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RESUMO

O soro de leite bovino é o principal subproduto resultante da fabricacdo de queijos.
Em média, 10 litros de leite produzem cerca de 1 quilograma de queijo e 9 litros de
soro. As proteinas do soro do leite sdo conhecidas pela versatilidade de suas
propriedades funcionais tecnoldgicas e sdo usadas como ingredientes em produtos
da industria de alimentos, e em suplementos alimentares, sendo o mais conhecido o
whey protein. Os suplementos alimentares podem ser utilizados para a melhoria do
desempenho nas atividades esportivas, assim como um complemento nutricional para
pessoas que carecem de algum macronutriente ou micronutriente. No entanto, no
Brasil, atualmente ndo h& uma legislagédo especifica sobre os suplementos. Face ao
exposto, o objetivo deste estudo foi analisar a composicao centesimal de 4 (quatro)
marcas de suplementos alimentares provenientes do soro do leite e investigar a
adequacao da rotulagem destes. Foram analisadas quatro amostras de whey protein,
nas quais se efetuaram as determinagfes fisico-quimicas de umidade, lipideos,
proteinas, cinzas, carboidratos e mineiras e, também, avaliou-se a conformidade de
requisitos para rotulagem segundo a legislagéo Brasileira. Os resultados obtidos nas
andlises laboratoriais apresentaram altera¢cdes quando comparados com o rotulo,
principalmente em relacdo ao sddio e carboidrato. Nao conformidades de rotulagem
foram evidenciadas em 100 % das amostras. Os resultados deste estudo apontaram
para a importancia da fiscalizacdo continua e rigorosa dos rétulos de suplementos
proteicos.

Palavras Chaves: Soro do leite. Whey Protein. Legislacéo.



ABSTRACT

Bovine whey is the main by-product of cheese making. On average, 10 liters of milk
produce about 1 kilogram of cheese and 9 liters of whey. Whey proteins are known for
the versatility of their technological functional properties and are used as igrendients
in food industry products and in food supplements, the best known being whey protein.
Food supplements can be used to improve performance in sports activities, as well as
a nutritional supplement for people who need some macronutrient or micronutrient.
However, in Brazil, there is currently no specific health legislation on supplements. In
view of the above, the objective of this study was to analyze the proximate composition
of 4 (four) brands of food supplements from whey and to investigate the adequacy of
their labeling. Four samples of whey protein were analyzed, where the
physicochemical determinations of moisture, lipids, proteins, ash, carbohydrates and
minerals were performed. In addition to assessing the compliance requirements for
labeling according to the Brazilian law. The results obtained in the laboratory analysis
showed changes when compared to the label, mainly in relation to sodium and
carbohydrate. Labeling non-conformities were evidenced in 100% of the samples. The
results of this study pointed to the importance of continuous and rigorous inspection of
the labels of protein supplements.

Keywords: Whey. Whey Protein. Legislation.
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1. INTRODUCAO

O leite € um alimento que acompanha a maior parte dos seres humanos desde
0 seu nascimento até sua vida adulta. O mesmo pode ser definido como um conjunto
de substéncias, contendo lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas e enzimas
(ORDONEZ et al., 2005). Dentre as proteinas que compdem o leite, 80% s&o caseinas
e o0 restante sdo proteinas sollveis, tais como a B-lactoglobulina, a a-lactoalbumina,
as imunoglobulinas e o soro albumina bovina (CIENCIA DO LEITE, 2008). O soro de
leite bovino é o principal subproduto resultante da fabricacéo de queijos. Cerca de 80
a 90% do volume de leite utilizado na producdo de queijo é soro e contém,
aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite (ALVES et al., 2014).

Numerosas pesquisas vém demonstrando as qualidades nutricionais das
proteinas sollveis do soro do leite. As proteinas do soro séo extraidas da porcao
aguosa do leite, gerada durante o processo de fabricacdo do queijo. Antigamente, 0
soro do leite era considerado um residuo, contudo, com o advento da tecnologia,
descobriu-se que as proteinas tinham um alto valor biolégico, também se verificou que
as proteinas presentes tinham grande capacidade de dissolver-se em 4gua e séo de
facil digestdo (LINHARES et al., 2013).

Em 2019, o total de leite cru, resfriado ou ndo, adquirido no pais foi de
aproximadamente 25 bilhdes de litros (IBGE, 2020), ndo levando em conta o mercado
informal, fazendo com que esse ndmero seja muito maior, e a cada ano que passa a
tendéncia é aumentar tal producdo. Resultando assim, em uma quantidade mais
elevada de soro de leite disponivel no mercado.

O soro € proveniente das operacdes de corte, agitacdo, aquecimento,
enformagem e prensagem da producdo de queijo. Em média, 10 litros de leite
produzem cerca de 1 quilograma de queijo e 9 litros de soro. Sua constituicdo depende
da composi¢cao quimica do leite que varia de acordo com a alimenta¢éo, reproducéo,
diferenca individual de cada animal e do clima (BALDASSO, 2008).

Tal soro do leite, obtido a partir da produgdo de queijos, gera subprodutos
utilizados em vérios segmentos industriais, possuindo um alto valor de mercado,
agregando muito a esse produto. Este soro possui um alto valor nutricional e é
considerado uma importante fonte de proteina para o consumo humano, devido a suas

diversas propriedades.
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As proteinas do soro do leite sdo conhecidas pela versatilidade de suas
propriedades funcionais tecnolégicas e sdo usadas como ingredientes em produtos
da industria de alimentos, em suplementos alimentares, produtos muito utilizados por
praticantes de esporte ou nas dietas especiais para criangas e idosos, além da
alimentagéao animal (CAPITANI et al., 2005).

Muitas empresas ainda descartam o soro do leite como um efluente comum,
porem devido a sua alta carga orgéanica, quando descartado de forma erronea, resulta
em sérios problemas ambientais. Tais fatores fazem de suma importdncia o
desenvolvimento de alternativas para o uso do mesmo de forma adequada. Com isso,
a utilizagéo do soro do leite para produgdo de novos produtos pode proporcionar o
aumento da lucratividade de laticinios e industrias, trazendo consigo também uma
diminui¢cdo nos problemas ambientes (ALVES, 2014).

O soro pode ser obtido tanto em laboratérios quanto em industriais por
diferentes métodos: coagulag@o enziméatica, resultando na coagulacdo das caseinas,
matéria-prima para a producgdo de queijos, e no soro doce; pode ser obtido também
pela precipitagdo acida no pH isoelétrico das caseinas, resultando na caseina
isoelétrica e no soro acido e por micro ou ultrafiltracdo em membranas, sendo um
processo de separacdo do soro em que a agua e os solutos sdo removidos pela
passagem por uma membrana semipermeédvel, resultando na concentracdo das
proteinas de soro de leite (MORIN et al., 2007).

