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RESUMO

Introducdo: A alimentacdo saudavel representa um papel fundamental para o
enfrentamento dos problemas nutricionais da atualidade. E como forma de prevencao,
os habitos alimentares saudaveis devem ser formados na infancia. Objetivo: Analisar
a composicdo centesimal de um hamburguer, batata frita, nuggets, torta de macé e
sundae de chocolate de uma rede fast-food, localizado no municipio de Séao Paulo, e
conferir se a informacdo apresentada é compativel com os resultados que foram
obtidos. Metodologia: As amostras foram coletadas e pesadas e imediatamente
homogeneizadas e trituradas para analises. A andlise de umidade foi realizada por
perda por secagem, lipideos pelo método de Soxhlet ou Blye-Dye, proteinas por micro-
Kjelhdal, cinzas por via seca, fibras por detergente acido e sédio por fotometria de
chama. Carboidratos foram calculados por diferenca. As andlises foram realizadas em
duplicata e expressas como média. Resultados: Os principais resultados encontrados
foram: o sédio do hamburguer (382,15 mg), batata frita (66,17mg) e do nuggets
(290mg) que apresentaram valores abaixo do indicado pelo rotulo; a proteina do
nuggets (10,99) e da torta de maca (4,2g), o lipideo do sundae (16g) e da torta de
maca (17,9g) apresentaram-se superior ao rotulo. Conclusédo: Foram observadas
algumas diferencas entre os valores obtidos nas andlises em laboratério e os valores
contidos nos rétulos da rede fast-food em uma margem de erro maior que 20%
permitida pela legislagdo Brasileira. Portanto, é necesséaria uma fiscalizagdo maior
pelos 6rgéos regulatorios, pois o consumidor necessita de uma informacéo correta e

valida sobre os nutrientes que consome.
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ABSTRACT

Introduction: Healthy food represents a fundamental part for the confrontation of
today's nutrition problems. And a form of prevention, is that the healthy eating habits

must be formed in childhood. Objective: Analyze the proximate composition in a



X1l Jornada de Iniciagéo Cientifica e VII Mostra de Iniciagdo Tecnoldgica - 2017

hamburguer, potato-chips, nuggets, apple pie and sundae from a fast-food network
restaurant, located in S&o Paulo and check if what are in the label are compatible with
the results that were obtained. Methods: Samples were collected and weighed and
immediately homogenized and ground for analysis. The moisture analysis was
performed by drying loss, lipids by the Soxhlet or Blye-Dye method, micro-Kjelhdal
proteins, dry ash, acid detergent fiber and sodium by flame photometry. Carbohydrates
were calculated by difference. The analyzes were performed in duplicate and
expressed as mean. Results: The main results were: hamburger sodium (382.15 mg),
fried potato (66.17 mg) and nuggets (290 mg), which presented values below that
indicated by the label; The protein of the nuggets (10.9g) and the apple pie (4.29), the
lipid of the sundae (16g) and the apple pie (17.9g) were superior to the label.
Conclusion: Some differences between the values obtained in the laboratory analyzes
and the values contained in the labels of the fast food network were observed in a
margin of error greater than 20% allowed by the Brazilian legislation. Therefore, more
supervision by regulatory bodies is necessary, since the consumer needs correct and

valid information about the nutrients he consumes.

Keywords: Fast food. Proximate composition. Nutritional labeling.
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1. INTRODUCAO

A populacdo mundial estd aderindo novas tendéncia de alimentagdo, sendo
preferivel alimentos com processos de preparo rapido e faceis, contudo é possivel
observar que as pessoas estao adquirindo habitos de comer fora de casa, o que leva
ao aumento do consumo de fast food.

Dessa forma torna-se nitido que uma rotina de alimentacao fora de casa nem
sempre sera rica em alimentos saudaveis e nutritivos, o que pode entdo interferir na
saude populacional, faciltando em manifestacbes de doencas crdnicas nao
transmissiveis (DCNT). Com o aumento das doencas a populacdo se encontra em

uma situacao de rever os habitos e controlar alimentos prejudiciais.

