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RESUMO

A carne e produtos carneos sdo importantes fontes de proteina na dieta. Entretanto, para
promover beneficios tecnoldgicos e sensoriais, 0s produtos carneos sdo adicionados de
gordura de origem animal, que contém alto teor de &cidos graxos saturados. Desta forma, seu
consumo excessivo esta relacionado ao acometimento por doengas crénicas nao
transmissiveis, dentre as quais as doencas cardiovasculares. A fim de investigar o teor de
gorduras totais e saturadas presente em produtos céarneos, foi realizado o levantamento da
informacg&o nutricional em sites de industrias brasileiras que comercializam estes alimentos.
No total, 1600 produtos foram listados e classificados em 20 grupos e 7 tipos, bem como em
baixo, médio ou alto em gorduras totais e saturadas conforme a legislacdo. Os maiores valores
encontrados para gorduras totais e saturadas foram nos grupos bacon (35,33 e 12,50 g/100 g),
salame (26,00 e 9,25 g/100 g) e copa (22,00 e 9,75 g/100 g), enquanto 0S menores, NOS grupos
lombo (5,35 e 2,00 g/100 g), apresuntado (5,33 e 2,00 g/100 g) e embutido cozido (2,04 e
0,50 g/100 g). Dentre os tipos, 0s maiores teores de gorduras totais e saturadas foram
registrados em defumado (35,33 e 12,50 g/100 g) e fermentado (26,00 e 9,00 g/100 g) e os
menores, nos tipos cozido (14,50 e 4,75 g/100 g) e frescal (12,00 e 4,00 g/100 g). Quanto as
gorduras totais, 9,2% dos produtos foram classificados como baixos, 52,9% como médios e
37,9% como altos. Para gorduras saturadas, 14,3% foram elencados como baixos, 48,3%
como medios e 37,4% como altos. Ao todo, 30 produtos apresentaram teor de gordura acima
do previsto em legislacdo. Apesar de a maioria dos produtos listados ter se classificado como
médio em gorduras totais e saturadas, os valores de produtos classificados como alto foram
expressivos. Além disso, ainda é muito pouca a quantidade de produtos reduzidos em gordura
disponiveis no mercado (2,67%). Desta forma, € preciso consumir produtos carneos
moderadamente, a fim de evitar 0 excesso de gorduras saturadas na dieta.

Palavras-chave: Rotulagem. Informag&o nutricional. Acidos graxos saturados. Carne.



ABSTRACT

Meat and meat products are important dietary sources of protein. However, to promote
technological and sensory benefits, meat products are added with animal fat, which contains a
high content of saturated fatty acids. In this way, its excessive consumption is related to non-
communicable chronic diseases, such as cardiovascular diseases. In order to investigate the
content of total and saturated fats present in meat products, a survey of nutritional information
on websites of Brazilian industries that sell these foods was carried out. In total, 1600
products were listed and classified into 20 groups and 7 types, as well as “low”, “medium” or
“high” in total and saturated fat according to legislation. The highest contents of total and
saturated fats were found in the groups bacon (35,33 and 12,50 g/100 g), salame (26,00 and
9,25 g/100 g) and copa (22,00 and 9,75 g/100 g), while the lowest were found in the groups
lombo (5,35 e 2,00 g/100 g), apresuntado (5,33 and 2,00 g/100 g) and embutido cozido (2,04
and 0,50 g/100 g). Among the types, the highest contents of total and saturated fats were
registered in defumado (35,33 and 12,50 g/100 g) and fermentado (26,00 e 9,00 g/100 g), and
the lowest in the types cozido (14,50 and 4,75 g/100 g) and frescal (12,00 and 4,00 g/100 g).
For total fats, 9.2% of the products were classified as “low”, 52.9% as “medium” and 37.9%
as “high”. For saturated fats, 14.3% were classified as “low”, 48.3% as “medium” and 37.4%
as “high”. In total, 30 products had fat content above the provided in legislation. Although
most of the products listed were classified as medium in total and saturated fats, the values of
products classified as high were expressive. Furthermore, the number of reduced-fat products
available on the market is still very small (2.67%). Thus, it is necessary to consume meat
products moderately, in order to avoid especially the excess of saturated fats in diet.

Keywords: Labeling. Nutrition facts. Saturated fatty acids. Meat.
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1 INTRODUCAO

As gorduras sdo componentes essenciais da dieta moderna ocidental, padrdo
alimentar que surgiu com 0s avancos na tecnologia de alimentos, caracterizado pela alta
palatabilidade e densidade energética, proporcionadas pela presenca de agucares refinados e
gorduras saturadas de origem animal (TAYLOR et al., 2021). Aliada a ocidentalizacdo da
cultura alimentar, a tendéncia de familias cada vez menores ocasionou o crescimento da
demanda por alimentos instantaneos, muitas vezes utilizados como substitutos convenientes
de refeicbes (KANG; LEE; KIM, 2021).

Entretanto, sabe-se que o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados, dentre
0S quais produtos carneos, estd associado a incidéncia de doengas metabdlicas (KIM et al.,
2021). Entre estas enfermidades estdo as doencas cardiovasculares (DCV), responsaveis por
17,9 milhdes (32,5%) do total mundial de Obitos no ano de 2019 (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2021).

O desequilibrio na dieta representa, portanto, o principal fator de risco modificavel
para as doencas crénicas nao transmissiveis (DCNT). Com o crescente apelo por uma dieta
mais saudavel, a industria vem enfrentando nos ultimos anos o desafio de reduzir o teor de
alguns nutrientes presentes nos alimentos, como as gorduras saturadas, sem alterar sua
qualidade (KIM et al., 2022). A melhoria do valor nutricional através da modificacdo de
ingredientes é uma estratégia eficaz para desenvolver versdes mais saudaveis dos alimentos e,
desta forma, aumentar a qualidade da dieta da populacdo (CHUPEERACH et al., 2021).

Neste contexto, a carne é uma importante fonte alimentar de proteina, vitaminas e
minerais, e seu consumo moderado in natura ndo representa risco para 0 acometimento por
enfermidades metabolicas (ASTRUP et al., 2020). Alguns produtos carneos, todavia, sdo
adicionados de valores superiores a 30% de gordura animal (KIM et al., 2020), cujo teor de
gorduras saturadas representa cerca de 39,8% do contetdo de gorduras totais presente na
carne (FERRINHO et al., 2018). O alto consumo de gorduras saturadas esta relacionado a
efeitos deletérios ao metabolismo e, portanto, representa risco a salde (IZAR et al., 2021).
Sendo assim, estudos acerca da reformulacdo do perfil lipidico vém ganhando importéncia na
Gltima década, surgindo como uma alternativa para o desenvolvimento de produtos carneos
mais saudaveis (LOPEZ-PEDROUSO et al., 2021).

Com a crescente preocupacdo acerca do consumo de gordura na dieta, estudos
recentes realizaram o levantamento do teor de gordura presente em diversos géneros
alimenticios no mundo (TSENG et al.,, 2018; CHOI; KIM, 2020) e no Brasil (AUED-
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PIMENTEL,; KUS-YAMASHITA, 2021). Apesar da importancia da carne e produtos carneos
na dieta, pesquisas acerca do teor de lipidios em derivados carneos no Brasil sdo escassos.
Sendo assim, faz-se necessario o levantamento do teor de gorduras totais e saturadas presente
em produtos carneos comercializados no Brasil, a fim de esclarecer sua contribui¢cdo no
consumo de lipidios na dieta e conscientizar a populacdo sobre a importancia do consumo

moderado, bem como a industria sobre a necessidade de reformulacéo destes alimentos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
v Fazer o levantamento dos teores de gorduras totais e saturadas descritos nos rétulos de
produtos carneos comercializados no Brasil e comparar com a legislacao nacional e as

recomendagdes dos 6rgdos mundiais de salde.

