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RESUMO

A Vigilancia Sanitaria possui o relevante papel de defesa, protegao e promocdo da
saude coletiva. O principal objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo Hospitalar ¢
a recuperacao da saude da clientela. Diferencas entre a prescrigdo de dietas e as refeicdes de
fato oferecidas, em um ambiente hospitalar, dificultam a efetividade do tratamento
nutricional, proporcionando uma situacdo potencialmente perigosa, especialmente para
pacientes que apresentam enfermidades mais graves, condi¢des nutricionais pregressas
comprometidas ou longo tempo de internagdo. Um problema € que a principal fonte de
informagdes para o planejamento dietético sdo as tabelas de composicdo de alimentos -
freqlientemente desatualizadas e/ou incompletas, ou incluindo dados internacionais — e/ou os
rétulos dos produtos industrializados, onde admite-se, pela RDC n® 360/2003, uma tolerancia
de mais 20% em relagdo aos valores de nutrientes declarados. Outro problema refere-se ao
processamento das refei¢des, que pode alterar a composi¢do do alimento oferecido. O
objetivo deste estudo foi determinar o valor nutricional de matérias-primas e formulagdes
lacteas, antes e apds seu processamento, produzidas artesanalmente pelo Lactario da
DINUTRI/HUPE, identificando a conformidade dos dados obtidos com as informagoes
disponiveis nos rotulos e tabelas consideradas. Os resultados evidenciaram - tanto no caso das
matérias-primas, quanto das formulacdes lacteas - diferencas estatisticamente significativas
entre os valores dos instrumentos de referéncia e as médias experimentais. Foi também
constatada grande variabilidade entre os dados dos instrumentos de referéncia utilizados para
o célculo dietético, mostrando, no caso das matérias-primas, uma variagao de até 300% para o
calcio, de até 210% para o potassio, de até 117% para os lipidios, de até 100% para a umidade
e de até 89% para as proteinas. Os resultados apontaram ainda diferencas estatisticamente
significativas na comparag@o dos teores de nutrientes das formulacdes lacteas antes e apos seu
processamento. A andlise direta da composicao nutricional de dietas prescritas em ambientes

hospitalares mostrou-se fundamental para a adequada assisténcia prestada aos pacientes.
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ABSTRACT

Health Surveillance has the important role of defense, protection and promotion of
collective health. The main objective of a Hospital Food and Nutrition Unit is the health
recuperation of the assisted. Differences between diet prescription and meals effectively
offered, in a hospital environment, makes it difficult to provide an effective nutritional
treatment, generating a potentially dangerous situation, especially for those patients who are
more severed ill, previously malnourished, or that spend longer periods in hospital. One
problem is that the main information data base for dietetic planning are tables of nutrient
composition - frequently not updated, not completed and referred to international data — and
labels of industrialized products. These labels, as allowed by RDC n. 360/2003, may have a
tolerance of more 20% for the declared nutrients. Another problem refers to food processing,
that may alter the composition of offered meals. The objective of this study was to determine
the nutritional value of DINUTRI/HUPE Lactary milk formulations and its constituents,
before and after processing, identifying conformity to the obtained results with the
information available on labels and tables considered. These results show, for the milk
formulations themselves as well as for their constituents, statistical differences between
reference values and experimental means. It was also perceived a great variability among the
different reference instruments used in diet calculation, showing variation up to 300% for
calcium, 210% for potassium, 117% for lipids, 100% for humidity and 89% for proteins. The
results also pointed to statistically significant differences when comparing nutrient levels in
milk formulations before and after processing. Direct analysis of nutrients for food
composition of diets, prescribed in hospital environments, proved to be fundamental for an

adequate assistance to the patients.
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I. INTRODUCAO

I-1. A VIGILANCIA SANITARIA: ORIGEM E EVOLUCAO HISTORICA

Na historia da humanidade, foi possivel perceber, desde a Idade Antiga, uma tendéncia
da populagdo em estabelecer leis e outros regulamentos relacionados a aspectos da vida
comunitaria, com o objetivo de atender anseios politicos e econdomicos e de proteger a saude,
visando permitir a continuidade da vida dos individuos constituintes dos grupos. Tais
deliberagdes eram entdo subsidiadas por observacdes empiricas a respeito das doencas que
acometiam as comunidades (LUCCHESE, 2001).

Povos antigos, como os babilonios e os hindus, determinaram dogmas morais e
religiosos, fixados respectivamente através dos codigos de Hamurabi e Ur-Namu, e regras
sobre a conduta dos profissionais que tratavam as enfermidades. Os medicamentos, alimentos,
e inclusive os perfumes, faziam parte das preocupagdes dos povos antigos, ja que 0S mesmos
poderiam estar envolvidos em praticas desonestas por parte dos comerciantes. E, desde a
antigiiidade, a solu¢ao destes problemas era de competéncia da administragdo das cidades,
indicando ser a prote¢do da saide da coletividade uma funcdo do poder publico
(ROZENFELD, 2000).

A partir do século XIV, nos primérdios do renascimento europeu, verificou-se no
mundo ocidental a busca por agdes mais efetivas e sistematicas para prevenir e tratar as
grandes epidemias, o que pode ser ilustrado com o inicio da vigilancia dos portos, em 1348, a
partir de medidas estabelecidas em Veneza para impedir a entrada de epidemias nas cidades.
Durante os séculos XVII e XVIII, face aos novos conhecimentos que surgiam e
revolucionavam a ciéncia da época, estas acdes foram sendo aperfeicoadas (LUCCHESE,
2001), sendo verificado que, desde a Idade Média e, principalmente, nas primeiras décadas do
século XIX, os sanitaristas e administradores enfatizavam a necessidade de criagdo de leis que
regulamentassem determinados assuntos. Os co6digos entdo propostos sinalizavam a sua
abrangéncia - a higiene da habita¢do e do ambiente, a higiene dos alimentos e das bebidas, a
saude e o bem-estar das maes e das criangas, a prevencdo e controle das doencas, a
organizacdo do pessoal médico e das boticas (Rosen apud LUCCHESE, 2001) — valendo
destacar que a idéia de que competia ao Estado intervir sobre as condi¢des de satide coletiva
desenvolveu-se amplamente a partir do fim do século XVIII (COSTA, 1985).

Com a ascensdo da burguesia, a partir de meados do século XVI, e a intensificacdo das

trocas comerciais, houve um processo de acumulacdo do capital comercial. Surgia o Estado



Moderno e, neste novo cenario, os monarcas absolutistas introduziram o exército permanente,
o sistema fiscal nacional, a codificagdo do direito, os principios do mercado unificado, e as
regulamentacdes econdmicas tornaram-se mais rigorosas. O trabalho passou a ser considerado
a principal fonte de riqueza e o pensamento que subsidiava as diretrizes para a interven¢ao na
saude do povo era o de que, para aumentar o poder e a riqueza nacionais, era fundamental
uma populacdo grande, bem cuidada e controlada. Neste contexto, no século XVIII, surgiu o
conceito de “policia médica”, que ja era utilizado por escritores alemaes no século XVII como
um ramo da administracdo da saude publica (ROZENFELD, 2000). A base doutrindria da
policia médica residia no pressuposto de que competia ao Estado garantir bem-estar e
seguranga para o povo, mesmo que contrariando interesses individuais e, nesta percepcao, o
controle coercitivo sobre os problemas sanitarios justificava-se como um mecanismo de
assegurar a defesa dos interesses gerais da nagdo pelo Estado (COSTA, 1985).

Com o crescimento do liberalismo, no século XVIII, e o advento das revolucdes da
burguesia, que passou a se apropriar do poder politico, o Estado Liberal se consolidou.
Perante essa nova configuragdo politico-econdmica, o conceito de policia médica tornou-se
ultrapassado no inicio do século XIX, restando, entretanto, a nogdo de fiscalizagdo do
cumprimento das normas sanitarias e de sistematizacdo das atividades administrativas
(ROZENFELD, 2000).

A intensificagdo da industrializagdo aumentou o espectro da regulamentagdo e,
conseqiientemente, a produg¢do de normas, produgdo esta impulsionada pela evolugdo da
ciéncia e da tecnologia, pelas forgas produtivas e pelo desenvolvimento da luta de classes. O
espetacular avango da ciéncia e da tecnologia trazia consigo a produgdo de um grande niimero
de produtos e servicos, destinados a satisfazer os desejos, necessidades e expectativas da
populagdo. Todavia, diversos casos de sérios agravos a saude coletiva, com elevados numeros
de o6bitos ou seqiielas associadas ao consumo de produtos e servigos, foram sendo detectados
como novas fontes de risco, tornando-se objeto de regulamentacdo e controle sanitario
(LUCCHESE, 2001).

O advento dos institutos de pesquisa e dos laboratérios de satide publica, no final do
século XIX, viabilizou a ampliagao das praticas sanitarias de forma geral e, especialmente, as
praticas fundamentais no campo da vigilancia sanitdria. A divulga¢do para o publico de
analises laboratoriais de produtos suscitou a mobilizacdo popular em prol de medidas de
protecdo a satde, desencadeando, no inicio do século XX, a geragdo de ampla legislagdo de
controle. A partir de entdo, em muitos paises, eventos negativos t€ém alavancado a
reformulagdo de normas regulamentadoras da produgdo, comércio e consumo de produtos

correlatos a satide e de servigos e intervengdes no ambiente, inaugurando uma era em que se
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atribuiu aos fabricantes a responsabilidade pela qualidade dos produtos disponibilizados para
o mercado (ROZENFELD, 2000).

Desenvolvia-se, assim, outro campo de promocdo e prevencdo dentro do espaco da
saude publica, ao qual competiria a regulamentagdo e controle sanitarios de produtos e

servicos, originando o que hoje ¢ denominado de vigilancia sanitaria. Assim sendo,

embora a regulamentagdo sanitaria tenha origem remota, pode-se afirmar que a
vigilancia sanitaria ¢ filha da revolucdo industrial e assume diferentes
conformagdes em cada lugar, em funcdo de valores culturais, politicos e
econdmicos, bastante relacionados com a divisdo social do trabalho, pois o
grau de desenvolvimento tecnologico da producdo determina fungdes
diferenciadas para a regulacdo nessa area (LUCCHESE, 2001).

Os paises mais desenvolvidos — de acordo com seu sistema produtivo e sua realidade
social e cultural - deliberaram leis e criaram 6rgdos para implementa-las e para controlar a
producdo e comercializagdo de bens e servigos com risco potencial a saide publica (ibid).
Neste cendrio, conforme coloca Rozenfeld (2000), a Organizacdo Mundial da Satde,
estabelecida apos a Segunda Guerra Mundial, tem contribuido para o aperfeicoamento da
legislacdo sanitaria e das praticas no campo da Vigilancia, sendo a legislacdo sanitaria
internacional considerada como facilitadora das trocas comerciais entre os paises.

Os paises menos desenvolvidos procuraram acompanhar os modelos das economias
mais desenvolvidas, tentando adequa-los a sua realidade. Devido a isso, em paises em
desenvolvimento, a acdo da vigilancia sanitaria tendeu a apresentar problemas em seu
desdobramento (LUCCHESE, 2001), diante da sua caracteristica “adaptativa”, nem sempre

contemplando as peculiaridades inerentes a estes paises.

I-1.1. O DESENVOLVIMENTO DA VIGILANCIA SANITARIA NO BRASIL

I-1.1.1. DO BRASIL-COLONIA ATE MEADOS DE 1940

O controle sanitario no Brasil-Colonia, norteado pelo modelo existente em Portugal,
possuia como metas principais legitimar os oficios de fisico, cirurgido e boticario e arrecadar
tributos. As medidas de higiene publica — controle das regides portuarias, limpeza das
cidades, controle da agua e do esgoto, comércio dos alimentos - eram de competéncia das
Camaras Municipais e, apesar da pouca eficacia, desde o século XVI houve agdes de

fiscalizacdo e puni¢@o no Brasil (Machado apud ROZENFELD, 2000).



Entretanto, o desembarque da familia real em solo brasileiro, em 1808, trouxe consigo
importantes mudancas, motivadas pela inclusdo do pais nas transformagdes mundiais, de
ordem capitalista, que vieram acompanhadas da necessidade de incrementar a producao,
defender a terra e promover a saude da populagdo. A inser¢do do Brasil nas rotas comerciais
internacionais desencadeou o aumento do fluxo de embarcagdes e da circulacdo de individuos
e mercadorias, o que contribuiu para intensificar a necessidade de controle sanitario, a fim de
evitar doengas epidémicas e criar condi¢des de aceitagdo dos produtos brasileiros no mercado
internacional, valendo ser ressaltado que as atividades sanitarias mantinham sua caracteristica
fiscalizadora e punitiva (ROZENFELD, 2000).

Constitui uma reflexdo bastante importante o fato das politicas de saude publica no
Brasil possuirem como incontestavel caracteristica sua articulagdo com os interesses politicos
e econdmicos das classes dominantes nacionais. Neste contexto, as praticas sanitarias se
desenvolveram, principalmente, com o objetivo de controlar um rol de doencas que
ameacavam a manutencdo da forg¢a de trabalho e o crescimento das atividades econdmicas

capitalistas. Segundo Costa (1985), o objetivo das politicas brasileiras de saude publica

ndo foi proteger a totalidade dos habitantes do pais dos surtos epidémicos e
doengas parasitarias, nem sua finalidade foi recuperar a saude do comum dos
homens; ao contrario do que sustentavam os tratados sobre o projeto de saude
publica no Brasil (...), considera-se que o ritmo, extensdo e intensidade das
acOes sanitdrias obedeceram a critérios predominantemente utilitarios,
definidos a partir dos interesses de grupos dominantes internos ou pela
expansao do capitalismo em escala internacional.

No Brasil, o termo “vigilancia sanitaria” teve sua origem na denominada “policia
sanitaria”, que, a partir do século XVIII, detinha como meta fundamental evitar a
disseminagdo de doencas nos grupamentos urbanos que surgiam (GERMANO; GERMANO,
2001). Em 1810, entrou em vigéncia no pais o Regimento da Provedoria, através do qual a
sociedade passava a ser objeto de regulamentagdo médica e a saide passava a ser um
problema social, valendo ser destacado que os sistemas de saude brasileiros, no decorrer do
tempo, foram se estruturando extremamente voltados para a doenga, desconsiderando as
medidas de cunho preventivo, coletivo e de promocdo de satide (ROZENFELD, 2000).

Neste contexto, até meados de 1940, a fiscalizacdo sanitaria era exercida,
fundamentalmente, através do combate as epidemias e endemias, baseada no que hoje ¢
denominado como a area de controle sanitario de portos, aeroportos e fronteiras. Tal diretriz
era tragada pelo fato do modelo econdémico brasileiro ser, preponderantemente, agro-

exportador, desenvolvendo, quase sempre, atividades relacionadas ao cultivo ou extracao de
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produtos primarios, sendo o pais, por motivos tecnologicos e/ou politicos, bastante
dependente das manufaturas importadas, que tinham entrada relativamente livre na alfindega.
Nesta €época, também representavam preocupagdes do controle sanitdrio o saneamento, a
fiscalizacdo do exercicio profissional, dos alimentos e das especialidades farmacéuticas

(LUCCHESE, 2001).

I-1.1.2. DE MEADOS DE 1940 ATE 1990

De meados de 1940 até¢ 1990, o Estado passou a se empenhar em incrementar a
industrializacdo, que comegou a ser desenvolvida no pais, ainda de forma incipiente, antes
mesmo de 1930. Houve entdo um significativo aumento da produgdo interna na area de
produtos sob controle sanitario, em detrimento de uma relevante redugdo da importacdo de
manufaturas, com implanta¢do de barreiras alfandegarias rigidas para proteger a produgdo
nacional (LUCCHESE, 2001).

No periodo da ditadura militar, instaurada em 1964, houve um aumento da abrangéncia
do campo de acdo da vigilancia sanitaria, com a inclusdo de novos objetos e praticas de
controle, acompanhando a expans@o da producdo e do consumo de produtos e servicos de
interesse sanitdrio (ROZENFELD, 2000). O controle das epidemias e endemias passou a
constituir o campo da vigilancia epidemioldgica, enquanto que o controle dos produtos de
interesse sanitario, objeto de crescente preocupacdo, ao lado da area de portos, aeroportos ¢
fronteiras, veio finalmente a ser denominado, em 1976, vigilancia sanitaria. A fiscalizacdo do
exercicio profissional passou a ser realizada pelos conselhos das respectivas profissoes, ao
passo que o controle dos servigos, apesar de ndo estar diretamente incluido na legislagdo
federal, era realizado pela vigilancia sanitdria de competéncia estadual e municipal
(LUCCHESE, 2001).

A década de 80 do século passado foi de grande relevancia para a area da vigilancia
sanitaria, marcando o inicio de um processo de mudanga de natureza politica que
caracterizou-se por colidir com a conduta cartorial e autoritdria que, historicamente, esteve
vigente na pratica de trabalho desta area. Dentre as transformacdes politicas verificadas na
sociedade brasileira nesta época, que impulsionaram o referido processo de mudanga, valem
ser destacadas: as elei¢cdes diretas para governadores em 1982; o movimento “pro-diretas”
para a presidéncia da republica nos anos de 1983 e 1984; o movimento da Alianga
Democratica nos anos de 1984 ¢ 1985; culminando na queda do regime militar (COUTINHO,
1990).



I-1.1.2.1. A CONQUISTA DEMOCRATICA TRAZIDA PELA CARTA MAGNA DE 1988

Até 1988 o Ministério da Satde definia a Vigilancia Sanitaria como

um conjunto de medidas que visam elaborar, controlar a aplicacdo e fiscalizar o
cumprimento de normas e padrdes de interesse sanitdrio relativo a portos,
aeroportos ¢ fronteiras, medicamentos, cosméticos, alimentos, saneantes ¢
bens, respeitada a legislagdo pertinente, bem como o exercicio profissional
relacionado com a saude (ROZENFELD, 2000).

O curso da historia democratica brasileira trouxe consigo a promulgacdo da
Constituicdo de 05 de outubro de 1988, que garantiu a populag¢do o reconhecimento da saude
como direito do cidaddo e dever do Estado. Esta importante conquista seguiu uma tendéncia
inversa daquela evidenciada no plano internacional, ja que, enquanto o mundo se concentrava
em tracar estratégias para a diminui¢do do aparelho do Estado e para a contencdo de gastos
publicos, o Brasil institucionalizava um sistema que permitia a expansao dos direitos sociais
a ampliacdo da responsabilidade estatal para o seu provimento. A Carta Magna de 1988, que
estabeleceu o Sistema Unico de Saude (SUS), regulado pelas Leis n® 8080, de 19 de setembro
de 1990, e n°® 8142, de 28 de dezembro de 1990, adotou um conceito amplo de saude,
relacionado ndo somente as politicas sociais ¢ ao acesso as ag¢des e servigos destinados a
recuperagdo da saude, como também a sua protegdo e promocdo. O SUS, baseado nos
principios da universalidade, eqiiidade, integralidade da atencdo, e detentor de diretrizes
estratégicas como a descentralizagdo e a participacdo da sociedade, correspondeu a uma
unificacdo dos varios subsistemas existentes até entdo, procurando superar a fragmentagao
institucional existente tanto no interior da esfera federal, quanto entre as diferentes esferas
governamentais, representando, indiscutivelmente, o sistema de satde mais avancado ja
vigente no Brasil (CARVALHO, 1998).

Outra importante conquista - relacionada a aspectos da saude e suas relagdes de
consumo - foi a promulgagdo da Lei n® 8078, de 11 de setembro de 1990, que criou o Codigo
de Defesa do Consumidor, com o intuito de preservar o cidaddo, reconhecendo sua
vulnerabilidade no mercado de consumo.

Com o estabelecimento no Brasil de um Estado democratico de direito, foram
formalizados canais e mecanismos de controle e participagdo social para contribuir para a
efetivacdo das deliberacdes constitucionais, visando proteger a saide do cidaddo em seus
aspectos diversos.

O empenho para tornar realidade, na pratica, o SUS juridicamente instituido, e para

organizar o Sistema Nacional de Defesa do Cidaddo, tem impelido o pais a promover



relevantes mudancas, ainda que tardias, no processo de estabelecimento de uma cultura de
reconhecimento dos direitos inalienaveis de cidadania (CONFERENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

A Lei n® 8080/1990, em seu capitulo I (Objetivos e Atribuigdes do SUS), determina
que estdo incluidas no campo de atua¢do do SUS a execucdo de agdes de vigilancia sanitaria,
de vigilancia epidemiologica, de satde do trabalhador e de assisténcia terapéutica integral
(BRASIL, 1990).

Além disso, a Lei n® 8080/1990, no mesmo capitulo supra-citado, estabelece que
entende-se por Vigilancia Sanitaria um conjunto de agdes capaz de eliminar,
diminuir ou prevenir riscos a saide e de intervir nos problemas sanitarios
decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulagdo de bens e prestagdo de
servigos de interesse da saude, abrangendo:

I. O controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem
com a saude, compreendidas todas as etapas e processos, da producdo ao
consumo; e

II. O controle da prestagdo de servigos que se relacionam direta ou
indiretamente com a saude.

Fazendo uma breve andlise comparativa deste conceito de vigildncia sanitaria com
aquele anteriormente mencionado, vigente até 1988, é notdria a percepcdo de que a definigdo
estabelecida na Lei Orgénica n® 8080/1990 mostra um aprimoramento evolutivo, refletindo os
esforgos de um processo de relevante densidade politica e social pela democratizacdo da
saude, que se iniciou de forma incipiente na década de 70 do século passado (CARVALHO,
1998). Este novo conceito da vigilancia sanitaria, além de introduzir o conceito de risco,
passou a conferir um cardter mais completo ao conjunto das a¢des da mesma, situando-as na
esfera da producdo. Isto permitiu que o papel do Estado se estabelecesse de forma mais
condizente com a atualidade, incluindo sua fun¢do reguladora da produgdo econdomica, do
mercado e do consumo, em beneficio da satde humana (ROZENFELD, 2000).

Segundo Costa (2003) e Rozenfeld (2000), as a¢des de vigilancia sanitaria, ao atuarem
sobre produtos, servigos, processos ¢ tecnologias, meio ambiente ¢ ambiente de trabalho, ¢
circulacdo internacional de transportes, cargas e individuos, incluem variadas categorias de
objetos de cuidado. A natureza de tais acdes € eminentemente preventiva, nao apenas dos
danos, mas dos proprios riscos, perpassando todas as praticas sanitarias, da promocao a

protecdo, recuperagdo e reabilitacdo da satde.



I-1.1.3. A PARTIR DE 1990

A partir de 1990, o protecionismo alfandegario passou a ser considerado como uma
causa da baixa produtividade e competitividade da industria brasileira, sendo responsabilizado
pela instabilidade econdémica do pais. Em decorréncia disto, foi instituido um processo de
abertura da economia ao mercado global que, junto a valorizagdo da moeda nacional,
ocasionou um ingresso acentuado de produtos importados no pais, especialmente alimentos e
cosméticos. A legislacdo de controle sanitario passou a ser considerada como barreira ndo
alfandegaria a livre circulagdo de produtos e, a fim de superar este problema trazido pela
criacdo do Mercado Comum do Cone Sul - o Mercosul - em 1991, foi implementado um
processo de harmonizagdo da legislacdo sanitaria dos paises constituintes (LUCCHESE,
2001). O Mercosul ¢ constituido por Brasil, Argentina, Paraguai ¢ Uruguai, ¢ tem como
principal finalidade a formacdo de um bloco econdmico onde inexistam barreiras comerciais e
os produtos, servigos, capitais € pessoas possam transitar livremente. Os documentos de
referéncia que regem o Mercosul sdo o Tratado de Assuncdo, o Protocolo de Ouro Preto - que
regulamenta o Tratado de Assung@o - e os Protocolos de Brasilia e de Olivos para resolugéo
de controvérsias, além das resolucdes aprovadas pelo Grupo Mercado Comum (GMC),
objetivando a protecdo a satde dos consumidores e a facilitagdo do comércio entre os paises
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004).

Os projetos de resolu¢cdo harmonizados pelos subgrupos técnicos sdo sujeitos a
consulta publica anteriormente a sua aprovagdo pelo GMC, visando garantir transparéncia a
pauta negociada e possibilitar o encaminhamento de criticas e sugestdes da sociedade,
tecnicamente fundamentadas, para aprimoramento do texto a ser harmonizado. As resolugdes
do Mercosul aprovadas pelo GMC devem ser incorporadas aos ordenamentos juridicos
nacionais, através das instituicdes competentes de cada pais, para que possuam eficcia
juridica (ibid).

Neste contexto, os servigos de vigilancia sanitaria e seus recursos humanos necessitam
encontrar-se capacitados e continuamente qualificados em termos técnico-cientificos para
desempenhar uma funcdo mediadora entre os interesses economicos e da saude, sendo de
competéncia dos mesmos avaliar e gerenciar os riscos sanitarios, a fim de proteger a saude
dos consumidores, do ambiente e da populagdo de forma geral. E, além da competéncia
técnico-cientifica, constitui senso comum que o exercicio regulatorio necessita do
empoderamento social, que traduz a apropriagdo por parte da coletividade de uma ética da

responsabilidade publica pelos interesses da saude (COSTA, 2003).



I-1.2. A VIGILANCIA SANITARIA DE ALIMENTOS

Dentre as areas que constituem objeto de atengdo do campo da vigilancia sanitaria, os
alimentos e todas as operagdes a eles relacionadas, desde a obtengdao até o consumo,
representam incontestavelmente uma grande preocupagdo das autoridades governamentais
(DIAS, 1988).

No pais, a vigilancia sanitaria de alimentos teve sua origem no Brasil-Colonia,
abrangendo o controle de pesos, medidas e estado de conservacdo dos alimentos e
encontrando-se subordinada as Camaras Municipais. Indo ao encontro do fio condutor das
atividades da fiscalizagdo sanitaria do pais, o controle sanitario de alimentos neste periodo era
desenvolvido com vistas a atender aos interesses do mercado interno, focalizado sobre o
controle dos manufaturados importados, ja que a economia brasileira naquele momento era
basicamente agro-exportadora, caracterizando-se por constituir um mercado importador de
produtos industrializados, que necessitavam ser submetidos a rigoroso controle.

No periodo do Brasil-Colonia, preliminarmente, a populacdo fixou-se ao longo do
litoral, alicercada pela cultura do agticar e pelo trabalho escravo. Com a crise do mercado
agucareiro, na segunda metade do século XVII, foi verificada a interiorizagdo do povoamento,
em busca de novas alternativas de trabalho, ocorrendo o desenvolvimento da pecudria e da
economia de subsisténcia. O ciclo da mineracdo, desencadeado no inicio do século XVIII,
trouxe consigo uma importante migragao da populagdo para a Capitania das Gerais, populagéo
esta que, para se abastecer, necessitava adquirir produtos alimenticios oriundos de outras
areas, como de Sdo Paulo, Curitiba, Bahia e Pernambuco. Teve inicio com isso a utilizac¢do de
carnes defumadas, secas e salgadas, doces em pasta, rapadura, farinhas de mandioca e de
milho, diante das dificuldades de transporte e conservacao de alimentos. A precariedade do
abastecimento de alimentos nesse periodo, responsaveis por um quadro de aumento de precos
e fome, fez com que a Capitania das Gerais viesse a estimular o desenvolvimento agricola na
regido que, findo o ciclo da mineragdo, veio a constituir a principal fornecedora de alimentos
para o Rio de Janeiro durante o século XIX (COUTINHO, 1988).

Em 1851, motivada pelo crescimento da producdo de alimentos - a fim de atender a
demanda do mercado interno brasileiro no periodo do Império, que expandiu a circulagdo de
géneros no pais — e pelos novos conhecimentos cientificos sobre microbiologia e higiene
advindos das descobertas de Pasteur, foi determinada a transferéncia da fiscalizacdo de
alimentos das Camaras Municipais para a Junta de Higiene Publica, substituida, em 1886,

pela Inspetoria Geral de Higiene (ibid).



Em meados e fim do século XIX, principalmente apos a abolicdo da escravatura, a
economia exportadora brasileira estava em crise. Junto ao crescimento da pecuaria,
conseqiiente da necessidade de exportar o couro e de desenvolver o mercado interno de
carnes, cujas dificuldades de conservagdo tornavam invidvel a importagdo das mesmas, foi
observada a ampliacdo da economia de subsisténcia, vinculada & pecuaria. Neste sentido, em
fins do século XIX e inicio do século XX, a producdo de subsisténcia, visando atender a um
mercado interno em franca expansao, devido principalmente ao grande fluxo de imigrantes,
passou a ampliar a comercializagdo de seus excedentes agricolas, além de iniciar uma
diversificacdo de seus produtos agricolas. A I Grande Guerra, ocorrida entre os anos de 1914
e 1918, trouxe consigo uma grande demanda, por parte do mercado europeu, de alimentos
basicos, especialmente no que se refere a carne bovina. Tal fato incrementou as exportagdes
destes alimentos por parte do pais, tendo como conseqiiéncia a carestia interna ¢ movimentos
sociais, gerando a criagdo, em 1918, do Comissariado de Alimentagao Publica, com a diretriz
de controlar estoques e pregos de alimentos de primeira necessidade, extinto em 1920, diante
da pressdo exercida pela classe de produtores e comerciantes do pais (ROZENFELD, 2000;
COUTINHO, 1988).

No poés-guerra, o mercado exportador brasileiro, que havia apresentado grande
expansdo durante a guerra, iniciou o seu declinio, diante da necessidade de enfrentar um
mercado internacional extremamente competitivo, principalmente em relagdo as exigéncias
relativas a qualidade dos produtos comercializados, o que impulsionou a criagdo, em 1923, da
Inspetoria de Fiscalizacdo de Géneros Alimenticios, subordinada ao Departamento Nacional
de Satde Publica (DNSP), do Ministério da Justica e Negocios Interiores. Entre outras
competéncias, cabia a referida inspetoria fiscalizar a producdo, comercializacdo e consumo
dos géneros alimenticios, analisar em laboratério bromatologico alimentos de qualquer
procedéncia, apreender e/ou inutilizar alimentos considerados falsificados, alterados ou
deteriorados (COUTINHO, 1988; DIAS, 1988).

A Grande Depressdao de 1929 veio agravar ainda mais o cendrio de queda das
exportacdes de géneros basicos advindo do pos-guerra. Tal fato favoreceu o crescimento da
producao agricola e industrial para atender o mercado interno, gerando queda significativa das
importagdes de alimentos pelo pais. Em 1930, foi criado o Ministério dos Negocios de
Educacdo e Saude Publica, que incorporou o DNSP, preservando sua competéncia de
controlar os alimentos (ROZENFELD, 2000; COUTINHO, 1988).

Vale ser ressaltado, no que se refere a todo este contexto descrito, o fato de que as
medidas adotadas pelo governo na década de 20, tanto no que se refere ao controle de precgos

quanto ao controle sanitario dos alimentos, eram estabelecidas a partir da perspectiva de
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produtores e comerciantes, sendo o consumidor apenas a referéncia circunstancial e
passageira, no momento em que ele manifestava a sua insatisfagdo através dos seus canais de
reivindicacdo (COUTINHO, 1988).

O controle da qualidade sanitaria dos alimentos, desde a producdo até o consumo
cabia, até fins da década de 40 do século passado, ao Ministério de Educacdo e Satde Publica,
através do DNSP. Entretanto, em 1950, foi estabelecida, pelo Ministério dos Negdcios da
Agricultura, Industria e Comércio, a Lei n® 1283/50, que determinava que o controle dos
alimentos de origem animal, na industria, passaria a ser de competéncia do Ministério da
Agricultura. Esta Lei atendia as exigéncias dos principais importadores da carne brasileira, em
especial os Estados Unidos, que impuseram seu modelo de inspecdo de carnes ao governo do
Brasil, como condigdo de manter as importagdes do referido género e torna-lo mais
competitivo no mercado internacional (GERMANO; GERMANO, 2001; COUTINHO, 1988).

Em 1953, foi sancionada a Lei n® 1944/53, que determinou a obrigatoriedade da
iodacdo do sal de cozinha, a fim de prevenir o bocio endémico, € que representou uma das
mais relevantes medidas de controle de uma doenca na area de alimentos. Neste mesmo ano,
foi criado o Ministério da Saude, através da Lei n® 1920/53. Em 1954, foi estabelecido o
Laboratério Central de Controle de Drogas ¢ Medicamentos (LCCDM) que, em 1961, veio a
incorporar a area de alimentos, passando a ser denominado Laboratorio Central de Controle
de Drogas, Medicamentos e Alimentos (LCCDMA), que passou a ser responsavel pela analise
prévia e pelo registro de produtos alimenticios (ROZENFELD, 2000; DIAS, 1988).

Em 1961, foi regulamentado o Codigo Nacional de Saude (CNS) que, junto a outras
determinagdes, delegou ao Ministério da Saide a competéncia para o estabelecimento de
padrdes para os alimentos, registro dos produtos, fixagdo das condicdes de higiene para
alimentos, estabelecimentos comerciais e industriais, estabelecimento de padrdes, métodos e
técnicas para a realizagdo das analises em alimentos por parte dos laboratorios oficiais
(COUTINHO, 1988; DIAS, 1988). A partir de entdo, o controle de alimentos industrializados
foi dividido entre o Ministério da Saude e o da Agricultura, gerando, freqiientemente,
conflitos de competéncias ou indefini¢des (ROZENFELD, 2000).

A criagdo, no inicio da década de 60 do século passado, do Codex Alimentarius
Internacional, organismo internacional subordinado a Organizacdo Mundial da Saude,
influenciou de forma decisiva a geragdo de ampla legislacdo de controle na area de vigilancia
sanitaria de alimentos. Tal fato propiciou o inicio de um processo mais estruturado de
elaboracdo de normas sanitarias, sob coordenagdo do setor da saude. O Codex tem como
finalidade propor normas internacionais de alimentos, através de forum constituido por

paises-membros, para facilitar as relagdes comerciais entre as nagdes € propiciar o controle
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sobre os riscos relacionados ao consumo destes produtos (LUCCHESE, 2001; ROZENFELD,
2000; COUTINHO, 1988).

Em 1965, através do Decreto n® 55871, foram estabelecidas as normas disciplinares
para o emprego de aditivos em alimentos. Em 1967 foi criado, através do Decreto-Lei n®
209/67, o Cdédigo Brasileiro de Alimentos (CBA), instituindo a Comissdo Nacional de
Normas ¢ Padroes de Alimentos (CNNPA), composta por membros dos setores publicos
relacionados com alimentacdo e saude, representantes da Associagdo Brasileira de Industrias
de Alimentos (ABIA) ¢ da Confederagao Nacional da Industria (CNI), entidades lideradas na
época pelas multinacionais dos alimentos, que tiveram atuagdo decisiva na fixacdo de normas
e padrdes de alimentos no periodo pds-1968 (COUTINHO, 1988). O painel normativo da area
de alimentos foi muito alterado com a institui¢do do CBA, que continha normas de defesa ¢
protecdo da satde individual e coletiva, desde a producdo até o consumo (GERMANO;
GERMANO, 2001; ROZENFELD, 2000).

Cerca de dois anos depois, o Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969, revogou o
CBA. Caracterizado por representar um documento minucioso, o Decreto-Lei n® 986, ainda
em vigor, com algumas modificagdes, instituiu as normas basicas sobre alimentos, introduziu
o conceito de padrido de identidade e qualidade e atribuiu ao Ministério da Saude a
competéncia do registro de alimentos. Uma colocagdo que merece destaque é que as
mudangas da vigilancia sanitaria da época se voltaram, basicamente, para apoiar o mercado
exportador de alimentos e, a0 mesmo tempo, a industria quimica de pesticidas e aditivos, que
tiveram seu mercado ampliado no pais (COSTA, 2003; GERMANO; GERMANO, 2001;
ROZENFELD, 2000; COUTINHO, 1988).

O Decreto-Lei n® 986/1969, da mesma forma que o revogado CBA, ndo incluia
nenhuma atribuicdo relativa ao controle sanitario de alimentos por parte do Ministério da
Agricultura. A ele sucederam algumas tentativas de restabelecer, através de decretos, a
atribuicdo da inspec¢do sanitaria industrial de produtos de origem animal ao referido
ministério, o que so6 foi definitivamente regulamentado em 1973, através do Decreto n® 73116,
garantindo esta competéncia ao Ministério da Agricultura (COUTINHO, 1988).

Neste sentido, cabe ressaltar que a divisdo de competéncias entre os setores da saude e
da agricultura nunca representou um ponto pacifico, o que repercutia na legislagdo, que
muitas vezes apresentou lacunas, ambigiiidades e conflitos de competéncias (COSTA, 2003;
RIEDEL, 1992; DIAS, 1988).

Na década de 70 do século passado, a Organizacdo Mundial da Saude editou
resolugdes sobre condigdes higi€nico-sanitarias na cadeia produtiva e na manipulacdo de

alimentos, assim como os efeitos, na saude, das técnicas modernas de industrializacdo de
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alimentos, o que acabou influenciando as medidas regulamentadoras estabelecidas no Brasil
(ROZENFELD, 2000).

Em 1976 foi formalizada, através do Decreto n® 79056/76, a nova estrutura do
Ministério da Saude, através da qual o campo do controle sanitario passaria a condicdo de
secretaria ministerial, a Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS). Junto a SNVS
foram criadas suas respectivas divisdes nacionais, dentre elas a DINAL, divisdo relacionada a
area de alimentos. O LCCDMA foi transferido para a Fundacdo Oswaldo Cruz, onde
ressurgiu, em 1981, sob a égide do Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude
(INCQS). Foi extinta a CNNPA, criando-se a Camara Técnica de Alimentos, com o objetivo
de assessorar o Conselho Nacional de Saude no estabelecimento de normas e padrdes de
alimentos. Logo apds o inicio do funcionamento da referida camara, foi determinado seu
recesso, cumprindo portaria emitida em 1979 pelo Ministério da Saude, passando suas
atribui¢des a serem de competéncia da DINAL (ROZENFELD, 2000; COUTINHO, 1988).

A Constituigao de 1988 - que destacou as atribuigdes da Vigilancia Sanitaria como
dever do Estado - gerou intensa atividade regulatoria, estimulada também pelo Mercosul que,
na busca de harmonizacdo de normas entre os varios paises, concentrou seus esforcos na
qualidade da producdo e boas praticas de fabricacdo (ROZENFELD, 2000). Neste sentido, é
fundamental referenciar a Portaria n® 1428 do Ministério da Saude, de 26 de novembro de
1993, que aprovou: o regulamento técnico para inspecao sanitaria de alimentos; as diretrizes
para o estabelecimento de boas praticas de producdo e de prestagdo de servigos na area de
alimentos; e o regulamento técnico para o estabelecimento de padrido de identidade e
qualidade para servicos e produtos na area de alimentos (BRASIL, 1993). Com isso,
conforme afirma Rozenfeld (2000), o enfoque de risco epidemioldgico foi introduzido nas
normas e a incorporagdo do mesmo, no planejamento das inspec¢des higiénico-sanitarias e no
estabelecimento de prioridades, tornou-se factivel através do Sistema de Andlise de Perigos
em Pontos Criticos de Controle (APPCC). Em 30 de julho de 1997, a Secretaria Nacional de
Vigilancia Sanitaria publicou a Portaria n® 326/97, com o objetivo de definir com maior
detalhamento as condigdes técnicas para a elaboragdo do manual de boas praticas de produgao
e prestacdo de servicos na area de alimentos (SILVA Jr., 2002).

No final do ano de 1998, foi publicada uma série de portarias pelo Ministério da
Saude, através da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria, referentes a rotulagem de
alimentos e alimentos para fins especiais, o que foi considerado como uma iniciativa de
grande relevancia para a legislagdo brasileira de alimentos, aprimorando, no que se refere a
rotulagem, um item normativo ja privilegiado no Decreto-Lei n® 986/69, especificamente em

seu capitulo II1.
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Entre os avangos relacionados a area de controle de alimentos, pode-se citar:

a Portaria n® 29, de 13 de janeiro de 1998, republicada em 30 de margo de
1998, que estabeleceu o regulamento técnico para fixagdo de identidade e
qualidade de alimentos para fins especiais (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 27, de mesma data da anterior, que aprovou o regulamento técnico
referente a informagdo nutricional complementar (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 30, também de 13 de janeiro de 1998, que determinou o
regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade de alimentos para
controle de peso (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 31, aprovada na mesma data das anteriores, que estabeleceu o
regulamento técnico para fixagdo de identidade e qualidade de alimentos
adicionados de nutrientes essenciais (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 34, também de 13 de janeiro de 1998, que determinou o
regulamento técnico para fixa¢do de identidade e qualidade de alimentos de
transicao para lactentes e criancas de primeira infincia (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 36, emitida na mesma data das anteriores, que estabeleceu o
regulamento técnico para fixagdo de identidade e qualidade de alimentos a base
de cereais para alimentacdo infantil (BRASIL, 1999);

a Portaria n® 38, também de 13 de janeiro de 1998, que aprovou o regulamento
técnico para fixacdo de identidade e qualidade de adogantes de mesa (BRASIL,
1998);

a Portaria n® 222, de 24 de margo de 1998, que determinou o regulamento
técnico para fixacdo de identidade e qualidade de alimentos para praticantes de
atividade fisica (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 223, também de 24 de mar¢o de 1998, que estabeleceu o
regulamento técnico para fixagdo de identidade e qualidade de complementos
alimentares para gestantes e nutrizes (BRASIL, 1998);

a Portaria n® 685, de 27 de agosto de 1998, que determinou os principios gerais
para o estabelecimento de niveis maximos de contaminantes quimicos em
alimentos e os limites maximos de tolerancia para contaminantes inorgéanicos
(BRASIL, 1998);

a Portaria n® 997, de 05 de dezembro de 1998, que estabeleceu o regulamento
técnico para fixacdo de identidade e qualidade de formulas infantis para

lactentes e formulas infantis de seguimento (BRASIL, 1998).
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Em 26 de janeiro de 1999, foi definido, através da Lei n® 9782, o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitdria, no ambito da esfera federal, sendo criada, em substitui¢cdo a Secretaria
Nacional de Vigilancia Sanitéria, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
manteve, dentre suas diversas atribui¢des, a competéncia de - respeitada a legislagdo em vigor
- regulamentar, controlar e fiscalizar os produtos e servicos que envolvem risco a saude,
incluindo os alimentos, inclusive bebidas, aguas envasadas, seus insumos, suas embalagens,
aditivos alimentares, limites de contaminantes orgénicos, residuos de agrotoxicos e
medicamentos veterinarios (GERMANO; GERMANO, 2001).

Na trajetoria evolutiva da legislacdo sanitaria de alimentos, também merece destaque a
publica¢do das Resolugdes n® 22 e 23 do Ministério da Saude, em 15 de margo de 2000, que
trouxeram modernizag@o nos procedimentos para comercializacdo de produtos alimenticios no
pais, ja que tais resolugdes vieram a fixar o regulamento para dispensa e obrigatoriedade de
registro de produtos alimenticios importados e nacionais, respectivamente (SILVA Jr., 2002).

O tema rotulagem nutricional foi discutido e harmonizado no Mercosul em 1994.
Porém, a pedido do Brasil, de forma a atender as diretrizes da Politica Nacional de
Alimentag@o e Nutri¢do, foi solicitada a revisdo do tema. Em 2001, foi autorizado o processo
de revisdo pelo Mercosul, sendo que foram os seguintes os pontos basicos de negociagdo
nessa revisao: a obrigatoriedade da rotulagem nutricional; o estabelecimento dos nutrientes a
serem declarados no rétulo; e a declaragdo por porcao do alimento. Em fins de 2003, foram
aprovadas as resolugdes GMC que determinavam a obrigatoriedade da informagdo
nutricional, o prazo e os requisitos para a sua implementacdo. No que se refere ao Brasil, a
ANVISA publicou, em 26 de dezembro de 2003, as Resolugdes RDC n® 359 — que estabelece
o regulamento técnico de por¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional -
e RDC n® 360 —que determina o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados, incorporando as novas normas aprovadas no Mercosul ao ordenamento juridico
nacional (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004).

Dentre as modificagdes implementadas a partir das novas resolugdes, em relacdo ao
que vinha sendo praticado no Brasil, vale ser destacado (ibid):

» a declaracdo obrigatoria do valor energético do alimento, assim como da
composi¢do de carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans , fibra alimentar e o sodio;

= a obrigatoriedade da informac¢do nutricional incluir a por¢ao (em gramas ou
mililitros) acompanhada de sua correspondéncia em medidas caseiras;

= o estabelecimento de 2000 kcal como valor de referéncia didria das

necessidades caloricas da populagao.
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A ANVISA, em parceria com a Universidade de Brasilia, construiu um “Manual de
Orientagdo as Industrias de Alimentos”, disponivel no site da ANVISA, com o objetivo de
fornecer apoio técnico as industrias de alimentos para elaboracdo e implementagcdo da
Rotulagem Nutricional Obrigatoria. De acordo com este manual, as informagdes nutricionais
a serem registradas no rétulo podem ser obtidas a partir de analise fisico-quimica do produto
alimenticio, ou extraidas de Tabela de Composicdo de Alimentos. Caso a industria opte por
esta segunda possibilidade, o referido manual sugere as seguintes alternativas de fonte de
dados (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001):

= site da ANVISA;
v U.S. Department of Agriculture, Agricultural Research Service, 1999. Nutrient
Database for Standard Reference, Release 13. Nutrient Data Laboratory.

Home Page: http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp.;

= Tabela de Composi¢ao do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica;
= Software Virtual Nutri;
* Demais tabelas ou bancos de dados disponiveis.

O supra-citado manual traz ainda como orientacdo a industria alimenticia que ““ a fonte
da tabela de composicdo de alimentos utilizada para o calculo das informag¢des nutricionais
ndo precisa constar obrigatoriamente no rétulo do seu produto” (ibid).

O software Virtual Nutri encontra-se disponivel no site da ANVISA, que esclarece que
0 mesmo ¢ um programa cujo banco de dados ¢ baseado na Tabela de Composi¢do dos
Alimentos de Sonia Tucunduva Philippi que, segundo o site, ¢ uma compilagdo de varias
outras, incluindo ainda informagdes nutricionais oriundas dos rotulos de produtos alimenticios
disponiveis no mercado (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005).

Também estdo disponiveis no site da ANVISA, a fim de dar apoio & implantagdo das
diretrizes das Resolugdes RDC n® 359 e n® 360, a Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos — compilada pela Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao
Paulo — ¢ a Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos (TACO), desenvolvida pelo
Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo da Universidade Estadual de Campinas e
apoiada pelo Ministério da Satde, com parceria do Ministério do Desenvolvimento Social
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2005).

Cabe ser sinalizado que também ja se encontram disponiveis no site da ANVISA as
“Referéncias para Calculo de Valor Diério para Criangas”, com informacdo das referéncias
nutricionais por faixa etaria que podem ser empregadas na rotulagem nutricional de alimentos
destinados ao publico-alvo correlato (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2005).

16



I-2. ALIMENTACAO, NUTRICAO E SAUDE

Um adequado estado de satide inclui, obrigatoriamente, um satisfatério estado de
nutri¢do, ja que seria inconcebivel a primeira condigdo sem a segunda. Dessa forma, a
separacao desses dois termos constitui-se artificiosa, sendo aceitavel somente quando a
circunstancia destacar a nutricdo com a conotagdo de subconjunto do conjunto maior: saude
(BATISTA FILHO, 2003).

A satde do individuo ou da coletividade depende fundamentalmente, portanto, da
supléncia do alimento e da sua condicdo de nutrir. Assim sendo, o contetido nutricional dos
alimentos e dietas ¢ de grande relevancia para a saide publica, em cujo bojo completam-se ¢
integram-se as acdes de saide (RIBEIRO; STAMFORD; CABRAL FILHO, 1995). Neste
sentido, informagdes sobre a composicdo dos alimentos sdo essenciais, por exemplo, para a
determinagdo da politica de alimentacdo e nutricdo de um pais, para a avaliagdo do
suprimento e do consumo alimentar de uma populagdo, para a verificagdo da adequagdo da
dieta de individuos e/ou de comunidades, para o desenvolvimento de pesquisas envolvendo as
relagdes entre dieta e doenca, para auxiliar o desenvolvimento de produtos alimenticios, para
assegurar a qualidade e seguranga de produtos (HOLDEN, 1997).