Sendo assim, a conscientizacdo sobre uma alimentacdo saudavel esta
aumentando, a populacdo esta cada vez mais a procura de informacdes sobre os
alimentos consumidos. Portanto é necessario que as fontes indicativas dos
componentes dos alimentos estejam de acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), podendo entdo fazer no rétulo descricbes corretas das

propriedades nutricionais dos alimentos.

2. REFERENCIAL TEORICO

A alimentacéo vem passando por transformacgdes constantes em todos 0s seus
setores, tanto na forma de distribuicdo quanto na forma de producédo dos alimentos.
Novas tecnologias desenvolvidas nesse género alimenticio, ajudaram na negociacao,
métodos de conservacdo e transporte dos alimentos. Devido a globalizacdo e
industrializacdo, houve um processo de distanciamento na relacdo entre 0 homem e o
alimento, pela dificuldade de saber quais os ingredientes dos alimentos e por ndo
saberem sua origem (PROENCA, 2010).

Segundo Abreu e Torres (2003), novas tendéncias contrastaram com a

alimentacéo tradicional, retratando um processo de busca pela rapidez e facilidade.

Torna-se nitido o grande aumento de setores alimenticios como fast-food e
lanchonetes, que s&o responsaveis por 27% dos gastos com alimentacdo da
populagdo mundial, inclusive o Brasil (SOUZA; OLIVEIRA, 2008). Os alimentos
industrializados (ricos em acuUcares e gorduras) tém maior participacdo na dieta
familiar brasileira, que estdo deixando de consumir alimentos basicos como 0s

carboidratos complexos e fibras alimentares (LOBANCO et al., 2009).
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Esses novos comportamentos em relagcdo aos alimentos estdo contribuindo
para o desenvolvimento da obesidade, o problema nutricional que mais cresceu nos
dltimos anos, e, que pode levar a doengas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) que
sao as doencas de maior prevaléncia da sociedade atual (PORTO; PIRES; COELHO,
2014).

Uma das principais causas da pandemia dessas doencas é o grande consumo
de alimentos processados que esta associado ao habito de comer em restaurantes e
fast-food, havendo entdo evidéncias de aumento de peso e resisténcia a insulina
(MARTINS, 2013).

Os alimentos ultraprocessados e processados sdo mais densos em energia,
possuem maior teor de sodio, gorduras saturadas e totais, agUcares simples e menor

teor de fibras e proteinas quando comparados a alimentos in natura (BRASIL, 2014).

Com as mudancas alimentares da populagdo, as doencas cronicas nao
transmissiveis sdo um dos maiores problemas de salde publica do mundo. No Brasil,
cerca de 70% das causas de morte na populagdo adulta sdo decorrentes dessas
doencas (DE CASTRO AZEVEDO, 2014).

A POF (Pesquisa de Orcamentos familiares) constatou prevaléncia de 50% de
excesso de peso na populacdo adulta brasileira. Dados recentes mostram que menos
de 1/4 da populagéo possui consumo recomendado de frutas e hortalicas, o que reflete
a baixa qualidade da dieta do brasileiro (DE CASTRO AZEVEDO, 2014). Nesse
contexto, a estratégia global da organizacdo mundial da saude (OMS), para
alimentacéo, ressalta a necessidade da redugdo do consumo de alimentos com alto
teor de energia, baixo teor de nutrientes, alto teor de sodio, gorduras saturadas,

gorduras trans e carboidratos refinados (CLARO, 2015).

Com tudo, cresce, cada vez mais, a preocupagdo com os habitos alimentares,
e, desde a década de 1980, a conscientiza¢do do publico a respeito da relacéo entre
saude e dieta, s6 vem aumentando. Sabe-se que ao seguir uma dieta equilibrada, o
organismo recebe energia e nutrientes necessarios para o0 bom desempenho de suas
fungbes e para a manutencdo de um bom estado de salde (MARINS; JACOB,;
PERES, 2008). Percebe-se entdo, que, cada vez mais os consumidores de todo o
mundo, procuram informagbes sobre os alimentos que consomem. Uma fonte
importante para obter esse tipo de informacdo sdo os rétulos dos alimentos, que,
muitas vezes, dispdem de dados sobre o contetdo nutricional, além de frases que
relacionam o consumo desse alimento com seus beneficios para a salde
(COUTINHO; RECINE, 2007).
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Vislumbra-se que haja a introducdo do conceito de rastreabilidade dos
alimentos e uma maior exigéncia em relacdo a rétulos alimentares. A rastreabilidade
deve relatar a recomposicao da histéria do produto ao consumidor, com registros de
cada etapa do processo de fabricacédo, e, obtencdo desde o tipo de solo ou racéo
utilizado até a época de colheita e abate, bem como a maneira como o produto foi
conservado e industrializado até o consumo. Contudo, quando os alimentos se tornam
globalizados, nem sempre as informa¢des nutricionais atendem a essa legislacdo
(PROENCA, 2010).