2.2 Objetivos especificos

v Acessar a informagdo nutricional de produtos carneos através dos sites de indUstrias
brasileiras;

v Classificar os produtos carneos em grupos de acordo com a denominacédo de venda e o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ);

v Agrupar os produtos carneos em tipos conforme a tecnologia de fabricagdo utilizada
em sua producao;

v' Determinar os grupos e tipos de produtos carneos com maior impacto no consumo
diario de lipidios pela populacéo;

v’ Listar os produtos carneos rotulados como reduzidos em gordura;

v Correlacionar o teor de gordura dos produtos carneos com a legislacdo brasileira e

recomendacdes de 6rgdos de saude.
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3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A carne é um alimento altamente nutritivo, fonte de proteinas, aminoécidos
essenciais, minerais e vitaminas. E amplamente consumida em todo o mundo, tanto in natura
quanto sob a forma de produtos carneos, que possuem caracteristicas sensoriais e parametros
de qualidade Unicos (YOUNIS et al., 2022). No ano de 2020, a producdo mundial de carne foi
de 328 milhdes de toneladas e deverd aumentar em 14% até o ano de 2030, alcangando 373
milhdes de toneladas. O consumo médio per capita mundial no ano de 2020 foi de 42,7 kg.
Até o ano de 2030, esta média aumentara em 2,4%, atingindo 43,7 kg, crescimento que sera
impulsionado principalmente pelo aumento populacional e de seu poder aquisitivo
(OECD/FAO, 2021). Com relagdo aos produtos carneos, o consumo também aumentou
consideravelmente nos ultimos anos, de modo que representam em média 58% do total de
proteinas ingeridas diariamente e fornecem aproximadamente 30% das calorias diarias totais
(BONNET et al., 2020). Apesar de sua riqueza nutricional, a carne e especialmente 0s
produtos carneos, cujo processamento envolve a adi¢do de gordura de origem animal, contém
alto teor de gorduras saturadas (ILLIPPANGAMA et al., 2022). Segundo Ferrinho et al.
(2018), das gorduras totais presentes na carne, 39,8% corresponde a gorduras saturadas.

Gorduras saturadas sdo uma classe de lipidios que contém é&cidos graxos saturados
(AGS), além de outros componentes, como o glicerol, em sua composi¢do. Os AGS, por sua
vez, sdo estruturas quimicas que contém apenas ligacdes simples em sua cadeia de carbono
(Figura 1). Estes podem ser classificados conforme o comprimento de sua cadeia em &cidos
graxos de cadeia curta, cujo comprimento varia entre 4 e 6 atomos de carbono; de cadeia
média, entre 8 e 12 atomos de carbono; e cadeia longa, acima de 14 atomos de carbono. A
carne é uma das principais fontes alimentares de AGS de cadeia média e longa. O
comprimento da cadeia é uma caracteristica importante porque tem relacdo direta com o ponto
de fusdo dos &cidos graxos: quanto maior a cadeia, maior € o ponto de fusdo (ASTRUP et al.,
2020). O ponto de fusdo é a temperatura minima necessaria para alterar o estado fisico da
gordura de solido para liquido (SCHENKEL; SAMUDRALA; HINRICHS, 2013). Ja os
acidos graxos insaturados (AGI) podem ser classificados em monoinsaturados e
poliinsaturados, quando contém uma Unica ou varias ligacdes duplas em sua cadeia de
carbono, respectivamente. Os AGI trans, que apresentam liga¢des duplas ao longo da cadeia
de carbono e atomos de hidrogénio ligados aos carbonos da insaturagdo em lados opostos
(Figura 1), podem estar presentes em menores propor¢des do que os AGS na carne e em

produtos carneos. Os AGI cis (Figura 1), cujos atomos de hidrogénio ligados aos carbonos da
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insaturacdo estdo localizados do mesmo lado da cadeia, sdo mais abundantes em 0leos
vegetais, sementes e peixes (CHADAIDEH; CARMODY, 2021).

Figura 1. Estruturas quimicas dos acidos graxos saturados, insaturados trans e insaturados cis.

Saturated fatty acid
(no double bonds)

Unsaturated — trans

(H atoms opposite)

Unsaturated — cis

(H atoms same side)

= bent configuration

O0=C @€=0 @=H

Fonte: https://ib.bioninja.com.au/standard-level/topic-2-molecular-biology/23-carbohydrates-and-
lipids/types-of-fatty-acids.html

O teor de lipidios afeta a qualidade dos produtos carneos de maneira significativa,
tanto no processo de deterioracdo através da oxidacdo como no desenvolvimento de
propriedades tecnoldgicas e sensoriais (SEGURA et al., 2015). De acordo com Camara et al.
(2020), o teor de gordura adicionada em produtos carneos, especialmente os emulsionados,
pode chegar até 35%. Para a fabricacdo destes derivados carneos, a adicdo da gordura animal,
em sua maioria da espécie suina, visa proporcionar beneficios tecnolégicos (KWON et al.,
2021), dentre os quais 0 aumento do rendimento de cozimento, estabilizacdo de emulsbes
carneas, aumento capacidade de retencdo de agua, além do aprimoramento de caracteristicas
sensoriais, como sabor, suculéncia e textura (KIM et al., 2020). O rendimento de cozimento
de um produto carneo corresponde a capacidade de resisténcia a perda de massa ao longo das
etapas de seu processamento, especialmente quando envolve tratamento térmico. Ja a
estabilidade da emulsdo carnea € um indicador de uniformidade da massa carnea, base
utilizada para a fabricacdo de produtos emulsionados, e se relaciona diretamente com a

capacidade de retencdo de agua. Nestas emulsdes, a gordura é a fase interna, a agua a fase
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externa e as proteinas, extraidas e solubilizadas através da adicdo de sal, sdo agentes
emulsionantes, pois possuem propriedades hidrofilicas e lipofilicas e interagem com ambas as
fases da emulséo, retendo a fase liquida (OZTURK-KERIMOGLU et al., 2022).

A gordura € uma importante fonte de energia, acidos graxos essenciais e funciona
como transportadora de vitaminas lipossoliveis no organismo (HAN; BERTRAM, 2017).
Além disso, gorduras exdgenas sdo necessarias para a estruturacdo de membranas celulares, a
protecdo de 6rgdos vitais e o crescimento e desenvolvimento geral. Entretanto, dietas ricas em
gordura estéo ligadas ao acometimento por enfermidades como obesidade, diabetes mellitus
tipo 2, inflamagéo intestinal e DCV (CHADAIDEH; CARMODY, 2021). Este mecanismo se
da através da metabolizacdo pela microbiota intestinal de fosfatidilcolina e L-carnitina,
nutrientes presentes em alimentos de origem animal, produzindo a trimetilamina (TMA),
substancia precursora do N-Oxido de trimetilamina (TMAOQO), metabdlito que acelera o
processo de aterosclerose e trombose. O nivel serico de TMAO é utilizado como parametro
para diagnostico de doencas cardiacas ateroscleroticas (WANG et al., 2015). Desta forma, o
consumo exacerbado de lipidios, principalmente gorduras saturadas e trans, frequentemente
associadas com o consumo de carne e alimentos ultraprocessados, representa riscos a saude
(DELGADO-PANDO et al., 2014).

