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RESUMO

[bookmark: _GoBack]As bebidas lácteas proteicas têm ganhado destaque devido ao seu impulso de proteína, sendo valorizadas por idosos, atletas e praticantes de atividades físicas, refletindo em um aumento significativo pelo consumo dessas bebidas. O objetivo deste trabalho foi verificar a composição nutricional dos macronutrientes de 3 amostras de bebidas lácteas proteicas comercializadas na cidade de Cascavel-PR. Foram realizadas análises de proteínas, carboidratos, lipídios, cinzas, umidade, conforme metodologias do Manual de Métodos Físico-Químicos para Análise de Alimentos (2008), do Instituto Adolfo Lutz e Resolução RDC Nº 360/2003. A análise de proteína teve como resultado 6,15g, 6,05g e 6,25g respectivamente para as amostras 1, 2 e 3. A determinação de carboidratos apresentou 8,48g, 8,08 e 7,29g respectivamente. Já a análise de lipídios resultou em 1,0 grama para todas as amostras. Os resultados demonstraram que as análises dos macronutrientes de bebidas lácteas de alto teor proteico estão de acordo com a tabela nutricional para as amostras 2 e 3. Já a amostra 1 foi reprovado devido ao valor de lipídio estar superior ao valor permitido.
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[bookmark: _Toc169039194]INTRODUÇÃO

Os brasileiros têm procurado se alimentar de maneira mais saudável, em busca por produtos inovadores. Assim as bebidas lácteas industrializadas passam a ser uma alternativa, por serem de fácil consumo e acessibilidade. Estas bebidas ganharam popularidade entre os consumidores e sua produção vem aumentando significativamente. Como é o caso das bebidas lácteas proteicas, disputadas mercadologicamente, pelo fato impulsor de proteína, aliado a promoção de saúde para idosos, atletas e praticantes de atividades físicas. (THAMER; PENNA, 2006).
	A procura pelo consumo bebidas lácteas proteicas tem aumentado mercadologicamente, no Brasil, representando “cerca de 4% das vendas no último ano no Brasil, segundo dados da consultoria Nielsen.” As vendas dessas bebidas lácteas proteicas tiveram um aumento significativo entre os anos de 2021 e 2022, refletindo em um “salto de 48%”. (ZORZAN, 2023).
Estudos sobre proteínas solúveis do soro do leite, conhecidos como whey protein, têm se destacado pelas suas qualidades nutricionais. Além de seu alto valor biológico, as proteínas do soro do leite contêm peptídeos bioativos que podem atuar como agentes antimicrobianos, anti-hipertensivos, reguladores da função imunológica. Extraídas da porção úmida do leite durante a produção de queijo, essas proteínas eram descartadas pela indústria alimentícia até a década de 70, quando passaram a ser estudados. Em 1971, o Dr. Paavo Airola observou seu potencial no tratamento de problemas como flatulência e prisão de ventre. Atualmente, atletas, pessoas fisicamente ativas e até pacientes com doenças buscam os benefícios dessa fonte proteica. (HARAGUCHI et al, 2006).
Existem diversas técnicas para fornecer proteínas do soro do leite, resultando em produtos whey protein concentrado, isolado e hidrolisado. Entre eles, o whey protein isolado é o mais consumido, seguido pelo concentrado. Atletas têm elevado o consumo de suplementos alimentares, muitas vezes sem orientação profissional. A procura por esse suplemento é mais comum entre homens para ganho de força muscular, e entre mulheres para correção de deficiências nutricionais. (CARON-LIENERT, 2021). 
Para que se tenha qualidade nutricional e segurança alimentar, o farmacêutico como profissional atua na indústria de alimentos, com o estudo da Bromatologia, para garantia da segurança alimentar. Esta é a área da ciência que estuda todos os alimentos com relação a composição química, a ação no organismo, o valor alimentício e calórico, as propriedades físicas, químicas, toxicológicas adulterantes, contaminantes, fraudes, entre outras propriedades que pertencem a sua composição. (EEEP, 2013).
[bookmark: _Toc169039202][bookmark: _Hlk163318481]	Desta maneira, o objetivo deste trabalho é verificar a composição nutricional dos macronutrientes de bebidas lácteas proteicas comercializadas no município de Cascavel.

