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APRESENTACAO

O e-book Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos
cientificos na area de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como
desenvolvimento e andlise sensorial de alimentos, composicédo fisico-quimica e
avaliacao microbiologica de produtos, avalicao nutricional de cardapios, desperdicio
alimentar em unidades de alimentacéo coletiva, estado nutricional e comportamento
alimentar de pacientes, marketing na nutricdo, gastronomia aliada ao turismo, entre
outros diversos temas.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar a Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de
suma importancia e relevancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Os suplementos alimentares sao
definidos como alimentos que sao utilizados
para contribuir, com calorias, e ou nutrientes,

Tépicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos 2

DO INTERIOR DA BAHIA

quando a dieta é insuficiente ou requer
a suplementacédo. Dentre os varios tipos
de suplementos alimentares presentes no
mercado, os que apresentam recorde de vendas
sao aqueles que apresentam prevaléncia de
proteina como a barra de proteina. O objetivo
do trabalho € analisar as caracteristicas fisico
quimicas de barras proteicas, e comparar com
os valores apresentados nos rotulos destes
produtos. As amostras foram selecionadas por
apresentarem maior consumo pela populagao
de Vitoria da Conquista — BA, e foram
obtidas em lojas de suplementos alimentares,
totalizando trés marcas de barras proteicas
(todas nacionais). Das trés barras analisadas,
todas apresentaram valor de proteina inferior
aos declarado na rotulagem das respectivas
amostras. Além disso todas apresentaram
valores de carboidratos muito aguém do contido
no rétulo, mesmo considerando a tolerancia de
+ 20% declarada pela RDC 360/2003.
PALAVRAS-CHAVE: Suplemento
Legislacao; Rotulagem.

proteico;

PHYSICAL CHEMISTRY ANALYSIS OF
PROTEINBARSMARKETED INMUNICIPALITY
OF THE INTERIOR OF BAHIA

ABSTRACT: Food supplements are
differentiated as foods that are used to help
with calories, and or nutrients, when the diet is
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insufficient or requires supplementation. Among the various types of dietary supplements
on the market, the main components of sales are those that have a prevalence of
protein as a protein bar. The work is analyzed as specific chemical characteristics of the
protein bars, and compare with the values presented in their derivatives. The samples
were filtered through a larger number of stocks by Vitoria da Conquista - BA, and were
marked by food protein stores, totaling three brands of protein bars (all Brazilian). The
three bars analyzed, all lower protein titers were obtained on the labeling of the samples
collected. All human rights to very high quantities of hydrates have been counted, even
though they have a tolerance of + 20% declared by RDC 360/2003.

KEYWORDS: Protein supplement; Legislation; Labeling.

11 INTRODUCAO

Os suplementos alimentares sé&o definidos como alimentos que s&o utilizados
para contribuir, com calorias, e ou nutrientes, quando a dieta é insuficiente ou requer a
suplementagcédo. Sao comercializados em forma de comprimidos, barras, pos, liquidos
ou géis (PARRA; PALMA; PIERUCCI, 2011).

Dentre os varios tipos de suplementos alimentares presentes no mercado, os que
apresentam recorde de vendas s&o aqueles que prevalece um alto teor de proteinas.
As proteinas sdo as macromoléculas mais abundantes no organismo, sendo de grande
importéncia o seu consumo por todos, principalmente para praticantes de atividade
fisica, pois elas exercem uma série de fungdes ao nosso organismo como: formacgao,
crescimento e desenvolvimento de tecidos corporais; formacdo de enzimas que
regulam a producéo de energia e contracdo muscular (BEZERRA; MACEDO, 2013).

Neste grupo, estao inclusos as barras de proteina, que no inicio eram produzidas
para atletas e competidores, hoje sédo fabricadas e vendidas como suplemento esportivo
a uma ampla gama de consumidores, que buscam algo préatico e que apresente um
elevado teor de proteina (BOSQUESI; CAMISA DOS SANTOS, 2016).

A RDC 18/2010 exige que os suplementos proteicos pronto para consumo devem
conter no minimo, 10g de proteina na por¢cédo e no minimo 50% do valor energético
total proveniente da proteina e ndo podem ser adicionados de fibras alimentares. No
entanto esses valores estdo sendo superestimados, por isso a necessidade de mais
pesquisas sobre o assunto (BRASIL, 2010).

