N |

UNIVERSIDADE DE BRASILIA
FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

VERIFICACAO DE ROTULOS NUTRICIONAIS DE REFEICOES PARA
CRIANCAS A PARTIR DE 12 MESES

RAYSSA MARIA DE FARIAS SILVA

BRASILIA — DF
2020



N |

RAYSSA MARIA DE FARIAS SILVA

VERIFICACAO DE ROTULOS NUTRICIONAIS DE REFEICOES PARA
CRIANCAS A PARTIR DE 12 MESES

Trabalho de Concluséo de Curso apresentado
no curso de graduacdo em Nutri¢do da
Universidade de Brasilia - UnB como requisito
obrigatorio para aprovagdo no Curso de

graduacéo de Nutricdo.

Orientadora: Profé. Dr2. Karin Eleonora Savio de

Oliveira
Coorientadora (s): Marina G. Macedo

Amanda Branquinho Silva

BRASILIA — DF
2020



RAYSSA MARIA DE FARIAS SILVA

VERIFICACAO DE ROTULOS NUTRICIONAIS DE REFEICOES FORNECIDAS
PARA CRIANCAS A PARTIR DE 12 MESES

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
no curso de graduagdo em Nutrigéo da
Universidade de Brasilia - UnB como requisito
obrigatdrio para aprovacgdo no Curso de

graduacédo de Nutrigéo.

BANCA EXAMINADORA

L( ap Y'\ e

Dr2 Prof® Karin Eleonora Savio de Oliveira — Orientadora

(Universidade de Brasilia— UnB)

Dr? Profé Sandra Fernandes Arruda - Membro

(Universidade dd Brasilia— UnB)

w\W

\ i
Mestrando Bernardo Romao de Lima - Membro

(Universidade de Brasilia— UnB)

Brasilia — DF

2020



“O sucesso nasce do querer, da determinagéo e
Persisténcia em se chegar em um objetivo ”.

José de Alencar



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus por ter me acompanhado ao longo desses quatro anos
de graduacdo, me fortalecendo diariamente e ajudando a superar todos os desafios e

obstaculos para que eu pudesse realizar esse sonho.

A minha familia que me acompanha ao longo dessa jornada. Reconheco a sorte e 0
privilégio que tenho de ter pessoas tdo incriveis e amaveis ao meu lado sempre me motivando
e impulsionando para que eu chegasse até aqui e demonstrado sempre que sou capaz de
atingir os meus objetivos. Aos meus pais Rui e Margareth e irmaos Raphael e Mayara dedico

todo 0 meu amor!

A minha av6 Maria de Lurdes que hoje se faz presente em corpo e alma e meus avos

Maria Vicéncia de Farias e Ernani Gomes de Farias que se fazem presente de coracéo.

A minha orientadora Karin Eleonora Savio de Oliveira por todo auxilio e aprendizado
e a nutricionista Marina Macedo, responsavel pela unidade a qual realizei este estudo, muito

obrigada por toda assisténcial

Sou grata também as minhas amigas de curso Kamilla, Railane e Jalia, que tive o

grande prazer de conhecer e tornaram os meus dias de aprendizados mais leves e alegres.



RESUMO

Introducdo: No Brasil, o consumo alimentar das criancas € apontado com niveis
consideraveis de prevaléncia de inadequacdo de micronutrientes, sendo os principais o ferro,
vitamina A e zinco. A alimentacdo adequada possui um papel importante em todas as etapas
da vida, principalmente nos primeiros anos. Visto isso, o sistema de rotulagem obrigatoria
dos alimentos vem com o objetivo de ajudar a reduzir tal prevaléncia, facilitando as escolhas
alimentares por meio de informacgdes concretas nas embalagens dos produtos sobre os
nutrientes contidos nos produtos. Objetivo: Verificar a conformidade entre os dados de
rotulagem nutricional das refei¢cdes consumidas por criangas a partir de 12 mesesdeclarados
pelo fabricante. Metodologia: Trata-se de um estudo transversal de carater qualitativo e
quantitativo através da coleta e analise de dados de refei¢cGes destinadas para 0 consumo de
criancas a partir de 12 meses. Foram elaborados novos rétulos nutricionais de acordo com o
Manual de Rotulagem Obrigatdria (2005) fornecido pela ANVISA e contou com o auxilio
do software CalcNut. Resultado: As refei¢cOes foram elaboradas, planejadas e calculadas de
forma que proporcionasse uma maior variedade de alimentos. Foi possivel afirmar que os 6
rotulos analisados nesse estudo obedecem a 100% dos itens exigidos na RCD N°©222/02.
Contudo, ndo se pode julgar que os valores indicados e impressos nos rétulos estejam errados
devido a diferenca de método de obtencdo dos dados obtidos na pesquisa e o fato de ndo
existir dados para %VD para rotulos alimentares em produtos dirigidos para criangas a partir
de 12 meses. Conclusao: Foi possivel analisar que as refeicdes possuem certa qualidade e
podem ser recomendadas ao publico a qual se dirige. Cabem as instituicdes e 6rgaos
governamentais responsaveis por controlar a comercializacdo desse tipo de alimento para que
invistam em estudos e formulem novos critérios para a melhor avaliacdo de rétulos presentes

nos centros de comercializagéo.

Palavras-chave: Alimentagdo infantil; rotulo nutricional; rotulagem obrigatoria; nutriente.



ABSTRACT

Introduction: In Brazil, children's food consumption is indicated with considerable levels
of prevalence of inadequate micronutrients, the main ones being iron, vitamin A and zinc.
Adequate nutrition plays an important role in all stages of life, especially in the early years.
In view of this, the mandatory food labeling system aims to help reduce such prevalence,
facilitating food choices through concrete information on product packaging about the
nutrients contained in the products. Objective: To verify the conformity between the
nutrition labeling data of the meals consumed by children from 12 months old declared by
the manufacturer. Methodology: This is a cross-sectional study of qualitative and quantitative
character through the collection and analysis of data on meals intended for the consumption
of children from 12 months onwards. New nutritional labels were prepared in accordance
with the Mandatory Labeling Manual (2005) provided by ANVISA and with the help of the
CalcNut software. Result: Meals were designed, planned and calculated in a way that
provided a greater variety of foods. It was possible to state that the 6 labels analyzed in this
study obey 100% of the items required in RCD No. 222/02. However, the values indicated
and printed on the labels cannot be judged to be wrong due to the difference in the method
of obtaining the data obtained in the research and the fact that there is no data for% DV for
food labels on products aimed at children over 12 months. Conclusion: It was possible to
analyze that the meals have a certain quality and can be recommended to the target audience.
The institutions and government agencies responsible for controlling the marketing of this
type of food are responsible for investing in studies and formulating new criteria for the best

evaluation of labels present in the marketing centers.

Keywords: Baby food; nutritional label; mandatory labeling; nutrient.
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CAPITULO 1: INTRODUCAO
1.1 Introducéo

No Brasil, o consumo alimentar das criancas é apontado com niveis consideraveis de
prevaléncia de inadequagéo de micronutrientes, sendo os principais o ferro, vitamina A e
zinco. Por outro lado, é possivel observar que a inadequacao também se encontra em excessos
se analisados o consumo energético feito pelo publico alvo. Como forma de justificar tal
resultado, as praticas inadequadas de alimentacdo e consumo vem ganhando destaque quando
postos em andlise a predominancia de casos onde ocorre a interrupcdo do aleitamento
materno precoce, introducédo a alimentacdo complementar inadequada e oferta excessiva de

alimentos industrializados ricos em sodio, acucar e gorduras (CARVALHO et al, 2015).

Por consequéncia, € notavel a crescente preocupacdo com a saude dos mais jovens,
principalmente ao tratar-se da obesidade infantil. Na Pesquisa de Orgamentos Familiares
(POF) de 2008 realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) é possivel
observar 0 aumento esporadico de criancgas afetadas pela obesidade a nivel nacional, o que
pode corroborar para o surgimento de futuras comorbidades como o desenvolvimento de
diabetes mellitus, hipertensdo arterial e dislipidemias e que, na maioria das vezes, podem
causar danos de ambito psicoldgico e social, levando a problemas de auto estima,
relacionamento e inclusdo social. Os dados indicam que a epidemia cresce cada vez mais ao
longo dos anos e apesar de ser considerada uma doenca de origem multifatorial, incluindo
fatores genéticos, socioeconémicos, ambientais, biolégicos e psicolégicos, é notdrio a
relacdo entre 0 excesso de consumo com o ganho descomedido de peso como impulso para
a obesidade (LINHARES et al, 2016).

A alimentacdo adequada possui um papel importante em todas as etapas da vida,
principalmente nos primeiros anos, pois é atraves dela que é permitido que a crianga tenha
um bom crescimento e desenvolvimento. E nessa fase que ocorre também a formacdo de
novos habitos alimentares que podem se estender e permanecer ao longo da vida adulta.
Apesar dos esforcos na formulacdo e implementacdo de politicas publicas que visem a
promocao, protecdo e apoio o aleitamento materno e a alimentagdo adequada nessa etapa da

vida, ainda existem muitos desafios para a boa execucdo da pratica (BRASIL, 2019).
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Visto isso, o sistema de rotulagem obrigatdria dos alimentos vem com o objetivo de
ajudar a reduzir tal prevaléncia, facilitando as escolhas alimentares atraves de informacdes
concretas nas embalagens dos produtos sobre os nutrientes contidos nos produtos. Uma vez
que as criangas possuem grande influéncia sobre a compra de alimentos realizada pelos seus
pais, as estratégias de marketing para o uso de ilustracdes e personagens acabam por induzir
nas escolhas dos produtos ricos em aclcar e gordura e que quando consumidos com

frequéncia, acarretam em prejuizos a satude (SCAGLIUSI et al, 2005).

