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Resumo

As informacgdes nutricionais descritas nos rotulos dos alimentos tém como objetivo orientar o consumidor n:
adocéo de habitos alimentares saudaveis. O presente estudo comparou os valores nutricionais de um novo |
fermentadofrente a outras marcas de produtos similares disponiveis no mercado da regiao de Londrina-PR
Desenvolveu-se uma formulacgéo de leite fermentado com Lactobacillus plantarum e elaborou-se sua rotulage
nutricional conforme a legislagao vigente. Coletaram-se as informacdes nutricionais dos rétulos de sete marce
de leites fermentadposomercializados na cidade de Londrina-PR. O valor energético dos leites fermentados
variou de 31 a 82 kcal por 100 mL de produto, sendo 64 Kcal o total de energia do novo produto desenvolvidc
Os teores de carboidratos (4,9-16,59) e proteinas (2-3g) também variaram muito de acordo com a marc
Devido estes produtos serem formulados com leite desnatado ou parcialmente desnatado, os teores de gorc
foi baixo ou inexistente em todos os produdgenas uma marca apresentou fibras em sua composicao. Dentre
todos os leites fermentados analisados, apenas dois possuiam alegacédo de funcional, dois continham fenilani
trés apresentaram gluten e tracos de castanha do caju informados no rétulo. Contudo, nenhuma atendia a legisla
que preconiza 200 mde porg¢ao individual como dose didaova formulagdo de leite fermentado desenvolvido

com o L. plantarum apresentou seus nutrientes constituintes muito préximos dos encontrados nas marcas comerc
analisadas.

Palavras-chaverotulagem; leite fermentado; valor nutricional.
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Abstract

Nutritional information described on food labels are intended to guide consumers to adopt healthy eating habits
This study analyzed the nutritional values of a new fermented milk formulation compared to other brands of
similar products on the market in the region of Londrina-PR. The formulation of fermented milk was developed
with Lactobacillus plantarum and the nutritional labeling followed the current legislation. Nutritional information
were collected from labels of seven brands of fermented milk marketed in the city of Londrina-PR. The energy
value of fermented milks ranged from 31 to 82kcal per 100ml of product, and the total energy of the new
developed product was 64kcal. The carbohydrate content (4.9-16.5g) and protein content (2-3g) also varie:
greatly according to the brand. These products are formulated with skim milk or partly skimmed milk,because of
that, the fat content was low or absent in all products. Only one brand had fiber in its composinall the
fermented milks analyzed, only two had functional claim, two contained phenylalanine, three had traces of gluter
and cashew nut informed on the label. Howewane of the products met the Javhich calls for 200mkingle

serving as daily intake. The new developed formulation of fermented milk with L. plantarum had its constituent
nutrients close to those found in commercial brands analyzed.

Keywords: labeling; fermented milk; nutritional value.

1. INTRODUGAO Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em 1999 que

] _ ] _ posteriormentese tornou o érgao responsavel por
O rétulo do alimento é uma ferramenta essencial para

L estabelecer os regulamentos para formaliza¢céo dos
estabelecer uma comunicagdo entre a empresa e 0 _
_ o _ _ rétulos em alimentos (SUA et al., 2009; CELESTE,
consumidorpois € por meidele que o consumidor
_ . S 2001). Neste contexto, foram elaboradas as
acessa as informag6es nutriciongige servem para a _ _ _
. ] ~resolu¢des RDC (Resolucgéo da Diretoria Colegiada)
prevencao de problemas de saude e/ou auxiliar na
— o o _ _N°359 de 23 de Dezembro de 2003 - Regulamento
definicdo de habitos saudaveis. Essa comunicagdo _ _
o o Técnico de Porgoes Aémentos Embalados para Fins
também € fundamental em casos de restiggestao o
) _ de Rotulagem Nutricional; e também a RDC N° 360
de algum composto e/ou alimento, assim como uma

o . de 23 de Dezembro de 2003 - Regulamento Técnico
estratégia na concorréncia entre empresas do mesmo

) sobre Rotulagem Nutricional Aémentos Embalados,
setor pela busca de alimentos com uma boa

. o gue séo as resolucdes mais utilizadas na rotulagem dos
composicao nutricional (SUA etal., 2009; MARINS

etal., 2008).

alimentos.