METODOLOGIA

	Foram adquiridas três amostras de bebidas lácteas de marcas distintas e de sabor igual, dentro do prazo de validade, em um supermercado na cidade de Cascavel identificadas como 1, 2 e 3.
Foram realizados os testes de determinação de proteínas, lipídios, umidade, cinzas e carboidratos, conforme o Manual de Métodos Físico-Químicos para Análise de Alimentos (2008), do Instituto Adolfo Lutz – SP, e a Resolução RDC Nº 360/2003. 
A análise de gordura foi realizada por um laboratório terceirizado de análises de alimentos situado na cidade de Cascavel.  

[bookmark: _Toc169039206]DETERMINAÇÃO DE PROTEÍNAS

A determinação de proteínas foi realizada através do método Kjeldahl clássico conforme o manual do Instituto Adolfo Lutz 2008, no qual foi quantificando o nitrogênio em três etapas: digestão, destilação e titulação.

DETERMINAÇÃO DE LIPIDIOS

[bookmark: _Hlk180061974][bookmark: _Toc169039207]A determinação de lipídios foi realizada em um laboratório de análises de alimentos, localizada na cidade de Cascavel. Para a análise utilizaram o método FQ058, que é uma técnica para determinação de lipídios em alimentos, baseada nas normas ISSO 1443, PORT N108, NMKL 181 e IDF1. 

[bookmark: _Hlk180065568]DETERMINAÇÃO DE CARBOIDRATOS

A determinação de carboidratos foi realizada conforme a Resolução – RDC Nº 360/2003. Foi calculada como a diferença entre 100 e a soma dos conteúdos de proteínas, gorduras, fibra alimentar, umidade e cinzas de cada amostra analisada. Para o valor da fibra alimentar, utilizou-se quantidade informada no rótulo de cada amostra. 
[bookmark: _Toc169039209][bookmark: _Hlk180062402]
DETERMINAÇÃO DE UMIDADE

A determinação da umidade foi realizada conforme o Manual de Métodos Físico-Químicos para Análise de Alimentos (2008), do Instituto Adolfo Lutz – SP, no qual ocorre por dessecação direta em estufa a 105°C. 
[bookmark: _Toc169039210]	
[bookmark: _Hlk180064004]DETERMINAÇÃO DE RESÍDUO POR INCINERAÇÃO – CINZAS

A determinação de resíduos por incineração (cinzas) foi realizada de acordo o Manual de Métodos Físico-Químicos para Análise de Alimentos (2008), do Instituto Adolfo Lutz – SP, pelo método que determina o resíduo remanescente após a incineração a 550°C, resultando na destruição da matéria orgânica sem decomposição significativa dos constituintes do resíduo mineral ou perda por volatilização. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises descritas anteriormente são apresentados nas tabelas a seguir:

Tabela 01: resultado da determinação de proteínas
	
	AMOSTRA 1
	AMOSTRA 2
	AMOSTRA 3

	MÉDIA
	6,15g
	6,05g
	6,25g

	CV (%)
	7,31%
	5,61%
	10,88%

	RÓTULO
	6,0g
	6,0g
	6,0g


Fonte: Elaboração dos autores.

Os resultados obtidos na determinação de proteínas nas bebidas lácteas analisadas mostraram-se em geral compatíveis com as informações descritas nos rótulos dos produtos. 
Embora os valores encontrados nas amostras 1, 2 e 3 sejam ligeiramente superiores ao declarado, essa diferença é considerada aceitável e dentro da faixa esperada. Os produtos analisados estão em conformidade com os rótulos nutricionais, garantindo a confiança do consumidor quanto à precisão das informações fornecidas. 
Conforme estabelecido pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) na RDC Nº 429, de 8 de outubro de 2020, que regulamenta a rotulagem nutricional de alimentos embalados, aplica-se a seguinte margem de tolerância para as quantidades de proteínas, aminoácidos, fibras alimentares, gorduras monoinsaturadas e poli-insaturadas, vitaminas, minerais e substâncias bioativas não podem ser inferiores e superiores 20% do valor declarado no rótulo. 
Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade de bebida láctea apresentada pelo MAPA (MINISTÉRIO DA AGRICULTURA, PECUÁRIA E ABASTECIMENTO), as bebidas lácteas com adição ou bebidas lácteas com produtos ou substâncias alimentícias, devem contem no mínimo 1,0 grama de proteína a cada 100 ml em sua composição, e não define um valor máximo específico de proteína para as bebias lácteas.
O trabalho de Freires et al. (2016) que tem como tema, análise do teor proteico de whey protein e sua conformidade com a legislação e rotulagem, apresentou uma diferença de aproximadamente 6% entre o teor de proteínas expressa no rótulo e o valor obtido na análise de 3 amostras.

