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RESUMO — A rotulagem de alimentos € o principal elo entre o consumidor e o produto, além de apresentar um
importante instrumento de educacdo alimentar. A rotulagem nutricional tornou-se obrigatdria no Brasil e esta
regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Este trabalho teve como objetivo
verificar a conformidade da rotulagem nutricional de biscoitos sabor polvilho comercializados na Feira do
Produtor de Erechim/RS, bem como comparar sua composi¢do nutricional entre diferentes produtores. Foram
analisados biscoitos de dois diferentes lotes de nove produtores, em triplicata. As amostras foram enviadas para
analise de umidade, cinzas, proteinas, gorduras totais, fibra e s6dio em laboratério terceirizado e o teor de
carboidratos foi obtido por diferenca. A partir dos resultados obtidos, avaliou-se a conformidade dos dados
nutricionais presentes nos rotulos dos biscoitos com os obtidos das analises quimicas, considerando-se o limite
estabelecido pela legislagdo, bem como foi comparando o valor do teor nutricional entre diferentes lotes e
produtores. Diferenca significativa foi observada para o teor de gordura e fibra ao serem comparados diferentes
lotes. Os valores de umidade e proteina dos biscoitos produzidos pelo produtor 9 foram significativamente
menores na comparagdo com os demais produtores. Avaliando os valores rotulados e o analitico, somente o
produtor 4 ndo apresentou inconformidades. A proteina foi o componente nutricional com maior indice de
inconformidade (78%). Considerando a importincia da rotulagem de alimentos na saude publica, o alto indice de
inconformidades encontrado destaca a necessidade de maior atengdo a esse quesito por parte dos Orgaos
fiscalizadores.
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1 INTRODUCAO

A bromatologia, como ferramenta para a analise de alimentos, torna-se essencial no desenvolvimento de
produtos por permitir estudar os alimentos sob varios aspectos, possibilitando a determinacdo de um ou mais de
seus componentes especificos, como ocorre na analise da composi¢do centesimal do alimento, bem como, torna
possivel a rotulagem nutricional de alimentos de forma fidedigna, através de métodos oficiais de analise

estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2005).
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A importancia da rotulagem nutricional dos alimentos para a obten¢do de uma alimentagdo saudavel é
destacada em grande parte dos estudos e pesquisas que envolvem a area da nutrigdo e sua relagdo com estratégias
para a reducdo do risco de doengas cronicas (BRASIL, 2005). A busca pela garantia da seguranca alimentar e
nutricional e uma alimentagdo adequada estdo contempladas nas agdes governamentais do Brasil e
contextualizadas pela estratégia global em alimentacdo, atividade fisica e satide. Nos ultimos 40 anos, o Brasil
aperfeicoou sua legislagdo incorporando evidéncias cientificas nos regulamentos, buscando melhorar a qualidade
dos alimentos e promover a Satde Publica (FERREIRA e LANFER-MARQUEZ, 2007).

A rotulagem nutricional tornou-se obrigatéria no Brasil em 2001 pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Porém, visando estabelecer uma equiparacdo da legislag@o brasileira com a dos paises da
América Latina que compdem o MERCOSUL, novas resolugdes foram estabelecidas sobre rotulagem nutricional
de alimentos embalados. Portanto, as industrias, fabricantes de alimentos e bebidas embalados e prontos para a
oferta ao consumidor tém o dever de se adequar a resolugdo RDC n° 360 que determina a declaragdo da
informagdo nutricional obrigatoria (valor calodrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gordura trans, fibra alimentar e sodio) e os percentuais de Recomendag@o Didria referentes a uma por¢do do
alimento (BRASIL, 2003,), bem como, a RDC n° 359 que trata da definicdo e estabelecimento de medidas e
porgdes correspondente em gramas ou mililitros dos produtos (BRASIL, 2003,). Nestas legislagdes, permite-se o
critério de arredondamento e admite uma variabilidade de 20% na informacdo nutricional, autorizando a
obtencdo de dados de nutrientes por meio de analise fisico-quimica ou por meio de céalculos tedricos baseados na
formula do produto, obtidos de valores de tabelas de composi¢do de alimentos ou fornecidos pelos fabricantes
das matérias-primas (LOBANGO et al., 2009).

A rotulagem nutricional de alimentos é um apoio valioso para os consumidores, dando-lhes a
oportunidade de conhecer a composi¢do do alimento, a seguranca quanto a ingestdo de nutrientes, bem como
informagdes importantes para a manutencdo de sua saide (FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007). A
veracidade das informagdes apresentadas pelo rotulo nutricional em alimentos deve ser garantida para que essa
ferramenta cumpra o objetivo de auxiliar o consumidor em suas escolhas e aos profissionais da saude, na
orientagdo para a composicdo da dieta (LOBANGO et al., 2009).