Com o objetivo de fornecer alimentos que promovam a saude e bem-estar das
criancas, a unidade escolhida para a realizagdo do estudo prioriza a producéo e fornecimento
de refeicdes feitas de forma caseira focando em atender as necessidades nutricionais na oferta
de refeicOes congeladas para bebés e adultos, tendo como objetivo ndo somente nutrir 0s seus
consumidores, mas também incentivar as criangas a terem uma boa relacdo com a comida e

formagdo de habitos alimentares.

Cabe aos pais e responsaveis também saberem identificar e diferenciar os produtos
que séo oferecidos aos seus filhos para que tenham o desenvolvimento adequado ao longo da
vida e que de certa todos possam exercer o seu poder de escolha e soberania alimentar, tendo
a consciéncia acerca de uma alimentacdo saudavel e benéfica, proporcionando a melhor

qualidade de vida.
1.2 Revisdo tedrica

1.2.1 Fichas Técnicas de Preparacédo

A Ficha Técnica de Preparacdo (FTP) é tida como um instrumento pelo qual sdo
registrados os dados numéricos e informacg6es adicionais coletados durante o processo de
producdo das refeicGes, podendo resultar no melhor gerenciamento e padronizagdo dos
procedimentos a serem seguidos pelos funcionarios com o objetivo final de propor condigdes
de preparo semelhantes todas as vezes que tal preparacdo for executada sem grandes
variancias no aspecto nutricional e higiénico-sanitario. Para isso, a utilizacdo desse tipo de
ferramenta visa facilitar as etapas de producéo a serem seguidas, esclarecendo de forma clara

e objetiva a metodologia a ser seguida com 0 passo a passo do preparo, juntamente com a
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lista e ingredientes, equipamentos e utensilios utilizados em todo o processo, facilitando a
operacdo pelo manipulador de alimentos (AKUTSU et al, 2005; MENDES et al, 2016).

S&o inumeras as vantagens do seu uso no meio de producgdo, pois € através dessa
ferramenta que é permitido ao funcionario o aperfeicoamento das técnicas de manipulacéo,
reduzindo o custo e tempo de preparo das refeicOes e a elaboracdo de listas de compras pela
geréncia administrativa da unidade de producdo, gerando assim maior precisdo nas
quantidades de alimentos a serem comprados. O uso da ficha técnica também pode contribuir
para 0 meio ambiente através do aproveitamento integral e reducdo do desperdicio de
alimentos e, caso necessario, alguma possivel alteracdo na composicéo das refeicdes apos a
andlise qualitativa dos alimentos fornecidos Como exemplo de alteragdo ha a troca de
ingredientes que em grandes quantidades podem ser prejudiciais a salde humana se
comparados a necessidade nutricional recomendada para o publico alvo (MENDES et al,
2016).

1.2.2 Ro6tulos nutricionais

A grande participacdo de alimentos industrializados ricos em gorduras, agucares e
sodio na dieta da populacdo brasileira vem trazendo um delineamento dos padrfes
alimentares ao longo dos anos. Ainda que atualmente o publico esteja se preocupando mais
com a saude e busque uma melhor qualidade de vida, o aumento do consumo desses
alimentos ainda esta diretamente correlacionado a crescente taxa de excesso de peso e
obesidade pela populagdo, além de outras doencas cronicas ndo transmissiveis (LOBANCO
et al, 2009).

A fim de certificar a Seguranga Alimentar e Nutricional e o direito & alimentacéo
adequada prevista pela Lei N° 11.346 de 15 de Setembro de 2006, as a¢cdes governamentais
buscam garantir através da rotulagem de alimentos o direito a dados Uteis e confidveis pelo
Caodigo de Protecéo e Defesa do Consumidor e como uma forma de auxiliar os consumidores

a realizarem melhores escolhas alimentares atraves destes (BRASIL, 1990).

A rotulagem obrigatdria tem como defini¢do qualquer inscri¢do, legenda, ilustracéo,
imagem grafica ou descritiva sejam estes impressos, escritos, estampados ou gravados na

embalagem dos alimentos e se faz precisa para todos os alimentos e bebidas que sdo
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produzidos, comercializados e embalados na auséncia do consumidor e prontos para a
comercializacdo, excluindo produtos como agua mineral, especiarias, café e produtos cuja a
embalagem seja menor que 100 cm? (BRASIL, 2005). Sendo assim, a rotulagem nutricional
dos alimentos fornece ao consumidor o acesso a informagdes nutricionais juntamente com 0s
parametros de qualidade e seguranca de consumo. Como resultado disso, a obrigatoriedade
desse tipo de informacdo promove uma maior dedicacdo a producéo de alimentos e melhor
delineamento do perfil nutricional dos produtos fornecidos pelas industrias (LOBANCO et
al, 2009).

No Brasil, a rotulagem nutricional dos alimentos é controlada pela AgénciaNacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através de Resolucbes de Diretoria Colegiada (RDC) e
guias e manuais para a elaboracdo de rotulos juntamente com o Ministério da Salde. Nesse
setor, as RDC mais utilizadas sdo: a RDC N° 259 de 20 de Setembro de 2002, onde é
aprovado o regulamento técnico de rotulagdo de alimentos, como devem ser constatados 0s
nomes genéricos de determinado grupo ou ingrediente alimentar e de qual maneira que 0s
demais dados devem ser apresentados na informacdo nutricional incluindo data de
fabricacdo, lote do produto e prazo de validade; a RDC N° 359 de 23 de Dezembro de 2003,
onde sdo registrados os valores padrdes em gramas e mililitros para as por¢oes utilizadas nos
rotulos de todos os produtos, os quais estdo separados de acordo com o grupo alimentar,
juntamente com os valores pré-estabelecidos de porcdo de cada grupo, possibilitando a
correlacdo entre medida caseira, porcao e valor energético da por¢do; e a RDC N° 360 de 23
de Dezembro de 2003 que estabelece, entre outros, as especificacdes sobre a obrigatoriedade
de declaracdo das quantidades de valor energético, carboidrato, proteina, gordura total,

gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar e sédio.

Para o critério de arredondamento, existe uma especificidade para cada nutriente e a
tolerancia de variabilidade de 20% (mais ou menos) da informac&o nutricional, o que néo
esta previsto pelo Codigo e Prote¢do de Defesa do Consumidor. Contudo, é importante levar
em consideracdo a variacao de composicdo das matérias primas que mudam de acordo com
tipo de produto, estadgio de maturacdo e forma de processamento/coccdo, por exemplo. A
legislacdo também permite que os dados sejam obtidos através de analises fisico-quimicas

feitas em laboratdrios ou por calculos tedricos obtidos através de tabelas de composicéo dos
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alimentos, sendo as mais utilizadas a Tabela Brasileira de Composigéo de Alimentos - TACO
(BRASIL; NEPA, 2011) e a Tabela de Composi¢do Nutricional dos Alimentos Consumidos
no Brasil (BRASIL; IBGE, 2011) além de outras de origem internacional.

A elaboracdo de rétulos nutricionais conta ainda com a RDC N° 269 de 22 de
Setembro de 2005, a qual declara os valores de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) para as
quantidades de proteina, vitaminas e minerais que devem ser consumidas diariamente para
atingir as necessidades nutricionais diarias da maior parte da populacdo e o Manual de
Rotulagem Nutricional Obrigatoria publicado pela ANVISA juntamente ao Ministério da
Saude e Departamento de Nutricdo da Universidade de Brasilia, que conta com os valores
diarios de consumo recomendados para a populacdo adulta. No roétulo do produto, as
porcentagens de valores diarios (%VD) devem ser calculados de acordo com a faixa etéria a
qual o produto se dirige indicando o quanto da recomendacdo diaria esta sendo consumida

em uma porcao de tal alimento.

No entanto, a ANVISA fornece apenas dados para o calculo de uma dieta direcionada
aadultos com base em 2000 Kcal diarias, ou seja, ndo fornece dados para o célculo de valores
diérios especificos para produtos destinados ao publico infantil para macronutrientes,
gerando uma problematica onde diversos produtos infantis sejam comercializados com
valores discrepantes de nutrientes adequados para um adulto e ndo para uma crianca e,
guando postos em analise de comparacdo sobre o que é consumido e o quanto se deve
consumir em um dia, acabam subestimando as quantidades ingeridas sobre o que deveria ser
consumido de fato. Nesses casos, a coluna de %VD nos rétulos alimentares ndo deve constar

nenhum valor, visto que ndo existem dados que possibilitem o seu calculo.

De acordo com o Informe Técnico n°® 36 de 27 de junho de 2008 realizado pela
ANVISA, a %VD deve ser declarada apenas para vitaminas e minerais (exceto o s6dio) com
base na IDR da RDC N° 269/05 para alimentos dirigidos a lactentes (11 meses e 29 dias) e
para criangas na primeira infancia (de 1 ano a 2 anos e 11 meses). N&o existem muitos estudos
que justifiguem a falta desse parametro para a faixa etaria, contudo é notorio a necessidade
de formulacéo de novas legislacdes e pesquisas que apresentem essas informacées (SMITH,
2010).
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Ressalta-se ainda que a fundamentacdo técnica para a tolerancia de precisdo dos
valores nutricionais fornecidos nos rotulos € questionavel, pois ndo leva em consideragéo as
diferentes caracteristicas dos nutrientes e condigdes de analise das informactes
compartilhadas que acabam por causar divergéncias de informagfes como por exemplo os
diferentes métodos para a afericdo das quantidades de nutrientes presentes no alimento (seja
por método laboratorial, que fornecem dados mais precisos ou através de tabelas de
composicao dos alimentos, que fornecem valores padrdo em alimentos); a presenca natural
ou adicionada de determinado composto em alimentos fortificados previstos em lei, o qual
normalmente ndo é informado no rétulo a quantidade adicionada; a sua forma de
processamento, que corrobora para a variedade de nutrientes que permanecera no alimentoe
que serd perdida ap0s a etapa de preparo; e as varias lacunas na legislacao vigente que acaba
por resultar na omissdo de algumas informacées pelas empresas de producdo de alimentos
(ANVISA, 2018).

