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1. INTRODUCAO

A Bromatologia, do grego broma (alimento) e logos (estudo), € a ciéncia
gue se ocupa da composicéo, propriedades, transformacdes e adulteracbes dos
alimentos. Trata-se de uma disciplina fundamental para a formagédo do
farmacéutico, pois habilita o profissional a avaliar a qualidade, a seguranca e a
conformidade legal dos alimentos e bebidas comercializados (CECCHI, 2003; IAL,
2008).

No contexto da Saude Publica, os alimentos representam um dos principais
veiculos de transmisséo de doencgas, sendo imprescindivel que os profissionais
da éarea farmacéutica dominem metodologias analiticas capazes de detectar
adulteracdes, contaminacdes e desvios de composicdo. Segundo a Organizacao
Mundial da Saude (OMS, 2019), as doencas transmitidas por alimentos (DTAS)
afetam aproximadamente 600 milhdes de pessoas por ano no mundo, resultando
em 420.000 mortes, dado que reforca a relevancia da formacgéo analitica solida.

A legislacao brasileira estabelece padrdes de identidade e qualidade para
os alimentos por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Entre 0s marcos
normativos mais relevantes, destacam-se a RDC n°® 429/2020 e a Instrucéo
Normativa n® 75/2020, que dispdem sobre a rotulagem nutricional de alimentos
embalados, além das Resolucdes que estabelecem limites microbiologicos e
fisico-quimicos para diversas categorias de alimentos (BRASIL, 2020a; BRASIL,
2020b).

O presente manual tem por objetivo apresentar, de forma didatica e
sistematizada, um conjunto de praticas laboratoriais destinadas aos alunos do
Curso de Farmacia matriculados na disciplina de Bromatologia. As atividades aqui
descritas abordam as principais analises fisico-quimicas empregadas no controle
de qualidade de alimentos, a saber: amostragem, determinacdo de cinzas totais,
determinacao de lipidios pelo método de Soxhlet, analise sensorial, avaliacao de
gualidade global e leitura critica de rétulos nutricionais.

7

Cada pratica € acompanhada de fundamentacdo tedrica baseada em
referéncias consolidadas, descricdo do procedimento experimental, férmulas de

calculo comentadas e tabelas para registro e interpretacdo dos resultados.
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Espera-se que, ao concluir as atividades, o aluno seja capaz de executar analises
com rigor técnico, interpretar os resultados frente a legislacdo vigente e emitir

parecer técnico fundamentado sobre a qualidade dos alimentos analisados.

As bases metodoldgicas utilizadas neste manual estao referenciadas nas
normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), da Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2019) e da ABNT, reconhecidas como padréo-ouro para andlise
de alimentos no Brasil e internacionalmente. Complementarmente, foram
adotadas as recomendacdes de Cecchi (2003), Bobbio e Bobbio (2003) e

Evangelista (2008), referéncias classicas da Bromatologia nacional.

A metodologia analitica em Bromatologia exige ndo apenas conhecimento
técnico sobre os procedimentos, mas também compreensdo dos principios
quimicos que fundamentam cada analise. Assim, este manual foi elaborado de
forma que o estudante compreenda o porqué de cada etapa e seja capaz de
identificar possiveis fontes de erro analitico, propondo medidas corretivas. Essa
postura critica é condicdo essencial para o exercicio da vigilancia sanitaria de
alimentos e para o desempenho do farmacéutico nos laboratorios de controle de
qualidade de industrias alimenticias (PHILIPPI, 2014).

Pagina 4 de 29



Bromatologia Aplicada ao Curso de Farmacia — Manual de Préticas Laboratoriais

2. PRATICA 1 - AMOSTRAGEM DE ALIMENTOS

2.1 Fundamentacao Tedrica

A amostragem é a etapa inicial e, talvez, a mais critica do processo analitico
em alimentos. Uma amostra mal coletada ou mal preparada pode invalidar toda a
analise subsequente, mesmo que realizada com os melhores equipamentos e
metodologias. O objetivo da amostragem € obter uma porcao representativa do
lote, ou seja, uma fracdo que reflita fielmente a composi¢cdo média do total a ser
analisado (IAL, 2008).

De acordo com a ABNT NBR ISO 6497 e com as diretrizes do Codex
Alimentarius (FAO/OMS), o plano de amostragem deve ser definido previamente,
levando em consideracao: o tamanho do lote, a natureza do produto (homogéneo
ou heterogéneo), o risco a saude do consumidor e o objetivo da andlise. Para
alimentos sélidos a granel, como cereais e farindceos, recomenda-se a coleta de
amostras em pontos diferentes do lote, seguida de reducédo pelo método do
guarteamento (CECCHI, 2003).

