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Com o crescimento didrio do niimero de consumidores em nivel mundial, a industria alimenticia se caracteriza
como um ramo em ascensdo continua. Como consequéncia, a sociedade procura obter informagdes nutricionais
dos produtos consumidos por meio dos rétulos. O iogurte, objeto do presente estudo, é tido pela sociedade de
consumo como um alimento rico em nutrientes, que promove beneficios ao organismo e, por isso, apresenta-
se como vantajoso a saude. No entanto, torna-se fundamental analisar a veracidade nos rétulos desses produtos
quanto a presenga de amido. Tal analise pode ser efetivada por meio de um exame laboratorial chamado de teste
de iodo, também conhecido como teste Lugol. Com isso, o presente estudo objetivou analisar a veracidade da
rotulagem quanto a presenca de amido, baseando a pesquisa em um teste laboratorial em iogurtes nacionais
comercializados no sul de Santa Catarina. Sendo assim, os resultados das 28 amostras deste estudo demonstraram
alguma inconformidade. Observou-se que 85,7% apresentavam amido declarado como espessante na rotulagem,
porém o teste foi positivado para 89,3% dos iogurtes. Diante disso, sdo de suma importincia as andlises na
veracidade das rotulagens, visto que, corriqueiramente, o consumidor é lesado ao que diz respeito as informagdes
contidas nos rétulos de produtos alimenticios.

Palavras-chave. Rotulos de Alimentos, Amido, Método Qualitativo, Alimentos e Bebidas Fermentados.

With the daily growth of the number of consumers worldwide, the food industry is characterized as a branch in
continuous growth. As a result, society seeks to obtain nutritional information on the products consumed through
the labels. Yogurt, the object of this study, is considered by the consumer society as a food rich in nutrients, which
promotes benefits to the body and, therefore, presents itself as advantageous to health. Such an analysis can be
carried out through a laboratory test called iodine test, also known as Lugol test. Whithin this context, the present
study aims to analyze the veracity of the labeling regarding the presence of starch by testing national yogurts
commercialized in the south of Santa Catarina. Thus, the results of this study showed that samples were not in
conformity. It was observed that 85.7% had starch declared as a thickener on the label, but the test was positive for
89.3% of yogurts. Therefore, it is of utmost importance to analyze the veracity of the labeling, once routinely, the
consumer is harmed when it comes to the information contained in the labels of food products.
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O iogurte ¢ um alimento conhecido hd milénios e seu consumo ¢ crescente no mundo todo,
devido aos seus inumeros beneficios como auxiliar na absor¢ao, digestao e na restaura¢ao da microbiota
intestinal, além de apresentar elevados valores de proteinas, lipidios, vitaminas, ferro, calcio, fésforo e
outros minerais’.

Acredita-se que os iogurtes tenham sido incorporados a dieta humana com a domesticagdo de
animais produtores de leite por volta de 10.000 a 5.000 aC. Mesmo sem sua origem comprovada, uma das
provaveis teorias, é que no mediterraneo, onde povos nomades atravessavam o deserto em seus camelos
e transportavam o leite em bolsas confeccionadas com pele de cabra, estas em contato com o corpo do
camelo, ofereciam condigdes favoraveis para a proliferacdo de bactérias, que por sua vez transformavam o
leite em iogurte através da sua fermentagao®

A fabricagdo de iogurtes no Brasil cresceu nas ultimas décadas, porém se comparado a outros paises
o consumo ainda ¢é baixo, aproximadamente 3,0 kg/ano por pessoa’. De acordo com a POF - Pesquisa
de Or¢amentos Familiares, no Brasil 99% dos adultos ndo atingem a quantidade minima de ingestao
recomendada de calcio®.

O iogurte ¢ uma rica fonte de diversos nutrientes e esta relacionado com uma imagem de produto
saudavel e nutritivo, além de ser uma forma indireta de consumir o leite, facilitando o consumidor a atingir
a ingestdo recomendada de seus compostos, como o calcio*. Destacam-se também outros beneficios, como
proporcionar melhor digestibilidade do que o leite comum, devido a fermentacao da lactose presente, o
mesmo ¢ facilmente digerivel, por sua concentragao original de lactose apresentar-se hidrolisada, sendo
assim pessoas com deficiéncia dessa enzima podem na sua maioria, consumir o produto’.