Para esclarecer sobre esse assunto, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) que é responsavel pela rotulagem nutricional dos alimentos promove o
regulamento técnico dos alimentos. E necessaria e obrigatoria a declaracio dos teores
de carboidrato, proteina, gordura total, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar,
s6dio e do teor energético nos produtos alimenticios embalados para consumo

humano, de acordo com a Organiza¢do Mundial da Saude (BRASIL, 2003).

Pode-se dizer que rotulagem nutricional é toda a descricdo destinada a
informar o consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento. A rotulagem
€ composta pelo valor energético e os principais nutrientes. Mas ndo adianta ter a
informacédo no produto, e a mesma nao ser compreensivel. As informagfes precisam
ser compreendidas por todos (ANVISA e UnB, 2005; CAMARA et al., 2008; DE
COSTA SOUZA et al., 2011).

As informacgBes que estdo nos rétulos nutricionais, sdo consideradas um direito
assegurado pelo Cdédigo de Defesa do Consumidor, o qual determina que a
informacg&o sobre produtos deve ser clara e com informagdo correta de quantidade,
composicao e qualidade, bem como sobre 0s riscos que possam apresentar (BRASIL,
1990; CAMARA et al., 2008), pois essas sd0 muito importantes, ja que elas v&o
aproximar os produtos aos consumidores que podem assim comparar um produto com
outro. Isso ira garantir que o consumidor ndo faca as escolhas erradas e preserve
entdo a sua saude (BRASIL, 2005).

Ao longo das décadas de 1940, 1950 e 1960, diversos trabalhos analiticos
sobre 0s nutrientes em alimentos brasileiros foram desenvolvidos. Mas, apds este
periodo, esse tipo de pesquisa perdeu interesse no campo de investigagdo, cedendo
lugar para as pesquisas na area de toxicologia. Isso acabou resultando, em pouco
conhecimento no Brasil do ponto de vista nutricional dos alimentos. Por conta de
novos conceitos cientificos surgidos na area da nutricdo e também devido a percepcao

da importancia do assunto, o interesse comecou a renovar-se (LAJOLO, 1995). Dessa
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forma, a obtencdo de dados da composicdo de alimentos brasileiros tem sido
estimulada com a intengdo de informagfes atualizadas e confidveis. Dados sobre
composicao de alimentos sdo importantes para muitas atividades. Entre elas pode-se
destacar: avaliar o suprimento e o consumo alimentar de um pais, verificar a
adequacdo nutricional da dieta de individuos e de populacdes, avaliar o estado
nutricional, para desenvolver pesquisas sobre as relacbes entre dieta e doenca, em

planejamento agropecudrio, na industria de alimentos, entre outras (HOLDEN,1997).

Portanto uma pratica alimentar saudavel representa um papel fundamental
para o enfrentamento dos problemas nutricionais da atualidade, relacionados com as
doencas ja mencionadas acima (FRANZONI, 2013). De acordo com o exposto, €
importante conhecer a composicao centesimal de alimentos de redes fast-food e saber
se as informag0fes obtidas sdo compativeis com o0 que esta presente na rotulagem dos

alimentos divulgada pela marca.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo experimental de delineamento transversal. O estudo
sera realizado durante um ano (Agosto/2016 a Julho/2017), no laboratério de
Bromatologia na Universidade Presbiteriana Mackenzie, na cidade de S&o Paulo.

A amostra foi composta por um lanche de hamburguer com salada, nuggets de
frango, batata frita, Sundae e torta de macga. Foi comprada em um restaurante do tipo

fast-food, localizado no bairro de Higienopolis da cidade de Sao Paulo.

