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INTRODUÇÃO 

 

Em nível mundial, há uma tendência por aumento na demanda por proteínas 

de origem animal.  Há os que, inclusive, caracterizam o nível de consumo deste tipo de 

fonte de proteína, em especial as da carne, como elemento indicativo do 

desenvolvimento socioeconômico de um povo. 

Em nosso meio, a maioria das carnes bovinas comercializadas em 

supermercados é resfriada. Este fato se dá tanto pela variedade de tipos de cortes 

ofertada desta forma, como pela praticidade que os mesmos oferecem. Além disso, as 

carnes congeladas podem oferecer dúvidas quanto à manutenção da sua cadeia do frio. 

A carne é constituída por tecidos animais - via de regra o tecido muscular - 

utilizado como alimento. Em termos gerais, as carnes podem ser subdivididas em carnes 
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“vermelhas” e carnes “brancas”, sendo a carne vermelha as  mais consumidas no país 

(LAWRIE, 2005). 

Ao adquirir a carne bovina, o consumidor, confia que esta seja originária de 

animais com saúde, abatidos e processados de forma higiênica, sendo rica em nutrientes 

indispensáveis à alimentação, tendo uma aparência característica da espécie a que 

pertence (PARDI, 2006). 

O índice de qualidade da carne bovina é medida de acordo com as 

propriedades físicas, químicas e microbiológicas. Sendo estas um conjunto de 

características que atendem a necessidade do consumidor (LAWRIE, 2005). 

Os métodos de avaliação da carne bovina são fundamentados em atributos 

da qualidade visual da carne, condição gustativa e qualidade nutricional. Assim como a 

carne necessita estar isenta de contaminantes químicos, como pesticidas, e ter segurança 

a respeito dos aspectos higiênico-sanitários (PARDI, 2006). 

A composição da carne depende da espécie animal, raça, sexo, maturidade, 

regime alimentar e localização anatômica do músculo, entre outras características. Em 

geral, a carne contém aproximadamente 75% de seu peso em água (com variação de 

65% a 80%) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

As análises físico-químicas de carnes em geral apresentam 19% de proteínas 

(com variação de 16% a 22%) e são um dos componentes mais importantes no aspecto 

nutricional. As substâncias nitrogenadas não proteicas totalizam 1,5%. O conteúdo 

lipídico da carne é muito variável, entre 1,5% e 13%. O teor de carboidratos é baixo, 

variando de 0,5% a 1,3% do peso. Sendo que de forma geral, uma carne considerada 

magra é composta por aproximadamente 70% de umidade, 20% de proteínas, 9% de 

gordura, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. Por sua vez uma carne 
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considerada gorda apresenta aproximadamente 17% de proteína, 62% de umidade e pelo 

menos 15% de gordura. (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

De acordo com a RDC no360 de 2003 da ANVISA- Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária, a informação do valor nutricional compreende a declaração de 

valor energético e nutrientes, tais como: proteínas, gorduras, carboidratos e fibra 

alimentar presentes em uma porção do alimento, bem como o percentual correspondente 

ao valor diário de referência (VDR) a partir de uma dieta de 2000 quilocalorias (Kcal) 

diárias, divididas em 300g de carboidratos, 75g de proteína, 55g de lipídios e ainda 25g 

de fibras (BRASIL, 2003). 

Para quantificação de componentes de carnes a fibra alimentar é 

automaticamente considerada valor zero, pois as fibras alimentares são derivadas de 

vegetais e substâncias resistentes a enzimas digestivas humanas (MATOS, 2000). 

Segundo a legislação vigente, a rotulagem nutricional é obrigatória a 

qualquer alimento que seja produzido, comercializado e embalado da ausência do 

consumidor, e pronto para ser oferecido ao mesmo (BRASIL, 2003). 

De acordo com Sauerbronn (2003) a composição da rotulagem nutricional 

foi constituída levando em consideração os acordos estabelecidos com o Mercado 

Comum do Sul (MERCOSUL), as condições da indústria de alimentos e a 

contemplação da Política Nacional de Alimentação e Nutrição, permitindo que os dados 

exigidos na rotulagem sejam adquiridos a partir de laudos laboratoriais ou informação. 

