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RESUMO: A composi¢do nutricional encontrada no laboratério e informag@es nutricionais presentes nos
rotulos de alimentos industrializados podem divergir significativamente. O objetivo deste estudo foi determinar a
composicdo nutricional de hambuirgueres e alméndegas e compara-las com os rétulos. A composicdo centesimal foi
realizada conforme Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz e o valor energético determinado por bomba calorimétrica.
Com relacdo ao valor calérico, todas as amostras apresentaram valores inferiores ao informado na embalagem. O teor de
lipideo dos hamburgueres e das almdndegas (exceto as de carne bovina) foram inferiores aos relatados no rétulo. Os
valores de proteina para as alméndegas e hambdrguer de frango apresentaram valores inferiores aos dos rotulos. Dessa
forma, os rotulos podem tanto superestimar como subestimar alguns valores nutricionais, levando a populacao

informacoes errbneas.

PALAVRAS-CHAVE: Composicdo Centesimal. Bomba Calorimétrica. Hamburguer. AlImdndegas. Tabela de

Composigéo.
INTRODUCAO

As informagdes sobre a composigdo
guimica e aspectos nutricionais de alimentos
nativos, in natura e processados, sdo bastante
incipientes no Brasil. Relatos da literatura tém
evidenciado as limitacGes das tabelas de composicdo
guimica de alimentos disponiveis em nosso meio,
bem como enfatizado a necessidade de obtengéo de
informacbes sobre alimentos e pratos tipicos
regionais (SILVA et al., 2003).

No planejamento dietético visando a
reducdo de peso deve-se conhecer a composicdo
quimica dos alimentos ou suplementos alimentares,
especialmente o seu valor energético (DWYER,;
ALLISON; COATES, 2005).

O planejamento dietético geralmente €
realizado com informac6es contidas nas tabelas de
composicdo de alimentos, como a do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (1999), Franco
(1992) e a Tabela Brasileira de Composicdo de
Nutrientes e Alimentos (LAJOLO et al., 2000) e
mais recentemente a Tabela de Composi¢do de
Alimentos: Suporte para Decisdo Nutricional
(PHILIPPI, 2002). Qutra fonte de informacfes sdo
os rétulos de produtos industrializados, apesar de

existirem varios problemas na rotulagem nutricional
e no entendimento destas informacGes pelos
consumidores (CELESTE, 2001).

As informac@es nutricionais, entretanto, ndo
devem ser consideradas absolutas, pois os valores
energéticos e nutricionais de um mesmo alimento
variam consideravelmente entre as citadas fontes de
informacdo e entre diferentes marcas industriais.
Além disso, diversos produtos industrializados
frequentemente  consumidos por criangas e
adolescentes raramente sdo encontrados nestas
tabelas (SAWAYA et al., 1995).

Philippi, Rigo e Lorenzano (1995),
analisando  diferentes  tabelas nacionais e
internacionais concluiram que para um mesmo
grupo de alimentos, os teores de carboidratos,
lipideos, proteinas, vitamina A, vitamina C, fibras e
energia diferem, o que certamente influencia no
calculo final de uma dieta, tanto para macro, quanto
para micronutrientes. Outros autores analisando
varios alimentos de preparacBes usuais na dieta
brasileira, concluiram que as informacdes
disponiveis nas Tabelas de Composicdo de
Alimentos necessitam serem revistas (PEDROSA et
al., 1994)
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A variacdo encontrada entre as diferentes
tabelas deve servir de alerta, pois seus valores de
composicdo centesimal sdo freqlentemente usados
na indicacdo de dietas. Salientamos também a
importancia da padronizacdo dos métodos adotados
para analise laboratorial.

Nos alimentos industrializados, como por
exemplo, hamburgueres bovino, suino, de frango ou
misto, temos uma grande variacdo da composi¢do
centesimal, o que pode inclusive influenciar
processos fisioldgicos como a peroxidacgdo lipidica
(TORRES et al., 1998). Acredita-se que o maior
consumo de carne vermelha pode estar associado ao
risco elevado de céncer de c6lon (PIERRE et al.,
2004). Tem sido relatado recentemente que 0 maior
consumo destes produtos industrializados, como
bacon, cachorro-quente e linglica, esta relacionado
com uma maior incidéncia de diabetes tipo 2
(FUNG et al., 2004).

Devemos lembrar que o consumo destes
tipos e alimentos industrializados tem aumentado de
maneira assustadora, uma s6 rede de “fast-food”
vende anualmente mais de 100 bilhdes de
hamburgueres no mundo todo, numa taxa de 75
hamburgueres por segundo (SPENCER; FRANK;
MCINTOSH, 2005).