_ _ _ Segundo RDC N°259 de 20 de Setembro de
Com o desenvolvimento econémico e social de
_ 2002, a rotulagem nutricional em alimentos consiste
alguns paises e a organizacdo dos mesmos em blocos
_ _ _ em toda a inscri¢do, legenda, imagem ou matéria
econdmicos, houve a necessidade de normatizacao das
_ _ descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada,
legislagdes referentes a alimentos, dentro da qual
_ _ gravada, litografada ou colada sobre a embalagem do
destacou-se o desenvolvimento Aigéncia de
mesmo. Conforme essa resolucao, define-se como
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informacéo obrigatéria: a denominac&o de venda do relativas as propriedades nutricionais. De acordo com
alimento, lista de ingredientes, contetidos liquidos, esta resolucao, a declaragéo opcional de vitaminas e
identificacdo de origem, nome ou raz&o social e sais minerais so sera permitida se o alimento contiver
endereco do importadono caso de alimentos Nno minimo 5 % daingestéo diaria recomendada (IDR).
importados, identificac&o do lote, prazo de validade A declaragédo de gordurasans passou a ser
e instrucdes sobre o preparo de alimentos quandoobrigatdria, em consonancia com as legislagoes
necessarid\inda nessa resolucao, consta a descri¢do internacionais, enquanto a declaracgao dos teores de
da medida caseira, que seria o utensilio comumenteferro, calcio e colesterol se tornou facultativa, mesmo
utilizado pelo consumidor para medir os alimentos e sendo consideradas informacdes Uteis para os
sua relag&o com a porg&o correspondente em gramasonsumidores e profissionais da area de saude
ou mililitros, sendo detalhadas as capacidades dos(FERREIRA e LANFER-MARQUEZ, 2007).
utensilios e dimensfes aproximadas (LOBANEO
al., 2008).

De acordo com a RDC n° 359 (BRASIL,

O conhecimentpor parte dos consumidores
sobre a rotulagem de alimentosstimula o

desenvolvimento de novos produtos com caracteristicas

2003a), a porcao é definida como a quantidade média
nutricionais adequadas, pois a declaracao dos

de cada tipo de alimento, que deveria ser ingerida na
constituintes pode influenciar o consumidor quanto a

ocasido do consumo por pessoas sguhas se obter . )
Porp escolha do produto a ser adquirileeracidade das

uma dieta saudavel. O tamanho da porcéo é, . , -
informagdes que constam no rétulo nutricional dos

estabelecido com base em uma alimentacéo diaria de
alimentos deve ser uma ferramenta para auxiliar o

2000 kcal ou 8400kA. mesma resolucéo redefine a ) .
consumidor durante a compra e para os profissionais

porcao de diversos alimentos, com a separacao em
de saude na orientagdo em relacao a composicao da

grupos relacionando-os ao consumo numa . L
dieta, sendo este um direito assegurado pelo Cadigo

alimentac&o saudavel e institui a obrigatoriedade da - .
de Protecao e Defesa do Consumidor de acordo com

medida caseira para expressar a porcao de referéncia.
aLein®8078/1990 (LOBANC@ al., 2009).
A resolucédo n° 360 (BRASIL, 2003b)
estabelececomo declaracéo obrigatdria valor Considerando as resolugdes relativas a

energético e dos seguintes nutrientes: carboidratosotulagem, o presente trabalho buscou elaborar a

proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,fotulagem de uma nova formulacao de leite fermentado
gorduradrans, fibra alimentar e sédié mesma comLactobacillus plantarum frente aos rétulos de
resolucao considera como informag&o nutricional outrasmarcas ja comercializadas no mercado de

complementar aquelas declaracdes facultativas Londrina-PR.
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2. MATERTAL E METODOS da cidade de Londrina-PRandlise das informacdes
contidas nos rétulos, consistiu em avaliar a quantidade

em mL, informac&o nutricional, relagdo dos

Foi desenvolvida uma formulacdo de leite . _ - . g
ingredientes utilizados e dizeres obrigatérios. Para

fermentado probidtico com 4 % de in6culo de .
comparagdo entre o produto teste e as marcas de

Lactobacillus plantarum, 10 % de acucar refinado | . -
leite fermentado, as amostras foram condificadas e

(Uniao®) e 6 % de leite em p6 desnatado (Molico® . i
corrigiu-se os teores dos constituintes para 100 mL,