A TACO é a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos, desenvolvida 

com o objetivo de gerar dados sobre a composição dos alimentos mais consumidos no 

Brasil, baseada em um plano de amostragem e análises realizadas por laboratórios com 

capacidade analítica comprovada, com o intuito de assegurar a confiabilidade dos 
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resultados e a fim de fornecer informações que verdadeiramente representem a 

composição dos alimentos do país (NEPA/UNICAMP, 2011). 

  Assim, ressalta-se a extrema importância que as informações declaradas na 

rotulagem nutricional dos produtos alimentícios sejam apresentadas de forma clara, 

correta e principalmente confiável, pois cada vez mais se verifica a prática inadequada 

de informações nutricionais contendo valores que não condizem com a real composição 

dos alimentos, trazendo prejuízos tanto para quem o produz como para quem o 

consome. 

O presente trabalho tem como objetivo avaliar, através de análises físico-

químicas, a compatibilidade dos dados apresentados na informação nutricional 

obrigatória de dois cortes diferentes de carne bovina, resfriados e embalados a vácuo, 

porém com informações nutricionais semelhantes. 
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METODOLOGIA 

 

As amostras adquiridas foram dois cortes cárneos bovinos in natura, sendo 

eles o lagarto e recorte de contra filé, devidamente embalados e rotulados, pesando 

acima de 1 Kg cada, adquiridos no comércio local de Araranguá/SC. As análises foram 

realizadas no Laboratório de Química da UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL 

CATARINENSE - UNESC, localizado em Criciúma – Santa Catarina. 

As amostras foram primeiramente avaliadas no estabelecimento, quanto à 

informação nutricional observou-se que as tabelas nutricionais dos dois produtos eram 

semelhantes, pois o que se diferenciavam eram apenas os teores de um único nutriente, 

o sódio. 

Previamente às análises, as amostras foram preparadas e submetidas a 

processos de moagem, mistura e quarteamento. As análises foram realizadas em 

tripilicata. 

Para determinar a composição centesimal, devem ser analisados  os teores 

de umidade, cinzas, lipídio e proteína de acordo com a Instrução Normativa Nº 20 de 

1999 do Ministério da Agricultura e Abastecimento- MAPA (BRASIL, 1999).  

O valor de carboidrato foi obtido somando-se os resultados encontrados em 

porcentagem de proteínas, cinzas, umidade, lipídeos e fibras subtraídas de 100 

(BRASIL, 2003). 

O valor energético (expresso em quilocalorias), foi calculado utilizando os 

fatores de conversão de 4 Kcal/g para proteínas e os carboidratos, e 9 Kcal/g para os 

lipídios (BRASIL, 2003). 
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A determinação do teor de sódio foi realizada por métodos descritos na IV 

edição dos Métodos de Análises Físico-Químicas de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1999). 

Para cada nutriente analisado, calculou-se a média e seu respectivo desvio 

padrão. 
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INFORMAÇÃO NUTRICIONAL INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

%  VD %   VD

Valor calórico (Kcal) 131 Kcal/550kJ 6% Valor calórico (Kcal) 131 kcal/550KJ 6%
Carboidratos (g) 0g 0% Carboidratos (g) 0g 0%
Proteínas (g) 13g 17% Proteínas (g) 13g 17%
Gorduras totais (g) 8,8g 16% Gorduras totais (g) 8,8g 16%
Fibra alimentar (g) 0g 0% Fibra alimentar (g) 0g 0%
Sódio (mg) 85mg 3% Sódio (mg) 84mg 3%

Fonte: Embalagem dos produtos analisados, 2012.

Lagarto
Quantidade por porção 68g de produto Quantidade por porção 68g de produto

Recorte de Contra Filé

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Observando as informações contidas nos rótulos (Tabela 1), verificou-se que 

os valores diários (%VD) dos macronutrientes apresentados pelo fabricante foram 

calculados de acordo com a tabela de valores diários de referência de nutrientes de 

declaração obrigatória constante no anexo A da RDC 360 de 23 de dezembro de 2003, 

disposta em Brasil (2003), representada na Tabela 2. 