A amostra pode ser classificada como: (a) amostra bruta — quantidade
coletada diretamente do lote; (b) amostra composta — resultado da mistura de
amostras brutas de varios pontos; (c) amostra de laboratério — por¢édo enviada
para andlise, obtida apés homogeneizacéo e reducdo da amostra composta. Para
analises fisico-quimicas, a quantidade minima recomendada é geralmente de 100
a 200 g, enquanto para analises microbioldgicas, a integridade da embalagem
original deve ser mantida (IAL, 2008; BRASIL, 2001).

A identificacdo e o0 acondicionamento corretos das amostras sao
igualmente fundamentais. Embalagens inadequadas, exposicdo a luz,
temperatura elevada ou contaminacédo cruzada podem comprometer os resultados
analiticos. O formulério de coleta deve registrar todas as informacdes pertinentes
ao lote: data de fabricacdo, validade, numero de lote, marca, procedéncia e
condi¢cBes de armazenamento encontradas no ponto de coleta (EVANGELISTA,
2008).

2.2 Objetivos da Pratica

« Compreender os principios e critérios de uma amostragem representativa.
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» Executar a coleta de amostras de diferentes categorias de alimentos.

» Aplicar o método do quarteamento para reducdo de amostras.

» Preencher corretamente o formulario de identificacdo de amostras.

2.3 Materiais Necessarios

» Espatulas, colheres e pingas metalicas esterilizadas

« Balanca analitica (precisao 0,001 g)

» Sacos plasticos estéreis ou frascos com tampa

+ Etiquetas de identificacao

« Tabua e faca de ac¢o inoxidavel (para amostras solidas)

* Recipientes de polietileno limpos

» EPIs: jaleco, luvas, mascara e 6culos de protecao

2.4 Procedimento Experimental

2.4.1 Método do Quarteamento

1. Disponha a amostra bruta sobre uma superficie plana e limpa, formando

um monticulo homogéneo.

2. Divida o monticulo em quatro partes iguais (quartos) com a espéatula.

3. Descarte dois quartos diagonalmente opostos.

4. Misture os dois quartos restantes e repita 0 processo até obter a

guantidade necesséria para analise.

5. Transfira a amostra final para embalagem identificada e registre os dados

no formulario abaixo.

Tabela 1 — Formulario de Registro de Amostragem

Amostra
NO

Descricao
do
Alimento

Lote

Data de
Fabricacéo

Validade

Qtd.
Coletada
(g/mL)

Local
de
Coleta

Observacdes
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Fonte: Elaborado pelos autores com base em IAL (2008) e Codex Alimentarius (FAO/OMS).

2.5 Questdes para Discusséo

Por que a amostragem é considerada a etapa mais critica da analise de
alimentos?

Quais as consequéncias de uma amostragem nao representativa para o
controle de qualidade?

Em quais situacdes seria necessario aumentar o niumero de amostras
coletadas por lote?

Como a legislacéo brasileira orienta o plano de amostragem para
alimentos de alto risco?

Pagina 7 de 29



Bromatologia Aplicada ao Curso de Farmacia — Manual de Préticas Laboratoriais

3. PRATICA 2 - DETERMINACAO DE CINZAS TOTAIS

3.1 Fundamentacéo Tedrica

A determinacao de cinzas em alimentos corresponde ao residuo inorganico
obtido ap6s a incineracdo completa da matéria organica por calcinacdo a
temperaturas entre 500 °C e 600 °C em mufla. As cinzas representam o contetdo
total de minerais do alimento, incluindo macrominerais (célcio, fésforo, potassio,
soédio, magnésio) e microminerais (ferro, zinco, cobre, manganés) (IAL, 2008;
AOAC, 2019).

Do ponto de vista nutricional, o teor de cinzas € um indicador da riqueza
mineral do alimento. Do ponto de vista tecnolégico e de controle de qualidade,
desvios no teor de cinzas podem indicar adulteracdes, como a adi¢ao indevida de
substancias minerais ou a diluicdo do produto. Por exemplo, um leite adulterado
com agua apresentara teor de cinzas abaixo do esperado, enquanto um leite com
adicdo de sais minerais pode apresentar valores acima da faixa normal (CECCHI,
2003; EVANGELISTA, 2008).

A metodologia segue o Método n° 018/IV do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008)
e 0 método AOAC 930.05 para alimentos. O principio baseia-se na oxidacdo
completa do material orgénico pela acao do calor, restando apenas os 6xidos e
sais inorganicos. Para amostras ricas em gordura, recomenda-se a pré-
carbonizacdo no bico de Bunsen antes da incineracdo em mufla, a fim de evitar

perda de material por combustao rapida (IAL, 2008).