Em seguida, foram transportadas até o laboratério onde foram processadas. As
amostras analisadas em duplicata por métodos fisico-quimicos oficiais do Instituto
Adolfo Lutz de determinacdo de umidade, cinzas, proteinas, gorduras totais, fibra

alimentar.

Determinacdo da umidade: Foi feito em balanca de secagem com lampada de
IV (Shimadzu-MOC120H).

Determinacdo das cinzas: A determinacdo da matéria mineral foi realizada
através da incineracdo do produto a temperatura de 500-550°C em mufla, descrita

pelas normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (IAL, 1985).

Determinacao de lipideos: A determinacao de lipideos foi feita no hambarguer,
batata frita, nuggets e torta de macad conforme método de Soxhlet descrito pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). Ja o sundae foi feito pelo
método de Bligh-Dyer.
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Determinacdo de Nitrogénio (proteina): O método utilizado para determinagéo
de proteina foi o de Micro-Kjeldhal, obtido pela A.O.A.C. (AOAC, 1980).

Determinacéo de fibra: A fibra foi analisada com o uso de detergente &cido,
método descrito pela A.O.A.C (HORWITZ, 1980).

Determinacao da Fragao “Nifext” (Carboidratos Totais): Os carboidratos foram
calculados por diferenga, ou seja, 100 — (% umidade + % cinzas + % lipidios + %
proteina + % fibra) = Carboidratos (VANNUCCHI, 1990).

Andlise da Rotulagem: As informacdes nutricionais foram comparadas com a
legislacdo vigente. Para a avaliacdo das informacdes contidas na rotulagem nutricional
foram utilizadas as Resolu¢gdes RDC n°259, de 20 de setembro de 2002 (Brasil, 2002),
RDC n°269 de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005), RDC n° 359 e n° 360, de 23 de
dezembro de 2003 (Brasil, 2003) determinadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Foram verificadas demais informacdes das respectivas amostras
como: informag&o nutricional complementar, alegacdes funcionais, uso de aditivos, a
presenca da expressao “contém gluten” ou “ndo contém”, bem como a expressao

“contém” ou “nao contém” fenilalanina, além da tabela nutricional.

Determinacéo de sodio: Para a determinagéo de sédio foi utilizado o método de
fotometria de chama, utilizando um fotdmetro FC-180 Celm a partir das cinzas
dissolvidas descrito pela A.O.A.C. (JEFFERY, 1992).

As amostras foram categorizadas como alimento de risco segundo os valores
preconizados pela Resolugdo n® 24, de 15 de junho de 2010, que dispbe sobre a
oferta, propaganda, publicidade, informacéo e outras préaticas correlatas cujo objetivo
seja a divulgacdo e a promocdo comercial de alimentos considerados com
quantidades elevadas de agucar, de gordura saturada, de gordura trans, de sddio e de
bebidas com baixo teor nutricional (ANVISA, 2010).

Os dados foram compilados programa Excell em forma de gréficos e tabelas, e

analisados utilizando-se a estatistica descritiva.

Por se tratar de um estudo com alimentos, ndo foi necessério apresentar ao

comité de ética. Porém, o nome da marca em questdo sera mantido em sigilo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos analise das tabelas de valores e informacdes nutricionais da batata frita,
do hambdrguer, nuggets, torta de mac¢éa e sundae anunciadas pelo fabricante, a partir
da Resolugcdo - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, observou-se que a
declaracdo de valor energético e nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio), estdo de acordo em
algumas das amostras. A legislacdo prevé a obrigatoriedade da exposicdo de
Gorduras e Carboidratos quando presentes no alimento. As amostras analisadas nao
apresentaram conformidade quanto a exposicdo dos modelos de tabelas nutricionais
propostas na RDC n° 360 (BRASIL, 2003).

Em relacdo a inclusdo das frases como parte da informacdo nutricional:
“Valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ” e “Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas”, as amostras estudadas nao estao de acordo com a legislagdo vigente.
Além de nao apresentar % VD — Valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal
ou 8400 kJ (BRASIL, 2003).

