra alimentar 0,59
Teor de sédio 5 mg

Fonte: BRASIL, 2003b. ' RDC ANVISA n°. 360/2003.

As gorduras totais somente podem ser declaradas como “zero”, “0” ou “néo
contém”, quando a quantidade de gorduras saturadas e gorduras trans tambéem
atenderem a condicdo de quantidades ndo significativas. Além de ndo conter na
porcdo nenhum outro tipo de gordura (como por exemplo, gorduras insaturadas)
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(BRASIL, 2003b).

A informacéao nutricional sera expressa por por¢ao, incluindo a medida caseira
correspondente, e em percentual de Valor Diario (%VD). Fica excluida a declaracéao
de gordura trans em percentual de Valor Diario (%VD) (BRASIL, 2003b).

Tabela 2: Valor diario de referéncia (VDR) de nutrientes de declaracéo obrigatéria

Informacgé&o nutricional Aporte diario (VDR)
Valor energético 2000 kcal ou 8400 kJ
Carboidratos 3009
Proteinas 759
Gorduras totais 55¢
Gorduras saturadas 229
Fibra alimentar 25¢
Sadio 2400 mg

Fonte: BRASIL, 2003b.

Resolucao - RDC n°. 359, de 23 de dezembro de 2003

Essa resolucéo foi criada para normatizar e complementar o Regulamento
Técnico sobre “Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados”, estabelecendo
porcdes e sua medida caseira para os diversos grupos de alimentos embalados para

fins da rotulagem nutricional.

Na rotulagem nutricional deve constar uma medida caseira de facil
entendimento e apropriada para cada produto, detalhando-se o utensilio, capacidade
e dimensao aproximada e sua relagdo com uma porgao correspondente em gramas
ou mililitros (BRASIL, 2003a).
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Resolugcdo - RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002 -

Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados

Esse Regulamento Técnico se aplica a rotulagem de todo alimento que seja
comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente, e

pronto para oferta ao consumidor (BRASIL, 2002).

Os alimentos embalados ndo devem ser descritos ou apresentar no rotulo
qualquer tipo de informacdo ou que possa induzir o consumidor a equivoco ou erro
(BRASIL, 2002).

A rotulagem dos alimentos devera ser feita exclusivamente nos
estabelecimentos processadores, habilitados pela autoridade competente do pais de
origem, para elaboracao ou fracionamento (BRASIL, 2002).

A rotulagem de alimentos embalados apresentara, obrigatoriamente, as

seguintes informac¢des (BRASIL, 2002):

. Denominacao de venda do alimento;

. Lista de ingredientes;

. Conteudos liquidos;

o Identificacéo da origem;

o Nome ou razdo social e endereco do importador, no caso de

alimentos importados;

o Identificacéo do lote;
o Prazo de validade;
o Instrucbes sobre o preparo e uso do alimento, quando

necessario.
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Instrugcdo Normativa n°. 22, de 24 de novembro de 2005

Este Regulamento Técnico do MAPA ¢é aplicado a rotulagem de todo produto
de origem animal que seja destinado ao comércio interestadual e internacional
(BRASIL, 2005).

Possui praticamente as mesmas normatizacées da RDC n°. 259, de 20 de
setembro de 2002.

Lei n°. 10.674, de 16 de maio de 2003

A lei n° 10,674 obriga a que todos os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de glaten, como medida preventiva e de controle da
doenca celiaca (BRASIL, 2003c).

Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002

Esta portaria estabelece a forma de expressar o conteudo liquido nos
produtos pré-medidos, isto €, aqueles que sdo embalado e medidos sem a presenca

do consumidor e em condices de comercializacao (BRASIL, 2002).

2.5 Informacdes obrigatdrias nos rétulos de alimentos

2.5.1. Valor energético

E a energia produzida pelo nosso corpo proveniente dos nutrientes
(carboidratos, proteinas, gorduras totais, etc) presentes nos alimentos. Na rotulagem
nutricional, o valor energético € expresso em forma de quilocalorias (kcal) e
quilojoules (kJ) (BRASIL, 2005). Sendo 1 Kcal igual a 4,2 KJ (BRASIL, 2003).

2.5.2 Carboidratos

S&o os componentes dos alimentos cuja principal funcéo é fornecer a energia
para as ceélulas do corpo, principalmente do cérebro (BRASIL, 2005). O conteudo de

carboidratos deve ser apresentado em gramas (g) (BRASIL, 2003).
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2.5.3 Proteinas

Sao componentes dos alimentos necessarios para construcdo e manutencgao
dos 6rgdos, tecidos e células (BRASIL, 2005). O conteudo de proteinas deve ser
apresentado em gramas (g) (BRASIL, 2003).

2.5.4 Gorduras totais

As gorduras sao as principais fontes de energia do corpo e ajudam na
absorcdo das vitaminas lipossoliveis A, D, E e K. As gorduras totais referem-se a
soma de todos os tipos de gorduras encontradas em um alimento (BRASIL, 2005). O

conteudo de gorduras deve ser apresentado em gramas (g) (BRASIL, 2003).
2.5.5 Gorduras saturadas

Refere-se principalmente a gordura presente em alimentos de origem animal.
O consumo desse tipo de gordura deve ser moderado porque, quando consumido
em grandes quantidades, pode aumentar o risco de desenvolvimento de doencas do
coracao. Alto %VD significa que o alimento apresenta grande quantidade de gordura
saturada em relacdo a necessidade diaria de uma dieta de 2000 Kcal (BRASIL,
2005).

2.5.6 Gordura trans

A gordura trans € um tipo de gordura encontrada em grandes quantidades em
alimentos industrializados que utilizam as gorduras vegetais hidrogenadas na sua
preparacdo. O consumo desse tipo de gordura deve ser reduzido, considerando que
0 NOsSso organismo nao necessita desse tipo de gordura. Além disso, quando
consumido em grandes quantidades, pode aumentar o risco de desenvolvimento de
doencas do coracao (BRASIL, 2005).

A [World Health Organization (WHO)] Organizagdo Mundial de Saude (OMS)
nao recomenda que a ingestdo de gorduras trans seja superior a 1 % do valor
caldrico total consumido pelo individuo (WHO, 2003). Sendo que os rétulos devem
apresentar as informagdes nutricionais com base em uma dieta de 2000 kcal/dia , o

consumo diario seria igual a 2 g para um adulto com esse gasto energético, o que
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pode variar de individuo para individuo (DIAS & GONCALVES, 2009). Pesquisas
mostram que pequenos aumentos nas quantidades de gorduras trans, acima dos
valores recomendados (2% da energia consumida), associam-se com um aumento
do risco de doenca arterial coronariana (MOZAFFARIAN et al, 2006).

O valor declarado de gorduras trans nos rétulos dos alimentos deve ser
calculado para a porcdo de referéncia indicada de cada alimento (g/porcéo), pois
nao existe requerimento para a ingestdo deste tipo de gordura. Ou seja, ndo existe
um valor estabelecido para o consumo diario, portanto ndo € possivel o calculo do
valor diario de referéncia (%VD) (WINTER, 2006). Diante dos maleficios da ingestéo
desse tipo de gordura, os érgaos de fiscalizacdo devem ter acdo mais ativa, para
gue todas as empresas sigam as normas da RDC ANVISA 369/03. Mas para isso &
importante que as informacbes de gorduras trans contidas nos rotulos sejam
veridicas (DIAS & GONCALVES, 2009).

2.5.7 Fibras alimentares

A ingestdo de fibras auxilia no bom funcionamento intestinal. Elas estdo
presente em diversos tipos de alimentos de origem vegetal, como frutas, hortalicas,
feijbes e alimentos integrais. (BRASIL, 2008). O conteudo de fibras deve ser

apresentado em gramas (g) (BRASIL, 2003).
2.5.8 Sodio

Substancia presente no sal de cozinha e em alimentos industrializados
(salgadinhos de pacote, molhos prontos, embutidos, produtos enlatados com
salmoura). Esse deve ser consumido com moderagao, uma vez que 0 Seu consumo
excessivo leva ao aumento da pressao arterial (BRASIL, 2008). O conteudo de sédio

deve ser apresentado em miligramas (mg) (BRASIL, 2003).
2.6. Embutidos emulsionados

Uma emulsdo carnea pode ser considerada uma mistura na qual os
constituintes da carne, finamente divididos, dispersam-se, sendo a fase descontinua
a gordura e a fase continua constituida por uma solugédo aquosa de sais e proteinas
soltiveis (miofibrilar e colagénica) (ORDONEZ, 2005).
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Os embutidos emulsionados se destacam como os produtos carneos de maior
industrializacdo e consumo no pais, sugerindo que seriam 0s mais aceitos e 0s mais
acessiveis a populacdo (MOREIRA, 2005). Com o aumento da exigéncia dos
consumidores e diante de um mercado cada vez mais competitivo, a producéo de
embutidos com padrdao de qualidade superior torna-se essencial para a
sobrevivéncia das empresas no setor de carnes (MARTINS et al, 2009).

2.6.1 Salsicha

Salsichas estdo presentes na dieta de diferentes culturas. Sendo,
basicamente, carne e gordura (a fase sélida) que estdo dispersos em gelo / agua
(fase liquida), formando uma matriz estavel apds tratamento térmico moderado
(MERCADANTE et al, 2009).

A salsicha é usualmente consumida como o cachorro-quente ou hot dog, que
consiste, basicamente, em pdo e salsicha. Mas podem conter varios outros
acompanhamentos, como por exemplo, molhos diversos. Raigorodsky (2011), em
sua obra discutiu a origem dessa combinacao, o inventor do hot dog teria sido um
acougueiro aleméo o qual vendia seus produtos nos arredores das praias de
Manthattan. Por ndo ter como servir as salsichas que saiam da agua fervendo,
temendo queimar as maos daqueles que quisessem comé-las ainda quente, teria
envolvido-as em uma dita massa de torta macia. No entanto, cita a existéncia de
documentos, os quais mostram que o hot dog surgiu em 1904, em uma feira
organizada na Louisiana, apresentado por um expositor da Bavaria, Anton
Feuchtwanger, que criou 0 sanduiche com a ajuda do seu irmdo que era padeiro. E
termina por dizer que a origem da salsicha € bastante polémica, tanto que Bruce
Kraig, Ph.D da Universidade de Roosevelt afirmou que os alemaes sempre comeram

“Dachshund sausage” (“salsicha de cachorro linguiga) com péo.

Em 31 de Marco de 2000, entrou em vigor a Instrugdo Normativa n°. 4 que
aprova o0s regulamentos técnicos de identidade e a qualidade da carne
mecanicamente separada, da mortadela, da linguica e da salsicha. Essa instrucao
do Ministério da Agricultura e Pecuaria tem como objetivo “Instituir medidas que
normatizem a industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo condi¢des

de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producao,
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processamento e comercializagdo” (BRASIL, 2000).

Nessa Instrucdo Normativa a salsicha é definida como “produto carneo
industrializado, obtido da emuls&o de carne de uma ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural, ou artificial

ou por processo de extruséo, e submetido a um processo térmico adequado”.

De acordo com a legislacdo (BRASIL, 2000), a salsicha é classificada como:

comum, tipo Viena, tipo Frankfurt, Frankfurt, Viena e de carne de ave (Tabela 3).

Tabela 3: Classificacao das salsichas de acordo com a legislacdo brasileira

Classificacao

da salsicha Composicao

Carnes de diferentes espécies de animais de acougue, carnes
mecanicamente separadas até o limite maximo de 60 %,

Comum mildos comestiveis de diferentes espécies de animais de
acougue (estdmago, coracdo, lingua, rins, miolos, figado),
tenddes, pele e gorduras.

Carne bovina e/ou suina e carnes mecanicamente separadas
até o limite maximo de 40 %, middos comestiveis de bovino
elou suino (estbmago, coracdo, lingua, rins, miolos, figado),
tenddes, pele e gorduras.

Tipo Viena

Carne bovina e/ou suina e carnes mecanicamente separadas
até o limite de 40 %, miudos comestiveis de bovino e/ ou
suino (estdmago, coracdo, lingua, rins, miolos, figado)
tenddes, pele e gorduras.

Tipo Frankfurt

Frankfurt Por¢bes musculares de carnes bovina e/ou suina e gorduras.
Viena Por¢cdes musculares de carnes bovina e/ou suina e gordura.

Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no

Carne de Ave . i P
maximo de 40 %, miudos comestiveis de ave e gorduras.

Fonte: BRASIL, 2000.

A composicado das salsichas comuns é muito diferente das salsichas Frankfurt
e Viena que sdo consideradas embutidos mais nobres, por serem feitos apenas de
por¢cdes musculares (RAIGORODSKY, 2011).
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As salsichas comuns sédo, normalmente, a base alimentar do fast food, ou
seja, a comida rapida. O cachorro-quente é comido de qualquer jeito, para nédo se
perder tempo ou dinheiro com a refeicdo, sendo parte importante dos costumes
gastrondémicos da cultura do pais (RAIGORODSKY, 2011).

Ainda no ambito da legislacdo, as caracteristicas fisico-quimicas das

salsichas também séo estabelecidas pela Instrucdo Normativa (BRASIL, 2000).

Tabela 4: Caracteristicas fisico-quimicas de salsichas estabelecidas pela Instrucéo
Normativa/MAPA n°. 4/2000

. Ffaramgtrp Limite permitido
fisico-quimico
Amido 2,0 % (méax.)
Carboidratos Totais 7,0 % (max.)
Umidade 65 % (max.)
Gordura 30 % (max.)
Proteina 12 % (min.)

