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RESUMO:

Este artigo tem como objetivo elaborar a tabela nutricional do presunto cozido, produto
amplamente consumido no Brasil, por meio de andlises fisico-quimicas e interpretacdo de
dados analiticos detalhados em conformidade com as normas vigentes da ANVISA. Para
isso, foram coletadas amostras de presunto cozido e realizadas ensaios laboratoriais em
triplicata nos laboratoérios da Universidade do Oeste de Santa Catarina, seguindo métodos
oficiais da AOAC e do Instituto Adolfo Lutz, conforme a norma ISO/IEC 17025:2017. Foram
determinados carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibras, sédio, umidade e cinzas por
meio de técnicas gravimétricas, enzimaticas, fotométricas e Kjeldahl, além de dados
complementares obtidos da Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos. Os resultados
indicaram valores médios de 1,80 g de carboidratos, 14,80 g de proteinas, 5,01 g de
gorduras totais e 899,67 mg de sddio por 100 g, com auséncia de fibras detectada. A analise
indicou teor de sddio acima do limite para alerta nutricional, caracterizando a necessidade
de sinalizacao no rétulo. Conclui-se que a precisao analitica e a adequacao as normas sao
essenciais para informar corretamente os consumidores, destacando a necessidade de
alertas claros sobre nutrientes criticos, contribuindo para escolhas alimentares mais
conscientes e para a saude publica.
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ABSTRACT

This study aimed to determine the nutritional composition of cooked ham, a product widely
consumed in Brazil, through physicochemical analyses and interpretation of analytical data
in accordance with current ANVISA regulations. For this purpose, cooked ham samples
were collected, and laboratory tests were performed in triplicate at the laboratories of the
Universidade do Oeste de Santa Catarina, following official methodologies from AOAC and
the Instituto Adolfo Lutz, in compliance with ISO/IEC 17025:2017. Carbohydrates, proteins,
total fats, fibers, sodium, moisture, and ash were determined using gravimetric, enzymatic,
photometric, and Kjeldahl methods, complemented with data from the Brazilian Food
Composition Table. The analyses indicated mean values of 1.80 g of carbohydrates, 14.80
g of proteins, 5.01 g of total fats, and 899.67 mg of sodium per 100 g, with no fibers detected.
The sodium content exceeded the threshold for nutritional warnings, underscoring the
requirement for appropriate labeling. Overall, the findings highlight the importance of
analytical precision and regulatory compliance in providing accurate consumer information,
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while emphasizing the need for clear alerts regarding critical nutrients, thereby supporting
healthier and more informed food choices.
Keywords: Nutritional composition; Food labeling; Laboratory analyses.

1. INTRODUCAO

A tabela nutricional tem suas raizes em um longo processo cientifico iniciado no
século XIX, quando os primeiros estudos sobre a composicdo quimica dos alimentos
comecaram a ser desenvolvidos (GIUNTINI et al., 2006). Sua incorporacéo nos rétulos dos
produtos industrializados € resultado de eventos historicos significativos, especialmente
durante a Segunda Guerra Mundial, quando os Estados Unidos identificaram que cerca de
40% dos recrutas militares estavam inaptos devido & ma nutricdo. ISso motivou o governo
a estabelecer as primeiras Recomendacdes Dietéticas Diarias (RDD) em 1941, garantindo
0 consumo minimo de nutrientes essenciais para civis e militares (REINSTEIN, 2024).

No Brasil, a coleta sistematizada de dados nutricionais iniciou-se na década de
1930, mas somente a partir dos anos 1970 houve uma padronizagdo mais expressiva, com
participacéo de instituicGes como a USP, o INMETRO, a ANVISA e o Ministério da Saude.
Na década de 1980, consolidaram-se normas fundamentais para o controle e a vigilancia
nutricional, refletindo a preocupacédo crescente com a alimentacdo equilibrada e a
transparéncia das informac6es nos rotulos (MACIEL, 2023). Um marco regulatorio
importante foi a criacdo da ANVISA em 1999, que fortaleceu a fiscalizacdo dos alimentos.
Posteriormente, em 2001, a Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 40 estabeleceu
critérios para a rotulagem nutricional voluntaria, e em 2003, a RDC n° 360 tornou a
rotulagem nutricional obrigatéria para alimentos industrializados, definindo componentes
minimos e formatos a serem apresentados (BRASIL, 2001; BRASIL, 2003).