A proteina do soro do leite apresenta-se geralmente sob trés formas: whey
protein concentrado (WPC), whey protein isolado (WPI) e whey protein hidrolisado
(WPH). Os WPC apresentam geralmente (mas nem sempre) niveis reduzidos de
gordura e colesterol. No entanto, em comparagdo com as outras formas de proteina
do soro do leite, ttm maior niumero de compostos bioativos e hidratos de carbono na
forma de lactose. Os WPI séo processados de modo a remover a gordura ou a lactose.
No entanto, apresentam niveis também reduzidos de compostos bioativos. Os
hidrolisados (WPH) séo proteinas do soro do leite pré-digeridas através de um
processo quimico e parcialmente hidrolisadas de modo a facilitar o metabolismo,
embora o seu custo de mercado seja superior. A proteina do soro do leite bastante
hidrolisada pode ser menos alergénica em relacdo a outras formas da proteina
(TOVAR JIMENEZ et al., 2012).



11

Os suplementos alimentares s&o recursos ergogénicos que podem ser
utilizados para a melhoria da performance e desempenho nas atividades esportivas,
assim como um complemento nutricional para pessoas que carecem de algum
macronutriente ou micronutriente, sendo de grande importancia na manutencao da
saude do individuo (CAROLINA et al., 2014).

No Brasil, atualmente ndo h4 uma legislacdo sanitaria especifica sobre os
suplementos, que representam seis diferentes categorias, abrangendo desde os
produtos para atletas até os complementos alimentares para gestantes. A falta de
regulamentacédo dos suplementos afeta diretamente o consumidor final, que ainda

pode ter davidas no que se diz respeito a confiabilidade produto/rotulagem.

1.10BJETIVOS

1.2 Objetivo Geral:

O objetivo principal foi analisar a composi¢cdo centesimal de 4 (quatro) marcas
de suplementos alimentares provenientes do soro do leite e investigar a adequagéo

da rotulagem destes.

1.3 Objetivos Especificos

e Analisar a composicdo centesimal de 4 (quatro) marcas de suplementos
alimentares provenientes do soro do leite (umidade, lipideos, cinzas, proteinas,

carboidratos e minerais);

e Analisar a conformidade da rotulagem de cada marca em relagéo aos requisitos
da RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, RDC n° 360 de 23 de dezembro
de 2003, RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003, RDC n° 54 de 12 de
novembro de 2012, Lei n® 10.674 de 16 de maio de 2003, Portaria n® 157 de 19
de agosto de 2002 do INMETRO e RDC n° 18 de 27 de abril de 2010.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo apresentar-se & fundamentacao tedrica sobre soro de leite, sua
composicado quimica, propriedades de suas proteinas, métodos de obtencdo e
processamento, produ¢do no Brasil, aplicacdes do soro de leite na indlstria de
alimentos e seu uso como suplemento alimentar, assim como a legislagdo para

suplementos alimentares.

2.1 Soro do leite

As proteinas do soro séo extraidas da por¢do aquosa do leite, gerada durante
0 processo de fabricacdo do queijo. Durante décadas, essa parte do leite era
dispensada pela industria de alimentos. Somente a partir da década de 70, os
cientistas passaram a estudar as propriedades dessas proteinas (SALZANO, 2002).
O soro do leite é proveniente da produgdo residual do queijo € constituido
principalmente de proteinas, 4gua, lactose e minerais.

O soro de leite representa de 80 a 90% do volume total do leite utilizado durante
a producdo de queijos e contém, aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite:
proteinas sollveis, lactose, vitaminas, minerais e uma quantidade minima de gordura.
O soro pode ser utilizado na sua forma original para produgdo de bebidas lacteas.
Porém, considerando o seu alto teor de 4gua e a finalidade de agregar valor ao
produto e a seus derivados, o soro pode ser concentrado. O produto concentrado é
classificado, entdo, de acordo com o teor de proteina, e pode ter aplicages diversas,
devido a suas caracteristicas nutricionais e tecnolégicas, que vdo do seu uso como

ingrediente alimenticio a producdo de medicamentos (ALVES et al., 2014).

2.1.1 Composigéo do soro

7

O soro de leite € um liquido remanescente da precipitacdo e remoc¢ao da
caseina do leite. Em sua composi¢&o, encontra-se em maior proporgdo a agua, cujo
percentual pode chegar a atingir 93%, além de lactose (4,5% a 5,0%), proteinas
solaveis (0,6% a 0,8%), lipidios (0,4% a 0,5%), sais minerais (8,0% a 10,0%). Tal

composicao pode variar devido aos diferentes tipos de leites e aos diferentes métodos
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de separacdo da caseina, podendo-se obter tanto o soro 4cido quanto o soro doce
(BIASUTTI, 2006).

O soro do leite apresente um alto teor de aminoacidos em seu aspecto
nutricional, componentes estes que necessitam ser obtidos exclusivamente através
da alimentacéo, por ndo serem sintetizados pelo organismo humano. Entre eles estéo
a lisina, treonina, triptofano, fenilalanina, tirosina e lactalbumina (OLIVEIRA; BRAVO;
TONIAL, 2012).

2.1.2 Propriedades das proteinas do soro de leite

As proteinas do soro de leite apresentam sua estrutura globular, contendo
pontes de dissulfeto e sdo compostas por 70% a 80% de a-lactoalbumina e [3-
lactoglobulina, sendo o restante composto por imunoglobulinas, albumina do soro
bovino, lactoferrina, lactoperoxidase e glicomacropeptideo. Seu valor nutricional é
muito maior quando comparado a outras proteinas alimenticias, tais como ovos,
queijos, carnes, peixes e soja (PASSOTTO, 2012). Essas fragdes podem variar em
tamanho, peso molecular e funcdo, fornecendo as proteinas do soro caracteristicas
especiais (ANDERSON; MOORE, 2004).

A a-lactoalbumina representa 15 a 20% da proteina do soro de leite. Contém
aproximadamente 123 aminoacidos em sua composi¢cdo e quando purificada, é
utilizada para fabricacdo de férmulas infantis em decorréncia de sua similaridade com
a principal proteina do leite materno, tanto em composi¢cdo como em estrutura. A 3-
lactoglobulina corresponde a 50% das proteinas do soro. E composta por
aproximadamente 162 aminoacidos e possui em sua estrutura um grupo tiol livre,
podendo associar-se a outras proteinas hidrofébicas, além de duas pontes dissulfeto.
A R-lactoglobulina apresenta leucina em sua composi¢do, um aminoacido essencial
ativador de proteinas celulares envolvidas na sintese de proteina muscular
(HARAGUCHI, 2011).

