[ ) ( UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL
CATARINENSE

unesc

Curso de Tecnologia em Alimentos TR S AR s

Trabalho de Concluséo de Estagio

Avaliacdo da informacéo nutricional obrigatdria apresentada no rotulo de

diferentes cortes avicolas

Jaqueline Madeira Gongalves

Miquele Lazarin Padula®

Resumo: O crescente consumo de carnes de aves devido a sua producdo em
massa, aliado ao baixo preco e o apelo saudavel relacionado a este tipo de carne,
fazem deste produto alimenticio uma importante fonte nutricional nos dias de hoje.
Por isso é de extrema importancia que as informacdes declaradas na rotulagem
nutricional destes produtos sejam claras e principalmente confiaveis. Para avaliar a
qualidade da informacdo nutricional obrigatéria presente em dois cortes diferentes
de galinha congelada, com a mesma tabela nutricional, de um Unico fabricante,
foram realizadas, através de analises fisico-quimicas, a determinacdo dos nutrientes
dos cortes e posterior comparacdo com a tabela nutricional disposta no rétulo dos
produtos para avaliar se os valores eram correspondentes aos declarados. Os
resultados revelaram que quase todos o0s nutrientes ndo tinham valores
correspondentes aos informados na tabela, em um dos cortes a maioria dos itens
avaliados superou a margem de tolerancia, +20% do valor declarado, enquanto no
outro ocorria o contrario, os valores ficaram abaixo dos apresentados na tabela, no
entanto, ambos em desacordo com a legislacdo vigente, evidenciando a

necessidade de maior cobranca e fiscalizacdo por parte dos 6rgdos competentes.
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Introducéo

O mercado de aves é fortemente explorado no Brasil puxado pela grande producao

advinda do sul do pais.

Desta maneira o consumo do produto tende a crescer e cada vez mais fazer parte

da rotina alimentar da populagéo, se tornando uma das principais fontes de nutri¢ao.

A carne, de maneira geral, é considerada um alimento rico em proteinas, o que €
visto como um incentivo ao consumo desta, no entanto diversos fatores, como idade
de abate, sexo e tipo de corte comercial, influenciam em caracteristicas importantes,
como a quantidade de gordura presente na carne, 0 que pode tornar seu consumo
bastante limitado caso o teor de gordura seja elevado, tornando a informacao

nutricional disponivel ao consumidor de grande importancia.

A qualidade das informacfes nutricionais dispostas nos roétulos de alimentos vem
sendo questionada em alguns estudos com o intuito de gerar uma discussao sobre o
comprometimento das industrias e profissionais da area de alimentos ao compor a

rotulagem nutricional de seus produtos.

Nesta mesma linha de trabalho, o presente estudo tem o objetivo de avaliar
diferentes cortes de galinha congelada de um fabricante e posteriormente comparar
os resultados obtidos, por meio de andlises fisico-quimicas, com a tabela nutricional
fornecida pelo produtor, quanto as informacdes obrigatérias, na embalagem do
produto e verificar o nivel de confiabilidade das informacdes apresentadas pelo

fabricante.

Revisao de Literatura

O mercado de aves comecou a se desenvolver no Brasil a partir da década de 60,
guando no oeste do estado de Santa Catarina foi realizada uma experiéncia pioneira
gque mudou o rumo da producdo de aves no pais. Esta experiéncia consistia em
atitudes simples, uma granja de Concordia, recebeu, por intermédio de uma grande
indUstria do ramo alimenticio da regido, pintos de um dia e boa genética, além de
racdo balanceada e acompanhamento veterinario, a granja se encarregou da
engorda das aves e também de encaminha-las ao abatedouro, assim delineando os

moldes da avicultura que conhecemos hoje (OLIVO, 2006).



Ainda segundo Olivo (2006) nas ultimas décadas a produgdo avicola cresceu
significativamente, exigindo dos profissionais da &rea constante aperfeicoamento, o
que levou o Brasil ao status de produtor do melhor frango do mundo.

O mercado internacional foi um dos grandes responsaveis pelo crescimento da
producéo de ovos e frangos de corte no Brasil, sendo que a producédo de frangos ja
superou o mercado de suinos e mostra-se forte o suficiente para ultrapassar a
producéo de bovinos (PARDI et al., 2005).