Levando em consideracdo estes varios
fatores, é de grande importancia toda iniciativa
referente a obtencdo de dados sobre a composicao
de alimentos, que possa contribuir com informacGes
mais adequadas (TORRES; CAMPOS; DUARTE,
2000).

Estas variacOes podem, em grande parte, ser
devida as diferencas metodoldgicas utilizadas para a
determinacdo dos conteldos energético e/ou
nutricional. O valor energético, em particular, é
freglientemente obtido pela soma dos teores de
proteinas (4 kcal/g), lipideos (9 kcal/lg) e
carboidratos (4 kcal/g) (LAJOLO; VANNUCCHI,
1987). A abordagem mais adequada para se obter o
valor energético de alimentos é a calorimetria direta,
a qual permite a determinacdo precisa do contedo
energético, por meio da combustdo completa do
alimento.

Em trabalho comparativo entre o valor
descrito no rotulo e os dados diretos através da
calorimetria direta encontrou-se que o valor
energético de alguns alimentos encontrava-se
subestimado em seus rétulos em mais de 20%, como
0 biscoito fibra cracker (22%), o salgadinho sabor
bacon (38%), a bala dura de menta (45%), o leite
achocolatado (52%) e a bala dura de cereja (67%),
mostrando a inadequacdo da rotulagem nutricional
(TANNUS et al., 2001).
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Assim, o objetivo deste trabalho foi
determinar o valor energético de um grupo de
alimentos industrializados de origem animal, por
meio da calorimetria direta e da composicdo
centesimal, bem como a comparagdo com as
informacfes contidas nas suas embalagens
(rotulagem nutricional).

MATERIAL E METODOS

Foram  analisados  trés  tipos  de
hamburgueres e trés de alméndegas. Ambos de uma
mesma marca comercial e cada qual de um mesmo
lote, em supermercados de Ribeirdo Preto, SP.

Os alimentos selecionados foram:

e HAMBURGER (Frango, Bovino e Peru)
e ALMONDEGAS (Bovina, Frango, Chester)

Determinagdo do Valor Energético Total
(VET) por Calorimetria Direta:

A determinagdo do valor energético total foi
realizada por meio de calorimetria direta. Para tanto,
as amostras foram secas em estufa ventilada a
temperatura de 100-105 °C até ficarem
completamente  desidratadas. = Em  seguida,
maceradas com pistilo em almofariz e duplicatas de
1 g de cada amostra foram utilizadas para
determinacdo do valor energético em bomba
calorimétrica (1261 Automatic Isoperibol Bomb
Calorimeter - Parr Instrument Company), conforme
procedimentos ja utilizados neste laboratorio
(TANNUS et al., 2001).

Composicdo Centesimal:

Todas as andlises laboratoriais foram
realizadas em triplicata, no Laboratério de
Bromatologia do Curso de Nutricdo e Metabolismo
da Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto/USP
por meio de técnicas padronizadas pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985).

e Umidade: aquecimento direto da amostra em
estufa a 105 °C;

* Proteina: método de micro-Kjeldahl. Os fatores de
conversdo de nitrogénio em proteina utilizados
foram os recomendados, em 1972, pelo Comité para
Requerimentos de Energia e Proteina da
WHO/FAQO;

* Lipidios: extracdo continua em aparelho do tipo
Soxhlet;

* Cinzas ou residuo mineral fixo (RMF): perda de
peso através de incineracdo da amostra em mufla a
550 °C;

« Carboidratos ou hidratos de carbono totais (HCT):
calculados por diferenca, subtraindo-se de 100 os
valores encontrados para proteina, lipidios e residuo
mineral fixo;

Valor Energético Total (VET) calculado:
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* VET: calculado pela soma das calorias fornecidas
pelas médias dos valores encontrados para
carboidratos, lipidios e proteinas multiplicando-se
seus valores em gramas pelos fatores de Atwater 4
kcal, 9 kcal e 4 kcal, respectivamente.