Em face disso, o presente trabalho teve como objetivo verificar a conformidade da rotulagem
nutricional de biscoitos de polvilho comercializados na Feira do Produtor de Erechim/RS, bem como comparar a
composicdo nutricional dos biscoitos de polvilho entre diferentes produtores, por meio da analise da composi¢ao

centesimal desses produtos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das amostras
Foram coletadas amostras de biscoito, sabor polvilho, de nove produtores da agricultura familiar que
expde seus produtos a venda na Feira do Produtor do municipio de Erechim/RS, localizadas em quatro bairros

diferentes (Centro, Trés vendas, Atlantico e Fatima). Os biscoitos estavam acondicionados em embalagens
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plasticas flexiveis e rotulados. Os produtos foram adquiridos em triplicata em dois lotes diferentes (fabricagao

nos meses de julho e setembro). Os produtores foram identificados pelos ntimeros de 1 a 9.

2.2 Analise da composicao nutricional e comparagio com as informacées nutricionais do rétulo

Para realizagdo das analises da composi¢do nutricional, foi realizada uma amostragem coletando
amostras de 50 g de biscoito de cada pacote. As amostras foram devidamente acondicionadas em bandejas de
poliestireno expandido, embaladas com filme plastico de PVC, codificadas e enviadas para laboratorio
terceirizado para analise de umidade, cinzas, proteinas, gorduras totais, fibras e sodio. Estas analises seguiram os
procedimentos descritos pelos Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz
(2008) e apenas para o sodio seguiu-se a metodologia da AOAC (2002). Os ensaios foram realizados em
triplicata. O valor de carboidratos foi obtido por meio de célculo, conforme descrito em Brasil (2003 ;). A partir
dos resultados obtidos, avaliou-se a conformidade dos dados nutricionais presentes nos rétulos dos biscoitos de
polvilho com os obtidos no laboratorio, considerando o limite de 20% estabelecidos pela Resolugdo RDC n °360

da ANVISA (BRASIL, 2003,).

2.3 Anilise estatistica

Os resultados obtidos foram agrupados em dois lotes, os quais diferiam em relagdo as respectivas datas de
fabricag@o, constituidos por biscoitos fabricados por nove produtores diferentes. Estes foram analisados no
modulo de Andlise de Variancia (ANOVA), sendo a comparagdo de médias efetuada pelo teste de Tukey

(significancia de 5%) utilizando o Software Statistica versao 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 evidencia os resultados médios da composicdo quimica dos biscoitos considerando-se
como variavel independente o lote de fabricagdo. Verifica-se diferenca significativa entre os valores médios de
gordura e fibra apresentados pelos dois lotes, isso, porque diferentes propor¢des de gordura utilizadas nas
respectivas formulagdes podem contribuir para o desenvolvimento do processo de rancidez oxidativa e a
consequente reducdo no prazo de validade (RIBEIRO e SERAVALLI, 2007). A analise da composi¢do quimica
dos biscoitos de polvilho agrupados em diferentes lotes torna-se essencial como ferramenta para determinacdo de
valores dos macronutrientes, fornecendo subsidios a tecnologia de alimentos para o aprimoramento dos produtos

ja existentes no mercado (Brasil 2005,,).

Tabela 1 - Valores médios da composigdo quimica de biscoitos de polvilho provenientes de diferentes lotes.

L Umidade Proteina Gordura Cinza Fibra Saodio
otes
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)  (mg)
1 6,14* 4,82° 14,04% 0,97* 1,03* 210,63*

2 5,94° 473" 13,38° 0,92° 0,77° 209,42°




A
NUPF | Ly

IMaivershdadde | Faprbadads
. Fasss Faredn Irrnin

SIMPOSIO DE 1SN 2236-0409
ALIMENTQS v. 8 (2013)

PARA A REGIAD SUL p. 4/6
P FrnseME e 0 o oot de 2501

Na Tabela 2 encontram-se os valores médios da composicdo quimica dos biscoitos de polvilho.
Observa-se que os biscoitos fabricados pelo produtor 9 apresentaram os menores valores para os parametros
umidade, proteina, cinza e fibra. Entretanto, somente para umidade e proteina evidenciam-se diferengas
significativas entre o produtor 9 e demais produtores. Este fato pode estar associado a auséncia de farinha de
trigo na formulagdo adotada pelo produtor 9: como tal ingrediente foi utilizado nas formula¢des dos demais
produtores, tais variagdes ndo podem ser consideradas erros (RIBEIRO, 2001).

No que se refere ao pardmetro umidade, embora verificadas diferengas significativas entre os biscoitos,
os valores médios obtidos estdo de acordo com a composi¢do deste produto, que se enquadra no grupo de
alimentos com umidade inferior a 12%. Menores percentuais de umidade sdo ideais para um aumento da sua

vida util, pois inibem o crescimento microbiano e as alteracdes na textura (MADRONA & ALMEIDA, 2008).

Tabela 2 - Valores médios da composicdo quimica de biscoitos de polvilho fabricados por diferentes

produtores.