No ano de 1975 a exportacao brasileira de frangos foi de 3.469 toneladas, em 2000
0 pais exportou 916.094 ton, e no ano de 2005 este nimero superou 2.500.000 ton
de frango, revelando o crescente emprego de tecnologia no setor (OLIVO, 2006).

“Dentre os varios tipos de carne usualmente consumidos, a carne de frango merece

destaque por seu valor nutritivo e baixo custo” (OLIVO, 2006, p. 656).

Segundo Cassoti et al. (1998 apud Olivo, 2006) apesar de a carne de peixe ser
aparentemente a mais saudavel, seguida pela carne de frango, entre elas, a de

frango é a preferida dos consumidores, devido seu preco ser mais acessivel.

O aumento da producdo de aves trouxe beneficios ao consumidor como o aumento
do consumo de ovos e da carne, o que tem valido como alternativa ao consumo de

carne bovina no periodo de entressafra desta (PARDI et al., 2005).

A carne de frango é uma excelente fonte nutricional devido, principalmente, ao seu
baixo valor calérico, em torno de 10% das necessidades didrias e ser rica em
proteinas, além de contribuir significativamente para obtencdo de minerais e
vitaminas do complexo B (OLIVO, 2006).

Para carnes em geral, a umidade, proteina e gordura sdo os substratos primarios e
influenciam significativamente em sua qualidade para fins de processamento
(SHIMOKOMAKI et al., 2006).

Segundo Olivo (2006, p. 241), “[...] quantidade de elementos inorganicos varia de
alta, como o caso do calcio (1,5% do peso corporeo) a apenas tragos [...]".

“A composicdo centesimal da carne varia de acordo com a espécie, sexo, idade do
abate, musculo de origem, teor de gordura e tipo de corte comercial [...]” (OLIVO,
2006, p. 241).



De acordo com Shimokomaki et al. (2006), a maioria dos alimentos, entre os quais
as carnes, possuem um padrdo de compensacdo entre seus teores de umidade,
proteina e gordura. Dentro de uma mesma classe de carnes ou produtos carneos 0s
niveis de proteina quase nao se alteram, ao passo que 0s niveis de umidade e

gordura sdo inversamente proporcionais.

De acordo com o Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentos (NEPA) da
Universidade de Campinas (UNICAMP), o conhecimento da composicdo dos
alimentos esta intimamente ligado a educacéo nutricional, que adequa a ingestao de
nutrientes por individuos e populacdes e prima pela qualidade e seguranca alimentar
(NEPA/UNICAMP, 2011; PINHEIRO, et al. 2007).

A TACO é a tabela brasileira de composicdo de alimentos, desenvolvida com o
objetiva de gerar dados sobre a composicdo dos alimentos mais consumidos no
Brasil, baseado em um plano de amostragem e andlises realizadas por laboratérios
com capacidade analitica comprovada, com o intuito de assegurar a confiabilidade
dos resultados e a fim de fornecer informacdes que verdadeiramente representem a
composicao dos alimentos do pais (NEPA/UNICAMP, 2011).

Muitos nutricionistas, ao elaborarem dietas, utilizam as informac¢es nutricionais de
tabelas de composicdo de alimentos, no entanto, por muitas vezes estas estarem
desatualizadas, incompletas e dubias, levam estes profissionais ao uso de
informac@es nutricionais oriundas de outros paises, fato que implica, neste caso, na
nao observancia de diferencas climaticas, de fertilidade do solo, de racas e de

espécies vegetais e animais (PINHEIRO et al., 2007).

Os mesmo autores trazem que a composi¢ao nutricional € um fator determinante na

importacédo de alimentos em alguns paises.

De acordo com Cranage, Conklin, Bordi; Wrigh et al.(2003; 2008 apud Giehl, 2008)
em se tratando de consumidor final, a informacéo nutricional vem influenciando de
forma significativa na escolha dos alimentos e se tornou um elemento de grande

importancia na embalagem.
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Em Brasil (2003) consta que a rotulagem nutricional é obrigatéria a qualquer
alimento que seja produzido, comercializado e embalado na auséncia do

consumidor, e pronto para ser oferecido ao mesmo.