Usualmente o valor energético dos
alimentos é expresso em calorias. No entanto,
segundo o Sistema Internacional de Unidades, a
expressao das diferentes formas de energia é em
Joules (J). Optou-se por apresentar os respectivos
resultados na forma de quilocalorias (kcal), visto
que é a forma rotineiramente utilizada pelos
profissionais da &rea de nutricdo. Se houver
necessidade de conversdo, deve-se considerar que
uma quilocaloria (kcal) equivale a 4,18690
quilojoules (kJ), ou, ainda, que 1 kJ corresponde a
0,23884 kcal (RIBEIRO; MORAIS; COLUGNATI,
2003)

Todos os resultados foram expressos como
média + desvio padrdo, com excecdo aos VET
calculados pelos fatores de Atwater e carboidratos
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por se tratarem de somatéria de médias de outras
analises e aos valores relatados nos rétulos, e a
analise comparativa dos valores energéticos foi
realizada entre os valores obtidos por calorimetria
direta, composicdo centesimal e os informados nos
rotulos dos produtos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo ao hambirguer de carne
bovina, o VET calculado por fatores de Atwater,
teores de carboidrato e de lipideos obtidos pela
composicdo centesimal em laboratério foram
inferiores aos relatados na embalagem, sendo 1,96
kcal/g, 1,78 g/100g e 14,28 g/100g, respectivamente
os valores informados pelo rétulo do produto e 1,48
kcal/g, 0,19 ¢g/100g e 9,23+0,04 g/100g obtidos em
nosso laboratério. O teor de proteina presente na
embalagem (17,85 ¢/100g) foi inferior aquele
analisado bromatologicamente (22,6+0,03 ¢/100g)
(Figura 1).

0 Rétulo E Laboratério
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Figura 1. Comparacdo entre o rétulo e informacdes obtidas em laboratério de hamburgueres de carne bovina.

O mesmo pbdde ser observado nos
hamburgueres de peru, em que o VET foi de 1,6
kcal/g e de 1,27 kcal/g, o valor de carboidrato foi de
1,78 g/100g e de 0,69 g/100g, o valor de lipideo foi
de 10,71 g/100g e de 7,57+0,05 ¢g/100g e de proteina
17,85 ¢/100g e de 22,4+0,5 g/100g, para analises
laboratoriais e rétulo, respectivamente. Assim, a
Figura 2 mostra que o rotulo subestimou o valor
protéico e superestimou os valores caloricos, de
carboidrato e de lipideos.

Tratando-se de hambdrgueres de frango, os
valores apresentados nos rotulos estavam
superestimados em todos os itens analisados, como
mostra a Figura 3. O VET, quantidade de
carboidratos, lipidios e proteinas no rétulo foram
respectivamente: 1,6 kcal/g, 3,75 @/100g, 8,75

0/100g e 23,75 ¢/100g. Enquanto os valores
encontrados em  nossas  dosagens  foram
respectivamente: 1,16 kcal, 1,4 g/100g, 6,57+0,03
0/100g e 20,6+0,4 g/100g.

Ja com relacdo as almbdndegas de carne
bovina (Figura 4) o valor calérico encontrado em
nosso laboratdrio (1,88 kcal/g) foi inferior ao rétulo
(2,11 kcal/g). Os valores de lipideos do rétulo (10
0/100g) e da nossa dosagem (10,2+0,13 g¢/100g)
foram praticamente 0os mesmos. Entretanto o rétulo
subestimou o valor de carboidratos (10 g/100g) e
superestimou o valor de proteinas (15,5 g/100g) em
relacdo as nossas determinacgdes, onde os valores
foram iguais a 16,23 ¢/100g para carboidratos e
12,8+0,3 g/100g para proteina. Desta forma o rétulo
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subestimou o carboidrato em 38,4%, com relacdo
aos valores achados por nosso laboratdrio.
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Figura 2. Comparacdo entre o rétulo e informacdes obtidas em laboratdrio de hamburgueres de peru.
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Figura 3. Comparacao entre o rétulo e informacdes obtidas em laboratério de hamburgueres de frango
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Figura 4. Comparacdo entre o rétulo e informacdes obtidas em laboratério de almdndegas de carne bovina.
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Com relagdo aos valores do rétulo para
lipideos (12,2 g/100g), proteinas (14,4 g/100g) e
VET (1,88 kcal/g), as almbdndegas de chester
(Figura 5) tiveram seus valores superestimados,
sendo que em nossas dosagens encontramos 0S
valores de 10,7+0,14 g/100g, 11,5+0,4 g/100g e de
1,64 kcal/g, respectivamente. J& com relacdo ao
teor de carboidratos, o rétulo apresentou um valor
de 555 ¢/100g enquanto nossas analises
encontraram 9,9 g/100g.
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Ja para as alméndegas de frango (Figura 6),
tanto o valor calérico (1,88kcal/g), quanto a
guantidade de proteina (14,4 g/100g) e lipidio (14,4
9/100g) informados pela embalagem foram
superiores ao obtido em nosso laboratorio, 1,77
kcal/g, 9,84+0,25 g/100g e 13,3%£0,2 g/100g,
respectivamente. J4 as quantidades de carboidrato
do rétulo (7,77 ¢/100g) estavam abaixo do
encontrado em nossas analises (11,55 g/100g).