Diante disto, a melhoria do valor nutricional de alimentos ultraprocessados € uma
alternativa, no entanto tem sido um grande desafio nas Ultimas décadas. Dentre as estratégias
que podem ser aplicadas para melhoria do estado de saude da populacdo através da dieta, a
reformulacdo de alimentos é a que apresenta melhor custo-beneficio (REYES et al., 2020),
aléem de ser uma importante ferramenta para o desenvolvimento de produtos carneos mais
saudaveis. Para reduzir o teor de gordura presente nestes produtos, as 3 principais estratégias
sdo: reducdo de gorduras totais, modificacdo da composicdo de acidos graxos e reducdo do
colesterol (JIMENEZ-COLMENERO et al., 2015). Diversos pesquisadores testaram a
substituicdo total ou parcial da gordura animal na formulacdo de produtos carneos como
linguica (KEENAN et al., 2014), salsicha (KWON et al., 2021; FERRO et al., 2021), paté
(GOMEZ-ESTACA et al., 2019) e emulsdo carnea (SCHMIELE et al., 2015; KIM et al.,
2020). Nestes estudos, foram testados graus de substituicdo entre 15 e 100% da gordura total
e, de maneira geral, os resultados relatados indicaram que quanto maior o grau de substituicdo
da gordura animal por outro ingrediente, mais significativos eram 0s impactos nas
caracteristicas sensoriais e tecnolégicas dos produtos carneos.

Sendo assim, o processo de redugdo/substituicdo de gorduras em produtos carneos

pode acarretar em efeitos indesejados sobre as caracteristicas sensoriais e tecnolégicas destes
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alimentos (HAN; BERTRAM, 2017). Isto ocorre porque as gorduras saturadas, que em sua
maioria apresentam estado sdlido, proporcionam a estrutura e a funcionalidade necessérias
nos alimentos e a sua substituicdo por gorduras insaturadas, cuja maioria apresenta-se em
estado liquido, pode comprometer a sua qualidade (PATEL; NICHOLSON; MARANGONI,
2020). Segundo Nieto e Lorenzo (2021), o teor e o tipo de gordura presente nos produtos
carneos interferem em caracteristicas como a cor, devido a modificacdo na proporcdo de agua
presente nos produtos; o sabor, através da alteracdo de compostos aromaticos volateis; a
textura, devido a modificacdo da interacdo entre proteina e gordura para a emulsificacdo e
também a retencdo de &gua, afetando diretamente parametros como viscosidade, dureza e
elasticidade dos produtos cérneos; e a oxidacdo lipidica, uma vez que &cidos graxos
insaturados, devido a presenca de duplas ligacOes, sdo mais susceptiveis a oxidacdo que 0s
acidos graxos saturados. Parametros de qualidade visuais como a cor e aqueles relacionados a
textura sdo 0s que exercem maior impacto nas escolhas dos consumidores, sendo decisivos na
comercializacdo destes produtos (NACAK et al., 2021).

Desta forma, além da substituicdo de determinados nutrientes, outras estratégias
devem ser adotadas para auxiliar na melhoria da dieta, tais como estabelecer padrées legais
para a quantidade de determinados nutrientes, implementar politicas fiscais e facilitar o
entendimento da rotulagem dos alimentos (REYES et al., 2020). No Brasil, a legislacdo
estabelece limite maximo para gordura trans nos alimentos (2 g/100 g de gorduras totais) e, a
partir do ano de 2023, seu uso serd proibido na fabricacdo de alimentos (BRASIL, 2019). A
legislacdo brasileira estabelece ainda a obrigatoriedade, a partir de outubro de 2022, da
sinalizac@o no painel frontal do rétulo de alimentos cujo conteddo de gordura saturada seja >
6 9/100 g, de sodio seja > 600 mg/100 g e agucar adicionado seja > 15 g/100 g. A rotulagem
nutricional frontal visa alertar o consumidor de forma clara quanto ao alto teor destes

nutrientes, conforme pode ser visualizado na Figura 2 (BRASIL, 2020a).

Figura 2. Modelo de rotulagem nutricional frontal aprovado pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

ACUCAR | GORDURA
9 ALTO E"'] ADICIONADO m

Fonte: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/rotulagem/arquivos/anexo-xvii_fop-1.pdf

O rotulo pode ser definido como “toda inscricdo, legenda, imagem e toda materia

descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo,
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litografada ou colada sobre a embalagem ou contentores do produto de origem animal
destinado ao comércio” (BRASIL, 2017). A rotulagem nutricional, por sua vez, define-se
como “toda declaracdo destinada a informar ao consumidor as propriedades nutricionais do
alimento”, compreendendo 3 elementos: 1) tabela de informagdo nutricional: relagéo
padronizada do conteudo energético de nutrientes presentes no alimento; 2) rotulagem
nutricional frontal: declaracdo padronizada simplificada do alto conteudo de nutrientes
especificos no painel principal do rétulo do alimento (Figura 2); e 3) alegagfes nutricionais:
qualquer declaracdo que indique que um alimento possui propriedades nutricionais positivas
relativas ao seu valor energético ou ao conteudo de nutrientes (BRASIL, 2020Db).

E possivel afirmar, pelo proprio conceito, que o rétulo é o principal meio de
comunicagdo direta com o consumidor sobre as informagdes de um alimento e que sua fungéo
principal é auxiliar na tomada de decisdes alimentares mais saudaveis (MEIJER et al., 2021),
uma vez que a preocupacdo com a saude € um dos principais fatores que influenciam nas
escolhas alimentares dos individuos, e estd diretamente relacionada a composicdo do
alimento, a quantidade de cada nutriente e ao seu efeito no organismo (ASIOLI et al., 2017).
De maneira complementar, a disponibilizacdo da informacdo nutricional dos alimentos em
sites € uma importante ferramenta para a populacdo e também para a sadde publica, pois torna
possivel monitorar a quantidade de cada componente presente nos alimentos, auxiliando na
reducdo do risco de acometimento por DCNT (CARDOSO et al., 2019).

Estas enfermidades tém sido associadas ao consumo excessivo de alguns nutrientes
presentes em alimentos ultraprocessados. Dentre eles estdo as gorduras saturadas, cuja acéo
no organismo se da através da elevacdo das concentracdes plasmaticas das lipoproteinas, em
especial a lipoproteina de baixa densidade (LDL), aumentando o risco de aterosclerose (IZAR
et al., 2021). Entretanto, € importante ressaltar que as gorduras saturadas, assim como
qualquer outro nutriente, ndo sdo deletérias quando consumidas isoladamente e em
quantidades moderadas. Seus efeitos no organismo sao influenciados pela matriz alimentar e
também pela composicao da dieta. Apesar disso, existe um consenso sobre a ingestdo maxima
diaria, que deve ser menor do que 10% do total de calorias ingeridas (KAUR et al., 2020). E
preciso considerar que o nivel sérico de colesterol, pardmetro utilizado como marcador para
monitoramento do risco de doencas circulatorias, variam em resposta a fatores intrinsecos,
como genéticos e hormonais, fatores extrinsecos, que € o caso da dieta e outros habitos, bem
como as interagdes entre eles (GRIFFIN; MENSINK; LOVEGROVE, 2021).