Para produgdo do iogurte, pode ser usado leite desnatado, integral, parcialmente desnatado, com
o intuito de se adequar necessidades dos consumidores, aspectos econdmicos e suas restri¢goes. A partir
da fermentagdo do leite, dada por meio da introdugdo de bactérias especificas, tem-se a obten¢ao do
iogurte®.

Para obtengdo do iogurte, é necessario acrescentar ao leite as bactérias Streptococcus salivarius
subsp. Themophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus®, que produzem acido lactico, causando a
reducio do pH, induzindo a desnaturagao das proteinas do leite, deixando a textura espessa e o sabor acido,
caracteristico do alimento®.

Um dos ingredientes usados na fabricagao do iogurte para melhorar a consisténcia e viscosidade sao
os espessantes, como o amido, que apesar de agregar valor nutritivo, sdo usados para alterar as propriedades
fisicas dos alimentos, aumentando quantidade sélida do produto, que além de ser barato, pode corrigir
erros ou entdo possibilitar fraudes na fabricagao’.

De acordo com a Instru¢ao Normativa n° 46 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), salvo algumas excegdes, a legislacao traz que o amido pode estar presente no iogurte em uma
concentragao até 1% (m/m) do produto final, desde que esteja explicito na rotulagem, logo, valor acima
estao relacionados ao encobrimento de falhas, melhoramento da viscosidade e das propriedades sensoriais.
Sendo assim, torna-se essencial o desenvolvimento de técnicas sensiveis para deteccdo de adulteragoes em
produtos lacteos e maior fiscalizagdo dos mesmos®.

As empresas utilizam-se da adicao de amido para obter consisténcia, espessura e viscosidade
para que tenham uma melhor aceitagao. Considerando a importancia do controle de qualidade, da
ética do mercado e a veracidade entre as informacdes repassadas aos consumidores, o presente estudo
teve como objetivo verificar de acordo com a legislagdo, a veracidade entre as informagdes prestadas
nos rotulos de iogurte, realizando o teste qualitativo de Lugol nas amostras de iogurtes adquiridas
para elabora¢io deste trabalho.
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O presente trabalho trata-se de uma pesquisa de cunho experimental com a finalidade de identificar
a presenca de amido em iogurtes comercializados no sul de Santa Catarina. O procedimento experimental
foi realizado no Laboratério de Bioquimica, que integra o complexo de Laboratoérios Didaticos de Saude da
Universidade do Sul de Santa Catarina (UNISUL), Tubarao.

Para realizacdo desse estudo, foram adquiridas diferentes marcas de iogurtes em embalagens
integras e lacradas, sendo improvavel a contaminagdo externa, estas foram enumeradas aleatoriamente,
com a finalidade de preservar o anonimato das marcas testadas, a fim de manter o sigilo, bem como todas
as informagoes referentes aos produtos.

Para a avaliagdo da presenca de amido no iogurte, foram adquiridas sete marcas de iogurtes, de
quatro sabores: morango, coco, ameixa e salada de frutas. Foram avaliadas 28 amostras de iogurtes,
testados em triplicata. Estes foram adquiridos em Imbituba-SC, nos principais supermercados da
regido. Apos a selegdo, as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas até o laboratdrio, onde
foram analisadas.

Teste de iodo / Lugol

O teste com o iodo e iodeto de potassio, foi realizado a primeira vez em 1829 pelo pesquisador
francés ].G.A Lugol, e partir da data o teste ficou conhecido como teste qualitativo de Lugol, ou solu¢ao/
reagente de Lugol’.

O iodo reage com a molécula de amido, e esta reacdo resulta numa coloragdo azul, resultado da
intera¢do do reagente com a cadeia de amilose, esta por sua vez apresenta sua estrutura helicoidal, e por meio
do aquecimento ocorre a abertura da molécula, permitindo a adsor¢ao do iodo com o desenvolvimento da
coloragao caracteristica apos o resfriamento®”.

Identifica¢do de amido - Teste de Lugol

A determinagao do amido se deu apos aquecimento da amostra e a adicdo de solugdo iodo
(solugao de Lugol) na mesma. A presenga do espessante foi verificada por meio do desenvolvimento da
coloragdo azulada.

