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Apresentacao

A saude é um completo estado de bem-estar, fisico, mental e social, e
nao apenas a auséncia de doencgas, ingerir alimentos seguros e nutritivos &
parte do processo de saude do ser humano e para alcangar esses objetivos
necessita-se do controle de qualidade.

Ao discorrer sobre o controle de qualidade Germano e Germano (2008)
comentam que o controle alimentar é eficaz na medida que possui 0 apoio da
populagado e da opinido publica, pois a educagao deve preceder a lei, pois ela,
por si s6, nao melhora a qualidade dos alimentos.

Para que esse controle seja plenamente atingido, juntamente com o
incremento da legislagdo, devem-se aprimorar os procedimentos de laboratorio
para avaliagdo do produto em todas as fases do processo, a fim de garantir o
controle higiénico-sanitario dos alimentos.

Dentro do territério nacional o consumidor possui 0 Codigo de Defesa do
Consumidor, Lei n. 8.078/90, um poderoso instrumento para que o cidadao
possa se resguardar dos maus servigos e garantir os mesmos direitos basicos
em relagdo a saude e a seguranga, bem como possui o suporte da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), agéncia reguladora que exerce o
controle sanitario sobre alimentos, regulamentada sob a Lei n° 9.782, de
26/01/99.

No que concerne a seguranga alimentar e ao controle de qualidade, o
pais dispde de mecanismos proprios de fiscalizacdo e controle, para que o
alimento tenha o mais rigido controle de qualidade, estimulando estudos
aprofundados nessa area, pois esse tema € proficuo em desafios.

Caro leitor, nesse volume vocé encontrara 17 artigos que discorrem
sobre o Controle de Qualidade, especificamente relacionados aos alimentos e
seus subprodutos das mais variadas regides do Brasil, o que nos leva a
pergunta inicial: O que é Controle de Qualidade?

Certamente existem muitas respostas para essa pergunta, mas ao ler
esse e-book vocé certamente, podera vislumbrar essa resposta por meio do
olhar de seus autores que o fizeram com analises centesimais, quimicas,
fisicas, microbioldgicas, contagem de bactérias, estudo de peptideos, avaliagao
de rétulos, potencial antioxidante e nutricional.

Ao usarem métodos diversos para alcangarem objetivos variados, com o
intuito de garantir a qualidade final dos diferentes produtos apresentados no e-
book, foram realizados testes em diferentes momentos da vida de prateleira do
produto, o que propiciou visdes diversas sobre o comportamento desses
ingredientes e/ou produtos, demonstrando a criatividade e precisdo dos
autores.

Apreciem a leitura e atentem-se para os achados na avaliacéo fisico-
quimica de produtos diferenciados, as novidades dos compostos antioxidantes,
o incremento no portfélio de produtos inovadores e subprodutos anteriormente



descartados, demonstrando a visdo de um mundo sustentavel onde as culturas
s&o respeitadas e o material biolégico é visto em sua integralidade.

Desejamos a todos uma boa leitura e enriquecimento com o estudo dos
textos!

Damaris Beraldi Godoy Leite
Antonio Carlos Frasson
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RESUMO: Bebida lactea € um produto resultante da mistura do leite, soro de
leite, e outros ingredientes, tais como, fermentos laticos selecionados,
acidulantes, aromatizantes, reguladores de acidez, estabilizantes, espessantes,
emulsificantes, corantes, conservantes, pedacos, polpa ou sucos de frutas e
mel. O objetivo da pesquisa foi avaliar se as rotulagens de bebidas lacteas
UHT estavam de acordo com o estabelecido na legislagdo vigente. A pesquisa
foi conduzida com andlise de 24 amostras de bebidas lacteas UHT, oriundas de
11 marcas diferentes, adquiridas em trés supermercados localizados na cidade
de Fortaleza-CE, durante o més de janeiro de 2016. Alguns rétulos das
bebidas lacteas UHT apresentaram irregularidades mesmo contendo o selo do
orgao de inspecao federal. Houve discordancia entre os valores rotulados e os
estimados para os percentuais diarios recomendados referentes ao valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, zinco,
acido fdlico, vitamina D e sodio.