De maneira geral, mas escolhas alimentares e habitos como o sedentarismo sdo 0s

principais fatores que contribuem para o aumento da incidéncia de DCNT. Agéncias
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reguladoras de todo 0 mundo recomendam a reducdo de gorduras na dieta e, apos a discussdo
acerca de gorduras trans e 0 consenso sobre sua proibicdo, as gorduras saturadas se tornaram
alvo de debates. O excesso de gorduras saturadas claramente apresenta efeitos deletérios ao
metabolismo, tais como aumento dos niveis de colesterol e LDL (PATEL; NICHOLSON;
MARANGONI, 2020). No Brasil, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira cita como
exemplos de alimentos ultraprocessados produtos carneos como hambdrguer, empanados,
salsichas e outros embutidos, e destaca o alto contetdo de gorduras (saturadas e trans) e
sodio, cuja adicdo é necessaria para a conservacao destes alimentos e intensificacdo do sabor,
porém sdo prejudiciais a saide (BRASIL, 2014). Desta forma, recomenda-se adotar o
consumo moderado, respeitando os limites maximos estabelecidos pelas agéncias reguladoras

mundiais, a fim de evitar danos a saude a longo prazo.
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Capitulo 11

Manuscrito: Teor de gorduras totais e saturadas em produtos carneos comercializados no

Brasil
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RESUMO

A carne e produtos carneos sao importantes fontes de proteina na dieta. Entretanto, devido ao
alto teor de gorduras totais e saturadas presente em produtos carneos, seu coOnsumo excessivo
estd relacionado ao acometimento por doengas cronicas ndo transmissiveis. A fim de
investigar o teor de gorduras totais e saturadas presente em produtos carneos, foi realizado o
levantamento da informacdo nutricional em sites de industrias brasileiras que comercializam
estes alimentos. No total, 1600 produtos foram listados e classificados em 20 grupos e 7 tipos,
bem como em baixo, médio ou alto quanto ao teor de gorduras totais e saturadas conforme a
legislagdo. Quanto as gorduras totais, 9,2% dos produtos foram classificados como baixos,
52,9% como meédios e 37,9% como altos. Para gorduras saturadas, 14,3% foram elencados
como baixos, 48,3% como médios e 37,4% como altos. Ao todo, 30 produtos apresentaram
teor de gordura acima do previsto em legislacdo. Os maiores valores encontrados para
gorduras totais e saturadas foram nos grupos bacon (35,33 e 12,50 g/100 g), salame (26,00 e
9,25 g/100 g) e copa (22,00 e 9,75 g/100 g), enquanto 0s menores, nos grupos lombo (5,35 e
2,00 ¢/100 g), apresuntado (5,33 e 2,00 g/100 g) e embutido cozido (2,04 e 0,50 g/100 g).
Dentre os tipos, 0os maiores teores de gorduras totais e saturadas foram registrados em
defumado (35,33 e 12,50 g/100 g) e fermentado (26,00 e 9,00 g/100 g) e 0s menores, nos
tipos cozido (14,50 e 4,75 g/100 g) e frescal (12,00 e 4,00 g/100 g). Apesar de a maioria dos
produtos listados ter se classificado como médio em gorduras totais e saturadas, os valores de
produtos classificados como alto foram expressivos. Além disso, ainda é muito pouca a
quantidade de produtos reduzidos em gordura disponiveis no mercado (2,67%). Desta forma,
€ preciso consumir produtos carneos moderadamente, a fim de evitar o excesso de gorduras

saturadas na dieta.

Palavras-chave: rotulagem, informacédo nutricional, &cidos graxos saturados, carne.

1 INTRODUCAO

Ao longo da dltima década, tem sido recomendada a reducgdo da ingestdo de gorduras
na dieta, especialmente gorduras saturadas, como forma de prevenir 0 acometimento por
doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) (FAO, 2010; Sacks et al., 2017). As doencas

cardiovasculares (DCV) estdo inclusas neste grupo e constituem a principal causa de
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morbidade e mortalidade prematura no mundo. No ano de 2019, 17,9 milhdes
(aproximadamente 32,5%) do total mundial de 6bitos foram ocasionados por DCV (World
Health Organization, 2021).

A dieta é um dos principais fatores de risco modificiveis para as DCV (Appannah et
al., 2015), uma vez que a adocdo de padrGes alimentares ndo saudaveis, como o consumo de
alimentos ultraprocessados, esta associada ao acometimento por estas patologias (Ritter et al.,
2021). Apesar disso, a populagdo brasileira vem aumentando o consumo diario destes
alimentos, que contém alto teor de gordura, agucar, sal e aditivos em sua composicao (Viola
et al., 2020), em cerca de 10,9%, e reduzindo o consumo diario de alimentos in natura em
5,1% (Rezende et al., 2016), divergindo do que é preconizado pela literatura, incluindo o Guia
alimentar para a populagéo brasileira do Ministério da Saude (Brasil, 2014). Este aumento na
demanda por alimentos prontos para consumo esta relacionado ao ritmo de vida acelerado,
fazendo com que os consumidores optem pela conveniéncia e praticidade na alimentagéo
(Hygreeva; Pandey, 2016).

Neste cenario, a carne constitui importante fonte alimentar de proteina, vitaminas e
minerais, e seu consumo moderado in natura ndo representa risco para DCV (Astrup et al.,
2020). No entanto, em alguns produtos carneos ocorre a adicdo de altas concentracdes de
gordura, cuja funcdo é estabilizar a emulséo, aumentar a capacidade de retencdo de adgua e o
rendimento de cozimento, além de melhorar caracteristicas sensoriais como sabor, suculéncia
e textura (Kim et al., 2020). Sabe-se que a gordura animal contém alto teor de acidos graxos
saturados, podendo alcancar 39,8% do conteudo total de gordura presente na carne (Ferrinho
et al., 2018). Isto faz com que seja classificada como menos saudavel do que gorduras de
origem vegetal (Nieto; Lorenzo, 2021) e, por isso, pesquisas sobre a reformulacdo do perfil
lipidico de produtos carneos através da substituicdo total ou parcial da gordura animal em sua
composicdo ganharam importancia nos ultimos anos (Lépez-Pedrouso et al., 2021).

Nota-se, portanto, que € crescente a preocupacdo acerca do teor de gordura em
alimentos no mundo (Tseng et al., 2018; Choi; Kim, 2020) e no Brasil (Aued-Pimentel; Kus-
Yamashita, 2021). Sendo assim, com o intuito de dar suporte a discussdes acerca de
estratégias para melhorias na alimentacdo, levando em consideracdo a escassez de estudos
especificos sobre o perfil lipidico de produtos carneos do mercado nacional, este trabalho
objetivou fazer o levantamento de dados sobre os teores de gorduras totais e saturadas
descritos nos rétulos de produtos carneos comercializados no Brasil, a fim de compara-los

com a legislacdo, bem como com as recomendagdes dos 6rgaos mundiais de salde.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1. Coleta de dados

Os valores referentes aos teores de gorduras totais e gorduras saturadas de produtos carneos
foram consultados através de sites entre os dias 03 de maio e 03 de setembro de 2021. A
divulgacdo destes dados aos consumidores é de suma importancia, uma vez que permite a
consulta de forma pratica, confiavel e atualizada da informacéo nutricional dos alimentos. Os
critérios de inclusdo foram: 1) possuir todas as informagdes nutricionais nos sites; 2) ser
comercializado no Brasil; 3) contabilizar apenas uma vez quando dois ou mais produtos
possuiam a mesma informacdo nutricional, porém eram comercializados com pesos liquidos

diferentes.

