LIGA DE ENSINO DO RIO GRANDE DO NORTE
FARN-FACULDADE NATALENSE PARA O DESENVOLVIMENTO DO RIO
GRANDE DO NORTE
CURSO: NUTRICAO

MARINA LUCIANA DE PAIVA CARVALHO

COMPOSICAO CENTESIMAL E ANALISE DA ROTULAGEM DE IOGURTES LIGHT
INDUSTRIALIZADOS

NATAL-RN

2011



MARINA LUCIANA DE PAIVA CARVALHO

COMPOSICAO CENTESIMAL E ANALISE DA ROTULAGEM DE IOGURTES LIGHT
INDUSTRIALIZADOS.

Trabalho de Conclusao de Curso
apresentado ao curso de Nutricdo, da
Faculdade Natalense para o]
Desenvolvimento do Rio Grande do
Norte, como requisito final para

obtencé&o do grau de Nutricao.

Orientadora: Prof.2 Dra. Claudia

Martins de Oliveira

NATAL-RN

2011



Catalogacdo na Publicacéo — Biblioteca da FARN
Setor de Processos Técnicos

Carvalho, Marina Luciana de Paiva

Composigdo Centesimal e Andlise da Rotulagem de logurtes Light
Industrializados / Marina Luciana de Paiva Carvalho. — Natal, 2011.

40f.

Orientador: Claudia Martins de Oliveira. (Dra.)

Monografia (Bacharel em Nutricdo) — Faculdade Natalense para o
Desenvolvimento do Rio Grande do Norte.

1. Nutricdo - Monografia. 2. Analise da Rotulagem - Monografia. 3.
logurtes Light — Monografia. 4. Rotulagem Nutricionais — Monografia.

I. Titulo.

RN/FARN/BC CDU 612.39




MARINA LUCIANA DE PAIVA CARVALHO

COMPOSICAO CENTESIMAL E ANALISE DA ROTULAGEM DE IOGURTES LIGHT
INDUSTRIALIZADOS.

Monografia apresentada ao curso de Nutricho da Faculdade Natalense para o
Desenvolvimento do Rio Grande do Norte, examinada pela banca composta pelos seguintes

membros:

Aprovadoem: _29 /11 /2011

Prof.2 Dra. Claudia Martins de Oliveira

Orientadora

Prof2 Monique Silveira Rosa

Membro da banca

Prof® Valtémia Porpino

Membro da banca



Dedico este trabalho aos meus pais que
se esforgcaram com éxito pela minha
formacdo me incentivando, apoiando e
me proporcionando sempre todo o amor
incondicional e minha irma Ivana pela
credibilidade e confianga pela minha
atuacao nesta formagao.



AGRADECIMENTOS

A DEUS por estar sempre presente em minha vida e me permitir realizar mais
um sonhome iluminando sempre para os caminhos corretos e pela paciéncia

gue tive no decorrer desta jornada,

Aos meus pais Rizomar e Ivan Ldcio, que sempre estiveram ao meu lado me

apoiando e incentivando epela credibilidade, amor; confianca e sabedoria;

Aos meus tios Raimundo, Francisca e Ivanilson (in memoriam) pela

compreensao e paciéncia;

A minha vove Maria Dalva, carinhosamente chamada de Mariquinha(in
memoriam) pela ternura, inocéncia e por me alegrar tantas vezes em

momentos tristes;
A0S meus irmaos por me proporcionar momentos impares em minha vida;

A minha amiga Maria José que sempre foi presente sem me deixar

desanimar, vocé é especial;

A minha orientadora Claudia Martins que devido aos momentos dificeis que
vem passando me deu apoio e orientacdes necessarias para o término do

meu trabalho;

Agradeco a todos que de forma direta ou indiretamente me ajudaram na
realizacdo desse trabalho. MUITO OBRIGADA.



RESUMO

Entende-se por logurte o produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos
protosimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricusaos quais podem-se acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade contribuem
para a determinacdo das caracteristicas do produto final. No Brasil, 0 consumo de
iogurte cresceu consideravelmente nos ultimos anos, aumentando 3,5% em 2007.
Assim como o iogurte, a demanda por produtos light e diet tem crescido muito e
tende a crescer ainda mais. Nos ultimos dez anos, o mercado de alimentos light e
diet aumentaram 870%, segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos
Dietéticos e para Fins Especiais. Com a finalidade de comprovar com seguranca a
capacidade real do alimento de reparar as perdas dos organismos e para que a
gualidade do produto seja alcancada, faz-se necessario avaliar a composicao
guimica e ovalor alimentar. O presente trabalho objetiva avaliar a composicao
centesimal e rotulagem de iogurteslight industrializados. Para a realizacdo da analise
da composicdo centesimal, foram analisadas 05 marcas comerciais de iogurte light
industrializados colhidos nos estabelecimentos da cidade de Natal — RN. Nos
resultados fisicos — quimicos os lipidios ndo se encontram dentro dos padrdes
estabelecidos.Com base nos dados apresentados € possivel concluir que nos
logurtes houve discordancia entre os valores rotulados e os valores estimados,

principalmente em relacdo aos percentuais de valores diarios recomendados.

Palavras — chaves: iogurte.rotulagem.light.



ABSTRACT

Yogurt is understood as the product whose fermentation is carried out with cultures
of Streptococcus salivariussubspprotosimbiéticos. thermophilus and Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus which may be accompanied, in a complementary way,
other lactic acid bacteria which, by their activities contribute to determining the
characteristics of the final product. In Brazil, yogurt consumption has grown
considerably in recent years, increasing 3.5% in 2007. Like yogurt, demand for light
products and diet has grown a lot and tends to grow even more. Over the past
decade, the market for light and diet foods increased 870%, according to the
Brazilian Association of Food and Dietary Special Purpose. In order to prove with
certainty the actual capacity of food to compensate for loss of organisms and that
product quality is achieved, it is necessary to evaluate the chemical composition and
food value. This study aims to evaluate the chemical composition and labeling of light
industrial yogurt. For the analysis of chemical composition were analyzed 05 brands
of yogurt light industrial establishments collected in the city of Natal - RN. Based on
the data presented one can conclude that there were differences between the
yogurts labeled values and estimated values, especially in relation to the percentage

of recommended daily values.