Fonte: Instrucdo Normativa/MAPA n°. 4/2000 (BRASIL, 2000)

Deve-se enfatizar que a somatéria de amido maximo e acgUcares totais
(carboidratos totais) néo deve ultrapassar a 7,0 % (BRASIL,2000).

2.6.2. Carne mecanicamente separada

A carne mecanicamente separada € definida (BRASIL, 2000) como: “carne
obtida por processo mecéanico de moagem e separacdo de ossos de animais de

acougue, destinada a elaboragao de produtos carneos especificos.”

Em salsichas comuns se permite a adicdo de até 60% de carne
mecanicamente separada (CMS) como explicitado na Tabela 4. Essa carne contém
menos proteinas e mais lipideos e minerais, em especial mais calcio do que carnes
e cortes convencionais desossados. Entretanto, ndo existe uma analise que permita
sua facil diferenciacdo, sendo o teor de calcio o principal indicador de presenca de
CMS nesses produtos (LAWRIE, 2005).
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3. Materiais e métodos

3.1 Avaliacao dos dizeres da rotulagem

Os roétulos das diferentes marcas utilizadas neste trabalho foram analisados
seguindo as normas de rotulagem especificadas pelas legislagbes vigentes: RDC
ANVISA 360/2003 (BRASIL, 2003b), RDC ANVISA 259/2002 (BRASIL, 2003a) e
Instrucdo Normativa MAPA 22/2005 (BRASIL, 2005), Portaria INMETRO 157/2002
(BRASIL, 2002), RDC ANVISA 359/2003 (BRASIL, 2003) e Lei 10.674/2003
(BRASIL, 2003c).

Os valores obtidos nas analises fisico-quimicas foram entdo comparados aos
valores declarados na rotulagem nutricional das salsichas, e as diferencas foram

avaliadas quanto a adequacéo a legislacdo em termos percentuais.
3.2 Amostras de salsichas para analise bromatologica

Para realizar a comparacao proposta, pacotes fechados a vacuo de 500/450
gramas de salsicha, foram coletadas ao acaso. Considerando como parametro
obrigatério a presenca no rétulo de informacgéo nutricional, de acordo com as normas
do Ministério da Saude. Em todas as amostras foi observada a presenca de selo de
certificacdo do Servico de Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da Agricultura e a
temperatura de exposicdo recomendada pelo fabricante. Foram coletadas 30
amostras de 6 lotes diferentes, sendo as cinco marcas/estabelecimentos (Tabela 5)
produtores de salsichas encontradas com maior frequéncia nos comeércios varejista
de Belo Horizonte/ MG. Foram registrados data de fabricacdo, de validade e os

aspectos gerais do produto.

As amostras foram submetidas a analises bromatologicas, em triplicata,
totalizando 90 experimentos (Tabela 5). Em relacdo a determinacdo de fibra

alimentar, foi analisada somente uma amostra de cada marca.
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Tabela 5: NUumero de amostras por marca submetidas a andlises fisico-quimicas

NUmero de

Marca de amostras Repeticdes
salsicha , de analise
(Diferentes lotes)

A 6 3

B 6 3

C 6 3

D 6 3

E 6 3

Total = 30 Total = 90

3.2.1 Analises bromatoldgicas

As analises fisico-quimicas das salsichas foram realizadas conforme a
Instrucdo Normativa n°. 20 (BRASIL, 1999) do Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA) com excecao das analises de fibra alimentar, gorduras saturadas e gorduras
trans, em funcdo de até o momento ndo se dispor de metodologia oficial

estabelecida pelo 6rgao de fiscalizacdo competente.

O valor energético total de cada porcéo foi calculado com base na quantidade
e no valor energético de cada um dos componentes da salsicha, como carboidratos,
proteinas e lipideos, utilizando os fatores de conversdo estipulados nas

recomendacdes da Legislagcéo Brasileira (BRASIL, 2003).
3.2.1.1 Homogeneizagédo da amostra

ApoOs as embalagens terem sido abertas, uma aliquota de trés de salsichas de
cada pacote foi fragmentada em almofariz, utilizando um pistilo. Posteriormente foi

peneirada em peneira doméstica para a sua completa homogeneizacéo.
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3.2.1.2 Determinacédo de teor de umidade e volateis

Placas de Petri devidamente lavadas foram colocadas em estufa de secagem
a 105 °C, durante 1 hora. Em seguida, foram transferidas para um dessecador,
resfriadas em temperatura ambiente e pesadas em balanca analitica. Em cada placa
foram colocados em média 5,0 g de salsicha homogeneizada. As placas de Petri
contendo as amostras foram colocadas em estufa a 105 °C, por tempo minimo de 6
horas. Apos esse periodo, as placas foram transferidas para um dessecador e, apés
atingirem a temperatura ambiente, foram pesadas em balanca analitica. A pesagem
foi repetida de hora em hora, até a obtencdo de um peso constante. Todas as
determinacdes de umidade e volateis foram feitas em triplicata e o resultado

expresso de acordo com a férmula abaixo (BRASIL, 1999).

Calculo:

Teor (%) de umidade e 100 x p

de compostos volateis 0

Onde:
p = perda de massa em gramas;

p' = massa da amostra em gramas ou massa da amostra em gramas na

aliquota.
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3.2.1.3 Determinacéao do teor de lipideos (gorduras totais)

Uma aliquota de 5,0 g de salsicha homogeneizada foi submetida a secagem
em estufa a 105 °C, durante 6 a 8 horas. Em seguida, a substancia seca e
fragmentada foi transferida para um cartucho de extracdo desengordurado. Os
copos utilizados no aparelho de Soxhlet foram previamente aquecidos em estufa a

105 °C, por 1 hora, resfriados em dessecador e pesados.

O cartucho contendo a substancia seca e fragmentada foi colocado no
extrator de Soxhlet e o material extraido com éter etilico ou éter petréleo, por um
periodo minimo de 8 horas. Parte do solvente contido nos copos foi recuperado no
préprio aparelho Soxhlet e o restante foi evaporado em estufa a 105 °C por uma
hora, restando apenas lipideos. Os copos foram transferidos para um dessecador
para resfriamento até temperatura ambiente e depois pesados. Todas as
determinacdes de teor de lipideos foram feitas em triplicata e o resultado expresso
de acordo com a formula abaixo (BRASIL, 1999).

Calculo:

100 x p
pI

Teor (%) de lipides =

Onde:
p = massa de lipideos extraidos em gramas;

p' = massa da amostra em gramas.
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3.2.1.4 Determinacédo de proteinas

O processo de digestdo da matéria organica e destilacdo do nitrogénio foram
feitos pelo Método de Kjeldahl conforme a Instrucdo Normativa n°. 20 (BRASIL,
1999). Esse método € dividido em digestdo e destilacdo. Ele baseia-se na
transformacdo do nitrogénio da amostra em sulfato de amonio através da digestéo
com acido sulfarico e posterior destilacdo com liberacdo da aménia que é fixada em
solucdo &cida e titulada. A quantidade de nitrogénio encontrada € transformada em
quantidade de proteina multiplicando-se por fator especifico (IAL, 2008).

Para a etapa de Digestdo das amostras, em uma balanca analitica, foi pesada
uma aliquota de 0,25 g de salsicha e transferida para um tubo de Kjeldahl. No tubo
foram adicionados 2,5 mL de mistura catalitica e 7 mL de &cido sulftrico p.a., sendo
a mistura cuidadosamente aquecida a 50 °C em um bloco digestor, por uma hora.
Em seguida, a temperatura foi gradativamente elevada até atingir 400 °C. Quando a
mistura reacional tornou-se limpida e transparente e com tonalidade azul-
esverdeada, o tubo de Kjeldahl foi retirado do aquecimento, e resfriado lentamente
até atingir temperatura ambiente. Posteriormente, foram adicionados 10 mL de agua

destilada.

Para a destilacdo das amostras utilizou-se um frasco Erlenmeyer, contendo
20,0 mL de solucdo de acido borico a 4% (v/v) e mais 4 ou 5 gotas do indicador
misto, o qual foi acoplado ao destilador. O tubo de Kjeldahl foi adaptado ao
destilador e, em seguida, a solucéo de hidréxido de sddio a 50% foi cuidadosamente
adicionada até a mistura reacional adquir cor negra (cerca de 20 mL). Logo apos, foi
realizada a destilacédo até que se atingiu um volume de 100 mL de destilado, o qual
foi mantido frio durante todo o processo. A solucéo do frasco Erlenmeyer foi titulada
com acido cloridrico 0,1 mol/L até viragem do indicador. Todas as determinacdes de
teor de nitrogénio total e de proteina foram feitas em triplicata e o resultado expresso

de acordo com a férmula a seguir (BRASIL, 1999).
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Calculo:

VxNxfx0,014 x 100

Teor (%) de nitrogenio total =

p

Teor (%) de proteinas = % nitrogénio total x F II

Onde :

V = mililitros de solucdo de &cido cloridrico 0,1N gastos na titulacao;

N = normalidade tedrica da solucéo de solucdo de &cido cloridrico 0,1 mol/L;

f = fator de corre¢éo da solugéo de acido sulftrico 0,1 mol/L ou solugéo cloridrica 0,1
mol/L;

p = massa da amostra em gramas;

F = fator de conversao da relacédo nitrogénio/proteina (carnes e derivados F = 6,25).
3.2.1.5 Determinacao de residuos minerais fixos (cinzas)

Cadinhos de porcelana devidamente limpos foram colocados em mufla e
submetidos a aquecimento de 550 °C, durante 30 minutos. Em seguida, foram
transferidos para um dessecador e, ao atingir temperatura ambiente, foram pesados
em balanca analitica. Uma aliquota de salsicha seca e homogeneizada (equivalente
a, em média, 2,0 g da amostra imida), obtida ap0s a determinagdo de umidade, foi

pesada em balanca analitica e transferida para o cadinho.

O cadinho contendo a amostra foi aquecido em mufla para a carbonizacao
completa, mantendo a temperatura maxima de 550 °C por 2 horas, para evitar a
perda de cloretos. Ao término desse processo foi obtida uma cinza de cor
esbranquicada. O cadinho com as cinzas foi resfriado em dessecador até a

temperatura ambiente e, posteriormente, foi pesado em balanca analitica.

Todas as determinacdes de teor de residuo de minerais fixos foram feitas em

triplicata e o resultado expresso de acordo com a férmula abaixo (BRASIL, 1999).
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Calculo:

Teor (%) de residuo 100x p

de minerais fixo o'

Onde:
p = massa das cinzas obtidas em gramas;

p' = massa da amostra em gramas.
3.2.1.6 Determinacao de cloretos (Sodio)

As cinzas de cor esbranquicada, obtida na analise de residuo de minerais
fixos, foi utilizada para a determinacdo de cloretos. Foram adicionadas 2 a 3 gotas
de solucdo de acido nitrico (1:9) para facilitar a dissolucdo das cinzas e 10 mL de
agua destilada. A solucdo foi homogeneizada com auxilio de um bastdo de vidro e,
em seguida, filtrada para um frasco Erlenmeyer de 250 mL. O cadinho e o papel de
filtro foram lavados com agua destilada. O pH do filtrado foi ajustado entre 6,5 a 10,5
com solucao de hidréxido de sodio 0,1 mol/L. Apds a adicdo de 1,0 mL de solucdo
de cromato de potassio a 5%, o filtrado foi titulado com solucdo de nitrato de prata
0,1 mol/L, até obtencdo de uma coloracdo vermelho-tijolo. Todas as determinacdes
de teor de sédio foram feitas em triplicata e o resultado expresso de acordo com a
formula a seguir (BRASIL, 1999).

Célculo:

Teor (%) de cloretos VX fx Nx100x 0,0585

em NaCl =

p
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Onde:

V = mL de solucéo de nitrato de prata 0,1 mol/L gastos na titulacéo;

f = fator da solucéo de nitrato de prata 0,1 mol/L;

p = massa da amostra em gramas ou na aliquota;

N = concentracdo da solucdo de nitrato de prata (0,1 mol/L);

0,0585 = miliequivalente grama do cloreto de sédio na concentracao utilizada.

A porcentagem de sodio foi calculada a partir da determinacéo de cloretos em

cloreto de sddio.
3.2.1.7 Determinacao de fibras totais (Fibra Alimentar)

As analises de fibra totais foram realizadas no Laboratério de Quimica
Bromatolégica — Divisdo de Vigilancia Sanitaria do Instituto Octavio Magalhdes da
Fundacdo Ezequiel Dias (IOM/FUNED), Laboratorio Central do Estado de Minas

Gerais.

