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In order to assess the method established by Resolution 360 of 12/23/2003 of
the National Agency of Sanitary Survey/Brazilian Health Ministry, which deals
with standardization of nutritional labeling of industrial foods, three ready
made meals (feijoada, fava beans with jerk beef and intestines) were analyzed
in the laboratory in regard to nutrient content. The softwares ANVISA and
DIETWIN, were used to estimate the content from the above mentioned meals.
The results obtained in the laboratory showed satisfactory replicability for most
of the parameters, except from sodium. The variability between the average
analytical results and those estimated by the softwares were above 20% of that
established by Resolution 360. In general, the softwares overestimated
carbohydrate, protein and iron values and underestimated the percentage of
fibers and cholesterol. We concluded that the direct analysis offered reliable
data for the calculation of components as required by nutritional labeling
and that the problems detected in the use of softwares may lead the consumer
to wrongly select the foods for a bealthy diet.
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Con el objetivo de evaluar la metodologia
establecida por la resolucion N° 360 (de 23/12/
2003) de la Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria / Ministerio de la salud de Brasil, que
determina el rotulado nutricional obligatorio de
alimentos embalados, tres platos preparados listos
consumir (guisado de frijol, habas con charqui
y guisado de callos) fueron sometidos a andlisis
de su composicion nutricional en laboratorio.
Fueron utilizados los programas ANVISA y
DIETWIN para estimar la composicion
nutricional con base en la_formula de los platos
referidos. Se verifico que los resultados obtenidos
en el laboratorio presentan una repetibilidad
satisfactoria para la mayoria de los pardametros,
con excepcion del sodio. La variabilidad existente
entre la media de los resultados analiticos y los
estimados por los programas fue superior a 20%
de lo quie establece la resolucion N° 360. De modo
general, los programas superestiman los valores
de hierro, carbobidratos y proteinas y subestiman
los porcentajes de fibra alimenticia y colesterol.
Se concluye que entre las metodologias
utilizadas, el analisis directo proporciona datos
confiables para el cdlculo de los constituyentes
exigidos en la etiqueta nutricional y que los
problemas detectados en la estimativa por medio
de programas pueden llevar al consumidor a una
inadecuada seleccion de alimentos, para
componer una dieta saludable.

Palabras clave: etiquetado nutricional
brasilefio (analisis x tablas); nutrientes;
cuantificacion; técnicas.

Com vistas a avaliar a metodologia estabelecida
pela resolugdo n. 360 de 23/12/2003 da Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitdria/Ministério da
Satide-BRASIL, que trata da determinagdo da
rotulagem nutricional de alimentos embalados,
1rés pratos prontos para consumo (feijoada, fava
com charque e dobradinba) foram analisados
em laboratorio quanto da composicdo de
nutrientes. Foram utilizados os programas
ANVISA e DIETWIN, para estimar o contetido dos
pardmetros supracitados a partir da formulacdo
dos referidos pratos. Verificou-se que os
resultados obtidos em laboratorio apresentaram
repetibilidade satisfatoria para a maioria dos
pardmetros,
variabilidade existente entre a média dos
resultados analiticos e os estimados pelos
programas foi superior aos 20% do estabelecido
pela Resolugdo n. 360. De um modo geral, os

com excecdo do sodio. A

programas superestimaram os valores de
carboidratos, proteinas e ferro e subestimaram
os percentuais de fibra alimentar e colesterol.
Concluimos que entre as metodologias
utilizadas, a andlise direta propiciou a geragdo
de dados confiaveis para o cdlculo dos
constituintes exigidos na rotulagem nutricional
e que os problemas detectados na utilizacdo dos
programas podem levar o consumidor a uma
inadequada selecdo de alimentos para compor
uma dieta sauddvel.

Palavras-chave: rotulagem nutricional
brasileira (analise x tabelas); nutrientes;
quantificacio; métodos.
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INTRODUGAO

As industrias de alimentos, ao longo dos anos, como estratégia de marketing,
passaram voluntariamente a informar nas embalagens os principais nutrientes dos alimentos.
Entretanto, a primeira legislacao que veio normatizar a rotulagem nutricional de alimentos
surgiu nos Estados Unidos em 1973, sendo facultativa a sua declaracio nos roétulos dos
alimentos. Em seguida, a rotulagem nutricional foi implantada pelo Codex Alimentarius,
em 1985, e pela Comunidade Européia, em 1990, também de forma facultativa. Somente a
partir de 1994, os Estados Unidos, se tornam o primeiro pais a implantar a rotulagem
nutricional de forma obrigatoria, no que foi seguido por Israel (AQUINO; MARSIGLIA;
BRAGA-NOLO, 2001; RODRIGUES, 1999).