Tabela 02: resultado da determinação de umidade.
		
	
	
	
	
	

	
	
	AMOSTRA 1
	AMOSTRA 2
	AMOSTRA 3

	
	MÉDIA
	82,19%
	82,82%
	83,51%
	

	
	CV (%)
	0,17%
	0,17%
	0,44%
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	





Fonte: Elaboração dos autores.

Os resultados da determinação de umidade das amostras são semelhantes. 
 A umidade é um dos índices mais importantes em alimentos, pois reflete o teor de sólidos e a perecibilidade do produto. O controle da umidade é essencial para a estabilidade química, microbiológica e fisiológica, além de impactar a qualidade geral dos alimentos. Produtos com alta umidade, como os lácteos, estão mais sujeitos á deterioração e contaminação, sendo assim o controle adequado de umidade é fundamental para garantir a conservação, qualidade e a segurança alimentar (ARAUJO, 2015). 
O trabalho de Araújo (2015), que tem como tema, comparação de metodologias para determinação de umidade em produtos lácteos, analisou a umidade de 8 produtos, sendo um deles a bebida láctea fermentada, e obteve um resultado de 83,73% de umidade. Já o trabalho de Martins et al. (2013) obteve uma umidade de 85,18% de umidade em um iogurte elaborado de extrato hidrossolúvel de soja suplementado com inulina. 

Tabela 03: resultado da determinação de resíduo por incineração – cinzas.
	
	AMOSTRA 1
	AMOSTRA 2
	AMOSTRA 3

	MÉDIA
	1,47g
	1,34g
	1,34g

	CV (%)
	8,84%
	16,41%
	14,17%


Fonte: Elaboração dos autores.
	
	O teor de cinzas em uma amostra alimentar corresponde ao total de minerais presentes. Esse parâmetro pode ser utilizado como um indicador geral de qualidade do alimento e muitas vezes serve como classificações para sua identificação, refletindo também seu valor nutricional.
	A RDC Nº 623/2022, que dispõe sobre os limites de tolerância para matérias estranhas em alimentos, determina que em todo tipo de alimento o limite de tolerância é de 1,5% de areia ou cinzas insolúveis em ácido, sendo assim, os resultados das análises então em conformidade. 
	O trabalho de Marinho et al. (2012), que tem como tema a análise físico-química e sensorial de iogurte de leite de cabra com polpa de umbu,  os autores analisaram as cinzas de 3 amostras de iogurte com diferentes concentrações de polpa de umbu (10%, 15% e 20%), e encontrou valores dentro dos limites permitidos (0,42%, 0,64% e 0,56%).  
Já o trabalho de Berno et al. (2007) que tem como tema a avalição química e aceitabilidade do pão enriquecido com proteína concentrada do soro de leite bovino (whey protein), em sua análise de cinzas de 5 amostras com diferentes concentrações de whey protein, obteve o valor de 1,67% variando até 1,93%, os autores destacam que o valor encontrado de 1,93% está com acordo com o valores encontrados na literatura USP e USDA, os quais variam de 1,78 a 2,18%, e que os menores valores de cinza encontrados na amostras, podem ser atribuídos ao fato de que a quantidade de cinzas presentes no whey protein é menor do que de outros ingredientes. 

Tabela 04: resultado da determinação de carboidratos.
		