As amostras de salsichas foram inicialmente submetidas a secagem em
estufa a 105 °C, por um periodo de 6 a 8 horas. E, ap06s secagem, foram
desengorduradas com éter, em aparelho de Soxhlet, conforme os métodos

anteriormente.
Preparo dos cadinhos (limpeza)

Os cadinhos foram lavados com sabdo e enxaguados com agua fervente.
Depois de frios, foram enxaguados com agua destilada, com 10 mL de éter etilico e
depois com 10 mL acetona. Apos secagem em estufa a 105 °C, por 30 minutos, 0s
cadinhos foram transferidos para um dessecador. Em cada cadinho seco e frio foi
adicionado 0,5 g de Celite tratada, que foi submetida a aquecimento em mufla a
550°C por 5 horas. Os cadinhos foram transferidos primeiro para uma estufa 105 °C

por uma hora e depois para um dessecador onde foi deixado por 30 minutos. Em
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seguida cada cadinho foi pesado em balanca analitica. Esses cadinhos foram

utilizados para filtracéo.
Obtencdao da celite tratada

Uma quantidade de Celite 545 foi colocada em um béquer, submersa com
solucéao de HCI 4 mol/L (pH 5) e mantida sob agitacdo mecéanica durante 10 minutos.
ApoOs decantacdo, o sobrenadante foi retirado e esse procedimento foi repetido por
mais 2 vezes. Em seguida, a Celite foi filtrada em funil de Buchner contendo papel
de filtro. O residuo foi transferido quantitativamente para uma capsula de porcelana,
e submetido a incineragdo a 550 °C por 5 horas. Depois de resfriada, a celite tratada

foi acondicionada em frasco com tampa.
Preparo das solucbes

Etanol 78%: Foram medidos 180 mL de agua destilada em uma proveta de
1L, e o volume foi completado com etanol a 95%, homogeneizado e acondicionado

em frasco de vidro.

Solucéo saturada de fosfato de s6dio monobésico: NaH,PO4.H,0 foi colocado
em um béquer e foi sendo transferido com agua destilada para um frasco de
maneira a se obter uma solugéo saturada.

Tampao fosfato 0,1 mol/L pH 6,0: Em uma balanca analitica foram pesados
14,1960 g de Na,HPO, e transferidos para um béquer de 100 mL. ApGs dissolucao
com agua destilada, a solucéo foi quantitativamente transferida para um béquer de
1000 mL contendo uma barra magnética. Agua destilada foi acrescentada até atingir
um volume de 800 mL e a solucdo mantida sob agitacdo magnética durante 5
minutos. O pH foi ajustado para 6,0 com solugdo saturada de NaH,PO4.H,O. A
solucéo foi quantitativamente transferida para um baldo volumétrico de 1000,0 mL e
o volume completado com agua destilada. A solugdo tampao foi armazenada em
frasco de vidro.

Solucdo de HCI 4 mol/L: Numa proveta foram medidos 167 mL de HCI
concentrado e cuidadosamente transferidos para um baldo volumétrico de 500,0 mL

contendo agua destilada. A proveta foi lavada com agua destilada, e, apés
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resfriamento, o volume do baldo foi completado com agua destilada. A solucéo foi
armazenada em frasco de vidro.

Solucdo de NaOH 4 mol/L: Em um béquer de polietileno foram pesados 80 g
de NaOH, dissolvidos com agua destilada e depois, quantitativamente transferidos
para um baldo volumétrico de 500,0 mL. Apés resfriamento o volume foi completado
com agua destilada e homogeneizado. A solucéao foi acondicionada em frasco de

polietileno.
Preparo da amostra

A amostra de salsicha foi moida, passada por um tamis de 42 Mesh e
submetida & secagem em estufa a 105 °C, por 1 hora. Ap6s secagem 0,5 g do
material seco foi transferido, em duplicata, para um frasco Erlenmeyer de 125 mL. A
diferenca de peso entre as duplicatas ndo foi maior que 0,02 g. Em cada frasco
Erlenmeyer foram adicionados 25 mL de tampéo fosfato e o meio completamente
homogeneizado. Foram acrescentados 0,1 mL de solugdo de Termamyl em cada
frasco Erlenmeyer, que foi recoberto com papel aluminio e, aguecido em banho-
maria fervente, por 15 minutos, agitando a cada 5 minutos. Os frascos foram

retirados do banho-maria e resfriados a temperatura ambiente.

Utilizando um potenciémetro, o pH do meio foi ajustado para 1,5 com HCI 4
mol/L (=10 gotas, medidas com pipeta graduada de 5,0 mL). O eletrodo foi
enxaguado com aproximadamente 20 mL de agua destilada. Ao meio foram
adicionados 100,0 mg de pepsina, e o frasco novamente recoberto com papel
aluminio foi aquecido em banho-maria a 40 °C, por 1 hora, sob agitacdo constante.
ApoOs resfriamento até a temperatura ambiente, o pH foi ajustado para 6,8 com
NaOH 4 mol/L, com auxilio de um potencidmetro.

O eletrodo foi enxaguado com aproximadamente 20 mL de agua destilada.
Apés a adicdo de 100,0 mg de pancreatina, os frascos foram novamente recobertos
com papel aluminio e o meio foi aquecido a 40 °C, por 1 hora, sob agitacédo
constante. Depois de resfriados a temperatura ambiente, o pH foi ajustado para 4,5
com HCI 4 mol/L. O eletrodo foi enxaguado com o minimo possivel de agua
destilada. Todo o conteudo dos Erlenmeyers foi filtrado em cadinhos com haste,

previamente tarados, contendo 0,5 g de celite seca (peso conhecido). O filtrado foi
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duas vezes lavado com 10 mL de 4gua destilada morna e levemente acidulada com
HCI 4 mol/L. O filtrado e a agua de lavagem foram reservados para efetuar a
determinacdo da fibra alimentar solavel. Foi feito um branco do processo nas

mesmas condi¢des utilizadas para a analise da amostra.
Fibra Alimentar Insoltvel (FAI)

O residuo dos cadinhos, tanto da amostra, como do branco, foram lavados 2 x
com 10 ml de etanol 95 % e 2 vezes com 10 mL de acetona e submetidos a
secagem em estufa a 105 °C, por uma noite. Apds resfriamento em dessecador por
30 minutos, foi feita a pesagem com aproximacdo de 0,1 mg (D1). O material foi
incinerado a 550 °C em mufla por 5 horas, transferido primeiro para uma estufa a
105 ° C por 1 hora e depois para um dessecador por 30 minutos. Em seguida, o

material foi pesado (I11).
Fibra Alimentar Solavel (FAS)

O volume do filtrado e das &guas de lavagem foi ajustado para 100 mL,
guando necessério. Foram adicionados 400 mL de etanol 95 %, pré-aquecido em
banho-maria a 60 °C, e a solucao foi mantida em repouso, por 1 hora, para facilitar o
processo de precipitacdo. O volume de etanol 95% foi correspondente a 4 vezes 0
volume do filtrado. Em seguida, a solucdo foi completamente filtrada em cadinho
sem haste previamente tarado, contendo 0,5 g de celite seca (peso conhecido).
Foram feitas lavagens 2 vezes com 10 mL de etanol 78 %, 2 vezes com 10 mL de
etanol 95 % e finalmente 2 vezes com 10 ml de acetona. Apds secagem em estufa a
105 °C por uma noite, o material foi guardado em dessecador por 30 minutos e
pesado com aproximacgéo de 0,1 mg (D2). O material foi incinerado a 550 °C por 5
horas em mufla, resfriado em dessecador, aquecido em estufa a 105 °C por 2 horas

e depois mantido em dessecador, por 30 minutos. Em seguida o material foi pesado

(12).
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Calculo:

D1-11-B1
FAI (%) = x 100

\W

Onde:

D1 = peso do cadinho + residuo (g), apds secagem al05 °C;

I1 = peso do cadinho + residuo (g), apés incineracéo a 550 ° C;
B1 = (D 1-11) Peso do cadinho do branco (g);

W = peso da amostra (g).

D2-12-B2
FAS (%) = x 100

W

Onde:

D2 = peso do cadinho + residuo (g), apés secagem a 105 ° C;
I2 = peso do cadinho + residuo (g), apés incineragéo a 550 ° C;
B2 =(D 2 -12) do cadinho do branco (g);

W = peso da amostra (g).

3.2.1.8 Determinacao de gorduras saturadas e gorduras trans

Para a determinac&o de gorduras saturadas e gorduras trans, as amostras de
salsicha foram submetidas a extracdo de gorduras, utilizando o método sugerido por
Folch e colaboradores (1957). Desde que o método foi publicado inumeras
modificacdes tem sido propostas, no entanto, muitas vezes estas modificagcbes nao
sao descritas ou sequer validadas (IVERSON et al, 2001), sendo assim optou-se por
utilizar o método original. Foram pesados 5,0 g de salsicha e transferidos para um

Erlenmeyer e, em seguida foram adicionados 100 mL de cloroférmio-metanol (2:1).
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A mistura foi homogeneizada manualmente por cerca de dois minutos e
depois mantida em repouso por algumas horas. A mistura foi filtrada em papel de
filtro comum e a solucao transferida para um funil de separacdo. Foi adicionado
solugcéo de NaCl a 0,58%, de tal forma a se alcancar uma proporgéo de 8:4:3 de
cloroférmio-metanol-agua. O funil foi agitado vigorosamente e deixado em repouso
por alguns minutos para a separacdo das fases. Em seguida, a fase inferior
(cloroférmio e lipideos) foi filtrada em papel de filtro contendo sulfato de sodio anidro
para um baldo volumétrico de 250,0 mL. O solvente foi evaporado em Rotavapor

mantendo a temperatura do banho-maria inferior a 55 °C.
3.2.1.9 Analise dos acidos graxos por cromatografia gasosa (CG)

As etapas de hidrélise dos lipideos, metilacéo e as analises por cromatografia
a gasosa foram realizadas no Laboratorio de Cromatografia do Departamento de
Quimica da UFMG.

Para a hidroélise dos lipideos, em tubo criogénico de capacidade de 2,0 mL,
cerca de 10,0 mg do material oleoso, obtido pelo método de Folch (1957), foram
dissolvidos em 100 ul de uma solugéo de etanol (95 %) com hidréxido de potassio
1,0 mol/lL (5%). ApOs agitacdo em agitador vortex por 10 segundos, o material
oleoso foi hidrolisado em um forno de micro-ondas doméstico (Panasonic Piccolo), a
poténcia de 80 W (Poténcia 2), durante 5 minutos. ApoOs resfriamento, foram
adicionados 400,0 ul de &cido cloridrico a 20 %, 5-10 mg de NaCl e 600 ul de
acetato de etila. Posteriormente houve agitacdo em voértex por 10 segundos e
repouso por 5 minutos, uma aliquota de 300,0 ul da camada organica foi transferida
para tubo de microcentrifuga e secada por evaporacao, obtendo-se assim os acidos
graxos livres (adaptado de. CHRISTIE,1989).

Os acidos graxos livres foram tratados com 100 ul metanol/BF; (14 %) e
aguecidos por 10 minutos em banho-maria a 80 °C. Esses acidos graxos metilados

foram, em seguida, analisados por cromatografia gasosa.

As analises foram realizadas em um Cromatografo a Gas HP5890 equipado
com detector por ionizacado de chamas, coluna SP-2380 30 m x 0,25 mm (Supelco) e

com programa de temperatura: 150 °C por 1,0 min, 5 °C/min até 220 °C; injetor (split
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de 1/50) a 230 °C e detector a 230 °C. Como gas de arraste, foi utilizado hidrogénio
(2 mL/min). O volume de injecdo da amostra foi de 1,0 ul. Além disso, a identificacao
dos picos foi feita por comparacdo com padrdes de &cidos graxos metilados
SUPELCO-37.

3.3 Analises estatisticas

O teste de normalidade de Lilliefors foi aplicado para os teores de umidade,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar, cinzas, sodio e valor energético. Para gorduras trans foi utilizada uma
transformacao logaritmica. Foram feitas analises descritivas, como média e desvio
padrdao para o0s parametros analisados, utilizando o programa SAS. Para a
comparacao dos resultados, os dados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e também ao teste de Tukey, para que houvesse a identificacdo das
diferengas entre as marcas e também entre os lotes de uma mesma marca, com

nivel de significancia de 5 % (p < 0,05).
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4. Resultados e discussao

Todas as amostras de salsichas estudadas no presente trabalho foram
adquiridas em supermercados e hipermercados da cidade de Belo Horizonte, Minas
Gerais. Foram analisadas as informac0es descritas nos rotulos e posteriormente o

contetdo da embalagem foi analisado em termos bromatoldgicos.
4.1 Avaliacao dos dizeres da rotulagem

A andlise dos itens descritos nos rotulos pelos fabricantes de salsichas foi
feita em paralelo com as principais legislagdes vigentes: RDC ANVISA n°. 360/2003
(BRASIL, 2003b); RDC ANVISA n°. 259/2002 (BRASIL, 2002); RDC ANVISA n°.
359/2009 (BRASIL, 2003) e Instrucdo Normativa n°. 22/2005 (BRASIL, 2005);
Portaria n°. 157/2002 (BRASIL, 2002) e Lei n°. 10.674/2003 (BRASIL, 2003c).

Marca A. No rotulo desta Marca foram observadas informacdes relacionadas
a denominacdo de venda do alimento (salsicha), lista de ingredientes, contetdo
liquido; identificacdo de origem; prazo de validade; instrucbes para o preparo;
condicbes de armazenagem, tais como temperatura maxima e minima para a
conservacgao do alimento e tempo que o fabricante garante sua durabilidade nessas
condi¢cbes, prazo de validade das salsichas e temperatura em que devem ser
mantidas nessas condicfes ap0s a embalagem ter sido aberta. Foi verificado que a
informacédo contida no rétulo estava de acordo com a RDC ANVISA n°. 259/2002 e

com a Instrucdo Normativa n°. 22/2005.

Na embalagem da Marca A foi observada a adverténcia “ndo contém gluten”,

0 gque é de conformidade com a Lei n°. 10.674/2003.

Existia, também, a indicacdo quantitativa do contetdo liquido, expressa em
gramas com a altura dos algarismos correta, na vista principal com cor contrastante

com a do fundo da embalagem, de acordo com a Portaria INMETRO n°. 157/2002.