Além da regulacdo nacional, a elaboracéo e atualizacdo das tabelas nutricionais
brasileiras foram influenciadas por iniciativas internacionais, como a criagdo da rede
INFOODS em 1984, coordenada pela FAO, que alinhou o Brasil as diretrizes globais
(TBCA, 2023). Desde 2013, o Centro de Pesquisa em Alimentos (FORC) é responsavel pela
atualizacdo da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TBCA), que atualmente
inclui mais de 5.700 alimentos, abrangendo também produtos sem gluten, sem lactose,
veganos e vegetarianos. Essa diversidade facilita a elaboracdo de dietas personalizadas e
avaliacdes nutricionais mais precisas.

Dessa forma, a tabela nutricional, inicialmente destinada a profissionais da saude

e pesquisadores, tornou-se uma ferramenta acessivel e indispensavel para o publico em
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geral, promovendo escolhas alimentares mais informadas e contribuindo para a saude
publica.

Paralelamente a evolucdo normativa, os métodos analiticos para determinar a
composicdo dos alimentos avancaram significativamente. Os primeiros estudos, como 0s
de Atwater, utilizavam técnicas simples como calorimetria, gravimetria e volumetria para
guantificar macronutrientes e o valor energético (GIUNTINI et al., 2006). Com o
desenvolvimento tecnolégico, técnicas sofisticadas como a cromatografia passaram a ser
usadas para separar e quantificar vitaminas, aminoacidos e acidos graxos (AMORIM,
2019). A espectrometria de massas, por sua vez, revolucionou a andlise ao permitir a
identificag@o precisa de compostos mesmo em tracos minimos, sendo essencial tanto na
avaliacao nutricional quanto na detec¢éo de contaminantes (VESSECCHI et al., 2011).

Esses avancos aumentaram a precisdo das analises e abriram novas
possibilidades para a nutricdo, como o desenvolvimento de alimentos funcionais e dietas
personalizadas; nesse contexto, o presente artigo tem como objetivo elaborar uma tabela
nutricional para o presunto cozido, utilizando-o como estudo de caso, seguindo os critérios
estabelecidos pela ANVISA, especialmente a RDC n° 429/2020 e a Instru¢cdo Normativa
(IN) n° 75/2020, padronizando a apresentacdo dos valores nutricionais por porcao e
incluindo macronutrientes, valor energético e informac¢des complementares obrigatorias, de
modo a evidenciar a importancia da conformidade regulatéria e da precisdo analitica na
rotulagem, promover escolhas alimentares conscientes e seguras e auxiliar o0s

consumidores na correta interpretacéo das informacdes contidas na tabela nutricional.

2. TECNICAS APLICADAS A QUANTIFICACAO DOS COMPONENTES NUTRICIONAIS

A rotulagem nutricional dos alimentos embalados no Brasil é regulamentada pela
RDC n° 429/2020, que torna obrigatoria a inclusdo da Tabela de Informacao Nutricional nos
rétulos, contendo dados sobre valor energético, macronutrientes, micronutrientes, fibras
alimentares e outros nutrientes, com o0 objetivo de fornecer informacbes claras e
padronizadas ao consumidor (BRASIL, 2020a). Complementarmente, a IN n® 75/2020
define critérios técnicos para a formatacéo dessa tabela, como o layout, o tamanho minimo
da fonte, as regras de arredondamento e a indicagao dos percentuais de valor diario (%VD),
entre outros, garantindo uniformidade e facilitando a compreensao (BRASIL, 2020b).