2.2 Obtencéo e processamento do soro de leite

O soro do leite pode ser obtido de diferentes maneiras, porem a mais

comumente usada é pelo método de ultrafitracdo, um processo que utiliza

membranas com poros de tamanhos maiores, permitindo a passagem de moléculas
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de acucar e sais minerais. Tal método remove a gua presente no soro, além de
alguns solutos selecionados pela utilizacdo de uma membrana semipermeéavel. Por
ndo envolver calor e ndo haver mudanca de fase, sua utilizagdo é economicamente

viavel, ndo tendo perda de nutrientes presentes no soro (BALDASSO, 2008).

2.3 Producéo de soro do leite no Brasil

Segundo dados do IBGE, a producéo de queijos no Brasil com Inspecéo
Federal foi de 896 mil toneladas no ano de 2010, resultando na producé&o de,
aproximadamente, oito bilhdes de litros de soro de leite (IBGE, 2010), sem levar em
conta queijos produzidos sem inspec¢éao federal, o que alavanca ainda mais tal nimero.
Em 2015, a proteina do leite movimentou aproximadamente 8,2 bilhdes de dolares
mundialmente, prevendo um faturamento de 12,4 bilhdes de dolares em 2021 (ZION
MARKET RESEARCH, 2016). J& para o atual ano de 2020, segundo dados do USDA
(Departamento de Agricultura dos Estados Unidos), nos sete primeiros meses de 2020
foi produzido 816 toneladas de queijos (USDA, 2020), alavancando ainda mais a
producgéo de soro proveniente deste queijo.

Devido a suas propriedades, este € o suplemento mais popular atualmente,
pois é de facil absorcdo e acesso, e espera-se que este mercado cresca cada vez
mais, devido ao fato de que quando comparado com outras fontes proteicas como
frango ou peixe, torna-se mais simples seu transporte e sua vida Util de prateleira é

muito maior, pela sua baixa atividade microbiana, por ser um produto em po.

2.4 AplicacOes do soro de leite naindustria

O soro do leite tem uma ampla aplicac@o dentro da industria, sendo utilizado
em diversos setores e areas, cada qual com sua funcionalidade, devido a suas
propriedades tecno-funcionais que sdo conferidas a tal produto especifico, sendo
utilizadas desde a area alimenticia em produtos carneos, bebidas, sobremesas, dentre
outras (USDEC, 2014). A Tabela 1 exemplifica algumas aplicagdes do soro do leite

dentro de diversos setores na industria.
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Tabela 1: Exemplo de propriedades tecno-funcionais conferidas a alimentos por
concentrados proteicos do soro de leite.

Propriedade . Teor Proteico L : ~
Funcional Setor Alimentar (%) Principais Aplicacdes
Viscosidade Sobremesas 35 Chocolqtes, barras de
cereais, glace, etc.
Solubilidade e Bebidas fortificadas com

Bebidas 35 proteinas, iogurtes,
bebidas isotbnicas, etc.
Molhos para saladas,
Sopas e queijos fundidos, sopas
. X . 85 ;
alimentos infantis com baixo teor de
gordura, etc.

estabilidade coloidal

Emulsificagéo

Creme de leite, chantilly,

Formagéo de espuma Confeitaria 35 chocolates aerados, etc.,

logurtes, frozen yogurt,
sorvetes, etc.
Brownies, bolos, cookies,
Elasticidade Panificagdo 65 paes, massa para
pizzas, biscoitos, etc.

Salsicha, bife de
85 hambdrguer, presunto,
embutidos, etc.

Gelificagao Produtos lacteos 65

Absorcéo de 4gua e Produtos
gordura carneos

Fonte: Adaptado de USDEC, 2014.

2.5 Uso de soro de leite como suplemento alimentar

Uma pesquisa realizada em 2017 pela Associacdo Brasileira da Industria de
Alimentos para Fins Especiais e Congéneres (ABIAD) mostrou que 54% dos
brasileiros consome ou ja consumiu suplementos alimentares. No Brasil, existe mais
de 130 marcas de suplementos e em 2017 o setor movimentou R$ 1,9 bilhdes, tendo
uma tendéncia de crescer ainda mais, fazendo com que se aumente a concorréncia e
em alguns casos com o intuito de diminuir o custo do produto tais empresas oferegam
um produto com parametros diferentes dos contidos na rotulagem. Em comparagao
com os Estados Unidos, nota-se uma pequena diferenga, sendo que o indice nos
Estados Unidos é de 68% para o mesmo ano, sendo um dos maiores mercados
consumidores do mundo (DINO, 2017).

A grande procura pelos suplementos pode ser devido a um dos principais

objetivos dos praticantes de musculagédo, o aumento de massa corporal magra. A
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ingestéo de proteina ou amino&cidos, provenientes de suplementos oriundos do soro
do leite, favorece arecuperacao e a sintese proteica muscular (HARAGUCHI; ABREU;
PAULA, 2008). Essa rapida absor¢ao faz com que as concentragdes plasmaticas de
muitos aminoacidos inclusive a leucina, atinjam altas valores logo apds a sua ingestao
(DANGIN et al., 2001). Pesquisas recentes demonstram sua grande aplicabilidade no
esporte, com possiveis efeitos sobre a sintese proteica muscular esquelética, redugéo
da gordura corporal, assim como na modulacdo da adiposidade, e melhora do
desempenho fisico (HASTEN et al., 2000).

2.6 CaracterizacOes da proteina do soro de leite

As proteinas do soro podem apresentar diferengas na sua composicdo de
macronutrientes e micronutrientes, dependendo da forma utilizada para sua obtengéo
e de algumas peculiaridades da matéria-prima inicial (leite). Em 100 g de concentrado
proteico do soro do leite possui, em média, 414 kcal, 80 g de proteina, 7 g de gordura
e 8 g de carboidratos (SALZANO, 2002). De acordo com Etzel (2004), a composigéo
média de aminoacidos é de 4,9 mg de alanina, 2,4 mg de arginina, 3,8 mg de
asparagina, 10,7 mg de acido aspartico, 1,7 mg de cisteina, 3,4 mg de glutamina, 15,4
mg de acido glutamico, 1,7 mg de glicina, 1,7 mg de histidina, 4,7 mg de isoleucina,
11,8 mg de leucina, 9,5 mg de lisina, 3,1 mg de metionina, 3,0 mg de fenilalanina, 4,2
mg de prolina, 3,9 mg de serina, 4,6 mg de treonina, 1,3 mg de triptofano, 3,4 mg de
tirosina e 4,7 mg de valina, por grama de proteina. Os BCAA perfazem 21,2% e todos
0s aminodcidos essenciais constituem 42,7%. Segundo o autor, esses valores estdo
acima da média, quando comparados aqueles de outras fontes proteicas, fornecendo
as proteinas do soro importantes propriedades nutricionais. Em relagdo aos
micronutrientes, possui, em média, 1,2 mg de ferro, 170 mg de sédio e 600 mg de
calcio por 100 g de concentrado proteico.