Além disso, foram encontrados dados relacionados ao valor energético e ao
teor dos nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sodio, além da declaracdo, facultativa, da

quantidade de colesterol e de ferro (Figura 1).
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 INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 50 g (1 unidade)

Figura 1: Foto da informac&o nutricional existente no rotulo da salsicha Marca A.

Foi feita uma conferéncia dos dados de informacdo nutricional contidos no
rétulo da salsicha Marca A (Figura 1), relativos a carboidratos, proteinas, gorduras e
valor energético. Aplicando os respectivos fatores de conversdo, estabelecidos na

legislacao, foi encontrado o seguinte valor:

Constituinte da salsicha Marca A Quantidade (g) ~ Fator de

conversao
Carboidratos 159 4
Proteinas 6,39 4
Gorduras 13,09 9
Valor energético rotulado 146,0 kcal
Valor energético calculado 148,2 Kcal

Diferenca de + 1,48 %.

Como o valor rotulado é de 146 kcal, foi constatado que esse ndo esta de
acordo com o valor calculado, o que é contrario ao que esta estabelecido na RDC
ANVISA n°. 360/ 2003.

Os dados contidos na informacgao nutricional da Marca A foram estimados de
acordo com a medida caseira do produto estabelecida na RDC ANVISA n°.
359/2003.
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Observa-se que como foram encontrados erros visiveis na embalagem do

produto, este ndo esta de acordo com as legislacdes vigentes.

Marca B. No rétulo desta Marca foi observada a denominacéo de venda do
alimento (salsicha), assim como o conteldo liquido e a lista de ingredientes. Por
outro lado, nesta lista ndo constava a citacdo dos numeros de aditivos
correspondentes ao Sistema Internacional de Numeracéo (INS), Codex Alimentarius
(FAO/OMS).

Também foi verificada a identificacdo de origem; identificacdo do lote, prazo
de validade; instrucdo sobre o preparo e temperatura que as salsichas devam ser
mantidas ap6s a embalagem ter sido aberta. Em relacdo as condi¢bes de
conservacao constava apenas a temperatura maxima para a conservacao do
alimento e tempo que o fabricante garante sua durabilidade nessas condi¢cdes. N&ao
constava a temperatura minima de conservacao, o que ndo obedece a legislacao.
Sendo assim, foram encontrados dois itens que ndo estavam dentro das normas
estabelecidas na RDC ANVISA n°. 259/ 2002 e na Instrucdo Normativa n°. 22/2005.

Na embalagem da Marca B foi observada a adverténcia “ndao contém gluten”
conforme a Lei n°. 10.674/2003.

Além disso, havia a indicacdo quantitativa do conteudo liquido, expressa em
gramas com a altura dos algarismos correta, na vista principal com cor contrastante

com a do fundo da embalagem de acordo com a Portaria INMETRO n°. 157/2002.

Além de possuir o valor energético e dos nutrientes: carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e so6dio em
conformidade com a RDC ANVISA n°. 360/2003.

A informagé&o nutricional que constava no produto estava de acordo com a
medida caseira do produto conforme a RDC ANVISA n°. 359/ 2003.

Entretanto, como foram encontrados erros na embalagem visivel do produto,

este ndo esta de acordo com as legislacdes vigentes.
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Figura 2: Informacg@es da temperatura de conservacao da Marca B

Marca C. No rétulo da Marca C foram encontrados vocabulos que induzem o
consumidor ao erro/engano como: “Seu lanche mais divertido” e “preparo rapido”
(sendo que o tempo de preparo de todas as marcas, quando essa informacao
constava no rotulo, era 0 mesmo) em desacordo com a RDC ANVISA n°. 259/ 2002.
Nesta Marca foram observados a denominacdo de venda do alimento (salsicha);
conteudo liquido; lista de ingredientes; identificacdo de origem; identificacdo do lote,
prazo de validade; instrucbes sobre o preparo; condicdes de conservagao
(temperatura maxima e minima para a conservacao do alimento e tempo que o
fabricante garante sua durabilidade nessas condicbes); prazo de validade e
temperatura em que as salsichas devem ser mantidas apos a embalagem ter sido
aberta conforme a RDC ANVISA n°. 259/ 2002 e a Instru¢gdo Normativa n°. 22/2005.

Na embalagem desta marca foi observada a adverténcia “ndo contém gluten”

conforme a Lei n°. 10.674/2003.

Estava presente a indicacdo quantitativa do conteudo liquido, expressa em
gramas com a altura dos algarismos correta, na vista principal com cor contrastante
com a do fundo da embalagem de acordo com a Portaria INMETRO n°. 157.

Foram verificados o valor energético e dos nutrientes: carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio em

conformidade com a RDC ANVISA n°. 360/ 2003.

A informacao nutricional estava de acordo com a porcdo/medida caseira do

produto conforme a RDC ANVISA n°. 359/ 2003.
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Como foram encontrados erros na embalagem visivel do produto, este estava

em desacordo das legislacdes vigentes.

Seu fanche

miais divertido

Figura 3: Vocabulos que podem induzir erro/engano no rotulo da Marca C.

Marca D. No rotulo da Marca D foi verificada a denominagdo de venda do
alimento (salsicha); lista de ingredientes; conteudo liquido; identificacdo de origem;
identificacdo do lote; prazo de validade; condicbes de conservacdo (temperatura
maxima e minima para a conservacao do alimento e tempo que o fabricante garante
sua durabilidade nessas condi¢des); prazo de validade e temperatura em que as
salsichas devem ser mantidas apos a embalagem ter sido aberta. Porém nao foram
observadas as informac¢Bes sobre o preparo e os aditivos ndo foram declarados
depois dos ingredientes, o que estd em desacordo com a RDC ANVISA n°. 259/
2002 e a Instrugéo Normativa n°. 22/2005.

Na embalagem da Marca D foi encontrada a adverténcia “ndo contém gluten”
conforme a Lei n°. 10.674/2003.

Havia a indicacéo quantitativa do conteudo liquido, expressa em gramas com
a altura dos algarismos correta, na vista principal com cor contrastante com a do

fundo da embalagem de acordo com a Portaria n°. 157.

Foi observado o valor energético e dos nutrientes: carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e so6dio em
conformidade com a RDC ANVISA n°. 360/ 2003.

A informacédo nutricional estava de acordo com a porcdo/medida caseira do
produto conforme a RDC ANVISA n°. 359/ 2003.

Por terem sido encontrados erros na embalagem visivel do produto, este nédo

estava de acordo legislacdes vigentes.
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Figura 4: Declaragdo de aditivos da Marca D

Marca E. No rotulo da Marca E foi verificada a denominacdo de venda do
alimento; conteudo liquido; lista de ingredientes; identificacdo do lote; prazo de
validade; instru¢des de preparo, condi¢cdes de conservagdo (temperatura maxima e
minima para a conservacdo do alimento e tempo que o fabricante garante sua
durabilidade nessas condicdes), prazo de validade e temperatura que as salsichas
devam ser mantidas apos a embalagem ter sido aberta e identificacdo de origem.
Porém ndo constava no roétulo, o pais do local de fabricacdo ou expressbes de
identificacdo (como "produto..." ou "industria...") exigidos pela legislacdo. Portanto,
em desacordo com a RDC ANVISA n°. 259/2002 e Instru¢cdo Normativa n°. 22/2005.

Na embalagem da Marca E foi encontrada a adverténcia “ndo contém gluten”
conforme a Lei n°. 10.674/2003. Nessa embalagem também estava presente a
indicacdo quantitativa do conteudo liquido, expressa em gramas com a altura dos
algarismos correta, na vista principal com cor contrastante com a do fundo da
embalagem de acordo com a Portaria INMETRO n°. 157/2002.

Foram observados também o valor energético e dos nutrientes: carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra alimentar, s6dio. Apesar disso,
nao constava o valor de gorduras trans do produto, o espaco destinado para tal

ficava em branco no rétulo, em desconformidade com a RDC ANVISA n°. 360/ 2003.
A informacdo nutricional foi informada de acordo com a porcdo/medida

caseira do produto conforme a RDC ANVISA n°. 359/ 2003.
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Figura 5: Informacéo nutricional existente no rétulo da Marca E
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Por terem sido encontrados erros na embalagem visivel do produto, este nao

estava em concordancia com as legislacdes vigentes.

Das cinco Marcas analisadas, nenhuma Marca estava de acordo com as
resolucdes vigentes de rotulagem de alimentos, foram encontrados pelo menos um
tipo de erro. Nesta parte inicial do trabalho, as Marcas foram analisadas utilizando
apenas as informacdes encontradas nos rotulos e comparando com as legislagdes,

sendo abordados posteriormente, os resultados das analises fisico-quimicas.

Tabela 6: Resumo dos principais erros encontrados nos rotulos de salsichas de

cinco Marcas adquiridas em Belo Horizonte

Em desacordo com

Marca Erro encontrado ANVISA
Iltem RDC

A Valor energético, calculado utilizando 331 360/2003

fator de converséao "

Sem indicacdo da temperatura minima para
B conservacao do alimento 6.6.2 259/2002
C Vocabulos que induzem o consumidor a

erros 3.1 259/2002

Inexisténcia de instrucdes de preparo

50e6.7 259/2002

D Aditivos nao foram declarados depois dos 6.2.4 259/2002

ingredientes

Auséncia de indicacdo da quantidade 3.1.1 360/2003

de gordura trans no produto

Auséncia do pais do local de fabricacéo ou
expressodes de identificacdo 6.41e6.4.2 259/2002
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Camara (2007) analisou o rétulo de 75 produtos alimenticios diet e light e em
todos eles encontrou itens em desacordo com a legislacéo vigente, semelhante aos

resultados encontrados neste trabalho.

A RDC ANVISA 259/2002 est4d em vigor no desde 2002, sendo que as
empresas tiveram um prazo de 180 dias para se adequarem as normas. A Lei
10.674/2003 foi publicada no ano de 2003 e houve um prazo de um ano para o0 seu
cumprimento. Ja as resolucdées RDC ANVISA 356/2003 e a RDC ANVISA 360/2003
foram publicadas em 2003 e foi concedido prazo de até final de julho de 2006 para a
adequacao pelas industrias de alimentos. No entanto, ainda hoje sdo encontrados

diversos erros nas embalagens e nos rétulos.
4.2 Avaliacdo dos resultados dos testes bromatolégicos

Foram feitas analises fisico-quimicas das salsichas, objetivando avaliar o
valor energético e os constituintes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio, além do teor de umidade e cinzas
(Figura 2). Os valores encontrados foram comparados com aqueles da informagéo

nutricional contida nos respectivos rotulos e exigidos pela legislacéo vigente.

Analises bromatoldgicas

T | T

Umidade Gorduras Cinzas Fibra ~ Proteina
e volateis  totais total bruta
i i Residuo Cloretos i i
Gorduras ~ Gorduras 44 minerais Fibra Fibra
saturadas trans fixo alimentar alimentar
soluvel insolavel

Figura 6: Parametros bromatologicos utilizados na analise de
salsichas de diferentes marcas
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Apés a analise bromatologica das salsichas de diferentes marcas, foram

obtidos os seguintes resultados.
4.2.1 Valor energético

Na tabela abaixo, observam-se as médias dos resultados encontrados para o
valor energético das triplicadas, os valores do rotulo e as intervalos aceitados (+ 20
%)

Tabela 7: Valor energético (Kcal) determinado por porcdo de 50 g e comparacéo

com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes Marcas e desvio
(20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Valor energético (kcal) em salsichas

Marca A

Marca B

Marca C

Marca D

Marca E

134,1 (146)*
(116,8-175,2)**
132,7 (146)*
(116,8-175,2)*
127,2 (146)*
(116,8-175,2)*
130,4 (146)*
116,8-175,2)**
128,1 (146)*
(116,8-175,2)*
124,8 (146)*

(116,8-175,2)**

92,0 (109)*
(87,2-130,8)*
106,8 (109)*
(87,2-130,8)**
102,6 (109)*
(87,2-130,8)**
89,2 (109)*
(87,2-130,8)*
97,5 (109)*
(87,2-130,8)**
95,9 (109)*

(87,2-130,8)**

122,7 (113)*
(90,4-135,6)**
112,2 (113)*
(90,4-135,6)**
118,6 (113)*
(90,4-135,6)**
111,7 (113)*
(90,4-135,6)**
110,4 (113)*
(90,4-135,6)**
117,9 (113)*

(90,4-135,6)**

118,8 (124)*
(99,2-148,8)**
111,8 (124)*
(99,2-148,8)**
117,9 (124)*
(99,2-148,8)**
112,3 (124)*
(99,2-148,8)**
114,8 (124)*
(99,2-148,8)*
116,4 (124)*

(99,2-148,8)**

99,6 (124)*
(99,2-148,8)**
106,1 (124)*
(99,2-148,8)**
107,2 (124)*
(99,2-148,8)**
111,5 (124)*
(99,2-148,8)**
102,9 (124)*
(99,2-148,8)**
93,7 (124)*

(99,2-148,8)**

" Valor declarado no rétulo.