Assim, no cenario atual é possivel encontrar diversos casos onde a fidedignidade das
informacdes nutricionais fornecidas nos rétulos é corrompida e ndo corresponde as normas
exigidas pela legislacdo, o que pode resultar em um possivel impacto negativo sobre as
escolhas e resultados alimentares (PERDEZOLI et al, 2014). Ao tratar-se de escolhas
alimentares para o publico infantil € importante levar em consideracdo que os alimentos
escolhidos pelos pais devem fornecer um material educativo e eficaz, visto que a leitura de
rotulos nutricionais ndo € um habito tido como universal, sendo por muitas das vezes pouco
precisa e inadequada. E prescindivel conscientizar a populacio sobre a importancia da leitura
correta de rétulos alimentares pela busca da alimentacdo saudavel juntamente com a
insisténcia de fabricacdo de materiais que sejam confidveis e satisfatorios pelas industrias de
alimentos através das legislacBes e acBes governamentais cumprindo as exigéncias da
ANVISA (LINDEMANN et al, 2016).

1.2.3 Alimentacdo adequada para criancas a partir de 12 meses

O Guia Alimentar para Criancas Brasileiras Menores de 2 anos é um material
publicado pelo Ministério da Satude com o objetivo de apoiar e auxiliar as familias desde a
fase do nascimento, onde o aleitamento materno exclusivo € recomendado nos primeiros 6

meses de vida, até a etapa a qual a crianga atinja 2 anos, onde a introducdo alimentar inicia-
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se aos 6 meses e vai avangando ao longo do tempo, fornecendo informacdes que facilitem o
processo de promocdo da saude, crescimento e desenvolvimento. Auxilia também no
esclarecimento de politicas e agdes publicas para a garantia da Seguranca Alimentar e
Nutricional (BRASIL, 2019).

E evidente através de estudos que o leite materno é capaz de suprir todas as
necessidades nutricionais da crianca até o sexto més de vida, fornecendo as quantidades
adequadas de macro e micronutrientes além de trazer diversos outros beneficios para a satde
da crianca como o fortalecimento do sistema imunoldgico e melhor desenvolvimento
intelectual e crescimento ponderal. A nivel epidemioldgico é possivel observar umareducéo
na prevaléncia de mortalidade infantil por causas como diarreia, infeccdes e alergias para
criancas que foram amamentadas exclusivamente nesse periodo, relacionando ainda a menor
prevaléncia de surgimento de doencgas cronicas ndo transmissiveis na fase adulta (NUNES,
2015).

Contudo, ap6s o sexto més de vida, as necessidades e recomendacdes nutricionais da
crianga aumentam, fazendo com que o leite ndo seja capaz de suprir todas as necessidades da
crianca, ocasionando na oferta simultanea de leite materno em livre demanda com outros
alimentos. Durante essa fase, a crian¢a ja consegue sustentar a cabeca e o tronco sentado e
comeca a desenvolver o movimento de mastigacdo, assegurando a introdugdo alimentar.
Aprende também a reconhecer os diferentes sabores e texturas dos alimentos que antes eram
desconhecidos (BRASIL, 2019).

Sendo assim, é importante destacar que os alimentos oferecidos devem obedecer as
faixas de consisténcia, volume e frequéncia para cada faixa etaria respeitando a forma e a
saciedade da crianca. No inicio da introducdo, deve-se oferecer alimentos delicadamente
amassados com um garfo e oferta-los separadamente para que crianga reconheca as diferentes
texturas e sabores. Ao longo dos meses, a consisténcia vai deixando de ser pastosa e deve ser
oferecida na sua forma mais sdbria. Destaca-se que os alimentos devem ser ofertados de
forma variada, dando sempre preferéncia para os alimentos in natura e minimamente
processados, evitando a oferta de produtos ricos em agucar, gordura e soédio e ademais ndo
recomendados por riscos de desenvolvimentos de alergias e intolerdncias como o leite de
vaca. Ressalta-se ainda que os alimentos nunca devem ser liquidificados no processador,
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liquidificador, mixer ou peneiras, pois resultam na perda de nutrientes durante o processo e

dificultando a introducéo de alimentos sélidos mais tardiamente (BRASIL, 2019).

Ha ainda novos métodos de introducdo alimentar. O método baby-led weaning
(BLW) consiste no desmame guiado pela crianca e na oferta dos alimentos complementares
na sua forma integra cortado em pedacos, sem a consisténcia de papas. Assim, é permitido
que a crianca leve o alimento até a boca com as proprias maos, trazendo mais autonomia e
descoberta de novas sensacgdes. Estudos realizados na Nova Zelandia mostram os beneficios
do método através de resultados apresentados pelas criangas que tiveram a introducédo
alimentar pelo método BLW, onde obteve-se menor exposicdo a alimentos industrializados
(96% menos) e maior propensdo a aceitar alimentos diversificados (67% mais) se
comparados a criangas que tiveram a introducdo alimentar pelo método tradicional
(CAMERON et al, 2013; MORISON et al, 2016; SCARPATTO et al, 2018).

1.3 Justificativa

v Atualmente, sugere-se que a busca por alimentos e refeicGes semi prontas para o
publico infantil vem aumentando a cada dia. Isso € justificado pelo fato da maior
demanda de maes trabalhando fora de casa e na preocupacao de fornecer alimentos
de boa qualidade nutricional para seus filhos, fazendo com que busquem novas

alternativas para facilitar e auxiliar nas tarefas do dia a dia.

v Sabendo que os alimentos fornecidos pela unidade se encaixam no critério de
rotulagem obrigatéria, € importante analisar se 0s critérios e parametros nutricionais
fornecidos nesses alimentos sdo veridicos, uma vez que o consumidor atesta a sua

confianca nos produtos adquiridos.
1.4 Objetivos
1.4.1 Gerais

v" Comparar a conformidade entre os dados de rotulagem nutricional das refeices

consumidas por criangas a partir de 12 meses declarados pelo fabricante.
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1.4.2 Especificos

v' Elaborar fichas técnicas de preparacgdo e rétulos nutricionais das refeicdes em

questéo;

v Comparar os dados obtidos nos rétulos das embalagens dos produtos com a legislacdo
proposta pela ANVISA,;

v Avaliar os valores de macro e micronutrientes fornecidos nas embalagens dos

produtos
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CAPITULO 2: MATERIAS E METODOS
2.1 Delineamento do estudo
2.1.1 Tipo de estudo

Trata-se de um estudo transversal de carater quantitativo e analise qualitativa de
conteddo através da coleta de dados de refei¢cBes destinadas para o consumo de criangas a

partir de 12 meses (fase 3).
2.1.2 Local do estudo

Os dados para o estudo foram coletados em uma empresa privada localizada na Asa
Norte, Distrito Federal que visa o fornecimento de refeicGes congeladas para o publico

infantil e adulto com producdo caseira.

Sendo assim, a empresa em questao possui alguns diferenciais para a comercializacéo
dos seus produtos. As refeicbes sdo divididas em quatro fases: a fase 1, que é direcionada
para criancas a partir de 6 meses de vida; fase 2, que é direcionada para criangas a partir de
9 meses; fase 3, com foco para criancgas a partir de 12 meses e a fase 4, que é direcionada
para toda a familia (criancas maiores, adolescentes, adultos e idosos). Ressalta-se que as
refeicOes sdo preparadas de forma a priorizar a variedade de alimentos de grupos alimentares,
proporcionando uma combinacdo harmdnica de cereais, tubérculos, leguminosas, carnes e

hortalicas em uma so refeicao.

Sobre a consisténcia, as refeicdes ndo sédo liquidificadas e nem peneiradas, o que
auxilia no processo de manutencdo dos nutrientes dos alimentos, evitando perdas nutricionais
e preservando o sabor e a textura original (BRASIL, 2019). Para a forma de armazenamento,
as refeicOes apds prontas sdo dispostas em embalagens de Polipropileno, que é totalmente
reciclavel e ndo possui Bisfenol — A na sua composicao, sendo este um composto industrial
capaz de gerar polimeros sintéticos prejudiciais a saide humana devido a sua exposi¢do ao
longo da vida e tendo o seu consumo ligado diretamente a incidéncia de cancer e alteracfes
hormonais (BERNARDO et al, 2015). J& o processo de ultracongelamento é utilizado de
forma que o interior do alimento atinja -18°C, dificultando assim a possivel proliferacéo de
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microrganismos e enzimas devido a baixa temperatura, permitindo que o alimento passe a ter
mais tempo de prateleira. Contudo, pode-se notar que também existem desvantagens nesse
método, entre elas é a desidratacdo do alimento devido a maior cristalizacdo da dgua presente
no alimento. Conta ainda com a impossibilidade da utilizacdo de alimentos in natura devido
a alteracdo das caracteristicas sensérias que esse tipo de alimento pode sofrer ap6s o

congelamento causando a baixa aceitabilidade para os consumidores (LOPES, 2014).

Nas refeicdes fornecidas para criancas menores de 1 ano (fase 1 e 2) ndo a adicdo de
sal durante o preparo. Ha apenas a adi¢cdo de um tempero feito de forma caseira a base de
alho, azeite, coentro, cebola e cebolinha como uma boa alternativa para saborizar as refeicées
de forma natural. Acima disso, ndo faz o uso de conservantes, corantes e estabilizantes nas
preparacOes em geral, sendo que apesar de trazerem alguns beneficios paras as condi¢des de
estocagem, distribuicdo e conservacdo de caracteristicas organolépticas, esses aditivosainda
transmitem uma certa preocupacao sobre a sua utilizacdo acerca do risco toxicoldgico para
os consumidores (ANASTACIO et al, 2016).