PALAVRAS-CHAVE: avaliacao; rotulagem; bebidas lacteas UHT.

1. INTRODUGCAO

O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA utiliza o
termo “bebida lactea” com amplo sentido, podendo englobar uma série de
produtos fabricados com leite e soro. Bebida lactea € o produto lacteo
resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT,
reconstituido, concentrado, em po, integral, semidesnatado ou parcialmente
desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado ou em po)

——
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adicionado ou nao de gordura vegetal, leite fermentado, fermentos laticos
selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea representa pelo menos
51% (m/m) do total de ingredientes do produto. O leite € fermentado mediante
a acdo de cultivo de microrganismos especificos e/ou adicionado de leite
fermentado, n&do podendo ser submetido a tratamento térmico apds a
fermentacao. A contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo
de 10°UFC/g no produto final, para o cultivo latico especifico empregado,
durante todo o prazo de validade. As bebidas lacteas podem conter em sua
formulagao, além do soro de leite e cultivos de bactérias laticas tradicionais,
acidulantes, aromatizantes, reguladores de acidez, estabilizantes, espessantes,
emulsificantes, corantes, conservantes, pedacos, polpa ou sucos de frutas e
mel (BRASIL, 2004).

Dependendo do tratamento térmico, fermentacdo e adicdo de outras
substancias alimenticias, as bebidas lacteas sao classificadas como
pasteurizadas, esterilizadas ou UHT, fermentadas ou nao fermentadas, com ou
sem adicao (BRASIL, 2005).

O objetivo de desenvolvimento de bebidas lacteas foi de aproveitar o
soro, oriundo da producao de queijos, e oferecer ao consumidor um produto de
menor custo. A principio, as bebidas lacteas eram vendidas para atender os
servicos de alimentacédo catering e a merenda escolar (OLIVEIRA, 2009).

A producgédo de bebidas lacteas aumentou e ganhou popularidade em
virtude da maior procura pelos consumidores por produtos inovadores,
saudaveis, seguros e praticos para o consumo, aliando-se com a consolidagéo
de mercado dos produtos (THAMER; PENNA, 2006).

Geralmente, bebida lactea e iogurte sdo produtos constantemente
confundidos por grande parte da populagdo. A diferenga entre eles, é que a
bebida lactea é mais liquida, enquanto o iogurte € mais rico em solidos totais.
Isso se deve ao fato de que na bebida lactea existe a incorporagcdo de soro de
leite, enquanto que no iogurte a base € a utilizagao do leite (THAMER; PENNA,
2006).

As bebidas lacteas constituem uma forma racional e ldgica de
aproveitamento do soro e € uma realidade do mercado brasileiro, sendo
processadas de diversas maneiras, em diversos sabores, fazendo parte de um
mercado bastante promissor (PFLANZER et al., 2010).

No Brasil, a producéo de bebidas lacteas € uma das principais formas de

aproveitamento do soro, mas mesmo assim, apenas 15% do total de soro
produzido é utilizado para este fim (CAPITANI et al., 2005).
O soro de leite € um liquido de cor amarelo-esverdeada (CALDEIRA et al.,
2010), com sabor ligeiramente acido ou doce e sua composigao pode variar de
acordo com o processamento do queijo do qual o mesmo foi obtido (De
SOUZA, et al., 2005; De OLIVEIRA, 2006).

O soro é composto por aproximadamente 50% dos sodlidos do leite,
compreendendo a 6,6% dos sodlidos totais; 0,8% de proteinas; 5,0% de lactose;
0,7% de cinzas e 0,1% de gordura. A fragdo de proteinas contém
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aproximadamente 50% de B-lactoglobulina, 25% de a-lactoalbumina e 25% de
outras fragdes proteicas, incluindo imunoglobulinas. Além disso, o soro também
€ rico em vitaminas hidrossoluveis, que passaram do leite para o soro, sendo
elas tiamina, riboflavina, acido pantoténico, vitamina B6 e B12 e sais minerais,
como calcio, magnésio, zinco, potassio e fosforo (VENTURINE FILHO, 2010).