O Rétulo e Laboratério
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Figura 5. Comparacdo entre o rétulo e informac@es obtidas em laboratdrio de alméndegas de chester
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Figura 6. Comparacao entre o rétulo e informac@es obtidas em laboratdrio de almbndegas de frango

Com os resultados da calorimetria,
podemos, ainda, compara-los com os rétulos e com
o calculo a partir dos fatores de Atwater, como
mostram as Tabelas 1 e 2. Os valores obtidos em
nossas determinacGes por calorimetria direta foram
inferiores também aos calculados por Atwater.

Os valores cal6ricos obtidos em nosso
laboratério foram inferiores aos das embalagens,
tanto para as amostras de alméndegas quanto para as
de hamburgueres. Com relacdo ao teor de lipideos,
todas as amostras, tanto de alméndegas como a de
hamburgueres traziam no rétulo valores maiores aos
valores encontrados em laboratério. Quanto as

proteinas, todas as amostras de almoéndegas e o
hamburguer de frango tiveram valores inferiores ao
presente no rétulo quando comparados com a
calorimetria direta. JA& os hamburgueres de carne
bovina e peru, os valores obtidos foram superiores
aos da embalagem. E por fim, todos os valores de
carboidratos encontrados em nossas dosagens, para
as almoéndegas foram superiores aos do rétulo,
enquanto que os valores dos hambdrgueres foram
inferiores aos presentes nas embalagens. Essa
divergéncia de wvalores leva a uma falsa
representacdo da verdadeira composi¢do nutricional
do produto, uma vez que as informagdes presentes
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nos rétulos servem de base tanto para 0S
consumidores que ao adquirirem tais produtos
confiam na informacéo trazida pela embalagem que,

no entanto, pode estar errada, quanto por parte dos
nutricionistas, que se baseiam nos rétulos para
indicar uma dieta apropriada para cada individuo.

Tabela 1. Comparacdo do Valor Calérico de Hamburgueres entre Rotulos, Calorimetria direta e Atwater

(kcallg)
Roétulo Calorimetria  Atwater
Carne 1,96 1,49+0,00 1,75
bovina
Frango 1,6 1,17+0,03 1,47
Peru 1,6 1,27+0,00 1,60

Tabela 2. Comparacdo do Valor Calérico de Almdndegas entre Rétulos, Calorimetria direta e Atwater (kcal/g)

Rétulo Calorimetria Atwater
Carne 1,88 1,87+0,04 2,02
bovina
Frango 2,11 1,82+0,02 2,02
Chester 1,88 1,60+0,05 1,84

As consequiéncias podem ser diversas, pois CONCLUSAO
determinados grupos devem consumir dietas mais
restritas, desta forma, muitos alimentos consumidos
por eles, podem apresentar composicdo de

nutrientes inadequadas, quando nos basearmos

Foram observadas diferencas entre 0s
valores apresentados pelos rotulos e aqueles

apenas nos rotulos, que muitas vezes trazem
informacdes que nédo refletem a real composicao do
alimento, podendo assim, prejudicar o estado
nutricional desse individuo.

Sendo o rétulo de fundamental importancia
para a transmissdo das informacBes nutricionais a

encontrados em laboratério, sendo estes tanto
superestimados quanto subestimados. Dessa forma,
existe a necessidade de uma maior fiscalizacdo no
sentido de garantir que os valores das embalagens
sejam os mais fidedignos, transmitindo assim,
informac0es corretas a populacgéo.

populacdo, torna-se imprescindivel que representem
0s verdadeiros valores nutricionais do produto.

ABSTRACT: The nutritional composition found in the laboratory and those present on labels of manufactured
foods can differ significantly. The purpose of this study was to determine the nutritional composition of hamburgers and
meatballs and compare them with your labels. The food analysis was performed following the Analytical Standards
Institute’s Adolfo Lutz and energy content was determined by bomb calorimetry. Regarding the energy value, all the
samples had values less than informed on the label. The content of lipids of hamburgers and meatballs (except the beef)
were lower than those reported on the label. The values of protein for the meatballs and chicken hamburger had lower
values than those labels. Thus, the labels may overestimate as underestimate some nutritional values, leading to population
erroneous information.

KEYWORDS: Centesimal composition. Bomb Calorimetry. Meat Balls. Hamburguer. Food Composition
Tables.
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