™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas.
1,0 Kcal = 4,18 K.
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Os valores energéticos foram encontrados utilizando os valores de converséo
adequados [carboidratos = 4 kcal/g (17 kj/g); proteinas = 4 kcal/g (17 kj/g) e lipideos
= 9 Kcal/g (37 kj/g)], estabelecidos na resolucdo RDC/ANVISA 360/2003. Todos os
valores encontrados estavam dentro dos limites de legislacdo, somente o valor
energético do lote seis da Marca E foi condenado, pois foi inferior a 24 % do

apresentado pelo rotulo do produto.
4.2.2 Carboidratos

Na tabela abaixo, foram inseridas as médias dos resultados das triplicadas, 0os

valores do rotulo e os intervalos aceitados (+ 20 %) para os carboidratos.

Tabela 8: Teor de carboidratos (g) determinado por por¢cdo de 50 g e comparacéo
com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes Marcas e desvio
(+ 20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de carboidratos (g) em salsichas

Lote
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
1,1 (1,5)* 1,2 (2,0)* 1,2 (2,0)* 1,4 (4,0)* 0,2 (2,9)*
' (1,2-1,8)** (1,6-2,4)* (1,6-2,4)* (3,2-4,8)** (2,3-3,5)**
1,0 (1,5)* 1,4 (2,0)* 1,0 (2,0)* 1,1 (4,0)* 0,4 (2,9)*
’ (1,2-1,8)** (1,6-2,4)** (1,6-2,4)** (3,2-4,8)** (2,3-3,5)*
1,1 (1,5)* 1,0 (2,0)* 1,5 (2,0)* 1,1 (4,0)* 0,1(2,9)*
> (1,2-1,8)** (1,6-2,4)** (1,6-2,4)** (3,2-4,8)** (2,3-3,5)*
1,0 (1,5)* 1,0 (2,0)* 1,7 (2,0)* 1,2(4)* 0,7 (2,9)*
: (1,2-1,8)* (1,6-2,4)* (1,6-2,4)* (3,2-4,8)** (2,3-3,5)*
1,0 (1,5)* 0,8 (2,0)* 0,9 (2,0)* 0,8 (4,0)* 0,2 (2,9)*
° (1,2-1,8)** (1,6-2,4)** (1,6-2,4)** (3,2-4,8)** (2,3-3,5)*
0,8 (1,5)* 1,4 (2,0)* 1,2 (2,0)* 1,3 (4,0)* 0,1 (2,9)*
° (1,2-1,8)** (1,6-2,4)** (1,6-2,4)** (3,2-4,8)** (2,3-3,5)**

* Valor declarado no rétulo.

™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas




48

Resultados e discussao

O valor de carboidratos foi calculado de acordo com a RDC ANVISA
360/2003, que considera como adequada a diferenca de (100 menos os valores de
umidade, proteinas, gorduras totais, cinzas e fibras alimentares). Todos os lotes das
cinco Marcas analisadas possuiam valores de carboidratos bem abaixo do limite
minimo de vinte cento em relagdo aos valores informados na rotulagem nutricional,

exceto o lote quatro da Marca C.

A Marca E foi a que apresentou a maior variacao, sendo de até 97 % a menos
do valor informado na embalagem, seguido de até 80 % a menos da Marca D, 60 %
da Marca B, 60 % da Marca A e a 54 % da Marca C. Sendo assim, a maioria dos
valores encontrados estava consideravelmente abaixo dos informados nos rotulos

nutricionais deste tipo de alimento.
4.2.3 Proteinas

As médias dos resultados das analises, em triplicadas, dos teores de
proteina, os valores do rotulo e os intervalos aceitados (+ 20%) estdo inseridos na
Tabela 9. O fator de converséo utilizado na determinacdo do teor de proteinas foi de
6,25, 0 mesmo utilizado para carnes e derivados (BRASIL, 2000).

Em relacdo ao parametro de proteinas, todas as amostras das Marcas de
salsichas analisadas estavam com porcentagem de acordo com os valores
informados nos rotulos e dentro dos limites de variabilidade permitidos pela

legislacao.

Segundo a Instrugcdo Normativa MAPA n°. 04/2000, esse tipo de produto nao
deve conter valores de proteinas inferiores a 12 % ou 6 gramas por por¢do de 50
gramas de salsicha. Sendo assim, o lote 3 da Marca A e o lote 2 da Marca E néo

estavam dentro dos padrdes fisico-quimicos determinados pela legislacao.
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Tabela 9: Teor de proteinas (g) determinado por porcdo de 50 g e comparagdo com

o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes Marcas e desvio (+ 20%)
permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de proteina (g) em salsichas

Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
6,3 (6,3)* 6,6 (6,0)* 7,6 (6,0)* 6,6 (7,3)* 6,9 (6,6)*
(50a76)** (48a7.2)* (48a72)** (58a88)** (53a79)*
6,1 (6,3)* 6,5 (6,0)* 7,0 (6,0)* 6,3 (7,3)* 5,8 (6,6)*
(50a76)* (48a72)** (48a72+* (58a88)* (53a7,9)*
5,9 (6,3)* 6,7 (6,0)* 6,6 (6,0)* 6,2 (7,3)* 6,4 (6,6)*
(5,0a76)* (48a72** (48a72)** (58a88)** (53a7,9)*
6,0 (6,3)* 7,0 (6,0)* 6,8 (6,0)* 6,1 (7,3)* 6,2 (6,6)*
(5,0a76)* (48a72** (48a72)** (58a88)** (53a79)**
6,3 (6,3)* 6,6 (6,0)* 7,0 (6,0)* 6,6 (7,3)* 6,3 (6,6)*
(50a76)* (48a72)** (48a72+* (58a88)* (53a7,9)*
6,6 (6,3)* 6,2 (6,0)* 7.5 (6,0)* 6,3 (7,3)* 6,1 (6,6)*
(5,0a76)* (48a72** (48a72)** (58a88)** (53a79)**

" Valor declarado no rétulo.

™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas.
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4.2.4 Gorduras totais

Na Tabela 10, foram compilados os valores das médias dos resultados das
triplicadas, os valores do rotulo e os intervalos permitidos por lei (+ 20%) para as
gorduras totais.

Tabela 10: Teor de gorduras totais (g) determinado por porcdo de 50 g e
comparacdo com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes
Marcas e desvio (+ 20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de gorduras totais (g) em salsichas

Lote
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
11,6 (13)* 6,8 (8,5)* 9,7 (9,0)* 9,7 (8,8)* 7,9 (9,5)*
(10,4-15,6)** (6,8-10,2)** (7,2-10,8)** (7,0-10,6)** (7,6-11,4)**
11,6 (13)* 8,4 (8,5)* 8,9 (9,0)* 9,1 (8,8)* 9,0 (9,5)
(10,4-15,6)*  (6,8-10,2)**  (7,2-10,8)** (7,0-10,6)*  (7,6-11,4)**
11,0 (13)* 8,0 (8,5)* 9,5 (9,0)* 9,9 (8,8)* 9,0 (9,5)*
(10,4-15,6)*  (6,8-10,2)**  (7,2-10,8)** (7,0-10,6)**  (7,6-11,4)**
11,4 (13)* 6,3 (8,5)* 8,6 (9,0)* 9,3 (8,8)* 9,3 (9,5)*
(10,4-15,6)*  (6,8-10,2)**  (7,2-10,8)** (7,0-10,6)*  (7,6-11,4)**
11,0 (13)* 7,6 (8,5)* 8,8 (9,0)* 9,5 (8,8)* 8,5 (9,5)*
(10,4-15,6)**  (6,8-10,2)**  (7,2-10,8)** (7,0-10,6)**  (7,6-11,4)**
10,5 (13)* 7,3 (8,5)* 9,5 (9,0)* 9,6 (8,8)* 7,7 (9,5)*
(10,4-15,6)**  (6,8-10,2)**  (7,2-10,8)** (7,0-10,6)**  (7,6-11,4)**

* Valor declarado no rétulo.
™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas

O teor de gorduras totais de todos os lotes das marcas analisadas estavam
dentro dos limites de variabilidade permitidos pela legislagdo em conformidade com

os valores informados pelos rotulos.
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Os valores encontrados também estavam de acordo com a Instrugédo
Normativa MAPA n°. 04/2000 que estabelece que o valor maximo de gorduras totais
seja 30%.

4.2.5 Gorduras saturadas

Por meio da cromatografia gasosaos acidos graxos saturados encontrados
nas amostras de salsichas foram: o miristico (14:0), palmitico (16:0), esteérico (18:0)
e araquidico (20:0). Através do cromatograma obtido (Figura 3) foi verificado que o
acido graxo saturado encontrado em maior propor¢cdo em todas as amostras das
marcas analisadas foi o palmitico ou hexadecanoico (C16:0) (Figura 3). A partir do
cromatograma obtido foi observado que o acido oléico (C18:1) e o linolénico (C:18:2)

constituem os insaturados de maior concentragdo na amostra de salsicha analisada.

mV dts _ _
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300-
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Figura 7: Cromatograma dos acidos graxos da Marca C, obtido por

cromatografia gasosa.

O palmitico é considerado um dos acidos graxos mais hipercolesterolémicos e
aterogénicos; representando, portanto, um fator dietético de risco para o

desenvolvimento de doencas cardiovasculares (CURI, 2002).
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Na Tabela 11, estdo inseridos os valores das médias dos resultados das
triplicadas, os valores do rotulo e os intervalos permitidos por lei (x 20%) para as

gorduras saturadas.

Tabela 11: Teor gorduras saturadas (g) determinado por porcdo de 50 g e

comparacdo com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes
marcas e desvio (+ 20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de gorduras saturadas (g) em salsichas

Lote
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
3,7 (4,2)* 2,5 (2,6)* 3,6 (2,0)* 3,2 (2,5)* 2,7 (6,3)*
. (3,4-5,0)** (2,0-3,12)** (1,6-2,4)** (2,0-3,0)** (5,0-7,6)**
4,3 (4,2)* 2,9 (2,6)* 2,9 (2,0)* 2,8 (2,5)* 2,7 (6,3)*
? (3,4-5,0)** (2,0-3,12)** (1,6-2,4)* (2,0-3,0)** (5,0-7,6)**
3,8 (4,2)* 2,8 (2,6)* 3,6 (2,0)* 3,1(2,5)* 2,9 (6,3)*
> (3,4-5,0)** (2,0-3,12)** (1,6-2,4)** (2,0-3,0)** (5,0-7,6)**
3,8 (4,2)* 2,1 (2,6)* 3,0 (2,0)* 4,7 (2,5) 3,0 (6,3)*
‘ (3,4-5,0)** (2,0-3,12)** (1,6-2,4)** (2,0-3,0)** (5,0-7,6)**
3,5 (4,2)* 2,5 (2,6)* 2,7 (2,0)* 3,1(2,5)* 2,9 (6,3)*
° (3,4-5,0)* (2,0-3,12)* (1,6-2,4)* (2,0-3,0)* (5,0-7,6)**
3,6 (4,2)* 2,4 (2,6)* 2,8 (2,0)* 3,3(2,5)* 2,5 (6,3)*
° (3,4-5,0)** (2,0-3,12)** (1,6-2,4)* (2,0-3,0)** (5,0-7,6)**

" Valor declarado no rétulo.

™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas.

A Marca A e a Marca B estavam em acordo com os limites estabelecidos pela
legislacdo, sendo que os valores encontrados estavam dentro dos limites de mais ou

menos vinte por cento em comparacao aos informados.

Todos os valores encontrados na Marca C foram condenados por estarem
acima do limite de 20% ao apresentado no rétulo. Os resultados variaram de 23 a 82

% superiores aos informados.
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Dos seis lotes analisados na Marca D, apenas um estava dentro dos limites,
0s outros cinco lotes estavam em desacordo com a legislacdo, sendo que houve

variacdo de 24 a 87% acima dos valores impressos no roétulo.

Ao contrario do observado nas Marcas C e D, ao analisar os resultados da
Marca E, foi verificado que todos os resultados estavam abaixo dos valores
impressos na embalagem. A variacdo observada foi de 54 a 64% inferior ao

apresentado no rétulo.

Lemos (2008) analisou o perfil lipidico de salsichas e de outros alimentos
comercializadas no Distrito Federal e encontrou uma média de 4,78 + 1,15% de
acidos graxos saturados, um valor inferior ao encontrado neste estudo, em que a
meédia de todas as Marcas e lotes foi de 6,16 + 1,21%. Os tipos de acidos graxos

encontrados por Lemos (2008) foram os mesmos encontrados neste estudo.

Lobanco (2007) avaliou a conformidade dos dados nutricionais presentes em
rétulos de alguns alimentos industrializados, comumente consumidos pelo publico
infantil (como salgadinhos e chocolates), com o seus valores declarados nas
embalagens e os obtido através de andlises por métodos oficiais. Foram avaliadas
151 amostras, destas, 26% foram consideradas condenadas para 0 parametro
gorduras saturadas por apresentarem valores acima ou abaixo dos vinte por cento

aceitaveis pela legislacéao.

No presente trabalho foram encontrados 57% de discordancia entre os teores
de gorduras saturadas nos rotulos das salsichas analisadas e os valores

estabelecidos na legislacéo vigente.
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4.2.6 Gorduras trans

Na Tabela 12, estdo listados as médias dos resultados das triplicadas, os

valores do rétulo e os intervalos permitidos por lei (+ 20%) para as gorduras trans.