De acordo com Alvarez et al. (2005) e Nascimento (2005), ha uma
tendéncia geral por parte dos consumidores, em conhecer o valor nutricional
dos alimentos industrializados, principalmente, na quantidade de calorias,
gorduras, minerais e outros nutrientes que possam trazer beneficios ou
prejuizos a saude. Desta forma, o esclarecimento do consumidor € muito
importante, para conscientiza-lo com informagdes completas sobre a ingestéo
diaria recomendada em uma dieta saudavel.

Os roétulos dos alimentos devem apresentar a informagéao nutricional:
valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio, obedecendo a essa ordem, além da
informacao nutricional complementar. Eles ndo devem utilizar denominacdes
ou simbolos que induzam o consumidor a equivocos (BRASIL, 2002).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar se as
rotulagens de bebidas lacteas UHT estavam de acordo com o que estabelece a
legislac&o vigente.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de bebidas lacteas UHT com selo de inspecéo federal (SIF)
foram adquiridas em trés supermercados localizados na cidade de Fortaleza-
CE, durante o més de janeiro de 2016. As analises foram conduzidas com 24
amostras de bebidas lacteas UHT, oriundas de 11 marcas diferentes, variando
sabores e composigdes nutricionais, sendo codificadas como marca A (sete
amostras), marca B (uma amostra), marca C (trés amostras), marca D (quatro
amostras), marcas E, F, G (uma amostra cada), H (trés amostras), I, J e L (uma
amostra cada).

Os produtos foram analisados quanto aos principios gerais de
rotulagem, apresentacado da informagéo nutricional e informagdes basicas que
devem estar contidas no rétulo. A avaliagéo foi realizada segundo paréametros
estabelecidos pelas normas que seguem: Resolu¢do RDC n°® 259/2002, que
inclui denominagdo do produto, lista de ingredientes, conteudo liquido,
identificacdo de origem e do lote, prazo de validade, modo de conservacgéo,
instrucbes sobre o preparo e uso do alimento, e informagdo nutricional
(BRASIL, 2002); Resolugdo RDC n° 359/2003, que aborda porgdo e medida
caseira (BRASIL, 2003); Resolugdo RDC n° 360/2003, referente a informagéao
nutricional incluindo valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais,
saturadas e trans, fibra alimentar, sédio, calcio e outros minerais, além de
vitamina (BRASIL, 2003). O percentual do Valor Diario (VD) de cada nutriente
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foi verificado, novamente para cada amostra e comparado aos valores
apresentados na informacgao nutricional. Para o calculo do percentual do valor
diario de energia e nutrientes em relagéo a uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ,
utilizou-se a Resolugdo RDC n° 269/2005, que dispde o Regulamento Técnico
sobre Ingestdo Diaria Recomendada - IDR (BRASIL, 2005).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os requisitos gerais de rotulagem estavam em acordo com a Resolugéo
RDC n° 259/2002. Todos os itens analisados sao importantes porque permitem
ao consumidor conhecer as informagdes do produto que esta adquirindo, assim
como sua procedéncia. Todos os rotulos avaliados apresentaram informagdes
nutricionais agrupadas em um mesmo local em forma de tabela, variando em
dois modelos (modelo vertical A e linear), ambos aprovados pela Resolugéo
RDC n° 360/2003.

Em um estudo foi observada a adequacdo de rétulos de iogurtes
(iogurtes light ou desnatados) e barras de cereais quanto a forma de expressao
da informag&o nutricional, agrupada em um mesmo local em forma de tabela
ou linear, em idioma legivel e visivel, aos quais corroboram os resultados
obtidos no presente estudo (MATTA, 2006).