3.2 Férmula de Calculo

O teor de cinzas é calculado pela seguinte expressao:

% Cinzas = [(Mc — Mv) / Ma] x 100

Onde:
Mc = massa do cadinho com cinzas apés incineragao (g)
Mv = massa do cadinho vazio, previamente tarado (g)

Ma = massa da amostra umida utilizada (g)
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Exemplo de célculo: Se Mc = 22,345 g, Mv = 20,000 g e Ma = 5,000 g:

% Cinzas = [(22,345 — 20,000) / 5,000] x 100 = (2,345 / 5,000) x 100 =
46,9%
ATENCAO: o resultado deve ser expresso na base Umida ou seca,

conforme especificado no método. Para converter para base seca, utilize: %
Cinzas (bs) = % Cinzas (bu) / (1 — Umidade/100) x 100.

3.3 Objetivos da Pratica
« Determinar o teor de cinzas totais em diferentes amostras de alimentos.
« Aplicar corretamente a formula de calculo do teor de cinzas.
» Comparar os resultados com os valores de referéncia da legislacéo.

» |dentificar possiveis adulteracdes a partir dos dados obtidos.

3.4 Materiais Necessarios
+ Mufla (faixa de temperatura até 600 °C)
« Cadinhos de porcelana ou platina (previamente calcinados e tarados)
« Balanca analitica (precisao 0,0001 g)
» Dessecador com silica gel
» Bico de Bunsen ou chapa aquecedora para pré-carbonizacéo
* Pinga para cadinho
» Espatula de aco inoxidavel

« Amostras: farinha de trigo, leite em po, acucar refinado, sal de cozinha

3.5 Procedimento Experimental
1. Calcinar os cadinhos em mufla a 550 °C por 30 minutos. Transferir para

o dessecador, aguardar 30 minutos e pesar (Mv).
2. Pesar com exatiddo de 3 a 5 g da amostra no cadinho tarado (Ma).

3. Realizar a pré-carbonizac¢édo no bico de Bunsen, aquecendo lentamente

até cessar a emisséo de fumaga.

4. Transferir o cadinho para a mufla a 550 °C por 4 a 6 horas, ou até obter

residuo branco ou cinza claro.

5. Desligar a mufla, aguardar o resfriamento até aproximadamente 200 °C,
transferir para o dessecador por 30 minutos e pesar (Mc).
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6. Calcular o teor de cinzas e registrar os resultados na tabela abaixo.

Tabela 2 — Registro de Dados e Calculo do Teor de Cinzas

Massa Massa Massa Massa Massa o
Amostra Cadinho Cadinho + Amostra Cadinho + Cinzas Cin;as
Vazio () Amostra (g) (9) Cinzas (0) (9)
Al
A2
A3

Fonte: Metodologia baseada em IAL (2008), Método n°® 018/IV e AOAC 930.05 (AOAC, 2019).

3.6 Valores de Referéncia e Interpretacao
« Farinha de trigo: maximo 0,8% de cinzas (IN MAPA n° 8/2005)
« Leite em po integral: 5,5 a 6,5% de cinzas na base seca
» Acucar refinado: maximo 0,05% de cinzas
» Sal de cozinha (NaCl): minimo 97% de pureza
Resultados acima dos limites estabelecidos podem indicar adulteracao ou
contaminagao por impurezas minerais. Resultados abaixo do esperado podem

indicar diluicdo do produto com substancias de baixo conteudo mineral.

3.7 Questdes para Discusséo

» Por que é necessario realizar a pré-carbonizacao antes da calcina¢do em
mufla?

« O que aconteceria se a amostra fosse levada diretamente a mufla sem
pré-carbonizacao?
» Por que os cadinhos sao resfriados em dessecador antes da pesagem?

+ Como a determinacéo de cinzas pode indicar adulteracdo em alimentos?
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4. PRATICA 3 - DETERMINACAO DE LIPIDIOS (METODO DE
SOXHLET)

4.1 Fundamentacéao Teorica

Os lipidios sdo compostos organicos de natureza apolar, insollveis em
agua e solaveis em solventes organicos como éter de petroleo, hexano e
cloroformio. Nos alimentos, os lipidios desempenham funcdes tecnoldgicas
(conferem textura e palatabilidade), nutricionais (fonte de &cidos graxos essenciais
e vitaminas lipossollveis) e energéticas (9 kcal/g). A determinagdo do teor de
lipidios € um dos parametros mais importantes no controle de qualidade e na
rotulagem nutricional (CECCHI, 2003; PHILIPPI, 2014).

O método de Soxhlet, descrito pela primeira vez por Franz von Soxhlet em
1879, baseia-se na extracdo continua dos lipidios por um solvente organico em
refluxo. O extrator de Soxhlet permite que o solvente quente circule repetidamente
sobre a amostra, extraindo progressivamente todos os compostos solluveis. Ao
final, o solvente é evaporado e a massa de lipidios extraida € pesada por
gravimetria (IAL, 2008; AOAC, 2016).