Para fins de organizagcdo, os nutrientes foram agrupados em trés categorias

principais: macromoléculas, micronutrientes e componentes nao energéticos com funcéo
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especifica. As macromoléculas sdo consumidas em maiores quantidades e fornecem
energia ao organismo, enquanto os micronutrientes sdo necessarios em quantidades
menores e nao contribuem diretamente para o valor energético. Ja as fibras alimentares,
embora sejam estruturalmente classificadas como carboidratos, ndo sao digeridas pelas
enzimas do trato gastrointestinal humano, néo fornecendo energia, mas desempenhando
funcdes fisiologicas importantes, o que justifica seu tratamento a parte na rotulagem.

Dentre as macromoléculas destacam-se o0s carboidratos, acucares totais e
adicionados, proteinas e gorduras totais, com seus subgrupos de saturadas e trans. Os
carboidratos, compostos por carbono, hidrogénio e oxigénio, sdo a principal fonte de
energia metabélica (POMIN; MOURAO, 2006). As proteinas, por sua vez, sio constituidas
por cadeias de aminoacidos e cumprem funcdes diversas, como catalise enzimética,
transporte de substancias, defesa imunolégica e suporte estrutural (RIBEIRO, 2014). J4 os
lipidios sdo compostos insolUveis em agua que atuam como reserva energética, estruturam
membranas celulares e participam de processos hormonais e fisiolégicos (NELSON; COX,
2022).

A quantificacdo dos macronutrientes exige métodos analiticos adaptados a
complexidade das matrizes alimentares. Para carboidratos, € comum o uso do método
centesimal, que estima seu teor por diferenca da massa total. Embora simples, esse método
pode subestimar fracGes especificas de carboidratos (RIBEIRO, 2020). J4 a quantificacéao
dos acucares totais exige técnicas que diferenciem carboidratos redutores e ndo redutores
(SILVA et al., 2003; SANTOS et al., 2016), e a identificacdo dos acUcares adicionados
demanda metodologias mais robustas, como a proposta escalonada de Scapin et al. (2021),
gue combina leitura de rétulos com cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) para
resultados mais precisos.

A determinacao proteica é tradicionalmente realizada pelo método Kjeldahl, que
guantifica o nitrogénio total presente na amostra e o converte em proteina com base em
um fator de conversdo fixo. Apesar de sua ampla aplicacdo, esse método apresenta
limitacdes, como a inclusdo de compostos nitrogenados nao proteicos, o que pode
superestimar os resultados. Além disso, o0 uso de acido sulfurico concentrado e
catalisadores metalicos torna o processo mais agressivo e demorado (CANDATEN et al.,
2018; HAYES et al., 2020). Alternativas como o método de Dumas vém sendo estudadas
por apresentarem maior rapidez, automacéo e menor impacto ambiental, embora seu custo
ainda seja uma barreira a adog¢&o mais ampla (ARAUJO, 2019).

Para a analise de lipidios, os métodos de Soxhlet e Folch sdo os mais empregados.
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O método Soxhlet é eficaz na extracao de lipidios neutros, mas € suscetivel a oxidacdo. Ja
o método de Folch utiliza solventes menos agressivos, reduzindo a degradagéo oxidativa
dos lipidios (BRUM et al., 2005). A analise especifica dos acidos graxos saturados e trans
requer técnicas mais avancadas, como a cromatografia gasosa com detector de ionizacéo
por chama (GC-FID) e a cromatografia gasosa acoplada a espectroscopia no infravermelho
(GC-FTIR), que possibilitam maior resolugcdo na distincdo entre isbmeros cis e trans
(FOROUZESH et al., 2023; TYBURCZY et al., 2013).

Entre os micronutrientes, o sédio € o principal elemento monitorado na rotulagem.
Essencial a fisiologia, é consumido majoritariamente na forma de cloreto de sddio (sal de
cozinha), cuja massa corresponde a cerca de 40% de s6dio (BANNWART et al., 2014). No
entanto, 0 consumo excessivo desse mineral esta relacionado ao aumento da pressao
arterial e ao risco de doencas cardiovasculares e renais, exigindo um controle rigoroso da
ingestdo (MORAES et al., 2016). A fotometria de chama é a técnica mais comum para sua
guantificacdo, mas, em amostras mais complexas, recomenda-se 0 uso da espectroscopia
de emisséo optica com plasma induzido (ICP-OES), que apresenta maior sensibilidade e
capacidade multielementar (PLOEGAERTS et al., 2016; ANDRADE et al., 2024).