A porcao de 200g, definida para bebidas lacteas na Resolugdo RDC n°
359/2003 é a quantidade média do alimento que deve ser consumida por
pessoas sadias. Esta legislagcdo prevé para alimentos comercializados em
embalagens individuais uma toleréncia de * 30,0% em relagdo ao valor em
gramas ou mililitros estabelecidos para a porgao do alimento (BRASIL, 2003).

A medida caseira foi apresentada em todos os rétulos das bebidas
lacteas UHT avaliadas, estando em acordo com a legislagdo. Esta medida
serve para orientar o consumidor sobre a por¢ao normalmente consumida,
como fatias, unidades, potes, xicaras, copos e colheres de sopa.
Inconformidades nesta informacdo podem levar o consumidor a subestimar a
quantidade ingerida em uma dieta previamente estabelecida.

Em estudo realizado por Freitas, Damasceno e Calado (2004), no qual
foi feita uma avaliagéo da percepgéao do consumidor em relagéo a rotulagem de
produtos lacteos, foi constatado que as declaracbes do lote e da medida
caseira de amostras de iogurtes, requeijdes e queijos foram as informagdes
com maior numero de faltas nos rétulos. No mesmo estudo foram verificadas
também que apesar da informag&o nutricional aparecer na maioria dos rotulos,
houve desacordo com o exigido pela RDC n° 360/2003 em alguns casos.

O percentual calculado de VD com base numa dieta de 2000 kcal foi
declarado de forma errada em 12 amostras, representando 50% dos rétulos
das bebidas lacteas UHT estudadas, levando em conta também as regras de
arredondamento. A legislagdo em vigor nao admite que dentro da tabela haja
variagdo, ou seja, os VD devem corresponder ao valor declarado de cada
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nutriente. Portanto, as variacbes apresentadas nos percentuais calculados de
VD referentes ao valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, sédio, zinco, acido félico, colesterol e vitamina D, estavam
em desconformidade com os valores apresentados na embalagem.

Somente os percentuais de VD calculados que apresentaram diferencas
em relacdo aos declarados no rotulo dos produtos avaliados para valor
energeético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, sodio,
zinco, acido fdlico, colesterol e vitamina D estdo apresentados no Grafico 1. O
colesterol por sua vez, foi declarado apenas em uma amostra da marca A.
Segundo a legislacdo, deve ser declarado no roétulo desde que o produto
apresente quantidade igual ou superior a 5% da Ingestédo Diaria Recomendada
(IDR), nessa amostra da marca A foi encontrado 4%. As vitaminas e minerais
como ferro e zinco foram declarados em 83% dos rétulos das bebidas lacteas
UHT avaliadas.

35 Percentuais ndo-conformes dos valores nutricionais tabelados nos

(7]
o rétulos de bebidas lacteas UHT
2 30
‘°
i
o 25
£ 0
® S 20
o ©
So 3
c® 15 ) ) )
o0
(3]
28 10 )
o g ), ), ), ), D
n- R > >, ) ) D D D D ) ) D
ko] 5 )
)
3 0
‘—“ V.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RVV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.RV.CV.R
© V.E% |CHO%|PTN% | G.T% | G.S% | S% | A.F% |Vit.D%|Vit.D%|Vit.D% Vit.D%| Z% | AF% | AF% | AF% | AF% | AF%
B C D1 D2 D3 D4 G H1 H2 H3 |

Amostras/Composig¢do Nutricional

Grafico 1: V.C: Valor calculado; V.R: Valor rotulado; V.E: Valor Energético; CHO: Carboidratos;
PTN: Proteinas; G.T: Gorduras Totais; G.S: Gorduras Saturadas; S: Sédio; A.F: Acido Fdlico;
Vit.D: Vitamina D; Z: Zinco; B, C, D1, D2, D3, D4, G, H1, H2, H3 e |: amostras.