2.2 Coleta de dados

Inicialmente, acompanhou-se a rotina de producéo das refeicdes no local selecionado
durante o periodo entre Agosto, Setembro e Outubro de 2019 para a coleta de dados das FTPs
de 6 refeicOes produzidas e direcionadas para criangas a partir de 12 meses, sendo
posteriormente elaboradas no modelo proposto por CAMARGO e BOTELHO (2011).

Apos esse processo, foram elaborados novos rétulos nutricionais de acordo com o
Manual de Rotulagem Obrigatoria (2005) fornecido pela ANVISA e contou com o auxilio

do software CalcNut para que fosse feita a obtencdo e analise de dados posteriormente.

Nesse sentido, para que pudesse ser feita a comparagédo entre os dados, foi sequida a
mesma metodologia da unidade de producéo para a elaboragdo dos rétulos nutricionais pelos

profissionais responsaveis.

2.3 Andlise de dados
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Primeiramente, foi feita uma analise qualitativa das refeicdes produzidas. De forma
geral, foram levados em consideracdo a escolha e harmonia dos alimentos selecionados,

especificando os beneficios para a promocdo da salde.

Para a verificacdo da qualidade visual dos rétulos fornecidos, foram considerados o0s
critérios exigidos na RDC N° 222/02, que regula a forma pela qual os alimentos direcionados
a lactentes e criancas na primeira infancia devem apresentar os seus rétulos alimentares,

determinando adverténcias e formas de linguagens e comunicagdo que devem ser vedadas.

Jé& para a analise de comparacéo dos valores obtidos os critérios estabelecidos na RDC
N°360/03, a qual determina a toleréncia de mais 20% sob os valores nutricionais fornecidos
nos rétulos impressos. Dessa forma, o presente trabalho visa realizar uma comparagdo dos

valores através de percentuais para a melhor visualizacao.
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CAPITULO 3: RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Qualidade das refeigdes

Para a analise de conformidade foram verificados 6 rétulos alimentares os quais
fornecem refeicBes destinadas para o publico infantil a partir de 12 meses sendo todas
classificadas no rotulo com a denominacdo técnica de sopinhas congeladas, cada uma

contendo o peso de 250 gramas no total.

Na Figura 1 é possivel observar a identificacdo das amostras analisadas juntamente

com as preparacdes que as compdem:

Figura 1 - Identificacdo e separacdo das amostras de acordo com as preparacoes

Identificacdo das Preparacoes
refeicdes
Refeicdo 1 Maminha e batata, Arroz 7 cereais, Feijdo Azuki, Couve
manteiga
Refeicdo 2 Maminha, Macarrdo integral, Cenoura, Abobrinha
Refeicéo 3 Sobrecoxa desossada, Arroz branco com milho, Feijéo carioca,

Quiabo, Abdbora japonesa

Refeicédo 4 Hamburguer de ervilha, Vagem, Berinjela, Quinoa mista

(branca e vermelha)

Refeicdo 5 Salméo ao molho de maracuja, Batata baroa, Brocolis, Cenoura,
Gréo de bico
Refeicdo 6 Filé mignon, Arroz cateto, Feijao fradinho, Beterraba, Couve

flor, Abobrinha
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Na Tabela 1 a seguir é possivel observar a distribuicdo de grupos alimentares

presentes nas refeicdes analisadas:

Tabela 1 — Distribuicdo de grupos alimentares nas refei¢cdes analisadas

Grupo Alimentar NuUmero de refeices Percentual
(n)
Cereais e tubérculos 6 100%
Hortalicas 6 100%
Frutas 1 16,60%
Leites e derivados 0 0%
Carnes 5 83%
Leguminosas 6 100%
Oleos e gorduras 6 100%
Acucares e doces 0 0%

Os grupos de cereais e tubérculos, hortalicas, leguminosa e 6leos e gorduras estdo
presente em 100% (n = 6) das refeicdes. Tal dado mostra que as mesmas foram elaboradas,
planejadas e calculadas de forma que proporcionasse uma maior variedade de alimentos tidos
como saudaveis em um sé produto. Para a fase a qual se dirige, é importante considerar que
a oferta de alimentos variados juntamente com o aleitamento materno em livre demanda
resulta como um estimulo para a promocdo da saude e melhor formacdo de habitos

alimentares.

Assim, analisando como um todo, as refeicdes possuem harmonia e equilibrio, ndo
somente para 0s grupos alimentares, como também para as cores, sabores e texturas dos
alimentos. Por tratar-se de refeicbes de producdo caseira com a utilizacdo de hortalicas
totalmente orgénicas e serem livres de adicdo de aditivos e conservantes e pouca adi¢do de
sal podem ser recomendadas para as criancas a partir de 12 meses, pois segue as
recomendacdes de producdo e oferta sugeridas pelo Ministério da Saude no Guia Alimentar
para Criancas Brasileiras Menores de 2 anos, publicada a pouco tempo. Tal dado pode ser
observado nos Apéndices 1 a 7, onde sdo inclusas FTPs que comprovam a qualidade de

produgcéo.

23



Outro resultado que chama a atencgdo é o fato de cerca de 83% (n = 5) das refei¢cdes
possuirem carne no seu preparo. 1sso se justifica pela presenca de uma opcao vegetarianano
cardapio do local, a qual utiliza os cereais e leguminosas como fonte para nutrientes e permite
a implementacdo da soberania alimentar e o poder de escolha da populacdo que possui
diversas culturas e habitos.

O padréo alimentar vegetariano vem ganhando destaque ao longo dos anos. Ao tratar-
se de criangas que aderem a esse tipo de dieta. De acordo com a Sociedade Vegetariana
Brasileira (SVB), a alimentacdo vegetariana é liberada para todos os ciclos da vida, incluindo
criangas menores de 2 anos, frisando que as necessidades nutricionais devem ser atingidas
(SVB, 2018). Apesar da busca por uma alimentacdo saudavel, sem o consumo de carne, é
imprescindivel a conscientizacdo da populacdo para a adesao dessa préatica, considerando que
alguns nutrientes (aminoécidos essenciais e vitamina B12, por exemplo) se encontram por
sua maioria nesses tipos de origem animal, sendo necesséario a aplicacdo de estratégias

especificas para ndo resultar em caréncias.

Contudo, deve-se considerar que a alimentacdo das criangas no seu geral ndo ocorre
de forma satisfatoria. A grande maioria faz o consumo exacerbado de grupos alimentares que
devem ser consumidos com um pouco mais de cautela, sendo eles o grupo de 6leos e gorduras
e acucares e doces gque estdo em uma concentracdo elevada nos alimentos processados e

ultraprocessados.

No Brasil, assim como em outros paises, majoritariamente aqueles onde a maioriada
populacdo possui renda baixa e média, os padrdes alimentares das criancas brasileiras sdo
preocupantes. Dados fornecidos pela Il Pesquisa de Prevaléncia de Aleitamento Materno na
Capitais Brasileiras e Distrito Federal (2009) mostraram que a introducéo precoce de agua,
chés e leites (cerca de 13,8%, 15,3% e 17,8% das criancas menores de um més que
participaram da pesquisa, respectivamente) assim como a oferta de alimentos
complementares como comida salgada e frutas para criangas menores de 6 meses (22% e

26%, respectivamente).

Em dados divulgados na Pesquisa Nacional de Saude (2013) para o estado do Rio de
Janeiro, cerca de 60,8% das criancas menores de 2 anos que participaram do estudo faziam

0 consumo de biscoitos e bolos e 32,2% ingeriam refrigerantes e sucos artificiais. Sabe-se
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que o consumo elevado desse tipo de alimento rico em sédio, agUcar, gordura saturada e trans
e com baixo teor de fibras e vitaminas pode resultar em diversas doencas, como a deficiéncia
de micronutrientes presentes em alimentos saudaveis classificados como in natura e
minimamente processados consumidos em menor frequéncia, a obesidade devido ao alto
valor energético dos alimentos ultraprocessados e as dislipidemias devido a alta concentracao

de gordura no sangue, assim como o desenvolvimento infantil (TEIXEIRA et al, 2019).

Ainda que as inddstrias utilizem a estratégia de produzir diversas variacdes esabores
do mesmo produto dando a falsa sensacdo de variedade alimentar, esse tipo de artificio ndo
deve ser levado em consideracdo, pois todo esse tipo de variabilidade é justificado apenas
pela presenca de aditivos alimentares, corantes e esséncias nas preparacdes que acabam por

enganar e lesar o consumidor atravées de propagandas enganosas.