Words - keys: yogurt. labeling. light
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1 INTRODUCAO

A industria de laticinios esta reagindo para aumentar a sua competitividade no
segmento de produtos funcionais, para se adaptar a tendéncia de mudangcas em um
mercado consumidor exigente, que se modifica rapidamente, além de ter que manter
a lideranca tecnoldgica na industria de alimentos (BRANDAO, 2002; PUPIN, 2002).

Segundo a Resolucédo n° 5 (MAPA, 2000), entende-se por logurte o produto
cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbiéticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusaos quais
podem-se acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que,
por sua atividade contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto
final.

As culturas lacticas sao utilizadas para melhorar a vida-de-prateleira do leite,
devido a formacdo de componentes metabdlicos como acido Ilactico, acido
propidnico, diacetil e substancias antagonistas que exercem efeito inibitorio nas
bactérias Gram-negativas responsaveis pela deterioragcdo do iogurte (MARTINS,
1988; VEDAMUTHU, 1991; VOSNIAKOS, 1991).

No Brasil, o consumo de iogurte cresceu consideravelmente nos ultimos anos,
aumentando 3,5% em 2007 (NIELSEN, 2008). Assim como o iogurte, a demanda por
produtos light e diet tem crescido muito e tende a crescer ainda mais. Nos ultimos
dez anos, o mercado de alimentos light e diet aumentaram 870%, segundo a
Associacao Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e para Fins Especiais
(ABIAD, 2007).

Os termos para definicdo de um alimento light, apresentando a seguinte
definicdo: “aquele que sofreu redugédo ou supressdo de um ou mais ingredientes de
sua formulagdo, e cujo teor caldrico, € ao menos 35% inferior ao seu similar
convencional (MACIEL e OETTERER, 2006).

A qualidade dos produtos alimenticios e a sua influéncia sobre a nutricdo e a
saude humana vém merecendo lugar de destaque nos meios cientificos (BASTOS,
1995). Em meados de 1960, a adicdo de frutas ao iogurte tem como objetivo de
atenuar o seu sabor acido buscava uma maior aceitagdo popular e, a0 mesmo
tempo, uma maior divulgacéo era dada as suas qualidades nutritivas e terapéuticas,

levando a um consideravel aumento no seu consumo (HANSEN, 1997).
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Maciel e Oetterer (2006), relatam que devido a preocupa¢do com a saude, as
pessoas estdo optando por alternativas de vida consideradas mais saudaveis. As
recomendacgfes de dietas com baixo teor em lipidios e glicidios oportunizaram o
desenvolvimento de produtos com baixo teor de aclcar e gordura; esses alimentos
levaram em seu rotulo as denominacgdes de: diet, sugarfree, lowfat e low calorie. O
alimento lightcomecou a ser consumido ndo sO por pessoas ja com agravos de
saude instalados, como também por aqueles que buscam uma prevengédo em longo
prazo.

Os Alimentos para Fins Especiais devem atender as normas de rotulagem
geral, nutricional e especifica do alimento convencional dispostas no respectivo
Regulamento Técnico, quando for o caso. Quando qualquer informac&o nutricional
complementar for utilizada, deve estar de acordo com o regulamento de Informacéao
Nutricional Complementar (Portaria SVS/MS 27/98).

Com a finalidade de comprovar com seguranca a capacidade real do alimento
de reparar as perdas dos organismos e para que a qualidade do produto seja
alcancada, faz-se necessario avaliar a composicdo quimica e o valor alimentar
(MARTINS, 2003).0s nutrientes sdo considerados como indispenséveis para o
metabolismo intermediario e celular, de acordo com a opinido bioquimica e
fisiologica. Para tanto, € fundamental que os teores de nutrientes dos produtos e
informacdes complementares sejam identificados nos roétulos dos produtos que
estdo a venda no comércio (MACEDO, et al., 1999).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar quanto aos aspectos fisicos —
guimicos e rotulagem dos iogurtes light pesquisados, comparando 0s mesmos com
as analises obtidas e também com os parametros legislativos vigentes. Fazendo
com que haja esclarecimento para populacdo sobre o consumo adequado e a

importancia de ler as informag6es nutricionais contidas nos rotulos.
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2 OBJETIVOS

2.10BJETIVOS GERAIS
- Avaliar a composicao centesimal e rotulagem de iogurtes light industrializados.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar e comparar a rotulagem nutricional dos iogurtes light pela legislacio

brasileira em vigor;
- Realizar andlises de composicao centesimal dos iogurtes light;

- Comparar os dados obtidos das analises de composicdo centesimal com as

informacgdes contidas nos rotulos dos iogurtes analisados;
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1I0GURTES

Os produtos lacteos estdo em uma posicdo de destaqgue ja que sdo a mais
importante fonte de céalcio numa dieta balanceada e uma fonte significativa de
proteinas e outros nutrientes. Por outro lado, os produtos lacteos também podem
contribuir com uma quantidade consideravel de gordura saturada, colesterol e, as
vezes, sodio para a dieta. Com isso, as industrias, os consumidores, a comunidade
médica e o0s Orgados de saude publica tém tido um crescente interesse no
desenvolvimento de produtos lacteos com teores reduzidos de gordura (CASTRO et
al., 2002).

Entende-se por iogurte, Yogurt ou yoghurt, o produto adicionado ou néo de
outras substancias alimenticias, obtido pela coagulacdo e diminuicdo do pH do leite
ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros derivados lacteos, mediante a
adicado de culturas de Streptococcus salivarius subsp. Thermophiluse Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, podendo ser adicionado outras bactérias laticas,
sendo que no final estas bactérias devem estar vivas, pois exercem certos

beneficios ao organismo (RAMOS et al., 2002).