Nesse interim, a crescente conscientizacdo dos consumidores transformou o processo
de rotulagem numa importante linha de comunicac¢io entre estes e as empresas produtoras
de alimentos. Fato comprovado por Reid e Hendricks (1994) ao determinar que 52% da
populac¢io canadense utilizava as informacoes contidas nos rotulos como um dos critérios
de escolha dos alimentos.

Seguindo o contexto internacional e as resolucdes aprovadas pelo Mercado Comum
do Sul (MERCOSUL), visando a protecdo e a satde dos consumidores e a facilitacao do
comércio entre os paises pertencentes ao Mercosul, o Brasil foi o terceiro pais a implantar
a rotulagem nutricional obrigatoria, através da Resolucdo Diretiva Colegiada (RDC) n. 40,
de 21 de marco de 2001 (BRASIL, 2001). Segundo essa Resolucdo, deveriam constar nos
rotulos dos alimentos embalados o valor energético total, contetdo em carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, colesterol, fibra alimentar, calcio, ferro e
sodio; sendo esses nutrientes expressos por por¢coes usuais de consumo pela populacio
brasileira e, declarar ainda o percentual do valor didrio (%VD) de cada nutriente, de acordo
com uma dieta padriao de 2.500kcal.

Com o objetivo de uniformizar ainda mais a legislacao nacional com a adotada pelo
Mercosul, a RDC n. 40 foi revogada pela RDC n. 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,
2001). Segundo essa Resolucdo devem ser declarados, obrigatoriamente, o valor energético
e os seguintes nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sodio. Esses nutrientes continuam sendo expressos por
porcdes usuais de consumo pela populagio brasileira e, € necessario declarar o percentual
do valor diario (%VD) de cada nutriente, de acordo com uma dieta padrao de 2.000kcal.

Considerando que os pequenos produtores nio teriam condicdes financeiras para
custear as analises exigidas pela supramencionada Resolucdo, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) determinou que, além da analise direta do produto, os dados
também poderiam ser obtidos por meio de consulta a tabelas e bancos de dados de
composicao de alimentos nacionais e, na auséncia destes, de fontes internacionais. Sendo
tolerada uma variacado de até 20% para o valor energético e os seguintes nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar
e sodio, em relacdo ao valor declarado no rétulo.



LIMA, A.; GUERRA, N.B. Rotulagem nutricional de pratos prontos para o consumo: analise da metodologia brasileira. Nutrire: rev. Soc.
Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sao Paulo, SP, v. 30, p. 1-15, dez. 2005.

Nesse sentido, a ANVISA disponibilizou no seu site, além da Tabela Brasileira de
Composicio de Alimentos (UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 1998), um programa para
calculo das informag¢oes nutricionais. Como mais uma op¢ao para as industrias atenderem
as exigéncias para a rotulagem dos seus produtos, dispoe-se também do programa DIETWIN
rotulo de alimentos. Ambos os programas foram elaborados a partir de dados compilados
de tabelas diversas. O programa da ANVISA utilizou-se de dados contidos na Tabela de
Composi¢cao de Alimentos: Suporte para Decisdo Nutricional (PHILIPPI, 2001); o programa
DIETWIN, a Tabela de Franco (1998), a Tabela do IBGE (1997), além de fichas técnicas e
receitas obtidas com os fabricantes dos produtos.

A existéncia comprovada de diferencas quanto ao valor dos nutrientes fornecidos
por tabelas diversas e as diferencas entre estas e a analise laboratorial do alimento,
principalmente com relacdo a micronutrientes (CLOSA; LANDETA, 1996; COELHO, 1975;
LAJOLO, 1995; MENDES; JANE, 1995; REIS, 1976; RIBEIRO; STAMFORD, 1995;
SEVENHUYSEN (1994), suportam a hipotese de que o percentual de tolerincia
estabelecido pela RDC n. 360, de 23/12/2003 nido seja observado, comprometendo a
pretendida funcao educativa.