Conforme mencionado, as fibras alimentares sdo formadas principalmente por
polimeros de carboidratos com trés ou mais unidades monomeéricas, além da lignina, um
polimero fendlico presente nas paredes celulares vegetais (BERNAUD; RODRIGUES,
2013). Dentre os tipos de fibras estdo os polissacarideos ndo amido, oligossacarideos,
amido resistente e compostos associados, como fitatos e ceras. Essas fibras exercem
efeitos positivos na saude metabdlica, especialmente na modulag¢édo da microbiota intestinal
e na reducdo do risco de doencas cronicas (BARBER et al., 2020). Para sua analise,
métodos gravimétricos sdo ainda utilizados para quantificacdo total, embora possam
superestimar valores ao incluir substancias nao fibrosas. Em contrapartida, técnicas
instrumentais, como espectroscopia no infravermelho préoximo (NIR) e cromatografia
liquida, permitem maior precisao, distinguindo fibras sollveis e insoluveis (FREITAS et al.,
2008; MONGEAU; BROOKS, 2015).

Por fim, o valor energético representa a energia metabolizavel obtida a partir dos
macronutrientes e € informado nos rotulos em quilocalorias (kcal) (BRASIL, 2011). Seu
calculo envolve a quantificacdo dos macronutrientes e a aplicacao de fatores de converséao,
conforme diretrizes da FAO (2012), que incluem a identificacdo dos nutrientes energéticos,
conversédo para unidades caléricas e soma dos valores obtidos. No Brasil, a metodologia

adotada segue os fatores classicos de Atwater: 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9
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kcal/g para gorduras. A IN n° 75/2020 também prevé fatores para outros componentes,
como o alcool (7 kcal/g), quando presente (BRASIL, 2020b). No entanto, a aplicacao
generalizada desses fatores pode desconsiderar particularidades da digestibilidade ou
biodisponibilidade dos alimentos, resultando em estimativas menos precisas da energia

realmente absorvida pelo organismo.

3. PROTOCOLOS EXPERIMENTAIS PARA AVALIACAO NUTRICIONAL DO PRESUNTO COZIDO

O presente estudo de caso teve como objetivo analisar a composi¢éo nutricional de
um produto carneo industrializado do tipo presunto cozido, com o intuito de quantificar os
principais nutrientes e comparar os resultados obtidos com os valores médios informados
na literatura. A escolha do presunto cozido se justifica por ser amplamente consumido no
Brasil, abrangendo diferentes faixas etérias e classes sociais, além de sua popularidade
estar associada a praticidade, sabor e preco acessivel. Produtos carneos como o presunto
sdo fontes relevantes de proteinas de alto valor bioloégico, além de fornecerem
micronutrientes essenciais como ferro, zinco, selénio, vitaminas do complexo B (B6, B12 e
acido folico) e compostos bioativos, como taurina e carnitina, os quais desempenham
funcBes importantes no metabolismo e na manutencao da satde (STADNIK, 2024).

Apesar desses beneficios nutricionais, o Instituto Nacional de Céancer (INCA)
orienta que carnes processadas, incluindo o presunto, ndo sejam consumidas em nenhuma
guantidade, devido a associacdo comprovada com o aumento do risco de cancer em
humanos. A Agéncia Internacional de Pesquisa em Cancer (IARC) classifica as carnes
processadas no grupo 1 de carcindégenos, junto a substancias como tabaco e amianto, com
evidéncias suficientes de relacdo com o cancer colorretal. JA as carnes vermelhas (boi,
porco, carneiro e bode) foram incluidas no grupo 2A, como provaveis carcindgenos, apos
revisdo de mais de 800 estudos cientificos. Dessa forma, o INCA recomenda evitar o
consumo de carnes processadas e limitar o de carnes vermelhas a no maximo 400 g
semanais (BRASIL, 2016).