A técnica laboratorial qualitativa foi realizada seguindo a metodologia: 10 mL de cada amostra
foram medidos em proveta, posteriormente foram transferidos para um béquer e aquecidos até ebuli¢ao
em chapa aquecedora, apds o resfriamento foram adicionadas duas gotas de solugdo de Lugol. Na presenca
de amido, a amostra apresentou coloragdo azul, na auséncia a coloragdo marrom. Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Analise do rotulo e preco comercial

Ap0s realizar o teste de Lugol em triplicata nos iogurtes, foram comparadas as informagdes presentes
nos rétulos com os resultados obtidos no teste para presenca de amido. Além da presenca do amido, as
amostras foram classificadas de acordo com o teor de gordura, em integral, desnatado e semidesnatado.

A analise do preco foi realizada apds aquisi¢ao de amostras de diferentes tamanhos, desde 150 mL
a 1000 mL, a média de prego foi calculado por litro. Ja a verificagdo do rétulo foi orientada segundo a
Instru¢ao Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, do MAPAS®.

Anadlise estatistica

Os resultados da andlise do teste qualitativo de Lugol, bem como da verificagdo da rotulagem,
foram apresentados e analisados de forma descritiva, por meio de tabelas confeccionadas com base nas
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analises realizadas no software SPSS versao 21°, sendo adotado como nivel para significdncia estatistica
um valor de p<0,05.

A partir das analises nos rdtulos e teste feitos no decorrer do estudo, pode-se identificar divergéncias
no que diz respeito a presenca de amido de forma veridica em rétulos de iogurtes.

Verificou-se que a maioria dos iogurtes era integral, e 85,7% apresentavam amido declarado
como espessante na rotulagem, porém, o teste foi positivado para 89,3% dos iogurtes evidenciando
inconformidade entre as informagoes apresentadas.

Segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz', é indispensavel verificar a presenca de
amido em produtos alimenticios, o qual pode ser determinado facilmente por meio do teste qualitativo de
Lugol/Iodo. No que tange a apresentagao e veracidade de rétulos, ¢ fundamental estabelecer um parametro
de analise, como se pode observar na Tabela 1, em que a relagdo entre amido declarado e determinacdo do
espessante via teste apresentou relevancia estatistica, onde se percebeu que uma das amostras ndo estava em
concordancia com as informagdes apresentadas pelo fabricante por meio do rétulo.

Tabela 1. Relagdo entre rotulagem e teste de Lugol

Teste Lugol
Variavel Positivo Negativo Valor p
Rotulagem 0,001°
Amido declarado 24 -
Amido nio declarado 1 3

®Valor obtido apds aplicagdo do teste Exato de Fisher

Na Tabela 2, foram classificadas e separadas as amostras que apresentaram amido declarado na
rotulagem, bem como resultado positivo no teste de Lugol, destas 18 (64,3%) eram classificadas como
integral, 1 (3,6%) desnatada e 9 (32,1%) semi desnatada. Ao avaliar a relagdo entre a classificagdo do iogurte,
segundo teor de gordura, com a presen¢a de amido, ndo se encontrou relevancia estatistica. Observou-
se que a amostra de iogurte que positivou para amido no teste e ndo constava amido em seu rétulo era
semidesnatado.

Tabela 2. Resultado do teste de Lugol correlacionado com o teor de gordura nos iogurtes avaliados

Lugol (+) Lugol (-)
Amido Amido Amido Amido
Variavel Declarado Nao Declarado Declarado Nao Declarado Valor p
Classificagao 0,291*%
Integral 15 - - 3
Semidesnatado 8 1 - -
Desnatado 1 - - -
Total 24 1 - 3

*Valor obtido ap6s aplicagdo do teste Razdo de Verossimilhanga
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Assim como exposto no decorrer desse estudo, foi verificado que 96,4% dos 28 iogurtes analisados
estavam de acordo com a legislagio quando comparado a presenga ou auséncia de amido no rétulo e o
resultado do teste qualitativo de Lugol/lodo. Uma amostra em discordancia com a legislagdio mostra a
importancia da veracidade nas informacoes de produtos do setor alimenticio''. A busca pelo conhecimento
nutricional e os beneficios alimentares sdo, atualmente, um fator presente na sociedade''.