Em virtude das analises realizadas no laboratério de Bromatologia da
Universidade Presbiteriana Mackenzie, localizada no municipio de S&o Paulo, foi
possivel determinar a composi¢céo centesimal de uma por¢do batata-frita pequena e de
um Hamburguer pequeno de um restaurante do tipo fast-food. Os valores se

encontram na Tabela 1.

TABELA 1 — Composicéo centesimal da batata, do hamburguer, do nuggets, da torta de maga
e do sundae estudados. Séo Paulo, 2017.

Produto Bf”‘t""ta Hamburguer Nuggets Sundae de Tortri\ de
frita chocolate macéa
Umidade (g/100g) 41,01 46,15 35,83 55,46 27,42
Cinzas (g/100g) 1,24 2,2 3,2 1,7 0,56
Lipidio (g/100g) 12,47 10,45 14,6 8 22,4
Proteina (g/1009) 3,8 13,04 18,5 2,5 52
Fibras (g/1009) 4,22 1,59 1,34 - 1,6
Carboidratos (g/100g) 37,26 26,57 25,5 28,7 41,35

Sédio (mg/100g) 104,25 361,56 308,34 115 187
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Apos analisar o teor de lipidios, foi observado que a composicéo de gordura no
hamburguer foi de 10,45/100g. Porém, de acordo com Hautrive, Marques e Kubota
(2012), em um estudo no qual foi feita a analise da composi¢éo centesimal, colesterol
e perfil de &cidos graxos de cortes carneos de avestruz, frango, suino e carne bovina,
foi apresentado que o teor de lipideos na carne bovina (alcatra) era de 2,02g/100g,
sendo este valor bem diferente do encontrado no presente estudo, o que pode ser
explicado pela presenca de molhos a base de maionese, tipo de carne que compbe o
hambdurguer, além do 6éleo de cocgdo. JA em outro estudo feito por Leonardi et al.,
(2009), no qual foi determinado o valor energético de almbndegas e hamburgueres
através da calorimetria e da composi¢cdo centesimal, foi demonstrado que o teor de
lipideos encontrado foi de 10,29/100g. Percebe-se que esse valor se encontra bem

semelhante ao obtido no estudo em questao.

Em relacdo ao valor de proteinas, cinzas e umidade do hamburguer, os
resultados do presente estudo encontraram, respectivamente, 0s seguintes valores:
13,049/100g, 2,20g9/100g e 46,159/100g. De acordo com Hautrive, Marques e Kubota
(2012), os valores obtidos em seu estudo foram, respectivamente: 22,65g/100g,
0,98g/100g e 73,52¢g/100g, cujos valores diferiram bastante do encontrado no estudo
em discussdo, pois ndo analisou carne pura e sim um lanche com p&do. Em outro
estudo realizado por Leonardi et al. (2009), a determinacao do valor de proteinas foi
bem préximo ao presente resultado, ou seja 12,8g/100g, ja as cinzas e umidade nao
foram analisados no estudo. Foram observados em outro estudo feito por Torres et al.,
(2000), a composicao centesimal e o valor calérico de alimentos de origem animal, e
foram encontrados respectivamente o teor de proteinas, cinzas e umidade em corte de
contrafilé: 19,23g/100g, 0,82g9/100g, 68,13g/100g. Os valores foram bem diferentes do
encontrado no presente estudo, porém, também se tratou de uma analise de carne

pura.

Ao analisar o valor de carboidratos no estudo em questdo, foi encontrado o
valor de 26,57g/100g, enquanto que em um estudo feito por Torres et al., (2000), foi
encontrado um valor diferente (nulo). De acordo com Hautrive, Marques e Kubota
(2012), em seu estudo, o valor encontrado de carboidratos também foi diferente (nulo)
do presente estudo. Isso pode ser explicado pelo fato de a carne pura conter somente
o glicogénio presente no musculo do animal. J& em um estudo feito por Leonardi et al.,
(2009), o valor de carboidratos encontrado foi de 16,23g/100g, sendo esse valor
menor que o encontrado no estudo presente, 0 que pode ter acontecido pelos
ingredientes que comp&em cada hambuarguer. O sédio, no presente estudo, obteve o
valor de 361,56mg/100g.
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Em relacdo a batata-frita analisada em laboratério, no presente estudo foi
determinado o valor de proteinas em 3,80g/100g. Um resultado semelhante foi obtido
em um estudo feito por Rodrigues et al., (2010), no qual foi analisada a composi¢cao
centesimal e os teores de sodio e potassio de diferentes marcas de batata-palha, a
Marca A — 5g/100g foi a que mais se aproximou desse estudo. Esses resultados foram

posteriormente comparados com 0s respectivos rétulos.