Tabela 12: Teor de gorduras trans (g) determinado por porcdao de 50 g e
comparacdo com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes
Marcas e desvio (+ 20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de gorduras trans (g) em salsichas

Lote

Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
0,3 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)* 0,3 (0)*

1 0,2***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**
0,4 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)*

2 0,3***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**
0,4 (0)* 0,2 (0)* 0,3 (0)* 0,3 (0)*

3 0,2***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**
0,3 (0)* 0,2 (0)* 0,3 (0)* 0,6 (0)*

4 0,3***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**
0,3 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)*

5 0,2***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**
0,3 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)* 0,2 (0)*

6 012***
(0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)** (0-0,2)**

" Valor declarado no rétulo.
" Desvios permitidos pela legislagéo.
*** Nao havia valor de referéncia no rétulo da Marca E para gordura trans.

De acordo com a Resolugédo RDC 360/2003, se os teores de gorduras trans
na porcao for menor ou igual a 0,2 grama, a informacado nutricional sera expressa

como “zero”, “0”, ou “ndo contém”.
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As Marcas A,B,C e D declararam nos seus rétulos quantidade igual a “zero”
de gorduras trans, o que de acordo com a legislacdo é permitido somente se tal
valor for igual ou inferior a 0,2 gramas dentro da por¢cdo de 50 gramas (uma

unidade) de salsicha.

Em todos os seis lotes da Marca A avaliados foram encontrados valores
superiores a 0,2 gramas por por¢cdo. A Marca C possuia dois lotes em né&o
conformidade e na Marca D foram encontrados trés lotes com valores acima de 0,2
gramas de gorduras trans. O valor do lote quatro da Marca D estava bem acima dos
demais, 0 que poderia ser explicado pela presenca de carnes de animais ruminantes
que possui teores maiores de Acidos graxos trans em comparagdo a carne de
animais ndo ruminantes (CURI, 2002). Porém, o rotulo ndo cita a presenca desse

tipo de carne.

O rétulo da Marca E nao possuia informacdes sobre a quantidade de
gorduras trans, sendo impossivel avaliar se os valores estavam de acordo com a

Informacao Nutricional.
4.2.7 Fibra Alimentar

Na Tabela 13, foram inseridos os resultados das analises de Fibra Alimentar,

os valores do rétulo e os intervalos permitidos por lei (x 20%).

Tabela 13: Teor de fibra alimentar (g) determinado por porcdo de 50 g e
comparagcdo com o valor rotulado em salsichas de cinco diferentes

Marcas e desvio (+ 20%) permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de fibra alimentar (g) em salsichas

Lote
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
) 1,3 (0)* 0,5 (0)* 0,6 (0)* 0,9 (0)* 1,1 (0)*
Unico
(0-0,5)** (0-0,5)** (0-0,5)** (0-0,5)** (0-0,5)**

" Valor declarado no rétulo.
" Desvios permitidos pela legislacéo.
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Todas as Marcas de salsicha declaram que o valor de fibras alimentares é
igual a “0”. Segundo a Resolucdo RDC/ANVISA 360/2003 se a quantidade por
porcao de Fibra Alimentar for igual ou menor que 0,5 grama, a informacéo nutricional
sera declarada como “zero”, “0” ou “ndo contém”, sendo que a unica Marca que
poderia fazer esse tipo de declaracdo seria a Marca B. Em todas as demais Marcas

foram encontrados valores de fibra alimentar superior a 0,5 gramas por porcao.

Fibra alimentar € definida como a parte ndo digerivel do alimento que resiste
a digestdo e absorcédo intestinal. Corresponde a soma dos residuos das paredes
celulares e de tecidos de sustentacdo dos vegetais, sendo caracteristica exclusiva

desses alimentos.

A fibra alimentar € dividida em duas fracdes: soluveis e insolUveis, com base
em sua solubilidade. Entre as fibras insollveis estéo incluidas a lignina, celulose e
hemicelulose. Os graos, principalmente as cascas séo ricos em fibras insoluveis
(DEVRIES, 2003; SUTER, 2005; DUTRA-DE-OLIVEIRA & MARCHINI, 2001).

Em todas as marcas analisadas foram encontradas apenas fibras insollveis.
No entanto, carnes e produtos carneos sdo pobres em fibras alimentares, tanto
solaveis como insoluveis, sendo que nao era esperado encontrar fibras neste tipo de
produto. Em analise dos ingredientes utilizados na fabricacdo de salsichas, o Unico
gue poderia justificar a presenca de fibras insolUveis seria a proteina de soja, a qual

poderia conter cascas.
4.2.8 Sodio

A salsicha é um alimento que contém grande quantidade de sédio, uma
unidade (porcdo de 50 gramas) satisfaz cerca de 20% do valor recomendado diario
desse micronutriente. O que € preocupante, pois, na maioria das vezes esse
alimento é ingerido junto a outros que também contém grandes quantidades de

sédio, como batata palha e condimentos.

Na Tabela 14, foram listados os valores das médias dos resultados das

triplicadas, os valores do rétulo e os intervalos aceitaveis (+ 20%) para o sodio.
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Tabela 14: Teor de sédio (mg) determinado por por¢ao de 50 g e compara¢cado com o
valor rotulado em salsichas de cinco diferentes Marcas e desvio (+ 20%)
permitido pela RDC ANVISA, n°. 360/2003

Teor de sodio (mg) em salsichas

Lote

Marca A

Marca B

Marca C

Marca D

Marca E

528,9 (575)*
(460-690)**
417,7 (575)*
(460-690)**
4451 (575)*
(460-690)**
446,4 (575)*
(460-690)**
528,8 (575)*
(460-690)**
479,6 (575)*

(460-690)**

549,3 (520)*
(416-624)**
564,4 (520)*
(416-624)*
548,9 (520)*
(416-624)*
496,0 (520)*
(416-624)**
563,5 (520)*
(416-624)*
546,3 (520)*

(416-624)**

467,8 (480)*
(384-576)*
406,0 (480)*
(384-576)*
531,6 (480)*
(384-576)*
455,2 (480)*
(384-576)*
447,3 (480)*
(384-576)*
497,7 (480)*

(384-576)**

565,8 (536)*
(428-643)*
477,2 (536)*
(428-643)*
539,3 (536)*
(428-643)*
513,0 (536)*
(428-643)*
535,5 (536)*
(428-643)*
571,7 (536)*

(428-643)**

444,2 (405)*
(324-486)*
599,4 (405)*
(324-486)**
464,7 (405)*
(324-486)**
482,3 (405)*
(324-486)*
472,2 (405)*
(324-486)**
437,7 (405)*

(324-486)**

" Valor declarado no rétulo.
™ Desvios dos valores declarados no rétulo das salsichas.

Dois dos seis lotes analisados na Marca A continham valores de sodio 23 e
27% menores que os valores apresentados nos rotulos. E um lote da Marca E
apresentou indice de sodio 48% maior do que o informado nas embalagens. Os

resultados das demais marcas analisadas atendiam aos limites da legislagao.

O maior valor de sodio encontrado foi para o lote dois da Marca E
(599,4mg/porcao) e o menor foi o lote dois da Marca C (406,0 mg/porgcéo). Sendo a
diferenca entre eles de 193,0 mg. A média de todos os lotes das diferentes marcas

foi igual a 500,8 mg.
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Segundo o Informe Técnico n°. 42/2010, em 2009, o Programa de
Monitoramento de Alimentos do Estado de Sao Paulo, parceria entre a ANVISA e o
INCQS analisou a quantidade de sédio de produtos industrializados usualmente
consumidos pela populacdo brasileira. Foram analisadas salsichas comuns de treze
diferentes marcas. A média do teor de sddio encontrado foi de 551 mg de sédio por
porcdo, resultado superior ao encontrado neste estudo. Naquela pesquisa, 0s
resultados de sodio variaram de 370 a 755 mg por por¢cdo. Sendo assim, 0sS
resultados de ambas as pesquisas demonstram que existe espaco para a reducao

na quantidade de sédio nesse tipo alimento (ANVISA,2010).

O valor diario de sodio estabelecido pela legislacdo e que seve ser seguido
pelos fabricantes para a confeccdo dos rotulos € de 2400 mg, enquanto a
recomendacdo da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) é de 2000 mg , 0 que

corresponde a 5 gramas de cloreto de sodio.

A reducdo do consumo de sddio no Brasil € uma das estratégias do Governo
Federal para o maior controle das DCNT, como hipertensao arterial e doencas
cardiovasculares. Sendo assim, em dezembro de 2011, os representantes das
indUstrias alimenticias e o Ministério da Saude assinaram acordo que prevé a
gradual reducédo do Sédio em varias categorias de alimentos (como biscoitos e péo
francés). O documento definiu o teor maximo de sodio para alimentos
industrializados, sendo que a inddstria tem um prazo para cumprir essas
adequacdes (ANVISA, 2011).

4.4. Avaliacao estatistica

Neste trabalho foi feita uma comparacdo entre as médias dos dados fisico-
quimicos encontrados para verificar diferencas significativas entre as diferencas

Marcas de salsichas.

Na Tabela 15 foram compilados as médias e os desvios padrées encontrados

para os parametros bromatologicos avaliados.
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Tabela 15: Média e desvio-padrdo dos parametros fisico-quimicos, por 100 g,

obtidos para as diferentes Marcas de salsicha

Valor dos parametros bromatoldgicos [(M £ 3) %]

Ref.
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E Total
VE 259,122° 194,671° 231,153" 230,661° 206,985° 224,518
(Kcal) + 6,652 + 12,384 + 9,238 + 5,495 +11,738 + 24,232
U %) 56,553° 64,620° 60,017° 59,999° 63,5597 60,950
0
+ 0,8648 + 1,329 + 1,333 +0,978 + 1,625 + 3,143
2,049° 2,259 25282 2,268%° 0,571° 1,935
CH (%)
+0,321 + 0,542 + 0,638 + 0,406 + 0,475 + 0,8494
Pr (%) 12,381° 13,187° 14,177° 12,679 12,62420° 13,009
0 +0,532 0,5499 0,698 0,405 0,670 0,8610
22,3782 14,765° 18,259° 18,986"° 17,131° 18,304
GT (%)
+0,781 + 1,444 + 0,862 + 0,509 + 1,250 + 2,695645
7,475° 5,058° 6,164° 6,731° 5,570° 6,192
GS (%)
+ 0,549 + 0,645 + 0,861 + 1,264 + 0,488 +1,215
0,656° 0,404° 0,438" 0,607% 0,424° 0,506
Gt (%)
+0,127 +0,028 +0,130 + 0,295 +0,107 + 0,180
F (%)* 2,660 1,051 1,176 1,710 2,250 1,770
3,979° 4,117% 3,840° 4,358% 3,862° 4,031
C (%)
+ 0,258 + 0,151 + 0,237 + 0,294 + 0,375 + 0,328
S (%) 948,815° 1089,441%°  935,1689° 1067,514*  966,8408° 1001,556
0
+ 0,089 + 0,058 + 0,083 + 0,068 +0,112 +0.104

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =

gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =

cinzas e S = sédio. * ndo foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente

uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de
acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).
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O maior valor energético foi encontrado para a Marca A, seguido da Marca C
e da Marca D, as quais ndo apresentavam diferenca estatistica. A Marca B

apresentou o menor valor caldrico.

Kcal
300
250
200 | B Marca A
m MarcaB
150 [ Marca C
100 | B MarcaD
Marca E
50 —
0

Figura 8: Grafico do valor energético médio (Kcal) das cinco Marcas
de salsichas analisadas.

Os maiores valores encontrados para a umidade foram das Marcas B e E;
seguidos das Marcas C e D. A Marca A possuia os menores teores de umidade.
Nenhuma das somas das médias das umidades dos lotes das diferentes marcas foi

superior a 65%, em consonancia com a Instrugdo Normativa/MAPA n°.4 de 2000.

Os teores de carboidratos variaram de 0,6 a 2,5%. Na Marca E foram
encontrados 0s menores valores e 0s maiores valores foram encontrados nas
Marcas C e B. Segundo a Instrucdo Normativa/MAPA n°.4 de 2000, os carboidratos
totais ndo poderiam ser superiores a 7%. Todos os valores encontrados estavam

abaixo dos exigidos pela legislacao.

Ainda segundo a Instrucdo Normativa/MAPA n°.4 de 2000, o valor protéico
das salsichas ndo devera ser inferior a 12%, o que nao foi encontrado em nenhuma
das médias dos lotes das Marcas analisadas. O maior valor de proteinas encontrado

foi para a Marca C e os menores para as Marcas A, D e E.
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A Marca B apresentou o menor teor de gorduras totais, contribuindo para o
valor energético mais baixo, visto que a gordura é o nutriente de maior valor calorico
(9 kcal/grama), seguido da Marca E e das Marcas C e D cujos valores totais de
gorduras totais ndo apresentaram diferencas estatisticas. A Marca A apresentou 0
maior teor de gorduras totais, sendo 34% superior ao menor resultado encontrado.
Todos os valores de gorduras totais estdo de acordo com a legislacdo, ou seja,
possuem valor menor que 30%. A observancia dos valores do rotulo ajuda os

consumidores na escolha da opcéo mais saudavel.

300+
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Figura 9: Grafico do teor de gorduras totais médio (Kcal) das cinco Marcas
de salsichas analisadas

As salsichas da Marca A possuiam o maior teor de gorduras saturadas, bem
como o de gorduras totais, seguido das Marcas C e D. Sendo que as Marcas B e E
contém o menor teor de gorduras saturadas, porém até o menor valor encontrado é
bastante elevado, pois fornece cerca de 11% do total dessas por porcéo (50 gramas
- uma salsicha) que o individuo deve comer diariamente. O maior valor oferece até
17%.