Deve conter na rotulagem nutricional as informacfes de valor energético, teor de

proteinas, lipideos, carboidratos, fibra alimentar e sodio (BRASIL, 2003).

No entanto, para quantificacdo de componentes de carnes a fibra alimentar é
automaticamente considerada valor zero, segundo Matos e Martins (2000) fibras
alimentares sdo derivadas de vegetais e substancias resistentes a enzimas

digestivas humanas.

De acordo com Sauerbronn (2003) a composi¢cdo da rotulagem nutricional foi
constituida levando em consideracdo os acordos estabelecidos com o Mercado
Comum do Sul (MERCOSUL), as condi¢cbes da industria de alimentos e a
contemplacdo da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, permitindo que os
dados exigidos na rotulagem sejam adquiridos a partir de laudos laboratoriais ou

informacéao de tabelas de composicéo.

Sauerbronn (2003) ainda diz que dos estudos realizados sobre informacao
nutricional, poucos sdo realizados com base em andlises laboratoriais, e que na
maioria dos rotulos os dados foram obtidos a partir de regulamentacéo ultrapassada,
0 que levanta uma discussao sobre o propdésito da rotulagem nutricional, devido ao
descaso com informacdes declaradas. O autor ainda trds a tona o problema
relacionado a falta de compreensao da populacao brasileira para com a rotulagem
nutricional, embora a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em
conjunto com Ministério da Saude (MS) e a Universidade de Brasilia (UnB), tenham
elaborado em 2001 um manual de orientagcdo ao consumidor, demonstrando sua
preocupacdo em aumentar o conhecimento da populagdo, fato que reforca a
necessidade da fiscalizagdo por parte dos O&rgdos competentes e o0
comprometimento da indastria e profissionais do ramo de alimentos em declarar
informacdes de qualidade, justificando assim a necessidade de estudos direcionados

ao controle dessas acoes.

Materiais e Métodos

Foram coletados, em um supermercado da cidade de Criciama — SC, cortes de peito
e cortes de coxa e sobrecoxa, ambos com o0ssos e pele, de galinha congelada,
provenientes de um unico fabricante da regido. Tais cortes foram submetidos as

analises fisico-quimicas, onde foram avaliados quantitativamente quanto aos teores
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de lipideos, cinzas, umidade e soédio, por métodos descritos na IV edicdo dos
Métodos de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz, e
proteinas, conforme a Instrucdo Normativa n°® 20, de 21 de julho de 1999 do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Carboidratos, valor
calérico e %VD foram determinados de acordo com a Resolu¢cdo RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003 da ANVISA, cuja declaracao é obrigatéria para a construcao
da rotulagem nutricional. Posteriormente os valores obtidos foram comparados aos
apresentados na tabela nutricional do produto. As analises de umidade, protideos,
lipideos e sodio foram realizadas em duplicata, e as analises para avaliagdo do teor
de cinzas foram efetuadas com cinco repeticfes. Destas foram calculadas as médias

e seus respectivos desvios padrao.

Resultados e Discussodes

As amostras foram primeiramente avaliadas quanto a informac¢&o nutricional ainda
no supermercado, isto revelou que as tabelas nutricionais dos dois produtos,
representadas na tabela 1, eram idénticas. Este fato é relevante, pois como ja citado
por Olivo (2006) o tipo de corte comercial causa variagdo na composigéo centesimal

do produto.

Tabela 1- Informacé&o nutricional disponivel na embalagem de ambos os cortes, a
qual descreve os valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000

Calorias.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por porcéo 100g de % VD
produto

Valor cal6rico 204kcal 8%
Carboidratos Og 0%
Proteinas 17,09 34%
Gorduras totais 15,09 19%
Gorduras satur. 4,5¢ 18%
Gorduras Trans Og 0%
Colesterol 82mg 27%
Fibra alimentar Og 0%
Célcio 168mg 21%
Ferro 1,03mg 7%
Sodio 76mg 3%

Fonte: Embalagem dos produtos analisados, 2012.



Os resultados das analises laboratoriais, que quantificaram os nutrientes revelaram
valores, para a maioria dos casos, bastante diferentes dos valores declarados na

tabela dos cortes.