O iogurte é umproduto do leite fermentado, produzido pela adicdo de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus ao leite.
Lactobacillus delbrueckiisubsp. bulgaricus libera aminoacidos e peptideos da
proteina do leite, estimulando o crescimento do Streptococcus thermophilus. O
crescimento de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus é estimulado pelo acido
formico ou CO? liberado durante o crescimento de Streptococcus thermophilus
(BEAL, et al., 1994; ZOURARI, ACCOLAS e DESMAZEAUD, 1992). As bactérias
classicas na producéo de iogurte (S.thermophilus e L. delbrueckii ssp. bulgaricus)
sdoconhecidas como &cido-laticas como por sua capacidade deutilizar a lactose
como substrato energético com producdo de &cido latico. Essas culturas nao
resistem as condicOesadversas do trato digestivo (pois sdo sensiveis a bile) e
sédoincapazes de colonizar o intestino humano. Ao contrarioas culturas probidticas,
fornecem efeitos terapéuticos aohomem ao se fixarem na parede do colon. Para isso

precisaque sejam viaveis ao alimento durante a vida-de-prateira e seremingeridas
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com frequéncia. Alguns dos microrganismosmais utilizados para iogurtes funcionais
sao Lactobacillus acidophilus e Bifidobacteria ssp.

O iogurte constitui uma rica fonte de proteina, calcio, fésforo, vitaminas e
carboidratos. O consumo deste produto estd relacionado a imagem positiva do
alimento saudavel e nutritivo, associado a suas propriedades sensoriais( TEIXEIRA
et al.2000). Esse consumo pode ser atribuido a preocupacéo crescente das pessoas
em consumirem produtos naturais, e os beneficios que o iogurte traz ao organismo,
tais como: facilitar a acédo das proteinas e enzimas digestivas no organismo humano;
facilitar a absorcéo de célcio, fosforo e ferro, ser fonte de galactose — importante na
sintese de tecidos nervosos e cerebrosideos em criancas, bem como ser fonte
indireta de se consumir leite(FERREIRA et al, 2001).

O consumo de iogurte é mais vantajoso que o de leite sob alguns aspectos:
apresenta maior digestibilidade (apds a primeira hora do consumo cerca de 90% do
iogurte é digerido contra 30% do leite), promove absorcdo mais eficiente de alguns
minerais, melhora a tolerancia a lactose (SHAHANI; CHADAN, 1979; LEE; FRIEND;
SHAHANI, 1988; SALJI, 1989), além de ajudar a producéo de anticorpos, hormonios
e enzimas, importantes para o metabolismo, contribuindo para reforgar o sistema
imunolégico, retardar o envelhecimento e para o fortalecimento de ossos e do
sistema nervoso (KROLOW, 2008).

3.2CLASSIFICACAO DOS IOGURTES CONFORME A TECNOLOGIA DA
PRODUCAO

Existem dois tipos de iogurte: os tradicionais, soélidos ou preparados em
estufas, cuja a fermentacéo ocorre em garrafas de vidro ou copos (iogurtes naturais
ou aromatizados) e os de coalhomisturado, que se devem agitar antes de consumir
e cuja a fermentacdo se realiza em cuba (iogurtes com pedacos de fruta).

O processo de fabricacdo de um iogurte inclui varias etapas: A primeira € a
de preparacdo e tratamento do leite; a segunda € designada desenvolvimento da
fermentacdo e € a fase caracteristica do fabrico do iogurte; Na terceira etapa, a da
paragem da fermentacédo e por fim, a Ultima fase, a do acondicionamento. O iogurte
s6 pode ser comercializado em embalagens de origem e com garantia de
integridade, devendo ser conservado a uma temperatura entre 0 e 6 °C e 0 seu

transporte deve efetuar-se a uma temperatura maxima de 8 a 10 °C, conforme se



17

trate respectivamente de transporte de longo curso ou de distribuicdo.(VRESE, et al.,
2007; ALVARO, et al.,, 2008; LEVRI, et al., 2002; SAVAIANO e LEVITT, 2006;
MONTALTO, et al., 2002).

3.3 CLASSIFICACAO DOS IOGURTES CONFORME A COMPOSICAO QUIMICA

Em termos de composicdo quimica, o iogurte € universalmente classificado em
trés tipos com base no seu conteudo de gordura, isto €, integral, parcialmente
desnatado e desnatado. Porém, a classificacdo mais utilizada refere-se a estrutura
fisica do coagulo, podendo este ser firme batido ou liquido (Tamime e Robinson,
1988).

Apesar desta classificacdo geral, outras mais detalhadas, englobando um
namero maior decaracteristicas do produto também podem serusadas, como por
exemplo, apresentada porMoreno (1985), que classifica o produto quanto a gordura,
viscosidade, tipos de adicbes ao produto e tipo de processo.

Dois fatores séo de grande influéncia nas caracteristicas de textura do iogurte:
a adicdo de sdlidos e o tratamento térmico. Alguns dos ingredientes que acrescidos
ao leite aumentam a firmeza do iogurte sdo: o leite em po integral ou desnatado,
soro ou concentrado proteico do soro de leite, caseinato, amido modificado, pectina,
gelatina e gomas (TAMIME, 1999).

3.4I0GURTES MODIFICADOS

Os iogurtes modificados em sua composicao lipidica devem atender aos
atributos de “baixo” ou “reduzido” quando comparados aos iogurtes convencionais
correspondentes. De acordo com a Portaria n°® 29 — 13/01/98 (ANVISA) um iogurte
para ser considerado light devera sofrer redugdo de no minimo 25% do teor de
gordura e uma diferenca minima de 3 g de gorduras totais em 100 g e solidos. Ja um
jogurte para ser considerado diet (com restricdo de gorduras) devera apresentar o
teor mdximo de 0,15 g de gordura por 100 g ou 100 mL do produto final a ser
considerado (Brasil, 1998).

Um iogurte pode ser classificado como de baixo teor de gordura somente se o
conteudo de gordura presente for consideravelmente reduzido. Se o conteudo de

gordura for 2/3 ou menos do conteddo de um iogurte convencional, ele € comumente
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chamado de iogurte com teor de gordura reduzido. Os termos permitidos na
rotulagem sao “light”, “less”, “reduced”, “minus” e “lower”. (BRASIL, 1998).

logurtes desnatados tendem a apresentar textura mais fragil e quebradica se
comparados ao iogurte integral, portanto, a quantidade e qualidade dos sélidos
acrescidos a mistura-base, bem como o tratamento térmico subsequente, sdo de
fundamental importancia para garantir um produto de alta qualidade.
Segundo Kahkoénen eTuorila, (1999) as modificacdes nas propriedades sensoriais
dos alimentos causadas pela reducdo na quantidade de gordura séo dificeis de
evitar. Os consumidores frequentemente identificam modificacdo no perfil sensorial e
menor prazer em consumir produtos com reducéo de gordura. Portanto, a aceitacao
do iogurte desnatado tende a ser menor.