Essas constatacdes motivaram a implementacdo desta pesquisa, com vistas a avaliar
os programas de rotulagem nutricional disponibilizados pela ANVISA e pela DIETWIN,
quanto a sua aplicabilidade na obten¢do da informacao nutricional de pratos prontos para

O consumao.

MATERIAL E METODOS
MATERIAIS

Considerando o consumo e o fato de serem produzidos artesanalmente, foram
selecionados para implementacio desta pesquisa pratos regionais: feijoada, fava com
charque e dobradinha. Foram adquiridas 9 amostras, 3 de cada produto, constituidas de
embalagens com 250g, de diferentes lotes colhidos ao acaso, em trés dias sucessivos
(codificados como: lote 1, colhidos no primeiro dia; lote 2, colhidos no segundo dia e lote 3,
colhidos no terceiro dia), na linha de producio de uma microempresa localizada na regiio
metropolitana do Recife.

MEeTODOS

Tratamento das amostras

Imediatamente apOs a coleta, as amostras foram transportadas ao Laboratorio de
Experimentacdo e Anilise de Alimentos do Departamento de Nutricio da Universidade
Federal de Pernambuco, onde foram congeladas em freezer a — 18°C. Previamente a
realizacdo dos ensaios analiticos, as amostras foram descongeladas a temperatura ambiente
(25°C) por 8 horas; homogeneizadas em multiprocessador doméstico até a obtencio de
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uma massa homogénea (nessa etapa retirou-se uma aliquota para determinacao de
umidade); secas sobre bandejas de aluminio em estufa aerada a 55°C por 12 horas; trituradas
em multiprocessador até a obtencdo de um poé homogéneo; tamizadas em peneira de
28mesh; acondicionadas em recipientes de vidros com tampa rosqueada e armazenadas
em dessecador com silica gel.

Calculo tedrico dos nutrientes, a partir da formulacao dos pratos prontos

Foi utilizado para realizar o calculo tedrico dos nutrientes, a formulacdo dos pratos
regionais em estudo, fornecida pela microempresa, conforme quadro 1. Os ingredientes
constantes nesse quadro se encontram na forma crua, e a carne de charque previamente
dessalgada. Foi adicionada dgua as trés preparacoes até obter um rendimento final de
100kg.

O calculo tedrico dos nutrientes, a partir da formulacao, foi realizado inserindo os
ingredientes de cada produto, passo a passo, conforme instrucoes dos programas da ANVISA
e DIETWIN (DIETWIN Roétulo de Alimentos), considerando uma formulac¢io para 100kg do
produto final, como pode ser visualizado no quadro 1. Ao término da insercao dos dados,
solicitou-se a informacdo nutricional para uma porcao de 250g. Para o cilculo, através do
programa da ANVISA, se fez necessario a adi¢do, das informac¢des nutricionais da carne de
charque para todos os produtos, sendo que para a feijoada, foi também acrescentado o
toucinho; para a fava com charque, a fava e para a dobradinha bucho bovino. Esses acréscimos
(charque, toucinho, fava e bucho) foram realizados com base nas tabelas elaboradas por
Correia (1998), Franco (1998), Philippi (2001) e United States (2001).

Feijoada Fava com charque Dobradinha
Feijao preto (25kg)
Carne de charque p.a (12kg) Fava (25kg) Feijao branco (12kg)
Lingtiica calabresa (7kg) Carne de charque p.a (25kg) Bucho bovino (55kg)
Bacon (2,5kg) Bacon (2kg) Lingtiica calabresa (4kg)
Toucinho (2,5kg) Cebola (200g) Bacon (2kg)
Cebola (200g) Alho (120g) Carne de charque p.a (4kg)
Alho (120g) Cominho (20g) Cebola (200g)
Cominho (20g) Alho (120g)

Cominho (20g)

Rendimento final 100kg

(p.a) = ponta de agulha.

