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RESUMO

O presente estudo teve por objetivo analisar a composi¢do centesimal de iogurtes tradicionais
e de iogurtes liquidos de diferentes marcas, e avaliar a fidedignidade desta por meio de
compara¢do com as informagdes declaradas no rétulo nutricional. Os principais procedimentos
metodoldgicos utilizados incluiram a determina¢ido dos teores de umidade, proteinas, lipidios
totais, carboidratos, fibra alimentar total e cinzas. Os teores proteicos apresentaram-se em
concordincia com as informagdes declaradas nos roétulos. Em relagio aos lipidios, todas as
amostras de iogurtes tradicionais demonstraram valores analiticos superiores aqueles declarados
nos rétulos. Quanto aos iogurtes liquidos, quatro amostras estavam com discrepancia em relagdo ao
teor lipidico e uma amostra ndo apresentou informac¢io nutricional referente a este macronutriente.
Pelo exposto, destaca-se a importancia da melhoria dos processos tecnolédgicos, pois a qualidade
das informagoes expressas nos rétulos dos iogurtes é imprescindivel para o consumidor e para os
profissionais de saude como os nutricionistas.

Palavras-chave: produtos lacteos, composi¢do de alimentos, rotulagem de alimentos, analise de
alimentos, informagédo nutricional.

ABSTRACT

This study aimed at analyzing the centesimal composition of traditional yoghurt and drinking
yoghurts of different brands, and to evaluate the reliability of them by comparing with the
information declared on the nutrition facts labels. The included methodological procedures were
the determination of moisture, protein, total fat, carbohydrates, dietary fiber and ashes. The protein
contents were in accordance with the information declared on the labels. Concerning to lipids, all
of the traditional yoghurt samples showed analytical values higher than those declared on the
labels. Among the liquid yoghurts, four samples showed discrepancy regarding to the lipid
contents, and no nutritional information related to this macronutrient was provided in one
sample label. Accordingly to these findings, it is emphasized the importance of improving the
technological process, as the accuracy of the information declared in the nutritional label should
be guaranteed to the consumers and to the health professionals as dietitians.
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INTRODUCAO

A produgdo de iogurte remonta ha milhares
de anos, porém nio se conhece sua origem
exata”. Acredita-se que sua produ¢do tenha sido
desenvolvida por nomades no Oriente Médio que,
ao guardarem o leite a temperatura ambiente em
clima subtropical, proporcionaram a modificagao
de sua estrutura, em decorréncia da proliferacao
de bactérias provenientes das condigdes primitivas
de ordenha e auséncia de refrigeracao’.

A partir de entdo, aperfeicoaram-se os
processos de sua produgdo de tal forma que,
atualmente, o iogurte é considerado o leite
fermentado mais conhecido e difundido no
mundo’®. Ademais, o consumo deste alimento tem
aumentado consideravelmente, em decorréncia
da busca por um estilo de vida saudavel®.

Segundo a Resolugdo n° 46 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
o iogurte é definido como leite fermentado
“.cuja fermentacao se realiza com cultivos
protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacills bulgaricus aos quais
podem-se acompanhar, de forma complementar,
outras bactérias dacido-lacticas que, por sua
atividade contribuem para a determinacao das
caracteristicas do produto final™.

A aceitagio do iogurte por parte
dos consumidores depende da sua qualidade,
que ¢ determinada especialmente por duas
caracteristicas, como a consistétncia e a
viscosidade’. A Instru¢do Normativa n° 68 do
MAPA’ determina que sua consisténcia deve
ser liquida, pastosa ou gelificada, de cor branca ou de
acordo com as substancias e/ou corantes alimenticios
que foram adicionados, além de apresentar odor e
sabor caracteristicos.

Além de toda publicidade expressa na
mercadoria, a informagdo nutricional também
deve estar presente. Espera-se que esta seja
fidedigna a composi¢ao do produto colocado a
venda, pois o Codigo de Protegio e Defesa do
Consumidor® assegura o acesso as informagoes
de qualidade, bem como aos indicadores de
seguran¢a no consumo’.