2.2. Listagem e classificacio

Os produtos foram classificados em grupos, tipos e reduzido ou ndo em gorduras. Os teores
de gorduras totais e saturadas foram expressos em g/100 g de produto carneo. Ao todo, foram
listados 20 grupos de produtos carneos, dentre os quais: bacon, salame, copa, salgado,
linguica, salsicha, mortadela, hamburguer, jerked beef, paté, fiambre, empanado, kibe, carne
temperada, alméndega, presunto, charque, lombo, apresuntado e embutido cozido. No grupo
de embutidos cozidos foram enquadrados produtos cujo processo de fabricacdo envolve as
etapas de embutimento e cozimento, mas que ndo possuem Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) e/ou denominacdo de venda especifica. Foram classificados
ainda em tipos, conforme sua tecnologia de fabricacdo: defumado, fermentado, salgado,
dessecado, curado, cozido e frescal. Por fim, os produtos foram classificados como baixo (<
3,0 g/100 g), médio (3,1-17,5 g/100 g) e alto (> 17,6 g/100 g) em gorduras totais ¢ baixo (<
1,5 ¢/100 g), meédio (1,6-6,0 g/100 g) e alto (> 6,1 g/100 g) em gorduras saturadas
(Department of Health, 2016; Brasil, 2020).

2.3. Andlises estatisticas

Dados acerca do contetdo de gorduras totais e gorduras saturadas (g/100 g de produto carneo)
foram expressos em mediana, primeiro e terceiro quartis, minimo e maximo, separados por
grupos e tipos de produto carneo. O teste Kolmogorov-Smirnov foi aplicado para avaliar a
hipotese de normalidade e, para comparacdo dos dados, foi utilizado o teste Kruskal-Wallis
seguido do teste de Dunn. O valor de p < 0,05 foi considerado para indicar significancia

estatistica. A analise dos dados foi realizada através do software IBM SPSS versdo 20.0.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Grupos de produtos carneos

Neste estudo, foram analisados os teores de gorduras totais e saturadas de 1600
produtos cérneos. Dentre o0s grupos, bacon, salame e copa apresentaram as maiores
quantidades de gorduras totais, cujas medianas foram de, respectivamente, 35,33, 26,00 e
22,00 g/100 g (Tabela 1). Nestes mesmos grupos foram registrados 0s maiores teores de
gorduras saturadas, cujas medianas foram de 12,50, 9,75 e 9,25 g/100 g (Tabela 1). Lucarini
et al. (2018), ao analisar o perfil lipidico de carne, bacon, salame, copa e presunto, relataram
valores de gorduras saturadas que variaram entre 28,26 e 46,57 g/100 g de gordura total, com
média de 34,67 g/100 g de gordura total. Levando em consideracdo a proporcao entre oS
valores das medianas de gorduras totais e saturadas dos grupos bacon, salame e copa, 0s
resultados encontrados no presente estudo se assemelham aos destes autores, uma vez que
representam 35,38%, 35,58% e 44,32% do valor de gorduras totais, respectivamente.

E importante destacar que os maiores valores para gorduras totais e saturadas, de
80,00 e 46,00 g/100 g, foram registrados no grupo bacon. Dos 58 produtos deste grupo,
84,5% foi classificado como alto em gorduras totais e 79,3% classificou-se como alto em
gorduras saturadas (Tabela 2). Entretanto, quando comparados ao grupo bacon, mesmo com
valores mais baixos, 0s grupos salame e copa apresentaram maior porcentagem de produtos
classificados como alto em gorduras totais (97,1% e 86,7%) e saturadas (ambos 93,3%). Isto
se deve, possivelmente, a adicdo de toucinho como ingrediente obrigatorio, conforme a
legislacdo brasileira, em produtos fermentados que compdem o grupo salame (Brasil, 2000d).
O toucinho, constituido por cerca de 90 g/100 g de gordura e 10 g/100 g de umidade, €
utilizado como ingrediente de produtos carneos devido a propriedades como alto ponto de
fusdo, proporcionado pela presenca de 30 a 60 g/100 g de &cidos graxos saturados, e também
por proporcionar caracteristicas sensoriais desejaveis (Schmiele et al., 2015). Este grupo
apresentou 8 produtos com teor de gorduras totais acima do maximo estabelecido em
legislacdo, que varia entre 30 e 40%, conforme o tipo de produto em questdo (Brasil, 2000d).
No grupo copa, 1 produto registrou teor de 36% de gorduras totais, ultrapassando o limite
maximo permitido, de 35% (Brasil, 2000d).

O grupo salgado, apesar de diferir (<0,05) dos grupos anteriores, também apresentou
guantidade expressiva de produtos classificados como altos em gorduras totais (58,2%) e

saturadas (59,5%). Este grupo, composto majoritariamente por cortes carneos salgados de
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suino, registrou valores de 19,00 e 6,70 g/100 g, respectivamente. A carne suina contém cerca
de 2,5% de gorduras (Grela et al., 2020) e, deste total, o teor de gorduras saturadas pode
chegar a 43,37% (Parunovic et al., 2015). Ja o tecido adiposo suino, que também constitui os
cortes utilizados para fabricacdo de produtos salgados, pode conter acima de 80% de gorduras
totais (Grela et al., 2020) e as gorduras saturadas podem representar mais de 30% deste valor
(Patton et al., 2008).

Em um estudo acerca da composicdo lipidica de produtos carneos na Espanha, dentre
eles linguica, salsicha e mortadela, Pérez-Paléacios et al. (2012) relataram valores de gorduras
totais de 25,18 e 34,25 g/100 g e saturadas de 8,96 e 11,97 g/100 g, resultados estes acima dos
encontrados no presente estudo para o grupo linguica (18,80 e 6,25 ¢g/100 g). Em
contrapartida, os valores relatados para gorduras totais e saturadas de salsicha, de 10,91 e 3,61
g/100 g, foram menores do que os obtidos no presente estudo (17,80 e 6,00 g/100 g), que por
sua vez, se assemelharam aos resultados relatados por Aued-Pimentel e Kus-Yamashita
(2021), de 18,4 e 5,0 g/100 g. Situacdo semelhante ocorreu com os valores de gorduras totais
e saturadas do grupo mortadela (17,50 e 5,50 g/100 g), maiores que 0s encontrados por Pérez-
Palacios et al. (2012), de 7,95 e 2,85 g/100 g, respectivamente. Esta diferenca provavelmente
estd relacionada aos limites estabelecidos pelas legislacbes dos produtos carneos em cada
pais.

E importante ressaltar que os 3 grupos citados apresentaram quantidades relevantes de
produtos altos tanto em gorduras totais como saturadas (Tabela 2). No grupo linguica, 58,3%
dos produtos foram classificados como altos em gorduras totais e 52,4% como altos em
gorduras saturadas, enquanto o grupo salsicha registrou 52,0% de produtos altos em gorduras
totais e 40,8% em gorduras saturadas. Em ambos os grupos houve produtos com teores acima
do estabelecido em legislacdo: 8 linguicas e 1 salsicha (Brasil, 2000a). O grupo mortadela,
mesmo apresentando quantidade expressiva de produtos altos em gorduras totais (49,2%) e
saturadas (40,6%), ndo registrou produtos com teor acima do permitido em legislacéo (Brasil,
2000a).

Cardona et al. (2020) relataram valores entre 2,5 e 18,00 g/100 g de gorduras totais em
carne moida e derivados comercializados em mercados na Espanha, dentre eles o hamburguer,
produto que, neste estudo, apresentou valor de 16,25 g/100 g, corroborando com os resultados
dos autores. Com relagdo as gorduras saturadas, o resultado encontrado no presente estudo
(6,00 ¢g/100 g) foi semelhante ao de Aued-Pimentel e Kus-Yamashita (2021), de 5,6 g/100 g.
Na Tabela 2, é possivel observar que a maioria dos hamburgueres (62,3%) classifica-se como

médio em gorduras totais, mas quando se trata de gorduras saturadas, a maior parte (54,1%)
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se enquadra como alto. Este grupo apresentou 1 produto com teor de gordura acima do
estabelecido, de 23% (Brasil, 2000b).