A alimentagdo representa o elo de ligacdo dos seres vivos com seu ambiente fisico,
biotico e, no caso humano, com seu habitat social. Apesar da alimentagdo ndo constituir, por
si s0, condicdo suficiente para determinar o estado nutricional, torna-se, entretanto, o requisito

necessario. Ou seja,

se uma boa alimentagdo ndo assegura, de forma automatica, uma boa nutri¢ao,
por conta de fatores intervenientes de diversas ordens, por outro lado ndo se
pode alcancar ou manter um estado nutricional satisfatéorio sem uma
alimentacdo suficiente, adequada, completa ¢ harmonica em seus varios
constituintes — energia e nutrientes (BATISTA FILHO, 2003).

I-2.1. AS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Uma Unidade de Alimentagdo ¢ Nutri¢do (UAN) constitui uma unidade de trabalho ou
um Orgdo integrante da estrutura administrativa de uma institui¢do, que desempenha
atividades relacionadas a alimentagéo e nutri¢ao, independentemente da posi¢do que ocupa na

escala hierarquica da entidade (TEIXEIRA et al, 1990).
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Podendo possuir como publico-alvo, dependendo da missdo da instituicdo onde atua,
pacientes, trabalhadores, estudantes, grupos prioritarios — como gestantes, nutrizes, lactentes,
pré-escolares, escolares — e/ou a comunidade em geral. Uma UAN tem como objetivo
fundamental preservar, recuperar ou promover a saude da clientela assistida, através da
garantia da qualidade no fornecimento de uma alimentacdo adequada sob os pontos de vista
higi€nico-sanitario, nutricional e sensorial. E, neste sentido, € primordial destacar que, para a
consecugao desta meta, € essencial o estabelecimento de estratégias eficazes de educacgdo e
orientacdo alimentar e nutricional junto aos grupos para os quais sua atencao se direciona

(CONSELHO FEDERAL DE NUTRICAO, 1998).

I-2.1.1. AS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALARES

1-2.1.1.1. AS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALARES NO CONTEXTO DA
SAUDE

No que se refere a uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do Hospitalar, constitui o
cerne de sua finalidade contribuir para a recuperacdo da satide da populacdo atendida. Para
mais de 75% (setenta e cinco por cento) dos pacientes hospitalizados, a principal fonte de
nutri¢do ¢ representada pela alimentacdo advinda dos cardapios a eles oferecidos. Para os
pacientes que possuem tempo de internagdo inferior a cinco dias, e/ou com enfermidades
leves, o impacto da oferta de uma alimentacdo inadequada sob os pontos de vista nutricional e
sensorial ndo € tdo significativa. Entretanto, para aqueles que apresentam enfermidades
graves, e/ou que se encontram previamente mal nutridos (até 40% das admissdes), e/ou que
apresentam tempo de internacdo prolongado, as conseqiiéncias podem ser bastante relevantes,
a ponto de causar comprometimento do estado nutricional, agravamento de complicagdes e
prolongamento da estadia no hospital (ALLISON, 2003).

Neste aspecto, cabe destacar que uma alimentag@o inapropriada sob o ponto de vista
nutricional pode consistir no fornecimento de alimentos em desacordo com a necessidade
energética e nutricional dos pacientes e/ou na estruturacdo de um plano dietético calculado a
partir de referéncias que ndo traduzam a realidade no que se refere a composi¢ao nutricional
dos alimentos. A composi¢ao quimica dos alimentos compromete diretamente o calculo
nutricional da dieta, repercutindo na terapéutica estabelecida para o paciente. Dessa forma,
uma dieta, uma vez calculada a partir de referéncias que ndo traduzam a realidade, também se
torna inadequada, podendo comprometer o estado nutricional, representando um risco para a

saude. Tal discussdo sera aprofundada posteriormente.
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Segundo Hebuterne & Schneider (2000), a prevaléncia da desnutricdo ¢ elevada dentre
os doentes hospitalizados e a relagdo entre desnutrigdo, morbidade e mortalidade ¢ bem
estabelecida.

De acordo com Barna (2002), a prevaléncia de subnutri¢do nas admissdes hospitalares
¢ de cerca de 30% em seu pais (Hungria), sendo que em muitos casos o risco nutricional ndo é
reconhecido e aumenta significativamente durante a hospitalizagdo. Neste sentido, Weinsier et
al (1979), assim como Pinchcofsky & Kaminski (1985), também demonstraram através de
estudos a associacdo entre o estado nutricional e o transcurso hospitalar, sinalizando uma
tendéncia de piora do primeiro ao longo da internag¢do. De acordo com Barna (2002) - que
considera que a nutricdo € a mais efetiva medida para prevenir as complica¢des das
enfermidades - o caminho mais simples e seguro para prover satisfatorio aporte nutricional é o
fornecimento de dieta oral adequada, sendo o suporte nutricional artificial indicado apenas
nos casos em que a dieta oral nao € bem sucedida ou encontra-se inapropriada.

Kondrup et al (2002) também afirmam que muitos pacientes sdo subnutridos ou
recebem cuidados nutricionais inadequados na maioria dos hospitais. Segundo o autor, dentre
outras causas, a falta de conhecimentos basicos relativos aos requerimentos dietéticos e aos
aspectos praticos relacionados ao fornecimento da alimentagdo hospitalar constitui um motivo
para a inadequagdo do cuidado nutricional.

Padial et a/ (2001) expdem que a ma nutricdo continua representando um problema
pouco reconhecido e subestimado nos hospitais, apesar da sua importante influéncia sobre os
pacientes, ja que habitualmente tem como conseqiiéncia o aumento das complicacdes, do
tempo de internagdo hospitalar e dos riscos sanitarios, sendo que, no que se refere ao tempo
de internagdo hospitalar, a reciproca ¢ verdadeira, j& que o mesmo pode agravar o estado
nutricional.

Estudo desenvolvido com criangas abaixo de dez anos de idade, internadas no Instituto
de Puericultura e Pediatria Martagdo Gesteira — da Universidade Federal do Rio de Janeiro —
mostra que um periodo de interna¢do prolongado e¢ o estado nutricional no momento da
admissdo hospitalar sdo fatores significativamente associados com a desnutricdo durante a
hospitalizagdo. Como medidas de intervencdo, os autores sugerem um sistema precoce de
identificacdo do risco de desenvolver desnutricdo intra-hospitalar, junto a provisdo de
adequado aporte nutricional para as criangas internadas, através de uma revisdo e

implementagdo de protocolos de alimentagdo hospitalar (KAC et a/, 2000).
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1-2.1.1.2. ESTRUTURA BASICA DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
HOSPITALARES

Normalmente as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalares contam, na sua
estrutura formal, com duas unidades organizacionais basicas: uma responsavel pela area de
dietoterapia - visando o atendimento clinico-nutricional da clientela - e outra pela area de
planejamento e produgdo - com a responsabilidade de gerir todas as etapas do processo
produtivo das refeigdes, a fim de garantir o fornecimento de uma alimentacdo que atenda a
prescri¢do dietoterapica (SOUSA, 2002).

A prescrigdo dietoterapica difere da prescricdo médica, podendo ser definido que a
primeira representa uma tradugdo da segunda, com o objetivo de atender as necessidades dos
pacientes, como parte do tratamento proposto (UNIVERSIDADE ESTADUAL DE
CAMPINAS, 2003).

E comum que, entre a prescri¢do da dieta e a refei¢do oferecida (a execugdo da
prescri¢do), ocorram problemas em sua concretizagdo, dificultando a analise da efetividade do
tratamento nutricional oferecido (SOUSA, 2002).

Um destes problemas ¢ o de que a principal fonte de informagdes para o planejamento
dietético sdo as tabelas de composi¢do quimica dos alimentos disponiveis que,
freqlientemente, estdo desatualizadas e/ou incompletas em termos de alimentos e nutrientes,
sendo pouco confiaveis por falta da descri¢do de procedimentos analiticos ou pelo emprego,
em alguns casos, de técnicas analiticas obsoletas e/ou inadequadas (UNIVERSIDADE DE
SAO PAULO, 2003; PUMAR et al, 1996). Paralelamente, muitos dados sdo provenientes de
tabelas estrangeiras que nem sempre refletem a realidade dos alimentos nacionais. Para
retratar ainda mais a gravidade deste fato, ¢ cabivel citar Ribeiro, Stamford & Cabral Filho
(1995) que afirmam que, no Brasil, algumas das tabelas tidas como “nacionais” s3o, na
realidade, uma compilagdo de tabelas estrangeiras.

Além disso, certas praticas de elaborag@o, que ndo sdo descritas nas tabelas ou rotulos,
podem determinar risco ou perigo para a qualidade nutricional das preparacdes, o que também
pode vir a afetar o aporte nutricional oferecido, caso o plano dietético pré-elaborado nao

considere o eventual impacto do processamento sobre os nutrientes.

1-2.1.1.3. O LACTARIO

Lactario consiste em um setor hospitalar responsavel pelo preparo, distribuicdo e

higienizacdo de mamadeiras e seus substitutos, destinados a recém-nascidos e demais
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pacientes pediatricos (SANTOS; TONDO, 2000). Neste sentido, a existéncia do mesmo ¢
fundamental no caso de servigos de saude que prestam assisténcia a esta categoria de
comensais — e que produzam suas proprias formulacdes - devendo o Lactario estar inserido na
estrutura da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do Hospitalar correspondente (MEZOMO,
2002).

Segundo a Resolugdo RDC n® 307 da ANVISA, de 14 de novembro de 2002, os
estabelecimentos assistenciais de satde que realizarem atendimento pediatrico deverao
possuir Lactario (BRASIL, 2002).

O Lactario ¢ composto basicamente por trés dareas: uma ante-sala, onde os
manipuladores se paramentam e higienizam suas maos; uma sala onde ¢ realizado o preparo
propriamente dito das formulacdes; ¢ uma sala de limpeza, onde ¢ realizada a lavagem ¢ a
sanitizacdo dos utensilios utilizados. A sala de limpeza ¢ a de preparo se comunicam através
de uma passagem controlada, que pode consistir em um guiché do “tipo guilhotina” ou em
uma autoclave de dupla porta, sendo esta ultima op¢do a mais recomendavel (MEZOMO,
2002).

O processo produtivo do Lactario - principalmente em fun¢do da maior
susceptibilidade caracteristica da clientela que ¢é assistida — segue rigorosos padroes de
qualidade, tanto no que se refere ao ponto de vista higiénico-sanitario quanto aos aspectos
nutricionais e organolépticos. As formulagdes lacteas produzidas obedecem a padrdes de
composicdo pré-estabelecidos e os recursos fisicos, materiais € humanos sdo cuidadosamente
gerenciados para que os objetivos sejam alcangados (GOBBO; MACULEVICIUS, 1985).

E inquestiondvel a importincia do estabelecimento do padrio de identidade e
qualidade dos produtos como instrumento de garantia da qualidade, a fim de se proteger e
promover a saude da clientela assistida. Essa premissa torna-se ainda mais relevante quando
se consideram os alimentos para fins especiais, em cuja categoria se encontram os alimentos
para grupos populacionais especificos, dentre os quais sdo considerados os alimentos de
transi¢do para lactentes e criancas de primeira infincia, os alimentos a base de cereais para
alimentacdo infantil e as formulas infantis para lactentes, conforme estabelecido na ja citada
Portaria n® 29 da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitdria/Ministério da Satde
(SNVS/MS), de 13 de janeiro de 1998, (BRASIL, 1998).

Em relagdo a esta mencdo normativa, ¢ cabivel que os seguintes esclarecimentos
complementares sejam fornecidos:

= Lactente ¢ considerada a crianga de zero a doze meses de idade incompletos,
ao passo que crianga de primeira infancia € aquela com idade entre doze meses

completos e trés anos (BRASIL, 1998);
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O alimento de transicao consiste no alimento industrializado para uso direto ou
empregado em preparado caseiro, utilizado como complemento de leite
materno ou de leites modificados, introduzido na alimentagdo com a finalidade
de promover uma adaptagdo progressiva do lactente e da crianca de primeira
infancia aos alimentos comuns (BRASIL, 1998);

A formula infantil para lactentes consiste em produto, em forma liquida ou em
po, destinado a alimentacdo de lactentes, sob prescri¢do, em substitui¢ao total

ou parcial ao leite materno (BRASIL, 1998).

Além destes, cabe voltar a citar, como pertinentes no contexto de atuacdo do Lactario,

as seguintes portarias:

A Portaria n® 34 da SNVS/MS, de 13 de janeiro de 1998, estabeleceu o
Regulamento Técnico para fixa¢do de identidade e qualidade de alimentos de
transi¢ao para lactentes e criangas de primeira infancia (BRASIL, 1998);

A Portaria n®* 36 da SNVS/MS, de 13 de janeiro de 1998, estabeleceu o
Regulamento Técnico para fixacdo de identidade e qualidade de alimentos a
base de cereais para alimentacdo infantil, tendo com ambito de aplicagdo os
alimentos preparados a base de cereais destinados a complementacdo da
alimentagdo de lactentes e criangas de primeira infancia (BRASIL, 1999);

A Portaria n® 977 da SNVS/MS, de 05 de dezembro de 1998, estabeleceu o
Regulamento Técnico para fixagdo de identidade e qualidade de formulas

infantis para lactentes (BRASIL, 1998);

Segundo o Decreto-Lei n® 986/69, o padrio de identidade ¢ qualidade dispde

sobre a denominagdo, definicdo e composicao de alimentos, matérias-primas
alimentares, alimentos in natura e aditivos intencionais, fixando requisitos de
higiene, normas de envasamento e rotulagem, métodos de amostragem e
analise (BRASIL, 1969).

De acordo com a Portaria n® 1428/93, “o padrdo de identidade e qualidade compreende

os padroes a serem adotados pelo estabelecimento”, devendo conter, no caso de produtos da

area de alimentos (BRASIL, 1993):

designagdo;
classificagao;

descri¢do do processo tecnologico;
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= requisitos/caracterizagdo (incluindo composi¢do, ingredientes obrigatorios,
ingredientes opcionais, caracteristicas sensoriais, caracteristicas fisico-
quimicas e acondicionamento);

= aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracao;

= contaminantes;

= critérios macroscopicos, microscopicos € microbiologicos;

= pesos ¢ medidas;

= rotulagem;

=  métodos de analise;

= amostragem;

* informagdo para o consumidor.

De acordo com a Portaria 1428/93, os estabelecimentos prestadores de servico na area
de alimentos deverdo propor padrdes de identidade e qualidade de acordo com as suas
especificagdes, juntamente com as boas praticas de fabricagdo (BPF) correspondentes
(BRASIL, 1993). Sendo, um dos itens fundamentais para a caracterizagdo do padrdo de
identidade e qualidade dos produtos a determinacdo de sua composi¢do fisico-quimica,
devendo ser considerado, quando cabivel, o impacto das fontes de referéncia de dados no
planejamento dietético, além do possivel efeito do processamento sobre sua composi¢ao
inicial, ja que o mesmo pode vir a alterar as quantidades e a qualidade de macronutrientes,

vitaminas e sais minerais.
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I-3. ATENCAO E CONTROLE NECESSARIOS AO PLANEJAMENTO DIETETICO

Existem fatores que interferem diretamente no planejamento dietético e que muitas
vezes nao recebem a devida atengdo e valorizacdo quanto a sua importancia para o sucesso da

assisténcia prestada aos pacientes.

I-3.1. O IMPACTO DAS FONTES DE REFERENCIA DE DADOS NO PLANEJAMENTO
DIETETICO

Todo o plano alimentar dos pacientes ¢ estruturado a partir tanto dos dados das tabelas
de composicao dos alimentos quanto das informacdes expressas nos rotulos dos alimentos
industrializados. Desta forma, caso os mesmos nao reflitam informagdes fidedignas, o sucesso
da terapéutica nutricional pode ser comprometido, o que pode vir a constituir um risco para a
saude da populagdo assistida.

Segundo Guerra (1995), a avaliagdo do impacto da dieta consumida pelas pessoas ¢
uma tarefa de grande complexidade. De acordo com o autor, um dos importantes fatores
determinantes deste cenario € a heterogeneidade dos dados registrados nas diversas tabelas de
composicdo dos alimentos, o que gera a atribuicdo de diferentes percentuais de energia e
nutrientes a um mesmo produto alimenticio.

Philippi, Rigo & Lorenzano (1995) investigaram a conformidade entre os dados
apresentados por sete tabelas de composicdo quimica dos alimentos, nacionais e
internacionais - habitualmente consultadas pelos profissionais da area de alimentagdo e
nutricdo e utilizadas como base para o planejamento e avaliagdo de dietas — e constataram
diferencas significativas nos valores apresentados, principalmente no que se refere a calorias,
carboidratos, lipidios, proteinas, vitamina A, vitamina C e calcio, o que certamente influencia
o calculo de uma dieta, tanto para macro quanto para micronutrientes. Além disso, em relagao
a fibra alimentar, o estudo também evidenciou discordancias entre os dados apresentados
pelas tabelas, principalmente devido a diferenca e ndo atualizacdo dos métodos analiticos para
determinagdo e quantificacdo da fracdo fibra da dieta. As tabelas analisadas e referenciadas
pelo estudo supra-citado foram Watt & Merril (1963), Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (1977), Geltz & Geltz (1984), Pennington (1989), Souci et a/ (1989), Holland et al
(1991) e Franco (1992).

Ribeiro, Stamford & Cabral Filho (1995), a partir de estudo comparativo visando
verificar a concordancia entre o valor nutritivo de refeicdes basicas estimado por analise

indireta (através de dados extraidos de tabelas de composi¢do quimica de alimentos) e aquele
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obtido por analise direta (através de ensaios laboratoriais), concluiram que as tabelas possuem
confiabilidade limitada, j4 que as mesmas subestimam os valores de calcio e fosforo. As
tabelas utilizadas pelo estudo foram as do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(1976) e de Franco (1982).

Outro estudo, desta vez desenvolvido por Torres et a/ (2000), em alimentos de origem
animal, mostrou que, de uma forma geral, sdo observadas variagdes entre os valores obtidos
através das andlises laboratoriais ¢ os dados das tabelas de composi¢do mais utilizadas pelos
profissionais da area de alimentagdo e nutricdo. Como conclusdo, ¢ salientada a importancia
da obtenc¢do de dados sobre a composicdo quimica dos alimentos condizentes com as
diferencas regionais do Brasil, visto que, segundo os autores, a maioria das tabelas sdo
compilagdes de dados internacionais. As tabelas analisadas e referenciadas pelo estudo foram
Watt & Merril (1963), Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (1977), Pennington
(1989), Souci et al (1989), Davies & Dickerson (1991), Holland et al (1991) e Franco (1992).

Garbelotti et al (2002), comparando os resultados de analises fisico-quimicas de oito
amostras de diferentes marcas de produtos achocolatados com os teores declarados em seus
rotulos correspondentes, concluiram que algumas das declaragdes nutricionais dos produtos
analisados encontram-se insatisfatorias e incorretas. Em uma das amostras analisadas, os
teores de lipidios e proteinas encontrados nos experimentos estavam 58% e 25%,
respectivamente, acima do que estava declarado no rétulo. Além disso, em outra amostra, o
teor de lipidios obtido nos experimentos estava 59% acima do que estava informado no roétulo
e, em uma terceira amostra, os valores experimentais de proteina se encontravam 28% acima
do que estava registrado no rétulo correspondente.

Lima & Guerra (2003), em trabalho cientifico cujo resumo foi apresentado no XIII
Encontro Nacional de Analistas de Alimentos (2003), demonstraram uma variabilidade
superior a 20% quando da comparacdo de dados obtidos na andlise direta da composi¢ao
quimica das preparac¢des, em detrimento dos valores estimados pelos programas para calculo
dos constituintes exigidos na legislacdo entdo vigente para rotulagem nutricional. Vale
destacar que a Resolugdo RDC n® 360 da ANVISA, de 23 de dezembro de 2003, permite a
tolerancia de até 20%, para mais, em relacdo aos valores de nutrientes declarados nos rétulos
de alimentos embalados (BRASIL, 2003).

Da mesma forma, Ribeiro ef a/ (2003) - em estudo cientifico avaliando a concordancia
de valores de macronutrientes e energia de alimentos analisados em laboratorio,
comparativamente com dados apresentados em tabelas e softwares de composi¢do quimica
utilizados no Brasil - verificaram diferengas estatisticamente significativas entre os resultados

laboratoriais e as informacdes que constavam nas tabelas e/ou softwares. As tabelas utilizadas
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no estudo foram a do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (1981), a de Franco (1999)
e a da Universidade de Sao Paulo (2000), enquanto os softwares considerados foram o NUT
(1993) e o Virtual Nutri (1996). O referido estudo demonstrou que, considerando os alimentos
nele analisados, as tabelas de Franco e do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
mostraram tendéncia para superestimar os teores de proteinas e subestimar os teores de
lipidios e carboidratos totais, enquanto a tabela da Universidade de Sdo Paulo tendeu a
subestimar os valores de proteinas e superestimar os teores de lipidios e carboidratos totais.
Em relagdo aos softwares considerados na analise comparativa, o Virtual Nutri tendeu a
subestimar proteinas e lipidios e superestimar carboidratos totais, ao passo que no software
NUT todos os nutrientes foram subestimados em relagdo aos valores obtidos em laboratoério.

Silva et al (2003), em investigacdo cientifica sobre a composi¢do centesimal e valor
energético de pratos tradicionais de Goias, demonstraram variacdes de 0,4 a 154,4% entre os
valores obtidos por andlise direta e os estimados através de analise indireta, com o emprego
de tabelas de composicdo de alimentos. Neste intervalo, a fracdo cinzas foi a que menos
variou entre os dois tipos de analise e a umidade e o teor de carboidratos foram os que mais
variaram. Como conclusdo, o estudo refor¢ca a necessidade da analise direta de alimentos
processados, visando uma avaliagdo mais confiavel do consumo alimentar de individuos,
grupos ou populacdes. Foram consideradas no estudo comparativo as tabelas de Mendez et al
(1992), do Instituto Estadual de Geografia e Estatistica (1999) e da Universidade de Sdo Paulo
(2001).

I-3.1.1. REFLEXAO SOBRE A PROBLEMATICA RELATIVA AOS DADOS DE
COMPOSICAO DOS ALIMENTOS NO BRASIL

Estudos analiticos sobre a composi¢do nutricional de alimentos brasileiros foram
desenvolvidos de forma destacada nas décadas de quarenta, cinqiienta e inicio da década de
sessenta do século passado. Entretanto, apds este periodo, esta modalidade de pesquisa perdeu
espaco no campo da investigacdo, cedendo lugar para os estudos na area de toxicologia. O
resultado foi que as duas ultimas décadas do século passado se caracterizaram por apresentar
um numero reduzido de estudos abrangendo o aspecto nutricional dos alimentos, tendéncia
que parece estar se revertendo desde entdo, com o resgate do reconhecimento da relevancia do
assunto (TORRES et al, 2000).

Conforme afirma Lajolo & Menezes (1997), a andlise direta ¢ o caminho ideal para

prover as informagdes nutricionais acerca da composi¢do dos alimentos, porém a mesma ¢é
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cara, trabalhosa e exige infra-estrutura laboratorial. Procedimentos caros e/ou sofisticados, se
mal conduzidos, fornecem dados menos confiaveis do que aqueles obtidos pela literatura.

Além da analise direta, a compilagdo ¢, por outro lado, também uma forma aceitavel
de se obter dados, desde que seja implementada uma base tedrica bastante complexa,
subsidiada por regras validas, conhecidas ¢ bem documentadas. Neste aspecto, quando os
dados forem extraidos de outras fontes de literatura, como tabelas, ¢ fundamental que estes
dados sejam avaliados e que seja estabelecido o seu grau de confiabilidade. Para o caso de
pratos mistos, dietas complexas, produtos domésticos, de restaurantes institucionais e escolas
- que incluem formas de preparo peculiares e diversificadas — sendo a analise direta
impraticavel, considera-se correto obter-se os dados para calculo a partir da composicao dos
ingredientes, baseando-se na informagdo disponivel sobre a labilidade de cada nutriente e a
descrigdo das etapas do processamento (ibid).

Permeando toda a reflex@o supracitada, cabe ressaltar que a Organizagao Mundial da
Saude, desde sua criagdo, em 1945, tem procurado apoiar o desenvolvimento de tabelas
regionais de composicdo dos alimentos. A partir da década de 80 do século passado, o
empenho foi intensificado a partir da Universidade das Nagdes Unidas, através do INFOODS
(International Network of Food Data Systems), que estabeleceu uma sistematica de
identificacdo de nutrientes e alimentos visando viabilizar e facilitar a troca de informagdes
entre analistas e compiladores e entre os bancos de dados das diversas regides do mundo. O
LATINFOODS ¢ o ramo do INFOODS para a América Latina, sendo o BRASILFOODS o
correspondente ao Brasil (TORRES et al, 2000; MENEZES et al, 1997).

Neste escopo, esfor¢os t€m sido realizados por alguns grupos na elaboracao de
programas, como por exemplo o “Projeto Integrado de Composicdo dos Alimentos”,
coordenado pelo Departamento de Alimentos e Nutrigdo da Faculdade de Ciéncias
Farmaceéuticas da Universidade de Sao Paulo (USP), ligado ao BRASILFOODS e ao Grupo
de Trabalho de Composi¢do dos Alimentos da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
(SBCTA). O referido projeto — contando com a colaboragdo de inumeros pesquisadores,
universidades e entidades brasileiras - tem procurado incentivar iniciativas a fim de obter
dados sobre composicdo dos alimentos mais condizentes com a realidade brasileira, visando
também aprimorar a permuta de informagdes e a comunicacdo entre os laboratdrios existentes.
Outro importante esforco neste sentido que cabe ser destacado é o Projeto TACO (Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos), coordenado pelo Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentagdo (NEPA) da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP). O Projeto TACO
- também pautado na premissa da relevancia do desenvolvimento de tabelas de composicao de

alimentos confiaveis, atualizadas e o maximo possivel completas - tem como meta gerar
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novos dados sobre a composicao dos principais alimentos consumidos no Brasil, baseando-se
em analises originais, conduzidas de acordo com plano de amostragem representativo e
metodologias validadas, visando fornecer informagdes que verdadeiramente retratem a
realidade do pais (UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2004;
UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 2003; TORRES et al, 2000; MENEZES et al, 1997).

I-3.1.2 — A UTILIZACAO DOS ROTULOS COMO FONTE DE REFERENCIA DE DADOS

A comunicagdo da informa¢do nutricional através da embalagem dos alimentos
representa, sob o ponto de vista da sociedade, um relevante instrumento para os consumidores
selecionarem uma dieta balanceada (FERRAZ; SOARES; SILVA, 2003). Da mesma forma,
no que tange aos profissionais da area de alimentacdo e nutrigdo, as informagdes contidas nos
rétulos das matérias-primas podem ser utilizadas como fontes de dados para o calculo
dietético.

Conforme ja foi citado anteriormente, a legislacdo vigente no Brasil, no que se refere a
rotulagem nutricional de alimentos embalados, inclui as Resolugdes RDC n® 359/2003 (que
estabelece o regulamento técnico de por¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional) ¢ RDC n® 360/2003 (que determina o regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados), sustentando a premissa da necessidade do constante
aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na area de alimentos, visando a protegdo a
saude da populagdo (BRASIL, 2003).

Segundo a RDC n® 360/2003, a rotulagem nutricional compreende a declaragdo de
valor energético e nutrientes e a declaracdo de propriedades nutricionais, denominada
informacgdo nutricional complementar. A referida RDC estabelece os pardmetros a serem
obedecidos para o calculo do valor energético (item 3.3.1), assim como o método e os fatores
de conversdo a serem seguidos para o calculo de proteinas (item 3.3.2) e para o calculo de
carboidratos (item 3.3.3). Entretanto, a metodologia analitica para a determinagdo dos demais
nutrientes de declaracdo obrigatoria, inclusive no que se refere aos lipidios, nao ¢
especificada. Dessa forma, ao se utilizar os rétulos como instrumento de referéncia de dados,
a metodologia utilizada pelo fabricante para determinacdo da composi¢cdo nutricional do
alimento, exceto no que se refere a valor caldrico, proteinas e carboidratos, ¢ desconhecida, a
ndo ser que o fabricante venha a registra-la no rétulo e/ou a disponibilize para consulta através

de outros meios.
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Outro fator a ser destacado é que, segundo a RDC n® 360/2003, em seu item 3.5.1, é
admitida uma tolerancia de mais 20%, em relacdo aos valores de nutrientes declarados no
rétulo (BRASIL, 2003). Em se utilizando os rétulos como fonte de dados para o planejamento
dietético, este intervalo de tolerancia de 20% para mais pode ser bastante significativo, ja que
pode ser oferecido até 20% a mais de nutrientes do que é considerado no calculo. Esta
situagdo, no caso de dietas de restricdo, pode gerar comprometimento na recuperagao do
paciente ou até mesmo recidiva da enfermidade.

Cabe ser sinalizada ainda a importancia do processamento sobre o conteido

nutricional dos alimentos, que também nao é contemplado pelos rotulos.

I-3.2- REFLEXAO SOBRE O EFEITO DO PROCESSAMENTO SOBRE O CONTEUDO
NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS

Certas praticas de elaboracdo, que nao sao descritas nas tabelas, podem determinar
risco ou perigo para a qualidade nutricional das preparagdes. Vitaminas e sais minerais podem
apresentar instabilidade em muitas condigdes habituais de processamento. Segundo Elichalt et
al (1997), diferentes estudos indicam que o calor, o pH, a exposi¢ao ao oxigénio e a luz séo
varidveis que ocasionam perdas de vitaminas, que oscilam de 10 (dez) a 100% (cem por
cento) para o caso de vitaminas muito sensiveis a estes fatores, como ¢ o caso da vitamina C.
Ao mesmo tempo, a coc¢ao prolongada a elevadas temperaturas pode provocar alteragdoes nos
macronutrientes disponiveis nos alimentos, podendo ocorrer a coagulagdo das proteinas, o
escurecimento ndo enzimatico e a caramelizacdo dos glicidios e a decomposicao dos lipidios
em substancias toxicas. Neste aspecto, vale ser destacado que, na linha de produgdo de
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, os pontos de controle estabelecidos habitualmente
dizem respeito aos riscos microbioldgicos, ndo se verificando enfoque em relagdo ao risco ou
perigo que as praticas de preparacdo representam para a qualidade nutricional dos alimentos.

O estudo de Ribeiro, Stamford & Cabral Filho (1995) - que objetivou verificar a
concordancia entre o valor nutritivo de refei¢cdes basicas estimado por analise indireta e
aquele obtido por analise direta — destaca a possibilidade, pelos resultados obtidos, do método
de coccdo (seco e umido) sugerir a interferéncia do processamento no conteudo quantitativo
de lipidios da dieta e, provavelmente, também no qualitativo. Além disso, a redugdo
observada nos teores de cinzas da refeicdo processada também sugere a interferéncia do
processamento nesta categoria de nutrientes, o que pode ser justificado pela ja conhecida

propriedade de dissolucdo de alguns minerais em agua. Concluindo, os autores expdem que os
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resultados mostram que o uso de tabelas de composi¢ao parece limitado para o planejamento
e avaliagdo de dietas especificas.

No trabalho cientifico desenvolvido por Silva et al (2003) - que estudaram a
composicdo centesimal e o valor caldrico de pratos tradicionais de Goids - foi obtido por
analise direta um teor de lipidios aquém daquele encontrado nas tabelas de composicdo de
alimentos. Uma das justificativas levantadas pelo estudo para esta diferenca ¢ o fato dos
lipidios poderem ficar aderidos aos utensilios utilizados no processamento, o que pode estar
relacionado a reducdo do conteiido deste macronutriente na preparacdo finalizada.

Dessa forma, o processamento pode impactar de forma relevante o conteudo
nutricional das preparagdes e, caso o planejamento dietético seja elaborado a partir da analise
indireta, o mesmo podera ndo ser fidedigno, ja que os dados das tabelas de composi¢do
quimica e dos rotulos provavelmente ndo serdo compativeis com aqueles que s@o
conseqiiéncia das praticas de elaboragao das preparagdes.

Tomando como base todas as premissas descritas, a proposta do presente estudo
focaliza a analise do valor nutricional de matérias-primas e preparacdes elaboradas no
Lactario do Hospital Universitario Pedro Ernesto (HUPE), localizado no municipio do Rio de

Janeiro.
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I1. JUSTIFICATIVA

Diferengas entre a prescricdo de dietas e as refeigdes oferecidas, em um ambiente
hospitalar, dificultam a efetividade do tratamento nutricional fornecido aos pacientes,
proporcionando uma situacdo com perigos potenciais, especialmente para aqueles que
apresentam enfermidades mais graves, condi¢des nutricionais pregressas comprometidas ou
longo tempo de internagdo, conforme discussdo mostrada na introdugao desta dissertacao.

A principal fonte de informagdes para o planejamento dietético vem de tabelas de
composicdo quimica de alimentos, freqiientemente desatualizadas e/ou incompletas em
termos de alimentos e nutrientes, ou refletindo estudos internacionais, nem sempre
condizentes com a realidade nacional e de referéncia nem sempre citada.

Outro importante aspecto refere-se ao proprio processo de producdo das refeigdes -
que pode alterar significativamente a composicao do alimento oferecido - 0 que normalmente
ndo ¢ contemplado nas fontes de referéncia de dados para o calculo dietético.

Os rotulos dos alimentos ndo disponibilizam informagdes sobre o impacto do
processamento sobre o contedo nutricional dos produtos, sendo ainda permitida pela
legislacdo uma tolerancia de até 20%, para mais, em relacdo aos valores de nutrientes
declarados nos rotulos de alimentos embalados.

Neste contexto situa-se a motivacdo e justificativa para o desenvolvimento deste
trabalho, cujo foco recai na andlise do valor nutricional de matérias-primas e preparagdes
elaboradas no Lactario do Hospital Universitario Pedro Ernesto (HUPE), localizado no
municipio do Rio de Janeiro.

Esta proposta apresenta interface com as linhas de pesquisa “Desenvolvimento e
avaliacdo interdisciplinares dos produtos, servigos e¢ ambientes vinculados a Vigilancia
Sanitaria” - do Programa de Pos-Graduagdo em Vigilancia Sanitaria do Instituto Nacional de
Controle de Qualidade em Saude, da Fundacdo Oswaldo Cruz (INCQS/FIOCRUZ) — e
“Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - INU/UERJ” - do Departamento de Nutricdo Béasica e
Experimental (DNBE), do Instituto de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(INU/UERYJ), agregando valores em termos de interdisciplinaridade e interinstitucionalidade
para garantir o sucesso da terapéutica estabelecida, j4 que para a sua consecugdo ¢
fundamental a efetiva integracdo dos diferentes setores das Unidades de Alimentagdo e
Nutrigdo, bem como a atuacdo consonante de todos os profissionais e areas direta ou
indiretamente envolvidos com a assisténcia prestada aos pacientes.

Os resultados que serdo obtidos poderdo ser aplicados no cotidiano de funcionamento

da Divisdao de Nutricdo do HUPE e de outras Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, e a
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divulgagdo dos mesmos, bem como a continuidade do estudo, tornar-se-do de grande
relevancia para a promogao da satide da populagdo. Tal conjectura vem ao encontro da missao
da Vigilancia Sanitéaria, cujas acdes, direcionadas a defesa e a protecdo da satide coletiva,
englobam questdes relativas ao controle da qualidade de insumos, produtos, ambientes e

Servicos.
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II1. OBJETIVOS

III-1. OBJETIVO GERAL

Determinar o valor nutricional de matérias-primas e formulagdes lacteas produzidas

artesanalmente no Lactario da Divisdo de Nutricdo (DINUTRI) do Hospital Universitario

Pedro Ernesto (HUPE), da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ).

I11-2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar fisica e quimicamente as matérias-primas das formulagdes lacteas artesanais;
Identificar a conformidade dos resultados obtidos para a composicdo quimica com 0s
dados informados no rétulo dos ingredientes e/ou estimados pelas tabelas vigentes;
Caracterizar fisica e quimicamente as formulacdes lacteas artesanais elaboradas, antes e
apods seu processamento, prontas para distribuicdo;

Comparar os resultados obtidos para a composicdo quimica das formulagdes lacteas
artesanais com os dados de referéncia disponiveis nas tabelas vigentes;

Comparar a composicdo quimica das formula¢des lacteas artesanais antes e apds o
processamento;

Disponibilizar os resultados obtidos para um planejamento dietético mais fidedigno,
viabilizando o cumprimento da prescri¢ao dietoterapica e incrementando os esforgos para
a recuperacao da saude da clientela assistida;

Propor adequacdes, caso seja procedente, quanto a propriedade da legislagdo sanitaria

vigente, no que se refere a rotulagem nutricional de alimentos.
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IV. METODOLOGIA

IV-1. MATERIAIS

Além das vidrarias, equipamentos e utensilios indispensaveis para o adequado

funcionamento de um laboratério, e de reagentes de grau analitico (procedentes das

empresas/marcas Vetec® ou Merck®), os seguintes equipamentos foram utilizados para a

consecucgao da referida dissertacao:

Moinho Analitico IKA-Labortechnik®, modelo A-10;

Termolactodensimetro marca Incoterm®, com temperatura de referéncia de
20°C;

Densimetro marca Incoterm®, com temperatura de referéncia de 20°C,
compativel com leitura de densidade entre 1,0 e 1,2;

Termometro de inser¢do marca Incoterm®;

Refratometro Abbé modelo 2WAJ com temperatura de referéncia de 20°C;
Agitador Magnético marca Ibec®, modelo AG-1;

Potenciometro Digital marca Procyon®, modelo PHD-10;

Acidimetro de Dornic;

Balan¢a Analitica marca Sartorius®, modelo 2842;

Balanc¢a de Prato Externo marca Precision®, modelo PA 1000;

Estufa marca Fanem®, modelo 315 SE;

Estufa marca Olidef®, modelo EE 587 F;

Capela de Exaustao de Gases;

Mufla marca Lavoisier®, modelo 402 C;

Extrator de Lipidios tipo Soxhlet marca Etica®;

Centrifuga de Gerber marca ITR®, modelo 6 B;

Banho-Maria marca Fisatom®, modelo 550;

Bloco Digestor de Kjedahl marca Quimis®, modelo Q-329.30;

Destilador de Nitrogénio marca Quimis®, modelo Q-328 S 21;

Balanga Analitica marca Bioprecisa®, modelo FA 2104 N;

Sistema de Digestdo de Amostras por Microondas marca Provecto Analitica®,
modelo DGT 100 Plus;

Espectrometro de Absor¢ao Atdmica marca Perkin Elmer®, modelo A Analyst
300;

Balanca de mesa marca Filizola®, modelo MS 3;
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» Liquidificador marca Arno®, modelo Faciliqg Super;

* Fogao convencional de quatro queimadores marca Zulian®;

= Refrigerador Duplex marca Brastemp®, com capacidade de 360 litros;
»  Microondas marca Sharp®;

» Liofilizador marca Christ®, modelo Beta 1-16.

IV-2. AMOSTRAGEM

IV-2.1. DELIMITACAO DA AMOSTRA

O Lactario do Hospital Universitario Pedro Ernesto (HUPE), objeto de interesse para
desenvolvimento das atividades propostas de pesquisa, constitui um dos setores produtivos da
Divisdo de Nutricao (DINUTRI/HUPE), destinando-se ao preparo de formulagdes lacteas que
integram a terapéutica nutricional dos pacientes internados nas enfermarias de Pediatria
Clinica, Cirurgia Pediatrica, Isolamento Pedidtrico e Emergéncia Infantil. Nele sao
produzidas:

= formulas infantis para lactentes oferecidas no HUPE sob prescricdo aos
pacientes com idade inferior a seis meses completos;
= formulagdes lacteas artesanais fornecidas, quando determinado pelo plano

alimentar, aos pacientes com idade superior a seis meses completos.

No que se refere as técnicas de preparo estabelecidas pelo Lactario da
DINUTRI/HUPE, as formulas infantis para lactentes necessitam apenas do acréscimo de agua
para a sua finalizac¢do, ao passo que o procedimento de elaboracdo das formulacdes lacteas
artesanais, além de incluir a combinagao de ingredientes modulados no Lactario, geralmente
abrange o processo de coc¢do. Considerando o possivel risco de certas praticas de preparagao
causarem impacto na qualidade nutricional dos produtos finais, procedeu-se a escolha das
formulacdes artesanais como objeto de analise da presente proposta de trabalho.

As formulas lacteas artesanais produzidas na DINUTRI/HUPE apresentam trés
categorias de ingredientes em sua composi¢do: uma base lactea, um tipo de farinha de cereais
(com concentracdes variaveis dependendo da consisténcia necessaria para a preparacao) € um
tipo de edulcorante. O diagrama apresentado na figura 1, na pagina que se segue, inclui o
detalhamento destes ingredientes, utilizados - em diferentes concentracdes - para produgdo

das formulacdes lacteas artesanais, sendo parte deles alvo deste experimento.
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LEITES FARINHAS A BASE DE CEREAIS OPCOES

DE EDULCORANTES
Amido de Milho
Leite UHT Integral Mistura a base de Aglcar Refinado
Amido de Milho

Farinha de Aveia -

Leite em Po Integral

Farinha Lactea

Produto a base de

/. ’ ‘e N 1
: 4‘.4/,//';/ ° Cereal Pré-Cozido a maltodextrina
Leite UHT Desnatado @'2: — base de Milho
N %
~-.%]  Cereal Pré-Cozido a
base de Arroz

Figura 1 — Combinagdes basicas de ingredientes das formulagées lacteas artesanais da
DINUTRI/HUPE

Como pode ser observado, leites e farinhas combinam-se de formas especificas,
enquanto as opg¢des de edulcorantes aplicam-se a qualquer combinagdo destes leites e
farinhas, gerando um conjunto de 24 (vinte € quatro) combinagdes basicas.

Levando em conta, ainda, que cada tipo de farinha de cereais pode ser utilizada para
produzir formulagdes lacteas com duas consisténcias — uma mais fluida e uma mais espessa -
dobra-se o nimero de combinagdes basicas para 48 (quarenta e oito), onde ainda devem ser
consideradas as diferentes marcas utilizadas, quando cabivel. Neste aspecto, no caso de
utilizagdo de ingredientes que possam proceder de diferentes fabricantes, as analises incluiram
a mais freqiiente marca empregada no Lactario da DINUTRI/HUPE.

Deste universo de combinacdes de formulagdes lacteas artesanais, aquelas elaboradas
a base de leite UHT desnatado apresentam reduzida demanda de fornecimento por parte dos
pacientes pediatricos internados - sendo sua producdo didria normalmente nula ou restrita a
um percentual com pouca significancia face ao total de formulagdes artesanais lacteas. Tal
aspecto conduziu a exclusdo das mesmas dos ensaios.

Considerando ainda o critério de inclusdo baseado na escolha de preparagdes com
maior demanda de fornecimento, as analises foram realizadas contemplando a consisténcia de
formulagdo lactea artesanal mais produzida pelo Lactario (no caso a mais fluida), assim como
foram consideradas as formulac¢des que utilizam agucar refinado como opg¢ao de edulcorante.

As analises, feitas em triplicata, foram efetivadas em dois estagios diferentes:

* nas matérias-primas (ingredientes) destinadas ao preparo da formulacdo lactea

artesanal (Estagio 1);
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paciente pediatrico (Estagio 2).

na formulacdo lactea artesanal finalizada (ap6s coccdo, refrigeracdo e

aquecimento terminal em forno do tipo microondas), pronta para o consumo do

A figura 2 mostra a inserc¢do destes estagios no processo produtivo do Lactario.

Recepcdo e estocagem da
matéria-prima

Higienizagao

v

Identificacdo

v

Manipulacio

Fervura da dgua
Pesagem
Mistura

Cocgdo

Envase

v

Distribuigao

v

Resfriamento

v

Manutenc¢ao

v

Aquecimento

v

Distribuigdo

_________ ESTAGIO 1

_________ ESTAGIO 2

Figura 2 — Fluxograma do processo de produgdo do Lactario da DINUTRI/HUPE, com identificagdo
dos estagios de coleta das amostras
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Dessa forma, considerando as matérias-primas e os critérios estabelecidos para a

escolha das formulagdes alvo do estudo — niimero de combinagdes bdasicas possiveis,

excluindo aquelas com leite UHT desnatado e com maltodextrina como edulcorante, a

consisténcia de formulagdo mais fluida para cada tipo de farinha e os dois estagios em que se

efetivaram as analises - chega-se a um total de 15 (quinze) amostras que fizeram parte dos

experimentos.

Correspondem a estas 15 (quinze) amostras 9 (nove) matérias-primas (das marcas mais

utilizadas pela DINUTRI/HUPE) e 6 (seis) formulagdes lacteas artesanais de consisténcia

fluida, abaixo discriminadas:

leite UHT integral marca A (matéria-prima);

leite em po integral marca B (matéria-prima);

amido de milho marca C (matéria-prima);

farinha de aveia marca D (matéria-prima);

mistura a base de amido de milho marca E (matéria-prima);

cereal pré-cozido a base de arroz marca F (matéria-prima);

cereal pré-cozido a base de milho marca G (matéria-prima);

farinha lactea marca H (matéria-prima);

acucar refinado marca I (matéria-prima);

formulagao lactea artesanal de leite UHT integral marca A, amido de milho
marca C (a 3%) e agucar refinado marca I (a 5%);

formulacao lactea artesanal de leite UHT integral marca A, farinha de aveia
marca D (a 3%) e aglicar refinado marca I (a 5%);

formulacdo lactea artesanal de leite UHT integral marca A, mistura a base de
amido de milho marca E (a 3%) e actcar refinado marca I (a 5%);

formulagdo lactea artesanal de leite em po6 integral marca B (a 15%), cereal
pré-cozido a base de arroz marca F (a 8%) e agucar refinado marca I (a 5%);
formulagdo lactea artesanal de leite em po integral marca B (a 15%), cereal
pré-cozido a base de milho marca G (a 8%) e agucar refinado marca I (a 5%);
formulacdo lactea artesanal de leite em po integral marca B (a 15%), farinha

lactea marca H (a 8%) e agtcar refinado marca I (a 5%).

Considerando que as analises foram realizadas em triplicata, chega-se a um total de 45

(quarenta e cinco) amostras que integraram os experimentos, isto sem ser considerado o

numero de analises realizadas para cada amostra.
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IV-2.2. PREPARACAO E COLETA DAS AMOSTRAS

Os seguintes procedimentos foram adotados para a preparagao e coleta das amostras:

as amostras das matérias-primas ¢ preparacoes fluidas homogéneas (liquidas
ou semi-liquidas), destinadas as andlises laboratoriais, foram coletadas (em
triplicata) apos agitagdo e homogeneizacdo (CECCHI, 1999; INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985);

as amostras das matérias-primas secas homogéneas (em pd ou granulares),
foram coletadas (em triplicata) apos quarteamento manual (ibid);

as amostras de matérias-primas secas heterogéneas, com diferencas em termos
de textura, densidade e/ou tamanho das particulas, foram coletadas (em

triplicata) apos moagem seguida de mistura (ibid).

VI-3. METODOS

VI-3.1. CARACTERIZACAO FiSICA

As matérias-primas e formulagdes lacteas que integraram os experimentos foram

preliminarmente submetidas as analises fisicas descritas a seguir, preconizadas pela

Association of Official Analytical Chemists (2000) e pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). Estas

analises foram realizadas (em triplicata) nas instalagbes do Complexo Laboratorial do

INU/UERJ, onde se incluem os Laboratérios de Bromatologia, Técnica Dietética e

Tecnologia de Alimentos.

A) DENSIMETRIA

As seguintes técnicas analiticas foram empregadas para determinagdo da densidade:

quanto ao leite UHT integral e as formulacdes lacteas artesanais, a densidade
foi medida com o emprego de hidrometro. No que se refere ao leite UHT, foi
utilizado o termolactodensimetro e, no caso das formulacgoes lacteas artesanais,
densimetro com leitura compativel com faixa de densidade entre 1,0 e 1,2, com
correcdo da leitura, quando aplicavel, em relacdo a temperatura em que a
mesma foi efetuada (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL

CHEMISTS, 2000; CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985);
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* no que diz respeito as matérias-primas secas (farinhas a base de cereais, leite
em po integral e agucar refinado), foi determinada a densidade aparente, obtida
a partir do estabelecimento da relagdo massa/volume (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

B) REFRATOMETRIA

As formulagdes lacteas artesanais foram submetidas a refratometria, a fim de ser
determinada sua concentragdo de solidos soluveis (graus Brix). Para tanto, foi utilizado
refratdbmetro, com correcdo da leitura em graus Brix em relagdo a temperatura em que a
mesma foi realizada (CARVALHO; JONG, 2002; CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

C) DETERMINACAO ELETROMETRICA DO pH

Todas as matérias-primas ¢ formulagdes lacteas artesanais que fizeram parte dos
experimentos foram sujeitas a determinacdo eletrométrica do pH, com o emprego de

potenciometro.

D) DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL

o= DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL EM SOLUCAO NORMAL

Todas as matérias-primas e formulacdes lacteas artesanais que fizeram parte dos
trabalhos tiveram sua acidez titulavel em solu¢do normal determinada. A mesma foi obtida a
partir da titulagdo da amostra com uma base de normalidade conhecida (hidroxido de sodio
0,IN), utilizando fenolftaleina como indicador do ponto de viragem (CARVALHO; JONG,
2002; CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

o DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL EM ACIDO LATICO

Esta determinagdo foi efetivada no caso do leite UHT integral, leite em po integral e

formulagdes lacteas artesanais. A determinagdo de acidez titulavel em acido latico também foi
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estabelecida a partir da titulagdo da amostra com uma base de normalidade conhecida
(hidroxido de sodio 0,1N), utilizando fenolftaleina como indicador do ponto de viragem

(CECCHLI, 1999; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

s DETERMINACAO DE ACIDEZ EM GRAUS DORNIC

A acidez em graus Dornic foi determinada para o caso do leite UHT integral. Para
tanto, foi realizada, no acidimetro de Dornic, a titulacdo da amostra com uma base de
normalidade conhecida (hidroxido de sodio N/9), utilizando fenolftaleina como indicador do

ponto de viragem (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

IV-3.2.- CARACTERIZACAO QUIMICA

Todas as matérias-primas ¢ formula¢des lacteas artesanais sob estudo foram
submetidas a caracterizagdo quimica, que incluiu a analise de macronutrientes e sais minerais.
O critério para selecdo dos elementos a serem analisados foi o plano alimentar
elaborado para os pacientes pediatricos assistidos pela DINUTRI/HUPE, do qual
normalmente fazem parte: lipidios, proteinas, carboidratos, valor caldrico, calcio, so6dio e
potassio.
Para tanto, as seguintes determinagdes/calculos foram efetivados:
= determinacdo de umidade;
= determinacdo de cinzas;
» determinagdo de lipidios;
» determinagdo de nitrogénio (para calculo de proteinas);
= calculo de carboidratos;
= calculo de valor calorico;
= determinagdo de calcio;
= determinacdo de sodio;

= determinagao de potassio.
Foram utilizados, para os procedimentos analiticos, métodos oficiais de abrangéncia

internacional, plenamente aceitos e validados pela comunidade cientifica, preconizados pela

Association of Official Analytical Chemists (2000) e pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).
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A) MACRONUTRIENTES

Da mesma forma que as andlises para caracterizacdo fisica, os experimentos
relacionados a composicao centesimal de macronutrientes foram efetuados (em triplicata) nas
instalagdes do Complexo Laboratorial do INU/UERJ, onde foram desenvolvidas as técnicas

descritas a seguir.

s DETERMINACAO DE UMIDADE

A determinacdo da umidade (perda por dessecacdo) de todas as matérias-primas e
formulagdes lacteas artesanais sob estudo foi obtida a partir do aquecimento direto das
amostras em estufa, seguida de resfriamento em dessecador, até ser alcancada a temperatura
ambiente, processo este que foi repetido sucessivas vezes até a obtengdo de peso constante.
Neste aspecto, cabe ser sinalizado que a expressao “até peso constante” significa a obtencao
de uma diferenga de, no maximo, 0,0005g entre duas pesagens sucessivas (CARVALHO;
JONG, 2002; ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2000; CECCHI,
1999; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

As seguintes temperaturas foram adotadas no processo de aquecimento direto em
estufa (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985):

» para farinhas a base de cereais: 130°C;
» para leite UHT integral, acglicar refinado e formulagdes lacteas artesanais:
105°C;

» para leite em po integral: 95°C.

Ap0ds a determinacdo da umidade do leite UHT integral e das formulagdes lacteas
artesanais, os mesmos foram submetidos a liofilizacdo. O liofilizado entdo obtido foi
submetido a determinagdo de umidade residual — com emprego de temperatura de 95°C — e as

demais determinagdes que serdo descritas a seguir.
o DETERMINACAO DE CINZAS

A determinagdo das cinzas (residuo mineral fixo por incineragdo) foi realizada junto as
matérias-primas — no caso do leite UHT integral sob a forma de liofilizado — e formulagdes

lacteas artesanais liofilizadas consideradas no estudo.
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Para consecucdo da referida determinacdo, foi efetuada carbonizacdo da amostra,
seguida de incineragdo da mesma em mufla a 550°C, até serem obtidas cinzas de coloragdo
branca ou discretamente acinzentadas. A incinera¢do foi seguida de resfriamento em
dessecador, até ser alcancada a temperatura ambiente, processo este repetido sucessivas vezes
at¢ a obtencdo de peso constante (CARVALHO; JONG, 2002; ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2000; CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985).

s  DETERMINACAO DE LIPIDIOS

* DETERMINACAO DE LIPIDIOS POR EXTRACAO COM SOLVENTE A QUENTE

No caso das farinhas a base de cereais (exceto a farinha lactea) e do agtcar
refinado, foi feita extracdo dos lipidios da amostra previamente dessecada,
realizada com o emprego de solventes organicos (éter etilico e éter de petrdleo em
igual proporcao), em aparelho do tipo Soxhlet, seguida da destilacdo dos solventes
utilizados. Em seqiiéncia, foi efetuado aquecimento em estufa a 105°C, sucedido
por resfriamento em dessecador, até ser alcangada a temperatura ambiente, tendo
sido este procedimento repetido até a obtencdo peso constante (CARVALHO;
JONG, 2002; ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2000;
CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

* DETERMINACAO DE LIPiDIOS POR EMPREGO DE HIDROLISE ACIDA

No caso do leite UHT integral liofilizado, leite em po6 integral, farinha
lactea e formulagdes lacteas artesanais liofilizadas, a determinacdo de lipidios foi
realizada pelo método de Gerber, que se baseia na quebra da emulsdo do leite,
através da adicdo de acido sulfurico e alcool amilico ao mesmo, seguida de
centrifugacao e leitura do percentual de lipidios na haste graduada do butirometo
de Gerber (CARVALHO; JONG, 2002; ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 2000; CECCHI, 1999; INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985);
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s DETERMINACAO DE NITROGENIO

Todas as matérias-primas — no caso do leite UHT integral sob a forma de liofilizado —

e formulagdes lacteas artesanais liofilizadas alvo do estudo foram submetidas a dosagem
quantitativa de nitrogénio através do processo de Kjeldahl (CARVALHO; JONG, 2002;
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2000; CECCHI, 1999;
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985), incluindo as etapas de digestao, destilacdo e titulagao,

seguida de conversdo matematica da quantidade em gramas de nitrogénio encontrado para a

quantidade em gramas de proteinas. Para tanto, foram utilizados os seguintes fatores de

conversao, estipulados pela Food and Agriculture Organization (1973):

leite e derivados — 6,38 (aplicavel ao leite UHT integral, leite em po integral e
farinha lactea);

arroz e farinha de arroz — 5,95 (aplicavel ao cereal pré-cozido a base de arroz);
aveia — 5,83 (aplicavel a farinha de aveia);

milho — 6,25 (aplicavel ao cereal pré-cozido a base de milho, amido de milho e
mistura a base de amido de milho);

para os demais alimentos: 6,25 (aplicavel ao agucar).

No caso das formulagdes lacteas artesanais, foi empregado como fator de conversao

um valor ponderado, para cuja determinagao foram consideradas as quantidades das matérias-

primas empregadas e suas quantidades de proteinas e fatores de conversdo correspondentes.

Neste sentido, foram os seguintes os fatores de conversao utilizados:

formulacdo lactea artesanal de leite UHT integral marca A, amido de milho
marca C (a 3%) e agucar refinado marca I (a 5%) — 6,38;

formulagdo lactea artesanal de leite UHT integral marca A, farinha de aveia
marca D (a 3%) e actcar refinado marca I (a 5%) — 6,32;

formulagdo lactea artesanal de leite UHT integral marca A, mistura a base de
amido de milho marca E (a 3%) e acticar refinado marca I (a 5%) — 6,38;
formulacdo lactea artesanal de leite em po6 integral marca B (a 15%), cereal
pré-cozido a base de arroz marca F (a 8%) e actcar refinado marca I (a 5%) —
6,34;

formulagdo lactea artesanal de leite em pé integral marca B (a 15%), cereal
pré-cozido a base de milho marca G (a 8%) e actcar refinado marca I (a 5%) —
6,37,

formulagdo lactea artesanal de leite em po integral marca B (a 15%), farinha

lactea marca H (a 8%) e acucar refinado marca I (a 5%) — 6,38.
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o= CALCULO DE CARBOIDRATOS

O calculo dos carboidratos de todas as matérias-primas e formulagdes lacteas
artesanais sob estudo foi feito por diferenga, subtraindo-se de 100 (cem) os valores

encontrados para umidade, residuo mineral fixo, lipidios e proteinas.

B) VALOR CALORICO

O wvalor calorico das matérias-primas e das formulagdes lacteas artesanais foi
determinado, conforme convencionado nacional e internacionalmente, pela soma das calorias
fornecidas por carboidratos, proteinas e lipidios, multiplicando-se seus valores em gramas
pelos fatores de conversao de 4 kcal, 4 kcal e 9 kcal, respectivamente (fatores de conversao de

Atwater).

C) MINERAIS

As determinacdes de cdlcio, sodio e potassio foram realizadas no Laboratério de
Analise Instrumental, integrante do Departamento de Quimica Analitica do Instituto de
Quimica/UERIJ.

Para tanto, as amostras foram preliminarmente sujeitas a um sistema de digestao,
sendo submetidas posteriormente a técnica de espectrometria de absor¢ao atdmica por chama,
obedecendo aos procedimentos aceitos pela Association of Official Analytical Chemists
(2000).

A solucdo contendo a amostra a ser analisada foi aspirada e, no nebulizador,
convertida em aerossol fino. A fracdo da mistura constituida por gotas com uma adequada
distribuicdo de tamanhos foi entdo conduzida para o queimador, onde, devido & elevada
temperatura da chama, as pequenas particulas foram vaporizadas. Este vapor era constituido
por uma mistura de compostos, que tendiam a se decompor em atomos que - sujeitos a uma
fonte de radiagdo adequada (lampada de catodo oco correspondente ao elemento que se
pretende dosar) - foram capazes de absorver energia luminosa de um comprimento de onda
especifico (422,7nm para calcio, 589,0nm para sodio e 766,5nm para potassio). A quantidade

de radiacdo absorvida esta relacionada com a concentragdo do elemento de interesse na
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solucdo (EWING, 2001; SOUZA, 2001; ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS, 2000; CECCHI, 1999).

Foram realizadas seis determinacdes de célcio, s6dio e potassio para todas as matérias-

primas — no caso do leite UHT integral, sob a forma de liofilizado — e formulacdes lacteas

artesanais liofilizadas alvo do estudo.

IV-4. ESTUDO COMPARATIVO COM OS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA

Apos a execucdo das andlises laboratoriais, os dados obtidos foram comparados com

instrumentos de referéncia. Para tanto, foram obedecidos os seguintes critérios:

= (Os dados relativos aos teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos,

valor caldrico, célcio, s6dio e potassio das matérias-primas alimentares utilizadas

nas formulacdes lacteas (estagio 1 da figura 2) foram comparados com aqueles

registrados nos rotulos correspondentes dos produtos e com aqueles expressos em

tabelas de composicio quimica de alimentos;

= Os dados relativos aos teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos,

valor caldrico, calcio, s6dio e potassio das formulagdes lacteas artesanais (estagio

2 da figura 2) foram comparados com aqueles expressos em tabelas de

composicio quimica de alimentos.

Foram as seguintes as tabelas de composicdo dos alimentos consideradas no estudo

comparativo:

Tabela de Composicdo Quimica dos Alimentos de Guilherme Franco
(FRANCO, 1999);
Tabela de Composi¢ao dos Alimentos do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA,
1999);
Tabela para Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras
(BENZECRY et al, 2001);
Tabela de Composi¢do dos Alimentos de Sonia Tucunduva Philippi
(PHILIPPI, 2002);
Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade de Sdo Paulo (UNIVERSIDADE DE SAO
PAULO, 2005);
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= Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos do Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Alimentacdo da Universidade Estadual de Campinas

(UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2004).

O critério para selegdo das tabelas supra-citadas como instrumentos de referéncia foi a
aplicabilidade das mesmas, além de sua ampla utilizagdo, ndo s6 pela DINUTRI/HUPE, como

pela comunidade técnico-cientifica de um modo geral.

IV-5. ESTUDO COMPARATIVO PRE E POS-PROCESSAMENTO

Apobs submeter os resultados dos experimentos a analise comparativa com o0s
instrumentos de referéncia, a composi¢do quimica preliminar das formulagdes lacteas
artesanais (em termos de macronutrientes, valor caldrico, calcio, sddio e potassio) — antes do
processamento — foi comparada com aquela obtida ap6s o processamento.

Foram consideradas para o calculo da composicao quimica preliminar das formulagoes
as quantidades das matérias-primas utilizadas em seu preparo, utilizando como fonte de dados

para o calculo nutricional os resultados obtidos nos experimentos.

IV-6. ANALISE ESTATISTICA

Os resultados dos experimentos foram submetidos a analise estatistica descritiva, com
calculo de média, desvio-padrdo e coeficiente de varia¢do das variaveis estudadas.

Foi utilizado o Teste de Dixon (MILLER; MILLER, 1986) para analise (seguida de
exclusdo, caso procedente) de valores aberrantes.

Posteriormente a analise descritiva, foi realizada analise comparativa entre os dados
obtidos e aqueles expressos nos instrumentos de referéncia. Para tanto, a média dos valores
laboratoriais dos experimentos foi comparada estatisticamente com o valor existente nos
rétulos e/ou em cada tabela considerada através do teste ¢ de Student. O nivel de significancia
estatistica considerado foi igual a 5% (p=0,05).

No caso do estudo comparativo pré e pos-processamento, foi utilizado o teste ¢ de
Student pareado para comparacdo de médias em populagdes correlacionadas (amostras
dependentes). O nivel de significancia estatistica considerado foi novamente igual a 5%

(p=0,05).
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V. RESULTADOS E DISCUSSAO

V-1. ANALISE DAS MATERIAS-PRIMAS

V-1.1. DETERMINACAO DO VALOR NUTRICIONAL

V-1.1.1. CARACTERIZACAO FisIica

As matérias-primas objeto do presente estudo foram preliminarmente submetidas a
caracterizacdo fisica, tendo sido realizadas, em triplicata, andlises de densimetria,
determinagdo de acidez titulavel e determinacao de pH, obedecendo as metodologias descritas
no item [V-3.1 deste trabalho, nas paginas 39 a 41.

Os dados entdo obtidos foram submetidos ao Teste de Dixon (MILLER; MILLER,
1986), a fim de serem identificados (e excluidos) valores aberrantes.

Os resultados, analisados estatisticamente (com calculo de média, desvio-padrio e
coeficiente de variacao), podem ser encontrados na tabela 1, na pagina 49.

A densidade média das matérias-primas, exceto em relacao ao leite UHT, se situou
entre 0,29 (cereal pré-cozido a base de arroz) e 0,76 (aglicar). A densidade média do leite
UHT foi de 1,0299 e sua acidez em graus Dornic de 18,72°D.

A acidez titulavel em solucdo normal por cento v/v do leite UHT apresentou uma
média de 1,66. Para as demais matérias-primas, a média da acidez tituldvel em solu¢do normal
por cento v/p foi de 0,49 (agtcar) a 7,26 (farinha lactea).

A acidez titulavel em acido latico, tanto do leite UHT quanto do leite em po,
apresentou uma média de 0,15 (por cento p/v para o caso o leite UHT e por cento p/p na
diluig¢do 1:7 para o leite em po).

O pH médio das matérias-primas situou-se entre 5,40 (amido de milho) e 7,75 (cereal

pré-cozido a base de milho).
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Tabela 1 — Caracterizagao fisica das matérias-primas que integram as formulagoes lacteas da DINUTRI/HUPE

CARACTERIZACAO FISICA
VARIAVEIS ANALISADAS
DENSIMETRIA DETERMINACAO DE ACIDEZ TITULAVEL DETERMINACAO
DENSIDADE DENSIDADE A 20°C EM SOLUCAO EM ACIDO EM GRAUS ELETROMETRICA
APARENTE (TERMOLACTODENSIMETRO) NORMAL * LATICO** DORNIC DOpH
Meédia + DP (6\% Meédia + DP (6\% Meédia +£ DP (6\% Meédia +£ DP (6\% Meédia +£ DP (6\% Meédia £ DP (6\%
LEITE UHT INTEGRAL MARCA A N/A 1,0299 + 0,0005| 0,05% | 1,66+ 0,00{ 0,00% 0,15 + 0,00] 0,00%|18,72 + 0,00 0,00%] 6,89+ 0,00 | 0,00%
LEITE EM PO INTEGRAL MARCAB | 0.56 0,02 | 3.57% N/A 1,64 = 0,00{ 0,00% 0,15 = 0,00] 0,00% N/A 6,79+ 0,04 | 0,59%
2 [AMIDO DE MILHO MARCA € 0,56+ 0,01 | 1,79% N/A 1,69+ 0,00{ 0,00% N/A N/A 5,40+ 0,04 | 0,74%
=
= |FARINHA DE AVEIA MARCA D 0,56+ 0,00 | 0,00% NA 7,22 +0,00{ 0,00% NA NA 6,20+ 0,03 | 0,48%
A -
Z Rittoaenn CAMIPOPE o 68001 | 147% N/A 1,85+ 0,00( 0,00% N/A N/A 63120,04| 0,63%
o
E iiif)‘;LﬁgFm OABASEDE {994 0,00 | 0,00% NA 2.970,00] 0,00% NA NA 722£0,01 | 0,14%
< T g T
= oo O APEERE 0310000 0,00% NA 1,56+ 0,00{ 0,00% N/A N/A 7,75+ 0,03 | 039%
FARINHA LACTEA MARCA H 0,56+ 0,02 | 3,57% N/A 7,26+ 0,05 0,69% NA NA 6,63+0,07 | 1,06%
ACUCAR REFINADO MARCA 1 0,76+ 0,06 | 7,89% N/A 0,49 +0,00{ 0,00% NA NA 6,53+0,01| 0,15%

DP: desvio-padrao
CV: coeficiente de variagdo
N/A: ndo aplicavel

(*) expressao resultado: acidez titulavel em solug@o normal por cento v/v para o caso do leite UHT e acidez titulavel em solu¢do normal por cento v/p para as demais matérias-primas
(**) expressdo resultado: acidez titulavel em acido latico por cento p/v para o caso do leite UHT e acidez titulavel em écido latico (na diluigdo 1:7) por cento p/p para o leite em pod




V-1.1.2. CARACTERIZACAO QUIMICA

Apo6s serem caracterizadas fisicamente, as matérias-primas foram submetidas, em
triplicata, as analises para determina¢do de umidade, cinzas, lipidios e nitrogénio (para calculo
de proteinas), conforme metodologias especificadas no item IV-3.2 deste trabalho, nas
paginas 41 a 44. No caso das analises quantitativas de célcio, s6dio e potassio, foram
realizadas seis determinagdes para cada matéria-prima sob analise, obedecendo a metodologia
descrita no item IV-3.2, nas paginas 45 e¢ 46. Os dados obtidos também foram sujeitos ao
Teste de Dixon (MILLER; MILLER, 1986), a fim de serem identificados (¢ excluidos) os
valores aberrantes.

Em seguida, foram realizados os calculos para carboidratos e valor caldrico, conforme
especificado no item IV-3.2 deste trabalho, na pagina 45.

Os resultados referentes a composi¢ao centesimal e valor caldrico das matérias-primas,
analisados estatisticamente (com calculo de média, desvio-padrdo e coeficiente de variacdo),
se encontram na tabela 2, na pagina 51, e os relativos aos minerais na tabela 3, na pagina 52.

Em termos de composicdo centesimal, os valores de umidade oscilaram entre
0,25g/100g (agucar) e 88,35g/100g (leite UHT). Os resultados relativos as cinzas situaram-se
no intervalo entre 0,06g/100g (acucar) e 5,59g/100g (leite em po), os de lipidios entre
0,00g/100g (amido de milho, mistura a base de amido de milho, cereal pré-cozido a base de
arroz e agucar) e 27,10g/100g (leite em pd) e os de proteinas entre 0,00g (amido de milho,
mistura a base de amido de milho e agucar) e 25,43g/100g (leite em po).

O coeficiente de variagdo maximo obtido foi de 9,72% e 67% de todos coeficientes de
variacdo calculados para cada um dos itens relativos & composi¢ao centesimal apresentaram
valor abaixo de 1%.

Quanto aos minerais, o resultado minimo quantificavel de célcio foi de 33,96mg/100g
(farinha de aveia) e o0 maximo foi de 896,82mg/100g (leite em pd). Em relagdo ao sodio, o
valor minimo quantificavel foi de 12,87mg/100g (amido de milho) e o maximo de
462,45mg/100g (cereal pré-cozido a base de milho). E os resultados relativos ao potéssio se
situaram no intervalo entre 4,73mg/100g (mistura a base de amido de milho) e

1194,47mg/100g (leite em po).
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Tabela 2 — Composi¢do centesimal e valor calorico das matérias-primas que integram as formulagoes lacteas da DINUTRI/HUPE

CARACTERIZACAO QUIMICA
COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO
VARIAVEIS ANALISADAS
. . VALOR
UMIDADE LIPIDIOS PROTEINAS | CARBOIDRATOS \
CINZAS  (g/100g) CALORICO
100. 100 100 1
(g/1002) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (keal/ 100g)
Meédia + DP (6\Y Média + DP (6\% Média + DP (6\Y Meédia + DP (6\Y Média Média
LEITE UHT INTEGRAL MARCA A | 88,35+0,01 | 0,01%] 0,64 +0,02|3,13%| 3,20+£0,01 | 0,31%| 2,86+0,03 |1,05% 4,95 60,04
LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B| 2,75+0,07 | 2,55%] 5,59 +0,04 | 0,72%] 27,10+ 0,04 | 0,15% | 25,43+ 1,14 | 4,48% 39,13 502,14
% |AMIDO DE MILHO MARCA C 12,94+ 0,01 | 0,08%] 0,07 0,00 | 0,00%] 0,00+0,00 | 0,00% | 0,00+0,00 |0,00% 86,98 347,93
>
& |FARINHA DE AVEIA MARCA D 10,64 0,00 | 0,01% | 1,47 0,01 [ 0,68%| 4,20+£0,26 | 6,19%] 13,48+0,02 |0,15% 70,21 372,55
A
1
% I\NAIEHI OUMAR'“ “Mé‘:s}f DE AMIDO DE 7,60+0,02 |0,26%| 1,42+0,01[0,70%| 0,00+£0,00 | 0,00%| 0,00+0,00 |0,00% 90,98 363,92
& [CEREAL PRE.COZIDO A BASE DE
= iRROZ MARCiOF DOABAS 6,35+£0,06 | 0,94%| 1,28 0,01 [0,78%| 0,00£0,00 | 0,00%| 4,73+£0,02 |0,42% 87,64 369,48
< [CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE
= E/HLHO MARCiOG DO ABAS 7,10£0,05 | 0,70% | 1,68+ 0,04 2,38%| 0,160,00 | 0,00%| 3,78+£0,04 | 1,06% 87,28 365,66
FARINHA LACTEA MARCA H 572+0,09 | 1,57%] 1,76 £0,04 | 2,27%| 6,43+0,18 | 2,80%| 12,82 +0,00 | 0,00% 73,27 402,23
ACUCAR REFINADO MARCA 1 0,25+0,01 | 4,00%] 0,06+0,01 [9,72%] 0,00+0,00 | 0,00%| 0,00+0,00 |0,00% 99,69 398,76

DP: desvio-padrdo
CV: coeficiente de variagdo



Tabela 3 — Determinagdo de minerais das matérias-primas que integram as formulagdes

lacteas da DINUTRI/HUPE
CARACTERIZACAO QUIMICA
MINERAIS
VARIAVEIS ANALISADAS
CALCIO SODIO POTASSIO
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Meédia + DP (6\" Meédia + DP (&% Meédia + DP (6\%
LEITE UHT INTEGRAL MARCA A | 12425+1,40 | 1,13% | 56,95+0,70| 1,23% | 121,04 + 0,60 | 0,50%
LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B 896,82 + 25,06 2,79% 290,42 +5,49] 1,89% [1194,47 + 15,51] 1,30%
Zt) AMIDO DE MILHO MARCA C <LD 12,87 +0,32] 2,49% 5,50+£0,14 | 2,55%
=
E FARINHA DE AVEIA MARCA D 33,96+ 1,28 | 3,77% <LQ 261,47 +16,45| 6,29%
Ay
s IMISTURA A BASE DE AMI DE
(Q MliHO MARC ASE DO 494,67 £ 15,20| 3,07% <LQ 4,73 £0,75 | 15,86%)
‘E CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE . . R
; ARROZ MARCA F 211,80 2,48 | 1,17% 152,64 + 1,24 0,81% | 78,22+0,12 | 0,15%
CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE
+ 0 + 0 + 9
2 MILHO MARCA G 260,29 £ 10,46] 4,02% [462,45+3,59] 0,78% | 102,33 4,66 | 4,55%
FARINHA LACTEA MARCA H 198,77 £ 19,97] 10,05% [100,54 +4,97| 4,94% | 355,50 + 23,67 6,66%
ACUCAR REFINADO MARCA 1 <LQ 13,78 £0,27] 1,96% | 15,38 +0,13 | 0,83%

DP: desvio-padrao

CV: coeficiente de variagdo

< LD: abaixo do limite de detec¢do

< LQ: abaixo do limite de quantificagdo
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V-1.2. ESTUDO COMPARATIVO COM OS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA

Como ja foi apresentado anteriormente, o calculo dietético, tanto da populacdo sadia
quanto da enferma, € elaborado tomando como base o rotulo dos alimentos e/ou as tabelas de
composicao quimica dos mesmos.

Neste sentido, ap6s a caracterizagdo fisico-quimica das matérias-primas objeto do
estudo, ¢ relevante a comparacdo dos resultados dos experimentos com as informagdes

nutricionais registradas nos instrumentos de referéncia.

V-1.2.1. TESTE DE HIPOTESES

As médias experimentais foram submetidas a teste de hipoteses, a fim de se comparar
a média experimental com o valor conhecido e registrado nos rétulos e tabelas de composigao

de alimentos consideradas no estudo. Para tanto, as seguintes hipdteses foram formuladas:

» Hipdtese Nula (H,): Nao existem diferencas entre os valores declarados nos

instrumentos de referéncia e os valores obtidos nos experimentos, ou seja, a
diferenca entre os valores declarados nos instrumentos de referéncia e os

valores obtidos nos experimentos ¢ igual a zero;

= Hipotese Alternativa (H;): Existem diferencas entre os valores declarados nos

instrumentos de referéncia e os valores obtidos nos experimentos, ou seja, a
diferenca entre os valores declarados nos instrumentos de referéncia e os

valores obtidos nos experimentos ¢ diferente de zero.
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A distribuig@o considerada foi a ¢ de student, tendo sido utilizada a seguinte estatistica

para teste (MILLER;MILLER, 1986):

teale = (Y_'!—L)
S/An

Onde: t..¢é o tcalculado;

X é a média experimental;

S é o desvio-padrdo experimental;

1 é o valor conhecido do instrumento de referéncia;
n é o numero de repetigoes da determinagdo.

Foi posteriormente realizada a comparagao de t., com t tabelado (tip), correspondente
a 5% de nivel de significancia e “n-1” graus de liberdade, sendo rejeitada a H, caso te,. fosse
maior ou igual a tp.

Vale ressaltar que, anteriormente a utilizacdo da distribuicdo ¢ de student, foi
realizado, com sucesso, teste de normalidade junto aos resultados experimentais (teste de
Kolmogorov-Smirnov), a fim de se verificar se a referida distribui¢do poderia ser empregada
para a analise estatistica proposta (MILLER; MILLER, 1986).

As tabelas 4 a 7 - nas paginas 57 a 60 - e as tabelas 8 a 12 - nas paginas 62 a 66 -
representam a aplicagdo do teste de hipdteses nas nove matérias-primas sob estudo. Em cada
tabela, uma das matérias-primas teve as médias de seus resultados experimentais comparadas
com os valores expressos nos instrumentos de referéncia considerados (rotulo do alimento
industrializado, Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos de Guilherme Franco, Tabela
de Composicdo dos Alimentos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, Tabela de Composi¢ao
dos Alimentos de Sonia Tucunduva Philippi, Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos
da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sao Paulo (TBCAUSP) e Tabela
Brasileira de Composi¢do dos Alimentos (TACO) do Nucleo de Estudos e Pesquisas em
Alimentacao da Universidade Estadual de Campinas).

Preliminarmente, cabe ser sinalizado que nao ha uniformidade na expressao dos dados
nas fontes consideradas. A precisdo em termos de casas decimais varia de acordo com o
instrumento de referéncia considerado. Além disso, nem todas as tabelas incluem todas as
matérias-primas e/ou a totalidade das variaveis analisadas pelo presente estudo.

A Tabela de Composi¢do Quimica dos Alimentos de Guilherme Franco (TGF) ndo
inclui as metodologias analiticas utilizadas para as determinagdes apresentadas, ndo ficando
claro se a mesma foi construida apenas através de uma compilagdo (de dados nacionais e
internacionais) ou se incluiu também pesquisa experimental. De qualquer forma, caso tenham
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sido utilizadas tabelas e/ou softwares como fontes de informacdo, os mesmos ndo estdo
listados junto as demais referéncias bibliograficas da publicacdo (FRANCO, 1999).

A Tabela de Composi¢ao dos Alimentos do IBGE (TIBGE) esclarece que a tabela ¢
adaptada aos objetivos do Estudo Nacional da Despesa Familiar (ENDEF), utilizando
informagdes disponiveis na bibliografia nacional e internacional, disponibilizada na
publicagdo (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 1999).

A Tabela para Avaliagdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras (TACMC) ndo
descreve as metodologias analiticas para a determinagdo dos nutrientes, informando que as
fontes dos dados foram tabelas de composi¢cdo quimica nacionais e internacionais (listadas na
publicacdo), além de informacgdes proporcionadas pela industria alimenticia (BENZECRY et
al, 2001).

A Tabela de Composigdo dos Alimentos de Sonia Tucunduva Philippi (TST) ndo
especifica as metodologias analiticas utilizadas para a obtencao dos resultados, expondo que
as informacgdes foram levantadas a partir de tabelas de composicdo de alimentos
(referenciadas na publicagdo), rotulos/embalagens/dados levantados junto as industrias

alimenticias e de software especifico. A tabela ainda destaca que

a utilizagcdo dos dados desta tabela ¢ recomendada no caso de elaboracdo de
dietas para individuos saudaveis; no caso de dietas especificas e modificadas
para pessoas em condigdes especiais, pode haver necessidade de informacgdes
mais precisas sobre determinados nutrientes (PHILIPPI, 2002).

Entretanto, vale ser sinalizado que o titulo da supra-citada tabela ¢ “Tabela de
Composicao de Alimentos: suporte para decisdo nutricional”.

A TBCAUSP informa a metodologia analitica utilizada nos experimentos,
mencionando a referéncia a partir da qual os dados foram obtidos que, no caso das matérias-
primas sob analise, foram artigos de revistas cientificas nacionais, tabelas de composi¢do de
alimentos nacionais, resultados de pesquisa experimental em laboratdrios nacionais ou
informacdes fornecidas pelo proprio fabricante (UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 2005).

Ja o Projeto TACO expde que as informagdes nutricionais divulgadas foram obtidas a
partir de andlises realizadas em laboratorios, utilizando amostragem representativa e
metodologia analitica padronizada (UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS, 2005).

Os trechos originais da TGF, da TIBGE, da TACMC, da TST, da TBCAUSP e da
TACO, contendo os itens (e suas informag¢des nutricionais correspondentes) utilizados para

comparagdo com os resultados experimentais, se encontram nas respectivas referéncias.

55



Conforme pode ser verificado na tabela 4, na pagina 57, o teste de hipdteses aplicado
ao Leite UHT Integral mostrou aceitagdo da H, no caso dos resultados dos lipidios (na
comparac¢do da TST com os resultados experimentais) e do calcio (na comparacdo da TGF, da
TIBGE e da TACO com os resultados experimentais). Dessa forma, nestes casos, foi
constatado que ndo ha diferenga estatisticamente significativa entre os valores comparados.
Nos demais casos ndo mencionados, foi comprovado que existe diferenca estatisticamente
significativa entre o valor conhecido do instrumento de referéncia e a média experimental (ou
seja, a diferenca entre os valores ¢ diferente de zero).

Vale destacar que ndo foi realizado teste de hipoteses para os itens carboidratos e valor
calorico, cabendo esclarecer que o que motivou esta exclusdo foi o fato do desvio-padrio
experimental (S) destes dois itens ser indeterminavel, j& que, tanto o carboidrato quanto o
valor calérico, possuem um resultado inico, obtido a partir de calculo matematico.

A Tabela 5 (relativa ao Leite em Po Integral), na pagina 58, mostra aceitacdo da H, no
caso dos resultados da umidade e das cinzas (na comparagdo da TACO com os resultados
experimentais), das proteinas (na comparagdo do rotulo, da TIBGE, da TACMC, da TST, da
TBCAUSP e da TACO com os resultados experimentais), do calcio (na comparacdo do
rotulo, da TGF, da TIBGE, da TST e da TACO com os resultados experimentais) e do
potassio (na compara¢do da TGF e da TACO com os resultados experimentais). Nas demais
comparagdes, a H, foi rejeitada.

No que se refere ao Amido de Milho, a tabela 6, na pagina 59, aponta aceitacdo da H,
no caso dos resultados das cinzas (na comparagdo da TBCAUSP com os resultados
experimentais), dos lipidios (na comparagao do rétulo com os resultados experimentais) ¢ das
proteinas (na comparagdo do rdétulo com os resultados experimentais). Nos demais
confrontamentos, a H, foi rejeitada.

A Tabela 7 (relativa a Farinha de Aveia), na pagina 60, mostra rejeicdo da H, no caso
de todas as comparacdes dos valores registrados nos instrumentos de referéncia com os
resultados experimentais, exceto no que se refere a comparagdo do valor dos lipidios
informado da TGF com a média dos resultados experimentais, onde foi constatada aceitagao
da H,.

Cabe ser salientado que, no rodapé das tabelas apresentadas, em alguns casos uma das
tabelas considerada cita a outra como fonte de referéncia dos dados, assim como
esporadicamente a industria alimenticia ¢ mencionada como fornecedora das informagoes

nutricionais.
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Tabela 4 — Leite UHT Integral Marca A: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

COMPARACRORGTULO COVPARACAOTABAL A COVPARACAOTABHIA | COVPARACAOTABHIA | COMPARACAOTABHIA | COMPARACAOTABRIA
- GUIHERVE FRANCOx IBGEx : VEDIDAS CASHIRAS x SONIA TUOUNDUVA X 'SP (IBCALSP) x TACO'UNICAVP x
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS
1] o 72} %) 7)) @ ] 192}
£ & = 25 Q [l = = Q| Besi 25) Reels = =
S2:| 8| 95|Sz2| 8 51829 8| g £|8=2| 8| 95|83z 8 g5(22:| 8§ g5[2%| & 95
RESULTADCS Sﬂ*oS <l 2= S| = Aoty < 2=l S=2| < 2= 5327 < 4|8 <| 9 = oz = 9=
0 pemRVNIY| 555 | <3| en 2| S52| 2| od E|SEd 2|4 | S50 8.2 £|55%38| 5| -3 E|558| -5|-d E| 52| -5|-Q =
uerof 220\ 2 = 8| BOX| o) 2 8\8@E 2 2| Z0z| o ZE|8=20 o 945|825 3| 95|85 2| 95
;S“ S| He|EEE| S| H& ;[5< gl H = ;Eg 3l 4= ;Si@g gl H4= ;EE S| Helsz| 3| 4=
=V 4 g}) HEE {:}) ;—ZH ZJ o= E EZ = E =b 4 E :—4; E
(= Z] = gl 7= = =) =] =
UMDADE (/1009) 8835+001(m3)| nd wd 87,70 | 3758 4303| |  wd nd 8668 | 9417|4303 ] nd
= |aNzAS iy 04002 @) | nd wd 080 | 4619] 433| K| wd nd 0P | 4330|433 K| 080 | 4619 43| K
é: LIPIDICS (¢/1008) 320+00103) | 291 | 4ome| 433 | 300 | 364|433 | 300 | 3464 433) K| 300 |3aem|43s| ] 320 [oow|4303| H| 304 [2773]|4303) K| nd
SU PROTEINAS (¢/1008) 286+0B@3) | 340 | 310844303 K| 360 |@ma|43s| K| 360 |24 43s] K| 300 | s |43 K| 310 | 13ss|43s| K| 297 | 6351 |4303| K| nd
=5 CARBOIDRATOS (1009 485 490 49 500 480 652 wd
E§ VALOR CALORICO(keal/1008) 5826 61,00 61,00 59,00 6040 6500 nd
EE CALAOm 1009 124251406 11632 | 3331|257 M| 12300 | 2187|257 H | 12300 2187 25n1| H | 12000 [ 746 |25 K| 11900 | o186 |25n| M| nd 12300 2187 | 2571 H,
E; SODIO(/1009) 695+0006) | 4855 | 2039|251 H| nd wd nd 20 |289|25n| | nd 400 | 24610 2571 | K
] 121,040,604
POTASSIO(m/1009) MS; (G nd d nd nd 15200 | 25712 3,182/1’( nd 13300 9935 3,182/1(

n/d: informacédo nado disponibilizada pela fonte de referéncia
H,: aceita a hipotese nula; ~ H,: rejeitada a hipétese nula

*) As informagdes nutricionais do rétulo do leite foram expressas em g/200ml, tendo sido utilizada como referéncia a densidade média do mesmo, determinada nos experimentos (1,0299),

p g p
para conversdo dos dados para g/100g, necessdria para efeitos comparativos.
**) item da Tabela da Sonia Tucunduva utilizado para comparag@o no caso de macronutrientes e valor caldrico: "leite longa vida integral Parmalat®"; item utilizado para comparagdo
p p g g p p
no que se refere aos minerais analisados: "leite integral longa vida 3,5% de gordura" (ja que as determinagdes de minerais ndo foram disponibilizadas no item anterior).
**%) jtem da TBCAUSP utilizado para comparagao: "leite, vaca, UHT, Vigor®"
p parag g

(****) "n"= 4 devido a exclusdo de dois valores aberrantes




Tabela 5 — Leite em Po Integral Marca B: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

- COVPARACAOTABHL A . COVPARACAOTABAIA | COVPARACAOTABHIA | COMPARACAOTABHIA | COVPARACAOTABH A
COVPARMCAOROTULON (o 3y v I FRANCOx m&]l;lb(ll) TABELA |\ DAS CASEIRAS X SONATULNDUVAX USP (IBCALSP) x TACOUNICAVP x
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS FEXPERIVENIOS FEXPERIVENIOS
22 | o 222 | o 2Z= o 222 | o 2224 o 22 | o 2% | o
OZal B Yuldcszy 2| guios| A Yegofid 2| guPcszs 3 Yuicssl & Yuyos &l Ywi
RBSUTADS | U535 <| R4S 2| grqoze| < GedciE2d <| SRACEZSY <| SRAl0Zu|l <| SR/R4C% < 9a7
N 2o S| d=dqzZS=y S| d=d =227 5| ded=S8d I| d=dg=S2d S| d=dg =S| S| ded =S8l S| 4=A
DEIFRVINACOES | EXPERIVENIOS | SO E| ~5| - g 255024 ~5 | ~Z|&H S05| ~2|~gdeds0=d ~2|~deHd50<7 -5| ~deqd 50| ~2|~gded 509 2| -5 &4
- zZo| O Hd=u9zz58 Cf| H=edEz2| O dzdzssS4 O Hadz=-=4 O dadz=d| O dzdEz=ZS| O gz
LABORATORIO | =~ & = R SED = e Bx = [ e, RESXEY] = Ae Sxal 3 ma SEEl I = &
25% 7| 9752527 Z| gt5ecE z| 9-32529 F| fFH2s23 7| 879254 Z 9485 | 3 973
zz | © gzz2 | © zze| © zz= | © zzeq © zz | © zz | ©
E UMDADE (¢/100g) 275£007(3) | nd nd 200 | aiss|azs] | nd nd 363 | 728|438 ] 300 | 2002]43m] H
é’fGI\ZAS(g/mg) 59+0040=3) | wd wd 590 | 444|433 ] wd wd 487 | 1032 433 K| 580 | 3031 (433 H
UZ}LIPfH(E(g/l(Xg) 2710+:004(:3) | 2600 |#7631| 4303 | 2170 | 2387|436 K| 2750 | 1732|436 K| 2628 [35507| 43| K| 2670 |17321] 4308 K| 2490 [90593| 433 K| 2700 | 4330 [4303] #
E 5 PROTHINAS (g/1009) 58+11403) | 2700 | 2385 [4303] H | 2870 | 4968 |43 M| 2640 | 14| 4303] H | 2700 | 2385 |433| B | 2630 | 132{4308] H | 2654 | 1686 43| B | 2500 [ 0633 [4303] H,
7, = CARBOIDRATCB 1009 3800 35,10 3820 3800 3840 40,16 3900
;o VALOR CALORICO keal/ 1008) 490,00 450,50 502,00 497,00 49600 49000 49700
EECALGO(ngmg) 86,2+2506(=6)| 92000 | 2266 | 2571] Hy | 90900 | 1191 | 2571 H | 909,00 | 1101 {2571 H | 93200 | 349 | 2511 K| 91200 | 1484|2571 H | nd 290,00 | 0667 [ 2571 H,
3@ SODIO(nE100) 20042+529(=6) | 32000 | 38| 25| K| 45790 | mns | 2sn| A wd wd 371,00 | 3593|2571 K| wd 33,00 | 14536 2571
POTASSIOny/1000) 1AA7£1551 (F6)  nd 111340 | 2134 |25 H| nd d 13000 | 3541 [ 251 | nd 1320 164|257 H

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula;

AO: rejeitada a hipdtese nula
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Tabela 6 — Amido de Milho Marca C: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

COVPARMAOROIULOX | 3 1) v FRANCO M&ll;lhﬁ[) TABELA |\ pIMDAS CASFIRAS x SONIATUCUNDUVA X 'SP (TBCALBP) x TACOUNICAVPx
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIUS EXPERIVENTOS EXPERIVENIOS
22 | o g2z | o agil of | J2ga: o ] Jg%54 o 22 | o 22 | o
oZ Ol < Olmga< duda<<: | 4 = Olmda< oluda< v
Szo| 2| 2|85Cz=g 2| 2|BHSz8| 2| 35dSzed T 38:0z8Z 2| 2(BdSzy 2| 2|BdSzd &| 3E:
=25 3| <=l=dqzS=Y 3| <l=dzeg| 3| dzdzS24d J <=dzS23 S| <|=d=°9 S| <led=z29 S| 4=H
DEIFRVINACOES | EXPERIVENIOY S C | 5| « 2| =H od% -5 «=|e4 S0=| 5| ~dEHd=S08d ~T ~=4Ed5C<4 ~5| ~2|£H4=0d ~5| ~2|EH4=0Y -5 ==
| 22ol O Blw9ZES ol Blegz=< O Hwdz=s=d Y mwcz—'ﬂ: O EBladzZz=d O ElwdE=l O Hwd
LABORATORIO| & & S| 8l=g3xcy 3| f4|=4 24 3 HdBE== 4 3 4=ddx=d 3 > RES¥Y 3 mma.omh = @ Al
25% 7 E|FHES=T Z| £|FHEsE| | 438529 3 dFF85=q 3| S|F385q 3 £Fges | | 83
zz | © gz< | © gz< © zz=d Y zzcq © zz | © zz | ©
[UMIDADE (g/1009) nd nd o |43 ] wd nd 1321 [ 15588 4303 | ] 1200 | 5427 4303] ]
% ANZAS(¢100g) nd nd 010 [em[aw[ 1] wd nd 08 [ 248 4| B a0 [ eos[4:] 1]
= O |UPDos 1o o | 0| 27s| H [ 020 | == | wsp | nd nd as | == | s K| a0 | e | 2rs] ] T
Eg PROTEINAS 1019 Q00 Jomo| 48| ] Q60 | == |axs| A} 030 | == |4xsp A} 030 |==]4s| ] 26 | | 438 AL 0 | | 438 AT L0 | == | 4308) M
2 & | CARBOIDRATCB 1008) 000 8500 87,60 87,60 91,30 50 87,00
8; 'VALOR CALORICO(keal/ 1008) 350,00 340 32,00 35200 381,00 350,00 364,00
E CALOO(ny 1009 nd 800 wd wd 200 wd wd
2 [s000eeow 000 [osis| 25 [ ] 400 [esr| 25 || nd d om |264| 251 LA | nd nid
POTASSIO(n/ 1008) wd 400 | a3m|25n (K] wd wd 300 | 720 257 || nd wd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
H,: aceita a hipotese nula;

M.: rejeitada a hipétese nula

(*) "n"= 2 devido a exclusdo de um valor aberrante

(**) < LD: abaixo do limite de detecgdo

(***) item disponivel na Tabela do IBGE e na Tabela de Medidas Caseiras para comparagdo: "maisena"; a Tabela de Medidas Caseiras informa que
a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE.

(****) Valor indeterminavel
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Tabela 7 — Farinha de Aveia Marca D: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

COVPARACAO
., COVPARACAOTABHLA < COVPARACAOTABHIA | COVPARACAOTABHIA | COVPARACAOTABRIA TABRLA
COVPARMAOROTULOX| 3 ) ey FRANCOX man;umn TABELA | FIDAS CASHIRAS x SONA TUCUNDUVA X USP(TBCALSP) x TACOUNICAVP
EXPERIVENIUS EXPERIVENIUS
EXPERIVENIUS EXPERIVENICS FEXPERIVENIOS FEXPERIVENIOS x
EXPERIVENIUS
=
@nwn wnn wnwn wnwn nun< ©nwn ©nwn
22 | o 2Z= | o 2Za o 2Z2:| o 2224 o 22 | o 2%
O3 2| guiciZd 2| Yuicsy 2| udozii|l 2| g=@cIizi| &| gedcis 2| g=g oF
RSUDADS 953 <| Z[RASEEg <| YR4CEEl <| SedCEiEY% <| HeAciQ2| <| 4Rdcid <| 2Rz S5
" 2258 Al _Hed=EEY 4| J=d=S = _dud 2283 2| _J=dg 2828 J| Jg=dzS2 2| J==l =8
DETERMINACOES FXPIRJVE\JT(BEO[. -2|~Zeg=024 ~=|~g&8 zuj o |~g=qS0RE ~o|~gdeqS0<z| =2 |~gd=H=01 ~= |~g == ;U}ﬁ’
; zo| O #Hzdzz34 | Hzdz2zz | HzdEzEE | Hzdzz=5| S| dadzzg | A9 =22
TABORATORIO OM:‘ = m.omuh = ra.m-o 2 — = & ol:‘: @ = = A OZHQ — mn.omm = = A oc:[-'
=5% 3| gFg25=" Z| 97HE5F Z| 9HE52q 3| 4THS5%2| Z| gFEEq Z| 97§ =S
£z | © zzz | © zzH © gge-| © zzeo| © zz | © £z
5 [UMIDADE (2/100g) 1064£00003) | nid wd 830 | 9153594303 ] wd nd 980 | 329195 [ 4303 K nd
= |aNzas@iog 147£001 3) | nd wd 190 | 286 438 ] nd wd 130 | 9815 [4303] H[ wd
<>ED LIPIDIOS (1009) 420:026(=3) | 800 | 25315 43| K| 400 | 2665 |43 H | 740 | 21318 |43 K| 740 |20318| 433 K| 1000 | 368|438 K| 700 | 18653 [4303] H nd
gé PROTEINAS /1009 13480 (=3)| 1400 | 45083 43| K| 1604 | 2173|4303 K| 1420 | @354 |43 4] 1420 [e3|433 K| 1200 |mi2|433 K| 149 | 1229% | 4308] 4] wd
7| CARBOIDRATUE (¢/1002) 60,00 828 R0 620 61,00 67,00 d
§ < VALOR CALORICO(kail/ 100g) 360,00 33860 39000 396,00 390,00 350,00 nd
EZG&LQO(ng/la)Q BHL1.806)| 3700 | 5818 | 2511 K] @00 | 67085 [ 251 | 300 | 3646 | 251 K] 5300 |366|25n | 3000 | 758 |25 K| wd nd
= SODIO( 1009) <IQ*@6) | 000 2600 nd wd 100 wd d
= [POTASSIOMy1008) 261,47+ 1645F6]  nid 13000 | 3@ 2571 ] nd nd nd nd wd

n/d: informacdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,:

aceita a hipotese nula;

o rejeitada a hipotese nula

(*) <LQ: abaixo do limite de quantificacdo

(**) A Tabela de Medidas Caseiras informa que a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE
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A Tabela 8 (referente a Mistura a base de Amido de Milho), na pagina 62, mostra que,
das seis tabelas consideradas no estudo, apenas duas incluem este produto alimenticio (apesar
de sua grande utilizagdo pela populacdo em geral), sendo que, destas duas, uma (a TACMC)
informa que a fonte de referéncia dos dados foi a industria alimenticia. No caso da Mistura a
base de Amido de Milho, a realizacdo do teste de hipdteses mostrou aceitagdo da H, no caso
dos resultados dos lipidios e proteinas (na comparagdo do rotulo e da TACMC com os
resultados experimentais). Além disso, a outra unica comparagdo possivel (diante das
informagdes disponiveis nos instrumentos de referéncia) foi a relativa ao calcio, onde a H, foi
rejeitada (quando da comparagdo do valor disponivel no réotulo, na TACMC e na TST com os
resultados experimentais).