As analises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratorios da Universidade do
Oeste de Santa Catarina (Unoesc), campus Videira, com base em metodologias
reconhecidas e validadas. Os parametros avaliados, com seus respectivos métodos e

referéncias normativas, estdo descritos na Tabela 1.
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Tabela 1 - Métodos analiticos para a determinacéo dos parametros nutricionais

Parametro Método Referéncia
Carboidratos Calculo indireto -
Cinzas Gravimétrico IAL, 2008
Fibras alimentares Enzimatico-gravimétrico AOAC 985.29
Gordura total Soxhlet AOAC 991.36
Proteinas Kjeldahl AOAC 981.10
Saédio Fotometria de chama IAL, 2008
Umidade Gravimétrico IAL, 2008

Fonte: O autor (2025).

A escolha dos métodos analiticos buscou garantir precisédo, reprodutibilidade e
confiabilidade dos resultados. A maioria das determinagdes baseou-se em procedimentos
da Association of Official Analytical Chemists (AOAC), amplamente adotados em
laboratorios de controle de qualidade. Em casos especificos, aplicaram-se metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (IAL), com respaldo na literatura nacional. Todas as anélises seguiram
os critérios da norma ISO/IEC 17025:2017, que, conforme Gomes e Sabaini (2011),
assegura a competéncia técnica em todas as etapas do processo analitico. As

determinacdes foram realizadas em triplicata para reforcar a robustez dos dados obtidos.

4. AVALIACAO DOS RESULTADOS E SUAS IMPLICACOES NUTRICIONAIS
Os resultados das analises fisico-quimicas do presunto cozido sdo apresentados na
Tabela 2, representando as médias, desvios-padrdo e coeficientes de variagdo obtidos para

0S principais parametros nutricionais.

Tabela 2 - Resultados da Determinacdo dos Parametros Nutricionais

Medicbes
Parametro

1 2 3 Média DP CV(%)
Carboidratos (g) 1,81 1,75 1,85 1,80 0,04 2,28
Cinzas (g) 3,10 3,08 3,00 3,06 0,04 1,41
Fibras (g) 0 0 0 0 0 NA
Gordura total (g) 4,97 5,00 5,05 5,01 0,03 0,66
Proteinas (g) 14,78 14,80 14,83 14,80 0,02 0,14
Sadio (mg) 900 897 902 899,67 2,05 0,23
Umidade (%) 75,34 75,37 75,28 75,33 0,04 0,05

Fonte: O autor (2025).
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Os valores obtidos indicam boa reprodutibilidade experimental, evidenciada pelos
baixos desvios-padréo, especialmente para proteinas (DP = 0,02) e umidade (DP = 0,04).
O teor médio de proteinas (14,80 g) confirma o presunto como uma fonte proteica relevante,
enquanto o baixo teor de carboidratos (1,80 g) e a auséncia de fibras refletem seu carater
predominantemente proteico e lipidico. O contetido de gordura total (5,01 g) situa-se dentro
do esperado para produtos carneos magros, enquanto o teor de sédio (899,67 mg) destaca-
se como elevado, o que demanda atencao do ponto de vista nutricional e regulatério.

Os teores de acUcares totais, acUcares adicionados, gorduras saturadas e trans
foram obtidos por meio da TBCA. A andlise direta desses componentes ndo pbéde ser
realizada devido a indisponibilidade de metodologias adequadas na instituicdo, conforme
apresentado na Tabela 3, sendo os dados fornecidos para garantir a completude da

composicao nutricional.

Tabela 3 - Parametros Nutricionais do Presunto Cozido Segundo a TBCA

Parametro Valor (g)
Acucares Adicionados 0
Acucares Totais 0,51
Gorduras Saturadas 1,40
Gorduras Trans 0,01

Fonte: Adaptado de TBCA (2023).