Esse padrdo mostra que 0s pais e responsaveis ainda ndo possuem muita informacéo
e conscientizagcdo sobre como e quando deve ocorrer a introducdo alimentar e alimentacao
complementar. Os motivos para explicar tal afirmacéo séo diversos, onde comecam desde a
falta de propagacdo de informacGes fundamentais pelos profissionais de salde para as
puérperas, maes e pais no geral, a falta de interesse dos responsaveis em saber o que devem
ofertar e 0 que ndo devem evitar que seja oferecido aos seus filhos, assim como as diversas
duvidas que surgem e ndo sdo solucionadas, ocasionando em manobras e escolhas
improvisadas, como por exemplo a oferta equivocada de agua para bebés menores de 6 meses
por achismos de que “a crianga esta com sede” e o desconhecimento sobre as consequéncias

de uma mé alimentagdo que comeca desde a infancia e se estende ao longo da vida .
3.2 Rotulagem obrigatdria para alimentos de transicdo

Considerando que a rotulagem € o principal meio de informacdo de um alimento para
a populacéo, os valores e descri¢fes contidos nesses rétulos devem ser apresentados e estar
em conformidade com a legislacdo brasileira de forma adequada e acessivel para todos,
principalmente ao tratar-se de alimentos destinados a lactentes e criangas na primeira infancia
garantindo assim o cuidado necessario que essa faixa etaria exige e corroborando para a
seguranca alimentar e nutricional fornecendo a real natureza da sua origem e forma de
fabricacdo e outras informagfes que contribuem para a escolha dos produtos sobre a
formacéo dos habitos alimentares (SILVA et al, 2008).
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Sendo assim, os produtos destinados a criancas que estdo na primeira infancia séo

classificados como “alimento de transi¢ao” pelo item 1.2.4 da RDC N°222/02 e possuem

como principal caracteristica a sua forma de processamento, a qual deve estar de acordo com

as capacidades fisiologicas e o grau de desenvolvimento neuropsicomotor da crianga para

alimentos feitos a base de cereais, frutas e hortalicas que sdo regulados pelas Portarias 34/98

e 36/98 (SILVA et al, 2017). Visto que esta € a principal resolucdo que regula as informacoes

contidas nesses tipos de alimentos nas industrias, centros de vendas e meios de comunicacao,

algumas normas sdo consideradas para o critério de formulacéo de rotulos e divulgacao dos

produtos. Estas normas estdo apresentadas a seguir:

Tabela 2 — Itens de conformidade para alimentos de transicao

Itens da RDC N°222/02

Conformidade

O informe - O Ministério da Saude adverte:
“Ap6és os 6 meses de idade continue
amamentando seu filho e ofereca novos
alimentos”;

E vedado para alimentos de transic&o:

- Utilizar ilustracdes, fotos ou imagens de
lactentes ou criancas de primeira infancia;

- Utilizar frases ou expressdes que possam
pdr em davida a capacidade das mées de
amamentarem seus filhos;

- Utilizar expressdes ou denominagdes que
tentam identificar o produto como
apropriado para alimentacdo do lactente
menor de seis meses, tais como a expressao
"baby" ou similares;

- Utilizar informag6es que possam induzir
0 uso dos produtos baseado em falso

conceito de vantagem ou seguranca;
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- Promover todas as formulas infantis,
leites, produtos com base em leite e 0s
cereais que possam ser administrados por C

mamadeira;

Deve constar do painel principal dos rotulos

dos produtos relacionados a idade a partir da C
qual podera ser utilizado;

Os rotulos dos produtos devem exibir no

painel principal ou demais painéis, em

moldura, de forma legivel, de facil

visualizagdo, em cores contrastantes, em

caracteres idénticos e em mesmo tamanho

de letra da designacéo de venda do produto,

além, de atender a legislacdo especifica, a

seguinte adverténcia:

- “Este produto ndo deve ser usado para

criangas menores de 6 meses, salvo sob C
indicacdo  expressa de médico ou

nutricionista”

- “O aleitamento materno evita infec¢des e

alergias e é recomendado até os dois anos de

idade ou mais”. C

Legenda: C = conforme; NC = ndo conforme.

Analisando de uma forma qualitativa e quantitativa os rétulos impressos nos produtos,
de uma forma geral, é possivel afirmar que os 6 rétulos analisados nesse estudo obedecem a
100% dos itens citados acima que visa legitimar os rotulos presentes para comercializagéo.
A consequéncia de tal resultado incrementa para a legitimidade e confiabilidade de
determinado produto que obedece as exigéncias de promocdo do aleitamento materno e
alimentacdo complementar na primeira infancia pelo Ministério da Sadde. Incrementa ainda

ao fato das industrias estarem aprimorando ainda mais as informacgdes contidas nos seus
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produtos devido ao maior conhecimento e conscientizagdo sobre a legislacdo, uma vez que

diversos outros produtos com a mesma designacao possuem muitas irregularidades.

No estudo de SILVA et al (2017) foi possivel observar que em 100% das amostras
analisadas no estudo (n = 57) classificados como alimentos infantis a base de cereais, frutas
e hortalicas tiveram pelo menos um item fora de conformidade prevista em resolucdo pela
ANVISA. O uso de linguagem inadequada, o falso conceito de salde/seguranca, falta de
informacdes sobre a composicdo, indicacdo para lactente menor de 6 meses sem prescricao
médica ou nutricional, presenca de ilustracdes ndo conformes e a ndo presenca de frases
obrigatdrias foram algumas das irregularidades encontradas nos produtos. Porém, todos 0s
produtos analisados possuiam a designacdo correta de faixa etaria, sendo registrados para

lactentes ou criangas na primeira infancia.

Assim, apesar da regulamentacdo sobre rotulagem especifica para esse tipo de
produto ja existir a alguns anos, a industria ainda comete certas falhas na comunicacéo com
o0 consumidor ao tratar-se da forma a qual as informac6es sdo apresentadas de forma erronia

€ muitas vezes omitidas.

Para os dados de nome ou razdo social, endereco, denominacdo de venda, data de
fabricacdo, identificacdo do lote, data de validade, lista de ingredientes e forma de
conservagao e consumagcao exigidos na RDC N°259/02, o total de 100% dos rétulos avaliados

possuia essas informacdes impressas e declaradas corretamente.

Contém também na lista de ingredientes a adverténcia de “Contém Gluten” prevista
na Lei N° 8.543 de 23 de Dezembro de 2002 e N° 10.674 de 16 de Maio de 2003 para 0s
produtos que podem conter trigo, aveia, centeio ou cevada na sua composi¢do como um
sobreaviso para a doenca celiaca caracterizada como uma enteropatia cronica imunomediada
devido a intolerancia a alimentos com glaten. A importancia de declarar especificamente esse
tipo de informacdo se da pelo fato do diagnostico da doenca celiaca cada vez mais cedo em
criangas, onde a principal forma de tratamento € a excluséo total da proteina da dieta para
que sintomas (ROBAZZI et al, 2017).

A informacdo “pode conter” para soja, peixe e ovos notifica os consumidores sobre o

risco da possibilidade de ter ocorrido contaminagéo cruzada durante a producéo desse
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alimento é primordial para indicar que esse tipo de produto ndo é seguro para tal pablico,
considerando que a empresa responsavel pelos rétulos estudados nesse trabalho também

possui uma larga producéo de outras preparacfes que 0s contém.

Os rétulos contam ainda com o selo e codigo de registro da ANVISA obrigatério
para a categoria de alimentos, o qual reconhece a adequacéo do produto e a embalagem frente
a legislacdo sanitaria. Para a obtencéo do selo é realizada uma analise prévia da composicao
e rotulagem antes da comercializacdo do produto. Assim, os profissionais ficam responsaveis
por acompanhar todo o processo produtivo praticado pelo fabricante e, se bem executado, o

produto passa a receber um registro de seguranga.

Esse tipo de selo declarado no rotulo do produto comprova ao consumidor que o
mesmo possui uma licenga de segurancga, 0 que promove mais seguranca e confiabilidade em
um produto adquirido, o que € benéfico ndo somente para o publico, mas também para 0s
gerenciadores das industrias.

3.3 Pardmetros nutricionais na rotulagem obrigatdria

Na tabela a seguir é possivel observar os valores nutricionais fornecidos nos rotulos
pela unidade de producdo. Foram tabuladas e analisadas informacdes para valor energético,
carboidrato, proteina, gorduras totais, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar e sddio
e ao final foram calculados valores para a média e desvio padréo.

Tabela 3 — Valores nutricionais presentes nos rotulos das refeicdes analisadas

Identificagdo Valor  Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Gorduras Fibra Saédio
Daamostra  Energétic (9) (9) Totais  Saturadas Trans(g) Alimentar (mg)
0 (Kcal) (9) (9) (9)
Refeicdo 1 297,0 37,0 23,0 7,4 2,0 0,0 54 232,0
Refeicdo 2 253,0 31,0 18,0 6,7 1,7 0,0 2,8 222,0
Refeicdo 3 254,0 27,0 17,0 9,4 2,4 0,0 53 249,0
Refeicédo 4 290,0 40,2 11,7 9,2 1,2 0,0 12,6 295,9
Refeicdo 5 288,0 29,0 21,0 10,0 2,4 0,0 58 265,0
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Refeicdo 6 248,0 25,6 20,6 7,0 2,1 0,0 5,5 226,2

Média 271,6 31,6 18,5 8,2 1,9 0,0 6,2 248,3
Desvio +20,2 +52 +3,6 +1.2 +04 +0,0 +3,0 +25,7
padrao

Com os dados acima é possivel analisar que as refeicdes foram feitas de forma a qual
os nutrientes fossem fornecidos de forma equilibrada, sem excessos. Para os dados de valor
energeético, carboidratos, proteinas, gordura totais, fibra alimentar e sodio é possivel observar
gue as quantidades seguem um padrdo de acordo com os alimentos que compdem as

refeicoes.

Ainda assim, uma limitacdo para o estudo foi o fato de ndo existir dados para %VD
para rétulos alimentares em produtos dirigidos para criangas a partir de 12 meses,
impossibilitando uma avaliacdo detalhada para a verificagdo de que 0s nutrientes estdo sendo
fornecidos em quantidades aceitaveis e proporcionais as recomendacdes de consumo diéario.
E de extrema importancia que os 6rgéos responsaveis pela regulagio de rotulos de alimentos
realizem estudos e pesquisas que fornecam dados e resultados confidveis para a melhor

elaboracdo desses rotulos que atendam todo o publico.

Ademais, os valores para as quantidades de gorduras trans que estdo zerados em todas
as refeicdes analisadas (n= 6) chamam a atencdo, sendo este mais um ponto positivo do
produto. Isso se deve pelo fato da ndo utilizacdo de ingredientes que contém gordura trans na
sua composicao como margarinas, bolo, biscoitos e alguns tipos de frituras. Existem diversas
evidéncias cientificas que comprovam o efeito negativo da grande ingestdo de produtos com
gorduras trans, um triglicerideo composto por &cidos graxos insaturados que tiveram assuas
ligacbes modificadas de cadeia cis para trans durante o processo de hidrogenagdo nas
industrias, tornando as gorduras mais estaveis e solidas, sendo uma forma incomum para o
organismo humano e capazes de proporcionar o surgimento de doengas cronicas e
cardiovasculares (COSTA et al, 2017).

