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1. Introducéo

Andlise bromatologica refere-se a analise quimica dos alimentos em seus contituintes: carboidrato, proteina,
gordura, fibras, cinzas, matéria seca e umidade. A andlise da composi¢cdo centesimal dos alimentos
permite-nos elaborar o rétulo com as informacdes e orientagdes nutricionais aos consumidores.

De acordo com o item 3, do artigo 6°, da Lei 8078/90 (Codigo de Protecao e Defesa do Consumidor) é por
meio do rotulo dos alimentos que se tem acesso as informacdes como quantidade, caracteristicas
nutricionais, composicdo centesimal, qualidade e riscos que os produtos podem apresentar (Brasil, 1990).
Os regulamentos técnicos brasileiros procuraram incorporar conceitos da comunidade cientifica
internacional, tendo como base as recomendacfes do Codex Alimentarius, bem como regulamentam na
Resolucdo RDC 259/02 (Brasil, 2002) a Rotulagem Geral de Alimentos Embalados. Além disso, a rotulagem
nutricional, aplica-se o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados da Portaria n°® 371 e
para a fabricagdo, as praticas de higiene de acordo com o Cddigo Internacional de Préaticas de Higiene para
Produtos Céarneos Elaborados. As industrias devem seguir o Regulamento Técnico sobre as CondicBes
Higiénico-Sanitarias e de Préaticas de Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradores e ou
Industrializadores de Alimentos da Portaria n° 368 (BRASIL, 1997).

Conforme a legislacéo vigente devem ser declarados, obrigatoriamente, o valor energético e 0s nutrientes:
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e o sodio. A
rotulagem pode, ainda, incluir a indicacdo das quantidades de amido, polidis (substitutos dos acucares),
todas as vitaminas e sais minerais presentes em quantidade significativa, acidos graxos monoinsaturados,

acidos graxos polinsaturados e colesterol. Neste caso, deve ser indicada também a quantidade de acidos
graxos saturados.
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De acordo com a Resolugdo RDC 259/02 ndo é permitido o uso de vocabulos, sinais, denominacgoes,
simbolos, emblemas, ou ilustracBes que levem o consumidor a informacao falsa, incorreta, insuficiente, ou
gue possa induzi-lo a equivoco, confusdo ou engano, em relacdo a verdadeira natureza, composicao,
procedéncia, tipo, qualidade, quantidade, rendimento ou forma de uso do alimento.

2. Objetivos

Analisar a composi¢ao centesimal de um hambuarguer a base de peixe desenvolvido na disciplina de Projeto
Interdisciplinar de Nutricdo e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (PINCTA) do 4 ° semestre do curso de
Nutricdo, e elaborar sua respectiva rotulagem nutricional.

3. Desenvolvimento

O projeto de desenvolvimento do hamburguer de peixe foi elaborado durante o 4° semestre do curso de
Nutricdo de 2007 na disciplina de PINCTA. O produto desenvolvido foi analisado quanto a sua composicao
centesimal durante as aulas de Bromatologia. O hamburguer foi produzido a partir de uma receita tradicional
com substituicdo da carne bovina pela carne de peixe, e foi preparado um dia antes da andlise e guardado
em refrigerador doméstico a 7°C. A amostras em triplicata foram estudadas no Laboratério de Analise de
Alimentos (Bromatologia) do Campus da UNIMEP-Taquaral

Primeiramente secou-se as amostras de hambuirguer para sua posterior moagem. Em seguida realizou-se a
analise de matéria seca, cinzas, extrato etéreo, proteina, fibra, carboidrato, umidade, de acordo com a
metodologia indicada pela AOAC (1995).

As médias obtidas dos resultados das analises centesimais encontradas serviu como base de dados para a
elaboragéo da rotulagem nutricional conforme a Resolucdo RDC 259/02 da ANVISA (Brasil, 2002)

4, Resultado e Discusséao

Os resultados da analise bromatolégica encontrados foram de 47,97% de matéria parcialmente seca;
91,01% de matéria seca no alimento parciamente seco; 43,65% de matéria seca; 56,35% de umidade.
Convertidos na base umida os resultados obtidos foram de 3,67g de cinzas no alimento; 6,35 g de extrato
etéreo no alimento; 16,03 g de proteina no alimento; 0,84 g de fibras no alimento e 16,66 g de extrato ndo
nitrogenado. Com bases nesses resultados obteve-se a tabela de composi¢do centesimal em porgdes de
100e 70 g.

Na RDC n° 359, a porcao é definida como a quantidade média de cada tipo de alimento que deveria ser
consumida em cada ocasido de consumo por pessoas sadias e maiores de 3 anos, para obter uma dieta
saudavel. Além de redefinir a porcdo de diversos alimentos, a RDC n° 359 institui a obrigatoriedade da
medida caseira para expressar a por¢édo de referéncia. E permitida, nesse caso, uma variagdo de mais ou
menos 30% no tamanho da porcdo em relacdo a porcdo apresentada no regulamento para produtos
apresentados em unidades de consumo ou fracionados, e maior do que 30% para os alimentos
comercializados em embalagem individual. Entretanto, a RDC n° 359 ndo exemplifica quais os produtos que
se enquadram em cada grupo, dificultando o atendimento a legislacao (FERREIRA, 2007).

Apods concluidos os calculos, os mesmo foram tabulados no excel para elaboracdo da tabela e
posteriormente criar o rétulo com as informacfes nutricionais, contendo os dados obrigatérios como a
guantidade de carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e
0 soédio. Sendo facultativo dados sobre colesterol, ferro e célcio.

Embora a populagéo brasileira ainda n&o tenha adquirido o habito de ler o rétulo de alimentos, outra parte,
aquela preocupada com o bem estar e a saude, proporcionados por uma alimentacdo adequada, ja esta
acostumada a encontrar informagdes sobre o contetdo e o valor diario de ferro, calcio e colesterol.

Seria aconselhavel esclarecer a populacdo a respeito da importancia da informacao nutricional e de como
utilizd-la em beneficio da salde. Isso poderia ser feito na forma de campanhas informativas divulgadas na
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midia, nas escolas e junto a classe de profissionais da area de saude.

5. Consideracdes Finais

A partir dos resultados esperados, conclui-se que o hamburguer de peixe é bromatologicamente apropriado,
sendo nutritivo, totalmente viavel na tentativa de implantar o maior consumo de peixes entre as criancas na
forma de hamburguer, uma vez que ha um baixo consumo de peixes e um alto consumo de hamburguer
pelas mesmas.
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Anexos
Em 100g Porgao de 70g

Yalor Calorico 188 132
Umidade 56,35 | 3944
Cinzas 367 ' 2 86

Fibras 0,54 ' 0,58
Froteinas 16,03 | 11,22
Carboidratos ' 16,66 | 11 66
Lipidios 6,35 444
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