	AMOSTRA 1 
	AMOSTRA 2 
	AMOSTRA 3 

	MÉDIA
	8,48g
	8,08g
	7,29g

	CV (%)
	4,95%
	5,07%
	7,27%

	RÓTULO
	8,0g
	8,4g
	7,8g

	
	
	
	



	


Fonte: Elaboração dos autores. 

O resultado da análise de carboidrato foi de 8,48g, 8,08ge 7,29g respectivamente para as amostras 1, 2 e 3 e assim, estão de acordo com a tabela nutricional informado nos rótulos. 
Segundo a ANVISA, carboidratos são todos os monossacarídeos, dissacarídeos, oligossacarídeos e polissacarídeos presentes no alimento, incluindo os poliois que são digeridos, absorvidos e metabolizados.
A análise de carboidratos é essencial para garantir a qualidade e a segurança dos alimentos, além de verificar a conformidade com normas legais e informações rotuladas. (SCARLATO et al., 2015).
No trabalho de Scarlato et al. (2015), que tem como tema a determinação do teor de proteínas e carboidratos totais em suplementos tipo whey protein, em sua análise de carboidratos de 15 amostras, obteve valores que variam de 6,70% até 45,06%, apresentando grande variação na análise. Apenas 4 amostras tiveram os resultados desta análise conforme informado na tabela nutricional. 
 
Tabela 05: resultado da determinação de lipídios totais.  
	
	
	
	

	
	AMOSTRA1
	AMOSTRA 2
	AMOSTRA 3

	MÉDIA
	1,0g
	1,0g
	1,0g

	CV (%)
	0%
	0%
	0%

	RÓTULO
	0,5g
	1,1g
	1,1g


Fonte: Elaboração dos autores. 
	
	A gordura é um componente essencial nos alimentos, influenciando tanto os aspectos sensoriais quanto os fisiológicos. Ela contribui significativamente para a percepção do sabor, da textura e do aroma, além de promover a sensação de saciedade após as refeições. (SILVIERI, 2002).
	Segundo a ANVISA (2020), as gorduras totais são substâncias de origem vegetal ou animal, insolúveis em água, formadas de triglicerídeos e pequenas quantidades de não glicerídeos, principalmente fosfolipídios. 
	Analisando os resultados, as amostras 2 e 3 estão de acordo com a tolerância, já a amostra 1 que apresentou 1g de gordura, ficou um valor superior ao limite permitido. 
	O trabalho de Dantas (2019), que tem como tema o estudo do efeito da adição de farinha e mucilagem de linhaça marrom como espessante de bebida láctea achocolatada, foram elaboradas 6 formulações de bebidas lácteas, apesar das amostras possuírem a mesma base de composição (1,5% de gordura), diferindo apenas nos espessantes utilizados, as formulações apresentaram diferenças significativas. As amostras variaram de 1,57g/100g até 2,60g/100g. Isso ocorreu devido ao alto teor de lipídios presentes na farinha de linhaça.  

	A tabela nutricional ser fiel ao produto é essencial para garantir a transparência e a confiança entre o consumidor e o fabricante. A ANVISA é o órgão que define as informações obrigatórias nos rótulos de alimentos, ela visa garantir a qualidade dos produtos e a saúde da população. Essas regulamentações são essenciais para que as empresas forneçam dados claros e úteis, auxiliando os consumidores na escolha dos produtos. Dados como conservantes, lactose, glúten e outros componentes são relevantes para pessoas com alergias, intolerâncias alimentares ou que tenha alguma condição de saúde. Além disso, é proibido informações falsas ou que possam induzir o consumidor a erro. 

CONCLUSÃO
	
	A análise de proteína teve como resultado 6,15g, 6,05g e 6,25g respectivamente para as amostras 1, 2 e 3. A determinação de carboidratos apresentou 8,48g, 8,08 e 7,29g respectivamente. Já a análise de lipídios resultou em 1,0 grama para todas as amostras. 
Os resultados demonstraram que as análises dos macronutrientes de bebidas lácteas de alto teor proteico estão de acordo com a tabela nutricional para as amostras 2 e 3. Já a amostra 1 foi reprovado devido ao valor de lipídio estar superior ao valor permitido.
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