 

Tabela 1- Informação nutricional disponível nas embalagens de ambos os cortes, onde 

os valores diários de referência são baseados em uma dieta de 2000 calorias. 

 

Ainda que de acordo com a RDC nº 360 de 23 de Dezembro de 2003, a 

declaração dos nutrientes que contenham valores menores ou iguais a 100 deve ser feita 

em números inteiros com três dígitos, para valores menores que 100 e maiores ou iguais 

a 10 a declaração deve ser feita em números inteiros e em dois dígitos, quando os 

valores forem menores que 10 e maiores ou iguais a 1 a declaração deve ser feita com 

apenas um dígito, e quando os valores foram menores que 1, com exceção de vitaminas 
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e minerais que devem ser declarados com dois dígitos, deve ser utilizado somente um 

dígito na informação nutricional ( BRASIL, 2003). 

Sendo assim, as recomendações descritas no rótulo não foram respeitadas na 

tabela dos cortes adquiridos que apresentavam os valores de lipídios de ambos os cortes 

como 8,8 g, onde por regra de arredondamento deve ser declarado como 9 g. 

Além disso, os valores contidos em ambos os rótulos continham valores 

diários para o valor calórico (% VD) como 6%, e os cálculos revelaram que a %VD era 

de 6,55% devendo ser declarada como 7%. 

Quanto ao teor de sódio, ambos os cortes apresentaram valores diários de 

3% de sódio, sendo que os cálculos revelaram valor de 3,54%, que por regra de 

arredondamento deveria ser declarado como 4%. 

De acordo com a Resolução RDC nº 359, de 23 de dezembro de 2003, que 

aprova Regulamento Técnico de Porções de Alimentos Embalados para Fins de 

Rotulagem Nutricional, considerando a necessidade de estabelecer os tamanhos das 

porções dos alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional, são aceitas 

variações para produtos apresentados em unidades de consumo ou fracionados, 

máximas de ± 30% com relação aos valores em gramas ou mililitros estabelecidos para 

a porção de alimentos para os quais a medida foi estabelecida como X unidades 

correspondentes ou fração correspondente, sendo que para preparações de carnes 

temperadas, defumadas, cozidas ou não, fica estabelecida uma porção de 100g, uma vez 

que o valor apresentado pelo fabricante não está de acordo com a legislação vigente, 

pois a mesma apresenta uma porção de 68g, 32% a menos que o informado, passando 

do permitido que é de ± 30%.  
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VD DE REFERÊNCIA RDC 360

Valor Energético 2000 kcal - 8400 KJ

Carboidratos
Proteínas
Gorduras totais
Fibra alimentar
Sódio
Calcio
Ferro

Fonte: Brasil, 2003.

14 miligramas

300g
75g
55g
25g

2400 miligramas
1000 miligramas

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Lagarto Recorte de Contra Filé
Valor calórico (kcal) 179 kcal / 752 kJ 297kcal / 1247 kJ 
Umidade (%) 67,4±0,6 56,1±0,3
Cinzas (%) 1,1±0,0 0,8±0,0
Carboidratos (%) 0,1 1,1
Proteínas (%) 20,5±0,3 16,6±0,2
Gorduras totais (%) 10,9±0,5 25,4±0,8
Fibra alimentar (%) 0 0
Sódio (mg) 50±0,05 70±0,07

Fonte: Autor, 2012.

Tabela 2 - Representação dos valores diários de referência de nutrientes da declaração 

obrigatória constante no anexo A da RDC nº 360 de 23 de dezembro de 2003. 

 

 

Os resultados das análises laboratoriais apresentados na Tabela 3, 

evidenciaram valores, para a maioria dos casos, bastante diferentes dos valores 

declarados nas tabelas dos cortes.  

Em relação ao teor de lipídios, foi constatado que a carne de recorte de 

contra filé pode ser considerada carne gorda (25,4%), enquanto que a do lagarto 

enquadra-se melhor entre carnes magras (10,9%).  