Ao observar a andlise dos carboidratos, lipidios e sbédio, percebe-se que o0s
valores obtidos no presente estudo foram: 37,269/100g, 12,47g/100g e
104,25mg/100g. Esses valores se encontram discrepantes aos do estudo feito por
Rodrigues et al. (2010), no qual foram encontrados, respectivamente, os valores:
45¢g/100g, 419/100g, 204mg/100g. Esses resultados podem ser explicados pelo fato
da batata palha possuir maior superficie de absorcdo de gordura durante a fritura.
Cinzas e umidades nao foram analisados no estudo de Rodrigues, et al., (2010), mas
no presente estudo os valores de cinzas e umidade encontrados foram,
respectivamente: 1,249/100g e 41,01g/100g.

No nuggets foi observado os seguintes valores: proteina 18,5g/100g;
carboidrato 25,59/100g; fibras 1,34/100g e sédio 308,349/100g (tabela 1).

Segundo Albuquerque (2014) foi observado que os valores de gordura total
encontrados em Nuggets de diferentes redes de fast food e outras marcas variam de
10,9 a 22,79/100g. O que diferencia esses valores sdo os métodos de coccao, assado
ou frito, sendo que por meio de fritura os teores de gordura sdo mais elevados. No
presente estudo o fast food avaliado apresentou um total de lipidio de 14,69/100g, o

gue o coloca dentro da margem de dados mostrada no estudo acima.

No sundae foram encontrados os seguintes valores; lipideo 8g/100g;
carboidrato 28,79/100g; proteina 2,59/100g; s6dio 115g/100g (tabelal). As fibras ndo
foram avalizadas, pois sua quantidade seria reduzida sendo inviavel a realizagdo da
analise, o teor de umidade foi de 55,46% diferente dos resultados de Comas e Boff
(2013) que encontraram valores que variam de 63% a 70%. Essa diferenca pode ser
explicada pelo estudo realizado por PINHEIRO & PENNA (2004) no qual foi observado
gue quanto maior a quantidade de gordura e menor quantidade de agua, haverd uma

contribuicdo para o retardamento do derretimento do produto.

A torta de macd por sua vez teve como resultado; lipidio 22,4g9/100g;
carboidratos 41,35g/100g; proteina 5,29/100g; fibras 1,6g9/100g e sddio 187g/100g
(tabelal)
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Analisando-se os valores do hamburguer obtidos no estudo em questdo e
comparando-os com o rotulo do restaurante fast-food abordado no estudo, diversas
diferencas podem ser percebidas ao se observar a Tabela 2.

TABELA 2 — Comparacéao da porcao de hamburguer com o rétulo do fabricante. Sdo Paulo,
2017.

Hambduarguer Informacgéo Determinacdo % de adequacéo
Nutricional

Lipidio (9) 13 11,1 - 14,6
Proteina (g) 15 13,9 -7,3
Fibras (g) 1,7 1,7 0,0
Carboidratos (g) 30 28,26 -5,8
Sodio (mg) 649 382,15 -41,1
Valor energético (kcal) 288 268,54 -6,7

Em relacdo ao hamburguer, foi observado que o valor de carboidratos foi de

28,269 e no rétulo esse valor estava superestimado (30g) (tabela 2).

Em relacdo as proteinas o valor obtido foi de 13,9g, enquanto no rétulo o valor
se encontra acima (15g). Observando os lipidios, percebe-se que o valor obtido na
analise feita no laboratério foi de 11,1g, enquanto que no roétulo esse valor é de 12g,
estando também superior. O valor de sddio obtido na andlise do presente estudo foi de
361,56mg enquanto que no rétulo esse valor é diferente, sendo ele de 649 mg. O valor
energético obtido no presente estudo foi de 268,54 kcal, ja no rétulo esse valor é
diferente, sendo ele de 288 kcal, acima. Esse resultado teve como percentual de
diferenca -6,7% (tabela 2), sendo este valor dentro da tolerancia permitida pela Anvisa,
de 20%.