Apesar do consumo de iogurte ter aumentado
no Brasil, ha escassez de pesquisas que avaliam

a composicao centesimal deste alimento, bem
como a veracidade das informacgbes expressas
nos rétulos. Desta forma, o presente estudo teve
por objetivo analisar a composicdo centesimal
de iogurtes tradicionais e de iogurtes liquidos de
diferentes marcas e avaliar a fidedignidade destas
pela comparagao com as informacdes declaradas
no roétulo nutricional.

MATERIAL E METODOS

Para o estudo, foram selecionadas cinco
marcas para as classes tecnoldgicas do produto
em questdo. A escolha das marcas foi baseada em
pesquisa de mercado, utilizando-se o levantamento
sobre os produtos mais comercializados no ano
de 20128,

Foram analisadas amostras de iogurtes
tradicionais sabor morango e iogurtes liquidos
com diferentes sabores. Os produtos foram
adquiridos na cidade de Limeira/SP, em setembro
de 2013, em embalagens integras e lacradas, sendo
improvavel a contaminac¢ao externa.

Para cada marca dos produtos, foram
homogeneizadas trés unidades para as diferentes
determinacdes analiticas. Estas amostras foram
designadas respectivamente como A, B, C, D e E,
para os iogurtes tradicionais, e da mesma forma
os iogurtes liquidos foram denominados como
amostras E G, H, I e].

Determinag¢oes Experimentais

O estudo da composicio centesimal
incluiu a determinacdo dos teores de umidade,
proteinas, lipidios totais, carboidratos, fibra

alimentar total e cinzas. Com a excecao de
fibra alimentar total, as demais andlises foram
realizadas em duplicata.

O teor de umidade foi investigado pela
técnica de secagem em estufa, de acordo com os
métodos oficiais da Association of Official Analytical
Chemists® e os métodos analiticos do Instituto
Adolfo Lutz®. Os valores de proteina foram
calculados a partir dos teores de nitrogénio total,
usando-se os fatores de conversio da FAO/73".
Determinou-se o teor de nitrogénio total pelo
método Kjeldahl, seguindo-se os procedimentos
da Association of Official Analytical Chemists®,
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do Instituto Adolfo Lutz' e da American Association
of Cereal Chemists".

Os lipidios foram investigados pelo método
de extracao Soxhlet, com hidrdlise acida prévia,
segundo as metodologias da Association of Official
Analytical Chemists® e do Instituto Adolfo Lutz".
A pesquisa do teor de cinzas foi realizada por
incineracao em mufla, de acordo com Association
of Official Analytical Chemists® e Instituto Adolfo
Lutz'".

Avaliou-se o teor de fibra alimentar total
por meio de método enzimatico gravimétrico
conforme Association of Official Analytical
Chemists® e Prosckyet et al”. Como os iogurtes
nio representam fontes de fibras, esta andlise
foi realizada uma unica vez para as amostras.
O teor de carboidratos foi calculado pela
diferenca entre 100 e a soma das porcentagens
de 4gua, proteina, lipideos totais, cinzas e fibras'.
A energia alimentar foi expressa em kilocalorias
(kcal) e kilojoules (kJ). No célculo do valor
calérico de cada alimento utilizou-se o calor de
combustdo e a digestibilidade, baseando-se nos
teores em proteinas, lipidios e carboidratos, de
acordo com o sistema Atwater, e utilizando-se os
coeficientes especificos'>'¢.

*Energia total metabolizdvel expressa em
kilojoule (kJ) foi calculada a partir da energia
dos nutrientes, considerando-se os fatores de
conversdo de Atwater: (17 x g proteina) + (16 x g
carboidratos (total carboidratos) - fibra alimentar) +
(37 x g total lipidios) + (29 x g etanol);

*Energia  total  metabolizavel  expressa
em  kilocalorias  (kcal) foi  estabelecida
considerando-se os fatores de conversio de
Atwater: (4 x g proteina) + (4 x g carboidratos
(total carboidratos - fibra alimentar) + (9 x g total
lipidios) + (7 x g etanol).