Quadro 1 - Formulaciao dos pratos prontos de feijoada, fava com charque e
dobradinha de acordo com informacdes da indiastria
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Analises fisico-quimicas

Para a realizacio das andlises fisico-quimicas, aliquotas de cada lote dos produtos foram
empregadas em triplicata para determinacao de: umidade pela secagem em estufa a 105° C até peso
constante; residuo mineral fixo pela incineracao em mulfla a 550°C; proteinas através do método de
Kjeldahl, utilizando o fator 6,25 para conversao do nitrogénio em proteina; gordura total com extracio
da fracao etérea por fluxo intermitente, utilizando-se éter etilico como solvente sob refluxo, em
aparelho de Soxhlet (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1998); gorduras
saturadas com extracao da fracao lipidica (FOLCH; LEES; STANLEY, 1957), e esterificacao dos acidos
graxos (HARTMAN; LAGO, 1991). Para a determinacao dos acidos graxos utilizou-se cromatografo
a gas GC Master equipado com detector de ionizacao de chama e coluna capilar de silica fundida
Caboway, marca GC bore (15 metros de comprimento e 0,53mm de didmetro interno); colesterol,
colorimetricamente, baseado na reacao do colesterol presente na amostra com dcido acético glacial,
anidrido acético e acido sulftrico na producio de uma coloracio esverdeada INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985); fibra alimentar total pelo método gravimétrico enzimatico (ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 1998), carboidratos por diferenca; calcio determinado por titulagao com
permanganato de potissio; ferro, colorimetricamente, baseado na reacao do ferro presente com
acetato de amodnio na producio de uma cor alaranjada e sodio por fotometria de chama
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1998).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Esta pesquisa, em sua primeira etapa, foi voltada para a determinacio do valor energético
e perfil de nutrientes dos pratos selecionados, por meio de ensaios analiticos, utilizando
meétodos oficiais. Os dados obtidos encontram-se sumarizados nas tabelas 1, 2 e 3.

Tabela 1 - Composicao nutricional da feijoada por 100g de produto na base integral

Nutrientes 1° Lote* 2° Lote* 3° Lote” Média D.P.
Valor calorico (kcal) 151,54 167,30 176,16 165,60 11,4
Carboidratos (g) 9,56 9,55 9,19 9,43 0,35
Proteinas (g) 8,75 8,65 8,30 8,57 0,23
Gord. totais (g) 8,70 10,50 11,80 10,33 1,47
Gord. saturadas (g) 4,08 4,96 5,32 4,79 0,57
Colesterol (mg) 30,70 37,28 41,02 36,33 5,00
Fibra alimentar (g) 4,95 5,29 4,99 5,08 0,19
calcio (mg) 53,10 50,80 63,52 58,80 5.00
Ferro (mg) 1,82 1,51 1,66 1,67 0,15
Sodio (mg) 236,70 266,10 258,00 253,60 14,10

DP= desvio padrao.
“média de dois ensaios.
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Tabela 2 - Composiciao nutricional da fava com charque por 100g de produto na

base integral

Nutrientes

Valor calorico (kcal)
Carboidratos (g)
Proteinas (g)

Gord. totais (g)
Gord. saturadas (g)
Colesterol (mg)
Fibra alimentar (g)
Cilcio (mg)

Ferro (mg)

Sodio (mg)

DP= desvio padrao.
“média de dois ensaios.

1° lote*

135,04

7,79
9,14
7,48
3,26
32,87
4,31
33,08
1,34

273

2° lote*
135,04
10,59
10,36
5,76
2,40
26,85
4,80
36,70
1,37
261

3° lote*

135,00
10,12
9,77
6,16
2,70
37,63
4,53
34,76
1,26
282

Média
135,20
9,50
9,76
6,47
2,79
32,45
4,55
34,85
1,32
272

D.P

0,80
1,30
0,55
0,90
0,40
5,20
0,20
1,80
0,10
10,50

Tabela 3 - Composiciao nutricional da dobradinha por 100g de produto na base

integral

Nutrientes

Valor calorico (kcal)
Carboidratos (g)
Proteinas (g)

Gord. totais (g)
Gord. saturadas (g)
Colesterol (mg)
Fibra alimentar (g)
Cilcio (mg)

Ferro (mg)

Sodio (mg)

DP= desvio padrao.

“média de dois ensaios.