Os maiores valores de gorduras trans encontrados foram os das Marca A e D
e 0 menor para a Marca B. Considerando as médias do lotes analisados, a
declaracdo de 0% de gorduras trans seria veridica apenas para as Marcas B, C e E
(0,4 grama de gorduras trans por 100 gramas de salsicha ou 0,2 grama por por¢ao),
por satisfazem as exigéncias da RDC ANVISA 360/2003.
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Quanto ao contetudo de sddio, as Marcas B, C e E apresentaram 0s maiores
teores desse micronutriente. As Marcas A e D, por sua vez apresentaram teores
menores, mas ainda assim bastante elevados. Posteriormente, foi feita a
comparacao das médias dos seis lotes de cada marca analisada para visualizar as
diferencas entre elas.

Nas Tabelas 16 a 20, apresentadas a seguir, foram inseridas as médias e 0s

desvios-padrbes dos parametros fisico-quimicos avaliados.
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Tabela 16: Média e desvio-padrdo das triplicatas dos parametros fisico-quimicos

obtidos, por 100 g, para as salsichas da Marca A

Valor dos parametros bromatoldgicos [(M £ 3) %]

A
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
VE 268,276 265,3482 254,369° 260,760° 256,290° 249,688
(Kcal) +1,248 + 1,512 + 1,088 + 0,828 + 0,436 + 0,461
U %) 55,004° 56,341° 57,518° 56,347° 56,721° 57,386°
0
+ 0,150 + 0,288 + 0,164 + 0,042 + 0,031 + 0,103
2,167a 2,086% 2,275% 2,095% 1,982% 1,687%
CH (%)
+ 0,207 + 0,313 + 0,097 + 0,204 + 0,422 + 0,449
12,655b 12,144° 11,702° 11,988 12,534" 13,264°
Pr (%)
+ 0,042 +0,173 + 0,042 + 0,099 + 0,195 + 0,029
23,221° 23,159 22,051° 22,714 22,0250° 21,098°
GT (%)
+0,172 + 0,054 + 0,245 + 0,221 + 0,168 + 0,245
7,470° 8,616% 7,574° 7,561° 6,942° 7,126°
GS (%)
+ 0.055 + 0.020 +0.084 +0.074 + 0.053 +0.083
0,687b 0,704° 0,7468° 0,568° 0,680° 0,565°
Gt (%)
+ 0,005 + 0,001 + 0,008 + 0,005 + 0,005 + 0,005
F (%)* ) ) ) ) ) )
4,293° 3,610° 3,794% 4,196% 4,078%° 3,904
C (%)
+ 0,200 + 0,052 + 0,030 + 0,105 + 0,074 + 0,102
S (%) 1057,702% 835,360° 890,240° 892,81945°  1057,641% 959,260"
0
+ 0,0303 + 0,011 + 0,017 + 0,014 + 0,017 +0,0105

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =
gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =
cinzas e S = sadio. * Nao foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente
uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de
acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).
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De acordo com os dados da Tabela 16, foram observados que os parametros:
valor energético, umidade, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, cinzas e sodio apresentaram valores estatisticamente diferentes para os
diversos lotes analisados. Isso mostra que o0s controles bromatolégicos das
matérias-primas para a producdo de salsichas ndo estdo sendo feitos ou ndo séo

efetivos.

A Estratégia Global sugerida pela OMS recomenda que as industrias
alimenticias veiculem informac¢Bes nutricionais adequadas e compreensiveis aos
consumidores, pois o monitoramento do conteddo nutricional dos alimentos
industrializados e das informacgdes fornecidas pelos rétulos é uma das estratégias

para a promocao de uma alimentacdo mais saudavel (WHO, 2004).

ApoOs analise dos dados apresentados na Tabela 17, das médias dos lotes da
Marca B, foram observados valores estatisticamente diferentes em todos os
parametros analisados: valor energético, umidade, carboidratos, proteinas, gorduras

totais, gorduras saturadas, gorduras trans, cinzas e sodio.

Foi observada que as médias dos lotes um e quatro possuiam valores de
umidade superiores a 65%, em desacordo com a Instrucdo Normativa/MAPA
n°.4/2000.
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Tabela 17: Média e desvio-padrdo das triplicatas dos parametros fisico-quimicos

obtidos, por 100 g, para as salsichas da Marca B

Valor dos parametros bromatoldgicos [(M £ 3) %]

B
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
VE 184,080° 213,526° 205,255° 178,323° 195,075° 191,764°
(Kcal) + 0,940 + 1,763 + 0,823 + 3,848 + 0,647 + 0,670
U %) 65,698" 62,560° 63,386" 66,276° 64,754° 65,048°
0
+0.092 +0.357 +0.172 +0.098 +0.160 +0.013
2,493 2,715% 2,0139%° 1,954% 1,602° 2,776%
CH (%)
+ 0,374 + 0,406 +0,187 + 0,656 + 0,164 +0,177
13,148 12,918° 13,472° 14,071% 13,153 12,361¢
Pr (%)
+ 0,016 + 0,241 + 0,220 + 0,066 + 0,097 + 0,142
13,502¢ 16,778% 15,924° 12,692¢ 15,117 14,580°
GT (%)
+0,134 + 0,086 + 0,067 + 0,709 + 0,055 +0,095
5,067° 5,889% 5,535° 3,887° 5,092° 4.879°
GS (%)
+0,050 + 0,030 + 0,023 +0,217 + 0,019 + 0,032
0,380° 0,395° 0,446% 0,384° 0,435° 0,382°
Gt (%)
+ 0,004 + 0,002 + 0,002 + 0,021 + 0,002 + 0,002
F (%)* ) ) ) ) ) )
4,108% 3,979" 4,153% 3,956° 4,322° 4,183%
C (%)
+ 0,201 + 0,041 + 0,074 + 0,009 + 0,060 + 0,066
S (%) 1098,569%°  1128,824%®  1097,735% 991,954° 1127,064%  1092,501%°
0

+ 0,090 + 0,013 + 0,017 + 0,017 + 0,025 + 0,011

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =
gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =
cinzas e S = sadio. * Nao foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente
uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de
acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).
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Tabela 18: Média e desvio-padréo das triplicatas dos parametros fisico-quimicos

obtidos, por 100 g, para as salsichas da Marca C

Valor dos parametros bromatoldgicos [(M £ 3) %]

C
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
VE 245,476 224,328° 237,184° 223,334 220,784° 235,811°
(Kcal) + 0,708 + 1,380 + 0,404 + 1,861 +1,219 + 0,475
U %) 58,088° 61,548° 59,429° 60,593" 61,485° 58,959
0
+0,0706 + 0,105 + 0,089 +0,183 +0,110 + 0,032
2,456 1,986° 3,046%° 3,489° 1,850° 2,339
CH (%)
+ 0,336 + 0,414 + 0,093 + 0,239 + 0,365 + 0,014
15,169% 14,079° 13,289° 13,646 13,961° 14,920%
Pr (%)
+ 0,314 + 0,139 + 0,034 + 0,149 + 0,069 + 0,063
19,4422 17,785° 19,0942 17,199¢ 17,505 18,531°
GT (%)
+ 0,087 + 0,278 + 0,062 + 0,164 + 0,258 + 0,085
7,315% 5,724° 7,215% 6,038" 5,016° 5,679°
GS (%)
+ 0,033 + 0,089 + 0,023 + 0,058 + 0,074 + 0,026
0,438" 0,214° 0,584% 0,579% 0,436° 0,378°
Gt (%)
+ 0,002 + 0,003 + 0,002 + 0,006 + 0,006 + 0,002
F (%)* ) ) ) ) ) i
3,669° 3,426° 3,966%" 3,896° 4,023% 4,076°
C (%)
+0,017 + 0,066 + 0,021 + 0,09 + 0,036 + 0,017
S (%) 935,670° 811,944° 1063,112% 910,439° 894,536" 995,312°
0
+ 0,040 + 0,012 + 0,008 + 0,019 + 0,008 + 0,014

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =
gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =
cinzas e S = sadio. * Nao foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente
uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de
acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).

De acordo com os dados apresentados na tabela das médias dos lotes da

Marca C, foram observados valores estatisticamente diferentes em todos os




67
Resultados e discussao

parametros analisados: valor energético, umidade, carboidratos, proteinas, gorduras

totais, gorduras saturadas, gorduras trans, cinzas e sodio.

Tabela 19: Média e desvio-padréo das triplicatas dos parametros fisico-quimicos
obtidos, por 100 g, para as salsichas da Marca D

Valor dos parametros bromatoldégicos [(M £ 8) %]

D
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
VE 237,529° 223,641° 235,706% 224,696" 229,518° 232,880
(Kcal) +0,871 + 1,001 + 2,304 + 0,938 + 1,705 + 0,249
U %) 58,237 60,578b 59,824° 61,248° 60,421° 59,687°
0
+0,131 +0,112 + 0,200 +0,182 + 0,277 + 0,047
2,753% 2,114 2,273 2,325% 1,619° 2,526%
CH (%)
+ 0,233 + 0,284 +0,142 + 0,238 + 0,236 + 0,073
13,196% 12,666° 12,304° 12,155° 13,136° 12,619°
Pr (%)
+0,122 + 0,079 + 0,105 + 0,105 + 0,070 + 0,070
19,304% 18,280° 19,7112 18,531 18,945 19,144°
GT (%)
+ 0,249 + 0,216 +0,211 + 0,085 + 0,061 + 0,041
6,410° 5,549° 6,256 9,381° 6,216° 6,579°
GS (%)
+ 0,083 + 0,066 + 0,067 + 0,043 + 0,020 + 0,014
0,506° 0,384 0,586" 1,234% 0,457° 0,474°
Gt (%)
+ 0,007 + 0,005 + 0,006 + 0,006 + 0,001 + 0,001
F (%0)* i i i i ) i
4,801° 4,653% 4,178 4,032° 4,171 4,313°
C (%)
+ 0,040 + 0,022 +0,151 + 0,062 + 0,135 + 0,021
S (%) 1131,587% 954,338 1078,697°°  1025,967° 1071,093° 1143,400°
0

+ 0,017 + 0,007 + 0,023 + 0,020 + 0,031 + 0,006

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =
gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =
cinzas e S = sodio. * Nao foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente
uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de
acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).
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Segundo os dados apresentados na tabela das médias dos lotes da Marca D,
foram encontrados valores estatisticamente diferentes em todos os parametros

analisados: valor energético, umidade, carboidratos, proteinas, gorduras totais,

gorduras saturadas, gorduras trans, cinzas e sodio.

Nos dados apresentados na Tabela 20, correspondente as médias dos lotes
da Marca E, foram observados valores estatisticamente diferentes em todos os

parametros analisados: valor energético, umidade, carboidratos, proteinas, gorduras

totais, gorduras saturadas, gorduras trans, cinzas e sédio.

O lote dois da Marca E apresentou valor proteico abaixo de 12%, estando em

desacordo com a Instru¢do Normativa/MAPA n°. 4/2000.
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Tabela 20: Média e desvio-padréo das triplicatas dos parametros fisico-quimicos

obtidos, por 100g, para as salsichas da Marca E

Valor dos parametros bromatolégicos [(M £ 8) %]

D
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 4 Lote 5 Lote 6
VE 199,138° 212,095° 214,353° 222,9692 205,888¢ 187,470
(Kcal) +1,017 +0,184 + 0,249 + 0,467 + 0,556 +0,430
U %) 63,294° 62,9401 63,009¢ 61,475° 63,966" 66,6702
0
+ 0,071 + 0,063 + 0,020 +0,021 + 0,091 +0,136
0,392 0,897% 0,171° 1,364° 0,455 0,149°
CH (%)
+ 0,329 +0,112 +0,161 + 0,070 +0,093 + 0,287
Pr (%) 13,8742 11,685¢ 12,826"° 12,494 12,602 12,2637¢
r 0
+ 0,166 + 0,106 + 0,094 + 0,057 + 0,209 +0,022
15,7864 17,960° 18,040° 18,6152 17,073° 15,313°
GT (%)
+ 0,039 + 0,032 + 0,093 + 0,066 + 0,071 +0,138
5,350¢ 5,478° 5,862% 6,022% 5,751° 4,945°
GS (%)
+0,013 + 0,010 + 0,030 + 0,016 + 0,024 + 0,045
0,386° 0,545° 0,482° 0,6112 0,442¢ 0,309
Gt (%)
+ 0,001 +0,001 + 0,002 + 0,002 + 0,002 + 0,003
F (%)* - - - - - -
c %) 4,4032 4,2542 3,703° 3,802° 3,654° 3,354°¢
0
+0,143 + 0,024 + 0,038 + 0,061 + 0,015 + 0,032
S %) 888,335°  1198,773% 929,428"°  964,650° 944,396° 875,461¢
0
+ 0,016 + 0,008 + 0,029 + 0,027 + 0,007 + 0,008

VE = valor energético (Kcal), U = umidade, Pr = proteinas, CH = carboidrato, GT =

gordura total, GS = gordura saturada, Gt = gordura trans, F = fibra alimentar, C =

cinzas e S = sodio. * Nao foi analisado estatisticamente, por ter sido feita somente

uma andlise por lote; médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si de

acordo com ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05).
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5. Conclusdes

Apesar de as legislacfes para a rotulagem de alimentos estarem em vigor ha
bastante tempo, através deste trabalho foi demonstrado que em relagédo a salsichas

comercializadas em Belo Horizonte, as normas nao estao sendo cumpridas.