 

Tabela 3 - Média das análises realizadas em uma porção de 100 g, para avaliação dos 

teores de proteína, umidade, lipídio, cinzas e sódio. O valor calórico e teor de 

carboidratos foram determinados por cálculo matemático. 
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A diferença nos teores de umidade encontrada entre os cortes acompanha os 

resultados das análises realizadas na quantificação de lipídios, pois na carne do recorte 

de contra filé, onde a umidade é menor (56,1%), foi encontrado um maior teor de 

gordura (25,4%), enquanto que na carne de lagarto, onde a umidade é maior (67,4%), o 

teor de gordura é menor (10,9%). Este resultado está de acordo com o Shimokomaki et 

al. (2006), quando diz que o aumento de lipídios nos músculos é acompanhado pelo 

decréscimo de umidade.  

Verifica-se que os resultados referentes ao teor de cinzas de ambos os cortes 

apresentaram-se de acordo com resultados encontrados na literatura. O teor de cinzas 

encontrado no carne do lagarto foi 1,1%, sendo que no recorte de contra filé 0,8%, o que 

engloba toda a matéria inorgânica presente nas amostras avaliadas. Segundo alguns 

autores, em média, para carnes, o conteúdo mineral é de 1% (INSTITUTO ADOLFO 

LUTZ, 2008). 

O teor de sódio encontrado em 100g de lagarto foi 50mg, sendo seu valor 

diário de 2%, enquanto a carne de recorte de contra filé apresentou 70mg tendo seu 

valor diário de 3%, estando ambos os cortes de acordo com IDR citada acima. 

 

Tabela 4 - Representação da informação nutricional para porção de 100 gramas, sendo 

que os  resultados foram  obtidos analiticamente, onde os valores de referência são 

calculados com base em uma dieta de 2000 calorias. 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Lagarto Recorte de Contra Filé
Quantidade por porção 100g de produto %  VD Quantidade por porção 100g de produto %   VD

Valor calórico (Kcal) 179 Kcal / 752 kJ 9% Valor calórico (Kcal) 297 Kcal / 1247 kJ 15%
Carboidratos (g) 0g 0% Carboidratos (g) 1g 0%
Proteínas (g) 20g 27% Proteínas (g) 17g 23%
Gorduras totais (g) 11g 20% Gorduras totais (g) 25g 45%
Fibra alimentar (g) 0g 0% Fibra alimentar (g) 0g 0%
Sódio (mg) 50mg 2% Sódio (mg) 70mg 3%

Fonte: Autor, 2012.
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Tabela 5 - Informação nutricional para porção de 68 g, obtidas através de análises 

laboratoriais correspondentes a cada corte, onde os valores diários de referência são 

calculados com base em uma dieta de 2000 calorias, e seu respectivo percentual de 

diferença entre os valores obtidos analiticamente e os valores declarados pelo 

fabricante. 

 
 

Segundo Brasil (2003) a tolerância com relação aos valores de nutrientes 

declarados no rótulo é de + 20%. 

A tabela nutricional dos produtos indica que o teor de carboidratos nestes 

cortes é de zero grama. Este tipo de informação é permitido, ainda de acordo com Brasil 

(2003) quando o teor de carboidratos for menor ou igual a 0,5%. No entanto, os 

resultados das análises revelaram, que o lagarto continha 0,1g de carboidratos na porção 

de 100g de produto, devendo ser declarado como zero grama. Para a carne do recorte de 

contra filé foi encontrado na amostra 1,1g em 100g, que automaticamente, por regra de 

arredondamento, exige a declaração de 1g. Quanto ao teor de proteínas, o lagarto 

apresentou uma variação quando comparado com a tabela nutricional, cerca de 8% a 

mais de proteína do que o valor declarado. Ao comparar o recorte de contra filé com a 

tabela nutricional, ainda avaliando proteínas, foi encontrado 8% abaixo do valor 

declarado no rótulo.  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Lagarto Recorte de Contra Filé
Quantidade por porção 68g de produto %  VD %  Diferença Quantidade por porção 68g de produto %   VD %  Diferença