A diminuicdo da massa muscular esquelética estd diretamente associada a
idade e a inatividade fisica. Ja esta suficientemente comprovado que a manutencéo
ou o ganho de massa muscular esquelética, principalmente em pessoas idosas,
contribui proporcionalmente para uma melhor qualidade e prolongamento da vida.
Exercicios fisicos, principalmente os resistidos com pesos, sdo de extrema
importancia para impedir a atrofia e favorecer o processo de hipertrofia muscular,

melhorando assim a qualidade de vida dos individuos. Além disso, a nutricdo exerce
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um papel primordial nesse processo, pessoas fisicamente ativas e atletas de alto nivel
necessitam de uma maior quantidade proteica que as estabelecidas para individuos
sedentérios (PHILLIPS et al., 1999).

2.7 Beneficios da ingestdo de proteinas oriundas do soro de leite

Sugere-se, que para pessoas ativas, envolvidas em treinos de resisténcia, por
exemplo, necessita-se de 1,2 a 1,4g de proteina por quilograma de peso ao dia,
enquanto que atletas de forca necessitam de 1,6 a 1,8g de proteina por quilograma
de peso ao dia, bem superior aos 0,8 a 1,09 estabelecidos para individuos
sedentérios, o consumo adicional acima das necessidades diarias ndo determina o
ganho de massa muscular, nem promove o aumento no desempenho (HERNANDEZ;
NAHAS, 2009). A ingestdo de proteina ou aminodcidos, apds exercicios fisicos,
favorece a recuperacdo e a sintese proteica muscular. Além disso, quanto menor o
intervalo entre o término do exercicio e a ingestéo proteica, melhor sera a resposta
anabdlica ao exercicio (LEMON, 1998).

2.8 Aplicabilidades e consumo de suplementos proteicos

Com o passar dos anos, houve uma massificagdo do uso de suplementos
alimentares, com as mais diversas finalidades, desde pessoas comuns que se
consideram fisicamente ativas até atletas de alto nivel. A grande maioria dos
individuos que utilizam tal suplemento, tem como objetivo uma melhora estética
corporal. Nesse contexto, os preparados proteicos (whey protein), principalmente as
proteinas do soro do leite, séo os suplementos alimentares mais consumidos entre os
praticantes regulares de treinamento de forca (MORAIS et al., 2008).

Avangos recentes nas Ciéncias da Nutricdo e nas pesquisas biomédicas tém
revelado algumas das complexas rela¢des entre nutricdo e saude, sugerindo que
algumas proteinas e peptideos de origem alimentar poderdo ter utilidade na
prevencdo e/ou tratamento de condi¢des patologicas decorrentes da mé nutricdo,
doencas e envelhecimento (SGARBIERI, 2004).

Nem sempre € necessario suplementar e, na maioria das vezes, os ganhos sao
decorrentes de uma alimentacao adequada para cada tipo de exercicio. Os resultados

também mostram que a adequacao proteica, independentemente da fonte, é efetiva
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para ganho de massa muscular associada ao treinamento com pesos. A
suplementagdo com whey protein vem para dar um aporte alimentar em relacdo a
aminoacidos essenciais e proteinas de facil absor¢éo, tendo bastante efetividade no
processo para ganho de massa muscular (SAKZENIAN et al., 2009).

Cada vez mais € reconhecido que tais proteinas e peptideos derivados do soro
do leite poderdo ter um alto valor no mercado e constituir-se em suplementos
alimenticios valiosos na diminuicao de riscos de doencas crbnicas e degenerativas,
bem como valiosos aliados dietoterapicos no tratamento de varias doencas. Apesar
das inUmeras pesquisas mostrando efeitos fisiolégicos benéficos das proteinas e
peptideos do soro de leite, particularmente, em experimentos com animais, o

conhecimento ainda € muito limitado sobre esses efeitos no organismo humano
(SGARBIERI, 2004).

2.9 Legislagbes para suplementos alimentares

Ainda nos dias atuais o Brasil ndo tem uma legislacdo especifica para
suplementos alimentares. Como n&o existe um regulamento técnico de identidade e
qualidade desses suplementos, assume-se que a composi¢cao centesimal do mesmo
deve ser baseada na quantidade e proporcéo de proteina por por¢éo, regulamentado
pela ANVISA admitindo-se uma tolerancia de 20% para mais ou para menos nos
valores declarados no roétulo do produto. Apesar da relativa flexibilidade, em fevereiro
de 2014, a ANVISA, junto com o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS),
avaliou amostras de suplementos proteicos para atletas, e encontrou irregularidades
na quantidade de carboidrato e proteina declarados na rotulagem, o que levou a

proibicdo na venda de diversas das marcas avaliadas (ANVISA, 2014).
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3. METODOLOGIA

O presente capitulo apresenta as metodologias empregadas para o preparo
das amostras, para posterior analises fisico-quimicas de umidade, lipideos, proteinas,
cinzas, carboidratos e minerais. Além da avaliacdo dos rotulos quanto as informacdes

nutricionais.

3.1 Amostras

As amostras de Whey Protein (A, B, C e D) foram adquiridas aleatoriamente
em lojas de suplemento da cidade de Erechim, RS, no periodo de janeiro de 2020 a
abril de 2020.

3.2 Preparo das amostras

As 4 amostras foram divididas, quarteadas e pesadas (100g) em balanca de
precisdo (MARCONI modelo AL500), para a determinacdo da umidade, lipideos,

proteinas, cincas e minerais, sendo todas as analises serdo realizadas em triplicata.

3.3 Determinagéo de Umidade

A umidade foi determinada por secagem direta em estufa com recirculagéo de
ar (Fanem, modelo 320-SE), com aproximadamente 5,0 g de amostra a 105°C por

aproximadamente 4 h /ou peso constante (AOAC, 2008).

3.4 Determinacao de Lipideos

A determinagéo de lipidios, para os graos, foi realizada por extracdo em Soxhlet
(Nova Etica®, modelo NT340), utilizando éter etilico (Quimica Moderna® 30-60°C)
como extrator (IAL, 2008).

3.5 Determinacao de Proteinas

O teor proteico foi determinado pelo método de Kjeldahl, utilizando o sistema
digestor-destilador (VELP — UDK 126A) (IAL, 2008). A conversao do teor de nitrogénio
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total para o teor de proteina foi quantificado pelo resultado da multiplicagdo do

nitrogénio total pelo fator geral 6,38 (soro do leite).

3.6 Determinagéo de Cinzas

O residuo mineral foi determinado por combust&o da matéria organica em mufla
(Lavoisier, modelo 400C), a 550 °C por 6 h. Inicialmente a amostra (~5 g) foi pré-

carbonizada em chapa de aquecimento (VELP, modelo RC).