Tendo em vista que a rotulagem é importante para identificacdo dos alimentos, e
na maioria das vezes 0s mesmos vem com valores superestimados, 0 objetivo deste
trabalho € analisar as caracteristicas fisico quimicas de barras proteicas, e comparar
com os valores apresentados nos rétulos destes produtos

Tépicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 2




2 | MATERIAIS E METODOS

Este estudo é caracterizado como sendo de natureza experimental com
abordagem quantitativa do tipo analitica, de carater explicativo e laboratorial, realizado
no laboratério de Bromatologia da Faculdade de Tecnologia e Ciéncias, Vitéria da
Conquista - BA.

As amostras foram selecionadas por apresentarem maior consumo pela populacao
de Vitoria da Conquista — BA, e foram obtidas em lojas de suplementos alimentares,
totalizando trés marcas de barras proteicas (todas nacionais). Para garantir o sigilo
elas foram classificadas através das letras A, B e C.

As analises foram realizadas, em trés repeticdes, em triplicata, quanto os teores de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas foi utilizada a metodologia proposta pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). Para avaliagcao do teor de fibra bruta, utilizou-se a metodologia
descrita por Detmann et al. (2012), com aparelho digestor de fibras (Marconi®), e para
determinacdo dos carboidratos utilizou-se a metodologia proposta pela Association of
Official Analytical Chemists-AOAC (1998).

Para andlise dos dados, utilizou-se o programa Microsoft Excel verséo 2016,
para tabulacdo dos dados. Posteriormente os dados foram submetidos a ANOVA para
analise estatistica pelo programa Graphpad prism verséo 5.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de composi¢ao nutricional em barras proteicas estao
expressos na tabela 1.

Tépicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 2




Marcas Protein Lipideos Umidade Cinza Fibras Carboidratos

(g) a 5
& a
A 1741°  9.44® 157 1847 24.46° 31,15
+ + + +
* 0,02 x 000 436 4.66
0,01 ' 0,01 ' ' '
a
B 2577 3.96° a 1577 10842 40.86°
+ £ 11 + x *
0.02 0,02 001 o000 T4 2,27
=]
C 2446°  947° 13° 246 413 48.18°
+ + +
0,02 0,01 * * * 3.34

005 000 317

Tabela 1 — Determinacdo da composicéo nutricional das barras proteicas para 100 g do produto

Letras diferentes indicam diferencas estatisticas (Teste F P<0,05)

Atabela 1 indica a composicao nutricional das barras proteicas para 100 gramas
do produto.

Ao avaliar o teor de proteinas (Tabela 1), as analises estatisticas evidenciam
que a barra proteica A se difere das demais apresentando menor concentragao deste
componente. Enquanto para os teores de lipideos a amostra B se difere das demais
apresentando menor concentracdo. Quanto aos teores de carboidratos as amostras A,
B e C se diferem pelo teste estatistico.

A umidade representa o teor de agua total presente nos alimentos, entre suas
funcbes estdo: textura, disponibilidade organica, palatabilidade, estabilidade e maior
peso, entretanto essa agua pode ser o maior fator de decomposi¢cdo do produto.
Para os valores de umidade das barras proteicas (A, B e C), as analises estatisticas
evidenciam que a marca C se difere das demais apresentando menor concentracéo de
umidade, enquanto as marcas A e B néo se diferem.

Ascinzas saoresiduosinorgénicos que permanece apos o processo deincineracéao
ou a queima da matéria organica de uma amostra (geralmente de alimento), portanto,
€ a quantidade total de minerais presentes na amostra. As andlises estatisticas
evidenciam que a marca C se difere das outras marcas apresentando um maior teor
de cinzas, enquanto as marcas A e B nao se diferem pelos testes estatisticos.

Das trés barras analisadas, todas apresentaram valores superiores de fibras
comparados ao declarado na rotulagem das respectivas amostras. Além disso, 0s
resultados das analises mostram que todas as marcas estdo fora da RDC 18/2010,
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que preconiza que suplementos proteicos ndo podem ter adicdo de fibras (BRASIL,

2010). As marcas nao apresentaram diferencas estatisticas.
A comparacao dos teores de macronutrientes com os valores descritos no rotulo

estao expressos na tabela 2.