Tratando-se de um publico com pouca idade e conhecimento sobre as escolhas
alimentares, a oferta desse tipo de composto deve ser evitada, sendo a recomendacao dada
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pelo Institute of Medicine, Food and Nutrition Board de que 0 seu consumo deve ser o
minimo possivel, pois se a recomendacdo para adultos ja deve ser a minima, considera-se
que, para um organismo tao jovem e ainda em fase de desenvolvimento, a ingestao de gordura

trans pode causar mal-estar e outras consequéncias devido a ma digestibilidade.

A sequir, apresenta-se a Tabela 4 contendo os valores encontrados no estudo de cada

categoria para cada refeicéo:

Tabela 4 — Valores nutricionais encontrados na analise de identificacdo das amostras

segundo os critérios de rotulagem obrigatdria

Identificacdo Valor Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Gorduras Fibra Sodio
daamostra  Energético (9) (9) Totais  Saturadas Trans(g) Alimentar (mg)
(Kcal) (9) (9) (9)
Refeicdo 1 290,0 42,0 21,0 4,2 1,4 0,0 6,3 2427
Refeicdo 2 228,0 28,0 20,0 4,0 1,0 0,0 3,1 198,0
Refeicdo 3 222,0 23,0 13,0 8,7 2,0 0,0 3,2 206,0
Refeicdo 4 242,0 37,0 10,0 6,0 0,7 0,0 10,0 220,0
Refeicdo 5 186,0 21,0 12,0 6,0 2,0 0,0 4,2 173,0
Refeicdo 6 216,0 29,0 16,0 4,0 2,0 0,0 6,0 123,0
Média 230,6 30,0 15,3 5,4 1,5 0,0 54 193,7
Desvio +31,4 7,3 +4,0 1,6 0,5 +0,0 +2,3 +
Padrao 38,0

Comparando os dados acima com os dados declarados na Tabela 3, € possivel
observar que os valores de média para cada categoria que os valores oscilam entre si, mas

ndo existem diferencas muito discrepantes.
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Na Tabela 5 estdo apresentados os valores percentuais de diferenca entre os valores
nutricionais. Considera-se os valores impressos nos rotulos (Tabela 3) como base e 0s
percentuais indicam o quanto para mais ou para menos foram encontrados os valores

nutricionais encontrados no estudo (Tabela 4).

Tabela 5 — Percentuais de diferenca entre valores nutricionais informados nos rétulos e

valores encontrados na analise

Identificacdo Valor Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Gorduras Fibra Sodio

da amostra  Energético (%) (%) Totais  Saturadas  Trans  Alimentar (%)
(%) (%) (%) (%) (%)

Refeigdo 1 -2,0 +13,5 -8,6 -43,2 - 30,0 0,0 +16,6 +4,6
Refeicdo 2 -9.8 -9,6 +111 - 40,2 -411 0,0 +10,7 -10,8
Refeicdo 3 -12,5 -14,8 -235 -74 - 16,6 0,0 - 39,6 -17,2
Refeicdo 4 -16,5 -79 -145 - 34,7 -41,6 0,0 - 20,6 - 25,6
Refeicdo 5 -354 -275 -42,8 - 40,0 -16,6 0,0 -27,5 - 34,7
Refeicdo 6 -129 + 13,2 -22,3 -42,8 -4.7 0,0 +9,0 -45,6

Analisando as porcentagens, observa-se que a maioria dos valores percentuais
indicam que as quantidades encontradas pela pesquisa sdo menores que o0s valores fornecidos
impressos nos rotulos da unidade na sua totalidade. Essa frequéncia ocorre em todos 0s
valores para valor energético, gorduras totais e saturadas, onde todos foram negativos. Para
os demais, ainda que tivessem sua maioria abaixo do indicado na Tabela 3, algumas refei¢bes

apresentaram valores superior.

Analisando a tabela, a refei¢cdo 5 possui 0os maiores valores de diferenca, indicando
que todos os valores encontrados foram abaixo do informado no rétulo, considerando a
tolerancia de mais 20% dos valores indicados nos rotulos pela RDC N°360/03. Ainda assim

foi possivel observar um padrdo para a quantidade de nutrientes em cada preparacao quando
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se compara os valores informados nos rotulos e encontrados na analise como a quantidade
consideravel de proteinas na Refeicdo 1 (23g e 21g, respectivamente) e os valores de
carboidrato (40,29 e 379, respectivamente) e fibras (12,69 e 10g, respectivamente) presentes

na Refeicéo 4.

Para os valores de sodio, foi observado que a média indicada nas preparagdes e
encontradas no estudo que foi de 248,3mg e 193,7mg, respectivamente, sendo uma
quantidade apropriada para as refei¢cbes. De acordo com a RDC N° 24 de 15 de Julho de
2011, os alimentos classificados com quantidade elevada de s6dio devem conter valores
iguais ou superiores a 400mg de sddio a cada 100g ou 100mL do produto. Sendo assim,

nenhuma das refeicdes avaliadas possuem quantidades discrepantes de sédio.

Ja para os valores de fibra alimentar, pode-se considerar que as RefeicGes 1, 3,4,5e 6
sdo ricas em fibras e a Refeigdo 2 é fonte de fibras, analisando a Tabela 3. Ja para a Tabela
4, somente as Refei¢cdes 1,4 e 6 sdo ricas em fibras e as demais sdo fonte. Para esse tipo de
classificacdo utiliza-se a RDC N° 54 de 12 de Novembro de 2012, a qual determina que 0s
alimentos fonte de fibras devem conter no minimo 3g a cada 100g ou 100mL do produto ou
2,59 por porcéo do alimento; Ja alimentos ricos em fibras devem conter no minimo 6g a cada
100g ou 100mL do produto ou 5g por porcao.

Contudo, ndo se pode julgar que os valores indicados e impressos nos rétulos estejam
errados devido a diferenca de método de obtencdo dos dados obtidos na pesquisa. A
informacdo é de que foi utilizado o mesmo software (CalcNut) para o célculo de nutrientes
contidos nos rétulos, porém deve-se considerar o fato de que ndo se sabe precisamente a
metodologia exata utilizada para a obtencdo dos valores, sugerindo que existe a possibilidade
de ser diferente da utilizada nesse estudo, tornando compreensivel que métodos mais eficazes

devem ser utilizados para determinar as quantidades de nutrientes presentes nos alimentos.

Assim, uma analise em laboratorio para a verificacdo e avaliacdo da composicao
nutricional poderia auxiliar na obtengdo mais precisa e exata dos nutrientes através de
métodos para a contagem de carboidratos, pelo método de Fehling comumente utilizado para
indicar acucares redutores; proteinas, através da identificacdo da fracdo nitrogenada; lipideo,
pela extracdo continua no método Soxhlet ou separacgdo do extrato etéreo; fibras, através de
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andlises de residuos organicos; e minerais e vitaminas pela técnica de determinacéo de cinzas
(BOLZAN, 2013).
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CAPITULO 4: CONCLUSAO

Com o trabalho foi possivel analisar que as refeicbes em questdo possuem certa
qualidade e sdo produzidas de forma que visem a promocdo e manutencdo do aleitamento
materno e da alimentacdo infantil adequada, sendo recomendadas ao publico ao qual se
dirige. Contudo, existem limitagdes que dificultam a comprovacgéo precisa dos nutrientes
contidos nos alimentos e se sdo adequados para as criangas que 0s consomem. Cabem as
instituicbes e Grgdos governamentais responsaveis por controlar a comercializacao desse tipo
de alimento para que invistam em estudos e formulem novos critérios para a melhor avaliagéo
de rotulos presentes nos centros de comercializacdo, aprimorando ainda mais os dizeres
contidos nas Resolucdes e Instrucdes Normativas, a fim de evitar falhas e erros que enganam

0 consumidor.
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Apéndice 1 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refeicdo 1

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (9) Liquido
(9)
Maminha 3402,00 2700,00 1,26 1. Descongelar a carne e
Tempero Caseiro 45,00 45,00 1,00 cortar em pequenos cubos;
Azeite 18,00 18,00 1,00 2. Na panela, adicionar o
tempero, o azeite e a
carne. Cozinhar por
25min.
3. Apods cozida, colocar a
carne na panela de presséo
por mais 30min.
4. Cortar os tomates e retirar
Tomate 819,00 655,00 1,25 as sementes;
Agua 1000,00 1000,00 | 1,00 5. Bater a 4gua e 0s tomates
no liquidificador;
6. ApOs retirar a carne da
pressdo, adicionar a carne
e 0 molho de tomate em
uma panela. Deixar
cozinhar até o molho
reduzir.
Batata inglesa 1100,00 874,00 1,25 1. Descascar as batatas e
Abdbora 1126,00 874,00 1,28 abdboras;
Sal 4,00 4,00 1,00 2. Em uma panela, adicionar
Agua 1000,00 1000,00 | 1,00 a agua e o sal,

3. Quando a agua estiver
fervendo, adicionar as
batatas e abdboras.

4. Cozinhar por 25min;

Rendimento = 5000,00g
Numero de por¢des = 50
Porcdo média = 100,009
Fcy = 0,96
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Feijéo azuki 1000,00 1000,00 1,00 1. Catar o feijéo;
Tempero Caseiro 36,00 36,00 1,00
Louro 0,50 0,50 1,00
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Agua 6000,00 6000,00 1,00 2. Com 3L de agua, colocar
o feijdo de molho na
pressdo por 30min;

3. Escorrer a agua do

remolho e adicionar
outros 3L restantes, 0
tempero e o louro na
panela junto ao feijéo;

4. Levar novamente a
presséo por 30 min até
cozinhar bem.

Rendimento = 3248,00g

NUmero de porg¢des = 50

Porcao média = 60,009

Fcy = 3,10

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (9) Liquido
(9)

Couve 1168,00 1168,00 1,00 1. Cortar a couve em

Tempero Caseiro 17,00 17,00 1,00 pequenas tiras;

Agua 1500,00 1500,00 | 1,00 2. Em uma panela, colocar a
agua para ferver e
adicionar a couve;

3. Apds cozida, adicionar o
tempero e processar as
folhas no processador até
atingir a consisténcia
desejada.

Rendimento = 1544,00g

Numero de por¢des = 50

Porcdo média = 30,009

Fcy=1,30

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
Q)

Arroz 7 cereais 1400,00 1400,00 1,00 1. Na panela de pressao,

Sal 7,00 7,00 1,00 adicionar a agua, o sal, o

Tempero Caseiro 20,00 20,00 1,00 azeite, o arroze o

Azeite 14,00 14,00 1,00 tempero e cozinhar por

Agua 2000,00 2000,00 1,00 10min
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Rendimento = 3036,00g
Numero de porg¢des = 50
Porcdo média = 60,009
Fcy =2,10

Apéndice 2 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refeicdo 2

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Macarrdo integral | 1500,00 1500,00 1,00 1. Quebrar o macarréo
Sal 10,00 10,00 1,00 ninho em pequenos
Azeite 30,00 30,00 1,00 pedacos;
Agua 4000,00 4000,00 1,00 2. Ferver a agua com azeite
e sal;
3. Cozinhar o macarrdo por
10 min.