1° lote*

111,49

4,13
12,38
5,05
2,17
64,10
2,53
38,00
1,44
234,8

2° lote*
101,77
3,69
12,10
4,29
2,08
68,52
2,40
37,60
1,30

275,00

3° lote*

107,86
3,98
11,33
5,18
2,34
70,32
2,33
38,64
1,34

247,00

Média
107,04
3,93
11,94
4,84
2,17
67,65
2,42
38,08
1,36
252,30

D.P

4,50
0,20
0,40
0,40
0,20
3,20
0,10
0,50
0,10
20,60

Os resultados registrados, para os trés lotes dos produtos analisados, demonstram

uma boa repetibilidade para a maioria dos paridmetros avaliados, exceto ao sodio, que

apresentou os mais elevados desvios-padrao de 14,1 para feijoada, 10,5 para fava com

charque e 20,6 para dobradinha. Essa variabilidade ja era esperada por se tratar de produtos
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que possuem em sua formulacio carne de charque, obtida pelo tradicional processo de
salga, que de acordo com a Portaria n. 1/87-DINAL/MS pode conter até 20% de NaCl (BRASIL,
1987). Parte deste sal € eliminado pelo processo de dessalga aplicado a carne antes de sua
utilizacao. O modo pelo qual é conduzida, esta pratica nao garante uma uniformidade do
teor residual de NaCl na carne, o que justifica os valores acima explicitados.

Também foi observada uma variabilidade entre os lotes, quanto ao teor de colesterol
em todos os pratos estudados, tendéncia também verificada no percentual de gorduras
totais. Estas discordancias decorrem do conhecimento de que os cortes de carne de charque
possuem teores variaveis de gordura, sendo tolerado até 20% de capa de gordura (Portaria
n. 1/87-DINAL/MS), além da gordura intramuscular.

Uma andlise global das trés preparacdes revela que a feijjoada apresentou maior
densidade energética, dado ao elevado teor de gorduras dos ingredientes utilizados, enquanto
a dobradinha apresentou um maior aporte de proteinas e o menor valor energético total.

Através da andlise da tabela 4 constata-se a existéncia de variacoes entre os programas
e entre estes e a andlise direta dos pratos. De um modo geral, os programas superestimaram
os valores de carboidratos, proteinas e ferro e subestimaram os percentuais de fibra e
colesterol, apresentando variabilidade, que impossibilita o estabelecimento de uma
tendéncia para gorduras totais, gordura saturada e calcio.

Tabela 4 - Comparacio da informacio nutricional em porcdes (250g) de diferentes
pratos, utilizando analise quimica direta e dois programas de calculo
de rotulagem nutricional

Feijoada Fava com charque Dobradinha

CONSTITUINTE
DIRETA ANVISA DIETWIN DIRETA ANVISA DIETWIN DIRETA ANVISA DIETWIN

Valor calérico (kcal) 4125 510,0 400,0 338,0 510,0 370,0 267,6 360,0 310,0

Carboidratos (g) 235 390 380 237 37,0 380 9,8 19,0 18,0
Proteinas (g) 214 30,0 280 244 420 370 298 370 370
Gord. totais (g) 25,8 26,0 150 16,7 22,0 7,0 12,1 15,0 10,0
Gord.saturadas (g) 11,9 12,0 4.0 6,9 11,0 2,5 5,4 6,0 2,5
Colesterol (mg) 908 550 70,0 8L1 550 450 1690 160,0 150,0
Fibra alimentar (g) 12,7 12,0 7,0 11,4 14,0 5,0 6,0 6,0 2,0
calcio (mg) 1470 865 100,6 87,1 1080 134 952 1920 1523
Ferro (mg) 4,2 7,4 6,9 3,3 10,1 9,9 34 5,9 5,3
Sodio (mg) 634,0 10200 1900,0 7050 1510,0 2800,0 630,0 510,0 760,0
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A representacdo grafica dos resultados (Figuras 1, 2 e 3) fornece a amplitude dessas
variacdes que, na sua maioria, ndo apresenta conformidade com o estabelecido na RDC
n. 360, de 23/12/2003, constatacdo que serd objeto desta discussao.
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Figura 2 - Variacio da informacio nutricional de fava com charque obtida pelos
programas da ANVISA e do DIETWIN comparados com os determinados
por analise quimica direta
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Figura 3 - Variacido da informacio nutricional de dobradinha obtida pelos programas
da ANVISA e do DIETWIN comparados com os determinados por analise
quimica direta