Proteina Lipideos  Carboidrat
0s
MarcaA—30 G Quantidades (g) 522" 2,82 ° 17,18
+ + +
0,01 0,02 4,66
Rotulagem (g) 10 3,9 9.1
Variagao toleravel (g) 8-12 31-47 73-109
- i a
MarcaB - 40 G Quantidades (g) 10.30 3|]||,?tnr ED,EBh
+ + +
0,02 0,02 227
Rotulagem (g} 16 3 9
Variacdo toleravel (g) 12,8 = 24-36 7.2-=10,8
19,2
— i a
Marca C - 30 G Quantidades (g) 7.33 2,343 15'ﬂgc
+ + +
0,02 0,01 334
Rotulagem (g) 10 3,5 12
Variagao toleravel (g) 8-12 28-42 96-144
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Tabela 2 - Teores de macronutrientes, valores apresentados na rotulagem e variag¢ao toleravel
para porcao da barra proteica

Letras diferentes indicam diferencas estatisticas (Teste F P<0,05)

A tabela 2 indica os valores de macronutrientes das amostras, valores da
rotulagem e variacéo toleravel de + 20% descrita pela RDC 360/2003 de acordo com
a quantidade da porcao por marca (BRASIL, 2003).

Das trés barras analisadas, todas apresentaram valor de proteina inferior aos
declarado na rotulagem das respectivas amostras. Além disso, os valores encontrados
ainda foram abaixo da variacdo permitida de + 20%, portanto apresentam-se fora
das normas da RDC 360/2003 (BRASIL, 2003). Quanto ao teor de proteinas, a RDC
18/2010 exige que os suplementos proteicos para atletas devam conter no minimo
10 g de proteina na porcéo e 50% do valor energético total proveniente das proteinas
(BRASIL, 2010). Nenhuma das barras proteicas analisadas atende a esse critério.

Em estudo realizado por Bezerra e Macédo (2013), de trés marcas avaliadas
(denominadas A, B e C), duas apresentaram variagdo da quantidade de nutrientes
declarados além daquela permitida pela legislacao, que é de + 20%. Em outro estudo
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realizado por Bosquesi, Camisa e Dos Santos (2016) dentre trés marcas analisadas
apenas a marca B apresentou em todos os lotes valores inferiores de proteina dos
descritos no rotulo.

Para o teor de lipidios, apenas a marca C apresentou valor dentro da variagao
permitida de + 20% descrita pela RDC 360/2003 (Brasil, 2003). Em estudo feito por
Silva, Lorenzo e Santos (2016) nenhuma das seis amostras avaliadas apresentou
valores de lipidios proximo da rotulagem, dando destaque para a marca D no qual
apresentou valores de lipideos seis vezes maior que o apresentado no rotulo. Em um
outro estudo realizado por Bosquesi, Camisa e Dos Santos (2016), de trés marcas
analisadas (A, B e C) apenas uma marca (A) apresentou teores de lipidios dentro da
variacao estabelecida pela RDC 360/2003 (BRASIL,2003).

Das trés barras analisadas, todas apresentaram valores de carboidratos muito
aquém do contido no rétulo, mesmo considerando a tolerancia de + 20% declarada
pela RDC 360/2003 (BRASIL, 2003).

Estudo feito por Silva, Lorenzo e Santos (2016), foram analisadas seis marcas,
os resultados mostraram que todas apresentaram valores superiores de carboidratos
aos declarados no rétulo mesmo usando a tolerancia permitida pela RDC 360/2003
(BRASIL, 2003).

41 CONCLUSAO

Os resultados desse trabalho mostram irregularidades das barras proteicas,
quanto as legislacbes vigentes, sendo que os teores de macro nutrientes de todas as
barras proteicas apresentaram valores diferentes daqueles descritos nos rétulos.

Issoevidenciaanecessidade de melhorfiscalizagao nasindustrias, proporcionando
maior veracidade quanto aos dados presentes nos rotulos, possibilitando o consumidor
fazer uma escolha segura quanto ao produto baseando nas informacdes apresentadas
nos rotulos, além de fornecer maior confiabilidade ao nutricionista na prescricao
dietética de tais produtos.
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