Rendimento = 4000,009
NUmero de porg¢des = 50
Porcao média = 70,009
Fcy = 2,59

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo

Bruto (g) Liquido
(9)

Maminha 3364,00 2670,00 1,26 1. Cortar a carne em
Tempero Caseiro 40,00 40,00 1,00 pequenos cubos;
Azeite 17,00 17,00 1,00 2. Retirar a sementes dos
Tomate 3275,00 2898,00 1,13 tomates e cortar em
Sal 8,00 8,00 1,00 pequenos cubos;

3. Refogar a carne com o
tempero, azeite e sal;
4. Deixar a carne cozinhar

por 20min;

5. Ap6s cozida, colocar a
carne na panela de
pressao por mais 40min;
6. Cozinhar o tomate até

reduzir a agua;
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7. Ap0s cozidos, misturar a
carne e o tomate.

Rendimento = 4500,009
NUmero de porg¢des = 50
Porcao média = 80,00g

Fcy =0,79
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Cenoura 3400,00 2900,00 1,17 1. Descascar a cenoura,
Sal 7,50 7,50 1,00 2. Com o ralador, cotar em
Tempero Caseiro 50,00 50,00 1,00 forma de macarrao;
Agua 3000,00 | 3000,00 | 1,00 3. Cozinhar por 20 min na
agua;
4. Refogar com o tempero e
sal.
Rendimento = 3045,00g
Numero de porg¢des = 50
Porcdo média = 50,009
Fcy =1,02
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Abobrinha 2600,00 2500,00 1,04 5. Descascar a abobrinha;
Tempero Caseiro 50,00 50,00 1,00 6. Com o ralador, cotar em
Sal 7,50 7,50 1,00 forma de macarréo;
Agua 3000,00 3000,00 1,00 7. Cozinhar,por 20 min na
agua;
8. Refogar com o tempero e
sal.

Rendimento = 2560,009
Numero de porg¢des = 50
Porcdo média = 50,009
Fcy =1,00
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Apéndice 3 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refeicdo 3

Ingredientes Peso Bruto Peso FC Modo de preparo
(9) Liquido
(9)
Sobrecoxa de 10200,00 5400,00 1,88 1. Desossar a sobrecoxa,
frango cortar em pequenos
Acafréo 30,00 30,00 1,00 pedacos e temperar a
Tempero Caseiro 180,00 180,00 1,00 carne com o tempero
Cebola 596,00 510,00 1,16 Caseiro;
Azeite 40,00 40,00 1,00 2. Descascar a cebola e
Sal 20,00 20,00 1,00 processar,
Agua 2000,00 2000,00 | 1,00 3. Refogar a cebola com o
azeite, sal e acafrdo e
acrescentar a sobrecoxa
desossada e cozinhar por
15 min;
4. Em uma panela de
pressdo, adicionar a dgua
e cozinhar o frango por
mais 20 min.
Rendimento = 5000,009
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 50,009
Fcy =0,80
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
()
Arroz branco 1020,00 1020,00 1,00 1. Colocar a agua para
Tempero Caseiro 20,00 20,00 1,00 ferver. Apos fervura,
Azeite 20,00 20,00 1,00 adicionar o arroz,
Agua 3000,00 3000,00 1,00 tempero Caseiro e 0
azeite;
2. Cozinhar por 20 min ou
até que fica macio.
Milho 5040,00 2000,00 2,52 1. Retirar os gréos de milho
Agua 2000,00 2000,00 1,00 da espiga;
2. Emuma panela de
pressdo, adicionar a agua
e 0S gréos e cozinhar por
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40 min ou até que fique
macio;

3. Apos cozido, escorrer a
agua e misturar o milho
ao arroz ja cozido.

Rendimento = 4985,00g
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 60,009

Fcy =1,62
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Quiabo 5200,00 4100,00 1,26 1. Retirar as pontas e aparas
Azeite 72,00 72,00 1,00 do quiabo;
Sal 30,00 30,00 1,00 2. Cortar 0 quiabo em
rodelas pequenas;
3. Dispor as rodelas em
uma cuba e salpicar o
azeite e sal por cima;
4. Cobrir a cuba com papel
aluminio e assar no forno
a 170°C por 30 min.
Rendimento = 4000,00g
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 30,009
Fcy = 0,95
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Feijdo carioca 2000,00 2000,00 1,00 1. Catar e selecionar 0s
Tempero Caseiro 60,00 60,00 1,00 graos de feijao;
Louro 0,50 0,50 1,00 2. Deixar os grédos em
Agua 2500,00 2500,00 1,00 remolho forcado por 30

min;
3. Emuma panela de
pressdo, adicionar o
feijéo, louro, tempero
Caseiroea aguae
cozinhar por 30 min.
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Fcy =2,74

Rendimento = 5664,00g
Numero de porc¢des = 80
Por¢do media = 60,009

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Abobora 6550,00 5000,00 1,31 Descascar a abdbora e
japonesa cortar em pequenos
Tempero Caseiro 20,00 20,00 1,00 cubos;
Agua 4000,00 4000,00 1,00 Em uma panela, colocar

a agua para ferver;
Apbs fervura, adicionar o
tempero Caseiro e a
abobora;
Cozinhar por 30 min ou
até ficar macio.

Fcy=1,18

Rendimento = 5956,009
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 50,009

Apéndice 4 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refeicdo 4

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (9) Liquido
(9)
Ervilha crua 3450,00 3450,00 1,00 Descascar a cebola e 0
Ervilha cozida 3120,00 3120,00 1,00 alho;
congelada Na panela, colocar a agua
Tempero Caseiro 76,00 76,00 1,00 para ferver e adicionar a
Azeite 28,00 28,00 1,00 ervilha crua, ervilha
Alho 83,00 76,00 1,08 cozida, Tempero Caseiro,
Cominho 12,00 12,00 1,00 azeite, alho, cominho, sal
Sal 18,50 18,50 1,00 e cebola e cozinhar por 30
Cebola 176,00 152,00 1,15 ) _min.
Farinha de 266,00 266,00 1,00 APOS_ cozida, processar a
quinoa er_w_lha com o mixer e
Farinha de aveia | 205,00 20500 | 1,00 adicionar as farinhas de
Farinha de chia 5,00 5,00 1,00 quinoa, aveia e chia,
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Agua 3500,00 3500,00 1,00 4. Misturar até que forme
uma massa homogeénea;
5. Separar bolinhas com o
mesmo peso, moldar no
formato de hamburguer e
dispor na cuba;
6. Assar no forno a 170°C
por 20 min.
Rendimento = 3652,00g
NUmero de porg¢des = 30
Porcao média = 80,009
Fcy = 0,49
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Vagem 960,00 840,00 1,14 1. Retirar as aparas da
Tempero Caseiro 11,00 11,00 1,00 vagem;
Cenoura 381,00 215,00 1,77 2. Descascar a cenoura;
Agua 1500,00 1500,00 | 1,00 3. Cortaravageme a
cenoura em pequenos
pedacos;
4. Em uma panela,
adicionar a 4gua, vagem,
cenoura e tempero
Caseiro e cozinha por 20
min.
Rendimento = 1200,00g
Numero de porg¢des = 30
Porcdo média = 40,009
Fcy=1,12
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Berinjela 810,00 710,00 1,14 1. Tirar as aparas da
Tomate 1066,00 890,00 1,19 berinjela e cortar em
Orégano 8,50 8,50 1,00 pequenos pedacos;
Sal 3,00 3,00 1,00 2. Fazer remolho na
Azeite 13,50 13,50 1,00 berinjela por 10 min;

3. Picar o tomate em
pequenos pedacos;

49



4. Em uma panela, refogar
0 azeite, sal, orégano e
adicionar o tomate e a

berinjela;
5. Cozinhar por 20 min.