Além dos ingredientes adicionados a mistura-base, outros fatores podem influir
nas caracteristicas organolépticas dos produtos. No estudo de Martin et al.(1999), foi
observado efeito importante da combinacdo de fermentos lacteos, temperatura de
incubacao e pH final nas propriedades sensoriais de iogurtes desnatados.

Uma alternativa para solucionar a reducéo de sabor dos produtos com baixo
teor de gordura seria a utilizacdo de "fat replacers”, proporcionando assim reducéo
da gordura e mantendo a textura e o sabor dos seus similares com teor normal de
gordura (SIMPLESSE). Diferentes tipos de "fat replacers" estdo disponiveis no
mercado e sua classificacdo esta baseada, principalmente, na natureza quimica e na
origem do produto juntamente com seu valor energético. Eles sdo tecnicamente
divididos em carboidratos, incluindo produtos a base de fibras; proteinas modificadas
que possuam boas propriedades emulsificantes ou geleificantes aliadas a baixo
valor energético; compostos com ligacbes éster modificados e que fornecem
propriedades semelhantes a gordura ou ainda, gorduras naturais e nao caldricas
(TAMIME, 1997).

3.2ALIMENTOS DIET E LIGHT

Os termos para definicho de um alimento light, apresentando a seguinte
definicdo: “aquele que sofreu redugédo ou supressdo de um ou mais ingredientes de
sua formulacdo, e cujo teor calorico, € ao menos 35% inferior ao seu similar

convencional; além disto, a embalagem deve mencionar quais ingredientes foram



19

reduzidos e esclarecer que esses alimentos ndo possuem efeito terapéutico
(MACIEL e OETTERER, 2006).

Alimento diet € o alimento que recebe isencdo de um dos seus componentes,
podendo ser o alimento sem acgucar, mas também podendo ser, alternativamente ou
concomitantemente sem gordura, ou sem sal, ou sem proteina.(Portaria 27/98,
ANVISA).

De acordo com a Portaria n° 29 de 13 de Janeiro de 1998, descrita pela
ANVISA, alimentos diet podem ser usados para dietas com restricdo de nutrientes
(carboidratos, gorduras, proteinas, sédio) e para dietas com ingestao controlada de
alimentos ( para controle de peso ou de aguUcares). Sdoformulados para atender as
necessidades dietoterapicas especificas de pessoas com exigéncias fisicas,

metabdlicas, fisioldgicas e/ou patoldgicos como diabéticos e hipertensos.

O Ministério da Saude classifica-os como o grupo de alimentos produzidos para
fins especiais e define: “Alimentos dietéticos sao aqueles especialmente formulados
e/ou produzidos de forma que sua composicdo atenda as necessidades
dietoterdpicas especificas de pessoas, com exigéncias fisicas, metabdlicas,
fisiolégicas e/ou patologicas particulares” (RIBEIRO, 2007, p.1) e produtos light

como "alimentos modificados".

Os alimentos diet e light, muito antes de serem considerados alimentos para
doenca, sdo alimentos para saude e se posicionam como uma possivel solucdo para

muitas necessidades dos consumidores (ABID, 2004).

Assim como os diet, os alimentos light também podem causar confusédo as
pessoas mal informadas. Por exemplo: existem certos adocantes light que podem
colocar em risco a saude das pessoas diabéticas, pois contém acucar em sua
composicédo. E fundamental, também, que o rétulo do alimento acuse o que foi
visado pelo fabricante com o objetivo de tornar o alimento caracterizado como light,

isto porque a utilizacdo desse termo por si sO, ndo € suficiente para que o

consumidor identifique o perfil do produto (SABIN, 2005).

Para Vieira e Cornélio (2004), o consumidor deve estar atento a essa
reducdo, pois para que o produto mantenha as mesmas caracteristicas pode ser

incorporado outro ingrediente, exemplo disso sdo os queijos e requeijdes light que
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possuem menos calorias, mas para manter a consisténcia aumenta — se o sal,

sendo contra indicado para hipertensos.

Os termos light, diet e funcional, muitas vezes sdo usados,
indiscriminadamente, prejudicando o entendimento do consumidor assim, novo
conceitos foram incorporados a Legislacdo Brasileira sobre Alimentos, para que as
empresas possam receber as informagdes necessérias e apresenta-los nos rétulos
dos alimentos (SIMPLESSE).

As principais diferencas entre alimentos light e diet, de acordo com a ANVISA,

se referem a:

* Grupos Populacionais: Light édestinada a pessoas aparentemente saudaveis; Diet:

destinado a pessoas com necessidades de saude especifica.

*Conteldo do nutriente: Light € a reducdo ou supressao de um ou mais ingredientes
de sua formulacdo que ocorre em limites mais toleraveis ou seja a reducao pode ser

facultada; Diet: reducéo total do nutriente, com limite de até 0,5g do nutriente.

* Presenca de orientacdo adicional na rotulagem: Light: ndo é exigida; Diet: exigida:

“consumir preferencialmente sob orientacdo de nutricionista ou médico”.
* Obrigatoriedade: Light: ndo obrigatoria; Diet: obrigatéria.

As condicBes para declaracGes no rotulo relacionadas ao conteudo de nutrientes e

valor energético sao:

*Calorias: Baixo ou light € no méaximo de 40kcal/100g ou 20Kcal/100ml; Reduzido:
no minimo 25% de calorias a menos do que o alimento de referéncia , e diferenca
maior que 40Kcal/100g ou 20Kcal/200ml.

*AcUcar: Baixo ou light € no maximo de 5g de acucar em 100g ou 100 ml e maximo
de 40Kcal/100g ou 20Kcal/100ml. Se ndo houverreducédo de calorias, usar a frase:
‘Este ndo é um alimento com valor energético reduzido”;, Sem adigdo de
acucar:acucares nao foram adicionados durante a producdo ou o embalamento do
produto e ndo contém ingredientes, nos quais acgUcaresforam adicionados. Se o
alimento ndo atender a condicdo de baixo ou reduzido em calorias, usar a frase:

“Este ndo é um alimento com valor energético reduzido”.
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* Gorduras totais: Baixo ou light € no maximo de 3g de gordura em 100g ou 1,5g de
gordura em 100ml; Reduzido: no minimo 25% a menos de gordura do que o
alimento de referéncia. A diferenca deve ser maior que 3g de gordura em 100g ou
1,59 em 100ml.