3.7 Determinagéo de Macro e Microminerais

Para a extragao dos componentes minerais: sédio (Na), potassio (K), magnésio
(Mg), ferro (Fe) e calcio (Ca), presentes nos graos de soja, foi utilizado o método de
espectrometria de absorgédo atomica com chama — FAAS (Varian, modelo SpectrAA
55) com prévia digestdo das amostras. Onde 5 g da amostra foram pesados em
balanga analitica (Marte, modelo AL 500) e acondicionados em cadinhos de porcelana
gue foram calcinados em mufla (Lavoisier®, modelo 400C) a 550°C por 6 h. As cinzas
foram diluidas em &cido nitrico 5% e filtradas em papel filtro Whatmann quantitativo n°
5 para baldo volumétrico de 50 mL até completar o volume. Apés o término da

digestdo, a amostra foi diluida e preparada para a anélise por FAAS.

3.8 Determinacgéo do teor de carboidratos

O teor de carboidratos dos suplementos proteicos foi obtido pelo célculo da
diferenca entre 100 g de amostra e o somatdrio das porcentagens de umidade, cinzas,

lipideos totais e proteinas contidas em cada amostra.

3.9 Avaliagéo dos Rotulos e informag6es nutricionais

Para avaliagdo da rotulagem das diferentes marcas de Whey Protein foram
verificados 0s requisitos regulamentados pela Agencia Nacional de Vigilancia
sanitaria, a saber: RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, RDC n° 360 de 23 de
dezembro de 2003, RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003, RDC n° 54 de 12 de
novembro de 2012, Lei n® 10.674 de 16 de maio de 2003, Portaria n® 157 de 19 de
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agosto de 2002 do INMETRO e RDC n° 18 de 27 de abril de 2010, de acordo com

Silva; Souza (2016), apresentados a seguir.

RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002 - Aprova o Regulamento Técnico sobre

Rotulagem de Alimentos Embalados:

Denominagéo de venda do alimento;

Lista de ingredientes;

Conteudos liquidos;

Identificagéo da origem;

Nome e/ou razéo social e endereco do importador, no caso de alimentos
importados;

Identificagéo do lote;

Declaracéo de aditivo/ niumero do INS (Sistema Internacional de Numeracéo);
Indicacgéo terapéutica ou informac¢é&o que induza o consumidor a erro;

Prazo de validade;

Instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessério;

Condicdes especiais de conservagao.

RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico sobre

Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando Obrigatéria a Rotulagem

Nutricional:

Declaracéo de valor energético e nutrientes;

Apresentacgéao correta da ordem dos componentes da informag&o nutricional;
Apresentagéao correta da tabela de informagé&o nutricional,

Converséao kcal para kJ;

Porcentagem de valor diario (% V.D.);

Tolerancia de + 20 % com relagdo aos valores dos nutrientes declarados no
rétulo;

As vitaminas e minerais, sempre que estiverem presentes em quantidade igual
ou maior a 5 % da Ingestéo Didria Recomendada (IDR) por porcao indicada no

rétulo, podem ser declaradas.

RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003 - Aprova Regulamento Técnico de

Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional:

Informacdo da medida caseira.
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RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012 - Dispde sobre Regulamento Técnico

sobre Informagé&o Nutricional Complementar:

Quantidade do nutriente sobre o qual foi feita uma Informagéo Nutricional
Complementar (INC) declarada na tabela de informacéo nutricional,

Valores estabelecidos para o atributo “ndo contém”, declarados na tabela de
informacg&o nutricional como “zero”, “0” ou “ndo contém”;

Indicag@o na tabela de informag¢é@o nutricional da quantidade de acucares
abaixo dos carboidratos, para uma INC sobre a quantidade de acucares;

A INC refere-se ao alimento pronto para o consumo, preparado, quando for o
caso, de acordo com as instrugbes de preparo indicadas pelo fabricante,
sempre que estas propriedades ndo sejam perdidas;

Declaragbes realizadas para os atributos “fonte” e “alto teor”, ndo podem
considerar no calculo da INC a contribuigdo nutricional dos ingredientes
adicionados segundo as instrugdes de preparo;

Para o calculo da INC das declaracdes realizadas para os atributos “baixo”,
“ndo contém” e “sem adicdo de”, deve ser considerada a contribuicdo
nutricional dos ingredientes adicionados segundo as instrucdes de preparo;

O rétulo de alimentos com INC, que necessitam ser reconstituidos com adi¢éo
de outros ingredientes, deve apresentar a informag&o nutricional do alimento
pronto para o consumo (preparado), conforme instru¢cdes de preparo indicadas
pelo fabricante. Ficam excluidos desta obrigatoriedade os produtos que sejam
reconstituidos somente com agua;

INC que néo possibilite interpretagéo erronea pelo consumidor;

INC que néo incentive o consumo excessivo do produto;

INC que néo sugira que o produto seja nutricionalmente completo;

INC redigida no idioma oficial do pais de consumo (espanhol ou portugués),

sem prejuizo da existéncia de textos em outros idiomas.

Lei n® 10.674 de 16 de maio de 2003 - Obriga que os produtos alimenticios

comercializados informem sobre a presenca de gluten, como medida preventiva e de

controle da doenca celiaca:

Inscri¢cdes “contém Gluten” ou “ndo contém Gluten”.
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Portaria n® 157 de 19 de agosto de 2002 do INMETRO - Aprova o Regulamento

Técnico Metroldgico, estabelecendo a forma de expressar o contetdo liquido a

ser utilizado nos produtos prémedidos:

Apresentacgdo da indica¢do quantitativa do contetdo liquido;
Dimensdes minimas dos caracteres alfanuméricos das indicages quantitativas

do conteudo liquido.

RDC n° 18 de 27 de abril de 2010 - Aprova o Regulamento Técnico sobre

Alimentos para Atletas:

O tamanho da fonte utilizada para designagdo do produto deve ser no minimo
1/3 do tamanho da marca;

Presenca da seguinte frase em destaque e negrito: “Este produto n&o substitui
uma alimentagdo equilibrada e seu consumo deve ser orientado por
nutricionista ou médico”;

Imagens e/ou expressdes que ndo induzam o consumidor a engano quanto a
propriedades e/ou efeitos que ndo possuam ou nao possam ser demonstrados
referentes a perda de peso, ganho ou definicdo de massa muscular e similares;
Imagens e/ou expressdes que facam referéncias a hormonios e outras
substancias farmacolégicas e/ou do metabolismo, néo inscritas;

Expressdes do tipo: “anabolizantes”, “hipertrofia muscular”, “massa muscular”,
“‘queima de gorduras”, “fat burners”’, “aumento da capacidade sexual’,

“anticatabolico”, “anabdlico”, equivalentes ou similares, ndo inscritas.