O teor de gorduras totais do grupo jerked beef neste estudo (16,00 g/100 g) foi muito
mais alto do que o encontrado por Baggio e Bragagnolo (2006), que reportaram valor médio
de 3,50 g/100 g, mas se assemelhou ao relatado por Shi et al. (2020), que registraram 15,7
g/100 g. O valor de gorduras saturadas do presente estudo (6,00 g/100 g) também foi maior
que os resultados relatados em literatura, de 1,35 g/100 g (Shi et al., 2020) e 1,79 ¢g/100 g
(Baggio e Bragagnolo, 2006). 38,9% dos produtos do grupo jerked beef classificaram-se
como altos em gorduras saturadas (Tabela 2), o que pode explicar esta diferenca.

Tiensa et al. (2017) fizeram o levantamento da composicdo lipidica de patés
comerciais no Canada e encontraram valores entre 16,7 e 40,0 g/100 g de gorduras totais, com
média de 28,0 g/100 g, valores superiores aos registrados para o grupo paté neste estudo
(15,00 g/100 g). O teor de gorduras saturadas (5,50 g/100 g) também foi menor do que 0s
registrados pelos mesmos pesquisadores, que variaram entre 32 e 37% do valor total de
gorduras saturadas, o equivalente a 6,15 e 13,88 g/100 g, com media de 9,7 g/100 g. Apesar
de apresentar valores de gorduras menores que os da literatura, 2 produtos do grupo paté
ultrapassaram o limite estabelecido em legislacéo, de 32% (Brasil, 2000c).

A quantidade de gorduras totais do grupo fiambre (12,13 g/100 g) foi semelhante a
relatada por Souto et al. (2021), de 12,26 g/100 g, entretanto a de gorduras saturadas (3,67
g/100 g) foi menor que a destes autores, de 4,58 g/100 g. O grupo fiambre foi um dos Unicos
sem produtos classificados como altos em gorduras totais (Tabela 2). Apesar disso, 8,3% dos
produtos se enquadraram como alto em gorduras saturadas. O grupo empanado néo diferiu (>
0,05) do grupo fiambre e os valores encontrados (12,00 e 3,62 g/100 g) foram semelhantes
aos da literatura, de 12,3 e 3,4 g/100 g (Gibbs et al., 2013).

A gordura é um ingrediente essencial em produtos carneos, pois é responsavel por
atributos tecnoldgicos, como a capacidade de retencdo de agua e estabilizacdo da emulsao,
que influenciam em caracteristicas sensoriais, como textura, sabor e suculéncia destes
alimentos. Entretanto, pesquisadores comprovaram ser possivel a substituicdo de 50% da
gordura animal por 6leos de origem vegetal sem grandes alteracfes tecnoldgicas e sensoriais
em produtos emulsionados, os quais podem conter 30% de gordura em sua composicao (Kim
et al., 2020).

Brasil et al. (2015) e Machado et al. (2015) avaliaram diferentes formulac6es de kibes
e observaram, respectivamente, 10,06 e 10,95 g/100 g de gorduras totais, resultados menores

que o encontrado neste estudo (11,63 g/100 g). Apesar desta diferenca, 100% dos produtos
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classificaram-se como médios em gorduras totais e 50% foram classificados como alto em
gorduras saturadas (Tabela 2).

O grupo carne temperada foi 0 mais numeroso, com 335 produtos listados. Os valores
de gorduras totais (9,25 g/100 g) e saturadas (2,73 g/100 g) foram maiores que os relatados
por Torres et al. (2021), de 2,65 e 1,25 g/100 g. Os produtos pertencentes a este grupo, em sua
maioria, foram classificados como médio em gorduras totais (69,0%) e saturadas (55,5%). No
entanto, apresentou quantidades consideraveis de produtos classificados como baixos em
gorduras totais (18,5%) e saturadas (28,4%), bem como altos em gorduras totais (12,5%) e
saturadas (16,1%).

O valor de gorduras totais para o grupo alméndega (9,06 g/100 g) encontrou-se dentro
do relatado em literatura, entre 7,00 e 18,00 g/100 g (Cardona et al., 2020). Ja o valor de
gorduras saturadas encontrado no presente estudo (4,06 g/100 g) foi maior que o relatado por
Baune et al. (2021), de 3,1 g/100 g. A Tabela 2 reflete estes resultados, onde todos os
produtos do grupo almdndega se classificaram como médios em gorduras totais, enquanto
25% se apresentaram como altos em gorduras saturadas.

No grupo presunto, o teor de gorduras saturadas (2,50 g/100 g) assemelhou-se ao
encontrado por Liu et al. (2019), que registraram teores entre 2,1 e 2,7 g/100 g. Entretanto, os
resultados de gorduras totais destes autores, entre 2,7 e 4,2 g/100 g, divergem do encontrado
no presente estudo (7,35 g/100 g). Mesmo assim, este grupo foi um dos que mais contabilizou
produtos classificados como baixos em gorduras saturadas (44,0%), além de apresentar
também quantidade expressiva de produtos classificados como baixos (31,0%) e médios
(61,2%) em gorduras totais. Os produtos listados neste grupo apresentaram diferentes
tecnologias de fabricacdo, que influenciam diretamente no teor de gordura presente nestes
alimentos (Tabela 3).

O grupo charque apresentou 6,67 e 2,90 g/100 g para gorduras totais e saturadas,
respectivamente, resultado maior que os encontrados em literatura, de 5,74 g/100 g (Salva et
al., 2012) e 5,77 g/100g para gorduras totais, porém semelhante ao de gorduras saturadas, de
3,0 g/100 g (Correia; Biscontini, 2003). Este grupo, apesar de ndo ter apresentado nenhum
produto classificado como baixo em gorduras totais, apresentou a grande maioria como médio
em gorduras totais (85,7%) e também saturadas (71,4%).

Conforme expresso na Tabela 1, os menores valores de gorduras totais e saturadas
foram registrados nos grupos lombo, apresuntado e embutido cozido. As quantidades de
gorduras totais e saturadas encontradas para o grupo lombo nesta pesquisa (5,35 e 2,00 g/100

g) diferiram dos resultados de Pérez-Palacios et al. (2012), cujos valores foram de 1,18 e 1,99



269
270
271
272
273
274
275
276
277
278
279
280
281
282
283
284
285
286
287
288
289
290
291
292
293
294
295
296
297
298
299
300
301
302

|36

g/100 g para gorduras totais e 0,41 e 0,74 g/100 g para gorduras saturadas. Apesar desta
diferenca, os produtos deste grupo foram majoritariamente classificados como baixos e
médios em gorduras totais (98,1%) e saturadas (94,4%).

O valor de gorduras totais do grupo apresuntado (5,33 g/100 g) foi superior ao relatado
por Paula et al. (2019), de 4,83 g/100 g e Barretto et al. (2020), cujos resultados variaram
entre 2,75 e 3,18 g/100 g. Situacdo semelhante ocorreu com o teor de gorduras saturadas (2,00
g/100 g), que correspondeu ao dobro do registrado por Goethals et al., (2020), de 1,00 g/ 100
g. Apesar disso, 0 grupo apresentou poucos produtos classificados como altos em gorduras
totais (6,1%) e saturadas (3,1%), conforme a Tabela 2.