* Gorduras saturadas: Baixo ou light € no maximo de 1,5 de gordura saturada em
100g ou 0,75g em 100 ml. A energia fornecida por gordura deve ser no maximo 10%
do valor energético; Reduzido: no minimo 25%a menos colesterol que o alimento de

referéncia. A diferenca deve ser maior que 1,59/100g ou 0,75g/100ml.

* Colesterol: Baixo ou light € nomaximo de 20mg de colesterol em 100g ou 10mg de
colesterol em 100ml e maximo de 1,5g de gordura saturada em 100g ou 0,75 em
100ml. A energia fornecida por gordura saturada deve ser no maximo 10% do valor
energético; Reduzido: no minimo 25% a menos de colesterol que o alimento de
referéncia. A diferenca deve ser maior que 20mg de colesterol /100g ou 100 ml de
colesterol/100 ml.

3.3 COMPOSICAO CENTESIMAL

O conhecimento da composicdo dos alimentos consumidos no Brasil é
fundamental para se alcancar a seguranca alimentar e nutricional no pais. Tabelas
de composicéo de alimentos séo pilares basicos para educacédo nutricional, controle
da qualidade dos alimentos, avaliacdo e adequacdo da ingestdo de nutrientes de
individuos ou populacdes. Por meio delas, autoridades de saude publica podem
estabelecer metas nutricionais e guias alimentares que levem a uma dieta mais
saudavel (TACO, 2011). O projeto TACO (Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos) tem como objetivo gerar dados sobre a composicdo dos principais
alimentos consumidos no Brasil, baseado em um plano de amostragem que garanta
valores representativos, com andlises realizadas por laboratérios com capacidade
analitica comprovada através de estudos Inter laboratoriais, a fim de assegurar a
confiabilidade dos resultados (TACO, 2011).

Entende-se por composicdo centesimal de um alimento a quantidade

expressa em 100g do mesmo dos principais grupos homogéneos nele presentes,
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que sdo: Agua, minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras. Por convencao,
estes elementos sdo analisados com as seguintes denominacdes: Umidade ou
volateis a 105° Cinzas ou Residuo Mineral Fixa (RMF); Proteinas; Lipidios ou
extrato etéreo; Carboidratos ou NIFEXT eFibra(ANDRADE,2006).

A composicao centesimal do alimento exprime de forma mais geral o valor
nutritivo do mesmo. Através dos célculos de composicéo centesimal sdo elaboradas
as tabelas mais conhecidas de composicdo dos alimentos (Guilherme Franco e
TACO), por exemplo: utilizadas para os célculos de dietas pelos nutricionistas.
Lembre-se sempre de que a composi¢cdo centesimal, como o proprio nhome diz se
refere a composicdo em 100g do alimento, e ndo das por¢cdes usualmente
consumidas.(ANDRADE,2006).

3.4ROTULAGEM

Segundo a Instrugdo Normativa n° 22, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2005), rotulagem € toda inscri¢cdo, legenda, imagem ou
toda matéria descritiva ou gréfica que seja escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo ou litografada, ou colada sobre a embalagem. Esse regulamento
técnico € aplicado a todo produto de origem animal (POA) destinado ao comércio
interestadual e internacional, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia
do cliente e pronto para oferta ao consumidor.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é o érgao
responsavel pela regulacdo da rotulagem de alimentos industrializados, que tem
como objetivo garantir produtos de qualidade e em boas condicbes de higiene,
visando a manutencdo da saude. Os roétulos sdo elementos essenciais de
comunicacao entre produtos e consumidores. Dai a importancia das informacdes
serem claras e poderem ser utilizadas para orientar a escolha adequada de
alimentos (ANVISA, 2005a).

Dados recentes, segundo o0 Ministério da Saude, demonstram que
aproximadamente 70% das pessoas consultam os rotulos dos alimentos no
momento da compra, no entanto, mais da metade ndo compreende adequadamente
o significado das informacdes (ANVISA, 2005).

A politica Nacional de Alimentagdo e Nutricdo definiu rotulagem nutricional

como uma das estratégias para a reducao dos indices de sobrepeso, obesidade e
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doencas crénicas ndo transmissiveis associadas aos habitos alimentares da
populacdo. No entanto, o rétulo do alimento ndo compensa deficiéncias de
conhecimento em nutricdo. Para as informacdes de rétulos serem bem utilizadas, o
consumidor deve receber educagao nutricional adequada. Entre outros objetivos, a
regulamentacdo da rotulagem procura proteger os consumidores de declaracdes
abusivas ou infundadas que possam induzi-los a quaisquer erros (NASCIMENTO e
NASCIMENTO, 2008).

A regulamentacdo da rotulagem de alimentos, definindo critérios de
identidade e qualidade, representa a interface entre o consumidor e o fabricante;
além de auxiliar os profissionais de saude na prescricdo dietética. A rotulagem
nutricional adequada fornecera ao consumidor informacdes Uteis e precisa acerca do
produto que estiver adquirindo, e quando aliada a educacao nutricional pode auxiliar
na escolha correta dos alimentos de acordo com as necessidades especificas. O
rétulo dos alimentos permite o acesso do consumidor a informacées como
guantidade, caracteristicas nutricionais, composicdo, qualidade e riscos que o0s
produtos podem apresentar a saude (NASCIMENTO e NASCIMENTO, 2008).

O Brasil foi 0 3° pais a implantar a rotulagem nutricional obrigatoria, através
da Resolucéo Diretiva Colegiada (RDC) n° 40, de 21 de margo de 2001(BRASIL,
2001). Segundo essa resolucdo deveria constar nos roétulos dos alimentos
embalados o valor energético total, conteido em carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, colesterol, fibra alimentar, calcio, ferro e sédio; sendo
esses nutrientes expressos por porgbes usuais de consumo pela populacéo
brasileira e, declarar ainda o percentual do valor diario (%VD) de cada nutriente, de
acordo com uma dieta padréo de 2.500Kcal. Segundo RDC de 23 de dezembro de
2003 devem ser declarados, obrigatoriamente, o valor energético e os seguintes
nutrientes: CHO, PTN, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,fibra
alimentar e sodio. Esses nutrientes continuam sendo expressos por por¢des usuais
de consumopela populacéo brasileira e, é necessario declarar o percentual do valor
diario(%VD) de cada nutriente, de acordo com uma dieta padrao de 2.000Kcal.