Conforme pode ser verificado na tabela 9, apresentada na pagina 63, o teste de
hipoteses aplicado ao Cereal Pré-Cozido a base de Arroz mostrou aceitagdo da H, no caso dos
resultados dos lipidios (na comparagdo do rétulo e da TACMC com os resultados
experimentais) ¢ das proteinas (na comparagdo do rotulo com os resultados experimentais).
Nos demais casos ndo mencionados, a H, foi rejeitada. Vale destacar que a TACMC cita a
induastria alimenticia como a fonte de referéncia das informacdes nutricionais do referido
produto, mas a quantidade de proteinas informada pela TACMC (7,50g/100g) diverge em
58% (para mais) da registrada no roétulo (4,76g/100g).

A Tabela 10 (relativa ao Cereal Pré-Cozido a base de Milho), na pagina 64, mostra
rejeicdo da H, em todos os testes de hipoteses realizados. A TACMC e a TBCAUSP
mencionam a industria alimenticia como a fonte de referéncia das informacgdes nutricionais do
Cereal Pré-Cozido a base de Milho, merecendo destaque que, no caso da TBCAUSP, as
informacdes (fornecidas pelo fabricante), também divergem das informagdes registradas no
rotulo, o que € desta forma justificado: “eventualmente podem ocorrer diferencas entre os
dados apresentados e os do rotulo do produto devido a ajuste de formulagdo”
(UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 2005).

No que se refere a Farinha Lactea, a tabela 11, na pagina 65, aponta aceitagcdo da H,no
caso da comparacdo dos resultados das cinzas, lipidios, calcio e potassio informados pela
TACO com os resultados experimentais. Nos demais confrontamentos, a H, foi rejeitada.
Como no caso do Cereal Pré-Cozido a base de Milho, cabe ser destacado que a TACMC e a
TBCAUSP citam a industria alimenticia como a fonte de referéncia das informacoes
nutricionais da Farinha Lactea, cabendo mais uma vez a sinalizagdo de que, no caso da
TBCAUSP, as informacdes (fornecidas pelo fabricante) divergem das informacdes registradas
no rotulo, o que ¢ da mesma forma justificado: “eventualmente podem ocorrer diferencas
entre os dados apresentados e os do rotulo do produto devido a ajuste de formulagdo”

(UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 2005).
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Tabela 8 — Mistura a base de Amido de Milho Marca E: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores
especificados nos instrumentos de referéncia

COMPARACAO ROTULO) TABELA COMPARACAO | COMPARACAOTABEIA | COMPARACAOTABELA mm'lmm) TABELA
GUILHERVE | TABEIAIBGEx| MEDIDASCASFIRAS x SONIA TUCUNDUVA x TACO/UNICAMP
EXPERIVIENTOS (TBCAUSP)
X FRANCOX | EXPERIVENTOS| EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS X X
EXPERIVENTOS
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS

nwn nw nw nw N« nw 728 7))
[SE) o » o - = [SER) @—nw o o= o = - (SR
1o< =) Olm & xo< i) .O<<w =) 0@mzo<z> 2 = =2 o o<

wuneos 683 3 54 SE3ES | GeE (G222 3 9E4uesy :| 3 9EE | i

DETERVINACOES EXPE%UVEVKJSEGE“D“dES SCEE% =55 |5S8e3F -5|-H8dsC<z|-2|-gEH =Sc= SC%

ueorsoro 223 O E2Y 2Ez22 | EE2E (22294 S| f29%zHg| S| 2 223 Ez

ofg - <84 cE+5= CEr |oEaT 2| <=2Y4oBEY| 2| <=BE oEE o

=59 & 9794 573 eS=< [EE=9 §| HFHE5%=2| S| HTEH E5F £5
zz | Y zZz zZz= |zz= | © ZZEF Zz Zz
UMIDADE (¢/100g) 760+002=3) | nd wd d nd nd wd wd
= & i CINZAS (¢/1009) 12+0013) | nd d wd wd nd wd wd
;g A O|UPIDIOS (2100 000£000=3) | 000 [o0o00] 4303] H, wd wd 000 |ooo]ass| H| nd wd wd
< S [PROTENAS 1000 000£000(r3) | 000 |0000] 4303] H nd d 000 [oow]ass[H] nd wd wd
§ E = | CARBOIDRATOS (¢/100g) 9091 wd wd 90,00 wd wd wd
5 < O VALOR CALORICO(a/ 100g) 363,64 wd d 360,00 360,00 wd wd
g = 5 CALCIO (g 100g) 494,67+1520 (=6 545,46 | 8,185 2,571 [ H; nd wd 000 |70716] 2571 | 8800 |53716| 2571 H; wd wd
= A S [SO00we 102 <IQ* @6 | 00 wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (g 100g) 473£0756) | nd d wd wd wd wd wd

n/d: informacdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
H,: aceita a hipotese nula; M, rejeitada a hipétese nula

(*) <LQ: abaixo do limite de quantificacdo



Tabela 9 — Cereal Pré-Cozido a base de Arroz Marca F: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores
especificados nos instrumentos de referéncia

i i i COMPARACED | COMPARACAO
o COMPARACAOTABHIA | COVPARACAO| COMPARACAOTABHIA | COMPARACAOTABELA AR% TABELA
COVPARAGAOROTULOX| ) pypVEFRANCO X | TABELAIBGEx| ~ MEDIDAS CASEIRASx SONIA TUCUNDUVA x L DL TACOUNICAMP
EXPERIVENTOS ——— (TBCAUSP) x .
EXPERIVENTOS EXPERIMENTOS EXPERIVENTOS
EXPERIVENTOS
EXPERIVENTOS|
©nw® ©nw nwn< ©nw ©nw
== o 222 =) 222 |=2=a =) = 22 =32
SSo| 3| YeHYSZEE| 2| =4 <228 |[S23%| 3| Y=9cizz 3| Y=9 Sis ops
el 222| 3|_3adz8Es 3| Y4 =85 |Z8ss| 2| 3542873 5| 38d =82 | =g
0 52 - =529 — =< =5 = == = Sl= = =0
DETERVINACOES | EXPERIVENTOS ~S|-dEH=0 = ER <S5 |-dEH=5<z -5 |-ZES =
Lworaeo| 225| S| BZS|225% TS| THzZE| &322 |E3<%| TS| THEHESSE o|TEEE EsE | &2
OC&| 2 == [Sl=10~ I mal o oE-< = “HSZR0l S =g gZxa Ex
= z| A= = z| A= = EZo| 2| ZFHSEaD =| J=d E= =
%: Sl F m;:mm o == Eo< EoR ) HTH=0Z2 ) =T = == =5
&z gz= gzte Ez;n £ze £z £z
o) [UMIDADE (¢/100g) 635400603 | wd nd nd wd wd d nd
=) CN: ANZAS@1009 1.28+001(=3) | nd wd wd wd wd wd wd
g § LIPIDIOS (2/1009) 000£0006e3) | 000 | o000 [4303] B | 150 | 4sems]43m3 K d 000 | oo [4303] H| 060 | 53119] 4303 1] nd wd
Q% : PROTEINAS (¢/1009) A0 ) | 476 | 2584303 H, | 900 | 369793 | 4303 K wd 750 | 2989|4303 K| 660 | 161947| 4303 [ ] nd wd
§ &= © |CARBOIDRATOS (¢/1009) 85,71 80,50 wd 87,50 87,00 wd d
o) a Eﬂ 'VALOR CALORICO (keal/100g) 38095 383,00 nd 380,00 380,00 d wd
j :’é = |cALOOmy1009 211,80+248 =6)| 21905 [ 7161 | 2571 K nd nd 24750 | 35201 [ 2511 | 27000 | 57484 | 2571 ] nd nd
E g |SODOmy1009) 15264+124 (r=6)| 142,86 | 19319[ 2571 ¥ wd wd wd wd wd wd
: ) D012 (4
8 < Jrorissiogginy B 5 ol wd d nid nid nd nd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
Ho: aceita a hip6tese nula;

Ho: rejeitada a hipotese nula

(*) "n"= 4 devido a exclusdo de dois valores aberrantes

(**) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco para comparagdo: "mucilon".
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especificados nos instrumentos de referéncia

Tabela 10 — Cereal Pré-Cozido a base de Milho Marca G: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores

d

COVPARACAO
EM\WI(B; GUIHERVEFRANCOx | TABELAIBGEX MEDIDAS CASFIRAS x SONIA TUOUNDUVA X ISP (IBCALSP) x TACOUNICAVP
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOH EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS X
EXPERIVENIUS)|
nwn ©nwn E nwn wnwn Zt) NN« nwn nwn
RESULTADOS -§§o g gm%rgggé 2| g=4 SES 2254 8| gudezzi 8| g« 8| gwg S:
A pemRviNg 202 S| 54 F8E8| S| 959 T8S |9BEE | 545822 3| Y249y 3| H54 Sée
DETERVINACOES sog| -5 aﬁfh =0=z| -5|-d89 =53 |=57a| -5|-dEH=5<7 -5| -85 -5 |-489 =8¢
S |22g| S| Ezg=z5Z S| dz9 222 |zz<9 S| fFzdzE2q Q| ZHedEEd S| fZzd 2EE
LaBoraTOR] 25| 2| ARHEECEl 2| 4FF S5= [SEZd| 2| FEHSEEY =| fEFess =| AEH cE
B ol F E;:m Sl H H Eo< = S| HTHES=ZE O H HEoH S| HTH =D
&z g£z< £z= Ez;: £z £z Zz
= . |UMDADE (¢/1002) 7,10+0,05 (n=3) wd nd wd wd nd 48 | 26327 | 433 A d
= 3 ANZAS(¢/1000) 16840043 | nd nd nd nd nd 216 | 698 |43 ] nd
Eﬂ 20 LIPIDICS (¢/1009) 016£003) | 000 | oodes 4303 ] 130 | sm19| 433 K] nd 000 |oass|axs| K] o040 |1msss|43s] K] o0 | 3310|438 K] d
o § % PROTEINAS (/100 3R+003) | 47 [ wss |4z K] 900 | 2603]4303] # nd 750 o430 K] 720 | eoo| 433 K| s | oess |43 H] nd
= < = [CRBIDRATS 1000 &1 00 wd %50 %630 8620 nd
§ © © [VALOR CALORICO e 100g) 38095 38300 nd 37000 367,00 377,00 nd
8 E 5 CALOO(y1009) 26029+ 1046(e6] 36191 | 3797 [ 25| K| nwd wd 1200 | 3708|2511 ] 2200 | 897 251K wd nd
o) E SODIOM/ 1009 4045+359@6)| 61905 | 1680|2571 H]  nd nd wd d d d
O rorAssomiong 103+460)] nd wd wd wd wd wd wd
n/d: informagao nao disponibilizada pela fonte de referéncia
H,: aceita a hipotese nula; A, rejeitada a hipotese nula
(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco para comparacdo: "mucilon".

(**) A TBCAUSP cita, como fonte das informagdes nutricionais do Cereal Pré-Cozido a base de Milho, a indistria alimenticia; entretanto, as referidas informagdes nio coindidem com
aquelas divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP, eventualmente podem ocorrer diferengas entre os dados apresentados e os do rétulo do produto devido
a ajuste de formulagdo.



Tabela 11 — Farinha Lactea Marca H: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

- QOVPARAOTAFI A . QOVPARGAOTARIA  (COVPARAGAOTARIT ASONA COVPARCAOTARTA
@PRCGOROUO |y vy | COVPRCOTEHIA [ S osarsx TUINIVAX OVPRCOTEIAWRY —p oy yoavex
EXPERIVENICS FXPERIVENICS IBCEXENFERIVENICS EXPERIVENICS pomviNis  |(POUDXBHRMNGY - orrvNIcs
=
“nwn N 7517)) 7017)) NN« wnun nn
2= | o 222 | o = =2=2 | o @==4 o 22 Q9 22 0 2
lo< Q Hu lo< - Lﬂv 1O<U (@) L‘](’ 1o<<m [ MV'O<Z> Q @V ¢O<—x o @V 1O< Q @VJ
wunes |S83 2\ 2290580 3 JRa0es 3 SRACERD 3| SRAtend 3 fEtsy 3| MRy G| 5
EIRVNGES | BIRVINIG| S02| 5 | «—lE4 5024 5| -84 559 5| -2 B4 SCa83 5| - BqSC<7 5| -4 B S35 3| -= B4 S5 5| - B9
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n/d: informacdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula; /140: rejeitada a hipotese nula

(*) "n"=2 devido a exclus@o de um valor aberrante

(**) A TBCAUSP cita, como fonte das informagdes nutricionais da Farinha Lactea, a industria alimenticia; entretanto, as referidas informagdes nao coindidem com aquelas
divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP, eventualmente podem ocorrer diferencas entre os dados apresentados e os do rétulo do produto
devido a ajuste de formulagao



Tabela 12 — Agucar Refinado Marca I: Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos
instrumentos de referéncia

- CGOVPARACAOTABHL A a COVPARACAOTABALA | COMPARACAOTABITASONIA| COVPARACAOTABHI A | GOVPARACAOTABHL A
COVPARACAOROTULOX COVPARACAOTABFL A
e e GUIHRVERRANDOx | o o vinis|  VEPMSCASIRAS TUCINDUVAX SP(TBCALSP) x TACOUNICAVPx
EXPERIVENICS FXPERIVENIUS FXPERIVENIUS EXPERIVENIUS FXPERIVENIUS
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n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
H,: rejeitada a hipétese nula

H,: aceita a hipotese nula;

(*) "n"=2 devido a exclus@o de um valor aberrante

(**) < LQ: abaixo do limite de quantificacdo

(***) "n"= 5 devido a exclusdo de um valor aberrante
(*¥***) A Tabela de Medidas Caseiras informa que a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE
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A Tabela 12 (relativa ao Agucar Refinado) aponta aceitagdo da H, no caso dos
resultados dos lipidios (na comparacdo do rétulo, da TGF, da TACMC, da TST, da
TBCAUSP e da TACO com os resultados experimentais) e das proteinas (na comparacdao do
rotulo, da TGF, da TACMC, da TST e da TBCAUSP com os resultados experimentais). Nas
demais comparagoes, a H, foi rejeitada.

Apos a apresentacao dos resultados referentes as tabelas 4 a 7 - nas paginas 57 a 60 - ¢
as tabelas 8 a 12 - nas paginas 62 a 66 - ¢ possivel verificar que, considerando a totalidade das
matérias-primas analisadas, em 77% dos testes de hipoteses realizados, houve rejeicdo da H,,
comprovando que, nestes casos, existe diferenca estatisticamente significativa entre o valor
conhecido do instrumento de referéncia e a média experimental. Este resultado, bastante
expressivo, ratifica os resultados das pesquisas de Silva et al (2003), Ribeiro et al (2003),
Lima & Guerra (2003), Garbelotti et al (2002), Torres et al (2000), Philippi, Rigo &
Lorenzano (1995) e Ribeiro, Stamford & Cabral Filho (1995), que, conforme exposto na
discussao tedrica deste trabalho, também demonstraram diferengas estatisticamente
significativas entre os valores obtidos por analise direta e os estimados por analise indireta.

Considerando os instrumentos de referéncia isoladamente, foram obtidos os seguintes
percentuais de rejei¢do da Hy:

* na comparagdo dos rotulos com os resultados experimentais — 69%;

* na compara¢do da TGF com os resultados experimentais — 78%;

* na comparagdo da TIBGE com os resultados experimentais — 88%;

= na comparacdo da TACMC com os resultados experimentais — 75%;

» na comparacdo da TST com os resultados experimentais — 84%

* nacompara¢do da TBCAUSP com os resultados experimentais — 86%
* nacomparagdo da TACO com os resultados experimentais — 58%

Como pode ser observado, o menor percentual de rejeicio da H, foi no
confrontamento dos valores expressos na TACO em comparagdo com os resultados
experimentais. Neste aspecto, cabe ser destacado que esta tabela, ao contrario das demais, ndo
inclui dados compilados de outras tabelas e/ou de outras fontes de referéncia, tendo sido os
mesmos obtidos a partir de andlises realizadas em laboratérios, utilizando amostragem
representativa ¢ metodologia analitica padronizada (UNIVERSIDADE ESTADUAL DE
CAMPINAS, 2005). Nao ¢ pretensdo desta colocagdo descartar a compilacdo como uma
possibilidade de estruturacdo de um instrumento de referéncia de informag¢des nutricionais,
mas, conforme afirma Lajolo & Menezes (1997), a compilagdo, para ser uma forma aceitavel
de se obter dados, requer o estabelecimento de regras validas, conhecidas e bem

documentadas.

67



V-1.2.2. DIFERENCA PERCENTUAL ENTRE OS VALORES DE REFERENCIA E OS
RESULTADOS EXPERIMENTAIS

Posteriormente a realizagdo do teste de hipoteses - onde foi constatada, ou descartada,
a igualdade entre os valores registrados nos instrumentos de referéncia e as médias dos
resultados experimentais - foi realizado o célculo da diferenca percentual entre os valores de
referéncia e os resultados experimentais apenas para os casos de rejeicdo da H,, onde este
calculo apresenta significado estatistico.

As tabelas 13 a 21, encontradas nas paginas 69 a 77, apresentam o estudo comparativo
entre os valores de referéncia e os resultados experimentais, com a determinagdo da diferenca
percentual entre ambos. Esta diferenca percentual foi calculada fazendo a subtracdo do valor
de referéncia pelo valor experimental, dividindo o resultado pelo valor experimental e
multiplicando o novo resultado por cem. Em cada uma destas tabelas, uma das matérias-
primas foi foco da andlise comparativa, que transcorreu tomando como base os mesmos
instrumentos de referéncia considerados no teste de hipoteses (rotulo, TGF, TIBGE, TACMC,
TST, TBCAUSP e TACO).
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Tabela 13 — Leite UHT Integral Marca A: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais

ROTULOX GUILHERVEFRANCOx|  TABRIAIBGEX MEDIDASCASHIRASx | SONIATUCUNDUVAX USP(TBCALSP) x TACOUNICAVPx
FEXPERIVENTOS EXPERIVENTOS FEXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENICS EXPERIVENIOS
5%2 DIFERENCA 55 @ | DIFFRENCA Eﬁ@ DIFERENCA ga DIFERENCA 55;% DIFERENCA grﬁ DIFFRENCA- SE DIFERENCA
©Z5 m«w’82<§om '822 PERCENTUAL '82<ﬁ(§ PERONIUAL'S 752 | PERENTUAL ©Z75 [PRONTUAf '©Z | PERGNIUAL
s | PRV Z85| evmuas 22225 mmress | 27| mNREAS égde_ ENIREAS <9”>§* INIREAS | 225, | INIREAS | 228 |  ENIREAS
TETFRVINACUES 22| miws |Z222F mims [ 282 s | 28225 mimss [2235°| v [ 2835 | vs | 283 mis
LABORATORIO| E25| g Ee= Ez==% 220 2@ ZE
E;m Rotuox ﬁ_;*g‘ (Tabdlax m;ﬁ (Tabdax g;hzo (Tabdax “Sﬁa (Tabdlax ES[- (Tabdax g; (Tabelax
ZZ | Bpainmte)| Z Z Bxperinentos)| £ 7 = | Bxperinentos) | Z2 Expainentos) | Z 7 = Expainentes)| Z 7 Experinentes)| Z 5 Fxperinentos)
. UMDALE (¢/1009 nd nd o) - 0% nd nd 8668 - 1| md
o ANZAS 1009 nd nld 080 + 2500%) nd nd 0P + B4%| 0% + 500
3 LIPIDICS (¢1009) 29 | - 89 300 - 62%| 3w - 62% 3m - 2% | 32 0% [ 304 - 500 | md
é: PROTEINAS (/1009 340 | + 8% | 360 + 258%| 30 + 258%% 30 + 499 | 310 + 83| 297 + 38% | md
Sg CARBOIDRATCS (/1009 48 | - 19% 490 - 101%)] 49 - 101% 50 + 0% 48 - 3% 6% + 372%| nd
;E 'VALOR CALORICOqciong R% | - 29| 610 + 16% | 6.0 + 160% 0 - 1% 6040 + 06% | 0 + 8% | nd
; CALAO(r 1009 2| - 2% | mw - 101% | 130 - 10%[ 1200 - 3% | 19 - 4% nd 12300 - 101%
E DOnE1008) K5 | - 147% wd wd wd 4900 - 13%% wd 6400 + 123%%
= POTASSIO@ng/1008) nd nd nid nd 15200 + 255%| nd 13300 + %%

n/d: informagao nao disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) As informagdes nutricionais do rétulo do leite foram expressas g/200ml, tendo sido utilizada como referéncia a densidade média do mesmo, determinada nos experimentos (1,0299),

para conversao dos dados para g/100g, necessaria para efeitos comparativos.

(**) item da Tabela da Sonia Tucunduva utilizado para comparagio no caso de macronutrientes e valor calérico: "leite longa vida integral Parmalat®"; item utilizado para comparagéo

no que se refere aos minerais analisados: "leite integral longa vida 3,5% de gordura" (ja que as determinac¢des de minerais ndo foram disponibilizadas no item anterior)
(***) item da TBCAUSP utilizado para comparagéo: "leite, vaca, UHT, Vigor®"

(****) "n"= 4 devido a exclusio de dois valores aberrantes

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipdteses foi evidenciado que ndo ha diferencgas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a

média obtida nos experimentos
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Tabela 14 — Leite em Po Integral Marca B: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais
ROTULOx GUIHERVEFRANCOx | TABRLAIBGEX MEDIDASCASHIRASX | SONIATUCUNDUVAX USP(TBCALBP) x TACOUNICAVPX
EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS
%%ﬂ ]]FM‘CAEE E DIFERENCA éﬁg DIFERENCA %ﬁ - DIFERENCA é‘ﬁ;; DIFERENCA %Z‘é DIFERENCA %E DIFERENCA
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LABORATORIO| £ 23252 gre 2F<=% 2RO 2Zay 2y (Tbdax
gsm (Rotulox EEFBM (Tabdax g;g (Tabdax gghgo (Tabdax ggﬁp (Tabdax ESH (Tabdax g; i)
Z7z Fxperinentos)| Z Z, Fxperinentos) | ZZ & | Experinentes) Z7z Experinentos) Ezph Bxperinentos) | Z. Bxperinentos) | Z7 ¥
=  |OVDADE @i 275+007(r3) nid nd 200 - 2% nd nd 368 + R0 | 30 + 9%
g CINZAS (100 59+004(3) nd nid 59 + 55% nd nd 487 - R8% | 5% + 3%
E LIPIDIOS 1009 271000463 | a0 | - 408%| 210 994 2770 |+ 14% | R - 3% | 2™ - 148%| 40 - /% | 2700 - 03™%
) ;
Z < |PROTEINAS 1009 s58+14@3) | 2o | + a®] =D +0204d 2640 | + 38%| 270 + 6% | 260 + 34%| 2654 + 43% | 50 - 1%
Rl
2 ;ﬁt CARBOIDRATUS (¢/1009 013 R’O | - 29%]| W0 10304 R0 | - 23®% |  RW - 2% | R4 - 18%| 4016 + 26% | 300 - 0%
E = |VALORCALORI(Ogeviony 5,14 o0 | - 20%| @020 1024 o | - om%| w70 - 1% | 49600 - 12%]| 4000 - 24% | o | - 1%
E CALAO@g1009) 60250606 | 200 | + 2% | o + 136% 9900 | + 1366 | 920 + 39% | 92w + 16| nd Qm| - 0%
s DIOME1008) 202+5006) | 3200 | + 1019%] 4579 + 57674 wd nd 371,00 + 217%|  nd 3300 + 1L2%
~  |POTASSIO@me 100y 194471551 6)]  nid 111340 -6 nd nd 13900 + 1126%|  nd mo| - 52%

n/d: informacéao nao disponibilizada pela fonte de referéncia

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que nao ha diferencas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a

média obtida nos experimentos
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Tabela 15 — Amido de Milho Marca C: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais
ROIULOx GUILHERVE FRANCOx TABEL AIBGEX MEDIDASCASHIRASx | SONATUOLNDUVAX | USP(TBCALSP) x TACOUNICAVPx
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS
(ﬁﬁ DIFERENCA- é’ﬁ o | DIFERENCA 555 DIFFRENCA ﬁg DIFERENCA| ;’E&Q DIFERENCA| ‘g% DIFFRENCA gg DIFERENCA-
ancs | 'SZ0 | PERONIUAL '825,5‘3 m'gze PERONIUALI S > < 2% PERCENIUAL 'S Z £ 2 [ PERONIUAL 'SZ%APHI]NIUAL SZ  |PERONIUAL
~ 205 | mmEss | 2252 | ENIREAS [Z27:| INIREAS [ZSHSE. | ENIREAS | 2228 INREAS | 00| mNREAs | 288 | ENIREAS
DETERVINACUES | EXPERIVENICY SOE. | gy Egmmé vous 222 | maws (282855 v |Z235| vioms | ZS35E | viws | 282 | vinms
0| 225 2Z<a 4= 2Z <22 220 ZEat i
LABORATORI g;m (Rotuox ggﬁah (Tabdax g;g (Tabdax g;ﬁzu (Tabdax g;:; (Tabdax ESH (Tabdax g; (Tabdax
zz BExparinentos) | ZZ, Fxparinentes) | £ 75 | Experinentos) | Z 7 Experinentos) Ezph Bxparinente)| ZZ. Bxpainentes)| £ 7 Experinentos)
UMDADE ¢/1005) A0 | nd nd 1200 - 126% nd nd 321 + 2% | 1200 - 126%
o |aNASeioy 007+000ad) |  nd nd 010 + D86% nd nd 008 + 142%| 0l + D%
, R
Eo LIPDIOS @100y i ae| o s | nd nd 0 S see | s
= < [PROTENAS (1009 000+000a3) | 0w 00| oo m [ 030 - 030 e |26 - | 0o o 0 —
2 2 CARBOIDRATOS 1009 86% 00 + 3476 &W - 2%% | 819 + 071% 87,60 + 071%| 91,30 + 4% | & - 1™ | sw + 0%
8§ 'VALOR CALCRICOveat 1009 34793 35000 +05%%| 3o - 10P% | 320 + 400% 35200 + LI®6| 38,0 | + 96| 300 | + 0% | 3640 + 4%
E CALAO(e/1008) <ID* (116) d {00 nid nd 200 nd nd
< [SDOo@wiy 1287+032(F6) | 0 - 100007 400 - &D%| nd nd 900 - 00| nd nd
POTASSIO(ng/1008) 550+014G@0) | nd 400 - 22P%| nd nd 30 - 454%|  nd nd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) "n"= 2 devido a exclusdo de um valor aberrante
(**) < LD: abaixo do limite de detec¢do
(***) item disponivel na Tabela do IBGE e na Tabela de Medidas Caseiras para comparagao: "maisena". Além disso, a Tabela de Medidas

Caseiras informa que a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE.

(****) Valor indeterminavel
Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferengas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a

média obtida nos experimentos
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Tabela 16 — Farinha de Aveia Marca D: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais
COVPARMCAD
ROTUOx GUIHFRVEFRANCOx TABRIAIBGEX IVEDIDAS CASEIRAS X TUOINDUVAX SP(IBCAISDx | TACOUNCAVP
EXPERIVENICS EXPERIVENICS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENICS X
EXPERIVENICS
we | RN | 22 DFRINCA | B2 nn DIFFERENGA|  82% DFERINGA| 22 | DRRNGA | 42
== = = = = B = o= =
) =22 =22 DIFERENCA || =22 ; .
s | S2 o [Prammual SZ <Z | PRONIUAL OZ8 PERCENIUAL 02«22 [manal ©7Z= |mranua] SZe [mRonmA| S
N 202 | mNmEss | 2555 mmess | 287 dZSDeE, | NREsas | 2822 | mVIREss | 222 | mNIREAs 228
DETERVINACUES | EXPERIVENTOS 225 | v ZO8TY vips | S84 |TNREASMIDIAY Zo=a8+ [ s =055 VEDIAS 525 VEDIAS Sox
LABORATORO | £22 | ges=e gz (Tabdax Z=22 EE=0 2 Z=
ESC‘ (Rétulox h; ah (Tabelax B-SE.E . ) Eshzo (Tabelax h_;i:; (Tabelax ESH (Tabdax ES
ZZ | Expaimmto) | ZZ Bpainmioy | ZZ5 | PO 22 Bpaimmt)|  £ZC | Bpaimmtoy)| 27 | Bpainetw) | 22
UMDATE @0y 06+0003) | nd d 830 - 20%% nd nd 980 - 1% d
< |aaseion 14700103 | nd nd 19 + 2009 d nd 130 - 1L50% nd
82 [IFDos @iy 420026013 | 8w + ol 40 + 9% | T4 + 7619% 740 + 7619% 1000 +RIe| 70 |+ @ nd
:i PROTEINAS (¢ 1009 B8R0 | 1o |+ 38| 160 | + 8| 1D + 5% 1420 + 5% 120 - 09| Mo |+ 05 d
2§ CARBOIDRATCS w1009 21 €000 VR - 169% | &» - 2%% &0 - 28% 61m - B| e | - 45 d
% § VALOR CALORIqc10 S %00 | - 33w meo | - guw | 300 + A% | 36m + 6% 3000 + 4% | 0 | - a0 d
2 |cugomioy B0 | 370 | o+ 8| @0 | + wies] B0 + 607 B0 + 560% 3000 - 16%| wd nd
= [smomin <1Q*(r6) 000 2600 nd nd 10 nd nd
POTASSO (100 14711645076 | nid B | - s o wd wd wd wd

n/d: informacdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) < LQ: abaixo do limite de quantificagao

(**) A Tabela de Medidas Caseiras informa que a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que néo ha diferengas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a

média obtida nos experimentos
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Tabela 17 — Mistura a base de Amido de Milho Marca E: Comparag¢do dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos

resultados experimentais

A CA A CA TABELA USP
ROTULOx GUILHERVE | TABELAIBGEx| MEDIDASCASEIRASX | SONIA TUCUNDUVA x (TBCALSP) TACO'UNICAMP
EXPERIVENTOS FRANCOx |EXPERIVENTOY  EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS X X
EXPERIVENTOS
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS

52 DIFERENCA Eﬁ & éﬁ@ é‘ﬁ o DIFERENCA g£§< DIFERENCA éﬁ %f_ﬂi

RESULTADCS | Sz o [PERONIUAL 02558 oz & OZ <4 <[FERONIUAL S Zz52 |PERANIUAL Sz5 OZ o

: IR e

LABORATORO| 255 | MWS | Z2233 2zE  [2z2EZ Mows “EE‘S MEDIAS Zz g 2z
g;m (Rétulox Esi"a‘ 8;: ESHEQ (Tbdax | O=m@3 [ (Tabdax ESP ES
Z7 | FExpeinentos)| ZZ zz=  |zZZ Byperimente)| Z 25 | Bxperimentos) £z zZz
o UMIDATE (g100g) 760002 (13) wd wd nd nd nd wd wd
a g CINZAS (¢/1009) 142001 (13) wd wd wd nd wd wd wd
z:/id - LIPIDICS (1009 000£000G3) | 000 000% wd nd 000 000% wd wd wd
88 = < | PROTEINAS (1009 00040003 | om 000% nd d 000 000% nd wd wd
<8 & | CARBOIDRATOS 1000 0B 2091 - 008% nd wd 90,00 T T wd wd
g 8 § VALOR CALORIO (1009 3BR 3364 - 008% wd wd 360,00 - 1% 3000 - 108% wd wd
= E CALAO (w1009 0467£15200r6) | 546 |+ 102 wd nd 000 - 1000004 280 + 673%% nd wd
(é 2 [0 “10* (16) om0 d nd wd d W wd
POTASSIO (mg/100g) 473+0,75 (076) d wd nd d nd nd nd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) < LQ: abaixo do limite de quantificagdo

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferencas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a
média obtida nos experimentos
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Tabela 18 — Cereal Pré-Cozido a base de Arroz Marca F: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos

resultados experimentais

COVMPARACAO | COMPARACAOTABELA | COMPARACAO | COMPARACAO TABELA | COVMPARACAO TABELA| BT USP’Q‘O UG
ROTULOX GUIL HERVE FRANCOx | TABFLAIBGEx | MEDIDASCASEIRASx | SONIATUCINDUVAX | TABELA r ok
EXPERIVENTOS EXPERIVENIOS | EXPERIVMENIOS|  EXPERIVENTOS EXPERIVENIOS LDl |10 90U Bsh) B
EXPERIVENTOS| EXPERIVENITOS

1737} % o %) ne 5 nw ©nn
22 oo 52 -2 |mpanminl 228 |82 .2 2ot 225 [rmonien| 52 <k
RESULTADOS Z o |PERGNTUA'S Z « = * [PERCENTUAL Sza Sz <« %% |PRONIUAY 'S Z % 2 |PERCENTUAL et e

o= | mmeas [ 28258 mNrEAs <97 <°4n§ INIREAS | 22228 | ENIREAS g3 geo

DETERVINACOES | EXPERIVENTOS| 552 | © % SCEES . s53 |SCEEE| 55<Z| & S5= =59

LABRATORO| 250 MDA |ZS25%) MDA Zz3 2z<5%| MDs | ZSa5| MDiss 228 “Eﬁ
g;m Rotulox 25F5§ (Tabelax ES% g;*zu (Tabelax gsﬁp (Tabelax g;h 8[5
ZZ | Experimento)| Z Z Experimentcs) Zz= Zz Experimentes) | Z Z = | Experimentos) zz zz
< UMDADE (g1009) 635006 (13) nd wd nd wd wd nd nd
2N [Sen 182001 | nd wd d wd wd nd nd
NSO |UPDIOS @iy 0,00£0,00 (13) 000 000% 1,50 ol nd 000 000% | 060 sl nd d
8 &5 : PROTEINAS (g100) 43002 (1:3) 476 + 06% 900 + 02%% d 750 + R56%| 660 + 395%% wd nd
§ : éé CARBOIDRATOS (¢/1005) 87,64 8571 - 220% 80,50 - R1% nd 87.50 - 016%| 8w - 0% nd nd
&R g 'VALOR CALORICO /1009 3048 380,95 + 310% 383,00 + 501% nd 380,00 + 28% 380,00 + 28% nd nd
j = CALOIO (g 1008) 201,80+248(=6) | 21905 | + 34% wd wd 24750 + 168%| 270,00 + 274% wd wd
§ é SODIO @/ 1009) 1R64+1240760) | 14286 | - 641% nd d nd wd wd d

] 0,12 ()

8 POTASSIO (ng/1009) ne s w0 wd nd wd wd wd wd wd

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) "n"=4 devido a exclusdo de dois valores aberrantes

(**) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco para comparagao: "mucilon"
(***) Valor indeterminavel

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que néo ha diferengas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a

média obtida nos experimentos

74



Tabela 19 — Cereal Pré-Cozido a base Milho Marca G: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos
resultados experimentais

COVPARACAO | COMPARACAOTABEIA| COMPARACAO | COMPARACAO TABEIA | COVMPARACAOTABELA | CGOMPARACAOTABELA R
ROTULOX GUIHERVE FRANCOx| TABFIAIBGEx | MEDIDASCASEIRASx | SONIA TUCUNDUVAX TUSP(TBCALSP) x A%
EXPERIVENTOS EXPERIVENIOS | EXPERIVENTOS|  EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS L BOUINO: A B
EXPERIVENIOS

£2 | DIFFRENGA | 52 DIFERENCA ALl az DIFERENCA | 32 < . | DIFERENCA |22 ne
== = = = = B = == ==
== o< B o028 |82 uew O2Z> o< DIFERENCA oF

FSULTADCS 823 mugﬁﬁom L%E U%§Q<WRJNUAL ugo: mvmmgzg 820

- 205 | INIREAS [ZE55T0)| ENIREAS =% 2228 mIREss | 2222 | ENIREAS |22, PERCENTUAL 228

DETERVINACOES [EXPERIVINION =OZ | '\ e |S0&=22 e =05 0222 vimas | 2832 | M |EOTE[EVREASMDIAY S5

LABORATORIO| 28 [ EE<2S g2R  [Zz=<=2 =l 222 | (mbdax L2
8;! (Ritulox 8;98;‘ (Tabdax Egﬁ ES[‘EQ (Tabdax ES;HEE (Tabdlax ESH . ) 2;
z7 | Bpaineto) |27 Experimentos) Zz = £z Fxperinetos) | Z 7 | Experinentes) | Z Z Fperitmentos zZz
< UMDALE (g/1009) 710005 (13) nd d d d d 4% - 2% nd
8 o [ONAS@imy L8£004(E3) vd nd nd i nd 2,16 + RB5% nd
5 E 5 LIPIDICS (g100g) 016+£000@=3) | 000 - 100004 150 + 87,530 nd 000 - 100004 040 + 15000%| 0% + 4250% nd
@) E < | PROTEINAS (g 1009) 3OS | 476 + 2594 90 + 133 1074 nd 750 + RAA 7D + 0% 52 +  5661% d

= O

E E % CARBOIDRATOS (¢/100g) 8728 &71 - 184 00 - 1% nd 85,00 - 2614 8630 - L% | 8620 - 1% d
—25 VALOR CALORIGDticvionsf 365,68 3809 + 41894 380 + 611% nd 300 + 1194 3670 + 03%% | 37700 +  310% nd
é g CALAO /1009 20029+1046(=6)| 36191 + 3900 nd nd 10200 - 814 2200 - un%| od nd
= SODO (e 1009) 460245+:339076) | 61905 + 386 nd nd nd nd nd d
©} POTASSIO (n/1008) 102.3+466060) |  wd nd wd nd wd wd wd

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco para comparagédo: "mucilon".

(**) A TBCAUSP cita, como fonte das informagdes nutricionais do Cereal Pré-Cozido a base de Milho, a indistria alimenticia; entretanto, as referidas informagdes nao coindidem com aquelas
divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP, eventualmente podem ocorrer diferengas entre os dados apresentados e os do rotulo do produto devido a ajuste
de formulagao.
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Tabela 20 — Farinha Lactea Marca H: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais
COVPARACAD | GOVPARACAOTABHLA| COVPARACAD GOVPARACAOTABHI A | GOVPARACAOTABRLA | COVPARACAOTABET A| COMPARACAOTABRLA
ROTULOx GUIHERVE FRANCOX TABA AIBGEX MEDIDASCASHIRASX | SONATUCUNDUVAX SP(IBCALSP) x TACOTUNCAMPX
EXPERIVENIOB EXPERIVENIOS EXPERIVENIUS EXPERIVENIUS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS EXPERIVENIOS

gg DIFERENCA %E | DIFERENCA g‘ﬁg DIFFRENCA &’ﬁ . DIFERENCA §E§< DIFERENCA g%ﬂ DIFERENCA 55 DIFERENCA
RESULTADCS '820 m*vzﬁgom 'SZE mmmm*gz<%<mnm U%O.% PERCENTUAL '82% PERCENTUAL 'SZ PERCENIUAL

. zo2| mmess [ZSZSS| mmEas | 287 | mNmEss | Z252| mNREAS 2272 | mmss <93* INIREAS [ 2SO | ENIREAS

TETERVINACLES 0| 55| Mms |22EZY Mas | ZS2 | mms (252250 Maws [ 2S5I5| Mas | Z35F | Mas | 252 [ v

LABORATURIO OEZ | (uniox g;*%m Mbdax | S5 | (bdax gSPES (Tabdax gsﬁg (Tabdax g;ﬁ (Bidax | OF (Tabdax
Z7 | Bpaineto)| Z 7 Fypainete)| ZZF | Bpainete)| Z 27 Fxparinentos) EZH[- Expainetes)| Z7Z Bxpainentes) | ZZ Fxperinentos)
UMDALE 100 5P ) nd nd 1% - B d nd 30 - 415% 30 - 415%
§ ANZAS (1005) L7604 (73 nd nd 210 + 193% nd nd 237 + U 10 + 195%
5: LIPIDICS (100 68083 | 714 + 10%) 70 +231%| 790 + 2131%| 710 +104%| 790 +166%]| 70 +2131%| 600 - 6%

, =+
‘§< PROTEINAS (¢/1005) Taw %m('ﬁ) 118 - 108%| 1B® + 53| 1390 + 530 1140 - 108 1B + 60%| 164 + X% M - 640%
@)

éi CARBOIDRATUS (¢1008) B2 &R57 - &%) B0 + 230%| 7510 + 23%| &0 - 719%| BO + 04%| 39 - 39%%| RO + 640%
EE VALOR CALORI e 1) 42 a0m | - 05| 40 + 541%| @40 + 541%| 370 - 16| 41600 +340%| 4w + L19%| 4150 + 317%
2 |cAdomwiny IR77+1997(x6) | 25143 + 2649 20000 + 3080 2000 + 3080%| 25100 +2628% | 27500 +383% nd 19600 - 13%
= [sDomgioy 1004+49706) | 149 | + Besw| nod nd nd nd nd 12500 + A43%
POTASSIO g 1009) 350+2367(6)|  nd nd nd wd nd nd 36600 + 295%

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) "n"= 2 devido a exclusio de um valor aberrante

(**) A TBCAUSP cita, como fonte das informagdes nutricionais da Farinha Lactea, a industria alimenticia; entretanto, as referidas informagdes ndo coindidem com aquelas

divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP, eventualmente podem ocorrer diferencas entre os dados apresentados e os do rotulo do produto

devido a ajuste de formulagdo

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferencas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a
média obtida nos experimentos
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Tabela 21 — Agucar Refinado Marca I: Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados

experimentais
COVPARACAO | COVPARACAOTABHA]  GOVPARACAO | COVPARACAOTABHIA | COVPARACAOTABRIA | COVPARACAO TABEI A | GOVPARACAO TABHIA|
ROTUOx | GILHERVEFRANGOx| TABRIAIBGEx | MEDIDASCASHRASx | SONIATUCUNDUVAX USP(IBCALSP) x TACOUNICAVPX
EXPERIVENICS EXPERIVENICS EXPERIVENICS EXPERIVENICS EXPERIVENIOS EXPERIVENTOS EXPERIVENIOS
2< | DIFERENCA | B4 DIFERENCA | 52 | DIFERENCA | B2 DIFRINCA| £25 | DIFFRENCA | 42 DIFERENCA | B2
22 o |rrentoalS 2 <2 oy 228 PRS2 <22 |pranmi| S2Z5 | raua| €2 s | pranmn| S5 | DFERENG
RESUTADOS OZS Uéﬁze U%E UZ<<§ D%OD L@ UZO PRRCENTUAL
~ 2S5 | WNIREAS |S25s] INIREAS | S25| ENIREAS | ZSHS x| NIREAs | 2222 ENIREAS | S22 ENIREAS | 2SS -
DETFRVINACURES | EXARIVENIOB S0 | vy |22259 minns | 332| viows (282255 mions | 2235| mimss | 2808 | mims | S5 Z[(MEASMIS
’ = =~ =
TABORATORIO ggm (Rétuox géhaﬁ- (Tabdax ggg (Tabdax géhzé (Tabdax géé% (Tabdax EEE (Tabdlax gg (m.ﬂ“)
Z7Z | Bpainete)|ZZ Bxpaineie)| ZZ7F | Bpainmie)| ZZ Fxperimentos) Ezp[_' Bxperinentes) | ZZ Bxprinentos) | ZZ I
UMDADE (giog 025001 (e3) | nd wd 0% | +10000 nd nd 040 + 6000%| 000 - 10000%
o |aNASeimy 006001 (F3) | nd nd nd nd nd 038 + 866674 0 - 10000%
2 [y 000=000ar3) | 000 00%| 000 006 | nd 000 000%| 0 000% | 00 000% | 0 Q0%
; +
E: PROTEINAS (¢100) el 00%| 000 0% | nd 000 000%| 00 000% | 00 000% | Trages
Eg CARBOIDRATCS (/100 96 100 | + 3% %% - 09n| 90| - aw] 9o - 01%| 9D +021% | o - 06| 10w |  + 3%
E‘ng VALOR CALORICOtaaviony IR aom |+ 03| 3mw - 09| 3w | - 34| 3Rw - 019%| 3870 - 29% | 360 - 0% | X0 | - 29%
g CALAO(My1009 <IQ*(16) nd 000 d 00 100 wd 400
A S 138+027Gr6) | o - 10004 1560 + 1321%| nd nd 1,00 - 2| nd RO | - 2%
. 15384013
POTASSIO (1009 e 620 - Do wd nd 200 - 8700 nd 60 - 0%

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) "n"=2 devido a exclusdo de um valor aberrante

(**) < LQ: abaixo do limite de quantificagdo

(***) "n"= 5 devido a exclusdo de um valor aberrante
(****) A Tabela de Medidas Caseiras informa que a fonte de referéncia dos dados foi a Tabela do IBGE
Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferengas estatisticamente significativas entre a média do instrumento de referéncia e a
média obtida nos experimentos
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A umidade foi uma variavel encontrada em apenas trés dos instrumentos de referéncia
considerados (TIBGE, TBCAUSP e TACO), o que comprometeu sua andlise comparativa.
Mesmo assim, € possivel observar que os valores mencionados nos instrumentos de referéncia
para umidade tenderam a se encontrar aquém dos valores experimentais (tabelas 13 a 21,
paginas 69 a 77).

Como ocorreu com a umidade, os resultados correspondentes ao teor de cinzas foram
também encontrados apenas nos trés instrumentos de referéncia supra-citados, mas, ao
contrario da umidade, nota-se que os valores registrados nos instrumentos de referéncia
tenderam a se apresentar em quantidades superiores as dos valores experimentais (tabelas 13 a
21, paginas 69 a 77).

Em relag@o aos lipidios, foi verificada também uma tendéncia (exceto no que se refere
as duas modalidades de leite sob estudo) dos instrumentos de referéncia superestimarem suas
quantidades nas matérias-primas analisadas (tabelas 13 a 21, paginas 69 a 77).

Analogamente, foi constatado que os instrumentos de referéncia tenderam a apresentar
valores de proteinas superiores aqueles obtidos nos experimentos (tabelas 13 a 21, paginas 69
a77).

Quanto aos carboidratos, foi percebida uma discreta tendéncia de subestimacdo dos
valores de referéncia em relagdo aos valores experimentais (tabelas 13 a 21, paginas 69 a 77).

Em relagdo ao valor calérico, nota-se que os valores apresentados nos instrumentos de
referéncia para o Leite em P06 Integral, Mistura a base de Amido de Milho e Agucar Refinado
encontram-se aquém dos resultados experimentais. Ja no caso do Amido de Milho, Cereal
Pré-Cozido a base de Arroz e¢ Cereal Pré-Cozido a base de Milho, foi observada uma
tendéncia dos instrumentos de referéncia apresentarem valores superiores aos obtidos nos
experimentos. Quanto as demais matérias-primas, a heterogeneidade dos valores apresentados
nos instrumentos de referéncia considerados ndo permitiu uma interpretacdo que mostrasse
uma tendéncia clara na comparagdo dos dados (tabelas 13 a 21, paginas 69 a 77).