O éter de petréleo (faixa de ebulicdo 40-60 °C) é o solvente mais
comumente utilizado por apresentar alta seletividade para lipidios neutros
(triglicerideos, diglicerideos, acidos graxos livres) e baixa extracdo de compostos
nao lipidicos. O hexano é uma alternativa igualmente aceita pela AOAC. Para
alimentos com alto teor de lipidios polares (fosfolipidios, glicolipidios), como os
Oleos de peixe, recomenda-se a extragdo com mistura cloroférmio:metanol
(método de Folch) (CECCHI, 2003).

A secagem prévia da amostra € obrigatéria, pois a agua interfere na
extracao, reduzindo o rendimento. Amostras com teor de umidade elevado devem
ser pré-secas em estufa a 105 °C por pelo menos 4 horas antes da andlise (IAL,
2008; BRASIL, 2021).

4.2 Formula de Célculo

O teor de lipidios é expresso pela seguinte féormula:

% Lipidios =[(Bf = Bv) / Ma] x 100
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Onde:
Bf = massa do baldo apds extracdo e evaporacao do solvente (g)
Bv = massa do baldo vazio, previamente tarado (g)

Ma = massa da amostra seca utilizada (g)

Exemplo: Bf = 85,432 g, Bv = 82,000 g, Ma = 5,000 g:

% Lipidios = [(85,432 — 82,000) / 5,000] x 100 = (3,432 / 5,000) x 100 =
68,64%

ATENCAO: Em amostras com elevado teor de umidade, calcule a massa

da amostra seca antes da extracdo: Ma (seca) = Ma (Umida) x [(100 — %Umidade)
/100].

4.3 Objetivos da Prética

« Determinar o teor de lipidios totais em amostras de alimentos pelo método
de Soxhlet.

» Compreender o principio da extracao em refluxo por solvente orgéanico.
« Calcular e interpretar os resultados frente aos padrées normativos.

« Avaliar o impacto do teor de lipidios na rotulagem nutricional.

4.4 Materiais e Reagentes
« Extrator de Soxhlet completo (balédo, camara e condensador)
» Manta aquecedora ou chapa com controle de temperatura
« Balanca analitica (precisao 0,0001 g)
+ Estufaa 105 °C
» Dessecador com silica gel
» Cartuchos de celulose ou papel de filtro
 Eter de petréleo P.A. (PA — 40-60 °C)

* Amostras: biscoito recheado, amendoim torrado, leite em poé integral, soja
em grao

4.5 Procedimento Experimental
1. Secar a amostra em estufa a 105 °C por 4 horas. Resfriar em dessecador

e pesar (Ma).
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2. Tarar o baldo de Soxhlet em estufa a 105 °C por 30 minutos, resfriar em

dessecador e pesar (Bv).

3. Transferir a amostra seca para o cartucho de celulose, cobrir com

algodao desengordurado e inserir no extrator.

4. Adicionar éter de petroleo suficiente para completar 1,5 sifées + volume

no balédo (aprox. 150 mL para baldo de 250 mL).

5. Montar o sistema e aquecer com a manta aquecedora, regulando para 3

a 5 sifées por hora. Extrair por 6 a 8 horas.

6. Ao final da extracao, recuperar o solvente em evaporador rotativo ou sob

fluxo de nitrogénio.

7. Levar o baldo a estufa a 105 °C por 30 minutos, resfriar em dessecador
e pesar (Bf).

8. Calcular o teor de lipidios e registrar na tabela abaixo.

Tabela 3 — Registro de Dados e Calculo do Teor de Lipidios (Método de Soxhlet)

Amostra l\églsasoa Massa iEgea e | fiesen % Referéncia
Vazio (g) Amostra (g) | + Lipidios (g) | Lipidios (g) | Lipidios NBR (%)
Al
A2
A3

Fonte: Metodologia baseada em IAL (2008), Método n° 032/IV e AOAC 920.39 (AOAC, 2019).

4.6 Valores de Referéncia
» Biscoito recheado: 15 a 25% de lipidios totais
* Amendoim torrado: 45 a 52% de lipidios totais
* Leite em po integral: minimo 26% de lipidios (IN MAPA n° 53/2018)

* Sojaem grao: 17 a 22% de lipidios totais

4.7 Questdes para Discussao
* Por que é necessario secar a amostra antes da extracao de lipidios?

« Quais lipidios NAO s&o extraidos pelo éter de petrdleo e por qué?
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Quais séo os principais cuidados de seguranga ao trabalhar com éter de
petroleo?