Nos produtos light o consumidor deve estar atento a essa reducédo, pois para
gue o produto mantenha as mesmas caracteristicas pode ser incorporado outro
ingrediente, exemplo disso sdo os queijos e requeijoes light que possuem menos
calorias, mas para manter a consisténcia aumenta-se o sal, sendo contraindicado

para hipertensos. Apesar da existéncia de uma regulamentacdo, os rotulos trazem
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informaces enganosas, de dificil compreensdo levando ao uso indevido dos
produtos, podendo causar agravos a saude do consumidor. Os produtos diet e light
cada vez mais ocupam espacos nas prateleiras de supermercados chamando a
atencdo dos consumidores preocupados com a saude e a estética, por isso faz-se
necessario a existéncia de um rétulo que facilite o entendimento das reais

propriedades e a que se destina.
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4 METODOLOGIA
4.1 Tipo de pesquisa

O estudo do presente trabalho sera do tipo descritivo laboratorial.
4.2 Materiais

O material utilizado foram amostras de iogurtes lightcomercializados em
supermercados da cidade de Natal — RN, além de vidrarias, reagentes e
equipamentos disponiveis no Laboratério de Bromatologia da Faculdade Natalense
do Rio Grande do Norte (FARN).

4.2.1 Amostragem

Para a realizacdo da andlise da composicdo centesimal, foram analisadas 05
marcas comerciais de iogurte light industrializados colhidos em supermercados da
cidade de Natal — RN. Das 05 marcas comerciais analisadas, apenas 02 marcas

apresentaram suas versdes convencionais (integral).

As amostras foram adquiridas na qualidade de consumidor e, apds a
aquisicdo, as amostras foram colocadas em recipiente térmico (isopor) para que
ficassem devidamente acondicionadas, sendo, em seguida, levadas ao local das

analises. As amostras foram designadas pelas letras A, B, C, D e E.
4.3 Métodos
4.3.1 Preparacdo das amostras

A homogeneizagéo e divisdao de amostras foram realizadas paraobter uma
perfeita mistura das diferentes composi¢des de amostras possibilitando dividi-las em
pequenas por¢cdes, sem prejuizos da representatividade, obtendo qualidade nos
resultados finais das analises. As amostras foram analisadas quanto ao teor de
umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibras e carboidratos. As amostras foram
analisadas em duplicatas. (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS
- AOAC, 2005).
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4.4 Determinacdo da composicao centesimal
4.4.1 Determinacdo de umidade

Para analise da umidade utilizou-se o método termogravimétrico (indireto) de
dessecacado até peso constante. Para a determinacdo de umidade, foram pesados
10g da amostra em capsulas de porcelana previamente secas e taradas. As
capsulas foram levadas aestufa a 105° C por 1 hora. Apés esse tempo, as capsulas
foram retiradas da estufa e depositadas em um dessecador para esfriar por 30

minutos. Logo em seguida, foram pesadas e verificado se houve perda da umidade.
4.4.2 Determinacgéo de Cinzas ou Matéria Mineral

Para a determinacéao de cinzas foram pesados 3g da amostra seca em um
cadinho previamente tarado. Promovida a combustdo em bico de Bunsen, e
transferidos os cadinhos para a mufla a 550°C, por um periodo minimo de 2 horas.
Em seguida retiraram-se os cadinhos para resfriar em um dessecador. Logo depois,
os cadinhos foram pesados e calcular a quantidade de cinzas para 100g do

alimento.
4.4.3 Determinacao de Nitrogénio ou Conteudo proteico

A determinacdo de protideos baseia-se na determinacdo de nitrogénio,
geralmente feita pelo processo de digestdo Kjeldahl. Este método se baseia em trés
etapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. A matéria organica € decomposta e o
nitrogénio existente é finalmente transformado em amoénia. Sendo o conteudo de
nitrogénio das diferentes proteinas aproximadamente 16%, introduz-se o fator
empirico 6,38 para transformar o nimero de g de nitrogénio encontrado em namero
de g de protideos, sendo este valor empregado para leite e derivados.

Para a digestdo, pesou-se cerca de 0,59 da amostra. Adicionou-se 2g da
mistura catalitica e 10 ml de &cido sulftrico. Apés agitacdo, a amostra foi digerida no
bloco digestor com a chapa a 450°C. Feito isso a amostra digerida foi transferida
para o aparelho de Kjeldahl e promovida a mineralizacdo, que estard completa
guando a solucao estiver limpida. Realizada esta fase, édestilada, no destilador. Foi
preparada a solugdo de acido borico 3%, e colocada 20 ml da solugdo no
erlenmeyer de 250 ml, com 2 gotas de indicador misto. Deixada destilar com 40 ml

de NaOH 40% até a cor verde. Para a titulacéo, utilizou-se HCL 0,1N. Titulou-se até
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a viragem, quando a solucao voltou a coloragcdo azul. Depois, foi anotado o volume

gasto e calculado a quantidade de proteina para 100g da amostra integral.
4.4.4 Determinacdo do Estrato Etéreo ou Lipidios

A determinacao do extrato etéreo foi feita pelo método de Soxhlet. Na técnica
0 primeiro passo foi tarar, logo apds pesar o baldo de Soxhlet a ser utilizado; pesou
— se 5 g da amostra em um papel de filtro; fechou o papel de filtro e colocou dentro
de um filtro; foi colocada a amostra no tubo extrator e acoplado ao balédo; fez — se
duas sifodas com éter etilico; colocou na chapa a 100°C; apés 4 h, fez prova do
papel filtro; retirou — se o tubo extrator e o cartucho; o éter foi colocado em uma
vasilha especial para reaproveitamento; o bal&o foi colocado na estufa e dessecado