Em relagdo ao calcio, foi verificada uma tendéncia (exceto no que se refere ao Leite
UHT Integral, Mistura a base de Amido de Milho e Cereal Pré-Cozido a base de Milho) dos
instrumentos de referéncia superestimarem sua quantidade nas matérias-primas analisadas.
Neste item, cabe ser destacado que nao foi possivel calcular a diferenca percentual entre os
valores de referéncia e os resultados experimentais relativos do Amido de Milho e do Agucar
Refinado, ja que estas matérias-primas apresentaram resultados experimentais relativos ao
calcio abaixo do limite de quantificacdo, inviabilizando andlises comparativas (tabelas 13 a

21, paginas 69 a 77).
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No que se refere ao sodio, foi constatada uma tendéncia, para os casos do Leite em P6
Integral, Farinha Lactea e Cereal Pré-Cozido a base de Milho, dos valores apresentados nos
instrumentos de referéncia se encontrarem superiores aos resultados experimentais. Ja quanto
ao Amido de Milho, Cereal Pré-Cozido a base de Arroz e Agtcar Refinado, foi observada
uma tendéncia dos instrumentos de referéncia apresentarem valores aquém dos obtidos nos
experimentos. Nao foi possivel calcular a diferenga percentual entre os valores de referéncia e
os resultados experimentais do sodio da Farinha de Aveia e da Mistura a base de Amido de
Milho, ja que, de forma similar a ocorrida com o célcio, estas matérias-primas apresentaram
resultados experimentais abaixo do limite de quantificagdo (tabelas 13 a 21, paginas 69 a 77).

Quanto ao potassio, foi verificada uma tendéncia (exceto no que se refere as duas
modalidades de leite e a Farinha Lactea) dos instrumentos de referéncia subestimarem suas
quantidades nas matérias-primas analisadas. J& nos casos da Mistura a base de Amido de
Milho, Cereal Pré-Cozido a base de Milho e Cereal Pré-Cozido a base de Arroz, nao foi
possivel calcular a diferenca percentual entre os valores de referéncia e os resultados
experimentais, desta vez pelo fato de nenhum dos instrumentos de referéncia considerados ter
disponibilizado teores de potassio para estas matérias-primas (tabelas 13 a 21, paginas 69 a
77).

De uma forma geral, ¢ possivel destacar a grande variabilidade dos dados dos
instrumentos de referéncia utilizados para o calculo dietético, o que endossa as constatagdes
de Torres et al (2000), Guerra (1995) e Philippi, Rigo & Lorenzano (1995), que destacam
inclusive o risco da variagdo encontrada entre as diferentes tabelas quando as mesmas sao
indicadas para o calculo nutricional de dietas. Tal aspecto - que sera aprofundado no item V-
1.2.5, paginas 90 a 93 - quando associado a populagdo enferma, especialmente pediétrica,
pode gerar conseqiiéncias alarmantes. Utilizando como referéncia para exemplificagdo uma
situacdo hipotética na qual os instrumentos de referéncia tendam a superestimar o aporte de
proteinas e lipidios, uma dieta que tenha sido calculada utilizando estas fontes de dados
poderia estar fornecendo uma quantidade insuficiente destes nutrientes, o que - para um
paciente pediatrico, acometido de uma enfermidade crénica e com longo tempo de internagao

- pode representar relevante risco para o sucesso da terapéutica.
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V-1.2.3. TOLERANCIA DA LEGISLACAO CABIVEL QUANTO A DECLARACAO DE
NUTRIENTES NOS ROTULOS DOS PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

A Resolugdo RDC n® 360/2003 da ANVISA, que apresenta o Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados aborda, em seu item 3.5, a “tolerancia”
admitida pela legislacdo, deliberando que “sera admitida uma tolerancia de +20% com relagdo
aos valores de nutrientes declarados no rotulo” (BRASIL, 2003).

Tal determinacdo indica que, caso o produto industrializado possua teores de
nutrientes superiores em até 20% do que ¢ declarado no rotulo, esta variagdo € permitida pela
legislacdo cabivel.

Interpretando esta margem de tolerdncia, e a associando a principal populagdo-alvo do
presente estudo, sua conseqiiéncia poderia também ser negativa, como a da situagdo
anteriormente descrita (item V-1.2.2., pagina 79), porém como resultado de uma variagao de
prescrigdo inversa aquela. Caso um produto declare uma quantidade “x” de proteina e de fato
possua “x + 20%”, uma crianga portadora de nefropatia, recebendo uma dieta hipoprotéica
(calculada utilizando as informag¢des declaradas no rotulo como fonte de referéncia), estaria
recebendo 20% a mais do que deveria em relacdo ao aporte para ela indicado, o que
representaria um grande risco para sua terapéutica.

As tabelas 22 a 30, encontradas nas paginas 81 a 85, apresentam uma analise a fim de
se identificar se os resultados experimentais se situam no intervalo de tolerancia admitido pela
legislacdo aplicavel a rotulagem nutricional Ou seja, em se considerando os valores
declarados, acrescidos de um percentual de 20% de tolerancia, a analise ora desenvolvida visa

detectar se os resultados experimentais estariam presentes neste intervalo de valores.
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Tabela 22 — Leite UHT Integral Marca A: Comparagdo do intervalo de tolerancia admitido
pela legislagdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
) (f)ES R ) RESULTADOS AMEDIAIX)SRESS[IJELTAIX)SDOS
DETERMINACOES | NUIRIIONAIS LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NO INTERVALO ADMITIDO PARA|
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORMACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
UMIDADE (g/100g) wd 88,35+0,01
2 <« CNZAS@lm@ nd 0,64+0,02
& 5 LIPIDIOS 1002 291 De 291a 349  320+001 Sim
2 & |PROTEINAS (i00g) 339 De 339a 401  28+003 Neo
2 < [CARBOIDRATOS @iong 4,85 De 485 a 58] 495 Sim
;E VALOR CALORICO (/100 58,18 De 5818 a 6982 0,04 Sim
Ex [CALaO@wiog 116,36 De 11636 a 13963 124254140 Sim
E = [SODIO (mw1009) 4848 De 4848 a 5818] 5695070 Sim
POTASSIO (me/100g) wd 121,04 +0,60

n/d: informagao nao disponibilizada pela fonte de referéncia

Tabela 23 — Leite em Po Integral Marca B: Comparagdo do intervalo de tolerancia admitido
pela legislagdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
) C()ES A ) TADOS AMEDIAIX)SRESSIEJLTAIX)SD(E
DETERMINACOES | NUIRIIONAIS LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NOINTERVALO ADMITIDO PARA|
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORVIACOES
NUTRICIONAIS DOROTULO?
UMIDADE (g/1009) n/d 2,75+£0,07
CINZAS (g/1009) n/d 5,50+ 0,04
2. e [ IPIDIOS 1009 2600 De 2600 a 3120 2710004 Sm
> § < |PROTEINAS (g/1009) 27,00 De 2700 a 3240 2543=114 Sim
:g = CARBOIDRATOS (/1002 38,00 De 3800 a_ 4560 390,13 Sim
= E § VALOR CALORICO 103y 490,00 De 49000 a  588,00) 02,14 Sim
R = = [CALAO 100w 920,00 De 92000 a 110400]  896,82+2506 Sim
SODIO (1me/100g) 320,00 De 32000 a 384000 29042+549 Nio
POTASSIO (mg/1002) nd 119447+ 15,51

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoéteses foi evidenciado que ndo ha diferengas estatisticamente significativas entre a
informagdo do rétulo e a média obtida nos experimentos.
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Tabela 24 — Amido de Milho Marca C: Comparagdo do intervalo de tolerancia admitido pela
legislacdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
| v rounnar | restmos | o
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS [ LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NOINTERVALO ADMITIDO PARA|
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORVIACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
) UMIDADE (g/100g) n/d 12,94+0,01
=5 CINZAS (g/1009) n/d 0,07+0,00
= [UPDIOS @iooy 0,00 De 000 a 000 000£000 Sim
= < |prOTEMNAS (@100g) 0,00 De 000a 000 000+000 Sim
2 & |CARBOIDRATOS @iooe 00 | %004 180 %% Neo
© = | VALOR CALORICO taione) 350,00 De 350,00 a 420,00 347,93 Néo
=) = CALCIO (ng/100g) wd <ID*
= |SoDowmeion 0,00 De 000 a 000 1287032 Neo
< POTASSIO (mg/1009) n/d 5,50+0,14

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) < LD: abaixo do limite de detecgdo
Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferencas estatisticamente significativas entre a
informagdo do rétulo e a média obtida nos experimentos.

Tabela 25 — Farinha de Aveia Marca D: Comparagdo do intervalo de tolerancia admitido
pela legislagdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
_ | INFORVIAQOES |  TOLERANGA | RESULTADOS EXPRMINIOSSERNOONIRA
DETERMINACOES | NUIRICIONAIS LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NO INTERVALO ADMITIDO PARA
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORMACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
< UMIDADE (g/100g) wd 10,64 +0,00
E CINZAS (g/1009) nd 1,47+0,01
%~ |UPIDIOS iy 800 e 80 a 96|  420+026 Neio
= < [PROTEINAS (w1009 14,00 De 1400 2 1680  1348=002 Ndo
22 CARBOIDRATOS (/1002 00 | 00 a 720 7021 Sim
= < [VALOR CALORICO geaiony 360,00 De 36000 a 432,00 372,55 Sim
Z = CALCIO (ng/100g) 37,00 De 37,00 a 4440 339=128 Néo
ﬁ SODIO (n1009) 0,00 D2 000 a 000 <IQ*
= POTASSIO (me/100g) wd 261,47 +1645

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) <LQ: abaixo do limite de quantificagdo
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Tabela 26 — Mistura a base de Amido de Milho Marca E: Comparagdo do intervalo de
tolerdncia admitido pela legislagdo com os resultados experimentais

v rommavan | resumoos |
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NO INTERVALO ADMITIDO PARA|
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORMACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
UMIDADE (g/100g) n/d 7,60+0,02
?/d) = 2 CINZAS (g/1009) nd 1,42+0,01
= & U |LPIDICS @ion 0,00 De 00 a 000  000=000 Sim
< 8 % PROTEINAS (g1009 0,00 De 00 a 000 000£000 Sim
§ S = [CARBOIDRATOS (g/1000) 9091 De 9091 a_ 10909 90,98 Sim
5 < © | VALOR CALORICO eaiong 363,64 De 36364 a 43637 363,92 Sim
Em 5 CALCIO (ng/100g) 54546 De 54546 a 65455 494,67+1520 Neo
E _ E SODIO (g 100g) 0,00 De 000a 00 <1Q*
POTASSIO (mg/1009) nd 473+0,75

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) <LQ: abaixo do limite de quantificacdo

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferengas estatisticamente significativas entre a
informagdo do rétulo e a média obtida nos experimentos.

Tabela 27 — Cereal Pré-Cozido a base de Arroz Marca F: Comparagdo do intervalo de
tolerancia admitido pela legisla¢do com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
. AMEDIA DOS RESULTADOS DOS
5 INFORVACOES | TOLERANCIA | RESULTADOS | pxprpivENTOS SE ENCONTRA
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS | LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NOINTERVALO ADMITIDO PARA
ROTULO APLICAVEL LABORATORIO ASINFORVIACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
= - [UMIDADE (g/1009) wd 6,350,006
. Q: CINZAS (g/100g) n/d 1,28+0,01
=5 S LIPIDIOS (¢/100) 0,00 De 000 a 000  000=000 Sm
& = Z [PROTEINAS @100 476 D 46a 57|  anrom Sim
=< = | CARBOIDRATOS (g/1000) 85,71 De 8571 a_ 10283 §7,64 Sim
= g & [VALOR CALORICOqawions| 38095 De 38095 a_ 457,14 36948 Neo
s g CALOIO (1000 219,05 De 21905 a 26286  211,80+248 Nio
© % [s0D0 1009 142,86 De 128 a 17143 15264124 Neo
O [POTASSIO (r1000) wd 78,22+0,12

n/d: informagdo nio disponibilizada pela fonte de referéncia

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferengas estatisticamente significativas entre a
informagdo do rétulo e a média obtida nos experimentos.
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Tabela 28 — Cereal Pré-Cozido a base de Milho Marca G: Comparagdo do intervalo de
tolerdncia admitido pela legislagdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
AMEDIA DOS RESULTADOS DOS
3 INFORVIACOES | TOLERANCIA | RESULTADOS | pxprgiMENTOS SE ENCONTRA
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS | LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NOINTERVALO ADMITIDO PARA
ROTULO APLICAVEL | L ABORATORIO ASINFORMACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
= 0 UMIDADE (g/1009) wd 7,10£0,05
i CINZAS (g/1009) nd 1,68 +0,04
SE<
& © O |LIPIDIOS (/1009 0,00 De 000a 000 0,16+0,00 Néo
& 2 Z [PROTEINAS oo 4% > 4760 57|  3mi0k Nao
<< = | CARBOIDRATOS (/1002 85,71 De 871 a 1028 87.28 Sim
= 8% VALOR CALORICO (/1009 38095 De 38095 a_ 457,14 365,66 Neo
8 Si= CALCIO (mg/100g) 361,91 260,29+ 10,46 Néo
o) E SODIO (mg/100g) 619,05 De 61905 a 74286  46245+3,59 N&o
O " [POTASSIO (g 1009) nd 10233 £4,66

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

Tabela 29 — Farinha Lactea Marca H: Comparagdo do intervalo de tolerdncia admitido pela
legislacdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
. N AMEDIA DOS RESULTADOS DOS
N INFORVACOES | TOLERANCIA | RESULTADOS | pxpppiviENTOS SEENCONTRA
DETERMINACOES | NUIRICIONAIS | LEGISLACAO [ EXPERIMENTOS| NO INTERVALO ADMITIDO PARA
ROTULO APLICAVEL LABORATORIO ASINFORMAGOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
« UMIDADE (g/1002) n/d 5,72+0,09
E CINZAS (g/100g) n/d 1,76 +0,04
Oz |LIPIDIOS 1009 7,14 De 714a 85| 643+018 Neo
"< < [PROTEINAS 1000 1143 e 1143 a 37 128200 Sim
< 2 [CARBOIDRATOS (gi00g ®57  |> &85 a2 23 727 Sim
E < |VALORCALORICOqauionn] 40000 | De 40000 a_ 480,00} 4023 Sim
=) = CALCIO (ng/100g) 25143 De 25143 a 30L,72] 19877+1997 Neo
< SODIO (mg/100g) 11429 De 11429 a 137,15]  100,54+497 Néo
= [roTASSO o0 wd 35502367

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
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Tabela 30 — Aguicar Refinado Marca I: Comparagdo do intervalo de tolerdncia admitido pela
legislacdo com os resultados experimentais

ROTULO ROTULO x EXPERIMENTOS
| worcons| Touminas | resunavos | e
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS [ LEGISLACAO | EXPERIMENTOS| NOINTERVALO ADMITIDO PARA|
ROTULO APLICAVEL | LABORATORIO ASINFORVIACOES
NUTRICIONAIS DO ROTULO?
(@} UMIDADE (g/100¢) n/d 025+0,01
% CINZAS (g/100g) nd 0,06+0,01
Z — |LIPIDIOS 1000 0,00 De 000a 000 000£000 Sim
= 5 PROTEINAS (g/1009) 0,00 De 000a 000 000£000 Sim
§ & |CARBOIDRATOS (g/1009) 100,00 De 100,00 a 120,00 99,69 Nio
Eﬂ‘ ; VALOR CALORICOgaimg] 40000 | De 40000 a_ 480,00} 398,76 Neo
@) CALCIO (1mg/1009) wd <LQ*
a SODIO (g 100g) 0,00 De 000a 00 1378027 Neo
< POTASSIO (mg/1009) nd 1538+0,13

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) <LQ: abaixo do limite de quantificagdo

Sombreamento diferenciado: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferencas estatisticamente significativas entre a
informagdo do rotulo e a média obtida nos experimentos.

A partir da andlise realizada, foi possivel constatar que - no confrontamento dos
resultados experimentais com o intervalo de informagdes nutricionais admitido para o rétulo
dos produtos industrializados - 67,5% dos resultados experimentais pertencem ao intervalo de
tolerancia, ao passo que 32,5% nao se encontram neste intervalo.

Merece reflexdo, entretanto, se as informagdes nutricionais registradas no rétulo dos
produtos industrializados sdo um retrato fidedigno de sua efetiva composicao. O item a seguir
apresentara exemplos de diferencas da informagao da composi¢ao nutricional de um mesmo
produto alimenticio, realizadas por parte do seu proprio fabricante (item V-1.2.4., paginas 86

a 89).
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V-1.2.4. VARIACOES DAS INFORMACOES NUTRICIONAIS DECLARADAS PELA
INDUSTRIA ALIMENTICIA

Como ja foi citado anteriormente no item V-1.2.1., na pagina 61, a TBCAUSP
apresenta as informagdes nutricionais dos produtos de Cereal Pré-Cozido a base de Milho e
Farinha Lactea, citando como fonte de referéncia dos dados a industria alimenticia.
Entretanto, estas informagdes da TBCAUSP divergem daquelas registradas no rétulo dos
produtos correspondentes. A industria, por sua vez, menciona como justificativa que
eventualmente podem ocorrer diferencas entre os dados apresentados e os do rotulo do
produto devido a ajuste de formulacao.

De forma analoga, a TACMC também cita, no mesmo item e pagina, como fonte das
informagdes nutricionais por ela divulgadas - no caso do Cereal Pré-Cozido a base de Arroz,
do Cereal Pré-Cozido a base de Milho e da Farinha Lactea - a industria alimenticia.

As tabelas 31 a 33, encontradas nas paginas 86 e 87, apresentam o calculo da diferenca
percentual entre os dados apresentados na TBCAUSP e/ou na TACMC em relagdo ao roétulo
do produto. Estas diferencas percentuais foram calculadas a partir da subtracdo do valor
existente na tabela pelo do rétulo, dividindo-se o resultado pelo valor do rétulo e

multiplicando-o a seguir por cem.

Tabela 31 — Cereal Pré-Cozido a base de Arroz Marca F: Diferenca percentual entre as
informagoes registradas na TACMC e no rotulo do produto

TACMC* x ROTULO
INFORMACOES| INFORMACOES DIFERENCA
. PERCENTUAL
DETERMINACOES | NUTRICIONAIS| NUTRICIONAIS | " v
ROTULO TACMC ROTULO
@ UMIDADE (g/100g) n/d n/d
: Q: CINZAS (g/100g) n/d n/d
2 @ O [|LPDIOS w100y 0,00 0,00 0,00%
& X Z [PROTEINAS @ioog 4,76 7,50 +_57,56%
=2 < = |CARBOIDRATOS @inog 85,71 87,50 + 2,09%
gj 2 g VALOR CALORICO (keal/100g) 380,95 380,00 - 0.25%
8 S é CALCIO (mg/100g) 361,91 247,50 - 31,61%
O <« |SODIO (mg/100g) 619,05 n/d
© POTASSIO (mg/100g) n/d n/d

n/d: informacgdo néo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) A TACMC cita, como fonte das informagdes nutricionais do Mucilon de Arroz, a industria alimenticia
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Tabela 32 — Cereal Pré-Cozido a base de Milho Marca G: Diferenca percentual entre as
informagoes registradas nas tabelas TBCAUSP e TACMC em relagdo ao rotulo

do produto
TBCAUSP* x ROTULO TABELA TACMIC* x ROTULO
) INFORMACOEY INFORMACOES m; INFORMACOES INFORMACOES m;
DETERVINACOES | NUTRICIONAIS| NUTRIONAIS | 1 s | NUTRICIONAIS| NUTRIQONAIS |+
ROTULO TBCAUSP ROTULO ROTULO TACOVIC ROTULO
= UMIDADE (g/100g) nd 482 nd nd
A0 [anas gy nd 216 nd nd
=2 S |IrDos @ 0.00 090 o 000 000 0.00%
~ gg@ PROTEINAS (1000 4776 59 + 3% 4,76 7,50 + 57,56%
=< S |CARBOIDRATOS @100y 85,71 86.20 + 05 8571 85,00 - 083%
§8o VALOR CALORICOgeuing | 380,95 377,00 - 104% | 38095 370,00 - 28%%
= S 3 [Cua0mim 36191 nd 36191 102,00 - L%
O S |S0D0wei0g 619,05 nd 619,05 nd
S d d d nd

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) A TBCAUSP e a TACMC citam, como fonte das informagdes nutricionais do Cereal Pré-Cozido a base de Milho, a industria alimenticia.
Entretanto, as referidas informagdes ndo coindidem com aquelas divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP,

eventualmente podem ocorrer diferengas entre os dados apresentados e os do rotulo do produto devido a ajuste de formulagao.
(**) Valor indeterminavel

Tabela 33 — Farinha Lactea Marca H: Diferenga percentual entre as informagoes registradas
nas tabelas TBCAUSP e TACMC em relagdo ao rotulo do produto

TBCAUSP* x ROTULO TABELA TACMC* x ROTULO
) INFORVIAGOES | INFORVIACORS [ o oo | INFORVIAGORS | INFORVIAGOES | o oo
DETERVINACOES | NUTRIIONAIS | NUTRIIONAIS [ o e | NUTRIONAIS | NUIRIONAIS
. CAUSPx . TACMCx
BRI AL ROTULO B0 T ROTULO
UMDADE (#1009 nd 300 d wd
g CQINZAS (o/1009) nd 237 nd nd
Bm LIPIDIOS ¢/100g) 7,14 7.8 + 9% 714 710 - 05%
~5< PROTEINAS (1009 1143 1644 + 8% 1143 11,40 - 020%
<2 |CARBOIDRATOS 1009 ®57 7039 + 26% 6857 6300 - 08%
§§ 'VALOR CALORICO(eat 1008 40000 407,00 + 1% 40000 371,00 - 1%
& |cAaomyion 25143 nd 25143 251,00 - 0l
é SODIO (g 100g) 11429 n/d 11429 n/d
POTASSIO (ne/1000) wd wd wd wd

n/d: informagao néo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) A TBCAUSP e a TACMC citam, como fonte das informagdes nutricionais da Farinha Lactea, a inddstria alimenticia.

Entretanto, as referidas informagdes néo coindidem com aquelas divulgadas no rétulo nutricional do produto. Segundo a TBCAUSP,

eventualmente podem ocorrer diferengas entre os dados apresentados e os do rotulo do produto devido a ajuste de formulagao.
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Como pode ser observado, percebem-se diferengas percentuais importantes entre os
teores divulgados pela industria alimenticia para o mesmo produto, em diferentes fontes de
referéncia, excedendo inclusive em alguns casos a tolerancia admitida pela legislagdo.

No caso do Cereal Pré-Cozido a base de Arroz, o teor de proteina divulgado na
TCAMC ¢ cerca de 58% superior ao valor declarado no rétulo, e o de calcio ¢ cerca de 32%
inferior ao declarado no rétulo, em ambos os casos ndo atendendo a tolerdncia da legislagao
(tabela 31, pagina 86).

No que se refere ao Cereal Pré-Cozido a base de Milho, existem diferengas superiores
a tolerancia da legislag@o tanto no que se refere a comparagdo com a TBCAUSP, quanto com
a TCAMC. Em relagdo aos teores de proteinas, o valor informado na TBCAUSP ¢ cerca de
24% superior ao do rétulo e o registrado da TACMC ¢ cerca de 58% superior ao declarado no
rotulo. Quanto ao calcio, o teor registrado na TACMC ¢ cerca de 72% inferior ao registrado
no rotulo (tabela 32, pagina 87).

Quanto a Farinha Lactea, nao existem diferencgas superiores a tolerancia da legislacao
no confrontamento do rétulo com a TCAMC, porém, o teor de proteinas registrado na
TBCAUSP ¢ cerca de 44% superior ao declarado no rotulo do produto, ndo atendendo ao
limite preconizado pela legislagdo (tabela 33, pagina 87).

Ainda no que se refere as informagdes nutricionais expressas nos rotulos das matérias-
primas objeto do presente estudo, cabe a apresentacdo de um estudo comparativo entre os
rotulos dos produtos Cereal Pré-Cozido a base de Milho e Cereal Pré-Cozido a base de Arroz
(que ja apresentaram divergé€ncias importantes entre as informagdes divulgadas pela industria
a TBCAUSP e/ou a TACMC e aquelas registradas no rétulo).

A tabela 34, na pagina 89, mostra que, tomando como referéncia os rotulos dos
produtos em estudo, seus teores de macronutrientes e valor caldrico sdo idénticos, apesar dos
ingredientes basicos (segundo o rotulo) do Cereal Pré-Cozido a base de Milho serem farinha
de milho, acucar, amido, sais minerais, vitaminas, sal e aromatizante, enquanto os do Cereal
Pré-Cozido a base de Arroz sdo farinha de arroz, agucar, amido, sais minerais, vitaminas ¢

aromatizante.
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Tabela 34 — Cereal Pré-Cozido a base de Milho Marca G e Cereal Pre-Cozido a base de
Arroz Marca F: Estudo comparativo entre as informagoes nutricionais
expressas em seus rotulos

INFORMACOES NUTRICIONAIS ROTULO
) CEREAL PRE- | CEREAL PRE- P'::Ilf gﬁfTNg:L
DETERMINACOES COZIDO A BASE | COZIDO A BASE | (por 1 v HO x
DE MILHO DE ARROZ CEREAL ARROZ
UMIDADE (g/100g) n/d n/d
CINZAS (g/100g) n/d n/d
LIPIDIOS (g/100g) 0,00 0,00 0,00%
PROTEINAS (g/100g) 4,76 4,76 0,00%
CARBOIDRATOS (g/100g) 85,71 85,71 0,00%
VALOR CALORICO (kcal/100g) 380,95 380,95 0,00%
CALCIO (mg/100g) 361,91 219,05 +  6522%
SODIO (mg/100g) 619,05 142,86 +  333,33%
POTASSIO (mg/100g) n/d n/d

n/d: informagao ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

Além desta questdo, ¢ imprescindivel voltar a mencionar que, no que se refere a
Rotulagem Nutricional, a ANVISA disponibiliza em seu site o “Manual de Orientacdo as
Industrias de Alimentos”, onde ha a orientagdo de que as informagdes nutricionais a serem
registradas no rétulo podem ser obtidas a partir de analise fisico-quimica do produto
alimenticio, ou extraidas de Tabela de Composicdo de Alimentos. Caso a industria opte por
esta segunda possibilidade, o referido manual propde como alternativas de fonte de dados o
site da ANVISA (onde ha links para o software Virtual Nutri e para as Tabelas TBCAUSP e

TACO), a home page http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp (que inclui dados

internacionais), a TIBGE, além das demais tabelas e banco de dados disponiveis. E ainda ¢é
cabivel ser ratificado que o referido manual informa que a fonte da tabela utilizada para o
célculo das informagdes nutricionais ndo precisa constar obrigatoriamente no rotulo do
produto (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

Ou seja, toda esta heterogeneidade de dados existente entre os instrumentos de
referéncia de informagdes nutricionais disponiveis pode estar sendo repassada para os réotulos
dos produtos alimenticios e, com isso, o objetivo da declaracdo nutricional, que é promover ¢
proteger a satide da populacdo (seja ela saudavel ou enferma), além de proporcionar o direito

de informagao ao consumidor, pode estar sendo comprometido.
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V-1.2.5. VARIACAO PERCENTUAL DAS INFORMACOES NUTRICIONAIS
APRESENTADAS PELOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA PARA O CALCULO
DIETETICO

Diante da constatagdo da existéncia de importante variabilidade das informacgdes

nutricionais, dependendo da fonte das quais as mesmas sdo oriundas, procedeu-se ao calculo

da variagdo percentual das mesmas, o que pode ser encontrado nas tabelas 35a e 35b,

encontradas nas paginas 91 e 92. Para obter as variagdes percentuais maximas entre as

diferentes fontes, procedeu-se a subtragdo entre o maior e o menor valor encontrado para um

dado nutriente, dividindo-se o resultado pelo menor valor ¢ multiplicando-o a seguir por cem.

As fontes de informagdes de dados foram as mesmas ja consideradas anteriormente: rotulo,

TGF, TIBGE, TACMC, TST, TBCAUSP e TACO.

Ap6s confrontamento dos dados existentes nas fontes supra-citadas (sem considerar os

resultados experimentais), cabe ser destacado:

No que se refere ao Leite UHT Integral, ha 21% de variacdo no teor de
proteinas informado pelas fontes, 36% no teor de carboidratos e 32% no teor
de sodio;

No que diz respeito ao Leite em P6 Integral, ha 82% de variagdo quanto a
umidade, 21% no teor de cinzas, 27% no teor de lipidios ¢ 43% no teor de
sodio;

Quanto ao Amido de Milho, ha 25% de variagdo no teor de cinzas, 300% de
variacdo no teor de célcio e 33% no teor de potéssio;

Quanto a Farinha de Aveia, ha 46% de variacdo no teor de cinzas, 117% no
teor de lipidios, 34% no teor de proteinas e 130% no teor de célcio;

No que diz respeito ao Cereal Pré-Cozido a base de Arroz, ha 89% de variacao
no teor de proteinas e 23% no teor de célcio;

Quanto ao Cereal Pré-Cozido a base de Milho, ha 89% de variagdo no teor de
proteinas e 255% no teor de célcio;

No que se refere a Farinha Lactea, ha 100% de variagdo quanto a umidade,
25% de variagd@o no teor de cinzas, 30% no teor de lipidios, 44% no teor de
proteinas e 40% no teor de calcio;

Quanto ao Agucar Refinado, ha 25% de variacao quanto a umidade e 210% de

varia¢d@o no teor de potassio.
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Tabela 35a — Variagdo percentual (por matéria-prima) das informagdes nutricionais
registradas em rotulos e tabelas de composicdo de alimentos, utilizadas
como fonte de referéncia para o cadlculo dietético

gz ez o g2s bz | Jezzolsz, gz |og.:
22 _ |8%= 230 B= A8 = Z 2% 2% c8ms
S22 |92225| S22 Bei24%55%z2| S5k | Bas (2052
~ 285 |z83=28| 28% E=2g2eygz22ae| 22 S0 |¥2584
DETERMINACOES SCE |EC&=z%Z| =C5 ECAZ8=C<z| =C5 | =c% |Z25E%
=Eg (2272|225 EEiifiigc| 2Ek | 227 |FEz:
hS hS 8 m;< "S EO&S%E ESF h; >hu.§
Zz Zz Zz+= EZ £z & Z 7z zZ 7z &
a UMIDADE (g/100g) wd n/d 87,70 n/d n/d 86,68 n/d 1,18%
é CINZAS (g/100g) n/d n/d 0,80 n/d n/d 0,79 0,80 1,27%
e ~ |LIPiDIOS @100 2,91 3,00 3,00 3,00 3,20 3,04 n/d 9,86%
=l p
Z & |PROTEINAS w1009 3,40 3,60 3,60 3,00 3,10 2,97 wd 21,21%
£ & [CARBOIDRATOS (z/100) 4,85 4,90 4,90 5,00 4,80 6,52 wd 35,83%
S = |VALOR CALORICO (keal/100g) 58,26 61,00 61,00 59,00 60,40 65,00 wd 11,57%
= CALCIO (mg/100g) 116,52 123,00 123,00 120,00 119,00 wd 123,00 5,56%
= SODIO (mg/100g) 48,55 wd wd wd 49,00 wd 64,00 31,83%
= POTASSIO (mg/100g) wd wd wd wd 152,00 wd 133,00 | 1429%
= UMIDADE (2/100g) wd wd 2,00 wd w/d 3.63 3,00 81,50%
= CINZAS (¢/100g) wd wd 5,90 wd wd 4,87 5,80 21,15%
= |LiPIDIOS (w100g) 26,00 21,70 27,50 26,28 26,70 24,80 27,00 | 26,73%
<
U [PROTEINAS (¢/100g) 27,00 28,70 26,40 27,00 26,30 26,54 25,00 14,80%
-
= 2 |CARBOIDRATOS (¢/100) 38,00 35,10 38,20 38,00 38,40 40,16 39,00 14,42%
Z = |VALOR CALORICO (keal/100g) | 490,00 450,50 502,00 497,00 496,00 490,00 | 497,00 | 1143%
= *© |CALCIO mg100g 920,00 909,00 909,00 932,00 912,00 wd 890,00 4,72%
et SODIO (mg/100g) 320,00 457,90 n/d n/d 371,00 n/d 323,00 43,09%
= ,
=) POTASSIO (mg/100g) wd 1113,40 wd wd 1329,00 wd 1132,00 | 1936%
UMIDADE (2/100g) wd wd 12,00 wd wd 1321 12,00 10,08%
g CINZAS (¢/100g) wd wd 0,10 wd wd 0,08 0,10 25,00%
= LIPIDIOS (¢/100g) 0,00 0,20 wd wd 0,05 0,60 Tragos *
&)
# < |PROTEINAS (¢/100g) 0,00 0,60 0,30 0,30 0,26 0,69 1,00 *
2 £ |CARBODRATOS wioog) 90,00 85,00 87,60 87,60 91,30 85,42 87,00 7.41%
O & [VALOR CALORICO (cali00g) | 350,00 344,20 362,00 352,00 381,00 350,00 364,00 | 10,69%
2= =
g CALCIO (mg/100g) wd 8,00 wd wd 2,00 wd wd 300,00%
g g
E SODIO (mg/100g) 0,00 4,00 wd wd 9,00 wd wd *
POTASSIO (mg/100g) wd 4,00 wd wd 3,00 wd wd 33,33%
< UMIDADE (g/100g) n/d n/d 8,30 n/d n/d 9,80 n/d 18,07%
=
= CINZAS (¢/100g) wd wd 1,90 wd wd 1,30 wd 46,15%
Z o |LIPDIOS @ioog 8,00 4,60 7,40 7,40 10,00 7,00 wd 117,39%
= PROTEINAS (g/100g) 14,00 16,04 14,20 14,20 12,00 14,90 n/d 33,67%
i S [CARBOIDRATOS @100g) 60,00 58,28 68,20 68,20 61,00 67,00 n/d 17,02%
o ; VALOR CALORICO (keal100g) | 360,00 338,60 390,00 396,00 390,00 350,00 w/d 16,95%
E CALCIO (mg/100g) 37,00 69,00 53,00 53,00 30,00 wd wd 130,00%
< SODIO (mg/100g) 0,00 26,00 wd wd 1,00 wd wd *
5 POTASSIO (mg/100g) wd 130,00 wd wd wd wd wd e
= UMIDADE (¢/100g) wd wd wd wd wd wd wd B
= S [anNzAs @iy w/d w/d w/d w/d w/d w/d w/d o
% 2 o [LIPIDIOS @io0g 0,00 wd wd 0,00 w/d wd wd 0,00%
& = < [PROTEINAS (w1009 0,00 wd wd 0,00 wd wd wd 0,00%
< 2 £ [CARBOIDRATOS (wi00g) 90,91 wd wd 90,00 wd wd wd 1,01%
3o ; VALOR CALORICO (keal100g) | 363,64 n/d n/d 360,00 360,00 n/d n/d 1,01%
2 £ ©|CALCIO mgi00p 545,46 wd wd 0,00 §28,00 wd wd E
& E SODIO (mg/100g) 0,00 wd wd wd wd wd wd o
= POTASSIO (mg/100g) wd wd w/d wd w/d wd w/d o

n/d: informagdo nio disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) valor indeterminével (resultado infinito)

(**) esta determinacdo ndo foi disponibilizada por nenhum dos instrumentos de referéncia utilizados

(¥**) comparagdo impossibilitada: a determinagdo s6 foi disponibilizada por um tnico instrumento de referéncia

91




Tabela 35b — Varia¢do percentual (por matéria-prima) das informagdes nutricionais
registradas em rotulos e tabelas de composi¢do de alimentos, utilizadas como
fonte de referéncia para o calculo dietético (continuagdo)

sz lag o z2s ks | lazsolzs. |ag |oz.-
o < o < 0 < < o < o < - < - =
Sz [S2<2c| SZE Bz<24S258z| Sz | Sz, [282¢S
. Zes |zS288] 222 Ec28dgdz22a| 222 | 228 |9=244
DETERMINACOES =0E |ZECaxz%] 203 ECeagd=0<z] =C5 S0% |SEE%
220 |22<2z| 2258 EZ<e2q42z22| 228 20 |EEza
CEZ |CE-S&| CEx PEF=JCEES]| cEE S E ZoCokE
=D == ) Eo < Eo =5 <42 == =R=) o
zz z 7z zze EZ Zz e zZ 7z z 7z z =
& |UMIDADE (g/100g) n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d o
o~ : CINZAS (g/100g) n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d ok
ﬁ = O [LIPIDIOS (¢/100g) 0,00 1,50 n/d 0,00 0,60 n/d n/d @
: g g PROTEINAS (/100g) 4,76 9,00 n/d 7,50 6,60 n/d n/d 89,08%
< < = |CARBOIDRATOS (g/100g) 85,71 80,50 n/d 87,50 87,00 n/d n/d 8,70%
§ 8 g VALOR CALORICO (kcal/100g) 380,95 388,00 n/d 380,00 380,00 n/d n/d 2,11%
5 S § CALCIO (mg/100g) 219,05 n/d n/d 247,50 270,00 n/d n/d 23,26%
8 < [SODIO (mg/100g) 142,86 n/d n/d n/d n/d n/d n/d EG
POTASSIO (mg/100g) n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d ¥
& . [UMIDADE (g/100g) n/d n/d n/d n/d n/d 4,82 n/d ko
= 3 CINZAS (g/100g) n/d n/d n/d n/d n/d 2,16 n/d A
§ = O |LiPiDIOS (¢/100g) 0,00 1,50 n/d 0,00 0,40 0,90 n/d *
: g ﬁ PROTEINAS (/100g) 4,76 9,00 n/d 7,50 7,20 5,92 n/d 89,08%
< <. = |CARBOIDRATOS (g/100g) 85,71 80,50 n/d 85,00 86,30 86,20 n/d 7,20%
E‘ 8 % VALOR CALORICO (kcal/100g) 380,95 388,00 n/d 370,00 367,00 377,00 n/d 5,72%
5 ]2 CALCIO (mg/100g) 361,91 n/d n/d 102,00 222,00 n/d n/d 254,81%
8 = |SODIO (mg/100g) 619,05 n/d n/d n/d n/d n/d n/d Hax
POTASSIO (mg/100g) n/d n/d n/d n/d n/d n/d n/d e
P UMIDADE (g/100g) n/d n/d 1,50 n/d n/d 3,00 3,00 100,00%
= CINZAS (¢/100g) n/d n/d 2,10 n/d n/d 2,37 1,90 24,74%
S z |LIPIDIOS (g/100g) 7,14 7,80 7,80 7,10 7,50 7,80 6,00 30,00%
ﬁ < |PROTEINAS (¢/100g) 11,43 13,50 13,50 11,40 13,60 16,44 12,00 44.21%
« § CARBOIDRATOS (g/100g) 68,57 75,10 75,10 68,00 73,60 70,39 78,00 14,71%
E § VALOR CALORICO (kcal/100g) 400,00 424,00 424,00 371,00 416,00 407,00 415,00 14,29%
-~ CALCIO (mg/100g) 251,43 260,00 260,00 251,00 275,00 n/d 196,00 40,31%
g SODIO (mg/100g) 114,29 n/d n/d n/d n/d n/d 125,00 9,37%
POTASSIO (mg/100g) n/d n/d n/d n/d n/d n/d 366,00 il
o UMIDADE (g/100g) n/d n/d 0,50 n/d n/d 0,40 0,00 25,00%
5 CINZAS (/100g) n/d n/d n/d n/d n/d 0,58 0,00 *
Z — |LIPIDIOS (¢100g) 0,00 0,00 n/d 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00%
= 5 PROTEINAS (/100g) 0,00 0,00 n/d 0,00 0,00 0,00 Tragos <
§ & |CARBOIDRATOS (g/100g) 100,00 99,50 99,50 99,50 99,90 99,02 100,00 0,99%
ﬁ § VALOR CALORICO (kcal/100g) 400,00 398,00 385,00 398,00 387,00 396,00 387,00 3,90%
CDJ CALCIO (mg/100g) n/d 0,00 n/d 0,00 1,00 n/d 4,00 *
@ SODIO (mg/100g) 0,00 15,60 n/d n/d 1,00 n/d 12,00 g
= POTASSIO (mg/100g) n/d 6,20 n/d n/d 2,00 n/d 6,00 210,00%

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) valor indeterminavel (resultado infinito)

(**) esta determinag@o ndo foi disponibilizada por nenhum dos instrumentos de referéncia utilizados

(***) comparagdo impossibilitada: a determinagdo s6 foi disponibilizada por um tnico instrumento de referéncia
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As tabelas 35a e 35b, nas paginas 91 e 92, mostram a variagdo das informacdes
nutricionais fornecidas pelas fontes de referéncia, considerando de forma segregada cada tipo
de matéria-prima objeto de estudo. A figura 3, por sua vez, aponta o comportamento das
variagOes consideradas conjuntamente, obtido tomando como referéncia o valor da variagéo
de cada uma das matérias-primas analisadas.

A partir do referido grafico, ¢ possivel constatar que o item que ¢ apresentado pelas
fontes de referéncia com maior variagdo ¢ o célcio, seguido do potassio, da umidade, das
proteinas e dos lipidios. Por outro lado, os itens que sdo informados com resultados menos

dispares sdo as cinzas, valor calodrico, carboidratos e sodio.
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Figura 3 — Variag¢do percentual das informagoes nutricionais registradas em rotulos e tabelas
de composicdo de alimentos, utilizados como fonte de referéncia para o cdlculo
dietético
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V-2. ANALISE DAS FORMULACOES LACTEAS ARTESANAIS

O processo produtivo das seis formulagdes lacteas artesanais (FLA) sob estudo foi
acompanhado criteriosamente, podendo os registros correspondentes a estes monitoramentos
ser encontrados nos anexos 1 a 6, que correspondem, respectivamente, a8 Formula¢do Lactea
Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Amido de Milho Marca C e Agucar Refinado
Marca I (FLA 01), Formulacdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Farinha de
Aveia Marca D e Agucar Refinado Marca I (FLA 02), Formulagdo Lactea Artesanal de Leite
UHT Integral Marca A, Mistura a Base de Amido de Milho Marca E e Agucar Refinado
Marca I (FLA 03), Formulacdo Lactea Artesanal de Leite em P6 Integral Marca B, Cereal Pré-
Cozido a Base de Arroz Marca F e Agucar Refinado Marca I (FLA 04), Formulagdo Lactea
Artesanal de Leite em P6 Integral Marca B, Cereal Pré-Cozido a Base de Milho Marca G e
Acucar Refinado Marca I (FLA 05) e Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em P6 Integral
Marca B, Farinha Lactea Marca H e Agucar Refinado Marca I (FLA 06). Nao houve qualquer
interferéncia em relacdo as praticas estabelecidas pelo Lactario da DINUTRI/HUPE, a fim
dos resultados obtidos corresponderem literalmente aqueles referentes ao cotidiano da
unidade.

Preliminarmente alguns aspectos cabem ser destacados. Nas prescri¢des dietéticas de
FLA a base de leite UHT, a quantidade de leite ¢ determinada em mililitros, e ndo em gramas,
0 que pode representar um potencial de erro, ja que a leitura correta do volume requer um
tempo de espera (para “assentamento” do mesmo), o que ndo foi obedecido plenamente. Nas
prescrigdes dietéticas a base de leite em pd, a quantidade de dgua a ser acrescida nao € pré-
determinada; normalmente, parte-se de uma quantidade de dgua abaixo do necessario e, apos
a “batida” no liquidificador, o volume ¢ completado até a quantidade desejada. Com isso,
mais uma vez, ha dependéncia da percepcdo de que o volume correto foi obtido, o que
depende novamente de um tempo de espera, nem sempre obedecido adequadamente.

E perceptivel que hd uma padronizacio satisfatoria quanto ao procedimento de preparo
sendo, inclusive, sempre utilizado o0 mesmo queimador do fogdo para a coc¢do das FLA que a
requerem, assim como o emprego dos mesmos utensilios. A unica exce¢do se faz quando ha
necessidade de homogeneizar a mistura (ap6s a conclusdo do preparo), no caso de FLA que
apresentam separagdo de fases, o que traz o prejuizo de haver maior perda por aderéncia da
formulacdo ao utensilio utilizado para tal.

No aquecimento terminal, a poténcia do forno tipo microondas a ser utilizada é pré-
programada e o tempo de exposi¢cdo ¢ de conhecimento geral de toda a equipe do Lactario,

que ¢ treinada sistematicamente.
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Como pode ser verificado nos anexos 1 a 3, no que se refere as FLA que necessitam de
coc¢do, ha um percentual de perdas totais de 11,5 (FLA 02) a 13,8% (FLA 01) em relacao a
massa inicial (ao longo das etapas de cocgdo, fracionamento, manutengdo sob refrigeracdo e
aquecimento terminal). Na coc¢do propriamente dita, nota-se um percentual de perdas (em
relagdo a massa inicial) de 9,5 (FLA 02) a 10,9% (FLA 03). A manuten¢do sob refrigeracao,
interpretada isoladamente, representou uma perda (em relacdo a massa inicial) de 0,0% (FLA
03) a 0,1% (FLA 01 ¢ 02), ao passo que o percentual de perdas de massa retida em utensilios
foi de 1,5 (FLA 03) a 4,7% (FLA 01). O percentual de perdas no aquecimento terminal foi de
0,2% (FLA 02 e 03) a 0,3% (FLA 01).

Os anexos 4 a 6 apresentam o monitoramento relativo as FLA que ndo necessitam de
cocgdo (FLA 04 a 06). Nestes casos, o percentual de perdas totais foi de 2,2% (FLA 06), 5,0%
(FLA 05) e 7,7% (FLA 04) em relagdo a massa inicial (ao longo das etapas de preparo,
fracionamento, manutencdo sob refrigeragdo e aquecimento terminal). Estas FLA se
caracterizaram por apresentar alta densidade (o que sera apresentado posteriormente) e por
apresentarem importante retencdo de massa nos utensilios utilizados, especialmente no
liquidificador empregado para a realizacdo da mistura dos ingredientes. Com isso, o
percentual de perdas de massa retida em utensilios foi de 1,8% (FLA 06), 4,5% (FLA 05) e
7,0% (FLA 04), representando, respectivamente, 82%, 90% e 91% das perdas totais. O
percentual de perdas na manutengdo sob refrigeracdo (isoladamente) foi de 0,0% (FLA 05 e
06) a 0,1% (FLA 04) e no aquecimento terminal foi de 0,1% (FLA 06), 0,2% (FLA 05) ¢
0,3% (FLA 04).
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V-2.1. DETERMINACAO DO VALOR NUTRICIONAL

V-2.1.1. CARACTERIZACAO FiSICA

Uma vez produzidas no Lactario da DINUTRI/HUPE, as FLA foram, obedecendo ao
procedimento de coleta de amostras pré-estabelecido, submetidas a caracterizacdo fisica,
tendo sido realizadas, em triplicata, analises de densimetria a 20°C, refratometria a 20°C,
determinagdo de acidez titulavel (em solu¢do normal e em acido latico) e determinacéo de pH,
cumprindo as metodologias descritas no item IV-3.1. deste trabalho, nas paginas 39 a 41.

Os dados obtidos foram submetidos ao Teste de Dixon (MILLER; MILLER, 1986),
com o objetivo de serem identificados (e excluidos) valores aberrantes.

Os resultados, analisados estatisticamente (com calculo de média, desvio-padrdo e
coeficiente de variacdo), se encontram na tabela 36, na pagina 97.

Cabe ser sinalizado que a analise dos resultados segregara as FLA em dois sub-grupos,
um composto pelas FLA 01 a 03 e outro pelas FLA 04 a 06. Esta subdivisao foi estabelecida
devido as caracteristicas peculiares de composi¢do, concentragdo de ingredientes e preparo,
inerentes a cada um destes sub-grupos.

As FLA 01 a 03 sao compostas por leite UHT integral a 100%, farinha a base de cereal
(que requer cocgao) a 3% e agucar refinado a 5%. J& as FLA 04 a 06 sdao compostas por leite
em po integral a 15%, farinha a base de cereal (que ndo requer cocgdo) a 8% e agtcar a 5%.
Tal fato justifica a variagdo da densidade média e da concentracdo de s6lidos soluveis (graus
Brix) observada nestes dois sub-grupos de formula¢des. No caso das FLA 01, 02 e 03, as
densidades médias foram, respectivamente, de 1,062, 1,065 e 1,060, enquanto as
concentracdoes médias de soélidos soluveis por refratometria foram, também respectivamente,
de 20,92, 24,02 e 19,35°Brix.