Para o grupo embutido cozido, os valores encontrados (2,04 g e 0,50 g/100 g) foram
muito inferiores aos relatados em literatura para embutidos, de 22,7 e 8,1 g/100 g de gorduras
totais e saturadas (Anastacio et al., 2020). Esta discrepancia pode ser explicada pelo fato de
que o termo ‘“embutidos” envolve uma gama muito grande de produtos carneos, que no
presente estudo foram classificados em outros grupos, como salsicha, linguica, mortadela,
cujos teores de gorduras foram maiores do que aqueles classificados como embutido cozido.

Dos 1600 produtos analisados, apenas 44 (2,67%) foram rotulados como reduzidos em
gorduras. Quanto ao teor de gorduras, 37,9% foram classificados como altos em gorduras
totais e 37,4% como altos em gorduras saturadas (Tabela 2). A maioria dos produtos se
enquadrou como médio, tanto com relacdo ao teor de gorduras totais (52,9%) como de
gorduras saturadas (48,3%). Apenas 9,2% dos produtos foram classificados como baixo em
gorduras totais. Para gorduras saturadas, este valor foi maior (14,3%), indicando que alguns
produtos carneos neste estudo possuem, proporcionalmente, maior quantidade de gorduras

saturadas em sua composicéo lipidica.

3.2. Tipos de produtos carneos

Dentre os tipos de produto carneo, defumado e fermentado apresentaram os maiores
teores de gorduras totais e saturadas, diferindo (<0,05) do restante (Tabela 3). Isto se deve aos
grupos que compdem majoritariamente cada um destes tipos, respectivamente, bacon e
salame, produtos com maiores teores de gorduras registrados neste estudo. O salame é um
produto que possui como ingrediente obrigatdrio o toucinho, e isso faz com que o seu teor de
gordura seja elevado, podendo chegar até 40% (Brasil, 2000d). O bacon, por sua vez, é obtido
do corte da parede toracico-abdominal dos suinos, também chamado de barriga defumada
(Brasil, 2000c), regido que pode conter 87,25 g/100 g de gorduras totais e 30,65 g/100 g de
gorduras saturadas (Xu et al., 2022).
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Em seguida, aparecem os tipos salgado, dessecado e curado. O tipo salgado abrangeu
0 grupo salgado que, conforme citado anteriormente, € composto por cortes carneos salgados
provenientes da espécie suina juntamente com o tecido adiposo, que contém cerca de 83,7
g/100 g de gorduras totais, e o percentual de gorduras saturadas pode representar 43,33%
deste valor, o equivalente a 36,27 g/100 g (Grela et al., 2020).

O tipo dessecado incluiu os grupos copa, jerked beef e charque, além de alguns
produtos dos grupos presunto e linguica. Esta variedade de produtos fez com que houvesse
equilibrio entre a quantidade de gordura presente neste tipo, uma vez que o grupo copa foi um
dos mais altos em gorduras totais e saturadas, enquanto 0S outros apresentaram teores
menores. Este tipo apresentou 16,25 e 6,00 g/100 g de gorduras totais e saturadas, superiores
aos encontrados por Fuentes et al. (2013), entre 10,51 e 14,58 g/100 g de gorduras totais,
poréem levemente inferiores aos relatados por Ortiz et al. (2021), cujos teores de gorduras
totais variaram entre 17,46 e 20,11 g/100 g e os de gorduras saturadas, entre 6,99 e 8,37 g/100
g, demonstrando a variacdo de teores de gorduras presentes nestes produtos.

Os teores encontrados para o tipo curado (15,00 e 5,88 g/100 g) corroboraram com o0s
de Gamero-Negron et al. (2015), que registraram valores entre 9,68 e 19,17 g/100 g para
gorduras totais e 3,66 e 7,05 g/100 g para gorduras saturadas ao avaliar produtos carneos
curados. Produtos curados, dessecados e maturados sofrem desidratacdo e, por isso,
apresentam maior concentracdo de gordura em sua composicdo. O contetdo de gorduras pode
ser influenciado pelos ingredientes, matéria-prima, tecnologias e tempos aplicados em seu
processo de fabricacdo. A quantidade de gorduras saturadas também pode variar conforme a
raca e a alimentacdo do animal. Além disso, a maturacdo favorece a liberacdo de acidos
graxos livres, que sdo mais susceptiveis a oxidacdo, alterando a composicdo da gordura
(Halagarda; Wojciak, 2022).

Os menores teores de gorduras totais e saturadas foram registrados nos grupos frescal
e cozido, apesar de este Ultimo ser majoritariamente composto por produtos emulsionados.
Vale ressaltar, entretanto, que 77,3% produtos rotulados como reduzidos em gorduras
pertencem ao tipo cozido, o que influenciou na reducédo dos valores encontrados. Além disso,
0 grupo embutido cozido é o que possui maior porcentagem de produtos classificados como
baixo em gorduras totais (63,9%) e saturadas (72,2%) (Tabela 2).

Ja o tipo frescal é composto em grande parte por cortes carneos in natura, contendo
apenas o teor de gordura naturalmente presente na carne. O teor de gordura, bem como a sua
composicao, difere conforme o corte carneo em questdo, pois variam de acordo com o teor de

colesterol e a relagdo entre gorduras saturadas e insaturadas presentes no tecido adiposo em
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cada regido anatémica do animal (Xu et al., 2022). Além disso, produtos carneos frescais e
cozidos possuem teores mais baixos de gordura quando comparados aos demais, devido ao
maior contetdo de &gua em sua composicdo (Halagarda; Wojciak, 2022). Segundo Cartoni
Mancinelli et al. (2020), o processo de cozimento da carne reduz seu teor de gorduras através
da degradacdo de &cidos graxos insaturados, mantendo constante o teor de gorduras saturadas.

4 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo demonstraram que os grupos de produtos que possuem
maior quantidade de gorduras totais e saturadas sdo bacon, salame e copa, que também sdo 0s
grupos com maior porcentagem de produtos classificados como alto em gorduras totais e
saturadas. Os grupos com 0s menores teores de gorduras totais e saturadas foram lombo,
apresuntado e embutido cozido. Apesar da maioria dos produtos ter se classificado como
médio em gorduras totais e saturadas, é preocupante a quantidade de produtos altos em
gorduras totais e principalmente em gorduras saturadas. E importante ressaltar que ainda é
muito pequena a quantidade de produtos carneos reduzidos em gordura disponivel no
mercado, apesar de ja existirem alternativas para reducdo do teor de gorduras nestes
alimentos. Diante disso, recomenda-se consumir produtos carneos moderadamente, a fim de
evitar o excesso de gorduras totais e saturadas na dieta. E necessario ainda que a industria se
alie a pesquisa para desenvolver e lancar no mercado produtos carneos reformulados como

uma alternativa mais saudavel.
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626 Tabelal

627  Valores de gorduras totais e gorduras saturadas (g/100 g) coletados dos sites distribuidos por grupo de produto carneo.