Além da andlise dos requisitos basicos regulamentados para rotulagem de

alimentos e suplementos proteicos, também foram feitas avaliagdes das informacdes

presentes nos rétulos a respeito das orientacfes de preparo e sugestéo de uso.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Composic¢ao Centesimal

A Tabela 2 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas de umidade,
lipideos, cinzas, proteinas, carboidratos e minerais realizadas nas quatro amostras de
Whey estudadas.

Apesar de ndo haver um nivel regulamentado para umidade nesses produtos,
a determinacdo deste parametro é fundamental, pois esta relacionada com a
estabilidade, seguranga e qualidade dos produtos (EMBRAPA, 2010), a Tabela 2
representa o resultado dos testes de umidade.

Segundo Jorge (2013) o material da embalagem foi identificado como uma
provavel causa para os diferentes teores de umidade encontrados nos produtos
analisados, visto que as marcas que apresentaram maiores teores de umidade foram
aquelas comercializadas em embalagens de polietileno tereftalato (Amostra B),
enquanto as que apresentaram menores teores de umidade estavam acondicionadas
em frascos de polietileno de alta densidade. Segundo Jorge, o polietileno de alta
densidade apresenta Otima barreira & umidade, enquanto o polietileno tereftalato
apresenta alta permeabilidade ao vapor de &gua, o que justifica os resultados
encontrados no presente estudo. Outro fator considerado foi o lacre interno, mas
nenhuma relagao foi evidenciada entre a presenga ou auséncia do lacre e os teores
de umidade das amostras.

Os valores referentes aos lipidios (Tabela 2) representam as gorduras totais no
produto analisado, onde se pode observar que as amostras C e D apresentaram
valores muito préximos. Sendo que a amostra B, apresentou o menor teor, 3,69%. A
média para o teor de lipideos das amostras analisadas no estudo de Souza e Silva
(2016) foi de 5,42%, variando de 0,10% a 7,94% para as dez amostras avaliadas em
seu estudo (p < 0,05), comparando tais resultados obtidos e a literatura acima citada,
se observa valores proximos no teor de gorduras totais para as amostras analisadas

no presente estudo.
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Tabela 2 — Teores de umidade, lipideos, proteinas, carboidratos, cinzas e mineiras
das quatro amostras de whey avaliadas.

Amostra
Andlises
A B C D

i 0,
Umidade (%) 5,81°+0,33 11,57%+0,41 6,28%+0,44 5,915+0,31
. ;
Lipideos (%) 4,22°+0.5 3.69°+0,87 53244046  525%+1,00
Cinzas (%) 2 830+0,01 2 23%40,01 424%40,01  2.79°40,01
Proteina (%) 64,32541 19 705224112  58,63°:0.85  65,725+1,26
Carboidratos 22,81 11,97 25,52 20,32

(%)

o~ Na  226.67°+5907 130,00°457,15 326,67%33.00 240,00°+32.66
o

o

g) K 243,33+57,93 176,67°+73,64 436,67¢102,09 363,672t54,37
£

= Fe 1,56°+0,28 4,16+0 37 23112187  2.19°0.97
T

5 Mg 88,71°+6,37 87,58°+3,95  114,73%+2.09  81,94°+9,40
[

= Ca 450,18"°+53,10  356,93°+74,43 743,25%+64,42 522,22°+25 63

*Meédia (trés repeticdes) + Desvio Padrdo seguidas de letras iguais mindsculas na linha indica ndo haver diferenca
significativa a nivel de 5%.
Fonte: Proprio autor (2020).

A amostra C, apresentou o maior teor de cinzas, sendo que este representa as
substancia inorganicas presentes no alimento. Ja para as amostras A, B e D os teores
foram estatisticamente iguais (p<0,05). No estudo de Oliveira et al. (2015) um teor
médio de cinzas de 3,58% foi obtido nas andlises de suplementos proteicos do
mercado de Natal/RN/Brasil (n = 5 marcas, em triplicata), com amplitude de 2,81% a
4,94%, similares aos valores reportados no presente estudo.

Houve uma semelhanca no que se diz respeito ao teor de nitrogénio em cada
amostra, levando em conta o mesmo fator para tais célculos (6,36) de conversdo em
proteina, obtendo assim valores percentuais de proteina similares com literaturas,
tendo uma discrepancia consideravel quando analisada com o valor informado no
rotulo (Tabela 3). A amostra B apresentou o maior valor (70,52%), seguido pelas
amostras D, A e C, respectivamente.

Para o calculo dos teores de carboidratos, levou-se em consideracao a

porcentagem da umidade, lipideos, cinzas e proteinas, sendo que a diferengca no
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somatério de tais itens resultou na porcentagem de carboidratos. Onde se observa
maior teor para a amostra C. Sendo que os carboidratos englobam todos agucares
presentes no produto, juntamente com algumas fibras alimentares que podem estar
presentes neste percentual.

A amostra C apresentou maior teor em todos minerais estudados (K, Na, Fe,
Mg e Ca). Na andlise referente ao teor de mineiras contidos em cada amostra fica
explicito uma quantidade superior de Calcio em todas as quatro amostras (A, B, C e
D) quando comparado com 0s outros minerais, isso se deve ao fato do soro do leite
ser rico em tal mineral.

Observa-se um teor de Magnésio muito similar para todas as amostras, onde
se pode observar que a amostra C apresentou maior valor (114,73 mg/100 g), para o
Ferro houve certa similaridade também, sendo o mineral em menor quantidade nas
amostras, a amostra C foi uma excegéo, contendo 23,11 mg/100 g, valor muito maior
quando comparada com as demais amostras.

Jé para o Sdédio e Potassio a amostra B apresentou valores bem abaixo das
demais, 130 e 176,67 mg/100 g, respectivamente. As amostras A e D mostraram uma
certa similaridade na quantidade destes dois minerais, porem com um teor um pouco
maior na amostra D. Como ja citado acima, a amostra C obteve maiores valores
nestes minerais também.

A Tabela 3 apresenta os valores de carboidratos, proteinas, gorduras totais,
fibra alimentar e sédio contidos nas embalagens de cada amostra de whey estudadas
(A, B, C e D), assim como também os valores obtidos nas analises fisico-quimicas
realizadas para fins de comparagdo. Para que fosse possivel a realizacdo da
comparacao, os valores das analises fisico-quimicas que foram obtidos (%) foram
convertidos para porgdes de 30 g (amostras A, B e D) e 40 g (amostra C). O
componente fibra alimentar das embalagens ndo foi comparado por né&o ter sido
realizada a andlise, devido a falta de equipamento pata tal analise.