Produtores Umidade Proteina Gordura Cinza Fibra Sodio
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)  (mg)

Produtor 1 8,86 528" 10,59 0,88" 0,63° 190,97°
Produtor 2 5,71 5,56 16,69 0,90 1,19° 187,21 "¢
Produtor 3 5,42 5,53° 17,33 0,89 1,28 224,27
Produtor 4 6,38" 5,14° 17,45° 0,75 0,88 184,72
Produtor 5 4,714 6,75" 11,72¢ 0,99 0,57° 236,52
Produtor 6 5,41 6,18 14,12° 0,84° 1,01 190,95 >
Produtor 7 7,20 4,06° 11,97° 1,39 0,87% 356,68"
Produtor 8 6,88 3,86° 9,12¢ 1,15% 1,01 155,47¢
Produtor 9 3,84° 0,60° 14,43 0,67 0,62° 163,43

Meédias com letras iguais na mesma coluna indicam néo haver diferenca significativa entre os resultados, considerando p<0,05.

* Numero de repetigdes: trés

A analise estatistica dos valores de proteina evidenciou que os biscoitos fabricados por quatro
produtores (45%) apresentaram valores médios semelhantes a Costa et al. (2012). Os valores obtidos para os
teores de gordura nas marcas analisadas sugerem a adi¢do de margarina em diferentes propor¢des, o que poderia
explicar as variagdes observadas na Tabela 1.

Na Tabela 3 observa-se a diferenca percentual entre o valor rotulado e o resultado analitico, bem como
a porcentagem de inconformidade entre os produtores e a porcentagem de inconformidade para os componentes
nutricionais de um mesmo produtor, considerando que a RDC n° 360 (BRASIL, 2003) admite uma variagdo
maxima de 20% em relag@o aos valores de nutrientes declarados no rétulo. Valores negativos indicam quanto o
valor declarado no rétulo é menor que o valor obtido nos resultado das analises quimicas em estudo. E possivel
verificar alto indice de inconformidade tanto para diferentes componentes nutricionais como para diferentes

produtores. Proteina foi o pardmetro que apresentou maior porcentagem de amostras em desacordo com a
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legislagdo vigente (78%), sendo que o produtor 4 foi o Uinico que estava em desacordo com algum item da
composi¢do nutricional.

Segundo Cémara et al (2008), a tolerancia de 20% de inconformidade entre os dados declarados na
rotulagem nutricional e os dados reais ndo atende ao cddigo de defesa do consumidor. Contudo, contempla a
inevitavel variagdo da composicdo das matérias-primas e as alteracdes que podem ocorrer devido ao
processamento, assim como a necessidade de utilizar para alguns alimentos preparagdoes de tabelas de
informagdes de forma erronea.

Sauerbronn (2003) analisou 10 amostras de massa alimenticia de diferentes marcas, oferecidas para
consumo no comércio varejista da cidade do Rio de Janeiro e os resultados analiticos dos macronutrientes
obtidos estavam, em sua maioria, distantes dos limites de 20% estabelecidos pela legislagdo. Pereira et al. (2005)
avaliaram marcas de pdo de queijo e encontraram valores superestimados para carboidratos e valores

subestimados para proteinas e lipideos quando compararam os valores obtidos e os declarados na rotulagem.

Tabela 3 - Diferenca entre o valor rotulado e o resultado analitico para composi¢do quimica de amostras

de biscoitos de diferentes produtores.

Porcentagem de
Composicao nutricional

Produtores Inconformidade
Carboidratos Proteinas Gorduras totais Sédio
(%) (%) (%) (%)
Produtor 1 - 18,9 10,3 -39,0 -100,0 50 %
Produtor 2 -94 -40,3 -40,0 15,2 50 %
Produtor 3 -18.2 40,1 -18,6 52,8 50 %
Produtor 4 8,0 -8,8 8.4 - 14,3 0%
Produtor 5 -16,2 -50,6 -13,0 -7.4 25 %
Produtor 6 -12,8 -46,3 -28,1 13,7 50 %
Produtor 7 154,5 31,5 -72,0 4,1 75 %
Produtor 8 156,2 333,0 36,8 -34 75 %
Produtor 9 41,8 -100,0 -1,3 -14,5 50 %
4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que os biscoitos de polvilho analisados neste trabalho apresentaram alto indice de
inconformidade no que diz respeito as informacdes de composi¢do nutricional contidas em seus rétulos. O
componente nutricional com maior indice de inconformidade foi a proteina, com 78%. Entre os produtores,
somente o produtor 4 ndo apresentou inconformidade, considerando a RDC n° 360.

Ainda, evidenciou-se que os biscoitos fabricados pelo produtor 9 apresentaram os menores valores para
os parametros umidade, proteina, cinza e fibra, sendo que destes somente umidade e proteina apresentaram

diferengas significativas do produtor 9 para os demais produtores.
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