até peso constante.
4.4.5 Determinagéo da Fibra Bruta

A técnica foi iniciada com pesagem dos saquinhos; pesou 1g de amostra
no saquinho; colocou os saquinhos no suporte do aparelho; adicionou 2L de solucéo
acido 1,25% + 10g de sulfato de sodio anidro; agitou por alguns segundos; ligou o
aquecimento e foi marcado 30 minutos apés a fervura; desligou o aquecimento e
escoou a solucdo; colocou agua fervente dentro do equipamento e agitou por 5
minutos; a agua foi escoada e repetida a operacao por 3 vezes; desligou o aparelho,
escoou toda a agua e foi retirada o suporte com os saquinhos; foi colocado os
saquinhos sobre o papel absorvente para secar; depois 0s saquinhos uns sobre o0s
outros dentro de um béquer de 250ml e cubra com &lcool etilico e deixado por 5
minutos; foi retirado as amostras de béquer e colocado em estufa a 105°C por uma
noite; foi colocado em dessecador para esfriar, pesado e calculado a quantidade de

fibras em 100g do alimento.
4.4.6 Determinacao de Carboidratos

Para a determinacé&o de carboidratos, foi somado o resultado de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e fibras, que foram obtidos e diminuidos o niumero obtido

por 100. A diferenca corresponde ao NIFEXT.
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4.4.7 Determinacao do Valor Calérico Total

A energia necessaria ao organismo € proveniente do metabolismo dos
seguintes nutrientes: Carboidratos, lipidios e proteinas. Caloria € uma unidade de
medida de energia e tem o simbolo cal.Na prética, cal é utilizada como sinbnimo de
Kcal, e o valor cal6rico de cada grama de nutriente foi calculado por Atwater, no
inicio do século XX, utilizando uma bomba calorimétrica. Estes valores até hoje sédo

utilizados: Carboidrato — 4Kcal|g; Lipidios — 9Kcal|g; Proteina — 4Kcal|g.

4 5Anéalise dos rétulos

As informacgdes contidas na rotulagem nutricional das 05 amostras distintas
foram comparadas com os padrdes estabelecidos na legislacao brasileira em vigor e
também com os resultados obtidos nas andlises, bem como com as versdes

convencionais dos iogurtes.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 os percentuais de inadequacédo obtidos pela analise mostraram que
de acordo com a comparacéo da rotulagem do iogurte light com a andlise o teor de
carboidrato no tipo C e E houve uma diferenca significativa, fazendo com que o
jogurte analisado apresentasse baixo teor de carboidratos comparado com a
rotulagem estabelecida nos iogurtes tipo E, porém nas outras marcas distintas 0s
resultados foram satisfatorios e na legislacdo também encontra — se dentro dos
padrbes estabelecidos. Segundo a rotulagem os iogurtes desnatados apresentaram
valores de carboidratos de (12,2%,10%,11,7%,11%,32%) respectivamente,
enquanto que o do iogurte integral foi de 24% no tipo A e 25% no tipo D, mas nos
resultados obtidos os valores (13%,13%,21%,12%,15,6%). Os teores de
carboidratos, dos iogurteslight encontrados no mercado, mostraram-se em sua
maioria, menor percentualque o dos iogurtes light analisados, menos no tipo E.

A presenca de carboidratos na mistura base pode inibir o crescimento dos
microrganismos do iogurte. Estudos comprovaram uma diminui¢cdo na velocidade de
producdo de &cido pelo S. thermophiluse L. bulgaricusquando se aumenta a
concentracdo de acUcar de 6% para 12%. Um exame microscopico dos diferentes
tipos de iogurte mostrou que o S. thermophilusapresentou maior tolerancia a altas
concentracdes de acucar que o L. bulgaricus. Esta tolerancia, das culturas depende
da linhagem utilizada, sendo aconselhdvel uma cuidadosa selecdo. A inibicdo do
crescimento das culturas do iogurte com um extrato seco total de 14 - 16%,
adicionado de acucar (10 - 12%), se deve principalmente ao efeito osmotico adverso
dos solutos do leite, assim como a baixa atividade de agua (Aw) (TAMIME e
ROBINSON, 1991).
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Figura 1. Analise da rotulagem do teor percentual de carboidrato nosiogurteslight,

convencional e nos resultados obtidos.
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FONTE: Elaboracao proépria, 2011.

Na figura 2 observou — se que de acordo com a comparacao da rotulagem do
iogurte light com a analise, no teor de lipidios houve discordancia entre os valores no
tipo E, fazendo com que o iogurte ndo se encontre dentro dos padrdes estabelecidos
com 0,86% no seu valor total. Quanto ao teor de gordura, a resolucdo estabelece
para iogurtes integrais uma faixa de 3,0 a 5,9%, para os semidesnatados 0,6 a 2,9%

e para os desnatados um maximo de 0,5% (BRASIL, 2000).
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Figura 2. Andlise da rotulagem do teor percentual delipidios nosiogurteslight,

convencional e nos resultados obtidos.
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FONTE: Elaboracao propria, 2011.

Na figura 3 ao comparar os resultados obtidos com as informagdes contidas
nos rotulos, percebe — se uma diferenca significante nos teores de proteinas. A
maioria dos resultados obtidos revelaram elevados teores de proteina nos iogurtes
light, porém, Segundo a legislagcdo vigente os mesmos encontram — se dentro dos
padrdes estabelecidos que seja no minimo 2,9% nas proteinas lacteas. O teor de
proteinas dos iogurtes analisados apresentou resultados com variacbes de 7% a
12%, atendendo ao estabelecido pela legislacdo brasileira em vigor que estabelece
minimo 2,9% nas proteinas lacteas (BRASIL, 2000). As proteinas desempenham um
importante papel na formacao do coagulo e, portanto, a consisténcia e a viscosidade
do produto é diretamente proporcional a concentracdo das mesmas. (TAMIME e
ROBINSON, 1991).
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Figura 3.Analise da rotulagem do teor percentual de proteina nos iogurtes light,

convencional e nos resultados obtidos.
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FONTE: Elaboracéo proépria, 2011.

De acordo com a legislacéo brasileira em vigor (ANVISA), sdo considerados
alimentos com alegacéao funcional aqueles que apresentam no minimo 1,5¢g de fibras
alimentares em alimento liquido por por¢do do produto pronto para o consumo. Os
iogurtes analisados apresentaram teor zero de fibra, portanto na rotulagem do tipo D
observaram-se resultados diferentes com relacdo aos dados da rotulagem, que
corresponde a 0,7% de fibras, porém o mesmo esta dentro dos padrbes

estabelecidos quanto as condi¢des no produto pronto para consumo.
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Figura 4. Andlise da rotulagem do teor percentual de fibras nosiogurteslight,

convencional e nos resultados obtidos.
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FONTE: Elaboracéo proépria, 2011.