Levando em conta os resultados obtidos para 100 g de cada amostra, realizou-
se uma regra de trés para fim comparativo, podendo assim evidenciar com mais
facilidade a diferenca entre rétulo e andlise. Por meio das andlises fisico-quimicas se
observa uma discrepancia consideravel para o teor de carboidratos de todas as

amostras, quando comparado com a referéncia contida no rétulo, tendo a amostra C
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uma maior diferenga percentual neste item. Os teores de carboidratos das quatro

amostras analisadas variaram de 11,97% a 25,52%.

Tabela 3 — Dados resultantes das analises quando comparados com 0s
valores expressos no rotulo.

Amostras
_ A c D
Anélises : : : :
rc?tilb Anélise rc?tilb Andlise rc?tilb Andlise rc?tilb Andlise
30 30 40 30
(30 g) (309) (30 g) (30 9) (40 g) (40 9) (30 g) (309)
Cargo(;j)rato 48 6,84 5 3,59 6 1021 | 48 6,10
Prozg')”as 21 19,3 23 21,16 25 2345 | 21 19,72
Gorduras 1,9 1,27 0 1,11 3.3 213 1,9 1,57
Totais (g)
Fibra
Alimentar 1 - 0 - 0 - 1 -
(¢)]
Sodio (mg) 30 68 53 39 85  130,67| 29 72

Fonte: Proprio autor (2020).

O mesmo é mostrado para o teor de sédio, tendo valores consideravelmente
muito distintos em todas as quatro amostras estudadas, sendo a amostra C com
aproximadamente 45,67 mg de diferenca sobre o valor rotulado. Nota-se um valor
analisado menor que o rotulado somente na amostra B, ja para as demais amostras
se obteve um valor acima do dobro do que é rotulado (amostras A e D).

Diferentemente dos estudos realizados por Lovato et al. (2014) e Oliveira et al.
(2012), nos quais também foi empregado o método de Kjeldahl para analise de
proteinas totais de diferentes marcas de suplementos proteico do tipo whey protein,
comercializadas em ambito nacional, nesse experimento ndo foram encontradas
irregularidades quanto ao teor proteico declarado pelos fabricantes, visto que todas
as marcas estavam em concordancia com o limite de 20% permitido, se mostrando
dentro dos parametros da legislagéo

Jé para os valores de gorduras totais representados na Tabela 3, fica evidente
uma pequena diferenca entre o valor analisado e o valore referente ao rotulo,
observando diferenga percentual em todas as amostras analisadas, sendo a amostra

C a Unica em que se observou um valor analisado menor quanto comparado com o
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rotulado. Ja para a amostra B encontraram-se teores de gordura na amostra, sendo
gue a mesma diz em seu rotulo que ndo possui gorduras totais, e as amostras A e D

tiveram diferencas pequenas nos valores referidos para tal analise.

4.2 Analises da rotulagem

Na andlise da rotulagem das diferentes marcas de Whey estudadas foram
verificados os requisitos regulamentados na RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002,
RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, RDC n° 359 de 23 de dezembro de 2003,
RDC n°54 de 12 de novembro de 2012, Lei n®10.674 de 16 de maio de 2003, Portaria
n° 157 de 19 de agosto de 2002 do INMETRO e RDC n° 18 de 27 de abril de 2010 de

acordo com a Tabela 4.

Tabela 4 - Requisitos de rotulagem, avaliacdo da adequagéo das diferentes marcas
segundo a legislacéo brasileira.

. | d Marca
Requisito regulamentado A B C D
RDC n° 259/2002

Denominacgéo de venda do alimento C C C C
Identificag&o da origem C C C C
Nome e/ou razdo social e enderegco do
importador, no caso de alimentos NA NC NA NA
importados
Indicagcdo terapéutica ou informagdo que c c C C

ndo induza o consumidor a erro
Prazo de validade C C C C
RDC n° 360/2003
Toleranciade = 20% com relagcdo aos valores
dos nutrientes declarados no rétulo
RDC n° 359/2003

Informacao da medida caseira NC C NC NC

RDC n°54/2012

Quantidade do nutriente sobre o qual foi

feita uma INC declarada na tabela de C C C C
informagéao nutricional

Valores estabelecidos para o atributo “né&o
contém”, declarados na tabela de
informacao nutricional como “zero”, “0” ou
“nao contém”

NC NC NC NC

C C C C
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Indicagcdo na tabela de informagé&o
nutricional da quantidade de acucares
abaixo dos carboidratos, para uma INC
sobre a quantidade de aglcares

A INC refere-se ao alimento pronto para o
consumo, preparado, quando for o caso, de
acordo com as instrucbes de preparo
indicadas pelo fabricante, sempre que estas
propriedades ndo sejam perdidas
Declaragdes realizadas para os atributos
“fonte” e “alto teor”, ndo podem considerar
no célculo da INC a contribui¢c&o nutricional
dos ingredientes adicionados segundo as
instrucdes de preparo

NA

NC

NA

NA

NC

NA

NC

RDC n° 54/2012

O rétulo de alimentos com INC, que
necessitam ser reconstituidos com adigéo
de outros ingredientes, deve apresentar a
informagdo nutricional do alimento pronto
para o consumo (preparado), conforme
instrucbes de preparo indicadas pelo
fabricante. Ficam excluidos desta
obrigatoriedade os produtos que sejam
reconstituidos somente com agua

INC que né&o possibilite interpretagéo
errdnea pelo consumidor

INC que néo incentive 0 consumo excessivo
do produto

INC que néo sugira que o produto seja
nutricionalmente completo

INC redigida no idioma oficial do pais de
consumo (espanhol ou portugués), sem
prejuizo da existéncia de textos em outros
idiomas

NA

NC

NA

NA

NA

RDC n° 18/2010

Presenca da frase “Este produto né&o
substitui uma alimentacéo equilibrada e seu
consumo deve ser orientado por
nutricionista ou médico”’

Imagens e/ou expressbes que induzam o
consumidor a engano guanto a
propriedades e ou efeitos que ndo possuam
ou ndo possam ser demonstrados referentes
a perda de peso, ganho ou definicdo de
massa muscular e similares

NC

NC
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Expressdes do tipo: “anabolizantes”,
“hipertrofia muscular”, “massa muscular”,
“queima de gorduras”, “fatburners”,

“aumento da capacidade sexual”, € < = C

“anticatabdlico”, “anabdlico”, equivalentes
ou similares, ndo inscritas

*Legenda: C (conforme), NC (ndo-conforme) e NA (ndo se aplica) INC (Informacao Nutricional
Complementar), Demais regulamentos e respectivos requisitos avaliados foram considerados
conformes para todas as marcas estudadas.

Fonte: Proprio Autor 2020.