Com referéncia a batata-frita, ao comparar os resultados obtidos no presente
estudo com o rétulo do restaurante fast-food abordado no estudo, pode-se perceber

algumas diferengas, como pode ser observado na Tabela 3.

TABELA 3 — Comparagéo da por¢do de batata frita com o rétulo do fabricante. Sdo Paulo,
2017.

Batata frita Informagcdo Determinacéo % de adequacgéo

Nutricional
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Lipidio () 11
Proteina (g) 29
Fibras () 3,0
Carboidratos (g) 25
Sodio (mg) 221
Valor energético (kcal) 206

8,9

2,7

3,0
26,47
66,17

196,5

-19,1
-6,9
0,0
+5,6
-70,0

- 4.6

Em relagéo aos carboidratos, no estudo presente o valor obtido foi de 26,47g e

no rétulo esse valor € subestimado (25g). O valor encontrado de proteinas foi de 2,7g

e no rotulo esse valor € maior (2,9g). O valor de lipidios obtido na analise do presente

estudo foi de 8,99 e no rotulo esse valor esta superior, sendo de 11g. O valor

energético também se mostrou diferente, sendo o encontrado 196,5 kcal e o do rétulo

(206 kcal), ou seja, o do rétulo se encontra maior, mas outra vez houve um erro de

calculo do fabricante em relacdo ao valor cal6rico que deveria ser de 211 kcal por

porcdo, segundo os valores dos nutrientes energéticos relatados. O valor de sédio

obtido na analise foi de 66,17mg e o valor do rétulo é (221mg) (tabela 3).

Analisando os valores do nuggets, comparando com o rétulo da rede de fast

food estudada na Tabela 4.

TABELA 4 — Comparacao da porcao de nuggets com o rétulo do fabricante. Sdo Paulo, 2017.

Nuggets Informacéo Determinagéo % de adequagéo
Nutricional
Lipidio (g) 10 8,6 -14

Proteina (g) 8,7 10,9 + 25,28
Fibras (9) 1,1 0,79 - 28,18
Carboidratos (g) 11 15 + 36,36
Sodio (mg) 370 290 - 21,62
Valor energético (kcal) 171 181 +5,84

O valor energético analisado foi de 181 Kcal e no rétulo o valor

demonstrado é 171 Kcal, o lipideo apresentou valor menor que o rétulo também j& que

na andlise deu 8,6g e na informag&o nutricional do fast food deu (10g) (tabela 4).

Esses dois valores estdo de acordo com a legislacdo ja que estao dentro da margem

de 20% de tolerancia.
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Em relacdo a proteina, o estudo determinou 10,9g, sendo que no rétulo
apresentou um valor menor (8,79); o carboidrato foi de 15g, no rétulo o valor foi mais
baixo (11g), o sédio apresentou 290mg e no rétulo o valor foi superior (370mg) (tabela
4). Esses valores ficaram acima da margem de tolerancia da ANVISA.

Observando os valores da torta de maca pode se notar que ha diferencas

quando comparado com o rétulo, apresentado na Tabela 5.

TABELA 5 — Comparacéo da porcao da Torta de macéd com o rétulo do fabricante. Sao Paulo,
2017.

Torta de maga Informacéo Determinacéo % de adequagéo
Nutricional
Lipidio (g) 10 17,9 +79
Proteina (g) 1.4 4,2 + 200
Fibras (g) 0,81 1,3 + 60,49
Carboidratos (g) 22 33 + 50
Sédio (mg) 134 150 +15,38
Valor energético (kcal) 205 309,9 + 51,17

Foi possivel observar que apenas o sédio esta na margem de 20% de
tolerancia da legislacdo, sendo que na analise foi determinado 309,9mg de sodio e no
rétulo (205mg) (tabela 5).