A partir da analise visual dos dizeres dos rétulos de embalagens de cinco
marcas de salsichas e das informacfGes nutricionais nelas contidas, foram
encontrados itens que estdo em desacordo com a legislagéo, suficientes para a sua
reprovagdo. Foram encontrados termos que induzem o consumidor a erro/engano,
inexisténcia de informacdes sobre o preparo, auséncia de citacdo do valor de

gorduras trans do produto.

Por meio dos resultados das analises bromatolégicas, verificou-se que varios
parametros obrigatoriamente declarados nos rotulos estavam com teores acima ou

abaixo do limite de vinte por cento permitidos pela legislacao.

Além disso, foi constatado que as informacdes nutricionais contida nos rotulos
das cinco marcas de salsichas, comercializadas em Belo Horizonte, por ndo estarem
de acordo com a legislacdo, ndo cumprem o seu papel de fornecer informacoes

fidedignas sobre o produto e assim ser um instrumento de Saude Publica.

A legislacdo estabelece que os calculos das informacfes nutricionais sejam
feitos por meio de tabelas nutricionais ou por analises fisico-quimicas. Através dos
resultados das andlises bromatolégicas encontrados neste trabalho €& possivel
sugerir que as industrias de salsichas e de outros alimentos embutidos realizem
analises fisico-quimicas periédicas dos seus produtos ou sempre que houver troca
ou substituicdo de algum ingrediente da preparacdo e também quando houver

mudanca de fornecedores.
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1. OBJETIVO

Este POP fixa condi¢Oes, padroniza, define e estabelece regras para a determinacao
de fibras alimentares soluveis e insoluveis.

2. CAMPO DE APLICACAO
Este POP aplica-se a analise de alimentos em geral.

3. FUNDAMENTOS

Digestdo enziméatica da amostra com termamyl (a-amilase termoresistente) e
proteases (pepsina e pancreatina) para remover o amido e a proteina
respectivamente. A fibra alimentar insolivel é obtida pela filtragdo e lavagem do
residuo com agua, etanol e acetona, incineracdo e pesagem. A fibra alimentar
solavel no filtrado é precipitada pela adigcdo de etanol a 95%, filtrac&o, incineracao e
pesagem.

4. DEFINICOES
Para efeito deste POP aplica-se a seguinte definig&o:
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- Fibra alimentar : parte comestivel das plantas ou carboidratos analogos que séo
resistentes a digestdo e absor¢cdo no intestino delgado de humanos com
fermentacdo completa ou parcial no intestino grosso. A fibra alimentar inclui
polissacarideos, oligossacarideos, lignina e substancias associadas a planta. A
fibra alimentar promove efeitos fisiolégicos benéficos, incluindo laxacdo, e/ou
atenuacao do colesterol do sangue.

5. RESPONSABILIDADES

E responsabilidade do analista de nivel técnico ou superior a execugdo deste
procedimento.

6. SIGLAS

DIOM Diretoria do Instituto Octavio Magalhaes

DIVISA Divisdo de Vigilancia Sanitaria

DPGQ Divisdo de Planejamento e Gestdo da Qualidade
FAI Fibra Alimentar Insolavel

FAS Fibra Alimentar Soluvel

IT Instrucéo de Trabalho

MET Metodologia

NA

rasdafod [B0 controlada

POP Procedimento Operacional Padrao

QBC Quimica Bromatoldgica e Cromatografia
TF Tampao fosfato

SQ Servigco de Quimica

7. INSTRUMENTAL

- Balanca analitica;

- banho-maria a 40 °C (preferencialmente com sistema de agitacao);
- estufa a presséo atmosférica de 102 a 105 °C;

- mufla;

- potenciémetro;

- tamis 42 mesh;

- sistema de véacuo.

8. REAGENTES E MATERIAIS

8.1 Reagentes

- Acetona PA;
- acido cloridrico PA;
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9.

9

etanol PA;

éter etilico PA,;

fosfato de sddio dibasico PA;
fosfato de s6dio monobasico PA,;
hidréxido de sodio PA,;

pancreatina (Numero catalogo P1625):Sigma Chemical Co. Marster, manter
refrigerada;

pepsina (1:10,000): Sigma Chemical Co. Marster, manter refrigerada;

solucdo de Termamyl (a-amilase termoestavel) no 120 L, Novo Nordisk
Bioindustrial do Brasil Ltda, manter refrigerada.

.2 Materiais

Baldo volumétrico de 500 mL e 1000 mL;
béquer de 100 mL e 1000 mL;

Béquer de 400 mL;

béquer de polietileno de 250 mL;

cadinhos de vidro com placa porosa de 50 mL com haste e sem haste (n° 4
Laborglass; 40-90 um — Pirex n° 32.940; inferior ASTM 40-60 pum ou Cornning n°

36.060); C(’) Ia rﬁo COntr()lada

celite 545;

dessecador com silica gel contendo indicador de umidade;
erlenmeyers de 125 mL;

kitasato de 1000 mL;

micropipeta de 100-1000 uL;

pipeta graduada de 5 mL e 25 mL;

proveta de 10 mL, 250 mL e 1000mL;

tamis 42 mesh.

PROCEDIMENTOS

.1 Cuidado

Utilizar o material de protecdo (jaleco, luvas, 6culos, mascaras, etc.) indicado para
cada caso particular. Ler os rétulos dos reagentes com atencao e utilizar os mesmos
com o0s devidos cuidados. Tomar os cuidados necessarios ao trabalhar com
substancias acidas e basicas e quando for diluir 4cidos concentrados, adicionar
sempre 0 acido a agua e nunca o contrario. Ao preparar solu¢cdes que produzem
reacoes exotérmicas fortes utilizar capela de exaustado e banho de gelo. Ao preparar
solugdes, rotular imediatamente o frasco para evitar confuséo.

Tomar os cuidados apropriados ao utilizar a mufla para incinerar a amostra a 550°C.
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9.2 Preparo dos cadinhos (limpeza)

Lavar os cadinhos com sabdo e enxaguar com agua fervente. Passar agua
destilada, 10mL de éter etilico e 10mL acetona. Deixar secar em estufa 105 T por
30 minutos, retirar e esfriar em dessecador. Pesar 0,5 g de Celite tratada conforme
item 9.3 nos cadinhos secos e frios. Incinerar em mufla a 550C por 5 horas (colocar
os cadinhos com a mufla fria e também retirar com a mufla fria). Levar a estufa
105 por uma hora, esfriar em dessecador por 30 minutos e pesar. Utilizar o
cadinho para filtragéo.

9.3 Preparo da celite

Colocar uma quantidade de Celite 545 em um béquer, adicionar agua acidulada com
HCI 4 mol/L (pH 5) até cobrir toda a Celite e deixar em agitacdo mecéanica por 10
minutos. Repetir este processo mais 2 vezes. Filtrar a Celite em funil de bichner
contendo papel de filtro. Transferir quantitativamente o residuo para capsula de
porcelana, incinerar a 550 € por 5 horas, resfriar e acondicionar em frasco com
tampa.

9.4 Preparo das solucdes

- Etanol 78%: medir 180 ml de agua destilada em uma proveta de 1L, completar
com etanol 95% e homogeneizar. Acondicionar em frasco de vidro;

- Solucéo satur f e sodio: colocar Na ,Ole

P o) e PRy e e
saturada;

- Tampao fosfato 0,1 mol/L pH 6.0: pesar 14,1960 g de Na,HPO, em béquer de 100
mL utilizando balanca analitica. Dissolver com agua destilada e transferir
quantitativamente para béquer de 1000 mL contendo uma barra magnética.
Adicionar agua destilada até atingir um volume de 800 mL e agitar
aproximadamente 5 minutos em agitador magnético. Conforme IT QBC 0001
operacdo do potencidometro, ajustar o pH para 6,0 com solugédo saturada de
NaH,PO,4.H,O. Transferir quantitativamente para um baldo volumétrico de 1000
ml e completar o volume com 4gua destilada. Acondicionar em frasco de vidro;

- Solucdo de HCI 4 mol/L: medir 167 mL de HCI concentrado em uma proveta e
transferir lentamente para um baldo volumétrico de 500 mL contendo agua
destilada. Lavar a proveta com agua destilada, deixar esfriar e completar o baldo
volumétrico. Acondicionar em frasco de vidro;

- Solucdo de NaOH 4 mol/L: pesar 80 g de NaOH em béquer de polietileno.
Transferir quantitativamente com o auxilio de agua destilada para um baléo
volumétrico de 500 mL, deixar esfriar e homogeneizar. Acondicionar em frasco de
polietileno.

2quer e
olucdo
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9.5 Preparo da amostra

Moer a amostra quando necessario e passar por tamis de 42 mesh. Secar em estufa
a 105 °C por 1 hora. Amostras com mais de 8% de gordura deverédo ser submetidas
a extracdo com éter etilico ou de petréleo conforme DIOM-DIVISA-SQ-QBC-MET
0005 Determinacéo de lipideos e extrato etéreo — Método Soxhlet.

9.6 Descricdo do método

Fazer um branco do processo nas mesmas condi¢cdes da determinagao da amostra.

Pesar, em duplicata, 1 g de amostra previamente preparada, em erlenmeyer de 125
mL. A diferenca de peso entre as duplicatas ndo deve ser maior que 0,02g.
Adicionar 25 mL de tampao fosfato em cada erlenmeyer e homogeneizar a amostra
completamente. Adicionar 100 pL (0,1 mL) de solucdo de Termamyl em cada
erlenmeyer. Cobrir a boca dos erlenmeyers com papel aluminio e levar ao banho-
maria fervente por 15 minutos, agitando a cada 5 minutos. Se o numero de frascos
dentro do banho-maria dificultar a conducdo do calor, prolongar o tempo de
incubacdo para 30 minutos. Retirar os frascos do banho-maria e esfriar a
temperatura ambiente. Ajustar o pH para 1,5 com HCI| 4mol/L ( £ 10 gotas de pipeta
graduada de 5,0 ml), usando potencibmetro. Enxaguar o eletrodo com
aproximadamente 20 ml de agua destilada. Adicionar 100 mg de pepsina, cobrir o
frasco com papel aluml'nio e incubar em banho-maria a 40 © C por 1 hora, com
agitacao const ra b =maul riaf-& eratura
ambiente. AjUSt m m&o@ ﬁlﬁ?ﬁ'@fg{g metro.
Enxaguar o eletrodo com*"aproximadamente 20 ml de agua destilada. Adicionar 100
mg de pancreatina, cobrir os frascos com papel aluminio e incubar a 40 °C por 1
hora com agitagdo constante. Retirar os frascos do banho-maria e esfriar a
temperatura ambiente. Ajustar o pH para 4,5 com HCI 4mol/L. Enxaguar o eletrodo
com o minimo possivel de agua. Filtrar todo o conteddo dos erlenmeyers em
cadinhos com haste tarados contendo 0,5 g de celite seca (peso conhecido). Lavar
com 2 x 10 mL de agua morna levemente acidulada com HCI 4 mol/L. Reservar o
filtrado e a agua de lavagem para fazer a fibra alimentar soltvel.

9.7 Fibra alimentar insoltvel

Lavar o residuo dos cadinhos de amostra e do branco com 2 x 10 ml de etanol 95%
e 2 x 10 mL de acetona. Se necessario, raspar ligeiramente a superficie da celite
com espétula para facilitar a filtragdo. Secar em estufa a 105 °C por uma noite.
Esfriar em dessecador por 30 minutos e pesar com aproximacao de 0,1 mg (D1).
Incinerar a 550 °C por 5 horas, resfriar em dessecador (retirar da mufla quando
estiverem frios), levar a estufa a 105 ° C por 1 hora e depois para o dessecador por
30 minutos. Pesar novamente (I11).

9.8Fibra alimentar soluvel

Ajustar o volume do filtrado e das aguas de lavagem para 100 mL, se necessario.
Adicionar 400 ml de etanol 95% a 60 °C pré aquecido em banho-maria e deixar
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precipitar por 1 hora (o volume de etanol deve corresponder a 4 x volume do
filtrado). Filtrar completamente em cadinho sem haste previamente tarado com 0,5 g
de celite seca (peso conhecido). Lavar com 2 x 10 ml de etanol 78% e 2 x 10 ml de
etanol 95% e 2 x 10 ml de acetona. Secar em estufa a 105 © C por uma noite e
esfriar em dessecador por 30 minutos. Pesar com aproximacédo de 0,1 mg (D2).
Incinerar a 550 © C por 5 horas, resfriar em dessecador (retirar da mufla quando
estiverem frios), levar & estufa a 105 ° C por 2 horas e depois para o dessecador por
30 minutos. Pesar novamente (12).

10. CALCULO
D1-11-B1
SR () E——
W

x 100

D1 = peso do cadinho + residuo apos secagem al05 °C (g)

I1 = peso do cadinho + residuo apds incineracéo a 550 ° C (g)
B1=(D 1-11)do cadinho do branco
W = peso da amostra (g)

D2-12-B2

N7 — x 100

o2 =peso e LR FRQCORMDlAdA

I2 = peso do cadinho + residuo apds incineracéo a 550 ° C (g)
B2 =(D 2-12) do cadinho do branco (g)
W = peso da amostra (g)

11. REGISTRO

Os registros de acompanhamento de analise ficam armazenados em caderno

proprio.

12. DISTRIBUICAO

Setor Responsavel

Numero de Copias

QBC 01
DPGQ 01
13. FLUXOGRAMA
NA
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