Analise Estatistica

As informagdes de composicdo centesimal
obtidas apds as determinagdes laboratoriais
foram digitadas em um banco de dados do
programa Microsoft Excel, bem como a insercao de
formulas correspondentes a cada componente de
analise. A caracterizagdo do perfil das amostras
estudadas foi realizada por andlise descritiva, com o
calculo de médias e desvios-padrao.
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RESULTADOS

Iogurtes Tradicionais

Os resultados obtidos na analise da
composi¢do centesimal das amostras de iogurte
tradicionais encontram-se na Tabela 1. Os teores
de umidade mostraram-se semelhantes em todas
as amostras avaliadas, situando-se entre 75,00 e
79,75 g/100 g. As amostras foram caracterizadas
por conteido proteico médio de 2,45 g/100 g,
com exce¢do da amostra B, que apresentou
teor de proteinas superior as demais amostras
avaliadas (4,11 g/100 g). O teor de lipidios
das diferentes amostras variou entre 4,83 e
6,25 g/100 g. Para as cinzas, foi verificado teor
maximo de 1,99 g/100 g para a totalidade das
amostras. No que se refere a quantidade de
carboidratos, as amostras avaliadas foram
caracterizadas  por teores entre 955 e
15,62 g/100 g, que representam a maior variagao
de um macronutriente especifico entre os
produtos em andlise. De modo geral, os iogurtes
nao representam fontes de fibras, em consonancia
com os resultados experimentais para as
amostras avaliadas, os quais se situaram entre
0,03 e 0,30 g/100 g, relativos possivelmente a
contribui¢do de aditivos na formulagao.

Na Tabela 1 estdo apresentadas a comparagao
entre os resultados experimentais obtidos neste
estudo para as diferentes amostras avaliadas,
bem como as informagdes fornecidas nos roétulos
dos produtos, no que concerne a composi¢io em
macronutrientes.

Quanto ao teor lipidico das amostras
avaliadas, notou-se que nos rotulos foram
declarados  teores  inferiores aos  valores
determinados experimentalmente em quatro

produtos: A, B, D e E. Na amostra C, foi
indicada quantidade ndo significativa para
lipidios (inferior a 0,5 g/por¢do), enquanto o
valor experimental detectado foi igual a
5,40 g/100 g, e este resultado correspondeu a
maior diferenca entre os valores encontrados
nos rdtulos e os dados obtidos em analise
(49 g/100 g). Estas diferencas foram de
3,38 g/100 g, 3,02 g100 g 239 g100 g e
3,7 g/100 g para os produtos A, B, D e E,
respectivamente.
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Quanto ao conteudo proteico, destacou-se
a amostra B em que foram detectados
valores superiores as demais amostras avaliadas.
Em referéncia a Tabela 1, das informagoes
declaradas nos rétulos das marcas de produtos

analisados, observou-se que o teor proteico
informado corrobora o valor definido nas
determinag¢des analiticas.

Por meio de resultados experimentais,

verificou-se que a amostra E continha o menor
teor de carboidratos dentre as marcas avaliadas.
No entanto, este produto apresentou a diferenga
mais significativa entre os resultados analiticos
e os valores apresentados no roétulo em relagdo
aos lipidios.

Na Tabela 2 estdo expostos os valores
experimentais inerentes a composi¢cdo centesimal
do produto analisado, bem como as informagoes
previamente disponiveis na literatura para fins
comparativos'’ >,

Com referéncia a quantidade de proteinas,
as amostras D e E apresentaram o teor proteico
inferior ao valor minimo reportado na literatura'®.
Porém, considerando-se a legislacao®, pode-se
afirmar que o teor de proteinas menor do que
2,90 g/100 g é aceitavel para iogurtes com adigdo
de frutas e agucares.