Quanto as FLA 04, 05 e 06, as densidades médias apresentaram os valores de 1,102,
1,091 e 1,082, respectivamente, enquanto as concentra¢cdes médias de solidos soluveis por
refratometria foram de 27,14, 25,06 € 26,77°Brix.

Considerando desta vez o conjunto completo das FLA analisadas, a acidez titulavel
média em solugdo normal (por cento v/v) das formulagdes situou-se no intervalo entre 1,59
(FLA 03) e 2,54 (FLA 06), enquanto a acidez titulavel média em acido latico (por cento p/v)
foi de 0,14 (FL 03) a 0,23 (FLA 06). Neste sentido, ¢ importante sinalizar que a farinha
utilizada na FLA 06 ¢ a farinha lactea, que possui leite em pd em sua composicao.

O pH médio das FLA estudadas se apresentou entre 6,50 (FLA 06) e 6,94 (FLA 05).
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Tabela 36 — Caracterizagdo fisica das formulagoes lacteas artesanais da DINUTRI/HUPE

CARACTERIZACAO FISICA
VARIAVEIS ANALISADAS
DENSIMETRIA A [REFRATOMETRIA A DETERMINACAO DE ACIDEZ DETERMINACAO
20°C 20°C TITULAVEL ELETROMETRICA
(Graus Brix) EM SOLUC]:O NORMAL EM ACID*(: LATICO DO pH
Média + DP (6\% Média + DP (6\% Meédia + DP (6\% Meédia + DP (6\% Meédia + DP CvV

wn FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
= AMIDO DE MILHO MARCA (C]1,062 + 0,00( 0,00%] 20,92 + 0,16 |0,75%]1,79 = 0,00 0,00% 0,16 £0,00 | 0,00% | 6,76 £0,01 | 0,15%
<
Z ACUCAR REFINADO MARCA 1
< C
fé FLA 02: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
E FARINHA DE AVEIA MARCA D|1,065 + 0,001]0,09%| 24,02 = 0,00 |0,00%]1,74 £ 0,00 0,00% ]0,16+0,00| 0,00% | 6,83 +0,02| 0,29%
= ACUCAR REFINADO MARCA |
7)) FLA 03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
§ _ MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO MARCA E|1,060 + 0,0000,00%| 19,35+ 0,00 |0,00%]1,59 +0,00] 0,00% | 0,14 +0,00| 0,00% [ 6,67 +0,00| 0,00%
H <« ACUCAR REFINADO MARCA |
Q -
! é FLA 04: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
(’j CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE ARROZ MARCA FJ1,102 + 0,000 0,00%| 27,14 + 0,00 | 0,00%]1,66 = 0,00{ 0,00% 0,15+0,00 | 0,00% | 6,52 +0,00( 0,00%
= ACUCAR REFINADO MARCA |
'8 FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
ﬁ CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE MILHO MARCA G}1,091 + 0,001{0,09%| 25,06 + 0,00 |0,00%]1,85+0,00] 0,00% ] 0,17 £0,00| 0,00% | 6,94 + 0,00 | 0,00%
= ACUCAR REFINADO MARCA |
5 FLA 06: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
o FARINHA LACTEA MARCA HJ1,082 + 0,000/ 0,00%| 26,77 + 0,00 |0,00%]2,54 + 0,00 0,00% | 0,23 +0,00| 0,00% | 6,50 + 0,03 | 0,46%
= ACUCAR REFINADO MARCA |

DP: desvio-padrio

CV: coeficiente de variagao

(*) expressao resultado: acidez titulavel em solugdo normal por cento v/v

(**) expressdo resu

Itado: acidez titulavel em acido latico por cento p/v
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V-2.1.2. CARACTERIZACAO QUIMICA

Cada FLA, ap6s a conclusao de sua producao, foi transferida (ap6s homogeneizacao)
para frascos estéreis, acondicionados em recipientes isotérmicos. Enquanto um dos frascos
estéreis contendo a FLA foi encaminhado para liofilizacdo, o outro foi imediatamente
empregado para coleta de amostras (em triplicata) destinadas a caracterizagdo fisica (item V-
2.1.1., paginas 96 a 97) e determinacdo de umidade.

O liofilizado obtido foi submetido, em triplicata, as analises para determinagdo de
umidade residual, cinzas, lipidios e nitrogénio (para calculo de proteinas). No caso das
analises quantitativas de calcio, sddio e potassio, foram realizadas seis determinacdes para
cada liofilizado, tendo sido obedecidas as metodologias especificadas no item IV-3.2. deste
trabalho, nas paginas 41 a 46.

A umidade residual do liofilizado foi deduzida das determinacdes de cinzas, lipidios,
nitrogénio (para calculo de proteinas), calcio, sodio e potassio do liofilizado, para entdo ser
acrescido o valor da umidade (total) da FLA, a fim dos resultados se referirem, de forma
compativel e fidedigna, a FLA em seu estado original.

Todos os resultados foram sujeitos ao Teste de Dixon (MILLER; MILLER, 1986),
com o objetivo de serem identificados (e excluidos) os valores aberrantes.

Em seguida, foram realizados os calculos para carboidratos e valor caldrico, conforme
especificado no item IV-3.2 deste trabalho, na pagina 45.

Os resultados referentes a composicao centesimal e valor calérico das FLA, analisados
estatisticamente (com calculo de média, desvio-padrdo e coeficiente de variagdo), se
encontram na tabela 37, na pagina 99, e os relativos aos minerais na tabela 38, na pagina 100.

Aplicando mais uma vez a divisdo das FLA nos mesmos sub-grupos citados
anteriormente, em fun¢do de suas caracteristicas peculiares, constatou-se que, em termos de
composicdo centesimal, as FLA 01 a 03 apresentaram valores médios de umidade entre
81,18g/100g (FLA 03) e 82,14g/100g (FLA 01). Ja os resultados médios relativos as cinzas
situaram-se no intervalo entre 0,55g/100g (FLA 03) e 0,65g/100g (FLA 01), os de lipidios
entre 2,82g/100g (FLA 03) e 3,20g/100g (FLA 02) e os de proteinas entre 2,52g/100g (FLA
03) e 3,17g/100g (FLA 02). Os teores médios de carboidratos foram de 11,23g/100g (FLA 01)
a 12,93g/100g (FLA 03) e o valor caldrico médio se situou entre 84,44Kcal/100g (FLA 01) e
88,48kcal/100g (FLA 02).
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Tabela 37 — Composigdo centesimal e valor calorico das formulagoes lacteas artesanais da DINUTRI/HUPE

CARACTERIZACAO QUIMICA

COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO

VARIAVEIS ANALISADAS
UMIDADE CINZAS LIPIDIOS PROTEINAS |CARBOIDRATOS CXI‘:“ égé o
/100 /100 /100 /100
(g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (keal/100g)
Meédia = DP CvV Média + DP Cv Média = DP (A Meédia + DP Ccv Média Meédia
FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A

~~
< AMIDO DE MILHO MARCA (] 82,14 + 0,05 | 0,06% ] 0,65 + 0,01 [1,54%| 3,12 +£0,02 | 0,64% |2.86 + 0,03[1,05% 11,23 84,44
|
= ACUCAR REFINADO MARCA 1
N’
% FLA 02: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
<Zt FARINHA DE AVEIA MARCA D] 81,24 + 0,00 | 0,00% | 0,64 + 0,00 [0,00%| 3.20+0,01 | 0,31% |3,17 £ 0,02[0,63% 11,75 88,48
7)) ACUCAR REFINADO MARCA 1|
z c
E FLA 03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
< MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO MARCA E] 81,18 + 0,09 | 0,11% | 0,55 0,01 | 1,82%| 2,82 +0,00 | 0,00% |2,52 + 0,02[0,79% 12,93 87,18
7)) .
< ACUCAR REFINADO MARCA 1|
= -
~ [FLA 04: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
QO , )
3 CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE ARROZ MARCA F| 73,50 + 0,18 | 0,24% | 0,91 £0,01 |1,10%] 4,04 +0,01 | 0,25% |4,14 +0,12[2,90% 17,41 122,56

ACUCAR REFINADO MARCA 1
N
.g FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
% CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE MILHO MARCA G| 73,44 + 0,17 | 0,23%] 0,97 + 0,04 [4,12%| 3,98 + 0,02 | 0,50% 4,35 +0,01/0,23% 17,26 122,26
q ’
= ACUCAR REFINADO MARCA 1|
E FLA 06: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
E FARINHA LACTEA MARCA HJ 73,16 + 0,06 | 0,08% | 0,98 + 0,00 [0,00%| 4,67 +0,12 | 2,57% |4,88 + 0,08]1,64% 16,31 126,79

ACUCAR REFINADO MARCA 1|

DP: desvio-padrao
CV: coeficiente de variagdo
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As FLA 04 a 06 tiveram teores médios de umidade entre 73,16g/100g (FLA 06) a
73,50g/100g (FLA 04). Os valores médios de cinzas foram de 0,91g/100g (FLA 04) a
0,98g/100g (FLA 06), os de lipidios se situaram entre 3,98g/100g (FLA 05) e 4,67g/100g
(FLA 06) e os de proteinas entre 4,14g/100g (FLA 04) ¢ 4,88g/100g (FLA 06). Os resultados
médios de carboidratos foram de 16,31g/100g (FLA 06) a 17,41g/100g (FLA 04) e o valor
calorico médio foi de 122,26kcal/100g (FLA 05) a 126,79kcal/100g (FLA 06).

O coeficiente de variacdo maximo obtido foi de 4,12% e novamente 67% dos
coeficientes de variag@o calculados para itens relativos a composicdo centesimal apresentaram
valor abaixo de 1%.

Quanto aos minerais, considerando o conjunto completo de FLA, o resultado médio de
calcio oscilou entre 121,26mg/100g (FLA 01) e 198,50mg/100g (FLA 04). Em relagdo ao
sodio, os resultados se situaram entre 57,63mg/100g (FLA 03) e 89,66mg/100g (FLA 05). J&
os resultados relativos ao potéassio se apresentaram no intervalo entre 116,34mg/100g (FLA

03) e 191,15mg/100g (FLA 06).

Tabela 38 — Determinagdo de minerais das formulagoes ldacteas artesanais da DINUTRI/HUPE

CARACTERIZACAO QUIMICA
MINERAIS
VARIAVEIS ANALISADAS
CALCIO SODIO POTASSIO
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
Meédia + DP Cv Meédia + DP Ccv Média + DP Ccv

FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
—_
_5 AMIDO DE MILHO MARCA ] 121,26 + 3,23| 2,66% | 60,35 + 1,04[1,72%] 129,36 + 1,69| 1,31%
= ACUCAR REFINADO MARCA ]
E FLA 02: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
<Z‘1 FARINHA DE AVEIA MARCA D 129,60 + 0,07] 0,05% | 61,97 + 0,58]0,94%}139,50 + 11,05 7,92%
%J ACUCAR REFINADO MARCA ||
E FLA 03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
< MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO MARCA E{127,00 + 10,44 8,22% | 57,63 + 0,76 1,32%| 116,34 + 4,03 | 3,46%
7] ,
< ACUCAR REFINADO MARCA 1
= -
= |FLA 04: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
Q , :
Eﬁ CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE ARROZ MARCA H 198,50 + 2,25| 1,13% | 65,60 + 2,383,63%]| 181,52 + 2,08 1,15%
N ACUCAR REFINADO MARCA ||
.g FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
% CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE MILHO MARCA G] 191,21 + 4,03] 2,11% | 89,66 + 0,53[0,59%) 177,42 = 4,31| 2,43%
= ACUCAR REFINADO MARCA |
5 FLA 06: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
2 FARINHA LACTEA MARCA H| 187,04 + 6,48 3,46% |62,33 + 3,55|5,70%| 191,15 + 7,38 3,86%

ACUCAR REFINADO MARCA ]

DP: desvio-padrio
CV: coeficiente de variagdo
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A tabela 39, exposta a seguir, apresenta a composi¢do nutricional de 240g das
formulacdes lacteas artesanais alvo do estudo, levando-se em consideracdo que esta ¢ a
capacidade aproximada de uma mamadeira cheia. Neste sentido, cabe ser ressaltado que esta
informagdo estd sendo fornecida como referéncia, ja que obviamente a quantidade de
formulacdo oferecida a crianca por tomada sera diretamente proporcional as suas necessidades

nutricionais.

Tabela 39 — Composi¢do nutricional pos-processamento correspondente a 240g das formulagoes
ldcteas artesanais da DINUTRI/HUPE

COMPOSICAO NUTRICIONAL POS-PROCESSAMENTO
QUANTIDADE | CARBOIDRATOS | PROTEINAS | LIPIDIOS CXZ\(';&'ZO CALCIO SODIO POTASSIO
(@ (@ (€3] @ (keal) (mg) (mg) (mg)

FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA Al

<:t AMIDO DE MILHO MARCA (] 240,00 26,95 6,86 7,49 202,66 291,02 | 144,84 | 31046

Et’ AGUCAR REFINADO MARCA

(2 FLA 02: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A

:% FARINHA DE AVEIA MARCAD| 240,00 28,20 7,61 7,68 212,35 311,04 | 148,73 | 334,80

»n ACUCAR REFINADO MARCA

E FLA 03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A|

< MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO MARCAE| 240,00 31,03 6,05 6,77 209,23 304,80 | 13831 | 279,22

2 AGCUCAR REFINADO MARCA

E FLA 04: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B

::) CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE ARROZ MARCAF| 240,00 41,78 9,94 9,70 294,14 476,40 | 157,44 | 435,65

: AGUCAR REFINADO MARCA

,g FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B

% CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE MILHO MARCA G 240,00 41,42 10,44 9,55 293,42 458,90 215,18 425,81

§ ACUCAR REFINADO MARCA

§ FLA 06: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B

E FARINHA LACTEA MARCA H] 240,00 39,14 11,71 11,21 304,30 44890 | 149,59 | 458,76

ACUCAR REFINADO MARCA
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V-2.2. ESTUDO COMPARATIVO COM OS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA

Apbs a conclusdo da caracterizacdo fisico-quimica das FLA, os resultados dos
experimentos foram comparados com as informagdes nutricionais disponiveis nas tabelas de
composicao dos alimentos selecionadas para integrarem os estudos. Neste sentido, cabe ser
sinalizado que nem todas as tabelas incluem item relativo a preparagdo mingau e/ou
formulacdo de leite, farinha a base de cereais e edulcorante, tendo sido a comparagdo

concretizada apenas no caso do referido item se encontrar disponivel nas tabelas.

V-2.2.1. TESTE DE HIPOTESES

As médias experimentais foram submetidas a teste de hipoteses, a fim de se comparar
a média experimental com o valor conhecido registrado nas tabelas de composicao de
alimentos. Para tanto, foram formuladas as mesmas hipodteses e utilizada a mesma estatistica
para teste do item V-1.2.1 deste trabalho, paginas 53 e 54.

As tabelas 40 a 45, apresentadas nas paginas 103 a 108, representam a aplicacdo do
teste de hipoteses nas seis FLA sob estudo. Em cada tabela, uma das FLA teve as médias de
seus resultados experimentais comparadas com os valores expressos nos instrumentos de

referéncia considerados (TGL, TIBGE, TACMC, TST, TBCAUSP ¢ TACO).
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Tabela 40 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Amido de Milho Marca C e Agucar Refinado Marca I (FLA 01): Teste de
Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

TESTE t
< ~ COMPARACAO | COMPARACAO| COMPARACAO
COMPARACAO TABELA . COMPARACAO TABELA
ol OOMPA;?;;AO TABELA IBGE x T T TABELA SONIA | TABELA USP TABELA
EXPERIMENTOS ERIMENTOS EXPERIVENTOS TUCUNDUVAx | (TBCAUSP)x | TACO/UNICAMP x
EXPERIMENTOS | EXPERIMENTOS|  EXPERIMENTOS
=

n nwE wn N v nn
[SSH] E o o - * o - n % o = - < = =
CIEZ: B glzg 928 | 8| glegciai| 2| glkg 2%z | SZs F

RESULTADOS |SSES| < ol 052 < nwluo-w < an CT5892 &2 %o

- =55 4| _Sl=El 2= = <mm<_o§ - Sl=x=l S22 <90 ZS8

DETERMINACOES EXPERIMENIOS |= O 2 2| « 2 |~ Zle&l 5C« | ~5 |~Z2|eg|l=Cc=Eg| ~2 [ ~2|&5 =S0<z S0< C%

: g2 Q| 2|48 222 Q| Blelzz=g Q| Bleg 2zZ2- =9 =5
LABORATORIO | = & 5 = el S23 = RElsER G | =& oE=0 oxg o«
=Sz Z| £|FE 252 | ZF| £|FE|2S52% F| £|FF 2532 =55 =5
£z = © Z7 “ £ze0| © £z 2 £z £7Z
UMIDADE (¢/100g) 82,14+0,05 (n=3) wd 69,60 | 434308] 4303 | |  nd wd wd wd
CINZAS (2/100g) 0,65+ 0,01 (n=3) nd 0,70 8,660 | 4303 | I~ wd wd n/d n/d
— LIPIDIOS (g/100g) 3,12+0,02 (n=3) 3,40 24249 | 4303 3,40 24249 | 4303 | K 3,40 24249 | 4303 | M~ wd nd wd
& |PROTEINAS (¢/100g) 2,86+0,03 (=3) 3,60 | 42724 4303 3,60 2m4 4303 | Bl 360 | 42724 | 12706 By wd wd wd
<€ | CARBOIDRATOS (¢/100g) 1123 22,70 22,70 22,70 wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (keal/100g) 84,44 136,00 136,00 136,00 wd wd wd
CALCIO (mg/100g) 121,26 323 (r=6) | 116,00 | 3989 | 2,571 | H 116,00 3989 | 2571 | | 11600 | 3989 | 2571 | K wd nd wd
SODIO (me/100g) 60,35+ 1,04 (1=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (ime/100g) 12936+ 1,9 (=6) |  n/d wd wd w/d wd w/d

n/d: informagao nao disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula;

X rejeitada a hipotese nula

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 41 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Farinha de Aveia Marca D e A¢ucar Refinado Marca I (FLA 02): Teste de
Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

- - . COMPARACAO | COMPARACAO
COMPARACAO TABELA COMPARACAO TABELA IBGE COMPARACAO TABELA COMPARACAO TABELA TABELA USP TABELA
GUILHERME FRANCO x < EXPERIVENTOS MEDIDAS CASEIRAS x SONIA TUCUNDUVA x (TBCAUSP) TACO/UNICAMP
EXPERIMENTOS EXPERIMENTOS EXPERIMENTOS x x
EXPERIMENTOS | EXPERIMENTOS
=] i) o
n s << 18}
= ) e Q peg ) 42 Q nL BE
SPE 2| g=gsst 2| Sledies | 5| gwdszzs | 2| glwd 2. ae
mswnos 16325 | 2| S2gees.| I | SEdIzi| Z| %EE%ecE:| 3| 554 il E
~ *® *
DETERMINACOES | EXPERIVENTOS [2822% | -5 |- Z|ES|Z53E| -2 [-2|EHE569:| -2 |-2|EH455<2E| - |-2Ed :=3= =%
: EooE 0| Hlwolzz5: O 2I1acz=2:| O| Hlade=25i| o =2lad =2=¢ 29
soRATONO Jo22E | 2| FEE2EE | 2| ZEdeEs| 2| FEQeEEs| 2| EE§  gEF £3
A= S| | FHzze C| F[(Hze2 | <| F[ Hzz=F S| F[H zz2 z &
z zz E
[UMIDADE (g/100g) 81,24+0,00 (n=2) * wd 69,60 | 19613575 12706] B i nd wd nd
CINZAS (2/100g) 0,64 0,00 (=3) nd 0,70 33,145 | 4303 | ] nd nd nd wd
LIPIDIOS (/1009) 3,20+0,01 (n=3) 3,40 34641 4303 H] 340 64l | 4303 | | 340 | 34641 | 4303 K] 331 19053 | 4303 | 3] wd nd
g PROTEINAS (¢/100g) 3,17+0,02 (=3) 3,60 37239 | 4303[ He 3,60 37239 | 4303 | Bl 360 | 37239 [4303] ] 382 56292 | 4303 | M4 wd wd
< | CARBOIDRATOS (¢/1009) 11,75 2,70 2,70 22,70 12,80 wd nd
é VALOR CALORICO (keal/100g) 8848 136,00 136,00 136,00 95,08 wd nwd
, +
CALCIO (m/100g) 1560 ,2;07 (G 11600 | 434436 | 2776 | 11600 | 234436 | 2776 |7} 11600 | 434436 | 2776 | %] 1921 | 651367 | 2776 LT wd wd
SODIO (me/100g) 61,97+0,58 (n=6) wd nd nd 405 | 75702 | 257 wd nd
POTASSIO (mg/100g) 139,50 + 11,05 (16) n/d wd n/d 15503 | 3443 | 2571 [ wd wd

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hip6tese nula;

(*) "n"= 2 devido a exclusdo de um valor aberrante

(**) "n"=5 devido a exclusdo de um valor aberrante

)71{: rejeitada a hipotese nula

(***) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"

(*¥***) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"

(*****) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
(******) jtem disponivel na Tabela da Sonia Tucunduva: "mingau de aveia"

104



Tabela 42 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Mistura a Base de Amido de Milho Marca E e Agucar Refinado Marca [
(FLA 03): Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

TESTEt
. X COMPARACAO | COMPARACAO| COMPARACAO
COMPARACAO TABELA . COMPARACAO TABELA
GUILHERME FRANCO x COMPARACAO TABELA IBGE X MEDIDAS CASEIRAS x TABELA SONIA | TABELA USP TABELA
e EXPERIMENTOS e e TUCUNDUVAx | (TBCAUSP)x | TACO/UNICAMP x
EXPERIMENTOS | EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
=

©n® nwE n» n 7o87) nw
== o) == o o=l o M= == ==
xogé* = gm£ o;@ = g@goggz = gmﬁ Lz © %o Q%

RESULTADOS [2SE8) <| 2|22 @82 | =| 2|24 %852 Z| 2|79 %83z $oZ $o09
~ — — — y—

DETERMINACOES EXPERIMENTOS |S T 27| -5 ~L§EF =< | -2 |-2|EE SEE| -2 == §u<z o= sC%
; gz=235 9 09 = Q wolg =25 © 29 ZZ=2 =09 2z

LABORATORIO |= & 5 =3 = 150 = = RIgE|&Ex = RIgE =0 ) =
C=0Og <l== ©= < =| foR=l--R7) < = O (ofi=) O =
= S| == 5% S| FIFElES=<=l S| |78 E£35%2 ==t 5
gz= £z < gzeo £z &z &z
UMIDADE (g/100g) 81,18 £0,09 (=3) wd 69,60 |222857| 4303 [ H| wd wd wd wd
CINZAS (g/1009) 0,55+0,01 (=3) wd 0,70 25981 | 4303 | |  wd wd wd wd
m LIPIDIOS (¢/100g) 2,82+0,00 (n=3) 340 | 351,044 4303 | H; 340 | 351084 4303 [ 7] 340 | 3504 4303 | K nd wd wd
< [PROTEINAS (¢/1009) 2,52+0,02 (=3) 3,60 93,531 | 4303 3,60 93,531 | 4303 | By 3,60 93,531 | 4303 | B wd nd nd
<€ |CARBOIDRATOS (g/100g) 12,93 2,70 2,70 2,70 wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (kcal/100g) 87,18 136,00 136,00 136,00 wd wd wd
CALCIO (mg/100g) 127,00+ 1044 (=6)] 11600 | 2581 | 2571 K 11600 | 2581 | 2571 | K| 11600 | 2581 | 2571 [ M nd nd wd
SODIO (me/100g) 57,63 £ 0,76 (n=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (mg/100g) 11634403 (=6)] nd wd wd wd nd wd

n/d: informagdo nao disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula; K rejeitada a hipotese nula

"

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"

(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 43 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Cereal Pré-Cozido a Base de Arroz Marca F e A¢ucar Refinado Marca 1
(FLA 04): Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

TESTEt
. X COMPARACAO | COMPARACAO| COMPARACAO
COMPARACAO TABELA . COMPARACAO TABELA
CAS | COMPARACAO TABELA IBGE e ASCA: SIRAS Y TABELA SONIA | TABELA USP TABELA
Gtmmmmwmosnm RANCO EXPERIMENTOS e e TUCUNDUVAx | (TBCAUSP)x | TACO/UNICAMP x
EXPERIMENTOS | EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
=
©nwn nwE n» n 7o87) n
=2 = m=%x =2 == ==
xo§§¥ 8 Slm i ‘OES 8 O@‘gxoggi 8 Qla¥g .o<ZﬁZ> 1029‘ .ozﬁ
mswnvos [GEE51 2| 2187 922 | 3| Z|22CES¢ 3| 2|57 ©ESE | 9EZ Sho
~ — — — y—
DETERMINACOES EXPERIMENTOS |S T 27| -5 ~L§EF =< | -2 |-2|EE SEE| -2 == §u<z o= sC%
; g3 9 =2(Bg 224 | Ele9lzEEE| Q| 2|99 222 =0 2z
LABORATORIO |5 & 55 = = A = = = AEls & = = & =0 - B
v <=z 9F <[Eg|eEr2 <=5l S9Em == =
ESm S| == 5% S| FIFEl=E=Z| 3| | =522 =) £5
£z < s £Z7E0 ZZE ZZz £z
UMIDADE (g/100g) 73,50 +0,18 (n=3) wd 69,60 37,528 | 4303 | M wd wd wd wd
CINZAS (¢/100g) 0,91£0,01 (n=3) wd 0,70 36373 | 4303 | | wd wd wd wd
o LIPIDIOS (¢/100g) 4044001 (=3) 340 | 110851 4303 | H; 3,40 110851 | 4303 | | 340 | 1i0gsi| 4303 [ 1 wd wd wd
< [PROTEINAS (¢/1009) 4,14+0,12 (n=3) 3,60 7,794 | 4303 Hl 3,60 779 | 4303 | | 3,60 7,794 | 4303 | M wd wd wd
<€ |CARBOIDRATOS (g/100g) 17,41 22,70 2,70 2,70 wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (kcal/100g) 122,56 136,00 136,00 136,00 wd wd wd
CALCIO (mg/100g) 198,50+£2,25(m=6) | 11600 | 89.815 | 2,571 | H; 11600 | 89815 | 2571 | K| 11600 | 89815 | 2571 | M~ nd nd wd
SODIO (1mg/100g) 65,60 £2,38 (1=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (mg/100g) 181,52+2,08(=6)] wd wd wd wd nd wd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula;

K rejeitada a hipotese nula

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"

(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 44 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Cereal Pré-Cozido a Base de Milho Marca G e Agucar Refinado Marca 1
(FLA 05): Teste de Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

TESTEt
e = COMPARACAO | COMPARACAO| COMPARACAO
T |cowciormanc| CRPETIA | G G | T | s
M EXPERIMENTOS e TUCUNDUVAX | (TBCAUSP)x | TACO/UNICAMP x
EXPERIMENTOS | EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS

©nwn = nwE wn nwn wnwn wnw
552 8| olwz 235 | 8| olenl22%i| 3| oled £32: | EZ. =k

mswowos [SF25) 2| 2187 OE2 | 2| Z(52f0sfel 3| (24 SEBRZ | 9EE 298¢

DETERVINACOES | EXPERIMENTOS S5 =2] -5 [-2[28| 252 | -2 |-2|852582| -2 | -2(88 25<Z 5= 5359

sorstoro |22 55| G| B|lZE| E2S | TS| TE|ZE|E22E| TS| TE|7Y Esz:c 228 2zC
ss25 Z| f7E 258 | 3| EfFEESEE 3| EFE 25Ez | £5F 25
gz 2 © £z © zzeo| © £z £z £z
UMIDADE (g/100g) BH#01T@3) | wd 69,60 | 3924 [ 4303 | | wd wd wd wd
CINZAS (g/100g) 0,97+ 0,4 (=3) nd 0,70 11,691 | 4303 | M~ wd nd wd nd
LIPIDIOS (¢/100g) 3,98+0,02 (n=3) 340 | 50229 | 4303 | H; 3,40 50229 | 4303 | M| 340 | 50229 | 4303 [ A~ n/d wd n/d
g PROTEINAS (/100g) 435+0,01 (n=3) 3,60 | 120004] 4303 ] 360 120004 | 4303 [_H | 360 | 129904 4303 | M wd wd wd
<€ |CARBOIDRATOS (g/100g) 17,26 22,70 2,70 2,70 wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (keal/100g) 12226 136,00 136,00 136,00 wd wd wd
CALCIO (mg/100g) 19121 £403 (=6) | 116,00 | 45714 | 2571 [ M 11600 | 45714 | 2571 | K| 11600 | 45714 | 2571 | M nd nd wd
SODIO (me/100g) 89,66+ 0,53 (1=6) wd wd wd wd wd wd
PPOTASSIO (me/100g) 17742 +431 (n=6) n/d wd n/d nd n/d n/d

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula;

K rejeitada a hipotese nula

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"

(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Hipoteses para comparagdo dos resultados experimentais com os valores especificados nos instrumentos de referéncia

TESTE t
. X COMPARACAO | COMPARACAO| COMPARACAO
COMPARACAO TABELA . COMPARAGCAO TABELA
CAS | COMPARACAO TABELA IBGE e ASCA: SIRAS Y TABELA SONIA | TABELA USP TABELA
GUHJEXPMER]]VIENI‘OS{”EI RANCO EXPERIMENTOS e e TUCUNDUVAX | (TBCAUSP)x | TACO/UNICAMP x
EXPERIVENTOS | EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
=
nwn nwi ©n N 72875} nw
=2 = m=%x =2 == ==
xo§§¥ 8 Slm i ‘OES 8 O@‘gxoggi 8 Qla¥g .o<ZﬁZ> 1029‘ .ozﬁ
mswnvos [GEE51 2| 2187 922 | 3| Z|22CES¢ 3| 2|57 ©ESE | 9EZ Sho
~ p— — — —
DETERMINACOES EXPERIMENTOS |S T 27| -5 ~L§EF =< | -2 |-2|EE SEE| -2 == §u<z o= sC%
; g3 9 =2(Bg 224 | Ele9lzEEE| Q| 2|99 222 =0 2z
LABORATORIO |5 & 55 = =& = = HAel=s& — = & =0 ~® B
v <=z 9F <[Eg|eEr2 <=5l S9Em == =
ESm S| == 5% S| FIFEl=E=Z| 3| | =522 =) £5
£z < 275 gz=o &z £z £z
UMIDADE (g/100g) 73,16 £0,06 (n=3) /d*e* 69,60 | 102768 4303 [ | wd wd nd wd
CINZAS (g/100g) 0,98+0,00 (n=3) wd 0,70 183214 | 4303 | M~ nd w/d wd wd
- LIPIDIOS (¢/100g) 4,67+0,12 (=3) 340 18331 | 4,303 | _H; 340 18331 | 4303 [ M| 340 18331 | 4303 | M~ wd wd wd
S |PROTEINAS (¢/1009) 4,88+0,08 (n=3) 360 | 271713 | 4303 ] 3,60 271713 | 4303 | K| 360 | 27713 | 4303 | K wd wd wd
<€ |CARBOIDRATOS (¢/1002) 16,31 2,70 22,70 22,70 wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (keal/100g) 126,79 136,00 136,00 136,00 nd wd wd
CALCIO (mg/100g) 187,04 648 (=6) | 11600 | 26854 [ 2571 | 11600 | 26854 | 2571 | K| 11600 | 26854 | 2571 | K~ n/d wd wd
SODIO (1mg/100g) 62,33 3,55 (16) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (me/100g) 191,15£738@=6)|  nd wd wd wd wd wd

n/d: informagdo ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

H,: aceita a hipotese nula;

W: rejeitada a hipétese nula

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"

(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)

Tabela 45 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Farinha Ldctea Marca H e Ac¢iicar Refinado Marca I (FLA 06): Teste de
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Conforme pode ser verificado nas tabelas 40 a 45, nas paginas 103 a 108, houve
rejeicdo da H, em todos os testes de hipdteses realizados, mostrando que ha diferencas
estatisticamente significativas entre os resultados experimentais e os valores registrados nos
instrumentos de referéncia considerados. Tal fato pode ser justificado em conseqiiéncia dos
itens dos instrumentos de referéncia utilizados para comparagao se referirem genericamente a
preparagdo “mingau”, independente de sua composicdo em termos de ingredientes e/ou de sua
consisténcia, o que interfere decisivamente no valor nutricional da preparacao. Neste sentido,
a unica exce¢do se faz a TST, que inclui o item “mingau de aveia”, sem mencionar entretanto
sua consisténcia. Ainda quanto a TST, além do “mingau de aveia”, nenhum outro tipo de
mingau ou formulacdo de leite, farinha a base de cereais e edulcorante ¢ mencionado, o que
limitou a realizacdo do teste de hipdteses em relacdo a este instrumento de referéncia. Tal
situagdo confirma as colocacdes de Ribeiro et al (2003), que expdem que uma das principais
fontes de erro das tabelas de composi¢do de alimentos € a imprecisdo na identificacdo e
descricdo dos alimentos e preparagdes culinarias.

A TBCAUSP e a TACO, por sua vez, nao incluem nenhum tipo de mingau ou
formulacdo de leite, farinha a base de cereais e edulcorante, o que impediu a inclusdo destas
referéncias no estudo comparativo.

Cabe ainda ser destacado que, considerando as trés tabelas que incluem a preparagao
“mingau” de forma genérica (TGF, TIBGE e TACMC), as informagdes nutricionais
correspondentes sdo idénticas (exceto em relagdo aos teores de cinzas e umidade, que sdo
informados apenas pela TIBGE), e que inclusive a TACMC menciona a TIBGE como a fonte
dos dados por ela apresentados.

Os aspectos acima mencionados comprometem o estudo estatistico comparativo no
que se refere ao confrontamento dos resultados experimentais das FLA com os valores
expressos nos instrumentos de referéncia, limitagdo esta trazida pela propria oferta restrita de
dados nos instrumentos de referéncia disponibilizados para utilizagcdo da comunidade técnico-

cientifica.
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V-2.2.2. DIFERENCA PERCENTUAL ENTRE OS VALORES DE REFERENCIA E OS
RESULTADOS EXPERIMENTAIS

Posteriormente a realizacdo do teste de hipoteses - onde foi descartada a igualdade
entre os valores registrados nos instrumentos de referéncia e as médias dos resultados
experimentais - foi realizado o calculo da diferenca percentual entre os valores de referéncia e
os resultados experimentais.

As tabelas 46 a 51, encontradas nas paginas 111 a 116, apresentam o estudo
comparativo entre os valores de referéncia e os resultados experimentais, com a determinagao
da diferenca percentual entre ambos. Esta diferenca percentual foi calculada mais uma vez
fazendo a subtragdo do valor de referéncia pelo valor experimental e dividindo o resultado
pelo valor experimental e multiplicando o novo resultado por cem. Em cada uma destas
tabelas, uma das FLA, por vez, foi foco da andlise comparativa, que transcorreu tomando
como base os mesmos instrumentos de referéncia considerados no teste de hipoteses (TGF,

TIBGE, TACMC, TST, TBCAUSP e TACO).
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Tabela 46 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Amido de Milho Marca C e Agucar Refinado Marca I (FLA 01):
Comparacdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS

COVPARACROTABELA [ COVPARAGAO | COVPARAGAOTABELA [ AIICAD) . ARA&?)O , AT
CULHERVEFRANCOx | TABELAIBGE MEDIDAS CASEIRAS X { vy npUvA T
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS R (LU |G OILNChg P

EXPERIVENTOS| EXPERIVENTOS| EXPERIVENTOS
nnl nwE ©nwn nwn< wn 728%]
”25 DIFERENCA | G2 | DIFERINCA [ 825, | DIFERENCA 22 < 2 22
S TADOE 'S Z & & | PERCENTUAL '823 PERCENTUAL|'S 2 %, |PERCENTUAL '82%% SZ5 Sz

3 ;85% ENTRE AS ;8; ENIRE AS Egaé ENTRE AS ;8:% ;83 588
DETERMINACOES EXPERIVENTOS = p . & g
LABORATORIO |Zz =S| MDIS | 22 MDIAS J52>a) MEDIAS 2220 2z 2 25

g;gm (Tabela x g;ﬁzg (Tbelax | OEBZ| (Fabolax g;mg SEE SE
Ez§ Experimentos) Ezﬁ Experimentos) | Z Z = © | Experimentos) Ezﬁh Zz Z7Z
(UMIDADE (¢/100g) 82,14=0,05 (13) nd 69,60 - 1527  nd d nd nd
CINZAS (g/1009) 0,65+0,01 (3) nd 0,70 + 76% nd nd nd nd
. |LPIDIOS @100 3,12+002(r3) 340 + 89%| 340 + 897 | 340 + 89%% d d nd
< |PROTEINAS (g/100) 2,86+0,03 (=3) 3,60 + 2587%| 360 + 258M% 3,60 + 258%% wd wd wd
< | CARBOIDRATOS (¢/100g) 1.3 2,70 +114d 27 + 1024%| 27 + 102,14% d nd nd
é VALOR CALORICO (kcal/100g) 84,44 136,00 + 61,06%| 13600 |+ 6106% | 13600 + 61,06% nd nd nd
CALCIO (g 100) 12126323 (=6) | 11600 ~ a3 | 160 | - 434% | 11600 - 434% nd d nd
SODIO g 100g) 60,35+ 1,04 (16) nd nd d d nd nd
POTASSIO (ne/100g) 129,36+ 1,69 (#6) nd wd nd nd nd wd

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 47 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Farinha de Aveia Marca D e Ac¢ucar Refinado Marca I (FLA 02):
Comparacdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS

COMPARACAO TABELA COMPARACAO COMPARACAO TABELA | COMPARACAO TABELA C;)A“;PE[A‘ i USP‘C“AO OOIT"I“R 1D
GUILHERVE FRANCO x TABELA IBGE x MEDIDAS CASEIRASx | SONIA TUCUNDUVA x AL
EXPERIMENTOS EXPERIMENTOS EXPERIMENTOS EXPERIMENTOS WECRL | LN EE . 553
EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
E : E R
%;h“ DIFERENCA %%’g DIFERENCA | £ = E DIFERENCA ‘éhg DIFERENCA ;f,ﬁ 55}
. i O S O Ly O @ O ©
RESULT UEE& PERCENTUAL ugo PERCENTUAL U<<?fn PERCENTUAL 82z, PERCENTUAL Sz5% SZ o
. ADOS SZ=g| ENIREAS | <=2 | ENIREAS | <72 ENIREAS | 27 =2 | ENIREAS <00 S8
DETERVINACOES | EXPERIVENTOS [SSZS| So= - S8 e S59: : So= =c%
p g=3 MEDIAS | =< | MEDIAS |2 =S %| MEDIAS |2 =2%]| MEDIAS =0 g
LABORATORIO | SO = = S~ Si=r= OF* 2 & 2=
MEDL; (Tabela x L“Em (Tabela x EEEm (Tabela x EE< (Tabela x 8&1[- g[—‘
Z S < Experimentos) | Z Z E Experimentos) | Z S 5 Experimentos) | Z S % Experimentos) Z E z 2
z 4 7z N
UMIDADE (¢/100g) 81,24+0,00 (=2) * wd 69,60 - 1433% wd wd wd wd
CINZAS (¢/100g) 0,64 +0,00 (=3) wd 0,70 + 937% wd wd wd wd
LIPIDIOS (¢/1009) 320+0,01 (n=3) 3,40 + 625%| 340 + 625% 3,40 + 625% 331 + 34% wd wd
g PROTEINAS (¢/1009) 3,17£0,02 (n=3) 3,60 + 13,56%| 3,60 + 13,56% 3,60 + 1356%| 38 + 20,50% wd wd
< | CARBOIDRATOS (g/100g) 11,75 2,70 + 93,19%| 22,70 + 9319% | 2270 + 93,19% | 1280 + 8%% wd wd
e | VALOR CALORICO (keal/100g) 88,48 136,00 + 53,71%| 13600 + 5371% | 13600 + 5371%| 9508 +  746% wd wd
= 129,60 £ 0,07 (1=5)
CALCIO (mg/100g) - 116,00 - 1049%| 116,00 - 1049% | 11600 - 1049% | 10921 - 1573% wd wd
SODIO (1mg/100g) 61,97 0,58 (16) nd wd wd 4,05 - 2893% wd wd
POTASSIO (me/100g) 139,50 + 11,05 (16) n/d wd nd 155,03 + 11,14% wd wd

n/d: informagdo nédo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) "n"= 2 devido a exclus@o de um valor aberrante
(**) "n"= 5 devido a exclusdo de um valor aberrante

(***) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(****) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(*****) jtem disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
(*****¥) jtem disponivel na Tabela da Sonia Tucunduva: "mingau de aveia"
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Tabela 48 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite UHT Integral Marca A, Mistura a Base de Amido de Milho Marca E e Agucar Refinado Marca [
(FLA 03): Comparagdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIVENTOS

COMPARACAO TABELA COMPARACAO COMPARACAO TABELA ;DM’ARACAO %mo m‘T"PARA@O
GUILHERVME FRANCO x TABELA IBGE x MEDIDAS CASEIRAS x| TABELASONIA Lo
FEXPERIVENTOS FEXPERIMENTOS EXPERIVENTOs | TUCUNDUVAX | (TBCAUSP) x | TACO'UNICAMP X
EXPERIVENTOS| EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
=

nw wnuni 78] N 728! nwn
mgz DIFERENCA | ZZ = | DIFERENCA | 82 » , | DIFERENCA| #4222 Rne Khe
© & © <E O % < O < 7z ol o<
RESLETAROS Oz @ & | PERCENTUALY uzé-.? PERCENTUAL| 829% PERCENTUAL 8205 825 82

. SSIO| eNmEAs | ZE5 | ENIREAS | ZSS S| ENIREAS | 2222 Ze= Ze8

DETERMINACORS | EXPERIVENTOS | 2O =21 vgmias | 22 5| wimas [SSEE[ mioas | 28355 =93 S8 =

LABORATORIO |Z 2= % = 2zZa =t 222 2Z=
2;2; (Tabela x ES” (Tabela x g;gﬁ (Tabela x gsm;, 259 85
Ezﬁ Experimentos) Ezﬁ Experimentes) | Z 7 = © | Experimentos) Ezﬁh Zz Zz
UMIDADE (g/100g) 81,18+ 0,09 (1=3) wd 69,60 - 1427% wd wd wd wd
CINZAS (g/100g) 0,55+0,01 (n=3) wd 0,70 + 272%% wd wd wd wd
- LIPIDIOS (/100g) 2,82+0,00 (n=3) 340 +2057%| 340 + 205™% 3,40 + 205™% wd wd wd
& |PROTEINAS (g/1009) 2,52+£0,02 (1=3) 3,60 + 086% 360 + 42.86% 3,60 + 42.86% wd nd wd
<€ |CARBOIDRATOS (/1009) 1293 270 + 7556%| 22,70 + 7556%| 270 + 75,56% wd wd wd
é 'VALOR CALORICO (keal/100g) 87,18 136,00 + 56,007 136,00 + 5600% | 13600 + 5600% wd wd wd
CALCIO(rg/100g) 127,00+ 1044 (=6) | 116,00 - 866%| 11600 - 866% | 11600 - 866% wd wd wd
SODIO(me/1009) 57,63 £ 0,76 (=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (11g/100g) 116,34+4,03 (=6) wd wd wd wd wd wd

n/d: informagdo néo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 49 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Cereal Pré-Cozido a Base de Arroz Marca F e Ac¢uicar Refinado Marca 1
(FLA 04): Comparagado dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS

COMPARACAO TABELA COMPARACAO COMPARACAO TABELA Tal"‘m@o COIT Lt [EP’@‘O COIT‘“R“Q‘O
GUILHERVIE FRANCOx TABELA IBGE x MEDIDAS CASEIRAS x| [ABELASONIA| TABELA LI
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS e I I =
EXPERIVENTOS| EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
‘ﬁﬁm DIFERENCA | 2% % | DIFERENCA | 22w, .. | DIFERENCA| B2 < ©nn na
RESULTADOS | 0% & O PERONIVAY 5.2 @ | PERANIVAL S 7 2 & OZ050 %@ oZ
- <SE0| ENIREAS | <S5 | ENIREAS <9=§ ENIRE AS ZzQo@ng =95 2089
DETERMINAGOES EXPERIVENIOS | S0 =7 - =0« : =08 : =0<Z =05 =03
P #=S5<| MDIAS | Z2=5| MEDIAS | Z2=S5T| MEDIAS =45 2SO g==
LABORATORIO | S & 5 e 1= A 230 Z& 2=
SEgE| (abdax | Z&& | (Tabdax g;§< (Tabela x Eggb ESH g;
27 2 | Eperimentos) | £ 7 | Experimentos) | Z 2 = © | Experimentes) | Z 7 2 Z7z zZz
UMIDADE (¢/100g) 73,50+0,18 (1=3) wd 69,60 - 531% wd wd wd wd
CINZAS (/100g) 0,91£0,01 (=3) wd 0,70 - 2308% wd wd wd wd
- LIPIDICS (/100g) 404+0,01 (1=3) 3,40 - 1584%| 340 - 1584% 3,40 - 1584% wd wd wd
< |PROTEINAS(¢100g) 414+0,12 (=3) 3,60 - 1304% 360 - 13,04% 3,60 - 1304% wd d wd
<€ | CARBOIDRATOS (g/1002) 1741 270 +3038% 2270 + 3038%| 2270 + 3038% wd wd wd
d 'VALOR CALORICO (keal/100g) 122,56 136,00 + 1097%| 13600 + 1097% | 13600 + 1097% wd wd wd
CALOIO(my/100g) 19850+225(m=6) | 116,00 - 41,56%] 11600 - 4156% | 11600 - 41,56% wd wd wd
SODIO(me/100g) 65,60 +2,38 (n=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (m/100g) 181,52+2,08 (1=6) wd wd wd wd wd wd

n/d: informag@o néo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 50 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Cereal Pré-Cozido a Base de Milho Marca G e Agucar Refinado Marca [
(FLA 05): Comparagado dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS

COMPARACAO TABELA COMPARACAO COMPARACAO TABELA Tal"‘m@o COIT Lt [EP’@‘O COIT‘“R“Q‘O
GUILHERVIE FRANCOx TABELA IBGE x MEDIDAS CASEIRAS x| [ABELASONIA| TABELA LI
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS e I I =
EXPERIVENTOS| EXPERIMENTOS| EXPERIMENTOS
7587)) = wnwn* [75875] Qnwn wnwn wnwn
825 DIFERENCA gzé DIFERENCA 222 DIFERENCA ”EE“ 22 22
i * il 1 L Ll !
RESULTADOS | OZ & & | PERGENIUAY S 7O | PERCENTUAL Sz g [PrRaNTUAY S22 Szs Sz
o= o8 =) Ca o) el=)
- <2 50| ENIREAS | <=2 ENTRE AS <_=§ ENITRE AS “2»ug b i=t= <9
DETERMINACOES EXPERIMENIOS | 5 0 =27 : S0« . so=g . SC<z S0« S0%
. ¥=o<| MDIAS | ZS5| MDIAS | Z=S5| MDIAS =45 =0 2=
LABORATORIO EHgE (Tbdax | O 2| (Tabdax gﬁgfé (Tabela x gﬁﬁ% QEE EE
E%ﬁ Experimentos) EE& Experimentos) EEPU Experimentos) Egﬁh EE EE
UMIDADE (¢/100g) BA4+0,17 (13) wd 69,60 - 523% wd wd wd wd
CINZAS (/100g) 0,97 £0,04 (=3) wd 0,70 - 2784% wd wd nd wd
- LIPIDICS (/100g) 398002 (13) 3,40 - 1457 340 - 145% 3,40 - 145%% wd wd wd
S |PROTEINAS (¢/1009) 435+0,01 (=3) 3,60 - 1724%] 360 - 1724% 3,60 - 1724% wd d wd
<€ | CARBOIDRATOS (g/1002) 17,26 270 +31,52% 2270 + 312% | 227 + 31,52% wd wd wd
d 'VALOR CALORICO (keal/100g) 1226 136,00 + 11,24%| 13600 + 1124% | 13600 + 11,24% wd wd wd
CALOIO(my/100g) 19121403 (m=6) | 116,00 - 3933%| 11600 - 3933%| 11600 - 3933% wd wd wd
SODIO(me/100g) 89,66+0,53 (r=6) wd wd wd wd wd wd
POTASSIO (m/100g) 17742 +431 (176) wd wd wd wd wd wd

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"
(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(***) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Tabela 51 — Formulagdo Lactea Artesanal de Leite em Po Integral Marca B, Farinha Ldactea Marca H e Ac¢uicar Refinado Marca I (FLA 06):
Comparacdo dos valores especificados nos instrumentos de referéncia com as médias dos resultados experimentais

COMPARACAO DAS MEDIAS DOS INSTRUMENTOS DE REFERENCIA COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS

COMPARACAO TABELA COMPARACAO COMPARACAO TABELA Tal"‘m@o COIT Lt [EP’@‘O COIT‘“R“Q‘O
GUILHERME FRANCO x TABELA IBGE x MEDIDAS CASEIRAS x| [ABELASONIA| TABELA LI
EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS EXPERIVENTOS e I I =
EXPERIVENTOS EXPERIVMENTOS| EXPERIVENTOS
‘ﬁﬁg DIFERENCA | 2% % | DIFERENCA | 22w, .. | DIFERENCA| B2 < 28 na
© = 2« | pprarntuar] © 2 S | prraNTUAL 'g“éi PERONTUAL| O ZZ 5 O Fea ok
RESULTADOS | CEE0 OZ & OZE % TZO05D s o
N 2250 ENmEAs | Z2= | ENIREAS <9=§ ENIRE AS ZzQo@ng =95 =29
DETERVINACOES | EXPERIVENTOS |S S 22| - S0« . so=22| =0<Z so= =C%
R #=5<| MEDIAS =4 MIDIAS | 2 =5 5| MEDIAS e =0 Z=
LABORATORIO |Z &5 4= S XER0 Eda s
h_gmh. (Tabela x L‘Sm (Tabela x ES«:{ (Tabela x "-‘S%D LT_S[- m;
27 2 | Eperimentos) | £ 7 | Experimentos) | Z 2 = © | Experimentes) | Z 7 2 Z7z zZz
UMIDADE (g/100g) 73,16+£0,06 (3) wd 69,60 - A8% w/d wd wd wd
CINZAS (g1009) 0,98-+0,00 (3) n/d 0,70 - 2857% wd wd wd wd
- LIPIDIOS (g/100g) 467+0,12 (153) 340 - 27,19% 340 - 2719% | 340 - 27,19% wd wd wd
S |PROTEINAS (¢/1009) 488008 (=3) 3,60 - 2623% 360 - 2623%| 360 - 2623% wd wd wd
<€ |CARBOIDRATOS (/1009) 1631 270 +39,18% 2270 + 3018%| 27 + 39,18% wd wd wd
d 'VALOR CALORICO (keal/100g) 126,719 136,00 + 726%| 13600 + 726% | 13600 + 726% wd wd wd
CALCIO(ng/100g) 18704648 (m=6) | 116,00 - 37.98% 11600 - 3798% | 11600 - 3798% wd wd wd
SODIO(me/100g) 62,33£3,55 (=6) wd wd n/d nd wd wd
POTASSIO (m/100g) 191,15+7.38 (176) wd wd wd wd wd wd

n/d: informagdo néo disponibilizada pela fonte de referéncia

(*) item disponivel na Tabela do Guilherme Franco: "mingaus, média"

(**) item disponivel na Tabela do IBGE: "mingaus"
(*¥**) item disponivel na Tabela de Medidas Caseiras: "mingau" (cuja referéncia, segundo a referida tabela, ¢ o IBGE)
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Os resultados relativos a umidade (tabelas 46 a 51, paginas 111 a 116), tomando como
base os valores registrados na tnica tabela que a referencia (TIBGE), se encontram aquém dos
resultados experimentais (no caso de todas as FLA estudadas). Tal fato pode ser explicado
pelo fato da preparagdo “mingau”, nas tabelas de composi¢do, ser apresentada de forma
genérica, sem especificagdo da consisténcia e/ou dos ingredientes (e suas concentragdes
correspondentes) do mesmo. Provavelmente, o(s) mingau(s) considerado(s) pela tabela
apresentava(m) consisténcia mais espessa que as FLA ora em andlise, o que,
indubitavelmente, interfere diretamente no valor correspondente a umidade.