Como o teor de lipidios impacta o valor energético declarado no roétulo
nutricional?
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5. PRATICA 4 — ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

5.1 Fundamentacao Tedrica

A andlise sensorial é definida como a disciplina cientifica usada para medir,
analisar e interpretar as reacdes humanas as caracteristicas dos alimentos
percebidas pelos sentidos da visédo, olfato, gosto, tato e audicdo. Apesar de
subjetiva por natureza, a analise sensorial, quando conduzida com metodologia
adequada, produz dados objetivos e estatisticamente trataveis, sendo
amplamente utilizada na industria de alimentos, em vigilancia sanitaria e em
pesquisas de aceitacdo de novos produtos (DUTCOSKY, 2013; STONE; SIDEL,
2004).

Os principais métodos sensoriais classificam-se em: (a) testes
discriminativos — verificam se héa diferenca perceptivel entre amostras (ex.: teste
triangular, duo-trio); (b) testes descritivos — caracterizam qualitativamente e
guantitativamente os atributos sensoriais (ex.: Analise Descritiva Quantitativa —
ADQ); e (c) testes afetivos — medem a preferéncia ou aceitacdo do consumidor
(ex.: escala hedénica, teste de ordenacao, indice de aceitabilidade) (DUTCOSKY,
2013).

A escala hedbnica estruturada de 9 pontos € o método afetivo mais utilizado
mundialmente para avaliar a aceitacdo de alimentos. Contudo, em praticas
didaticas e em condi¢cdes com numero limitado de avaliadores, a escala hedénica
de 5 pontos oferece resultados confiaveis e de facil interpretagdo (STONE; SIDEL,
2004). O indice de Aceitabilidade (IA) é calculado como a porcentagem do escore
meédio obtido em relagdo a nota maxima possivel. Valores de IA = 70% indicam
boa aceitacdo do produto pelo painel (DUTCOSKY, 2013).

As condicbes da cabine de andlise sensorial devem ser controladas:
iluminacao adequada (preferencialmente luz branca ou vermelha para mascarar
diferencas de cor), auséncia de odores estranhos, temperatura ambiente entre 20
e 22 °C, e separacao fisica entre os avaliadores para evitar influéncias matuas. A
ficha de avaliacdo deve ser apresentada de forma padronizada, com codigos de

trés digitos aleatoérios para identificar as amostras (DUTCOSKY, 2013).

5.2 Escala Hedbnica Utilizada

Tabela 4 — Escala Hedb6nica Estruturada (5 pontos)
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Pontuacéao Descricao
5 Gostei muito
4 Gostei
3 Indiferente
2 Desgostei
1 Desgostei muito

5.3 Calculo do indice de Aceitabilidade (1A)

O indice de Aceitabilidade é calculado pela formula:

IA (%) = (M / Nmax) x 100

Onde:
M = média aritmética das notas atribuidas pelos avaliadores para o atributo

Nmax = nota maxima da escala utilizada (neste caso: 5)

Exemplo: Se a média de sabor das notas de 7 avaliadores for 4,1:

IA (%) =(4,1/5) x 100 = 82% — Produto com boa aceitagao sensorial.

5.4 Objetivos da Pratica
» Aplicar o teste de aceitacdo com escala hedbnica de 5 pontos.
« Calcular o indice de Aceitabilidade para cada atributo avaliado.
* Interpretar os resultados sensoriais e emitir parecer técnico.

* Relacionar os atributos sensoriais com a qualidade e a conformidade do
alimento.

5.5 Procedimento
1. Preparar as amostras padronizadas (mesma temperatura, quantidade e

apresentacao). Codificar com trés digitos aleatoérios.

2. Orientar os avaliadores sobre a escala e os atributos a serem avaliados

(aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impresséao global).
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3. Distribuir as fichas de avaliacdo e as amostras simultaneamente.
Fornecer agua mineral e biscoito de 4gua e sal para limpeza do palato entre

amostras.
4. Recolher as fichas e transcrever os dados para a tabela abaixo.

5. Calcular a média de cada atributo e o Iindice de Aceitabilidade global.

Tabela 5 — Ficha de Analise Sensorial — Teste de Aceitacdo com Escala Hedbnica

Aparéncia Cor Aroma Textura Sabor Impresséo Aprovaria?

Avaliador (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) (1-5) Global (1-5) (SIN)

MEDIA

Fonte: Metodologia baseada em Dutcosky (2013) e Stone & Sidel (2004).

5.6 Questdes para Discusséao

» Por que é necessario codificar as amostras com numeros de trés digitos
aleatorios?

* Qual a diferenca entre um teste discriminativo e um teste afetivo?

« Como o namero de avaliadores influencia a confiabilidade dos resultados
sensoriais?