Nestlé®). Posteriormente elaborou-se a rotulagem L
como forma de padronizacéo.
nutricional do produto através do calculo nutricional,
com auxilio da resolugdo RDC N° 359 (BRASIL,
2003a), que estabelece a quantidadeemmL e a medic?ai RESULTADOS E DISCUSSOES
caseira da por¢ao de leite fermentado, e também da
RDC N° 360 (BRASIL, 2003b), para elaboracao da

informacao nutricional, tendo como referéncia a

O Quadro 1 apresenta a informagao nutricional
do leite fermentado contendolo plantarum.
Observou-se um produto isento de gordura e com

proporcao de cada ingrediente utilizado na formula¢éo

do produto. O valor diario (VD) de energia foi um bom aporte proteico na por¢do de 200 mL. do

estimado para uma dieta de 2000 kcal/dia. produto. Conforme &abela 1, o valor diario (VD)

de energia foi semelhante quando comparado com

As amostras foram coletadas em trés semanas
as marcasBeC.

consecutivas e nos cinco maiores mercados varejistas

Quadro 1 —Informagio nutricional do produto teste.

INFORMACAO NUTRICIONAL
1 por¢do = 200 mL de Leite Fenmentado (1 copo médio)

Ouantidade por porgio % VD (")
Valor energetico 127 Kcal ou 541 kT 6.0 %
Carboidratos 26¢ 9.0 %
Proteinas 58¢ 5.0%
Gorduras totms 0.0¢g 0.0 %
Gorduras zaturadas 0.0¢ 0.0 %
Gorduras trans 0.0¢g o
Fibras totas 0,0¢g 0,0 %
Sodio S50 mge 3.5%

WD — Valores Dianios com base em uwma dieta de 2000 Ecal ou 8400 kT, Seus valores
dianios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energeticas.
ooV NAO ESTABELECIDO
Ingredientes: Leite em po desnatado, agucar, fermento lacteo. NAO CONTEM

GLUTEN.
L
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Quanto ao teor de gorduras totais, saturadas atendia a determinacao de porcao individual
transapenas as marcas D e G apresentaram as du@seconizada pela legislacao - 200 miL200 gAs
primeiras classes e a ultima foi ausente nas demaigpor¢des variaram entre 70 a 180 g na porg¢ao individual
Devido a mudancas no habito alimentar da comercializadas.

populacao, surgiu uma tendéncia de diminuir ou

_ _ _ Ndabela 2 sdo apresentados os constituintes
excluir o consumo de alimentos ricos em gorduras,

B ] das formulacGes estudadas.
desta forma, a presente formulacdo esta de acordo

Para a fragcéo lactea é declarado o uso de leite
com esta proposta.

desnatado, leite parcialmente desnatado e/ou soro de

Tahela 1: Informacio nutriciona do produto teste frente a sete marcas comercias em 100 mL de produto. Des de
Parametros Amaostras 00).
Produto

teste’ A B C D E F G
Caloria (Kcal) 4,0 4.0 64,0 65,0 79,0 31,0 38,0 az.0
Carboidrato (g) 13,0 16,5 14,0 14,5 13,5 4.9 Al 14,5
Proteina (g) 2.9 2.0 2.0 2.0 2.7 2.5 3.0 2,7
Gorduras totais (g) 0,0 0,0 0,0 0,0 1.6 0,0 0,0 1.6
Gordura saturada (g) 0,0 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 1.0
Gordura trass (2) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Fibra (g} 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0 0.0 0,0 0,7
Sodio (mg) 42.5 375 34,5 32,0 46,0 41,0 43,5 44,0

* Leite fermentado desenvolvido foi considerado como produto teste, para comparagdo com as demais marcas comerciais

Foi verificada em algumas marcas a presenca O emprego do soro de leite processamento
de substancias alergénicas. de leites fermentadppode melhorar o perfil de

aminoacidos devido a presenca de proteinas com alto
Nos rotulos havia a mencao de proteinas L . L -
valor biologico, além de ser uma estratégia economica
formadoras do gluten e residuos de castanha do caju L
g Jpara os laticinios (SGARBIERI, 2005).
nas marcas C, F e G; e fenilalaninanas marcas E e F ~ . . :
Conforme os padrdes de identidade e qualidade

Ao analisar o produto teste, 0 mesmo néo apresento _ .
P P lc'le leites fermentados, estes podem ser classificados

restricdo de consumo frente aos fenilcetondricos, . ,
de acordo com a fracao lipidica presente no leite: com
celiacos e alérgicos a castanhas. Um fato a ser . : .
g creme - minimo 6,0 g/100 g; integral - minimo de 3,0 g/

I : h li .
ressaltado € que nenhuma das marcas ana Isad?[%o g; parcialmente desnatado - maximo de 2,9 g/100
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g; ou desnatado - maximo de 0,5 g/100 g de gordura A presenca de vitaminas em formulacdes de
(BRASIL, 2000). alimentosproporciona maior qualidade nutricional.