Rendimento = 1900,00g
NUmero de porg¢des = 30
Porcao média = 60,009
Fcy =1,16

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)

Quinoa mista 935,00 935,00 1,00 1. Na panela de pressao,
(branca e adicionar todos 0s
vermelha) ingredientes e cozinhar
Tempero Caseiro 11,00 11,00 1,00 por 25 min.
Sal 2,50 2,50 1,00
Agua 1500,00 1500,00 1,00
Rendimento = 2330,00g
NUmero de porg¢des = 30
Porcao média = 70,009
Fcy =2,45

Apéndice 5 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refei¢do 5

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Salméo 3750,00 2750,00 1,36 1. Tirar a pele do salméo,
Azeite 48,00 48,00 1,00 cortar em pequenas tiras
Sal 30,00 30,00 1,00 e verificar a presenca de
Tempero Caseiro 36,00 36,00 1,00 espinhas;
Polpa de 414,00 414,00 1,00 2. Descascar a cebola e
maracuja doce picar em pequenos
Polpa de 414,00 414,00 1,00 pedagos;
maracuja azedo 3. Emuma panela, refogar
Agua 117500 | 117500 | 1,00 a cebola na manteiga de
Cebola 104,00 96,00 1,08 coco e adicionar as
Manteiga de coco | 12,00 12,00 1,00 P0|Pas,§ggug_e salea
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4. Distribuir o peixe em
uma cuba e salpicar o
azeite, o tempero Caseiro
e 24¢g de sal;
5. Assar 0 peixe a 180°C
por 25 min;

6. Apos assado, juntar o
peixe na panela de molho
de maracuja e cozinhar
por mais 25 min.

Rendimento = 4200,00g
Numero de porc¢des = 60
Por¢do media = 50,009

Fcy =1,10
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Batata baroa 3000,00 1700,00 1,76 1. Descascar a batata e
Tempero Caseiro 9,00 9,00 1,00 cortar em pequenos
Agua 3000,00 3000,00 1,00 pedacos;
2. Em uma panela, colocar
a gua para ferver;
3. Apos a fervura, adicionar
0 tempero Caseiro e a
batata e cozinhar por 30
min.
Rendimento = 3660,00g
Numero de porg¢des = 60
Porcdo média = 60,009
Fcy=2,14
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (9) Liquido
(9)
Brocolis 3700,00 3000,00 1,23 1. Retirar os talos dos
Tempero Caseiro 12,00 12,00 1,00 brécolis e processar em
Agua 3300,00 3300,00 1,00 pequenos pedagos;
2. Em uma panela, colocar
a agua para ferver;
3. Apobs a fervura, adicionar
0 tempero Caseiro e 0
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brécolis e cozinhar por
30 min.

Rendimento = 3600,009
NUmero de porg¢des = 60

Porcao média = 40,009
Fcy =1,19

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Cenoura 3500,00 3000,00 1,16 Descascar a cenoura e
Agua 3000,00 3000,00 1,00 cortar em pequenos
pedacos;
Em uma panela, colocar
a agua para ferver;
Apos a fervura, adicionar
a cenoura e cozinhar por
30 min.
Rendimento = 3400,00g
NUmero de porg¢des = 60
Porcao média = 40,009
Fcy = 1,13
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Gréo de bico 1680,00 1680,00 1,00 Na panela de presséo,
Tempero Caseiro 32,00 32,00 1,00 colocar a 4gua e gréo de
Agua 3500,00 3500,00 1,00 bico e cozinhar por 40

min;
Retirar a casca dos
gréos;

3. Em outra panela,
adicionar o tempero
Caseiro e o grao de bico
e cozinhar por 30 min.

Rendimento = 3681,00g
NUmero de porgdes = 60

Porcao média = 60,009
Fcy =2,15
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Apéndice 6 — Fichas Técnicas de Preparacdo da Refeicdo 6

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Filé mignon 5616,00 4800,00 1,17 1. Cortar a carne em
Tempero Caseiro 156,00 156,00 1,00 pequenas tiras;
Cebola 244,00 240,00 1,01 2. Em uma panela, refogar
Alho 111,00 105,00 1,05 a azeite, cebola, alho e
Azeite 98,00 98,00 1,00 adicionar a carne;
Sal 29,00 29,00 1,00 3. Apos a carne ficar
Agua 1500,00 | 1500,00 | 1,00 corada, adicionar o
tempero Caseiro, o sal e
aagua;
4, Cozinhar por mais 15
min ou até que fique
macia.
Rendimento = 5380,009
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 50,009
Fcy = 0,99
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Feijdo fradinho 1550,00 1550,00 1,00 1. Catar e separar 0s graos;
Tempero Caseiro 52,00 52,00 1,00 2. Fazer remolho forcado
Agua 2000,00 2000,00 | 1,00 por 30 min;
3. Na panela de pressao,
adicionar a agua, o feijdo
e 0 tempero Caseiro e
cozinhar por 40 min.
Rendimento = 5400,00g
NUmero de porg¢des = 80
Porcdo média = 60,009
Fcy = 3,37
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (9) Liquido
(9)
Arroz cateto 1400,00 1400,00 1,00 1. Em uma panela, colocar a
Tempero Caseiro 20,00 20,00 1,00 agua para ferver;
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Beterraba 1300,00 1000,00 1,30 Adicionar o tempero e 0
Agua 4000,00 4000,00 1,00 arroz e cozinhar até que
fique macio;
Descascar a beterraba e
passar no processador;
Adicionar a beterraba ao
arroz cozido.
Rendimento = 4800,009
NUmero de porg¢des = 80
Porcao média = 60,009
Fcy =1,98
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Couve flor 4880,00 4400,00 1,10 Retirar os talos e cortar
Tempero Caseiro 30,00 30,00 1,00 em pequenos pedacos;
Agua 3000,00 3000,00 | 1,00 Em uma panela, colocar
o0 tempero Caseiro e
adicionar a couve flor;
. Apos refogar, adicionar a
agua e cozinhar por 20
min.
Rendimento = 4628,00g
Numero de porc¢des = 80
Porcdo média = 40,009
Fcy =1,04
Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) Liquido
(9)
Abobrinha 3540,00 3440,00 1,02 Retirar as pontas da
Tempero Caseiro 22,00 22,00 1,00 abobrinha e cortar em
Sal 11,00 11,00 1,00 pequenos pedacos;
Agua 3000,00 3000,00 | 1,00 Em uma panela, colocar

. Apos refogar, adicionar a

o tempero Caseiro, o sal
e adicionar a abobrinha;

agua e cozinhar por 25
min

Rendimento = 3247,00g
Numero de porg¢des = 80
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Fcy = 0,93

Porcdo média = 40,009

Apéndice 7 — Fichas Técnicas de Preparacdo do Tempero Caseiro

Ingredientes Peso Peso FC Modo de preparo
Bruto (g) | Liquido (g)
Coentro 150,00 150,00 1,00 1. No processador,
Cebolinha 150,00 150,00 1,00 adicionar todos 0s
Alho 39,00 30,00 1,30 ingredientes e
Cebola 116,00 102,00 1,13 processar até que atinja
Azeite 33,00 33,00 1,00 uma consisténcia
Agua 800,00 800,00 1,00 homogénea.
Rendimento = 928,009
Apéndice 8 — Rotulo nutricional elaborado para a Refeicéo 1
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 250 g (1 unidade)
Quantidade por porc¢éo % VD (*)

Valor Energético

290 Kcal = 1218 KJ

Carboidratos 429 -

Proteinas 21g -

Gorduras Totais 4,29 -
Gorduras Saturadas 1,49 VD néo estabelecido
Gorduras Trans Og VD néo estabelecido

Fibra Alimentar 6,39 -

Sédio 242,7mg -

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12
meses pela RDC N° 269/05.

Apéndice 9 — Rotulo nutricional elaborado para a Refeicéo 2
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INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 250 g (1 unidade)

Quantidade por por¢éo % VD (*)

Valor Energético 228 Kcal = 957 KJ -
Carboidratos 289 -
Proteinas 209 -
Gorduras Totais 49 -

Gorduras Saturadas 19 VD néo estabelecido

Gorduras Trans 0g VD néo estabelecido
Fibra Alimentar 319 -
Sodio 198 mg -

meses pela RDC N° 269/05.

(*)% Valores Diérios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12

Apéndice 10 — Rétulo nutricional elaborado para a Refeigédo 3

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porc¢ao de 250 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢éo % VD (*)

Valor Energético 222 Kcal =932 KJ -
Carboidratos 239 -
Proteinas 13 g -
Gorduras Totais 8,790 -

Gorduras Saturadas 24 VD néo estabelecido

Gorduras Trans 0g VD néo estabelecido
Fibra Alimentar 3,29 -
Sédio 206 mg -

meses pela RDC N° 269/05.

(*)% Valores Diarios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12
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Apéndice 11 — Rotulo nutricional elaborado para a Refeicéo 4

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 250 g (1 unidade)

Quantidade por porcéo

% VD (*)

Valor Energético

242 Kcal = 1016 KJ

Carboidratos 379 -

Proteinas 109 -

Gorduras Totais 69 -
Gorduras Saturadas 0,79 VD néo estabelecido
Gorduras Trans 0g VD néo estabelecido

Fibra Alimentar 109 -

Sodio 220 mg -

(*)% Valores Diérios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12
meses pela RDC N° 269/05.

Apéndice 12 — R6tulo nutricional elaborado para a Refei¢éo 5

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 250 g (1 unidade)

Quantidade por porc¢éo

% VD (%)

Valor Energético

186 Kcal = 781 KJ

Carboidratos 21¢g -

Proteinas 12 g -

Gorduras Totais 69 -
Gorduras Saturadas 20 VD néo estabelecido
Gorduras Trans 0g VD néo estabelecido

Fibra Alimentar 4,29 -

Saodio 173 mg -

57



(*)% Valores Diéarios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12
meses pela RDC N° 269/05.

Apéndice 13 — Rotulo nutricional elaborado para a Refeicdo 6

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 250 g (1 unidade)

Quantidade por porcéo % VD (*)

Valor Energético 216 Kcal =907 KJ -
Carboidratos 299 -
Proteinas 16 9 -
Gorduras Totais 49 -

Gorduras Saturadas 29 VD néo estabelecido

Gorduras Trans 0g VD néo estabelecido
Fibra Alimentar 69 -
Sédio 123 mg -

(*)% Valores Diérios de referéncia com base em IDR para lactentes a partir de 12
meses pela RDC N° 269/05.
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