Para Olivo (2006) carnes magras sao constituidas de, em média, 70% de umidade,
20% de proteinas, 9% de gorduras, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos.
Carnes gordas possuem aproximadamente 17% de proteinas, 62% de umidade e
pelo menos 15% de gorduras. Foi constatado entdo que, de maneira geral, a carne
de coxa e sobrecoxa pode ser considerada carne gorda, enquanto que a do peito

engquadra-se melhor entre carnes magras.

Os valores diarios (%VD) dos macronutrientes apresentados pelo fabricante, ndo
foram calculados com base na tabela de valores diarios de referéncia de nutrientes
de declaracéo obrigatéria constante no anexo A da RDC 360 de 23 de dezembro de
2003 disposta em Brasil (2003), representada na Tabela 2. Aparentemente, as
informagdes de %VD do fabricante foram geradas a partir de RDC 40 de 21 de
marco de 2001, revogada pela resolucdo anteriormente citada. No entanto, na RDC
mais atual ndo consta valores de referéncia para célculo de %VD para colesterol,
fazendo com que o percentual deste seja calculado com base no valor de referéncia,
300 mg, indicado na resolugdo mais antiga. Os calculos dos valores de %VD para
ferro, sodio e colesterol, considerando os teores apresentados pelo fabricante, foram

0s Unicos valores que se mostraram de acordo.

Tabela 2- Representacdo dos valores diarios de referéncia de nutrientes de
declaracdo obrigatéria constante no anexo A da RDC 360 de 23 de dezembro de
2003.

Valor energético 2000 kcal - 8400kJ
Carboidratos 300 gramas
Proteinas 75 gramas
Gorduras totais 55 gramas
Gorduras saturadas 22 gramas

Fibra alimentar 25 gramas

Sadio 2400 miligramas
Célcio 1000 miligramas
Ferro 14 miligramas

Fonte: Brasil, 2003.



O %VD dos dados fornecidos pelo fabricante quando calculado a partir da legislacao
vigente resulta em numeros, para alguns dos itens em questdo, distantes dos

apresentados na tabela nutricional.

Tabela 3- Representacao correta dos %VD em relacdo aos valores fornecidos pela

tabela dos cortes de galinha congelada.

Valor cal6rico 204kcal 10%
Carboidratos 0g 0%
Proteinas 17,09 23%
Gorduras totais 15,09 27%
Gorduras satur. 4,59 20%
Gorduras Trans Og 0%
Colesterol 82mg 27%
Fibra alimentar Og 0%
Célcio 168mg 17%
Ferro 1,03mg 7%
Sédio 76mg 3%

Fonte: Autor, 2012.

O %VD deve ser declarado corretamente como toda a informacdo da tabela, mas
este fator € de extrema importancia, pois, para pessoas que seguem uma dieta
alimentar definida, este valor apresentado de forma incorreta pode interferir na

ingestao de outras fontes de nutrientes e assim comprometer o resultado da dieta.

Tabela 4- Médias das andlises realizadas para a avaliacdo dos teores de proteina,
umidade, lipideo, cinzas e sbédio. O valor calérico e teor de carboidratos foram

determinados por calculo matematico.

Resultados de analise de Coxa Resultados de analise de
e sobrecoxa Peito

Carboidratos 1,39 0,69
Proteinas 16,69 + 0,1 22,79+0,4
Umidade 599 +1,2 66,49+ 0,4
Lipideos 20,59+ 1.6 6,79+0,1
Cinzas 269+0,1 3,6g+0,3
Sédio 72,4mg + 0,01 62,8mg + 0,01

Fonte: Autor, 2012

A diferenca nos teores de umidade encontrados entre os cortes vai de encontro com
os resultados das analises realizadas na quantificacdo de lipideos, pois na carne de

coxa e sobrecoxa, onde a umidade é menor, foi encontrado um maior teor de
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gordura, quanto que na carne de peito, onde a umidade € mais elevada, o teor de
gordura é inferior. Este resultado esta de acordo com o Shimokomaki et al. (2006) e
Miller et al.; Romanelli (1986; 1995 apud Moro et al.,, 2006) quando diz que o

aumento de lipidios nos musculos € acompanhado pelo decréscimo de umidade.