Obviamente esta diferenca percentual do teor da umidade, quando da comparacdo dos
valores de referéncia com os resultados experimentais, ¢ maior no que tange ao sub-grupo das
FLA 01 a 03, que sdo compostas por um percentual menor (3%) de farinha a base de cereais,
indo de —15,27 a —14,27% (tabelas 46 a 48, paginas 111 a 113). Ja a diferenga percentual
apresentada pelo sub-grupo das FLA 04 a 06 (que sdo compostas por 8% de farinha a base de
cereais) € de —5,31 a —4,87% (tabelas 49 a 51, paginas 114 a 116).

Por outro lado, no caso do sub-grupo das FLA 01 a 03, em todas as outras
determinagdes (cinzas, lipidios, proteinas, carboidratos, valor caldrico, s6dio e potassio) -
fazendo exceg¢do a determinacdo de calcio das FLA 01 a 03 e a determinagao de sdédio da FLA
02 - os valores dos instrumentos de referéncia se apresentaram em quantidades superiores,
quando comparados com os resultados experimentais (tabelas 46 a 48, paginas 111 a 113).

Analogamente, o mesmo raciocinio anterior pode ser aplicavel a situacdo descrita, ou
seja, se a umidade da preparacao “mingau” registrada na tabela ¢ menor que a das FLA sob
estudo, os demais nutrientes apresentam-se em maior concentracdo do que nas FLA que,
tendo uma umidade maior, apresentam os nutrientes mais diluidos e, portanto, em menor
concentracgao.

Em relag@o as FLA 04 a 06, foi constatado que, no que se refere aos teores de cinzas,
lipidios, proteinas e célcio, os valores dos instrumentos de referéncia se apresentaram aquém
dos resultados experimentais, enquanto os teores de carboidratos e o valor caldrico se
demonstraram superiores aos resultados experimentais. Quanto ao sddio e potassio, as tabelas
consideradas para comparagdo ndo disponibilizaram informacdes correspondentes aos
mesmos (tabelas 49 a 51, paginas 114 a 116).

Como ja foi enfatizado, a falta de informacdo sobre a consisténcia e composi¢do de
ingredientes dos mingaus mencionados nas tabelas consideradas como referéncia ¢ um fator
que compromete a qualidade da analise comparativa dos mesmos com as FLA sob estudo,
fazendo com que conclusoes - além das que foram apresentadas — ndo sejam adequadamente

subsidiadas. E, neste cendrio, ndo se pode deixar de destacar que o aspecto mais grave
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associado a esta situag@o € o impacto negativo que ela pode trazer para a satide da populacao,
caso dados tdo generalizados e imprecisos como estes sejam empregados como base de

calculo para o estabelecimento de uma terapéutica nutricional.

V-2.2.2.1. DIFERENCA PERCENTUAL ENTRE OS VALORES DE REFERENCIA E OS
RESULTADOS EXPERIMENTAIS EM BASE SECA

Todo o planejamento dietético de pacientes, independente da faixa etéria, ¢ elaborado
considerando a concentracdo dos nutrientes nos alimentos em base Umida, sendo esta,
inclusive, a forma sob a qual as informagdes nutricionais sdo expressas nas tabelas de
composicdo dos alimentos, bem como a forma de apresentacdo da refeicdo ao proprio
paciente. Entretanto, a fim de enriquecer o presente trabalho, serd efetuado neste item um
estudo comparativo, em base seca, entre os teores apresentados nos instrumentos de referéncia
e os resultados experimentais correspondentes as FLA.

Contudo, como citado anteriormente no item V-2.2.2., pagina 117, s6 ha uma fonte
(dentre as que foram consideradas) — a TIBGE — que informa o percentual de umidade da
preparacdo “mingau”, utilizada para o estudo comparativo com as FLA, ja que os
instrumentos de referéncia nao incluem outro tipo de formulagdo a base de leite, farinha de
cereais e edulcorante para este fim. Cabe ser sinalizado que, sem o conhecimento do teor de
umidade, o calculo da composi¢ao nutricional dos alimentos em base seca (a partir de dados
obtidos em base umida) ndo ¢ factivel.

Foi feito entdo calculo para a determinagdo dos teores de nutrientes da preparagdo
“mingau” da TIBGE e das FLA 01 a 06, em base seca, seguido de calculo da diferenca
percentual entre os valores de referéncia (da TIBGE) e os resultados experimentais. Essa
diferenga percentual foi determinada através da subtragdo do valor de referéncia pelo valor
experimental, com divisdo do resultado pelo valor experimental, seguida da multiplicacdo do
mesmo por cem.

A tabela 52, na pagina 119, mostra que, no caso de todas as FLA analisadas, os valores
de referéncia de todos os nutrientes (exceto dos carboidratos) e valor calérico em base seca se

apresentaram aquém dos resultados experimentais.
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Tabela 52 — Diferenca percentual entre os teores de nutrientes, em base seca, das formulacées lacteas artesanais 01 a 06, em relagdo aos valores
expressos na TIBGE

COMPARACAO DAS MEDIAS DA TABELA IBGE COM AS MEDIAS OBTIDAS NOS EXPERIMENTOS
COMPARACAO TABELA | COMPARACAQO TAB| COMPARACAO TABELA] COMPARACAO TABELA| COMPARACAO TABELA] COMPARACAO TABELA|
IBGE x EXPERIMENTOS | IBGE x EXPERIMENTOS| IBGE x EXPERIMENTOS| IBGE x EXPERIMENTOS| IBGE x EXPERIMENTOS| IBGE x EXPERIMENTOS
FLA 01 FLA 02 FLA 03 FLA 4 FLA 05 FLA 06
W 2 wn ~ w w ~ 17} -~ w0 - n |
Sz o 82 S DIFERENCA 82 gl DIFERENCA 82 5 DIFERENCA 83 5 DIFERENCA 88 8 DIFERENCA 82 5 DIFERENCA
OZx Bl 87z B | PERCENTUAL |2 Z | PERCENTUAL | & 7 , 5| PERCENTUAL | & 7z _ 5| PERCENTUAL | 2 7., =] PERCENTUAL | & 7. S| PERCENTUAL
. 288|282 a| mmeas [SES ] evmeas |SES D evmeas |22 evmess [ZE SO evmess [S2S D] eNmeas
DETERMINACOES  |SO22| 32252| wipas |223% wmioms S22 mions |SS<8| wmiows |SE<H] wioms [S258] o
dz=<l 5222 St Sed< Seg= D ) e
8 & = ; é) E ol ; (Tabela x E E = ; (Tabela x :Lg E =" (Tabela x (F-,ﬂJ =" (Tabela x :é) =il (Tabela x % E =" (Tabela x
=) . . . o . o . .
E z g I~ 5 g Experimentos) | o ES gl Experimentos) | & Ei % Experimentos) | o E % Experimentos) | o é % Experimentos) | o~ Ei % Experimentos)
CINZAS (g/100g) 2,30 3,64 - 36,739 341 - 32,5004 2,92 - 21,21% 3,43 - 32,95% 3,65 - 36,95% 3,65 - 36,94%4
=} j % LIP[DIOS (2/100g) 11,18 1747 - 359894 17,06 - 34439 1498 - 25,369 15,25 - 26,64%4 14,98 - 25364 17,40 - 35,72%
Eﬂ)‘ % l8. ? PROTEINAS (g/100g) 11,84 16,01 - 26,0574 1690 - 29,9294 13,39 - 11,56%4 15,62 - 242094 16,38 - 27,70% 18,18 - 34,87%
.
8 6 ﬁ 5=l CARBOIDRATOS (g/100g) 74,67 62,88 + 18,767 62,63 + 192294 68,70 + 8,699 65,70 + 13,66%4 64,98 + 149194 60,77 + 22,88%4
E E D\U VALORCALORI(I)(kw]/lOOg) 44737 472,79 - 5387 471,64 - 51594 463,23 - 3,429 462,49 - 327%4 460,32 - 28194 472,39 - 5,30%
o S 5 = CA[CIO(mg/lOOg) 381,58 678,95 - 43.80%4 690,83 - 477194 674,81 - 434594 749,06 - 49,064 71992 - 47,0004 696,87 - 45,24%
Oz E SODIO (me/100g) wd 33791 330,33 306,22 247,55 337,58 232,23
POTASSIO (1g/100g) wd 724,30 743,60 618,17 684,98 668,00 712,18

n/d: informag@o ndo disponibilizada pela fonte de referéncia
(*) informagdes nutricionais referentes a preparacgéo "mingaus"
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V-3. ESTUDO COMPARATIVO PRE E POS-PROCESSAMENTO

Apo6s a determinagdo do valor nutricional das matérias-primas e formulagdes lacteas
artesanais, seguida da analise comparativa dos resultados experimentais com os valores de
referéncia considerados, foi realizado estudo comparativo da composi¢do quimica preliminar
das FLA antes do processamento com aquela obtida apds o processamento. Cabe destacar
que, com o objetivo de aproximar este trabalho de Dissertacdo da pratica diaria do
planejamento dietético, todo o estudo comparativo pré e pos-processamento foi realizado em
base timida, tal como sdo apresentadas as informacdes das tabelas de referéncia e como, de
fato, oferecem-se as refeicdes aos pacientes.

A composi¢do quimica preliminar das FLA (antes do processamento) foi determinada
a partir das quantidades - e composigdo correspondente - dos ingredientes empregados para o
seu preparo, cabendo destacar que os resultados experimentais foram utilizados como a fonte
de dados relativa a composigdo nutricional dos referidos ingredientes.

Nos anexos 1 a 6 podem ser encontradas as quantidades de ingredientes utilizadas para
o preparo das FLA 01 a 06, respectivamente.

A tabela 53, na pagina 121, apresenta o consolidado das quantidades de ingredientes
empregadas (antes do processamento) nas FLA 01 a 03 e o calculo proporcional de
ingredientes correspondente a 100g das referidas formulagdes (quantidade de referéncia para
efeitos comparativos pré e pds-processamento). Analogamente, a tabela 54, também na pagina

121, se refere as FLA 04 a 06.
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Tabela 53 — Quantidades de ingredientes referentes as formulagdes lacteas artesanais 01 a
03 (antes do processamento)

FLA 01

FLA 02

FLA 03

QUANTIDADES DE INGREDIENTES UTILIZADAS

PARA O PREPARO DAS FLA 01 A 03

(ANEXOS 7 A 9)

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 789,0 g |LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 809,5 g |LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 8435 g
MISTURA A BASE DE AMIDO DE

AMIDO DE MILHO MARCA C 22,0 g |FARINHA DE AVEIA MARCA D 230¢g MILHO MARCA E 240 g

ACUCAR REFINADO MARCA I 37,0 g |JACUCAR REFINADO MARCA I 37,0 g |JACUCAR REFINADO MARCA I 410 g

MASSA TOTAL DE INGREDIENTES MASSA TOTAL DE INGREDIENTES MASSA TOTAL DE INGREDIENTES

ANTES DO PROCESSAMENTO 848,0 g |ANTES DO PROCESSAMENTO 869,5 g |ANTES DO PROCESSAMENTO 908,5 g

CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS
DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES
A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA

CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS
DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES
A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA

CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS
DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES
A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA

IGUAL A 100g IGUAL A 100g IGUAL A 100g
LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 93,0 g |LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 93,1 g |LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 928 g
MISTURA A BASE DE AMIDO DE
AMIDO DE MILHO MARCA C 2,6 g |FARINHA DE AVEIA MARCA D 26¢g MILHO MARCA E 26¢g
ACUCAR REFINADO MARCA 1 4,4 ¢ |ACUCAR REFINADO MARCA | 4,3 ¢ |JACUCAR REFINADO MARCA | 45 g

Tabela 54 — Quantidades de ingredientes referentes as formulagdes lacteas artesanais 04 a
06 (antes do processamento)

FLA 04

FLA 05

FLA 06

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

QUANTIDADES DE INGREDIENTES
EMPREGADAS PARA O PREPARO DA FLA

LEITE EM PO INTEGRAL MARCA E 122,0 g
CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE

LEITE EM PO INTEGRAL MARCA E 122,0 g
CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE

LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B 122,0 g

=]

<

-9

wn

< y . A .

9: ARROZ MARCA F 650 g [Vno CAG 65,0 g |FARINHA LACTEA MARCA H 65,0 g

N e ACUCAR REFINADO MARCA 1 41,0 ¢ JACUCAR REFINADO MARCA 1 41,0 g JACUCAR REFINADO MARCA 1 41,0 g

E <  |AGUA FILTRADA E FERVIDA 612,5 ¢ |AGUA FILTRADA E FERVIDA 5950 ¢ |JAGUA FILTRADA E FERVIDA 5950 g

-3 é‘

(ﬁ 5 < MASSA TOTAL DE INGREDIENTES MASSA TOTAL DE INGREDIENTES MASSA TOTAL DE INGREDIENTES

; = < JANTES DO PROCESSAMENTO 840,5 g |ANTES DO PROCESSAMENTO 823,0 g JANTES DO PROCESSAMENTO 8230 g

=

2o %

& 2 ;‘ CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS | CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS | CALCULO DAS QUANTIDADES PARCIAIS

% § < | DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES | DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES | DE INGREDIENTES CORRESPONDENTES

=) A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA A UMA MASSA PRELIMINAR DE FLA

ag IGUAL A 100g IGUAL A 100g IGUAL A 100g

wn

a

g LEITE EM PO INTEGRAL MARCAE 14,5 g |LEITE EM PO INTEGRAL MARCAE 14,8 g |LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B 14,8 g

= CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE .

h

% ARROZ MARCA F 7.7 ¢ | VILHO MARCA G 79 g |FARINHA LACTEA MARCA H 79¢g

8 AGUCAR REFINADO MARCA I 49 ¢ |ACUCAR REFINADO MARCA I 5,0 g |ACUCAR REFINADO MARCA I 50¢g
AGUA FILTRADA E FERVIDA 72,9 ¢ |AGUA FILTRADA E FERVIDA 72,3 ¢ |AGUA FILTRADA E FERVIDA 3¢

A tabela 55, por sua vez, apresenta, na pagina 122, a composi¢do nutricional pré-

processamento de 100g de cada uma das formulacdes lacteas artesanais sob analise, valendo

121



ratificar que a fonte de dados para o calculo correspondeu as médias dos resultados

experimentais.

Ja a tabela 56, apresentada na pagina 123, mostra a composi¢do nutricional, pos-

processamento, de 100g das mesmas formulagdes artesanais. Neste momento, ¢ cabivel serem

relembradas as etapas do processamento associadas as formulacdes. As FLA 01 a 03 sdo

submetidas a coc¢cdo em fogao convencional, seguida de refrigeracdo e aquecimento terminal

em forno do tipo microondas. J& as FLA 04 a 06 sdo submetidas a processamento em

liquidificador, seguido de refrigeragdo e aquecimento terminal em forno do tipo microondas.

Tabela 55 — Composi¢do nutricional pré-processamento das formulagoes lacteas artesanais

da DINUTRI/HUPE
COMPOSICAO NUTRICIONAL PRE-PROCESSAMENTO
QUANTIDADE | CARBOIDRATOS | PROTEINAS | LIPIDIOS CXLA(J)‘EIE o CALCIO SODIO | POTASSIO
® €3] €3] €3] (keal) (mg) (mg) (mg)
FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 93,04 4,61 2,66 2,98| 55,86] 115,60 52,99 112,62
AMIDO DE MILHO MARCA ( 2,59 2,25 0,00 0,00 9,01] <LD* 0,33 0,14
ACUCAR REFINADO MARCA 1] 4,36 4,35 0,00 0,00) 1739 <LQ** 0,60, 0,67,
. TOTAL} 11,20 2,66 2,98 8226] 11560 53,92 113,43
3 FLA 02: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 93,10) 4,61 2,66 2,98| 5590 115,68 53,02 112,69
= FARINHA DE AVEIA MARCA D} 2,65 1,86 0,36 0,11 9,87, 0,90] <LQ** 6,93
E AGUCAR REFINADO MARCA 1 4,26 4,25 0,00 0,00 16,99 <LQ** 0,59 0,66)
5 TOTALJ 10,72| 3,02 3,09 82,76| 116,58]  53.61] 120,27
£ |FLA03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A 92,85 4,60 2,66 2,97 5575 115,37 52,88 112,39
E MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO MARCA H] 2,64 2,40 0,00 0,00 9,61 13,06] <LQ** 0,12,
: ACUCAR REFINADO MARCA 1] 4,51 4,50 0,00 0,00 17,98] <LQ** 0,62 0,69
é TOTAL{ 11,49 2,66 2,97 83,34 12843 53,50 113,20,
S FLA 04: ' LEITE }EM PO INTEGRAL MARCA H] 14,52 5,68 3,69 3,93 7291 130,22 2,17 173,44
ﬁ CEREAL PRE-COZIDO A I?ASE DE ARROZ MARCA H 7,73 6,77 0,37 0,00) 28,56f 16,37 11,80 6,03
(£ ACUCAR REFINADO MARCA ] 4,88 4,86 0,00 0,00 1946] <LQ** 0,67 0,75
O TOTAL} 17,32| 4,06 3,93 120,93] 146,59]  54,64] 180,23
5{ FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA Bj 14,82 5,80 3,77 4,02 7442 13291 4304 177,02
§ CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE MILHO MARCA G} 7,90 6,90 0,30 0,01 2889 2056|3653 8,08
E AGUCAR REFINADO MARCA | 4,98 4,96 0,00 0,00 19,86] <LQ** 0,69 0,77
g TOTAL} 17,66 4,07 4,03 123,06] 153,47  80,26] 185,87
FLA 06: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA Bj 14,82 5,80) 3,77, 4,02 7442 132,91 43,04 177,02
FARINHA LACTEA MARCA H 7,90) 5,79 1,01 0,51 31,78 15,70 7,94 28,08
ACUCAR REFINADO MARCA 1 4,98 4,96] 0,00 0,00 19,86] <LQ** 0,69 0,77
TOTAL} | 16,55 4,78 4,52 126,05] 148,61 51,67| 205,87,

(*) <LD: abaixo do limite de detec¢do
(**) <LQ: abaixo do limite de quantificagao

122



Tabela 56 — Composic¢do nutricional pos-processamento das formulagoes ldacteas artesanais

da DINUTRI/HUPE
COMPOSICAO NUTRICIONAL POS-PROCESSAMENTO
QUANTIDADE | CARBOIDRATOS | PROTEINAS | LIPIDIOS CXLA,CI;]KK)I]({D CALCIO SODIO | POTASSIO
@ (€] @ @ (keal) (mg) (mg) (mg)
FLA 01: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
g AMIDO DE MILHOMARCA (] 100,00 11,23 2,86 3,12 84,44 12126 | 6035 | 129,36
= AGUCAR REFINADO MARCA ]
%FLAOZ: LEITE UHT INTEGRAL MARCA A
z FARINHA DE AVEIAMARCAT] 100,00 11,75 3,17 3,20 88,48 12060 | 61,97 | 139,50
é AGUCAR REFINADO MARCA ]
E FLA 03: LEITE UHT INTEGRAL MARCA Al
< MISTURA A BASE DE AMIDO DE MLHOMARCAH 100,00 12,93 2,52 2,82 87,18 127,00 | 57,63 | 11634
% AGUCAR REFINADO MARCA ]
E FLA 04: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
% CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE ARROZMARCAH 100,00 17,41 414 4,04 12256 | 19850 | 6560 | 181,52
: ACUCAR REFINADO MARCA ]
.‘é FLA 05: LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B
% CEREAL PRE-COZIDO A BASE DEMILHOMARCAF 100,00 17,26 435 3,98 12226 | 19121 | 8966 | 17742
= AGUCAR REFINADO MARCA |
E FLA 06: LEITE EMPO INTEGRAL MARCA B
2 FARINHA LACTEAMARCAH 100,00 1631 488 467 12679 | 187,04 | 6233 | 191,15
ACUCAR REFINADO MARCA ]

A seguir, serdo apresentadas as etapas desenvolvidas para a consecucdo do estudo
comparativo pré e pos-processamento proposto, que envolveram a realizacdo de teste de
hipéteses e de determinagdo, quando cabivel, da diferenca percentual da composi¢ao

nutricional das FLA antes e ap6s seu processamento.
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V-3.1. TESTE DE HIPOTESES

Preliminarmente, a fim de se testar a igualdade das médias da composi¢ao nutricional
formulacdes antes e apds o processamento, os resultados experimentais pré-processamento
foram comparados com os obtidos apos o processamento. Para tanto, foi empregado o teste de

hipoteses para amostras dependentes (pareadas) e as seguintes hipoteses foram formuladas:

= Hipétese Nula (H,): Nio existem diferencas entre os teores de nutrientes e valor

caldrico das formulacgdes licteas artesanais antes e apos o processamento, ou seja,
a diferenca entre os teores de nutrientes e valor calérico das formulacoes antes e

apos o processamento € igual a zero;

= Hipétese Alternativa (H;): Existem diferencas entre os teores de nutrientes e

valor calorico das formulacoes lacteas artesanais antes e ap6s o processamento,
ou seja, a diferenca entre os teores de nutrientes e valor calorico das formulagdes

antes e apds o processamento ¢ diferente de zero.

A distribuigcdo considerada foi a distribuicdo ¢ de student, tendo sido utilizada a

seguinte estatistica para teste (SOARES; SIQUEIRA, 2002; MILLER;MILLER, 1986):

teale = d
Sa/\n

Onde: t.y.é o tcalculado;
'd é a média amostral das diferencas;
S, € o desvio-padrado das diferengas;
n é o numero de repetigoes.

Foi posteriormente realizada a comparagao de tc. com t tabelado (tp), correspondente
a 5% de nivel de significancia e “n-1” graus de liberdade, sendo rejeitada a H, caso tc,. fosse
maior ou igual a tip,.

Vale ser destacado que, na aplicag@o do teste t para amostras dependentes (pareadas),
utilizam-se os resultados experimentais individuais correspondentes a cada amostra, ndo se

tomando como referéncia as médias relativas ao conjunto de amostras analisadas.
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As tabelas 57 a 62, correspondentes respectivamente as FLA 01 a 06, mostram, nas
paginas 125 a 130, a aplicacdo do teste de hipoteses para cada um dos nutrientes
(carboidratos, proteinas, lipidios, calcio, s6dio e potassio) e valor caldrico considerados neste

estudo comparativo.

Tabela 57 — FLA 01: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para comparagdo dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apos seu processamento

TESTE t
4 - Z
= = = < | R
i A o, é @ (@] @0
. =) Z 5]
NUTRIENTES/VALOR CALORICO 25 22 |22% z =22 - =1-Z|8E
22 2 B P Sl =118
=S, 28 |2EQ| 22|85 = ZlF E
=g “2 |2 g|lE2|z° S
~ ~ E ol =Rl
2 2
Amostra 1 11,28 11,34 -0,06]
CARBOIDRATOS (g/100, : 2 2
(n=3) (&/100g) Amostra 2 11,17 11,21 0,04] -0,03 | 0,04 | 1441 |4303| H,
Amostra 3 11,15 11,14 0,01
. Amostra 1 2,63 2,83 -0,20,
PROTEINAS (g/100: 2 2 2
oSO o2 | 2] s o19] 020 f oot [ sasar |03 6
Amostra 3 2,68 2,89 -0,21
. Amostra 1 2,96 3,09 -0,14
LIPIDIOS (g/100 2 2 2
(n:g/ e Amostra 2 2,98 3.3 -0,15] -0,14 | 0,01 | 43,000 | 4303 )71()
Amostra 3 2,99 3,13 -0,14
. Amostra 1 82,28 84,55 -2,27
VALOR CALORICO (kcal/100 : 2 2
3 ( ®) Pamostra 2 s2.19]  sad6| 227 221 | 0,10 | 36833 [ 4303 | p6
Amostra 3 82,18 84,27 -2,09
Amostra 1 113,39 115,48 -2,09
51 Amostra 2 115,17 120,46 -5,28
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 115,17 121,55 -6,38 566 | 206 | 6733 | 257 yr(/)
B (n=6) Amostra 4 116,57  121,67] 5,10
= Amostra 5 116571 12374 717
Amostra 6 116,75 124,69 7,94
Amostra 1 52,98 58,46 -5,48]
Amostra 2 53,56 59,97 -6,41
SODIO (mg/100g) Amostra 3 53,57 60,73 7,15] 643 | 059 | 26673 | 257 yr(/)
(n=6) Amostra 4 54,09 60,74  -6,65
Amostra 5 54,66 60,74 -6,08|
Amostra 6 54,66 61,48 -6,82
Amostra 1 112,58 126,99] -14,41
Amostra 2 113,42 128.48] -15,06
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 113,42 [EXXT] ISR EvOS INRTN [PYFeoy pyes %)
(n=6) Amostra 4 113,71 130,14] -16,43
Amostra 5 113,71 130,14} -16,42
Amostra 6 113,72 131,83] -18,11
H,: aceita a hipotese nula; )2l rejeitada a hipotese nula
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Tabela 58 — FLA 02: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para compara¢do dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apos seu processamento

TESTE t
e | g |E g]zz|2
l | o, %) Q ©n
NUTRIENTESVALORCALORICO | 22 | 22 |Z<2[Z2 (28] -5 |- 2[E5
22 | 28 (25|23 || 2| EfFE
=g | B2 |ETE|Ez35] S| F[°F
A~ A~ = ~1 = =
2 =]
Amostra 1 10,80 11,79 -1,00
CARBODI({Ig())S (¢/100g) Amostra 2 10,68 11,74 -1,06] -1,04 | 0,04 | 47732 | 4303 yté
Amostra 3 10,65 11,72)  -1,07
. Amostra 1 2,99 314 015
PROTEIE:;@ 100g) Amostra 2 3,04 318l -0.14] 015 ] 0,01 | 44000 | 4303 1/6
Amostra 3 3,04 3,9 015
, Amostra 1 3,07 3,19 -0,12]
LIPIDlgszéig/ 100 Amostra 2 3,00 52 02| 011 | 001 | 17000 Ja0s| p
Amostra 3 3,11 3,21 -0,10]
. Amostra 1 82,67 8844 5,77
VALORCAL((?ESO(](C&U]OOQ Amostra 2 82,75 88,53 -5,78] -5,78 | 0,01 | 1001,125 | 4303 y{)
Amostra 3 82,73 88,52 -5,79
Amostra 1 114,32 129,54] -15,22
= Amostra 2 116,11 129,54]  -13,43
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 116,14 129.54) 1341 ool 108 | 24006 | 2571 }716
o (n=6) Amostra 4 117,57 129,60 -12,03
= Amostra 5 117,58]  129,68] -12,10
Amostra 6 117,76 129,68 -11,92
Amostra 1 52,68 61,33 -8,66)
Amostra 2 53,26 61,33] -8,08
SODIO (mg/100g) Amostra 3 53,27 oL81) 854 o 021 | orass | 257 y{o
(n=6) Amostra 4 53,77 62,14 -837
Amostra 5 54,34 62,60 -8,26)
Amostra 6 54,34 62,60]  -8,26
Amostra 1 119,15 129,46] -10,31
Amostra 2 119,99 12946] 947
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 119,99 129,46] 9,46 a003) 1042 as20 |2sm y{o
(n=6) Amostra 4 120,34 147,82 2748
Amostra 5 120,84 149,54] 28,70
Amostra 6 121,32 15127 29,94

H,: aceita a hipotese nula;

W rejeitada a hipdtese nula
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Tabela 59 — FLA 03: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para compara¢do dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apos seu processamento

TESTE t
4 P
£ 2 & e 5 21e - o >
EZ L7 2+.%21E9 <% 2 Qlw 4
=2 | 22 |28z 85|52 2| G52
NUTRIENTES/VALOR CALORICO 25 25 Swm b 5 g 2 21 -2 |-2 =l
gg g2 |zg2| 25|38 S| 2|48
a9 =9 § a9 =@ =B= < <|l==
S = F-1EH EL S =T =
> &~ E el =Rl =
2 a
Amostra 1 11,57 13,02 -1,45
CARBOIDRATOS (g/100, . - -
) @000 o] e 1297 tsi| 144 | 008 | 30786 | as03| 6
Amostra 3 11,44 12,79 -1,35
. Amostra 1 2,63 2,50¢ 0,13
PROTEINAS (g/100g - - -
(n:3)(g/ e Amostra 2 2.67 252 o6 0.14 | 002 | 16252 |4303] }o
Amostra 3 2,67 2,54 0,14
. Amostra 1 2,95 2,82 0,13
LIPIDIOS (g/100: ’ : :
(n:3()g/ 2 Amostra 2 2,97 23] 05| 014 | 001 | 21500 faz0s| 6
Amostra 3 2,98 2,83 0,15
A Amostra 1 83,36 87,48 4,11
VALOR CALORICO (kcal/100 - - .
03) ( O [amosmaz | m27]  wiss] 4] 390 | 037 | sass [ases| 6
Amostra 3 83,27 86,74 -3,47
Amostra 1 125,81 116,16 9,65
g Amostra 2 127,59 118,54 9,05
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 127.80] 118,54 9394 5 | sos | o2 |2sni| o
=] (n=6) Amostra 4 129,40 133,01 -3,61
= Amostra 5 129.70] 13544 574
Amostra 6 130,17 140,301  -10,12
Amostra 1 52,57 56,50 -3,93
Amostra 2 53,15 57,36 4,21
SODIO (mg/100g) Amostra 3 53,16 57,36 -4,20 413 | 015 6768 | 2.571 }4)
(n=6) Amostra 4 53,66 57,60 -3,94
Amostra 5 54,23 58,48 -4,24
Amostra 6 54,23 58,48 -4,24
Amostra 1 112,35 111,50 0,84
Amostra 2 113,18 113,40 -0,22]
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 113,18 113,40 -0,21 314 | 367 2004 | 2571 | Ho
(n=6) Amostra 4 113,50] 118,67 -5,17
Amostra 5 113,50 120,54 -7,03
Amostra 6 113,51 120,54 -7,03
H,: aceita a hipdtese nula; M rejeitada a hipotese nula
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Tabela 60 — FLA 04: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para compara¢do dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apos seu processamento

TESTE t
o (o] é ol 2w (g
sz | 2z |3,z iilsz| 8| ¢laz
=2 | =8 |5€5|zz|ze| 2| 2E%
NUTRIENTES/VALOR CALORICO é 5 é 5 Swm 5 5 g 2 g1 - 8 = ;S
st | 28 |g=s|zE222| =2 | Z[e¢g
=2 | =g [E7g| 82|35 S| F[°F
A > E al =R g
Amostra 1 17,54 17,71 -0,17
CARBOID](‘QE)OS @100 Pz 175 173s] o| 008 | a2 | 1232 |40 mo
Amostra 3 17,18 17,13 0,05
. Amostra | 3,87 4,06 -0,19
PROTEIEIQ;(g/lOOg) Amostra 2 4,13 4,09 0,04] -0,09 | 0,12 1,286 | 4303] Ho
Amostra 3 4,18 4,29 -0,11
. Amostra 1 3,93 403  -0,10
LIPIDIgig)g/ 100g) Amostra 2 50 a0 00| 010 | 001 | 31000 | 4303 yo
Amostra 3 3,94 4,05 -0,11
] Amostra 1 120,98 12339  -2.41
VALORCALEESO (keall100g) L rosraz | 12004 12223 19| 164 | 066 | a2s |4303] mo
Amostra 3 120,87 122,10  -1.23
Amostra 1 140,56] 194,67] -54,11
-y Amostra 2 144,04 197,75  -53,71
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 147,58 197750 5017} & o1 206 | 61973 |25 }(0
o (n=6) Amostra 4 147,79 200,28 -5249] |
= Amostra 5 148,100  200.28] -52,17
Amostra 6 151,471 200.28] -48,80
Amostra 1 53,27 63,42] -10,15
Amostra 2 54,38 6342 9,04
SODIO (mg/100g) Amostra 3 54,41 63.42] 9,02 1096|180 | 14940 |25 }4)
(n=6) Amostra 4 54,52 67,77 -13,25
Amostra 5 55,64 67,77 -12,14
Amostra 6 55,64 67,77 -12,14
Amostra 1 178,11 178,94] 0,83
Amostra 2 178,77 180,14  -1,37
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 179,41 18127)  -1,87 129 | oso | e |2 }4)
(n=6) Amostra 4 179,41 181,27  -1,87
Amostra 5 181,49 182,55]  -1,06
Amostra 6 184,22 184,96]  -0,74
H,: aceita a hipdtese nula; W rejeitada a hipotese nula

128



Tabela 61 — FLA 05: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para compara¢do dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apos seu processamento

TESTE t
g P
-0 B Y R P .,
BE & |28 55|33 2| 8lzg
, £2 | 22 (282|285 |z 2| 3|53
NUTRIENTES/VALOR CALORICO 25 25 Swm b 5 = 2 21 -2 |-2|5E
gd g2 |zg2| 25|38 S| =[&8E
29 =20 222|243 == = <= =
S = F-1EH EL S =T =
> &~ E el =Rl =
2 a
Amostra 1 17,89 17,53 0,36
CARBOIDRATOS (g/100, . . :
3) @000 osmaz | 1758 7.9] 039 040 | 004 | 17000 |az0s| po
Amostra 3 17,51 17,06 0,44
. Amostra | 3,87 4,35 -0,48
PROTEINAS (g/100g - - -
o 2 Jamosra2 | anas ] oao] 029 | o7 | 200 [ f o
Amostra 3 4,19 4,37 -0,18]
. Amostra 1 4,02 3,95 0,07
LIPIDIOS (g/100: : : :
(n:3()g/ e Amostra 2 403 397 006] 0.05 | 0.02 | 443 |4303] yo
Amostra 3 4,03 4,00 0,03
A Amostra 1 123,22 123,04 0,18
VALOR CALORICO (kcal/100 - - -
(n=3) ( e Amostra 2 123,18 121,93 1,25] 0,93 | 0,65 2,471 14303] Ho
Amostra 3 123,09 121,73 1,36
Amostra 1 146,62 185,01] -38,39
g Amostra 2 150,55 187,80 -37,25
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 154,11 01151 3704 o s | saest |2 }(0
=] (n=6) Amostra 4 154,77 194,41 -39,64
= Amostra 5 155.14]  19441] 3927
Amostra 6 159,64 194,501  -34,86
Amostra 1 78,58 89,18 -10,60
Amostra 2 79,93 89,18 -9,25
SODIO (mg/100g) Amostra 3 79,95 89,18 -9,23 940 | 078 20507 | 2.571 }4)
(n=6) Amostra 4 80,11 90,14} -10,03
Amostra 5 81,50 90,14 -8,64
Amostra 6 81,50 90,14 -8,64
Amostra 1 183,32 171,92 11,40
Amostra 2 183,99 174,54 9,45
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 184,80, 174,54 10,26 846 | 2.36 8766 | 2571 }4)
(n=6) Amostra 4 185,26 180,35 4,92
Amostra 5 187,54 180,35 7,19
Amostra 6 190,30 182,79 7,51
H,: aceita a hipdtese nula; M rejeitada a hipotese nula
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Tabela 62 — FLA 06: Teste de Hipoteses de amostras pareadas para compara¢do dos teores
de nutrientes e valor calorico da formulagdo antes e apds seu processamento

TESTE t
(2 - 2
oz +2 18, 2125|322 = ola @
=2 | €2 |28g 82|23 S| z|EZ
, = Z i =
NUTRIENTES/VALOR CALORICO é b é = 32 = 5 g 2 21 - = |- = = S
172} 195} \ wn -9 h
co | 2€ |22g|zE(22| = | Z[E:
=9 =Ra) g~slavw| == = T
2| £ |E E|lga|z | °
=] =]
Amostra 1 16,79 16,54 0,26
CARBOIDRATOS (g/100 : : :
(n=3) (¢/1002) Amostra 2 16,47 16,34] 0,14] 025 | 0,11 3,983 |4303] Ho
Amostra 3 16,39 16,03 0,36
. Amostra 1 4,59 4,80 -0,21
PROTEINAS (g/100g : : :
(n:3)(g/ S F— 2so] 400|005 010 | 000 | 1938 | 4303 mo
Amostra 3 4,90 4,95 -0,05
. Amostra 1 4,50 4,57 -0,07|
LIPIDIOS (g/100: : : :
(n:3()g/ 2 Amostra 2 453 a6d] o] 05| 010 | 2536 |4303] Ho
Amostra 3 4,54 4,81 -0,26
\ Amostra 1 126,04 126,49  -0,46
VALOR CALORICO (kcal/100 : : :
03) ( ® [Amosmaz | 12605]  12674] 0,69 074 | 031 | atos |4s03] o
Amostra 3 126,09 127,171 -1,08
Amostra 1 141,06, 180,60] -39,54
g Amostra 2 144,62 180,600 -35,99
< CALCIO (mg/100g) Amostra 3 148,55 183,67 -35,13 3843 | 243 | 38700 |25 }(0
- (n=6) Amostra 4 150,98 190,30 -39,32
= Amostra 5 151,35  190,30] -3895
Amostra 6 155,11 196,77} -41,66
Amostra 1 49,94 58.46]  -8,52
Amostra 2 51,11 58,46 -7,34
SODIO (mg/100g) Amostra 3 51,26 60,66] 9,41 q066) 257 | 1054 |25 }4)
(n=6) Amostra 4 51,72 65,08] -13,36
Amostra 5 52,93 65,08] -12,15
Amostra 6 53,05 66,24] -13,19
Amostra 1 201,17 183,82 17,35
Amostra 2 202,57 183,82 18,75
POTASSIO (mg/100g) Amostra 3 204,67 186,34 18,33 1472 | 3.89 0280 | 25571 }4)
(n=6) Amostra 4 206,12 196,041 10,08
Amostra 5 208,97 196,041 12,93
Amostra 6 211,73 200,84 10,90

H,: aceita a hipdtese nula;

B rejeitada a hipotese nula
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Interpretando os resultados, pode-se constatar que houve rejeicdo da H, em
praticamente todos os testes efetuados no sub-grupo das FLA 01 a 03. As unicas excecdes
foram o teor de carboidratos da FLA 01 e os teores de calcio e potassio da FLA 03, que ndo
apresentaram diferencas significativas estatisticamente, antes ¢ apos o processamento. Fora
estes casos, foi demonstrado que hé diferengas com significado estatistico entre os teores de
nutrientes e valor caldrico, antes e apos o processamento das FLA 01 a 03.

Ja no que se refere ao sub-grupo das FLA 04 a 06, os resultados apresentaram
comportamento diferente. No caso dos testes aplicados aos macronutrientes e valor calorico
destas formulagdes, todas as H, foram aceitas, exceto no que se refere ao teor de lipidios das
FLA 04 ¢ 05 e ao teor de carboidratos da FLA 05, mostrando que o processamento ndo tem
interferéncia com significado estatistico sobre estes teores, salvo as excecdes. Aqui vale
lembrar que, ao contrario das FLA 01 a 03, o sub-grupo das FLA 04 a 06 ndo é submetido a
cocg¢do convencional.

Por outro lado, ainda no que se refere as FLA 04 a 06, houve rejeigdo da H, em todos
os testes efetuados junto aos minerais, o que comprovou que ha diferengas com significado
estatistico nos seus teores antes e apds o processamento. Um aspecto que pode ser
determinante neste resultado ¢ que as FLA 04 a 06 sdo acrescidas de cerca de 72% de agua
fervida e filtrada para sua producdo, cuja composi¢do de minerais pode ter interferido na

quantidade final de minerais (p6s-processamento) destas formulagdes.
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V-3.2. DIFERENCA PERCENTUAL ENTRE OS TEORES DE NUTRIENTES E VALOR
CALORICO PRE E POS-PROCESSAMENTO

Apos a realizagdo do teste de hipdteses - onde foi aceita ou descartada a igualdade das
médias da composi¢do nutricional das FLA antes e apds o processamento — foi efetuado
calculo da diferenca percentual entre os teores de nutrientes pré e pos-processamento, no caso

das situacdes onde a H, foi rejeitada. Para tanto, foram utilizadas as médias dos resultados

experimentais, informados nas tabelas 55 e 56, nas paginas 122 e 123.

A tabela 63 apresenta, na pagina que se segue, a determinacdo da diferenca percentual
entre os teores de nutrientes e valor caldrico das FLA antes e apos seu processamento. Esta
diferenca percentual foi calculada fazendo a subtragdo do teor do nutriente ou valor calorico
poés-processamento pelo teor pré-processamento e dividindo o resultado pelo teor pré-
processamento e multiplicando o novo resultado por cem.

O referido célculo foi considerado sem significado estatistico para os casos em que a

H, foi aceita, e por este motivo nao foi colocado em pratica para as referidas situagdes.
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Tabela 63 — Diferencas percentuais dos teores de nutrientes e valor calorico das FLA antes e apos processamento

S X S X
OLNANYSS1204d wm W = 5 =
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M gzm_zmwmmuoﬁ 2 2 ) a S a
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@ Q 8 ] 9 5 5
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H,: pelo Teste de Hipoteses foi evidenciado que ndo ha diferencas estatisticamente significativas entre os teores pré e pds-processamento
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Considerando, para efeitos interpretativos, o mesmo critério de subdivisdo das FLA
em dois sub-grupos, as FLA 01 a 03 demonstraram uma tendéncia geral, apds seu
processamento, de aumento das médias dos teores de todos os nutrientes e valor calérico, o
que ¢ explicavel pelas proprias etapas de preparo as quais este sub-grupo de formulagdes ¢é
submetido, envolvendo cocgdo, resfriamento e aquecimento terminal. A coc¢do a que sdo
submetidas as FLA 01 a 03, que objetiva, além da fervura do leite, o alcance da consisténcia
esperada para a formulag¢ao, normalmente gera concentracao de nutrientes, pela redugdo da
umidade inerente ao proprio processo (tabela 63, pagina 133). Este tipo de comportamento ja
era previamente esperado, uma vez que o trabalho manteve o uso das informagdes
nutricionais em base umida, conforme praticas usuais de planejamento dietoterapico destinado
aos pacientes. Entretanto, cabe destacar que esta concentracdo de nutrientes, face as hipoteses
nulas rejeitadas, sdo realmente estatisticamente diferentes antes e apds o processamento, ou
seja, o comportamento esperado confirma-se e, além disso, mostra-se significativo em termos
estatisticos. Essa observacdo ganha importancia maior uma vez que os efeitos do
processamento sobre o alimento ndo sdo muitas vezes contemplados no célculo dietético, que
pode ser estruturado simplesmente a partir do somatério da composicdo nutricional dos
ingredientes crus.

Excecdo a este raciocinio foi observada na FLA 03, onde houve uma redugdo, apos o
processamento, dos teores médios de proteinas e lipidios, respectivamente de 5,26% e 5,05%
(tabela 63, pagina 133). Tal ocorrido pode ser associado ao percentual de perdas ocorridas ao
longo do processo produtivo. A FLA 03, apesar de ndo ter apresentado o maior percentual de
perdas totais deste sub-grupo de formulagdes, foi a que apresentou o maior percentual de
perdas na cocgdo propriamente dita, da ordem de 10,9%. Além disso, além de se pensar em
perdas em termos quantitativos, € necessario refletir sobre seu aspecto qualitativo, ja que neste
caso pode ter eventualmente ocorrido perda de proteinas e lipidios pelo fato dos mesmos
terem ficado aderidos aos utensilios utilizados. Esta suposi¢do vai ao encontro da discussdo da
pesquisa de Ribeiro, Stamford e Cabral Filho (1995), onde foi detectada redugdo
estatisticamente significativa nos teores de energia e lipidios da refeigdo processada, quando
comparada com a nao processada. Segundo os autores, um dos fatores que poderia ter
motivado esta reducdo seria uma possivel aderéncia dos lipidios as paredes dos recipientes,
sugerindo que o processamento associado ao método de coccdo poderia interferir no
quantitativo de lipidios da dieta. Silva et al/ (2003) também sugerem que teores de lipidios
diminuidos em refeicdes processadas podem estar relacionados as perdas de lipidios que

eventualmente podem ficar aderidos aos utensilios utilizados no processamento.
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No sub-grupo correspondente as FLA 04 a 06, um fato que merece destaque foi, como
citado anteriormente, o aumento dos teores médios dos minerais apds o processamento,
especialmente do cdlcio, que apresentou um aumento de 24,59% (FLA 05) a 35,41% (FLA
04). Os teores médios de sodio aumentaram de 11,71% (FL 05) a 20,63% (FLA 06). Ja os
teores médios de potdssio, apds o processamento, apresentaram redu¢do no caso das FLA 05 e
06, da ordem de 4,55% e 7,15%, respectivamente. No caso da FLA 04, foi observado discreto
aumento do teor médio de potassio, da ordem de 0,71% (tabela 63, pagina 133).

As figuras 4 a 10, nas paginas 135 a 138, apresentam o efeito do processamento sobre
o teor médio dos nutrientes e do valor calérico das formulagdes sob estudo.