Conforme analisado, houve algumas irregularidades observadas, o que pode
levar o consumidor a ter uma ma interpretacdo do rétulo. Esses resultados mostram
que muitos fabricantes distribuem produtos que nao atendem aos requisitos
estabelecidos pela legislagéo para rotulagem de suplementos proteicos. A fiscalizagéo
continua desses produtos € importante para garantir que os consumidores tenham
acesso a informagdes corretas sobre os produtos que adquirem.

A informac&o sobre a tolerancia de + 20% com relagédo aos valores dos
nutrientes declarados no rotulo ndo estdo presentes em nenhum dos roétulos
analisados, além de ser um percentual muito elevado de tolerancia, a falta desta
informacéo so traz mais inseguranga no que se diz respeito a veracidade dos teores
expressos no roétulo.

A ndo presenca da frase “este produto ndo substitui uma alimentagéo
equilibrada e seu consumo deve ser orientado por nutricionista ou médico” também é
uma grave irregularidade observada no estudo, o que oculta uma importante
informacéo do consumidor, podendo induzir o proprio ao erro, trazendo assim,
maleficios a saude do mesmo.

As embalagens também foram analisadas quanto as suas respectivas
especificagdes, conforme a Tabela 5, levando em conta que as amostras foram
estudadas logo apds sua aquisigao.

Observa-se similaridade nos diferentes produtos avaliados, sendo a maioria
produzida com material de polietileno de alta densidade (PEAD), material na qual é
de bom custo beneficio quando comparado a outras op¢fes. Em todos os produtos
havia head space, ou seja, as amostras ndo preencheram a totalidade das
embalagens o que ocasionou presenc¢a de uma atmosfera ndo inerte em contato com
os produtos. Ambas quatro amostras possuiam dosador e o que mais chamou a

atencao foi o fato das marcas A, C e D ndo apresentarem a data de fabricagédo no
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produto, vale ressaltar que todas continham a data de validade e o numero do lote
produzido. No que se referem ao modo de preparo, indicagdo de uso e dose diaria
estimada, todas as marcas apresentaram tais dados, como representado na Tabela
6.

Tabela 5 - Especificacbes das embalagens dos suplementos proteicos avaliados.

Lacre Quantidade Presenca Datade Presenca

Marca Material de head fabricagcédo de
Interno de Amostra N
space (més/ano) dosador

A PEAD Sim 900 g c Néo Sim

declarada
Polietileno x Declarada .

B Tereftalato Nao 10009 c Jan/2020 Sim

c PEAD Sim 907 g c Nao Sim
declarada

D PEAD Sim 907 g c Nao Sim
declarada

*PEAD — Polietileno de Alta Densidade
Fonte: Proprio autor (2020).

Observa-se que a dose diéria estimada em um dos produtos analisados chega
a 100%, sabendo que a ingestdo deste macronutriente acima dos niveis
recomendados néo favorece ganho de massa muscular adicional e nem promove
melhora do desempenho no exercicio fisico, pode também prejudicar 6rgdos como
figado e rins pela sobrecarga de atividade, ja que estes s@o responséaveis por quebrar
e excretar proteinas.

Outra observagéo importante é o fato de que ndo se tem uma padroniza¢éo
para os valores diarios, sendo que porcentagens similares resultam em valores muito
diferentes no VD(*), um fato a ser abordado é de que todas amostras dizem para

seguir recomendacao profissional para o uso.
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Tabela 6 - Modos de preparo, indicagédo de uso e doses proteicas diarias estimadas,
segundo recomendacgdes dos fabricantes, para as marcas de suplementos proteicos
avaliadas.

Marca Modo de preparo

Dose diaria

Indicacao de uso ,
¢ estimada*

Diluir 2 scoops em 200

mL de &gua, de
A preferéncia gelada.
Bater em liquidificador,
mixer ou coqueteleira.

Consumir apds o
treino ou conforme
orientacao
profissional.
Recomendado para
individuos maiores
de 19 anos.

1 porcdo ao dia: 21g,
ou seja, 28% VD(*)

Misture 3 colheres de
B sopa (30g) em 200ml
de agua. Consumir 2

porgdes por dia.

Criancas, gestantes,
idosos e portadores
de qualquer
enfermidade,
consultem médico
e/ou nutricionista.
Baixo em agucares.
Este ndo é um
alimento com valor
energético reduzido.

1 porgéo ao dia: 23g,
ou seja, 32% IDR*

Diluir 40g (02 colheres
C dosadoras) em 200ml
de agua

Consumir 1 a 2
porgcdes ao dia ou
conforme orienta¢éo
da nutricionista ou
medico.

1 porcéo ao dia: 25¢,
ou seja, 50% VD(*) a
2 porgdes ao dia: 50g,
ou seja, 100% VD(*)

Diluir 2 scoops em 250
mL de agua, de
D preferéncia gelada.
Bater em liquidificador,
mixer ou coqueteleira.

Consumir apés o
treino ou conforme
orientacao
profissional.
Recomendado para
individuos maiores
de 19 anos.

1 porcdo ao dia: 219,
ou seja, 28% VD(*)

Fonte: Proprio Autor (2020).

Tais suplementos alimentares com falta de informacdes e fora dos parametros

requisitados podem gerar varios maleficios para a satde da populacéo, de forma que

0os resultados apresentados neste estudo sdo relevantes porque indicam uma

necessidade de maior verificagdo e controle dos érgdos reguladores, bem como da

responsabilizacdo das empresas pela qualidade dos mesmos, visando um produto

final de qualidade e dentro dos conformes da legislacéo.
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5. CONCLUSAO

Os resultados deste estudo apontam que ha divergéncias entre os valores
rotulados no produto e os valores obtidos pelas andlises de composi¢do centesimal,
fato preocupante, pois qualquer alteragéo na quantidade de componentes essenciais
deste suplemento pode afetar os resultados esperados, tanto pelo consumidor quanto
pelo profissional nutricionista, que comumente baseia-se nas informagdes nutricionais
dos rétulos para prescricdo de sua utilizagao.

Y

Quanto a avaliagdo da rotulagem, observou-se que houve pequenas
irregularidades frente & legislagdo brasileira, o que ressalta a importancia da
fiscalizagdo continua e rigorosa dos rotulos de suplementos proteicos, garantindo
assim que os consumidores tenham acesso a informagdes corretas.

Suplementos alimentares fora de suas especificagbes técnicas indicadas
podem gerar impactos negativos para a saude da populacdo, de forma que os
resultados apresentados no presente estudo evidenciam a necessidade de um
estreitamente do limite de 20 % permitido pela legislacdo, aliado também a uma
fiscalizagcdo mais efetiva por partes dos 6rgédos responsaveis, como forma de elevar a

qualidade e confiabilidade do produto e diminuir os riscos aos consumidores.
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