Os resultados referentes ao valor energético, calculados por meio dos programas,
foram superiores aos obtidos pela andlise direta; com excecao da feijoada, quando calculados
pelo programa DIETWIN. As discrepancias foram ainda mais pronunciadas quando utilizado
o programa da ANVISA, cujos valores superaram o limite aceito pela RDC n. 360.
Considerando que o valor energético total € calculado a partir das calorias fornecidas pelos
carboidratos, proteinas e lipidios totais e que foram elevadas as variacdes encontradas para
tais macronutrientes, quando calculados pelos programas, entende-se o porqué das
discrepancias supracitadas. Resultados semelhantes foram encontrados por Reis (1976),
entre os dados de anilise direta e estimados pela tabela do INCAP, ao avaliar cuscuz (33%),
feijao com charque (15%) e peixe assado (65%). O fato de os valores das tabelas sempre se
apresentarem superiores aos determinados em ensaios analiticos deve-se provavelmente a
utilizacdo de alimentos crus, sem considerar as interacdes e perdas decorrentes do
processamento culindrio.
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Comportamento similar foi também relatado por Dutra de Oliveira e Dutra de Oliveira
(1981), Garbeloti e Rodas (1999) e Ribeiro (1991), ao realizarem estudos sobre marmitas
consumidas por boias-frias, pudins (dietéticos e tradicionais) e refeicdes prontas,
respectivamente. As diferencas detectadas entre a analise direta e os valores calculados por
tabelas oscilaram de 9,4% (RIBEIRO; STAMFORD, 1995) a 63% (GARBELOTT; RODAS, 1999).
Essas variacoes preocupam quanto a suas implicacoes do ponto de vista pratico, pois levarao
a consideravel margem de erro quanto ao atendimento das necessidades enérgéticas, se
forem rigorosamente observadas pelo consumidor, na formulacio de sua dieta, conforme
pretendido.

A superestimag¢ao dos carboidratos, por ambos os programas, pode ser resultante da
falta de atualizacdo de algumas das tabelas em que foram compilados os dados, as quais
nido deduzem o percentual de fibra alimentar dos carboidratos totais. Ao aplicar a deducio
aos dados calculados pelo programa da ANVISA, obtiveram-se: 27g (feijoada), 23g (fava
com charque) e 13g (dobradinha); valores muito proximos aos determinados em laboratorio:
23,56g, 23,75g e 9,83g, respectivamente. Quando se aplicou esse mesmo tratamento aos
dados obtidos pelo programa DIETWIN, os resultados permaneceram elevados: 31g
(feijoada), 33g (fava com charque) e 16g (dobradinha).

Observou-se também superestimacdo das proteinas nos valores estimados pelos
programas. Tais variacoes ja eram esperadas, considerando-se que a participacdo do charque
¢ bastante elevada nas preparacoes estudadas e que o percentual de proteinas varia em
funcdo do corte do charque utilizado pela indastria: 48% para a carne de primeira e 35%
para a ponta de agulha (FRANCO, 1998), sendo que os programas nao consideram tal
detalhamento. Achados semelhantes foram descritos por Coelho (1975) e Ribeiro e Stamford
(1995), ao confrontarem ensaios laboratoriais com tabelas de composicao de alimentos
para outros tipos de carne.

Constata-se uma grande divergéncia entre os resultados dos teores de gordura total
obtidos, conforme a metodologia utilizada; com excecdo da feijoada, cujos resultados se
equivalem, quando calculados por andlise direta e pelo programa da ANVISA: 25,82g e
26g, respectivamente. Enquanto a ANVISA superestima, o DIETWIN subestima o percentual
de lipidios totais, em relacdo a andlise direta. A explicacio mais plausivel baseia-se nas
diferencas intrinsecas dos ingredientes utilizados (principalmente a carne de charque, como
ja referido) e nos efeitos da coc¢io (UNITED STATES, 2001).

Além disso, devem ser considerados outros fatores como: a quantidade de gordura
que adere as paredes dos recipientes utilizados (FLORES; MENCHU, 1968); as possiveis
perdas durante a coc¢do, visto que a gordura da carne abranda ou se liquefaz (POMERANZ,
1985); e a possibilidade de os compostos aromaticos serem volatilizados e de os lipidios
sofrerem mudancas hidroliticas ou oxidativas (ARAUJO, 1995).