Valor calórico (Kcal) 122Kcal / 512 kJ 6% -7% Valor calórico (Kcal) 202Kcal / 848 kJ 10% 54%
Carboidratos (g) 0g 0% 0% Carboidratos (g) 1g 0% -100%
Proteínas (g) 14g 18% 8% Proteínas (g) 12g 15% -8%
Gorduras totais (g) 7g 14% -20% Gorduras totais (g) 17g 31% 93%
Fibra alimentar (g) 0g 0% 0% Fibra alimentar (g) 0g 0% 0%
Sódio (mg) 34mg 1% -60% Sódio (mg) 48mg 2% -43%

Fonte: Autor, 2012.
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A diferença observada entre os valores declarados de gorduras totais e o 

valor encontrado no recorte de contra filé foi ainda mais significativa, enquanto o 

fabricante declara que o produto apresenta 16 %VD de gorduras totais, o teor 

identificado na análise corresponde a 31 %VD, e sua diferença de é 93% acima do valor 

da tabela, sendo um fato preocupante tendo em vista todo cuidado a ser tomado em 

relação à ingestão de gordura animal. Ao comparar  %VD de lipídios do lagarto com a 

tabela nutricional, foi encontrado um valor de 20% abaixo do valor declarado no rótulo, 

o que também é um fato bastante preocupante, sendo que a legislação tolera +20%.  

No que se refere a ambos os cortes, a tabela do fabricante apresenta %VD 

para o teor de sódio de 3%, enquanto que através de análises,  %VD de sódio para o 

lagarto foi de 1%, tendo uma variação de 60% abaixo do valor declarado no rótulo, já 

no recorte de contra filé o %VD de sódio foi de 2%, sendo sua variação de 43% abaixo 

do valor apresentado. A informação nutricional construída através das análises mostra 

um valor calórico para lagarto de 122 Kcal e para o recorte de contra filé 202 Kcal, 

ambos os resultados foram muito distintos dos valores contidos na tabela nutricional do 

fabricante, que apresenta para os dois cortes valor calórico de 131 Kcal e %VD igual a 

6%. Para o lagarto,  %VD apresentou-se 7% abaixo do valor declarado, enquanto que 

para o recorte de contra filé verificou-se um valor de 54% acima do declarado.   
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CONSIDERAÇÕES FINAIS  

  

Posteriormente à avaliação da informação nutricional, ficou evidente que as 

recomendações exigidas pela legislação, não foram respeitadas na tabela de ambos os 

cortes, sendo que as mesmas apresentaram valores abaixo do permitido para porções de 

alimento e apresentaram mais cifras para alguns nutrientes, no que acarreta uma 

informação nutricional inadequada. 

Segundo a tabela do fabricante, ambos os cortes possuem a mesma 

composição centesimal, mesmo se tratando de cortes distintos, sendo que todas as 

variações percebidas entre os nutrientes da carne resultaram em uma tabela nutricional 

bastante diferente da apresentada no rótulo dos produtos. 

Declarar o mesmo teor de lipídios para ambos os cortes, é muito 

desvantajoso para o próprio fabricante e principalmente para o consumidor. O primeiro 

perde com a sonegação da informação de uma carne mais magra, visto a preferência de 

muitos consumidores por uma dieta restrita em gorduras. E para o consumidor, que irá 

ingerir uma carne mais rica em gordura do que o declarado, podem acarretar problemas 

de saúde e prejudicá-lo em suas dietas e restrições.  

A responsabilidade do fabricante ao contratar um profissional encarregado 

pela construção da rotulagem dos produtos é de extrema importância, pois o mesmo 

deve ser habilitado e ter conhecimento, para que não ocorram omissões e equívocos dos 

valores apresentados na informação nutricional. Lembrando que, os consumidores cada 

vez mais exigentes e instruídos, consideram as informações contidas nos rótulos como 

fator decisivo no momento da compra. 
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Comprova-se desta forma a necessidade de maior fiscalização por parte dos 

órgãos competentes para que possa diminuir a ocorrência desse tipo de prática por parte 

dos fabricantes e profissionais da área de alimentos. 

Sugere-se ainda, para trabalhos posteriores, a investigação da rotulagem 

nutricional de outros alimentos para ilustrar ainda mais a realidade das informações 

apresentadas aos consumidores brasileiros. 
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