Quanto ao teor lipidico, todas as amostras
analisadas demonstraram quantidades superiores
as informadas nas referéncias consultadas, que
por sua vez, declararam quantidade de lipidios
entre 0,10 e 3,10 g/100 g. Em contrapartida,

Tabela 2. Composic¢do centesimal de referenciada para iogurtes

os resultados experimentais apontam valores na
faixa de 4,83 ¢ 6,25 g/100 g.

Iogurtes liquidos
Os  resultados obtidos na andlise da
composi¢do  centesimal das amostras de

iogurtes liquidos estdo também apresentados na
Tabela 1. Os teores de umidade mostraram-se
semelhantes em todas as amostras, situando-se
entre 79,00 e 82,00 g/100 g. Os teores de proteinas
nestas amostras apresentaram o valor médio
correspondente a 2,5 g/100 g. O teor de lipidios
variou de 1,88 g/100 g a 3,97 g/100 g, e o produto
G mostrou o menor teor quando comparado
aos demais. Quanto aos teores de cinzas, nos
produtos E H e ] foram detectados valores mais
elevados em relagdo aos outros iogurtes. O valor
minimo de carboidratos obtido foi de 9,12 g/100 g,
e o valor maximo foi de 14,96 g/100 g, dados
estes que representaram a maior variacao entre
todos os macronutrientes estudados. Os valores
encontrados para as fibras variaram de 0,00 g/100 g
a 048 g/100 g. O cdlculo do valor calérico
apresentou grande variagdo entre as amostras.
O maior valor caldrico entre os cinco iogurtes
analisados foi evidenciado no produto I e o
menor valor no produto J.

Conforme indicado na Tabela 1, efetuando-se
a comparagdo dos resultados experimentais
obtidos com os valores expressos nos rotulos
dos cinco iogurtes analisados, o teor de lipidios
mostrou valor elevado em quatro produtos: F, G,

. Componentes
Referéncia - . — - - - -
Umidade' Proteinas’ Lipideos’  Cinzas' Fibras' Carboidratos' Energia*

TACO (2011)" 84,6 2,7 2,3 0,6 0,2 9,7 70,00
TBCA-USP (2008)*® 76,92 2,54 1,85 0,68 0 18,01 99,00
Torres (2000)"° 85,87 4,29 2,16 0,71 NA 5,26 58,00
IBGE (1999)* 80 35 0,1 0,9 0 15,5 76,00
IBGE (2008-2009)* NA 3,46 3,47 NA 2,13 14,62 98,69
Philippi (2002)! NA 3,1 2,6 NA NA 16,81 97,90
Rensis (2008)* 82,88 4,81 3,1 1,03 NA 8,18 NA
USDA (2013)* 71,2 3,00 3,60 NA 0,00 21,60 127,00
Franco (2007)* NA 3,5 0,10 NA NA 15,50 76,00

NA: nido avaliado;': valores expressos em g/100 g; % valores expressos em Kcal/100 g
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H e I. O produto ] nio apresentou a informagao
nutricional deste macronutriente. A maior diferenca
entre os valores indicados nos rétulos e os dados
obtidos na analise foi de 2,92 g/100 g, que
foi detectada no produto H. As diferencas de
1,95 g/100 g, 0,77 g/100 g e 1,79 g/100 g foram
observadas nos produtos F, G e I, respectivamente.

Os teores de proteinas informados nos
rétulos dos iogurtes liquidos foram semelhantes
aos valores encontrados nas analises de todas as
amostras avaliadas. Entre as amostras analisadas,
os produtos H e ] apresentaram as maiores diferengas
no teor de carboidratos quando os resultados
experimentais foram comparados aos dados
expressos nos respectivos rotulos.

Apenas o produto H demonstrou valor
calérico menor do que o indicado no rétulo; e o
produto I mostrou a maior diferenca energética
entre o resultado obtido na amostra analisada e o
dado expresso no rotulo.