G N Gorduras totais (g gordura/100 g) Gorduras saturadas (g gordura/100 g)
e Me (Q1;Q3) Min. Max. Me (Q1;Q3) Min. Max.
Bacon 58 35,33% (21,75;46,00) 1,50 80,00 12,50 (6,94;18,25) 0,00 42,00
Salame 104 26,00% (23,75;30,00) 8,00 46,00 9,75% (7,00;11,50) 2,24 14,00
Copa 15 22,00% (20,00;30,00) 6,24 36,00 9,25% (7,75;11,50) 1,00 17,60
Salgado 79 19,00 (13,00;24,00) 4,00 43,33 6,70° (4,20;8,20) 1,00 20,00
Linguica 307 18,80™ (13,40;26,00) 1,50 68,00 6,38" (4,14;8,00) 1,00 11,13
Salsicha 98 17,80 (15,00;20,00) 6,00 32,31 6,25" (4,50;8,60) 0,00 26,67
Mortadela 128 17,50 (14,00;21,69) 1,33 32,50 6,00° (4,92;10,83) 1,00 23,33
Hamburguer 61 16,25° (12,50;19,27) 2,75 23,21 6,00° (4,75;8,00) 2,00 14,00
Jerked beef 18 16,00% (10,67;17,75) 3,33 28,00 5,75 (4,59;6,25) 4,38 6,25
Paté 38 15,00% (11,75;21,75) 4,00 40,00 5,50 (4,88;10,25) 0,00 16,00
Fiambre 24 12,13% (8,75;13,46) 2,50 16,50 5,50 (4,75;7,44) 0,33 15,00
Empanado 77 12,00% (9,17;14,31) 1,15 21,00 4,06™ (2,81;6,63) 2,25 7,50
Kibe 4 11,63%(10,41;14,72) 10,00 15,75 3,67 (2,50;5,00) 0,00 6,75
Carne temperada 335 9,25%f (4,20;13,00) 0,00 44,00 3,627 (2,87;4,62) 0,40 10,00
Almdndega 8 9,06%f (7,63;16,88) 6,75 17,50 2,90% (2,33;5,67) 1,00 17,00
Presunto 116 7,35 (2,75;14,00) 1,25 30,00 2,73% (1,40;4,60) 0,00 14,80
Charque 7 6,67¢ (6,33;16,67) 3,33 28,00 2,50% (1,00;5,00) 0,00 10,00
Lombo 54 5,35"(3,35;7,68) 0,60 23,40 2,00%f (1,50;3,00) 0,00 13,00
Apresuntado 33 5,337 (4,13;7,50) 3,00 37,50 2,00° (1,24;2,56) 0,00 8,30
Embutido cozido 36 2,049 (1,25;7,81) 0,00 60,00 0,507 (0,35;1,75) 0,00 13,40
Total 1600 14,80 (8,42;22,00) 0,00 80,00 5,00 (2,67;8,00) 0,00 42,00

628  Me — mediana; Q1 — primeiro quartil; Q3 — terceiro quartil; Min. — minimo: Max. — maximo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca
629  significativa (p < 0,05).
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Tabela 2

Classificacdo dos grupos de produtos carneos quanto ao contetdo de gorduras totais e gorduras saturadas.
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Gorduras totais

Gorduras saturadas

Produto carneo N < 352/)(1%0 ¢ 31- I1\/I7e§| I90/100 g > 17,?2?1 00 g < 1,?2/)(1%0 ¢ 16 —lzs/l,gdg;?loo g = 6,1A ;?00 g
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)

Bacon 58 2 (3,4%) 7 (12,1%) 49 (84,5%) 3 (5,2%) 9 (15,5%) 46 (79,3%)
Salame 104 0 (0,0%) 3 (2,9%) 101 (97,1%) 1 (0,9%) 6 (5,8%) 97 (93,3%)
Copa 15 0 (0,0%) 2 (13,3%) 13 (86,7%) 0 (0,0%) 1 (6,7%) 14 (93,3%)
Salgado 79 0 (0,0%) 33 (41,8%) 46 (58,2%) 1(1,3%) 31 (39,2%) 47 (59,5%)
Linguica 307 3 (1,0%) 125 (40,7%) 179 (58,3%) 7 (2,3%) 139 (45,3%) 161 (52,4%)
Salsicha 98 0 (0,0%) 47 (48,0%) 51 (52,0%) 0 (0,0%) 58 (59,2%) 40 (40,8%)
Mortadela 128 2 (1,6%) 63 (49,2%) 63 (49,2%) 3 (2,4%) 73 (57,0%) 52 (40,6%)
Hambdrguer 61 1 (1,6%) 38 (62,3%) 22 (36,1%) 2 (3,3%) 26 (42,6%) 33 (54,1%)
Jerked beef 18 0 (0,0%) 13 (72,2%) 5 (27,8%) 1 (5,5%) 10 (55,6%) 7 (38,9%)
Paté 38 0 (0,0%) 24 (63,2%) 14 (36,8%) 1 (2,6%) 22 (57,9%) 15 (39,5%)
Fiambre 24 2 (8,3%) 22 (91,7%) 0 (0,0%) 2 (8,3%) 20 (83,4%) 2 (8,3%)
Empanado 77 2 (2,6%) 71 (92,2%) 4 (5,2%) 6 (7,8%) 70 (90,9%) 1 (1,3%)
Kibe 4 0 (0,0%) 4 (100%) 0 (0,0%) 0 (0,0%) 2 (50,0%) 2 (50,0%)
Carne temperada 335 62 (18,5%) 231 (69,0%) 42 (12,5%) 95 (28,4%) 186 (55,5%) 54 (16,1%)
Alméndega 8 0 (0,0%) 8 (100,0%) 0 (0,0%) 0 (0,0%) 6 (75,0%) 2 (25,0%)
Presunto 116 36 (31,0%) 71 (61,2%) 9 (7,8%) 51 (44,0%) 47 (40,5%) 18 (15,5%)
Charque 7 0 (0,0%) 6 (85,7%) 1 (14,3%) 1 (14,3%) 5 (71,4%) 1 (14,3%)
Lombo 54 11 (20,3%) 42 (77,8%) 1 (1,9%) 18 (33,3%) 33 (61,1%) 3 (5,6%)
Apresuntado 33 3 (9,1%) 28 (84,8%) 2 (6,1%) 11 (33,3%) 21 (63,6%) 1 (3,1%)
Embutido cozido 36 23 (63,9%) 9 (25,0%) 4 (11,1%) 26 (72,2%) 7 (19,5%) 3 (8,3%)
Total 1600 147 (9,2%) 847 (52,9%) 606 (37,9%) 229 (14,3%) 772 (48,3%) 599 (37,4%)
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Tabela 3

Valores de gorduras totais e gorduras saturadas (g/100 g) separados por tipo de produto carneo.
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Gorduras totais

Gorduras saturadas

P’roduto N

camneo Me (Q1;Q3) Min. Max. Me (Q1;Q3) Min. Max.
Defumado 58 35,337 (21,75;46,00) 1,50 80,00 12,50% (6,94;18,25) 0,00 42,00
Fermentado 105 26,007 (23,68;30,00) 8,00 46,00 9,00% (7,63;11,50) 1,00 17,60
Salgado 79 19,00° (13,00;24,00) 4,00 43,33 6,70 (4,20;8,20) 1,00 20,00
Dessecado 69 16,25 (12,00;20,50) 1,25 36,67 6,00 (4,38;8,13) 0,00 26,67
Curado 24 15,00°* (10,00;18,67) 2,50 30,00 5,88° (3,75;7,50) 1,00 10,00
Cozido 664 14,50% (8,00;20,00) 0,00 68,00 4,79 (2,50;7,25) 0,00 23,60
Frescal 601 12,00% (6,15;17,17) 0,00 44,00 4,00 (2,00;6,20) 0,00 16,80
Total 1600 14,80 (8,42;22,00) 0,00 80,00 5,00 (2,67;8,00) 0,00 42,00

Me — mediana; Q1 — primeiro quartil; Q3 — terceiro quartil; Min. — minimo: Max. — maximo. Diferentes letras na mesma coluna indicam diferenca significativa (p <

0,05).
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