Nos graficos apresentados, é possivel identificar o comportamento peculiar das

formulac¢des dentro dos sub-grupos propostos para interpretacdo dos resultados.

Carboidratos
19,00
18,00 - '
D I —— X
17,00 1 I
— e
= 16,00 | ‘ —e—FLA 01
5 ' —m— FLA 02
< 15,00
s ‘ —a—FLA 03
‘é 14,00 ‘ —<—FLA 04
c:ﬁ 13,00 - , ——FLA 05
‘ —e—FLA 06
12,00 - /.
11,00 M *
10,00 1
Pré-processamento Pés-Processamento

Figura 4- Efeito do processamento sobre o teor médio de carboidratos das FLA

135



5,00

Quantidade (g)

2,00

Proteinas

4,50 -

4,00 -

3,50 A

3,00 A

2,50 |

- =

—

—

—e—FLA 01
—m—FLA 02
—a—FLA 03
—x—FLA 04
—k—FLA 05
—e—FLA 06

Pré-processamento Pés-Processamento

Figura 5 - Efeito do processamento sobre o teor médio de proteinas das FLA
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Figura 6 - Efeito do processamento sobre o teor médio de lipidios das FLA
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Figura 7 - Efeito do processamento sobre o valor calorico médio das FLA
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Figura 8 - Efeito do processamento sobre o teor médio de calcio das FLA
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Figura 9- Efeito do processamento sobre o teor médio de sodio das FLA
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Figura 10- Efeito do processamento sobre o teor médio de potadssio das FLA
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Através das figuras 4 a 7, nas paginas 135 a 137, ¢é possivel visualizar o maior efeito
do processamento sobre os teores médios de macronutrientes e valor calorico das FLA 01 a
03, quando comparadas com as FLA 04 a 06.

J& na figura 8, na pagina 137, ¢ perceptivel o importante aumento do teor médio de
calcio das FLA 04 a 06, o que pode ser conseqiiéncia, como ja foi citado anteriormente, da
contribuicdo do teor de célcio da agua fervida e filtrada, acrescida aos ingredientes para
preparo das referidas formulacoes.

A figura 9, na pagina 138, mostra um comportamento similar do efeito do
processamento sobre o teor médio de sodio, independente da formulagdo considerada e do seu
sub-grupo correspondente.

Na figura 10, na pagina 138, ¢ possivel perceber que o processamento ao qual as FLA
01 a 03 sdo submetidas tende a aumentar o teor médio de potassio das mesmas, ao passo que o
processamento das FLA 04 a 06 praticamente nao interfere (FLA 04) ou provoca reducao do
teor médio preliminar de potassio da formulagdo (FLA 05 e 06).

De qualquer forma, ¢ inegavel a importancia do efeito do processamento sobre a
composicdo nutricional das preparagdes, ndo podendo de forma alguma o mesmo ser
negligenciado pelas fontes de referéncia de dados para o calculo dietético, o que pode
representar um importante risco para a recuperagdo, manutencao e/ou promocao da saude da

populacao.
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VI. CONCLUSAO

Na trajetoria evolutiva da legislagdo sanitaria de alimentos, o tema rotulagem
nutricional, que representa um importante instrumento para a sociedade ter acesso a
informacao do seu consumo alimentar - e proteger sua saude - ¢ uma relevante fonte de dados
para o calculo dietético por parte dos profissionais de satude, ¢ atualmente regulamentada no
Brasil pelas Resolugdes RDC n™ 359/2003 e 360/2003.

Um adequado célculo dietético ¢ imprescindivel para a consecuc¢do do objetivo de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do Hospitalar, que € o de preservar, recuperar ou promover a
saude da clientela assistida. Neste sentido, ¢ fundamental destacar que ha uma relagdo bem
estabelecida entre desnutrigdo, morbidade e mortalidade, o que acentua ainda mais a
importancia do estabelecimento de uma conduta nutricional adequada, subsidiada por fontes
de dados fidedignos e atualizados.

Outra importante fonte de informagdes para o planejamento dietético, além dos rétulos
dos produtos alimenticios, sdo as tabelas de composi¢cdo de alimentos, amplamente utilizadas
pelos profissionais de saide, mas que freqiientemente se encontram desatualizadas,
incompletas, incluindo dados provenientes de tabelas estrangeiras, que nem sempre refletem a
realidade nacional. Cabe ainda ser sinalizado que a maioria das tabelas disponiveis constituem
compilagdes de dados (muitas vezes internacionais), sem descricdo e/ou padronizagdo das
metodologias analiticas utilizadas para sua determinag¢do. Em funcdo disso, ¢ marcante a
heterogeneidade das informagdes entre as diversas tabelas, o que gera a atribuicdo de
diferentes percentuais de energia e nutrientes a um mesmo produto alimenticio. Além dessa
situacdo, certas praticas de elaboracdo, ndo descritas nas tabelas ou rotulos, podem determinar
risco para a qualidade nutricional das preparagdes.

Neste escopo, o objetivo desse trabalho cientifico recaiu sobre a determinagao do valor
nutricional de matérias-primas e formulagdes lacteas produzidas artesanalmente no Lactério
da DINUTRI/HUPE, identificando a conformidade dos dados obtidos com as informagoes
disponiveis nos rotulos e tabelas correspondentes. Além disso, também foi estabelecida como
meta a comparacdo da composicdo quimica das formulagdes lacteas antes e apds seu
processamento. A partir dos dados obtidos, foi possivel refletir sobre a legislacdo sanitaria,
propondo adequacdes, quando cabivel.

Os resultados referentes as matérias-primas apontam que, considerando a totalidade
das matérias-primas analisadas, em 77% dos testes de hipdteses realizados, houve rejeicao da
hipotese nula (H,), comprovando que, nestes casos, existe diferenca estatisticamente

significativa entre o valor conhecido do instrumento de referéncia e a média experimental. Os
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instrumentos de referéncia utilizados para comparacgdo foram o rétulo do produto alimenticio,
a TGF, a TIBGE, a TACMC, a TST, a TBCAUSP e a TACO.

O menor percentual de rejeicao da H, obtido (58%) foi no confrontamento dos valores
expressos na TACO em comparagdo com os resultados experimentais. Esta tabela, ao
contrario das demais, ndo inclui dados compilados de outras tabelas e/ou de outras fontes de
referéncia, tendo sido os mesmos obtidos a partir de analises realizadas em laboratérios,
utilizando amostragem representativa e metodologia analitica padronizada.

Considerando a tolerancia de mais 20% em relagdo aos valores de nutrientes
declarados no rétulo - admitida pela Resolugdo RDC n® 360/2003 - 67,5% dos resultados
experimentais, quando comparados com as informagdes declaradas no roétulo, se incluiram
neste intervalo de tolerdncia, ao passo que 32,5% ndo se encontraram no intervalo. Neste
momento, cabe uma reflexao sobre o percentual de tolerancia admitido pela legislacdo. Em se
considerando que os produtos alimenticios podem fazer parte do plano alimentar de pacientes
portadores de enfermidades que requeiram rigoroso controle de nutrientes, um percentual de
20% para mais pode ser bastante impactante. O alimento, por mais “simples” que parega,
integra uma terapéutica em alguns momentos com relevancia similar a de um medicamento,
onde uma margem de tolerancia de 20% para mais do principio ativo seria inadmissivel.
Nesses casos, a composicdo nutricional deve ser cuidadosamente analisada e divulgada,
afinal, “nada se passa no organismo humano que ndo dependa da nutricio de modo direto ou
indireto, remoto ou imediato, intenso ou discreto, quer na esfera somatica, quer na funcional”
(Alcantara apud TELLES Jr. & LEITE, 2004).

Este trabalho cientifico ainda identificou diferencas importantes na declaragdo
nutricional feita pelo fabricante, para um mesmo produto alimenticio, em diferentes meios de
divulgagdo, excedendo, em alguns casos, o limite de tolerdncia estabelecido na legislagdo. O
fabricante menciona como justificativa que eventualmente podem ocorrer diferengas entre os
dados apresentados em tabelas e os do rétulo devido a ajuste de formulacao.

Foi também evidenciada grande variabilidade entre os dados dos instrumentos de
referéncia utilizados para o calculo dietético, o que, quando associado a populacdo enferma,
pode gerar conseqliéncias alarmantes. Em relacdo as matérias-primas analisadas, foi possivel
constatar uma variacdo de até 300% para os teores de célcio, de até 210% para os teores de
potassio, de até 117% para os teores de lipidios, de até 100% para a umidade e de até 89%
para os teores de proteina. A legislagdo, por sua vez, permite que essa heterogeneidade dos
dados apresentados pelas tabelas seja repassada para os rétulos dos produtos alimenticios. No
que se refere a Rotulagem Nutricional, a ANVISA disponibiliza em seu site o “Manual de

Orientacdo as Industrias de Alimentos”, onde ha a orientagcdo de que as informacdes
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nutricionais a serem registradas no rotulo podem ser obtidas a partir de analise fisico-quimica
do produto alimenticio, ou extraidas de Tabela de Composi¢ao de Alimentos. Caso a indstria
opte por esta segunda possibilidade, o referido manual propde como alternativas de fonte de
dados o site da ANVISA (onde ha links para o sofiware Virtual Nutri e para as Tabelas
TBCAUSP e TACO), a home page http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp. (que inclui dados

internacionais), a TIBGE, além das demais tabelas ¢ banco de dados disponiveis. Além disso,
o referido manual informa que a fonte da tabela utilizada para o céalculo das informacdes
nutricionais ndo precisa constar obrigatoriamente no rétulo do produto (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2001).

Quanto a TST, a propria tabela, apesar de ser denominada “Tabela de Composicdo de
Alimentos: suporte para decisdo nutricional”, informa que a utilizacdo de seus dados ¢é
recomendada para o caso de elabora¢do de dietas para individuos saudaveis, destacando que,
“no caso de dietas especificas e modificadas para pessoas em condi¢des especiais, pode haver
necessidade de informagdes mais precisas sobre determinados nutrientes” (PHILIPPI, 2002).
Aqui vale ser sinalizado que o software Virtual Nutri, disponivel no site da ANVISA, é um
programa cujo banco de dados ¢ baseado na TST, que, segundo o site, ¢ uma compilacdo de
varias outras, incluindo ainda informagdes nutricionais oriundas dos roétulos de produtos
alimenticios disponiveis no mercado. E, ainda, ¢ importante ratificar que alimentos basicos
(como pdde ser percebido no desdobramento deste trabalho) podem integrar um planejamento
dietoterapico, sendo a precisdo de sua declaragdo nutricional fundamental.

A situacdo da utilizacdo das tabelas como fonte de referéncia para o planejamento
dietético ainda se agrava no caso de preparagdes processadas, onde ha a interferéncia da
composicao e concentracdo dos ingredientes, do tipo de coc¢do, do tempo de preparo, ndo
contemplados pelas tabelas nem pelos rotulos dos produtos alimenticios. Os resultados do
presente trabalho apontaram que, na comparagdo dos teores de nutrientes das FLA antes e
apos o processamento, houve rejeicdo da H, em praticamente todos os testes efetuados no
sub-grupo das FLA 01 a 03. Ja no que se refere as FLA 04 a 06, a maioria dos testes de
hipdteses aplicados aos macronutrientes e valor calérico comprovaram que nao ha diferencas
significativas estatisticamente entre os valores destes elementos antes e apds seu
processamento, mostrando que o tipo de processamento a que foram submetidas as FLA 04 a
06 nao tem interferéncia sobre estes teores. Neste aspecto, cabe destacar que, ao contrario das
FLA 01 a 03, o sub-grupo das FLA 04 a 06 ndo foi submetido a coc¢do convencional.

A legislacdo correspondente a Rotulagem Nutricional certamente foi um grande
avango, mas a mesma requer, como vem sendo realizado, aprimoramento continuo. E

necessario que a legislacdo enfatize que a analise direta € a melhor estratégia para a obtengao
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de dados para a declaracdo nutricional dos alimentos. Para tanto, € necessario, como ocorre
com o processo produtivo de medicamentos, que haja um laboratério de controle nas
inddstrias alimenticias para analise da composi¢ao nutricional dos lotes dos produtos. E - caso
a inddstria possua pequeno porte, € ndo possua condi¢cdes de implementar e manter um
laboratorio de controle — ¢ necessario que ela estabelega parcerias com laboratorios
credenciados, que possuam infra-estrutura para tanto.

Quanto ao “Manual de Orientagdo as Industrias de Alimentos”, € necessario que suas
sugestoes de fontes de dados ndo sejam tdo pulverizadas, inclusive recomendando referéncias
internacionais. E relevante que seja abordada a importancia da anélise direta e, caso esta seja
impossivel, considerando todas as alternativas factiveis, ¢ fundamental que se sugira uma
fonte de dados que inclua alimentos nacionais, analisados através de metodologias validadas e
padronizadas, por laboratorios de competéncia comprovada, incluindo estudos
interlaboratoriais.

Neste contexto, esta Dissertagdo pretende ter contribuido para consubstanciar uma
discussdo técnica, que permita levar a consecucdo de um planejamento dietético solido,
subsidiado por fontes de dados fidedignas. A analise direta da composi¢do nutricional de
dietas prescritas em ambientes hospitalares mostrou-se fundamental para o fornecimento de
uma dieta adequada, conforme célculo dietoterapico especifico. Esta avaliacdo direta,
necessariamente utilizando procedimentos laboratoriais, nem sempre sera possivel. O
acompanhamento da evolucdo nutricional do paciente, nestes casos, face ao conhecimento das
limitagdes do procedimento utilizado, pode indicar a necessidade de modificar o aporte
nutricional para uma dada finalidade. Obviamente, este controle ainda ndo traz todas as
respostas para uma adequada evolucdo dietoterapica, dado que questdes como a aceitagdo da
dieta e as perdas ocorridas no proprio consumo (poés-porcionamento), ndo estdo sendo
tratadas. Entretanto, ¢ a partir deste tipo de estudo que se langam as bases para um trabalho
solido e consistente.

Dessa forma, o objetivo da declaragdo nutricional, que €, além de proporcionar o
direito de informacao ao consumidor, o de promover e proteger a saide da populagdo (seja ela

saudavel ou enferma), podera de fato ser obtida.
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VIII-1. ANEXO 1

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE UHT INTEGRAL MARCA A, AMIDO DE MILHO MARCA CE
ACUCAR REFINADO MARCA I
(FLA 01)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 01

DATA:31/01/2005 - 2a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUCAO: 12:30 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULACAO DE LV INTEGRAL UHT, AMIDO DE MILHO A 3% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO:3 TOMADAS (15,18 E 22 HORAS) DE 250 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL =750 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULACAO,COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
750 ML DE LEITE UHT/22 G DE AMIDO DE MILHO/37 G DE ACUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:
1790,5 ¢ DE LEITE UHT/22 g DE AMIDO DE MILHO/37 ¢ DE ACUCAR JMASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZADOS: 849,5 g |

QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
1789,0 g DE LEITE UHT/22 g DE AMIDO DE MILHO /37 ¢ DE ACUCAR IJMASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 848,0 g |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactirio, com precisdo
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 g
VOLUME LEITE PROVETA: 770 ml
MASSA LEITE PROVETA: 1016,0 g
MASSA LEITE: 790,5 g

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUO" DE LEITE (APOS O ACRESCIMO DO MESMO A PANELA):

227,0 g
"RESIDUO" DE LEITE (RETIDO NA PROVETA E PORTANTO NAO UTILIZADO NO PREPARO DA FORMULACAO): 1,5 g
MASSA LEITE DE FATO INCLUIDA NO PREPARO DA FORMULACAO: 789,0 g

MASSA AMIDO DE MILHO: 22 g (utilizado como suporte para pesagem tanto do amido de milho quanto do agicar uma embalagem
MASSA ACUCAR: 37 g "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanca sido "zerada" apds sua colocagdo)

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Colocar cerca de 3/4 do volume do leite a ser empregado na preparacdo em uma panela, que devera ser submetida no fogdo a "fogo" com a temperatura maxima ("fogo
alto"), até a "abertura" de fervura. Enquanto isso, bater, no liquidificador, o 1/4 restante do leite junto aos demais ingredientes (amido de milho e agucar).

Quando o leite "abrir fervura" (cerca de 08 minutos ap6s), diminuir o fogo e acrescentar a panela a mistura obtida no liquidificador, continuando o processo de cocg¢do a fim
de se alcangar o adequado cozimento da farinha, mexendo sem parar com auxilio de uma colher de polipropileno. Ao ser alcangada a consisténcia desejada (cerca de

08 minutos ap6s a "abertura da fervura"), desligar o "fogo", retirar a panela do mesmo e peneirar a mistura, transferindo-a diretamente para um medidor.

Em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em nimero relativo ao de tomadas da preparacdo. Caso haja separacdo de fases da
formulagdo durante o tempo de espera entre a conclusdo da cocgdo ¢ o fracionamento, efetuar mistura da mesma com auxilio de colher de polipropileno antes do
porcionamento nos copos descartaveis (o que NAO ocorreu no caso desta formulagdo).

Acrescentar aos copos descartaveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas.

Apoéds, manter os copos descartaveis tampados (com a formulagdo) a temperatura ambiente sobre a bancada de distribui¢do (com campo esterilizado),

durante o tempo necessario para que a mistura esfrie um pouco, para entdo ser realizada a transferéncia dos copos para o refrigerador.

Cerca de 10 minutos antes da distribui¢do da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo a aquecimento terminal (sem tampa) em forno do tipo
microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apds, verificar se a temperatura desejada (levemente morna) foi obtida.

Caso nido tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos, repetindo pela terceira vez o aquecimento (com mesmo tempo e poténcia)
se eventualmente a temperatura esperada ainda nao tiver sido alcancada.

Retirar o copo com a formulagdo do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente e proceder a sua distribuigdo.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 01 (Continuagdo)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS COCCAO,FRACIONAMENTO, MANUTENCAO
EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL:

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactirio, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PANELA VAZIA: 411,5 ¢

MASSA PENEIRA PLASTICA: 71,5 ¢

MASSA LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA) VAZIO: 389,5 ¢

MASSA COLHER POLIPROPILENO: 31,5 ¢

MASSA MEDIDOR VAZIO: 1355 ¢

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA LIQUIDIFICADOR UTILIZADO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 3955 ¢
MASSA "RESIDUOS" LIQUIDIFICADOR UTILIZADO: 6,0 g
MASSA PANELA UTILIZADA + COLHER UTILIZADA NO PREPARO, AMBAS COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 467,5 g
MASSA "RESIDUOS" PANELA + COLHER: 245 g
MASSA PENEIRA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 74,5 g
MASSA "RESIDUOS" PENEIRA: 30¢g
MASSA MEDIDOR UTILIZADO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 138,5 g
MASSA "RESIDUOS" MEDIDOR: 3,0 ¢g
VOLUME FINAL PRODUZIDO MENSURADO NO MEDIDOR (APOS COCCAO E PENEIRAMENTO): | 790 ml
CONSISTENCIA FORMULACAO: FLUIDA, SEM separagdo de fases (decantagdo) no tempo de espera entre o término da cocgdo e o

fracionamento, NAO sendo necessario homogeinizar a mistura antes de porciona-la nos copos descartiveis.

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 247,0 g
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 256,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 2440 g
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 243,0 g
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 2525 g
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 240,0 g
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 01 (Continuacgio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE A COCGAO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULAGAO PRODUZIDA+RESI'DUOSE ) )
PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS

DURANTE A COCGCAO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):

MASSA FORMULAGCAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERAGCAO:

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL¥*):

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL¥*):

(*) No aquecimento terminal, foram realizados TRES procedimentos de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos,
a fim de se obter a temperatura desejada.

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:

FATOR DE "COCCAO"(INCLUINDO COCCAO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR
E AQUECIMENTO TERMINAL):

MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:

PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:

MASSA "PERDAS" GERADAS PELA COCGCAO PROPRIAMENTE DITA:

PERCENTUAL DE "PERDAS" GERADAS PELA COCCAO PROPRIAMENTE DITA:

735,5 g

36,5 g

772.0 g

13,8 %

9,6 %
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VIII-2. ANEXO 2

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE UHT INTEGRAL MARCA A, FARINHA DE AVEIA MARCA D E
ACUCAR REFINADO MARCA I
(FLA 02)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 02

DATA: 15/02/2005 - 3a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUCAO: 12:20 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULACAO DE LV INTEGRAL UHT, FARINHA DE AVEIA A 3% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO:3 TOMADAS (15,18 E 22 HORAS) DE 250 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL =750 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULACAO,COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
750 ML DE LEITE UHT/23 G DE FARINHA DE AVEIA /37 G DE ACUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:
I812 ¢ DE LEITE UHT/ 23 ¢ DE FARINHA DE AVEIA /37 ¢ DE ACUCAR JM ASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZADC 872,0 g |

QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
1809,5 ¢ DE LEITE UHT/23 ¢ DE FARINHA DE AVEIA /37 ¢ DE ACUCAR JMASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 869,5 g |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanca digital de mesa do lactiario, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 g

VOLUME LEITE PROVETA: 790 ml

MASSA LEITE PROVETA: 1037,5 g

MASSA LEITE: 812 g

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUO" DE LEITE (APOS O ACRESCIMO DO MESMO A PANELA): 228,0 g
"RESIDUO" DE LEITE (RETIDO NA PROVETA E PORTANTO NAO UTILIZADO NO PREPARO DA FORMULAGAO): 2,5 ¢
MASSA LEITE DE FATO INCLUIDA NO PREPARO DA FORMULACAO: 809,5 g
MASSA AVEIA: 23 g (utilizado como suporte para pesagem tanto da aveia quanto do agucar uma embalagem
MASSA ACUCAR: 37 g "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanca sido "zerada" apds sua colocagdo)

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Acrescentar o leite a panela e, em seguida, os demais ingredientes. M isturda-los com o auxilio de uma colher de polipropileno (antes de leva-los ao
fogo) até ser obtida aparentemente homogeinizagao satisfatoria.

Colocar a panela (com a mistura) no queimador do fogdo, submetendo-a ao "fogo" com a temperatura maxima ("fogo alto"), mexendo sem parar.
Apobs obtengdo da consisténcia desejada (cerca de 12 minutos apds), desligar o "fogo", retirar a panela do mesmo e peneirar a mistura,
transferindo-a diretamente para um medidor.

Em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em numero relativo ao de tomadas da preparagiao. Caso haja
separacdo de fases da formulag¢do durante o tempo de espera entre a conclusdo da cocgdo e o fracionamento, efetuar mistura da mesma com
auxilio de colher de polipropileno antes do porcionamento nos copos descartaveis.

Acrescentar aos copos descartaveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas.

Apods, manter os copos descartaveis tampados (com a formulagdo) a temperatura ambiente sobre a bancada de distribui¢do (com campo esterilizado),
durante o tempo necessario para que a mistura esfrie um pouco, para entdo ser realizada a transferéncia dos copos para o refrigerador.

Cerca de 10 minutos antes da distribui¢cdo da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo a aquecimento terminal (sem
tampa) em forno do tipo microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apds, verificar se a temperatura
desejada (levemente morna) foi obtida. Caso ndo tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos.

Retirar o copo com a formulag¢do do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente ¢ proceder a sua distribuigdo.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 02 (Continuagio)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS COCCAO,FRACIONAMENTO, MANUTENCAO

EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL:

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanca digital de mesa do lactario, com

de uma casa decimal):

MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA

MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA
MASSA

PANELA VAZIA: 377,0 g
PENEIRA PLASTICA: 71,5 g
COLHER POLIPROPILENO: 31,5 g
MEDIDOR VAZIO: 114,0 g

COLHER POLIPROPILENO PARA HOMOGEINIZAGAO DA MISTURA APOS PREPARO:

COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)
COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 3,5 g (Copo=2,5g; Tampa=1,0g)
COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 3,5 g (Copo=2,5g; Tampa=1,0g)

PANELA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO:

"RESIDUOS" PANELA:

COLHER UTILIZADA NO PREPARO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO:

"RESIDUOS" COLHER UTILIZADA NO PREPARO:

PENEIRA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO:

"RESIDUOS" PENEIRA:

MEDIDOR UTILIZADO COM "RESIDUOS" DA FORMULAGAO:

"RESIDUOS" MEDIDOR:

COLHER UTILIZADA PARA HOMOGEINIZACAO APOS PREPARO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO:
"RESIDUOS" COLHER UTILIZADA PARA HOMOGEINIZAGCAO APOS PREPARO:

VOLUME FINAL PRODUZIDO MENSURADO NO MEDIDOR (APOS COCCAO E PENEIRAMENTO):

CONSISTENCIA FORMULACAO:

MASSA
MASSA
MASSA

MASSA
MASSA
MASSA

precisio
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fracionamento, sendo necessario homogeinizar a mistura antes de porcionéa-la nos copos descartaveis.

FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):
FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):
FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

FORMULACAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):
FORMULACAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):
FORMULAGCAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):

FLUIDA, mas houve separagdo de fases (decanta¢do) no medidor, no tempo de espera entre o término da cocg¢do e o

263,0 g
259.5
262,5 g

aQ

259,0 g
256,0
259,0 g

aQ
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 02 (Continuagio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 774,0 g
MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE A COCCAO E PORCIONAMENTO: 16,5 g
MASSA FORMULACAO PRODUZIDA+RESIDUOS: 790,5 g
PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS

DURANTE A COCCAO E PORCIONAMENTO: 2,1 %
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 263,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 259,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 262,0 g
MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 773,0 g
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO: 1,0 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENGCAO EM REFRIGERACAO: 0,1 %
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL¥): 262,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*): 258,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*): 261,5 g

(*) No aquecimento terminal, foi realizado um procedimento de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos, seguido de um segundo,
também em poténcia maxima, durante 50 segundos.

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL): 771,5 g
MASSA "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL: 15 ¢
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL: 0.2 %

FATOR DE "COCCAO"(INCLUINDO COCCAO,FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR

E AQUECIMENTO TERMINAL): 0,89'
MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS: 100,5 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS: 11,5 %
MASSA "PERDAS" GERADAS PELA COCCAO PROPRIAMENTE DITA: 81,5 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" GERADAS PELA COCCAO PROPRIAMENTE DITA: 9,5 %
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VIII-3. ANEXO 3

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE UHT INTEGRAL MARCA A, MISTURA A BASE DE AMIDO DE
MILHO MARCA E E ACUCAR REFINADO MARCA I
(FLA 03)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 03

DATA:21/02/2005 - 2a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUCAO: 12:30 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULAGCAO DE LV INTEGRAL UHT, MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO A 3% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO:3 TOMADAS (15,18 E 22 HORAS) DE 270 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL =810 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULACAO,COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
810 ML DE LEITE UHT/24 G DE MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO /41 G DE AGUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:
[845,5 ¢ DE LEITE UHT/24 ¢ DE MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO /41 g DE ACUCAR |JMASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZADOS: 910,5 g |

QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
[843,5 ¢ DE LEITE UHT/24 ¢ DE MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO /41 g DE ACUCAR JMASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 908,5 ¢ |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactirio, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 g

VOLUME LEITE PROVETA: 820 ml

MASSA LEITE PROVETA: 1071,0 g

MASSA LEITE: 8455 ¢

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUO" DE LEITE (APOS O ACRESCIMO DO MESMO A PANELA): 2275 g
"RESIDUO" DE LEITE (RETIDO NA PROVETA E PORTANTO NAO UTILIZADO NO PREPARO DA FORMULACAO): 2,0 g
MASSA LEITE DE FATO INCLUIDA NO PREPARO DA FORMULACAO: 843,5 g
MASSA MISTURA A BASE DE AMIDO DE MILHO: 24 g (utilizado como suporte para pesagem tanto da mistura a base de amido de milho quanto do aglicar uma

MASSA ACUCAR: 41 g embalagem "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanca sido "zerada" ap6s sua colocagdo)

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Acrescentar o leite a panela e, em seguida, os demais ingredientes. Mistura-los com o auxilio de uma colher de polipropileno (antes de leva-los ao
fogo), até ser obtida aparentemente homogeinizagédo satisfatoria.

Colocar a panela (com a mistura) no queimador do fogdo, submetendo-a ao "fogo" com a temperatura maxima ("fogo alto"), mexendo sem parar.
Quando "abrir fervura" (cerca de 08 minutos apods), diminuir o fogo, a fim de coccionar adequadamente a farinha. Ao ser alcangada a consisténcia
desejada (cerca de 08 minutos ap6s a "abertura da fervura"), desligar o "fogo", retirar a panela do mesmo e peneirar a mistura,transferindo-a
diretamente para um medidor.

Em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em nimero relativo ao de tomadas da preparagdo. Caso haja
separacgdo de fases da formulagdo durante o tempo de espera entre a conclusdo da cocgdo e o fracionamento, efetuar mistura da mesma com
auxilio de colher de polipropileno antes do porcionamento nos copos descartiveis (o que NAO ocorreu no caso desta formulagio).

Acrescentar aos copos descartdveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas.

Apbs, manter os copos descartaveis tampados (com a formulagdo) a temperatura ambiente sobre a bancada de distribui¢do (com campo esterilizado),
durante o tempo necessdrio para que a mistura esfrie um pouco, para entdo ser realizada a transferéncia dos copos para o refrigerador.

Cerca de 10 minutos antes da distribui¢cdo da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo a aquecimento terminal (sem
tampa) em forno do tipo microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apds, verificar se a temperatura
desejada (levemente morna) foi obtida. Caso ndo tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia méaxima durante 50 segundos.

Retirar o copo com a formulag¢do do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente e proceder a sua distribuigdo.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 03 (Continuagio)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS COCCAO,FRACIONAMENTO, MANUTENCAO
EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL:

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactirio, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PANELA VAZIA: 375,0 g (de teflon)

MASSA PENEIRA PLASTICA: 71,5 g

MASSA COLHER POLIPROPILENO: 31,5 ¢

MASSA MEDIDOR REDONDO VAZIO: 1315 g

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)
MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)
MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA PANELA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULAGAO:

383,5 g
MASSA "RESIDUOS" PANELA: 8,5 ¢g
MASSA COLHER UTILIZADA NO PREPARO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 32,0 g
MASSA "RESIDUOS" COLHER UTILIZADA NO PREPARO: 0,5 g
MASSA PENEIRA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULAGCAO: 72,0 g
MASSA "RESIDUOS" PENEIRA: 0,5 g
MASSA MEDIDOR UTILIZADO COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 1345 g
MASSA "RESIDUOS" MEDIDOR: 30¢g
VOLUME FINAL PRODUZIDO MENSURADO NO MEDIDOR (APOS COCCAO E PENEIRAMENTO): | 755 ml
CONSISTENCIA FORMULACAO: FLUIDA, SEM separagao de fases (decantacdo) no tempo de espera entre o término da coc¢do e o

fracionamento, NAO sendo necessario homogeinizar a mistura antes de porciona-la nos copos descartaveis.

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

MASSA FORMULAGCAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL):

277.,0
270,0
265,5

273.,0
266,0
261,5

Ua 02

o
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 03 (Continuacio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 800,5 g
MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE A COCCAO E PORCIONAMENTO: 12,5 g
MASSA FORMULACAO PRODUZIDA+RESIDUOS: 813,0 g
PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS

DURANTE A COCCAO E PORCIONAMENTO:
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 2770 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 270,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 265,5 g
MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR): 800,5 g
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENGAO EM REFRIGERAGAO: 0.0 ¢
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENGAO EM REFRIGERACAO: 0.0 %
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*): 276,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*): 2695 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*): 2650 g

(*) No aquecimento terminal, foi realizado apenas um procedimento de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos,
tendo se chegado a temperatura desejada com o mesmo, tornando desnecessaria a repeticdo do processo.

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL): 799,0 g
MASSA "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL: 1,5 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL: 0,2 %

FATOR DE "COCCAO"(INCLUINDO COCGCAO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR

E AQUECIMENTO TERMINAL): 0,88'
MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS: 111,5 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS: 12,2 %
MASSA "PERDAS" GERADAS PELA COCCAO PROPRIAMENTE DITA: 97,5 g
PERCENTUAL DE "PERDAS" GERADAS PELA COCGCAO PROPRIAMENTE DITA: 10,9 %
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VIII-4. ANEXO 4

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B, CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE
ARROZ MARCA F E ACUCAR REFINADO MARCA
(FLA 04)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 04

DATA: 14/03/2005 - 2a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUGAO: 12:30 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULACAO DE LV INTEGRAL EM PO A 15%, CEREAL PRE-COZIDO A BASE ARROZ A 8% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO: 3 TOMADAS (15, 18 E 22 HORAS) DE 270 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL = 810 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULAGAO, COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
122 G DE LEITE EM PO/ 65 G DE CEREAL PRE-COZIDO A BASE ARROZ / 41 G DE ACUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:
|122 g LEITE EM PO/ 65 g CEREAL PRE-COZIDO A BASE ARROZ / 41 g ACUCAR/ 612,5 g AGUA |MASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZADO! 840,5 g |

QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
|122 g LEITE EM PO/ 65 g CEREAL PRE-COZIDO A BASE ARROZ /41 g ACUCAR/ 612,5 g AGUA |MASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 840,5 g |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactario, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 ¢g

VOLUME AGUA FERVIDA E RESFRIADA (MORNA): 620 ml

MASSA AGUA PROVETA: 838,0 g

MASSA AGUA: 612,5 ¢

MASSA LEITE EM PO: 122 g (utilizado como suporte para pesagem tanto do leite em pd quanto do cereal pré-cozido a base de arroz e do agticar uma
MASSA CEREAL PRE-COZIDO A BASE ARROZ: 65 g embalagem "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanga sido "zerada" apds sua colocagio)

MASSA ACUCAR: 41 g

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Medir na proveta/medidor o volume de agua morna (fervida e resfriada) necessario para o preparo da formulagio.

Transferir a 4gua medida para o "copo" do liquidificador (coando-a nesta transferéncia), acrescentando a seguir os demais ingredientes anteriormente
pesados em balanca digital.

Colocar a tampa no "copo" do liquidificador e iniciar a "batida" (primeiramente na velocidade minima e, cerca de um minuto apds, na velocidade maxima),
que devera ser mantida até se obter aparentemente completa homogeinizagéo (cerca de um minuto apos).

Transferir a formulagio diretamente para uma proveta/medidor e, em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em
numero relativo ao de tomadas da preparacao (ndo ¢ necessario peneirar a mistura).

Acrescentar aos copos descartaveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas, transferindo-os a seguir para o refrigerador.
Cerca de 10 minutos antes da distribui¢do da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo a aquecimento terminal (sem
tampa) em forno do tipo microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apos, verificar se a temperatura
desejada (levemente morna) foi obtida. Caso ndo tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos.

Retirar o copo com a formulagio do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente e proceder a sua distribuigao.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 04 (Continuacio)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO
EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL: 775,5 g

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactario, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (COM TAMPA): 387,0 g
MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (SEM TAMPA): 3355 ¢

MASSA TAMPA LIQUIDIFICADOR: 51,5 ¢

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 ¢

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 3,5 g (Copo=2,5g; Tampa=1,0g)

MASSA LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA) COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 4145 g
MASSA "RESIDUOS" LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA): 275 g
VOLUME FINAL FORMULACAO PRODUZIDA MENSURADO NA PROVETA/MEDIDOR: I 870 m1___ |
MASSA PROVETA INCLUINDO A FORMULAGCAO PRODUZIDA: 1036,0 g
MASSA DA FORMULACAO PRODUZIDA ANTES DO PORCIONAMENTO: I 810,5 g |

CONSISTENCIA FORMULACA POUCO FLUIDA, SEM separagdo de fases (decantagdo) no tempo de espera entre o término da "batida" e o
fracionamento, NAO sendo necessario homogeinizar a mistura antes de porciona-la nos copos descartaveis.

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 257,0 g

MASSA "RESIDUOS" PROVETA UTILIZADA: 31,5 g

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 270,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 261,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h* (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 258,5 g
MASSA FORMULACAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 266,0 g
MASSA FORMULAGAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 257,0 g
MASSA FORMULAGAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 2550 g
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 04 (Continuacio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA+RESIDUOS/PERDAS:

PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS
DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):

269,5 g
260,0 g
2575 g

(*) No aquecimento terminal, foi realizado (com os 3 copos ao mesmo tempo) um procedimento de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos

(sem tampa), seguido de um segundo, em mesmas condigdes de tempo e poténcia.

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA "PERDAS"DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:

FATOR DE "COCGCAO"(INCLUINDO PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR

E AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:

775.5 g
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VIII-S. ANEXO 5

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B, CEREAL PRE-COZIDO A BASE DE
MILHO MARCA G E ACUCAR REFINADO MARCA 1
(FLA 05)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 05

DATA: 28/03/2005 - 2a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUGAO: 12:30 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULAGAO DE LV INTEGRAL EM PO A 15%, CEREAL PRE-COZIDO A BASE MILHO A 8% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO: 3 TOMADAS (15, 18 E 22 HORAS) DE 270 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL =810 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULACAO, COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
122 G DE LEITE EM PO/ 65 G DE CEREAL PRE-COZIDO A BASE MILHO / 41 G DE ACUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:
|122 g LEITE EM PO/ 65 g CEREAL PRE-COZIDO A BASE MILHO /41 g ACUCAR /595 g AGUA |JMASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZADOS 823,0 g |

QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
|122 g LEITE EM PO/ 65 g CEREAL PRE-COZIDO A BASE MILHO /41 g ACUCAR /595 g AGUA |JMASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 823,0 ¢ |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balan¢a digital de mesa do lactario, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 ¢g

VOLUME AGUA FERVIDA E RESFRIADA (MORNA): 600 ml

MASSA AGUA PROVETA: 820,5 g

MASSA AGUA: 5950 g

MASSA LEITE EM PO: 122 g (utilizado como suporte para pesagem tanto do leite em pd quanto do cereal pré-cozido a base de milho e do aglicar uma
MASSA CEREAL PRE-COZIDO A BASE MILHO: 65 g embalagem "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanga sido "zerada" apos sua colocagdo)

MASSA ACUCAR: 41 g

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Medir na proveta/medidor o volume de agua morna (fervida e resfriada) necessario para o preparo da formulagao.

Transferir a 4gua medida para o "copo" do liquidificador (coando-a nesta transferéncia), acrescentando a seguir os demais ingredientes anteriormente
pesados em balanga digital.

Colocar a tampa no "copo" do liquidificador e iniciar a "batida" (primeiramente na velocidade minima e, cerca de um minuto apés, na velocidade
maxima), que devera ser mantida até se obter aparentemente completa homogeinizagio (cerca de um minuto apos).

Transferir a formulagdo diretamente para uma proveta/medidor e, em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em
numero relativo ao de tomadas da preparagdo (ndo € necessario peneirar a mistura).

Acrescentar aos copos descartaveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas, transferindo-os a seguir para o refrigerador.
Cerca de 10 minutos antes da distribuigdo da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo & aquecimento terminal (sem
tampa) em forno do tipo microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apds, verificar se a temperatura
desejada (levemente morna) foi obtida. Caso ndo tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos.

Retirar o copo com a formulag@o do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente e proceder a sua distribuigéo.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 05 (Continuagio)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO
EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL: 781,5 g

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balanga digital de mesa do lactirio, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (COM TAMPA): 387,0 g

MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (SEM TAMPA): 335,5 g

MASSA TAMPA LIQUIDIFICADOR: 51,5 g

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 g

MASSA COLHER DESCARTAVEL VAZIA: 2,5 g (foi utilizada para homogeinizagdo de pequena quantidade de
formulagdo que havia ficado aderida ao copo do liquidificador)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5¢g)

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5¢g)

MASSA LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA) COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 404,0 g

MASSA "RESIiDUOS" LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA): 17,0 g

MASSA COLHER DESCARTAVEL COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 30 ¢g

MASSA "RESIDUOS" COLHER DESCARTAVEL: 0,5 ¢g

VOLUME FINAL FORMULAGCAO PRODUZIDA MENSURADO NA PROVETA/MEDIDOR: | 860 ml |

MASSA PROVETA INCLUINDO A FORMULAGCAO PRODUZIDA: 1028,0 g

MASSA DA FORMULAGCAO PRODUZIDA ANTES DO PORCIONAMENTO: | 802,5 g |

CONSISTENCIA FORMULACA POUCO FLUIDA, SEM separagio de fases (decantagdo) no tempo de espera entre o término da "batida" e o
fracionamento, NAO sendo necessario homogeinizar a mistura antes de porciona-la nos copos descartaveis.

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULAGCAO: 244.,5

g
MASSA "RESIDUOS" PROVETA UTILIZADA: 19,0 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 263,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 266,5 g
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h* (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 2650 g
MASSA FORMULACAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 2595 g
MASSA FORMULACAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 262,5 g
MASSA FORMULACAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 261,0 g
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 0S5 (Continuagio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULAGCAO PRODUZIDA+RESIDUOS/PERDAS:

PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS
DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULACAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:

MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):

(*) No aquecimento terminal, foi realizado (com os 3 copos ao mesmo tempo) um procedimento de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos

(sem tampa), seguido de um segundo, em mesmas condi¢gdes de tempo e poténcia.

MASSA FORMULAGCAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:

FATOR DE "COCCAO"(INCLUINDO PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR

E AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:
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VIII-6. ANEXO 6

MONITORAMENTO E REGISTROS REFERENTES AO PREPARO DA FORMULACAO LACTEA
ARTESANAL DE LEITE EM PO INTEGRAL MARCA B, FARINHA LACTEA MARCA HE
ACUCAR REFINADO MARCA I
(FLA 06)
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 06

DATA: 28/03/2005 - 2a. FEIRA
LOCAL: LACTARIO HUPE HORARIO PRODUCAO: 12:30 HORAS

PRODUTO SOLICITADO: FORMULAGAO DE LV INTEGRAL EM PO A 15%, FARINHA LACTEA A 8% E ACUCAR A 5%
CONSISTENCIA ESPERADA: FLUIDA/RALA

VOLUME SOLICITADO:3 TOMADAS (15,18 E 22 HORAS) DE 270 ML POR VEZ - VOLUME TOTAL = 810 ML
QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRE-DEFINIDAS PARA A PRODUCAO DO VOLUME TOTAL DA FORMULACAO,COM

A CONSISTENCIA ESPERADA:
122 G DE LEITE EM PO/ 65 G DE FARINHA LACTEA /41 G DE ACUCAR

QUANTIDADES DE INGREDIENTES PRELIMINARMENTE UTILIZADAS:

[122 ¢ LEITE EM PO/ 65 g FARINHA LACTEA /41 g ACUCAR /595 g AGUA JMASSA INGREDIENTES INICIALMENTE UTILIZAD: 823,0 g |
QUANTIDADES DE INGREDIENTES DE FATO UTILIZADAS:
[122 ¢ LEITE EM PO/ 65 g FARINHA LACTEA /41 g ACUCAR /595 g AGUA JMASSA INGREDIENTES DE FATO UTILIZADOS: 823,0 g |

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balang¢a digital de mesa do lactirio, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA PROVETA VAZIA: 2255 ¢

VOLUME AGUA FERVIDA E RESFRIADA (MORNA): 600 ml

MASSA AGUA PROVETA: 820,5 g

MASSA AGUA: 595,0 g

MASSA LEITE EM PO: 122 g (utilizado como suporte para pesagem tanto do leite em p6é quanto do farinha lactea e do agicar uma
MASSA FARINHA LACTEA: 65 g embalagem "quentinha", com massa de 4,5g, tendo a balanga sido "zerada" apds sua colocagdo)
MASSA ACUCAR: 41 ¢

PROCEDIMENTO UTILIZADO PARA O PREPARO DA FORMULACAO:

Medir na proveta/medidor o volume de agua morna (fervida e resfriada) necessario para o preparo da formulagéao.

Transferir a 4gua medida para o "copo" do liquidificador (coando-a nesta transferéncia), acrescentando a seguir os demais ingredientes anteriormente
pesados em balanca digital.

Colocar a tampa no "copo" do liquidificador e iniciar a "batida" (primeiramente na velocidade minima e, cerca de um minuto apds, na velocidade maxima),
que devera ser mantida até se obter aparentemente completa homogeinizagdo (cerca de um minuto apds).

Transferir a formulagdo diretamente para uma proveta/medidor e, em seguida, porcionar o volume total obtido em copos descartaveis de 300ml, em nimero
relativo ao de tomadas da preparacdo (ndo é necessario peneirar a mistura).

Acrescentar aos copos descartaveis suas tampas descartaveis correspondentes, devidamente identificadas, transferindo-os a seguir para o refrigerador.
Cerca de 10 minutos antes da distribui¢do da "tomada", retirar o copo da formulagdo do refrigerador e submeté-lo & aquecimento terminal (sem

tampa) em forno do tipo microondas. Para tal, realizar aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos. Apds, verificar se a temperatura

desejada (levemente morna) foi obtida. Caso ndo tenha sido, realizar novo aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos.

Retirar o copo com a formulagido do forno microondas, acrescentar sua tampa correspondente ¢ proceder a sua distribuigdo.
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 06 (Continuagio)

MASSA FINAL DA FORMULACAO OBTIDA, APOS PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO

EM REFRIGERADOR E AQUECIMENTO TERMINAL: 805,0 g

DADOS COLETADOS PARA A OBTENCAO DESTA CONCLUSAO (utilizada balang¢a digital de mesa do lactario, com precisio
de uma casa decimal):

MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (COM TAMPA): 387,0 g
MASSA "COPO" LIQUIDIFICADOR VAZIO (SEM TAMPA): 3355 g
MASSA TAMPA LIQUIDIFICADOR: 51,5 ¢
MASSA PROVETA VAZIA: 2255 g

MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 15h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)
MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 18h: 4,0 g (Copo=2,5g; Tampa=1,5g)
MASSA COPO DESCARTAVEL+TAMPA "TOMADA" 21h: 3,0 g (Copo=2,0g; Tampa=1,0g)

MASSA LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA) COM "RESIDUOS" DA FORMULACAO: 393
MASSA "RESIDUOS" LIQUIDIFICADOR (COM TAMPA): 6,

VOLUME FINAL FORMULACAO PRODUZIDA MENSURADO NA PROVETA/MEDIDOR: | 820 ml

MASSA PROVETA INCLUINDO A FORMULACAO PRODUZIDA: 1040,5

(s

MASSA DA FORMULACAO PRODUZIDA ANTES DO PORCIONAMENTO: | 815,0 g

CONSISTENCIA FORMULAGCA POUCO FLUIDA, SEM separacio de fases (decantagio) no tempo de espera entre o término da "batida" e o
fracionamento, NAO sendo necessédrio homogeinizar a mistura antes de porcionéa-la nos copos descartaveis.

LSl

MASSA PROVETA UTILIZADA COM "RESIDUOS" DA FORMULAGAO: 233,5
MASSA "RESIDUOS" PROVETA UTILIZADA: 8,0 g

MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 246,5
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 280,5
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h* (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR): 290,0

MASSA FORMULAGCAO TOMADA 15h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 242.,5
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 18h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 276.,5
MASSA FORMULAGCAO TOMADA 21h (DEDUZIDA MASSA COPO+TAMPA DESCARTAVEL): 287.,0

o

o
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ACOMPANHAMENTO DO PREPARO DA FLA 06 (Continuagio)

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (ANTES ENTRADA REFRIGERADOR):

MASSA "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULAGCAO PRODUZIDA+RESIDUOS/PERDAS:

PERCENTUAL DE PERDAS CORRESPONDENTE A MASSA DE "RESIDUOS" RETIDOS NOS UTENSILIOS
DURANTE O PREPARO E PORCIONAMENTO:

MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA FORMULAGAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS SAIDA REFRIGERADOR):

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS SAIDA REFRIGERADOR):
MASSA "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE MANUTENCAO EM REFRIGERACAO:

MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 15h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 18h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
MASSA FORMULAGCAO+COPO E TAMPA DESCARTAVEL TOMADA 21h (APOS AQUECIMENTO TERMINAL*):
(*) No aquecimento terminal, foi realizado (com os 3 copos ao mesmo tempo) um procedimento de aquecimento em poténcia maxima durante 50 segundos

(sem tampa), seguido de um segundo, em mesmas condi¢des de tempo e poténcia.

MASSA FORMULACAO PRODUZIDA (APOS AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE AQUECIMENTO TERMINAL:

FATOR DE "COCGCAO"(INCLUINDO PREPARO, FRACIONAMENTO, MANUTENCAO EM REFRIGERADOR

E AQUECIMENTO TERMINAL):
MASSA TOTAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:
PERCENTUAL DE "PERDAS" DURANTE ESTAS ETAPAS:
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