Verifica-se que os resultados referentes ao teor de cinzas de ambos os cortes
apresentaram-se extremamente elevados quando comparados com resultados
encontrados na literatura, diante disto, novas determinacdes de cinzas foram
realizadas para os dois cortes, totalizando 5 repeti¢cdes. O teor de cinzas encontrado
na carne de galinha em ambos os cortes, 2,6% de residuo mineral na coxa e
sobrecoxa e 3,6% na carne de peito, engloba toda a matéria inorganica presente nas
amostras avaliadas. Pela legislacdo vigente, dos materiais inorganicos, somente o
sédio tem sua declaracdo obrigatdria, mesmo assim o fabricante ainda apresentou
os valores correspondentes a calcio e ferro. No entanto, para se quantificar matéria
mineral total é necesséaria a avaliagdo de outros minerais presentes na carne, nao
sendo possivel comparar a quantidade de cinzas encontradas nas analises com a
tabela do produto. Todavia, segundo alguns autores, como o ja citado Olivo (2006),
em média, para frangos, o conteido mineral é de 1%, mas salienta que trata-se de
um numero geral. Segundo Moro et al. (2006) a quantidade de cinzas tende ao
aumento com o avango do crescimento animal, ou seja, quanto mais velho, maior
sera sua matéria mineral. Zapata et al. (1998 apud Julido, 2003) diz que o contetdo
mineral da carne de frangos € afetado de acordo com a dieta ao qual o animal é
exposto, pois em seu estudo verificou os efeitos da retirada de minerais e
suplementos vitaminicos em relagdo ao conteudo mineral, onde observou que esta

pratica afetava adversamente o contetdo de calcio da carne do animal.

Como ja exposto anteriormente, a rotulagem nutricional dos cortes caso construida
de acordo com as analises laboratoriais do presente estudo contaria com dados
diferentes na maioria dos casos, também seriam confeccionadas duas tabela
distintas, pois com excec¢éo da fibra alimentar, ausente nos dois produtos, e o teor
de proteinas encontrado na coxa e sobrecoxa, a grande maioria dos itens analisados

obtiveram resultados diferentes.



E possivel perceber, na maioria dos casos, grande diferenca entre os valores
quando se compara o0s resultados obtidos entre os cortes e também quando

comparados os resultados com a tabela fornecida pelo fabricante.

Tabelas 5- Informacédo nutricional, para porcdo de 100g, obtida através de analises
laboratoriais correspondente a cada corte, onde os valores diarios de referéncia sao
calculados com base em uma dieta de 2000 Calorias, e seu respectivo percentual de

diferenca entre os valores desta tabela e os valores declarados pelo fabricante.

Coxa e Sobrecoxa Peito
%VD % Diferenca %VD % Diferenca

Valor calérico 256 Kcal 13% + 25% 154Kcal 8% - 24%
Carboidratos 1g 0% - 1g 0% -
Proteinas 179 23% 0% 23g 31% + 35%
Lipideos 20g 36% + 33% 79 13% -53%
Fibra alimentar Og 0% 0% Og 0% 0%
Saédio 72mg 3% - 6% 63mg 3% -17%

Fonte: Autor, 2012

Segundo Brasil (2003) a tolerancia com relagéo aos valores de nutrientes declarados
no rétulo é de + 20%. Ainda de acordo com esta legislacdo, a declaracdo dos
nutrientes que contenham valores maiores ou iguais a 100 deve ser feita em
nameros inteiros com trés digitos, para valores menores que 100 e maiores ou
iguais a 10 a declaracdo deve ser feita em numeros inteiros e em dois digitos,
guando os valores forem menores que 10 e maiores ou iguais a 1 a declaracédo deve
ser feita com apenas um digito, e quando os valores foram menores que 1, com
excecao de vitaminas e minerais que devem ser declarados com dois digitos, deve
ser utilizado somente um digito na informacao nutricional. Tais recomendacfes ndo
foram respeitadas na tabela dos cortes adquiridos que apresentavam mais cifras e

utilizava nimeros quebrados.