O produto teste e as marka8, C,Ee F Essa chamada nos rétulos pode ser utilizada
podem ser classificados como desnatados e os demai®mo propaganda para incentivar a compra do produto.
em parcialmente desnatadoal{éla 2). Como mostrado rikabela 2, as marcas B e F relataram

a presenca de vitaminas.

Tahela 2 — Ingredientes, fermento lacten, witaminas e aditvos declarado s nos diferentes ratulos de leite
fermentado.

Produto
Ingredientes teste” 2 B C D E F &

Faze lactea
Leite desnatado i H

Leite desnatado reconstituido b il X X X

Leite parcialmente desnatado b bt
Leite parcalmente desnatado reconstituido = z
Leite em po parcialmente desnatado

Soro de leite reconstituido = b4
Fermento lacteo

Lactobacillus spp. b X X X X

Bifidobactarium spp. bt
Méo declarado b =
Vitaminas

oy

C

|

E

Aditivos

Acidul ante

Aroma bk

Conservante

WMoM oM oM

HWoOoMH oM M
b

MoMo oMo oM

Mo o MoM

Corante

Mo oMW oMW oM

Edulcaorante

Estabilizante bid

MoM oM oM OoM oM M

Espesszante b4 b4
Demals ingredientes
Amido modificado

Amua b4 = b4 b4 b4 b4 b4 b4

e

Drextrose p:4 p:4

Fibra alimentar bt
Polpa'@uco de fruta z = = b =
Harope de apicar fapicar b b bt b b bt

Slicaose =

" O Leite fermentado desenvolvido foi considerado como produto teste, para comparacdo com as demais marcas comerciai
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Segundo Gavet al. (2008) o emprego de  organismo seja utilizado em paises da Unido Européia
aditivos alimentares tem como objetivo preservar a como alemanha, Franca, Itlia entre outros, e pelos
qualidade nutricional, fornecer constituintes para a Estados Unidos.
producdo de alimentos para grupos especiais,
conservar e manter a estabilidade do mesmo, tornar
o alimento atrativo para o consumidor e fornecer 4. CONCLUSAO
condicOes essenciais durante o processamento. Os
aditivos e os ingredientes utilizados no produto teste e B _ _

_ A formulacéo de leite fermentadtiesenvolvida com o
nas diferentes marcas apresentaram-se em _

_ L L. plantarum, apresentou os dizeres de rotulagem
conformidade com legislagéo (BRASIL, 2000). - _

semelhantes a dos produtos comerciais avaliados.

De acordo com os dizeres nos rotulos dosalgumas marcas n&o atendiam alguns dos critérios legais
leites fermentados disponiveis no mercado, apenas agxigidos, como a quantidade da porg&o diaria. No
marcasA e G possuiam alegacgéo de propriedadesentanto, a divulgagéo concisa e objetiva no rétulo,
funcionais e/ou de saudeprimeira trazia a seguinte permite aos consumidores o conhecimento prévio e é
informacao: “a ingestéo regular desse lactobacilo, o ponto decisério para o consumo deste.
juntamente com uma alimentacgéao correta, contribui
para uma vida muito mais saudavel”.

) o 5.Agradecimentos
Os consumidores associam intuitivamente

a presenca de lactobacilos com este tipo de produto. A empresa Sacé€p pela doacido da cepa
Neste contexto, como exposto Tabela 2, com comercial de_actobacillus plantarum BG112 e as
excegao de uma marca, todas utilizaram este génertJniversidades: Estadual de LondririBeenoldgica
na formulagéo de seus produtos. Federal do Paran&ampus Londrina, pela
_ disponibilidade de recursos e de tecnologia para o
O uso dbo. plantarum no desenvolvimento _ _
_ .. desenvolvimento dessa pesquisa.
de novos produtos pode ser considerado probiético,
pois esta bactéria possui uma longa histéria de
ocorréncia natural e de utilizacdo segura em VarioSREFERENCIAS
produtos alimentares, sendo relatados estudos clinicos
que enfatizam o uso seguro para seres humano#limentos com Alegagdes de Popriedades
. N Funcionais e/ou de Saude, NovoAlimentos/
(VRIESetal., 2006). Brasil (2008) néo reconhece 0 |ngredientes, Substancias Bioativas e Probiticos

Disponivel em &ttp://www.anvisa.gowr/alimentos/
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