Segundo Torres et.al, (2000) Os resultados obtidos na analise da composicao
centesimal dos diversos produtos considerando a comparacao destas tabelas para
cada grupo de alimento, no caso de leite e derivados, verifica-se que a variacéo
entre as mesmas € baixa para o leite pasteurizado e manteiga, talvez pelo fato
destes produtos serem padronizados para comercializacdo. Comparando-se 0s
resultados obtidos por andlises, referente ao valor caldrico, com a média das tabelas
da literatura, observou-se que de um modo geral, ocorrem variacdes, sendo menor
para ovos, seguidos de laticinios, carnes suinas, carnes bovinas e aves. Porém
essas variagbes nao foram significativas quando utilizou-se a verificacdo de

discrepancia com o desvio padréo.

Dentre os rétulos de iogurte apresentaram discordancias referentes ao valor
energético.Segundo a rotulagem do tipo A o valor cal6rico do iogurte lightfoi de 43
kcal/100g que fornece 66% menos caloria que o convencional, e da analise
pesquisada foi de 100 kcal/100g, ou seja, o iogurte light fornece 22% menos calorias
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comparado com o convencional, portanto ndo é considerado um produto light de
acordo com a legislacéo brasileira em vigor que preconiza ao menos 25% inferior ao
seu similar convencional. No tipo D o valor calérico segundo a rotulagem foi de
67kcal/100g que fornece 55% menos caloria que o integral; no entanto na andlise
pesquisada foi de 76 kcal/100g, ou seja, o iogurte fornece 52% menos caloria que 0
similar ou convencional, portanto considerado um produto light de acordo com a
legislacdo vigente. Das 05 marcas comerciais analisadas, apenas 02 marcas

apresentaram suas versdes convencionais (integral).

Figura 5. Analise da rotulagem do teor de Valor Calérico nos iogurtes light,

convencional e nos resultados obtidos.
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FONTE: Elaboracéo prépria, 2011

A Resolucdo N° 5 de 13 de novembro de 2000, ndo contempla os
requisitosfisico-quimicos para o teor de umidade, sélidos totais, carboidratos e

cinzas.




35

Segundo Neirotti& Oliveira (1988) a composicéo do leite deve apresentar emmédia
87% de umidade e 0,6% de cinzas.

Segundo Silva (2007) teor de umidade (78,01% - 0,5%; 78,18% - 1,0%;
78,41% - 1,5%) e o teor de cinzas (0,81% - 0,5%; 0,82% - 1,0%; 0,73% - 1,5%) das
trés amostras de iogurtes integrais com diferentes concentragdes de culturas lacticas
apresentaram valores proximos aos estabelecidos para a principal matéria-prima do
iogurte, o leite.A composicdo do iogurte € similar a do leite, embora se reconheca
gue ha algumas diferencas devido as mudancas ocorridas pela fermentacao
bacteriana sobre a lactose e pela adicdo de leite em pd, normalmente feita para
aumentar os sélidos do leite, o que permite maior conteudo proteico, além de
presenca de aditivos e flavorizantes (DEETH e TAMIME, 1981).

Podemos observar que no presente trabalho houve discordancias entre os
referidos teores de umidade (23%,22%,21%,25%,23%) e cinzas(18%,20%,12%,
22%, 16%).

Segundo Coelho et al. afirmaram que a determinacdo dossolidos totais é
importante para industria lactea, jA que esses valores afetam diretamente o
rendimento de produtoscomo queijos e iogurtes. No caso especifico do iogurte,esse
parametro pode influenciar de maneira decisiva a firmeza do coagulo e

conseguentemente a aparéncia e aceitacdo do produto final.

O quadro 1 mostra a média geral e o desvio padrédo obtidos através de todos os
resultados de cada andlise fisico — quimica referente aos iogurtes light . Dessa
forma, pdde — se comparar se as medias obtidas para cada andliseestdo de acordo
com a legislacdo. Em termos percentuais observou — se que nas analises fisico —
guimicas aquantidade de Carboidrato € elevada no tipo C com 21% no total e em
menor percentual no tipo D com 12% no total. Nas Cinzas conclui — se que o tipo D
resultou em 22% no total e em menor percentual tipo E com 16,5% no total. Na
Umidade foi obtido com maior teor no tipo D com 25% no total e em menor no tipo C
com 21% no total. No tipo D com relacdo a proteina obteve apenas 7% no total e em
maior percentual no tipo A e C com 12% no total. S6 foi encontrado teor lipidico no
tipo E com 0,86% no valor total. Os iogurtes analisados apresentaram teor zero de

fibra que de acordo com a legislacéo brasileira em vigor (ANVISA, 2005).
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Quadrol. Comparacdo da composicado centesimal dos iogurtes lightapresentando

média geral e Desvio Padrao nas analises

logurtes VCT CHO LIP PTN FIBRAS | UMIDADE CINZA Solidos

(100g) | (Kcal) | (9) (9) (9) (9) (9) (9) totais
Média £ dp | Médiazdp Média+dp | Média + (%)

dp

TIPO A 100 13 0 12 £ 2,26 0 23+5,12 18+8,58 34

TIPO B 92 13 0 10+ 0,91 0 22 + 3,58 208,70 35

TIPO C 130 21 0 12+1,83 0 21 +1,45 12+7,20 34

TIPO D 76 12 0 7091 0 25+ 1,56 22+2,35 34

TIPO E 112 16 09+0 10+ 0 0 23 + 3,08 16%0,03 35

FONTE: Elaboragéo prépria, 2011.
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6 CONCLUSAO

» Com base nos dados apresentados € possivel concluir que nos iogurtes

houve discordancia entre os valores rotulados e os valores estimados.

» Nos resultados fisicos — quimicos os lipidios ndo se encontram dentro dos

padrbes estabelecidos.

» A rotulagem nutricional pode servir de instrumento para auxiliar na escolha
certa do alimento, a fim de melhorar a alimentacdo tornando — a mais

saudavel e garantir uma qualidade de vida melhor.
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