Considerando-se as faixas de valores
maximos e minimos para cada componente, com
base nas referéncias'’'**%* e apresentados na
Tabela 2, pode-se observar que os produtos F e I
apresentaram quantidade de proteinas abaixo da
faixa estabelecida.

O produto H demonstrou valor acima
do teor maximo para lipidios, sendo o valor
experimental de 3,97 g/100 g e o de referéncia®
de 3,60 g/100 g. Em relagdo a cinzas, todos
os produtos estavam fora da faixa de valores aceitaveis
nas referéncias. Contudo, todos os resultados das
analises relativas ao valor calérico estavam de acordo
com as referéncias.

DISCUSSAO
Os dados mais relevantes, quanto a
incongruéncia existente entre as informacoes

nutricionais descritas nos rdtulos dos respectivos
produtos e a real composi¢ao dos iogurtes
detectada no presente trabalho, foram referentes
aos teores de lipidios e ao valor caldrico de alguns
produtos.

Tendo em vista a Resolu¢do n° 46 do
Ministério  da  Agricultura,  Pecudria e
Abastecimento?, que estabelece os padrdes de
identidade e de qualidade dos leites fermentados

disponiveis para a comercializagdo e consumo,
o iogurte integral deve apresentar o teor lipidico
entre 3,00 e 5,90 g/100 g. Foi definido o valor
minimo de 2,90 g/100 g para as proteinas,
todavia este teor podera estar reduzido se os
iogurtes forem adicionados de frutas e agucares.

No presente trabalho, os teores lipidicos

de todos os iogurtes tradicionais analisados
apresentaram  valores  analiticos  superiores
aos expressos nos rétulos. Na amostra A,

o teor lipidico declarado no rétulo foi 40,80 %
menor do que o identificado pela analise
experimental. Outrossim, nos roétulos das
amostras B, D e E havia indicagio de teores
lipidicos, respectivamente, de 50,73 %, 50,52 %
e 40,80 % inferiores aos valores determinados
experimentalmente.

O mesmo ocorreu para quatro iogurtes
liquidos  analisados. Os  teores lipidicos
mencionados nos rétulos dos produtos F, G, H
e I foram, respectivamente, 44,77 %, 59,04 %,
2644 % e 44,58 % inferiores aos valores
apontados nas analises realizadas neste estudo.
Além disto, é importante destacar que, com
exce¢do das amostras B, F H e I, as demais ndo
atenderam ao padrio estabelecido pela legislacao,
pois foi informada a quantidade de lipidios inferior
23,00 g/100 g,

As caracteristicas sensoriais de alguns
alimentos sdo influenciadas, em certa medida,
pela presenca de lipidios*. No entanto, sua ingestao
excessiva esta associada ao desenvolvimento de
diversas doengas***. Desta forma, a fidedignidade
de informagdes presentes nos rdtulos dos
alimentos ¢ uma importante aliada no processo
de escolhas alimentares dos consumidores®.

Nos resultados experimentais obtidos
para carboidratos, foram encontrados valores
inferiores aos informados nos rétulos em todas
as amostras analisadas, porém dentro da faixa
de variabilidade preconizada pelo padrio de
identidade do produto em questdo*.

Quanto ao valor caldrico dos
iogurtes liquidos, os resultados experimentais
demonstraram valores superiores aos expressos
no rétulo de quatro produtos. Em um estudo
realizado com andlise de diferentes marcas de
iogurte, observou-se que a adi¢do de agucares
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ou outros ingredientes, que aumentam o teor
de sdélidos, é determinante no valor caldrico?.
Como o excesso de ingestio de energia e
aclcares estd associado ao aumento de peso e
demais impactos negativos a satide, é necessaria
a instituicdo de medidas interventivas que
visem a redu¢do do consumo de determinados
produtos®.