Segundo a Resolugdo RDC n° 360/2003, a quantidade de qualquer outro
nutriente importante para manter um bom estado nutricional, segundo
recomendam os regulamentos técnicos especificos, pode ser declarada na
tabela nutricional do produto.

A declaracao de calcio nao € exigido pela legislagéo, mas trata-se de um
dos minerais constituintes do leite, o qual apresenta papel importante a saude
humana. Tecnologicamente, o calcio auxilia nos processos de coagulagdo do
leite (TRONCO, 2003). O calcio foi declarado em 79% dos rotulos das bebidas
lacteas UHT estudadas.

A variacdo do teor de proteinas pode ser explicada pelas diferentes
quantidades de soro e de leite utilizados na elaboracédo das bebidas lacteas de
cada fabricante. A medida que se aumenta a concentracdo de soro nas
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bebidas lacteas, menores séo os valores de proteinas encontrados, ja que o
soro apresenta um teor menor de proteina que o leite (THAMER, 2006). No
caso dos teores de gordura, as variagbes desse nutriente ocorrem mais
facilmente pela adicdo de creme ou desnate.

Outros nutrientes de declaragéao obrigatoria, segundo a Resolugdo RDC
n® 360/03, sdo gorduras trans e fibra alimentar. Esses foram declarados em
todos os rotulos avaliados de bebida lactea UHT, sendo utilizadas para
gorduras trans as expressdes: “ndo contém quantidades significativas”, “néo
contém” e “0g”, todas acompanhadas da indicacdo de ndo haver percentual de
VD estabelecido; na auséncia de fibra alimentar utilizou-se também a
expressao “Nao contém quantidades significativas” e “0g”.

Vitaminas e minerais como ferro e zinco foram declarados em 83% dos
rotulos de bebida lactea UHT. Os %VD de cada nutriente foram calculados de
acordo com IDR, conforme informado no produto. Em 46% das bebidas lacteas
UHT o %VD estavam rotulados erroneamente.

As bebidas lacteas de cor branca a utilizacdo da expressdao “BEBIDA
LACTEA NAO E LEITE” ou “ESTE PRODUTO NAO E LEITE” e para as
bebidas lacteas coloridas a expressdo “BEBIDA LACTEA NAO E IOGURTE” ou
“ESTE PRODUTO NAO E IOGURTE”. Dentre os rétulos analisados, todos
apresentavam esta informagao.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram que todos os rotulos de bebidas
lacteas UHT estdo completos, apresentando as informacdes de carater
obrigatério. Contudo quase metade das amostras apresentam valores
declarados de forma incorreta, mesmo contendo selo de inspegdo, as quais
podem confundir o consumidor.

Houve discordancia entre os valores rotulados e os valores estimados,
em relacdo aos percentuais de valores diarios recomendados referentes ao
valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
zinco, acido folico, vitamina D e sédio. Diante do exposto, faz-se necessario
controle efetivo por parte dos 6rgdos competentes, para que os consumidores
possam confiar nos dados declarados nos rétulos.
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ABSTRACT: Dairy beverage is a product resulting of milk , milk whey, and
other ingredients, like selected lactic acid starter, acidulants, flavorings, acidity
regulators, stabilizers, thickeners, emulsifiers, colorants, preservatives, pieces,
pulp or fruit juices and honey. The objective was to assess whether the labeling
of UHT milk drinks were in accordance with the provisions of current legislation.

The survey was conducted with 24 UHT dairy beverages samples, from 11
different brands, collected from three supermarkets located in the city of
Fortaleza, Ceara, Brazil, during the month of January 2016. Some labels of
UHT dairy beverage showed irregularities even being inspected by the Brazilian
sanitation authority. There was disagreement between the labeled values and
estimated values, in relation to the percentage of recommended daily values
relating to energy, carbohydrates, protein, total fat, saturated fats, zinc, folic
acid, vitamin D and sodium.

KEYWORDS: evaluation; labeling; UHT milk drinks.
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