* Um produto com IA < 70% deveria ser aprovado para comercializagcao?
Justifique.
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6. PRATICA 5 — ANALISE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

6.1 Fundamentacao Tedrica

A analise de qualidade de alimentos é um processo multidimensional que
envolve a avaliacdo de parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e sensoriais,
confrontando os resultados com padrdes normativos estabelecidos pela legislacao
vigente. No Brasil, os principais instrumentos normativos sdo: as Resoluc¢des da
ANVISA (RDC), as Instru¢cdes Normativas do MAPA e os Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade (RTIQ) publicados pelo MAPA (BRASIL, 2020a;
BRASIL, 2020b).

Entre os parametros fisico-quimicos mais frequentemente avaliados no
controle de qualidade de alimentos estédo: pH, acidez titulavel, umidade, atividade
de agua (Aw), teor de proteinas (pelo método de Kjeldahl), lipidios totais (método
de Soxhlet), cinzas totais (calcinagéo), fibras alimentares, carboidratos (por
diferenca) e sdlidos soluveis (oBrix) (IAL, 2008; AOAC, 2019).

A determinacéo do pH é realizada por potenciometria, utilizando pHmetro
calibrado com solucdes tampéo de pH 4,0 e 7,0 (ou 4,0 e 9,2, conforme a faixa
esperada). A acidez titulavel, expressa em gramas de 4cido predominante por 100
mL ou 100 g do produto, é determinada por titulagdo com NaOH 0,1 N usando
fenolftaleina como indicador. Esses dois parametros fornecem informacfes
complementares sobre o estado de conservacao e a autenticidade do alimento
(IAL, 2008).

A andlise integrada de mudltiplos parametros permite identificar
adulteracoes, deterioracdo e falsificacbes. Por exemplo, um suco de laranja
adulterado com agua apresentard baixa acidez titulavel e baixo teor de sélidos
soltveis, mas o pH pode se manter na faixa normal. A correlacdo entre os
parametros analisados €, portanto, essencial para uma avaliagdo conclusiva
(CECCHI, 2003; EVANGELISTA, 2008).

6.2 Calculo da Acidez Titulavel

A acidez titulavel é expressa pela férmula:

Acidez (g/100 mL) = (V x N x f x M) / (Va x 10)
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Onde:

V = volume de NaOH gasto na titulacdo (mL)

N = normalidade da solucédo de NaOH (0,1 N)

f = fator de correcdo da solucao de NaOH

M = massa molar do acido predominante (ex.: &cido citrico = 64; &cido latico = 45;
acido acético = 60)

Va = volume da amostra utilizada (mL) ou massa (g)

Exemplo (acido citrico, suco de laranja): V=125mL, N=0,1,f=1,02, M
=64, Va =25 mL:

Acidez = (12,5 x 0,1 x 1,02 x 64) / (25 x 10) = 81,6 / 250 = 0,326 g/100 mL

6.3 Calculo de Carboidratos por Diferenca
Segundo a RDC n° 429/2020 e a IN n° 75/2020, os carboidratos totais séo

calculados por diferenca:

% Carboidratos = 100 — (%Umidade + %Proteinas + %Lipidios + %Cinzas +
%Fibras)

6.4 Objetivos da Pratica

« Determinar os principais parametros fisico-quimicos de qualidade em
amostras alimentares.

» Aplicar as formulas de célculo de pH, acidez titulavel e carboidratos por
diferenca.

« Comparar os resultados obtidos com os padrdes legais vigentes.

» Emitir parecer técnico de conformidade ou ndo conformidade do produto
analisado.

6.5 Materiais e Reagentes
* pHmetro calibrado com eletrodo de vidro
» Bureta de 25 mL e suporte universal
* Solucédo de NaOH 0,1 N (padronizada)
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» Indicador fenolftaleina 1% em etanol
» Erlenmeyer 125 mL e pipetas volumétricas
« Balanca analitica e estufa a 105 °C

* Amostras: leite pasteurizado, iogurte natural, suco de laranja integral,
vinagre de maga

6.6 Procedimento Experimental

pH: Calibrar o pHmetro com tampdes adequados. Imergir o eletrodo
diretamente na amostra (ou em solucdo aguosa 10% m/v para amostras sélidas).
Registrar o pH apos estabilizacao.

Acidez Titulavel: Pipettar 25 mL (ou pesar 25 g) da amostra em erlenmeyer.
Adicionar 3 gotas de fenolftaleina. Titular com NaOH 0,1 N até viragem para réseo

persistente (30 s). Anotar o volume gasto.

Registrar todos os parametros na tabela abaixo e emitir parecer de

conformidade.