Dessa forma, o rotulo se caracteriza como o primeiro contato do individuo com o produto de
consumo. Assim, ha uma relagao entre compras, vendas e busca por informagoes que devem ser repassadas
de forma acessivel e veridica''.

Afirma-se, segundo as analises realizadas no presente estudo, que é necessario um equilibrio entre
os padroes de qualidade e veracidade na rotulagem dos produtos. A regulamentagdo a nivel nacional
dos produtos de origem animal é uma responsabilidade compartilhada entre a Unido e o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento. A legisla¢ao visa resguardar o mercado de consumo, e isso abrange o
mercado de iogurtes, objeto do presente estudo. Tal organizagdo regula, além disso, rotulagens e veracidade
do contetido nutricional desse tipo de produto.

Partindo do pressuposto de que a rotulagem nutricional pode ser efetiva no processo de
escolha mais adequado dos alimentos embalados industrializados, mas que, entretanto, nem sempre
o consumidor estd apto a ler e interpretar as informag¢des nutricionais, os dados apresentados na
rotulagem, quando apropriados, orientam com maior precisao a escolha de determinados produtos
pelos consumidores'.

De acordo com Coutinho e Recine'?, 43% dos consumidores brasileiros, no ato da compra dos
alimentos, buscam nas embalagens informagdes sobre os beneficios para a saude. Muitos entrevistados
afirmaram acreditar na capacidade de prevengido e controle que a alimenta¢ao pode exercer sobre doencas
como o cincer, a hipertensao arterial, a obesidade e as doencas do coragdo®.

Outro estudo, realizado com frequentadores de supermercados, concluiu que 61% dos entrevistados
liam os rotulos dos produtos que compravam, porém, a autora ressaltou que tal conduta referia-se,
particularmente, a aqueles individuos com problemas de satide ou de classe social mais elevada'. Dentre
os produtos utilizados por consumidores acometidos por patologias diversas, o consumo de iogurte esta
associado aos beneficios que o mesmo traz ao organismo tais como: facilitar a a¢do das proteinas e enzimas
digestivas, facilitar a absorgao de calcio, fosforo e ferro, além de ser uma forma indireta de se ingerir o leite,
sendo assim considerado um alimento saudavel*.

Ao analisar a veracidade entre rotulagem e presen¢a de amido em amostras de iogurte, Valladao®,
encontrou resultados diferentes dos apresentados neste estudo, a autora ao realizar o teste qualitativo de
Lugol, verificou que 15 das 48 amostras do produto, apresentavam irregularidade por ndo declarar amido
nos ingredientes do rotulo. Verificou-se também que 12 amostras analisadas, as quais declaravam presenca
de amido no rétulo, negativaram no teste, ou seja, 27 amostras estavam em desacordo quando comparado
o rétulo e o teste.

A autora supracitada verificou ainda que das 48 amostras dos iogurtes analisados 23% eram
classificadas como integral, 69% semidesnatado e 3% desnatado e uma amostra nao declarou no rétulo.
Diferentemente a esta pesquisa que apresentou 64% integral, 32% semidesnatado e 3% desnatado®.

Para Lobanco et al*?, a industria alimenticia utiliza-se do amido além de sua fun¢ido como espessante
para encobrir falhas no processamento, aumentar volume, peso, esconder caracteristicas fisicas, como no
caso da fraude no leite, onde o amido ¢é utilizado com finalidade de mascarar a adi¢do de agua no leite,
corrigindo sua densidade original. Ao acrescentar agua ao leite a industria tem maior lucro, diminuindo
preco na producéao de laticinios como o iogurte. Contundo, a variavel pre¢o nao foi associada a presencga/
auséncia de amido, nas amostras analisadas no presente estudo.
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Diante do exposto, pode-se concluir que o teste de Lugol para verificar a presenca de amido em
iogurtes, é um teste qualitativo simples e eficaz. Sendo assim, os resultados das 28 amostras coletadas
demonstraram inconformidade em uma amostra, quando analisada as informagoes presentes no rétulo e o
resultado do teste, logo, as demais 27 amostras analisadas estavam de acordo coma legislacao.

A partir disso reforca-se a importincia das andlises em alimentos, que além de permitir o
conhecimento das propriedades dos produtos, também nos permite detectar adulteracao e evitar fraudes
nestes, garantindo assim prote¢do ao consumidor.
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Naio declarado.
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