Considerando-se a ja esperada variabilidade
na composicio de alimentos em relagdo aos
macronutrientes, além da quantidade limitada
de estudos neste campo®, fez-se importante a
contextualizagdo dos resultados obtidos neste
trabalho, comparando-os as diferentes fontes
da literatura.

Ao contrapor as informagdes disponiveis
na literatura para os iogurtes tradicionais'’*?, os
resultados experimentais obtidos apresentaram-se
dentro das faixas de valores encontradas para
umidade, cinzas e carboidratos. Para os iogurtes
liquidos, os valores de umidade, fibra alimentar,
carboidratos e valor caldrico foram concordantes
com a faixa de valores descrita em outros
eStudOSl7-19’23_25.

As informagdes disponiveis na literatura
para macronutrientes foram obtidas por meio de
diferentes técnicas analiticas. Por conseguinte,
ha limita¢oes proprias que podem ter influenciado
na variabilidade de informagoes observadas
entre as diferentes fontes consultadas'’ .

Apesar de considerar estas limitagdes,
torna-se fundamental o fortalecimento da
fiscalizagdo de produtos alimenticios por parte
da Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), criada pela Lei n° 9.782/1999%, para
assegurar o acesso as informagdes de qualidade
para o consumidor e para os profissionais de
saude, como os nutricionistas. Os resultados do
presente estudo reforcam esta necessidade, pois
parte das informagdes nutricionais expressas nos
rétulos de iogurtes foram inconsistentes quando
comparadas aos dados obtidos na analise da
composi¢ao centesimal.

No estudo de Carneiro et al’’, foram
observadas irregularidades em todas as amostras
avaliadas de acordo com a Resolugio RDC
n° 360/2003%, na qual foi estabelecida que ¢é
toleravel, no maximo, mais de 20 % em relagdo
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aos teores de nutrientes descritos nos rétulos
dos alimentos.

Nas amostras analisadas no presente
trabalho  foram  também  verificadas  as
irregularidades nos teores de lipidios e nos
valores caldricos conforme a definicio 3.5.1
da Resolugdo RDC n° 360/2003*. Com excecao
dos produtos C e ], os demais apresentaram
valores acima da tolerdncia maxima de 20%
para lipidios e o mesmo foi observado para os
produtos A, C e I em relagao a energia.

Conforme as observagoes feitas por
Ishimoto e Nacif”’, a seguran¢a dos alimentos
esta associada de forma direta com a
confiabilidade nas informagdes declaradas,
pois estas servem de subsidio para nortear
o consumidor no processo de aquisicdo dos
alimentos. Ademais, em consonincia com a
Lei 11.346/2006*, que consiste na “realizagdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente
a alimentos de qualidade..”, abrangendo também
“a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria,
nutricional e tecnoldgica dos alimentos..”’, a
confiabilidade torna-seimprescindivel na construgao
da Seguranca Alimentar e Nutricional.

CONCLUSAO

O estudo sobre a composi¢do centesimal
mostrou que o teor de proteinas encontrava-se
em concordiancia com as informagdes expressas
nos rotulos de ambas as classes tecnologicas de
iogurtes. Quanto ao conteudo de carboidratos,
foram também identificados valores inferiores
aos dos rotulos, porém dentro da faixa de
variabilidade preconizada.

No entanto, verificou-se grande divergéncia
no teor de lipidios nas amostras de iogurtes.
Além disto, de forma geral, os teores de lipidios
informados nos rdtulos nao atenderam ao padrao
estabelecido pela legislagdo vigente.

Estes dados reforcam a importincia
do cumprimento de medidas de controle mais
efetivas por parte de drgdos fiscalizadores, bem
como a definicio de critérios de fiscalizagdo
que fagam uso das diretrizes, normas e regras
presentes nas legislagdes de alimentos. Assim,
os produtos disponiveis no mercado poderdo
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apresentar

informagdes condizentes com sua

composi¢do, e os rotulos podem auxiliar no
processo de escolhas alimentares mais saudaveis
por parte da populacéo.
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