Tabela 6 — Registro de Par@metros de Qualidade Fisico-Quimica

Paréametro Método Resultado R\é?(la(r)ér?ceia Situacao Observacoes
Analisado Utilizado Obtido (RDC/MAPA) (Conforme/NC)

pH

Acidez

Titulavel (%)
Umidade (%)
Proteinas (%)
Lipidios (%)
Cinzas (%)

Carboidratos
(%)*

* Calculado por diferenga: 100 — (%Umidade + %Proteinas + %Lipidios + %Cinzas + %Fibras).
Fonte: Metodologia baseada em IAL (2008) e legislacdo ANVISA/MAPA vigente.

6.7 Questdes para Discussao

* Qual a diferenga entre pH e acidez titulavel? Por que ambos séo
avaliados?
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Um alimento pode ter pH baixo e baixa acidez titulavel ao mesmo tempo?
Explique.

Como o célculo de carboidratos por diferenca pode acumular erros
analiticos?

Qual o impacto de um resultado de NAO CONFORMIDADE sobre a
comercializacdo do produto?
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7. PRATICA 6 — ROTULAGEM DE ALIMENTOS

7.1 Fundamentacao Tedrica

O rétulo de um alimento é o principal canal de comunicacdo entre o
fabricante e o consumidor, sendo regulamentado no Brasil pela Resolu¢do da
Diretoria Colegiada — RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, e pela Instrucao
Normativa — IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, publicadas pela ANVISA. Essas
normas estabelecem o0s requisitos obrigatorios de rotulagem nutricional para
alimentos embalados destinados ao consumo humano, substituindo as antigas
RDC n° 259/2002 e RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b).

A nova legislacao de rotulagem introduziu importantes mudancas, entre as
guais se destacam: a declaracdo obrigatéria de acUcares adicionados; a
apresentacao da tabela nutricional no formato frontal de embalagem com o uso de
lupa para indicar alto conteudo de acgucares adicionados, gorduras saturadas ou
sédio; a declaracao de alérgenos em negrito na lista de ingredientes; e o tamanho
minimo de caracteres de 1 mm para textos no rétulo (BRASIL, 2020a; BRASIL,
2020Db).

A informacao nutricional obrigatéria inclui: valor energético (kcal e kJ),
carboidratos totais, agucares totais, aclcares adicionados, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e so6dio — todos
declarados por porcdo e em %VD (percentual do Valor Diario de referéncia). A
porcdo de referéncia é definida com base na IN 75/2020, que estabelece tabelas
especificas para cada categoria de alimento (BRASIL, 2020b).

Do ponto de vista da Vigilancia Sanitaria, a verificagdo da rotulagem é uma
das acdes prioritarias de fiscalizacdo. Roétulos com declaragdes enganosas,
auséncia de informacdes obrigatérias ou informacgBes nutricionais incorretas
constituem infracdo a legislacdo sanitéria, passivel de adverténcia, apreensao do
produto, interdicdo e multa, conforme a Lei n° 6.437/1977 (BRASIL, 1977,
ANVISA, 2020).

7.2 Objetivos da Pratica

» Identificar os elementos obrigatdrios de rotulagem em alimentos
embalados.
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« Verificar a conformidade dos rétulos com a RDC n° 429/2020 e IN n°
75/2020.

* Analisar criticamente as informacdes nutricionais declaradas.

« Emitir parecer técnico de conformidade de rotulagem.

7.3 Materiais Necesséarios

* Amostras de alimentos embalados (minimo 3 produtos de categorias
diferentes)

» Copiaimpressa da RDC n° 429/2020 e IN n°® 75/2020

« Régua milimetrada (para verificar tamanho de caracteres)
* Lupa (para verificagao de elementos frontais)

« Formulario de avaliagdo de rotulagem (Tabela 7)

» Calculadora para verificacdo dos valores nutricionais

7.4 Procedimento Experimental
1. Selecionar o produto para analise. Registrar nome comercial, fabricante,

CNPJ e data de analise.

2. Verificar sistematicamente cada item da lista de conformidade abaixo,

anotando S (Sim), N (N&o) ou NA (Nao Aplicavel) para cada requisito.

3. Verificar o tamanho dos caracteres com a régua milimetrada, exigindo

minimo de 1 mm de altura para letras mailsculas.

4. Verificar a tabela nutricional: conferir se os valores de %VD estao

corretos com base nos valores de referéncia diaria da IN 75/2020.

5. Emitir parecer final: CONFORME (todos os itens atendidos) ou NAO
CONFORME (um ou mais itens ausentes ou incorretos).

Tabela 7 — Checklist de Verificacdo de Rotulagem (RDC n° 429/2020 e IN n°

75/2020)
o Item Verificado (RDC n° 429/2020 Presente? Em Conformidade? Observacies
e IN 75/2020) (S/N) (S/N/NA) ¢

1 Denominacao do produto
2  Lista de ingredientes

3 Declaragédo de alérgenos
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10

11

12

13

14

15

Conteudo liquido

Nome e CNPJ do fabricante

Pais de origem

Prazo de validade

Lote

Informag&o nutricional obrigatoria
Modo de preparo (se aplicavel)
Condicdes de conservagéo
Cédigo de barras

Registro no 6rgdo competente

Caracteres com tamanho minimo
(1 mm)

Auséncia de informacgfes
enganosas

Fonte: Elaborado com base em BRASIL (2020a) e BRASIL (2020b).