Com relacao as gorduras saturadas, os produtos analisados apresentam similaridade
tanto no aspecto quantitativo (46%, 41% e 45% para a feijoada, a fava com charque e a dobradinha,
respectivamente) em relacdo ao teor de gordura total, quanto qualitativo (presenca dos acidos
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palmitico, laurico, miristico, araquidico e beénico em todos os produtos; os dois primeiros
em maior concentracio para todos os produtos analisados). Observou-se concordincia
entre os valores da andlise direta e os da ANVISA quanto a feijoada (0,8% de variacio) e a
dobradinha (11% de variacdo); mas divergéncia em relacdo aos valores do programa
DIETWIN.

Com relacao ao colesterol as discrepancias entre os programas e a analise direta
foram maiores que 20%, com excecdo dos resultados obtidos para a dobradinha, que se
aproximaram.

Os resultados obtidos em laboratorio, para fibra alimentar total, em confronto com
aqueles calculados pelo programa da ANVISA, foram semelhantes para a dobradinha e a
feijoada, com 22% de variacdo para a fava com charque. Entretanto, frente ao DIETWIN,
as diferencas atingiram patamares consideraveis: 44,9% (feijoada), 128% (fava com
charque) e 202% (dobradinha). Essa variacdo decorreu, provavelmente, da metodologia
utilizada para determinacdo da fibra alimentar, bem como da qualidade dos dados de
fibra contidos na maioria das tabelas, que sao incompletos e desatualizados, pois foram
obtidos pelo método de fibra bruta e, conseqiientemente, subestimam esse constituinte
(LAJOLO, 1995).

Achados semelhantes aos deste trabalho foram explicitados por Philippi, Rigo e
Lorenzano (1995), que se referem a valores de 5,7 a 32,18g/100g para um mesmo alimento,
quando compilados de diferentes tabelas; e por Ribeiro e Stamford (1995), que encontraram
variacoes de até 187%. A constatacdo desses ultimos autores de que a coc¢ao nao influencia
no teor de fibra alimentar foi contestada por Torres (2001), que concluiu, baseando-se em
evidéncias analiticas, que o processo térmico empregado no preparo de hortalicas promove
diminuicao de ordem quantitativa e qualitativa da fibra alimentar total e de suas fracdes
soluveis e insoluveis.

Os minerais analisados apresentaram ampla variabilidade quanto aos resultados
obtidos, com exce¢do da dobradinha, cujos valores atenderam a faixa de tolerdncia aceitavel
para o sodio, 19% e 20,6%, quando estimados pelos programas da ANVISA e DIETWIN,
respectivamente, em comparacao com os dados de analise direta. O conteido em minerais
varia muito para um mesmo alimento, dependendo de fatores genéticos, climaticos, praticas
de cultivo e composicao do solo, portanto essa variacao ja era esperada.

Com relacdo aos valores de cilcio estimados pelos programas da ANVISA e DIETWIN,
verificou-se um comportamento similar ao observado para as gorduras saturadas. Os
resultados determinados em laboratorio concordam com Coelho (1975) em relacao a
feijoada. Variacdes para esse nutriente também foram referidas por Ribeiro e Stamford (1995),
que em alguns casos chegaram a 91%, entre dados determinados em laboratoério e estimados
por tabelas.

O teor de ferro foi superestimado por ambos os programas; esses achados sao
corroborados por Ribeiro (1991) analisando refei¢des prontas encontrando 13% de variacao,
com dados de analise direta em relacdo aos de tabelas.
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Do exposto, compreende-se que a utilizacao de dados de composicao de alimentos
(tabelas e programas) para fins de rotulagem nutricional apresentam inimeras limitacoes.
Essas constatacoes ratificam Ribeiro e Stamford (1995), ao afirmarem que mais importantes
que as pequenas divergéncias verificadas no confronto entre tabelas sao as discordancias
existentes entre a composi¢cao quimica de uma preparacdo obtida por analise direta e
calculada através de qualquer base de dados de composicao de alimentos.

CONCLUSDOES

Os resultados obtidos, nas condicoes em que foi realizada esta pesquisa, permitem
concluir que entre as metodologias utilizadas, a analise direta, propiciou a geracdo de
dados confidveis para o cidlculo dos constituintes exigidos na rotulagem nutricional de
alimentos. Os programas da ANVISA e DIETWIN ndo atenderam as recomendacoes da
RDC n. 360, em face da variabilidade apresentada; os problemas detectados quanto a
superestimacao ou subestimacdo dos nutrientes podem levar a uma inadequada escolha
de alimentos para compor uma dieta saudavel, considerando as necessidades individuais

e de grupos.
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