Ordodinez (2005) diz que carnes nao séo fontes de carboidratos, pois de maneira
geral contém de 0,8% a 1% deste componente. A tabela nutricional dos produtos
indica que a quantidade de carboidratos nestes cortes é de 0%. Este tipo de
informacdo é permitida, ainda de acordo com Brasil (2003), quando o valor de
carboidratos for menor ou igual a 0,5%. No entanto, os resultados das analises
revelaram, que a coxa e sobrecoxa continham 1,3% de carboidratos devendo ser

declarado como 1%. Para a carne de peito foi encontrado na amostra 0,6%, que
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automaticamente, por regra de arredondamento, também exige a declaracdo de 1%.
Porém, para este ultimo, o arredondamento acarretard uma composicdo centesimal

formada por 101%.

Quanto ao teor de proteinas, 0 peito apresentou a maior variacdo quando
comparado com a tabela nutricional, cerca de 35% a mais de proteina do que o valor
declarado. Ao comparar a coxa e sobrecoxa com a tabela nutricional, ainda
avaliando protideos, foi encontrado um valor proximo, apenas 2% abaixo do valor
declarado no rétulo. No entanto neste ultimo caso, de acordo com a legislacao, este

resultado obtido pelas andlises deve ser declarado no rétulo como 17%.

A diferenca observada entre os valores declarados de lipideos totais e o valor
encontrado no peito foi ainda maior, enquanto o fabricante declara que o produto
contém 15% de gorduras totais, o teor identificado na analise foi de 6,7 %, 53%
abaixo do valor da tabela. Em coxa e sobrecoxa, de acordo com as analises, 20,5%
da composicdo do produto s&o gorduras totais, ou seja, uma variacdo menos
elevada, mas ainda alta, cerca de 33% acima da tabela, o que € um fato bastante
preocupante, tendo em vista todo o cuidado a ser tomado em relacédo a ingestao de

gordura animal.

No que se refere a ambos os cortes, a tabela do fabricante apresenta teor de sédio
de 0,076%, enquanto que através de analise, o teor de sédio na coxa e sobrecoxa
foi de 0,072% e no peito de 0,063%, constatando-se novamente diferenca, neste
parametro, entre cortes e também com a tabela, ou seja, em ambos os cortes o teor
de sédio esta abaixo dos valores apresentados pelo fabricante, e em desacordo com
a Resolugcéo RDC 306/2003, que apresenta tolerancia de +20%.

Todas as variacdes percebidas entre os nutrientes da carne resultaram em uma
tabela nutricional bastante diferente da apresentada no rétulo dos produtos. A
informacao nutricional construida através das analises mostra um valor calérico de
256 Kcal para coxa e sobrecoxa e 154 Kcal para o peito de galinha, ambos os
resultados foram muito distintos da tabela nutricional do produtor, que apresenta
para os dois cortes valor calérico de 204 Kcal, 25% abaixo do valor encontrado para

coxa e sobrecoxa, e 24% acima do valor energético verificado para o peito.

Segundo a tabela do fabricante ambos 0s cortes possuem a mesma composi¢cao
centesimal, mesmo se tratando de cortes distintos. No entanto, a figura 1, gerado a
11



partir dos resultados das andlises, ilustra que conforme ja citado anteriormente e
também conforme estudos de Moro (2006) com carne de ave, 0s nutrientes variam

dependendo do corte.

Figura 1- Composicado centesimal dos cortes avicolas de acordo com as analises

fisico-quimicas:

N Carboidratos

B Proteinas

¥ Umidade
m Gorduras

m Fibra alimentar

B Cinzas

Distribuicéo centesimal dos Distribuicéo centesimal dos
nutrientes na coxa e sobrecoxa nutrientes no peito

Fonte: Autor, 2012

Ainda de acordo com a figura 1, percebe-se facilmente variagdo principalmente
guanto aos teores de gordura, 0 que consequentemente causa maior variacado nos

valores caldricos encontrados.

Consideracg0des Finais

Apéds a avaliagdo dos resultados obtidos através das andlises e comparag¢do com a
tabela nutricional apresentada pelo fabricante dos cortes de galinha congelada ficou
evidente que existe diferenca na composi¢cdo dos cortes, fato que deve ser
observado pelo produtor, ou pelo profissional encarregado da construcdo da
rotulagem destes produtos ao expor a informacgdo nutricional aos consumidores,
visto que esta tem cada vez mais sido observada pelo consumidor na hora da

compra.