O Lipideo determinado pela analise foi de 17,99, sendo que no rétulo
apresentou se menor (10g). A proteina analisada foi de 4,2g no rétulo (1,49), as fibras
também foram maiores na analise sendo 1,3g e no rétulo (0,81g), o valor energético
determinado foi de 309,9 Kcal e no r6tulo (205 Kcal) (tabela 5).

Analisando os valores do sundae de chocolate foi possivel observar que houve

diferencas quando comparado com os valores do rétulo apresentado na Tabela 6.

TABELA 6 — Comparagédo da por¢édo do sundae de chocolate com o rétulo do fabricante. S&o
Paulo, 2017.

Sundae de chocolate Informacé&o Determinacéao % de adequacéo
Nutricional
Lipidio (g) 11 16 + 45,45
Proteina (g) 7,0 5,8 -17,14
Carboidratos (g) 40 47 +17,5

sodio (mg) 191 230 +20,41
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Valor energético (kcal) 290 355,2 + 21,37

A proteina determinada pela andlise apresentou 5,8g, no rotulo
apresentou (7,0g), o carboidrato analisado foi de 47g e no r6tulo foi de (40g), o sodio
foi 230mg e no rétulo (1919g) (tabela 6). Foi possivel observar que todos apresentaram-

se ha margem de tolerancia da ANVISA.

O lipideo da andlise 16g apresentou-se maior que o indicado na
informagé&o nutricional do fast food (11g), o valor energético 355,2 Kcal também se

apresentou acima do indicado pelo rétulo (290 Kcal) (tabela 6).

De acordo com o Ministério da Saude (2003), a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determina, por meio da RDC 360, além de especificar
como deve ser a informacg&o nutricional obrigatéria, que a margem de erro entre o teor
de qualquer substéancia declarada no rétulo nutricional em relagdo ao valor real ndo

pode ser superior a 20%, para mais ou para menos (BRASIL, 2003).

A porcentagem de adequacdo é a diferenca entre o valor encontrado nas
andlises e o valor no rétulo, sendo assim é possivel perceber que o sinal (+) indica a
porcentagem em que o valor obtido nas determinacdes era maior que o no roétulo. J4 o
sinal (-) indica a porcentagem em que o valor obtido nas determinagdes era inferior ao

da embalagem.

Dessa forma, € possivel observar que as Tabelas 2, 3, 4, 5 e 6 apresentaram

na porcentagem de adequacao algumas margens de erro de acordo com a legislacao.

Essa divergéncia de valores, pode levar a uma falsa representacdo da
verdadeira composi¢do nutricional de alguns componentes da batata frita, do
hamburguer, do nuggets, da torta de mag¢é e do sundae de chocolate dessa rede de

fast food.

O fabricante em questdo, ja foi questionado judicialmente sobre as
discrepéancias das informagdes nutricionais e a legislacdo vigente, ndo s6 em relagéo
aos valores, mas também quanto aos dizeres. Porém, a alegacéo foi que por se tratar
de alimentos embalados na presenca do cliente, ndo esta sujeito a essa legislacdo. O

gue néo justifica do ponto de vista ético e moral perante o consumidor.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Foram observadas diversas diferencas entre os valores obtidos nas analises
em laboratorio e os valores contidos nos rétulos do restaurante de uma rede fast-food,
porém alguns estdo dentro da margem de erro permitida pela legislacdo Brasileira.
Sabe-se que os rétulos servem de base tanto para o nutricionista que esta montando
uma dieta individual, quanto para um consumidor usual.

Quando o individuo & um roétulo, ele considera aquela informagdo como
verdadeira e legitima, porém, se esta informacao for errdbnea, o estado nutricional do
individuo pode ser prejudicado.

Além da composicdo centesimal, existem informacdes nutricionais que
enfatizam algumas caracteristicas e apresentam influéncias nas escolhas dos
consumidores. No presente trabalho, foram avaliados alguns dizeres e informacgoes,
cujas amostras estudadas nédo estdo de acordo com a legislagédo vigente.

Portanto, pode-se entender entdo que é necessaria uma fiscalizagdo maior em
relacdo ao o que é inserido nos rétulos, pois o consumidor necessita de uma
informacéo correta e valida sobre os nutrientes que esta ingerindo.
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