Conforme mencionado anteriormente, as tabelas nutricionais devem seguir as
recomendacdes da IN 75/2020, que estabelece critérios técnicos e limites para o0s
nutrientes, destacando principalmente a necessidade de apresentar informacdes referentes
a 100 g do alimento, bem como a medida caseira e por¢do, além do valor diario
correspondente. No caso do presunto, por exemplo, a medida caseira adotada é fatias, com
porcao padrao de 40 g (BRASIL, 2020b).

Os limites para o teor de nutrientes foram estabelecidos como medida para mitigar
riscos a saude. Conforme ressaltado por Bortolini (2020), a méa nutricdo € o principal fator
que contribui para a carga global de doencgas no Brasil, evidenciada pela alta prevaléncia
de obesidade e excesso de peso associados a alimentacdo inadequada. Em resposta a
essa situacao, essa regulamentacéao define limites maximos para agucares adicionados,

gorduras saturadas e sodio, que funcionam como pontos de alerta para o consumidor por
meio das chamadas Lupas de Alto Teor em. Para alimentos sélidos ou semissélidos, a
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rotulagem deve exibir a lupa quando a quantidade for maior ou igual a 15 g de acgulcares
adicionados, 6 g de gorduras saturadas ou 600 mg de sddio por 100 g do produto. Ja para
alimentos liquidos, os valores correspondentes sdo 7,5 g, 3 g e 300 mg por 100 ml,
respectivamente (BRASIL, 2020b).

O percentual de valores diarios indica, em porcentagem, a propor¢céo de energia e
nutrientes presentes no produto em relacdo a uma dieta padréo de 2.000 kcal (BRASIL,
2011). Os valores diarios utilizados na rotulagem nutricional, conforme definido pela RDC
n° 429/2020, fundamentam-se em evidéncias cientificas que consideram as necessidades
nutricionais e a prevencao de doengas crénicas nado transmissiveis (BRASIL, 2020a). Para
essa dieta padrédo, os valores de referéncia incluem 300 g de carboidratos, 50 g de acucares
adicionados, 50 g de proteinas, 65 g de gorduras totais (com 20 g de gorduras saturadas e
2 g de gorduras trans), 25 g de fibras alimentares e 2.000 mg de sédio (BRASIL, 2020b).

Por fim, a IN 75 detalha a lista de nutrientes obrigatérios na tabela nutricional e
estabelece regras para o arredondamento dos valores declarados. Essas regras variam
conforme a faixa dos valores nutricionais: para valores maiores ou iguais a 10, o
arredondamento é feito para o numero inteiro mais proximo; para valores entre 1 e 10,
utiliza-se uma casa decimal, arredondando conforme a segunda casa decimal; para valores
menores que 1 g, a declaracdo deve conter uma casa decimal; e para valores expressos
em mg ou Jg, o arredondamento considera duas casas decimais, garantindo uniformidade
e precisdo na apresentacédo das informagdes (BRASIL, 2020b).

A Tabela 4 apresenta a composicdo nutricional detalhada do presunto cozido,
organizando as informacgdes de forma clara e de facil interpretacdo. Ela inclui os principais
macronutrientes, o valor energético, sédio e outros componentes relevantes, seguindo 0s
critérios da legislacdo vigente e permitindo ao leitor compreender de maneira objetiva a
guantidade de nutrientes por porgéo.

Tabela 4 - Informacgéo Nutricional do Presunto

Porgao: 40 g (2 fatias)*

100 g 4049 %VD*
Valor energético (kcal) 111 45 2
Carboidratos (g) 1,8 0,7 0
AcUcares totais (g) 0,5 0,2
AcUcares adicionados (g) 0 0 0
Proteinas (g) 15 6 12
Gorduras totais (g) 5 2
Gorduras saturadas () 14 0,6
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0
Sédio (mg) 900 360 18

* Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo.
Fonte: O autor (2025).
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Nesse estudo de caso, o teor de sodio ultrapassa os limites estabelecidos pela
regulamentagao, caracterizando-se como alto. Por essa razdo, o alimento deve ser
identificado com a lupa de alto teor de sédio, alertando o consumidor sobre a presenca

excessiva desse nutriente. Conforme ilustrado na Figura 1.