Declarar os mesmos valores para peito e coxa e sobrecoxa € muito desvantajoso
para o proprio fabricante, pois ao fazer isto apresenta a carne de peito como sendo
mais gorda e contendo menos proteinas, mas também muito desvantajoso para

guem ir4 consumi-la, no caso de coxa e sobrecoxa, pois consumira uma carne mais
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rica em gordura do que o esperado, o que pode prejudicar mais seriamente pessoas
com restricdo a ingestéo de gordura.

Espera-se que com o aumento da preocupacdo mundial com uma alimentacao de
qualidade haja um continuo aperfeicoamento da legislacdo e uma maior fiscalizacao
por parte dos 6rgdos competentes para que seja possivel, se ndo acabar, diminuir a
incidéncia deste tipo de pratica.

Referéncias Bibliogréficas

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Instrucdo Normativa N° 20, de 21 de Julho de 1999. Métodos
Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes —
Sal e Salmoura. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 27 de jul. 1999. Secé&o 1.

BRASIL. Resolucdo RDC n° 40, de 21 de marco de 2001. A Diretoria Colegiada da
ANVISA/MS aprova o regulamento técnico para rotulagem nutricional obrigatéria de
alimentos e bebidas embalados. Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 22 Mar. 2001.

BRASIL. Resolucédo RDC n.360, de 23 de dezembro de 2003. A Diretoria Colegiada
da ANVISA/MS aprova o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de
alimentos embalados. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 26 dez. 2003.

GEIHL, Raquel Bernardon Toigo. A importancia das informagdes nutricionais

nos rotulos de alimentos na intensdo de compra do consumidor. 2008. 173 f.
Dissertacao (Mestre em administracao e negécio) — Faculdade de administracéo,
contabilidade e economia, PUC, Porto Alegre, 2008.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. v.1:
Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: NIT/IAL,
2008. p. 519-526. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&ltemid=0&func=startdo
wné&id=14>. Acesso em 01 mar. 2012:

JULIAO, Alessandra Matos. Avaliacdo da composicéo centesimal e aceitacio
sensorial de carne de frangos de linhagem comercial e tipo colonial
comercializadas em nivel varejista. 2003. 104 f. Dissertagdo (Mestre em medicina
veterinaria) — Universidade Federal Fluminense, Niteréi, 2003.

13



MATOS, Lucia Leal de; MARTINS, Ignez Salas. Consumo de fibras alimentares em
populacdo adulta. Rev. Saude Publica, S&o Paulo, v. 34, n. 1, p. 50-55, fev. 2000.

MORO, Maria Estela Guglianone et al.. Rendimento de carcaca e composicao
guimica da carne da perdiz nativa (Rhynchotus rufescens). Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.36, n.1, p.258-262, jan-fev, 2006.

NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTOS/ UNIVERSIDADE DE
CAMPINAS. TACO: Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos. 42 ed.
Campinas, 2011. 161 p.

OLIVO, Rubison. O mundo do frango: Cadeia produtiva da carne de frango.
Criciama: Ed. do Autor, 2006.

ORDONEZ, Juan A..Tecnologia de alimentos: Origem Animal. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 22 ed. Goiania:
Editora da UFG, 2005.

PINHEIRO, Rafael Silvio Bonilha et al. Informacg@es nutricionais de carnes ovinas
em rotulos comerciais,comparativamente as obtidas em analises laboratoriais.
Ciéncia Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.27, n.2, p. 376-381, abr.-jun. 2007.

SAUERBRONN, Ana Luiza Azambuja. Andlise laboratorial da composicao de
alimentos processados como contribuicdo ao estudo da rotulagem nutricional
obrigatoria de alimentos e bebidas embalados no Brasil. 2003. 69 f. Dissertacao
(Mestre em vigilancia sanitaria de produto) - Instituto Nacional de Controle de
Qualidade em Saude, FIOCRUZ, Rio de Janeiro, 2003.

SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
Séo Paulo: Livraria Varela, 2006.

14