Tabela 8 — Registro das Informag¢des Nutricionais Declaradas no Roétulo

Nutriente Valor Declarado no Rétulo

Unidade

%VD

Observacdes

Valor Energético

Carboidratos Totais

AcUcares Totais

Acucares Adicionados

Proteinas

Gorduras Totais

Gorduras Saturadas

Gorduras Trans

Fibra Alimentar

Sédio

7.5 Valores de Referéncia Diaria (IN n°® 75/2020)

Valores de Referéncia Diaria (%VD): Conforme ANVISA — IN n°® 75/2020.
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Valor Energético: 2.000 kcal (8.400 kJ)
Carboidratos Totais: 300 g

Acucares Adicionados: 50 g

Proteinas: 75 g

Gorduras Totais: 65 g

Gorduras Saturadas: 22 g

Gorduras Trans: sem valor de referéncia diario
Fibra Alimentar: 25 g

Sadio: 2.300 mg

7.6 Questdes para Discusséo

Quiais as principais mudancas introduzidas pela RDC n°® 429/2020 em
relacdo a legislacédo anterior?

Como o simbolo de lupa no rétulo frontal impacta a decisédo de compra do
consumidor?

O que é declaragao de alérgenos e qual sua importancia para a saude
publica?

Como o farmacéutico pode contribuir para a educacéo alimentar a partir
da leitura critica de rotulos?
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8. CONSIDERACOES FINAIS

A Bromatologia constitui uma disciplina de carater transversal e aplicado,
fundamental para a formacao do farmacéutico que atuar4 em &reas como controle
de qualidade de alimentos, vigilancia sanitaria, pesquisa e desenvolvimento de
produtos alimenticios e atencéo farmacéutica. As praticas laboratoriais descritas
neste manual foram elaboradas de forma a articular rigor cientifico,

fundamentacéo tedrica sélida e aplicabilidade imediata ao contexto profissional.

As atividades abordadas, amostragem de alimentos, determinacdo de
cinzas, determinacdo de lipidios, analise sensorial, andlise de qualidade e
rotulagem, representam o nucleo das competéncias analiticas exigidas pelo
mercado de trabalho e pelos 6rgaos de fiscalizacdo sanitaria. O dominio dessas
metodologias habilita o profissional a emitir laudos técnicos fundamentados, a
identificar adulteragbes e fraudes alimentares e a contribuir para a protecao da

saude do consumidor.

E importante ressaltar que os resultados obtidos nas praticas laboratoriais
devem ser sempre interpretados a luz da legislacéo vigente, considerando o0s
limites estabelecidos pela ANVISA, pelo MAPA e pelos padrdes internacionais
reconhecidos, como o Codex Alimentarius. A comparacao entre os valores obtidos
experimentalmente e os valores de referéncia é a etapa que confere significado
pratico as andlises realizadas, transformando dados numéricos em informacgfes

relevantes para a tomada de deciséo.

Recomenda-se que o aluno complemente as atividades praticas com a
leitura das referéncias bibliograficas listadas ao final deste manual, especialmente
o Compéndio Brasileiro de Analise de Alimentos (IAL, 2008) e os Métodos Oficiais
da AOAC (2019), que séo as principais fontes de métodos analiticos reconhecidos

pelos 6rgaos regulatérios brasileiros e internacionais.

O desenvolvimento do espirito critico e da postura investigativa frente aos
resultados analiticos é, em Ultima instancia, o maior objetivo desta disciplina. Um
profissional de salude capacitado a questionar, interpretar e contextualizar dados
laboratoriais estara sempre em vantagem na identificacdo de ndo conformidades

e na proposicdo de medidas corretivas, contribuindo de forma efetiva para a
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pY

gualidade e a seguranca dos alimentos que chegam a mesa da populacéo

brasileira.

hY

Por fim, este manual representa um convite a curiosidade cientifica. A
Bromatologia, longe de ser uma disciplina encerrada em si mesma, dialoga
continuamente com a Quimica Analitica, a Bioquimica, a Nutricdo, a Tecnologia
de Alimentos, a Microbiologia e o Direito Sanitario. O farmacéutico que
compreende essas intersecfes estara preparado para os desafios de uma
sociedade que demanda cada vez mais transparéncia, rastreabilidade e qualidade

na cadeia alimentar.
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