Figura 1 - Lupa de Alto em Sédio
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Fonte: BRASIL (2020b).

Os resultados obtidos neste estudo para os teores de nutrientes no presunto cozido
mostram concordancia geral com os valores reportados na literatura e na TBCA, que relne
dados de produtos similares, embora algumas variacdes sejam observadas, conforme

apresentado na Tabela 5.

Tabela 5 - Comparacao dos teores de nutrientes do presunto cozido

Resultados Diferenca _
Parametro ) TBCA Variacéo (%)
Obtidos Absoluta
Valor energético (kcal) 111 126 -15 -11,90
Carboidratos (g) 1,80 1,50 0,3 20,00
Proteinas (g) 14,60 16,50 -1,9 -11,52
Gorduras Totais (g) 5,01 6,00 -0,99 -16,50
Saédio (mQ) 899,67 1077 -177,33 -16,47

Fonte: O autor (2025); Adaptado da TBCA (2023).

As variacdes observadas, especialmente para proteinas (-11,52%), gorduras totais
(-16,50%) e sodio (-16,47%), podem ser atribuidas a diferencas na formulagdo e
processamento, bem como as metodologias analiticas empregadas. Tais variacdes séao

comuns em alimentos processados, uma vez que fatores como composi¢ao da carne,
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aditivos e condi¢des de coccao influenciam diretamente os teores nutricionais.

Para superar essas limitacdes, recomenda-se o uso de técnicas instrumentais
avancadas, como cromatografia acoplada a espectrometria de massas, espectroscopia no
infravermelho préximo (NIR) e ensaios imunoenziméticos (ELISA), que oferecem maior
sensibilidade, seletividade e rapidez, além de menor impacto ambiental (LI et al., 2024,
LOPTIEN et al., 2024). Estudos mostram que a escolha da técnica analitica pode influenciar
significativamente os resultados obtidos, sobretudo para gorduras, nas quais métodos
classicos e cromatograficos geram valores distintos (SHIN; PARK, 2015;
HEWAVITHARANA et al., 2020). Assim, a adocao dessas metodologias é fundamental para
garantir analises mais precisas e confiaveis, essenciais para o controle de qualidade e
seguranca alimentar. Recomenda-se ainda que futuros estudos ampliem a amostragem,
incluindo diferentes marcas e lotes, para melhor compreender as variagcdes naturais e seus

potenciais impactos na salude dos consumidores.
5. RESULTADOS

Os resultados das andlises fisico-quimicas do presunto cozido demonstraram coeréncia
geral com os valores reportados na literatura e na TBCA, com peguenas variacdes atribuidas a
diferencas de formulacédo, processamento e metodologia analitica. A proximidade entre os teores
de carboidratos e proteinas evidencia a padronizacdo dos processos industriais, enquanto as
reducdes observadas nos teores de gorduras totais e sédio indicam possiveis adequacdes
tecnoldgicas voltadas a melhoria do perfil nutricional do produto.

Entretanto, o teor de sédio ainda se mantém elevado, ultrapassando o limite
regulamentar para alimentos sélidos e caracterizando o produto como de alto teor desse
nutriente, o que demanda atenc&o do consumidor e refor¢ca a necessidade de rotulagem
adequada com a Lupa de Alto Teor. Esse resultado reforca o papel das analises
laboratoriais no controle de qualidade e na verificacdo da conformidade nutricional de
produtos processados, contribuindo para a transparéncia e a seguranca alimentar.

Recomenda-se, para estudos futuros, a ampliacdo do niumero de amostras e a
utilizacdo de metodologias instrumentais avangcadas, como cromatografia e espectroscopia,
a fim de aprimorar a precisdo e a comparabilidade dos dados. Em termos praticos, 0s
achados deste estudo reforcam a importancia do monitoramento constante da composicéo
de alimentos industrializados e da educacao nutricional como ferramentas essenciais para

a promocéao da saude publica.
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