AVALIACAO DA COMPOSIC

AO CENTESIMAL, DO VALOR CALORICO TOTAL E DAS

CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS NE SOPAS DESIDRATADAS E POS PARA ©

PREPARO DE ALIMENTDS
sho PAULC *

MARIA LIMA GARBELOTTI

DESTINADOS A MERENDA ©SCOLAR NO ESTADO DE

*

DEISE APARECIDA PINATTI MARSIGLIA **

DILMA SCALA GELLT **¥*
MARIO TAVARES **#++
ANA MARIA ZANELATTO *

sp, 1991.

*hk

Foram analisadas 232 amostras, sendo 100 de sopas de-
sidratadas e 132 de pos para o preparo de alimentos,
de 11 diferentes fabricantes, destinados ac Programa
da Merenda Escolar no Estado de Sao Paulo, nos  anos
de 1989 e 1990. A andlise constou da determinagio da
composigdo centesimal, de microrganismos indicadores
de higiene, Salmonelas, S. aureus e B. cereus, e do
caleulo do valor caldrico total. Significativa parce-
la dos produtos analisados nac atendeu acs padroes mi
nimos exigidos pela F\Jndav;ao de Assisténcia ao Estu-
dante-FAE, do Ministério da Educacao, prmr:lpa].rnente.
quanto acs tecres de llpnd.ms - prutemas, que S0 nao
comprometeram ainda mais os baixos valotes caldricos
encontrades face aos elevados conteudos de carboidra-
tos cbtidos. Os dados microbioldgicos revelaram baixa
incidéncia de amostras com esta implicaciio (1,29% do
total). A origem e procedéncia dos bolores e bactéri-
as do grupo coliforme (107 - 10%/g) foi considerada
indefinida. Sugere-se uniformizacio das normas e pa-
drdes vigentes, fixando-os preferencialmente por gru-
pos de alimentos, bem como smphf:.caqao das férmulas
dos referidos produtos, atravas da regionalizagdo do
cardapio, tendo como consequeéncia o barateamento  do
custo, sem prejuizo do valor nutricional da  merenda
escolar,

Apresentado no 72 Encontro Wacional de Analistas de Alimentos, Sao Paulo,

** Instituto Adolfo Lutz, Divisdo de Bromatologia e Quimica, Segdo de Doces e

Amilaceos.

*** Instituto Adolfo Lutz, Divisdo de Bromatologia e Quimica, Segéio de Micro-

biclogia Alimentar.

*#%% Instituto Adolfo Lutz, Divisdo de Bromatologia e Quimica, Segdo de Oleos,
Gorduras e Condimentos.

B.CEPPA, Curitiba, v. 10, n. 2,

p. 151-161, jul./dez.19%2



1 INTRODUGAD

A Campanha da Merenda Tscolar, 1n5t1tulda a nivel nacional em
1955 (3}, desenvolve suas agbes através do Programa Nacional de
Alimentagac Escolar-FNAE (4). No caso do Estado de Sac Paulo, o
fornecimento da merenda escolar, inclusive nas férias, foi trang
ferido as Prefeituras Municipais (19), gue deverac observar o va
lor nutricional da dieta de, no minimo, 300 calorias e 8 gramas
de proteinas diarias (20).

O PNAE, reconhec;da pela nova Constituigdc do Bras:l (4), uao se
limita apenas a questdo nutricional, mas serve também de estimu-
lo educac;onal. como comprova pesguisa feita pela Fundagaoc de As
sisténcia ao Estudante (FAE), do Ministério da Educagdo, demons-
trando que a maior parte das familias consultadas, de renda infe
rior a 2,5 saldrios minimos colocam os filhos na escola para gue
possam usufruir das merendas (14). Pare se ter uma idéia do al-
cance gocial da merenda escolar, & bom lembrar que ne  ano de
1990 atingiu a 32 milhoes de estudantes da rede publica de ensi-
no de pré-escolares, 1% grau e de entidades filantrdpicas (7).

No Brasil, a disponibilidade de calorias permanece precaria, sen
do mais grave a de proteinas, apesar da produgdc brasileira de
alimentos ter reveladoc uma das mais altas taxas de crescimento
"per capita" do mundo (16). No tocante as merendas escolares, os
lsboratorios oficiais exercem papel importante, visto que seus
laudes znaliticos sac exigidos nac =6 para a aqu1SJGao dos ali-
mentos destinados 3s merendas escolares, atraves de concorrén-
ciag piblicas, come para auxiliar as agdes de fiscalizagao de
sua gualidade pelos érgaos competentes.

Analise cr:tlca, publicada em 1990 (21} observa gue cs progra-
mas de suplementacdo alimentar ndo tém se mostrado satisfatérios
no atendimento dos seus principais objetivos no Brasil. Prova
dissoc € gue no Estado de Sdo Paulo a Coordenagao do Programa Es-
tadual de Alimentag3c Escolar vem desenvolvende alguns projetos
visande o aprimoramente sob o enfogue nutricicnal da merenda (6).

Relativamente acs produtos denominados "Sopas desidratadas e Pos
para o preparo de alimentos”, oferecidos em larga escala dentro
do PNAE, a literatura nao d:apae de dados sobre a gualidade des-
tes produtos no Estado de S3o Paulo, a excegdc de avaliagio mi-
croscépica em scpas desidratadas (23) e pos para pudim e gelati-
na (17) e avaliaclo nutricional em misturas para o preparc de be
bidas ldcteas (22).

Considerando-se a escassez dos dados acima referida, o presente
trabalho teve por objetive avaliar a composigdc centesimal, o va
lor caldrice total e as condigoes higiénico-sanitarias das amos-—
tras analisadas no Instituto Adolfo Lutz, durante os ancs de
1989 e 1990, de sopas desidratadas e pés para o prepara de ali-
mentes, dest]nados a Merenda Escolar no Estado de Sac Paulo.

2 MATERIAL E METODOS

Foram ana1i=adas 232 amostras, sendo 100 de sopas desidratadas e
132 de pos para o preparo de alimentos, assim distribuidas: 48
amostras de pés para o preparo de pudim, 24 amostras de misturas
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para © preparo de mingau, 15 amostras de enriquecedores para lei-
te, 12 amostras de pds para o preparo de gelatina, 9 amostras de
misturas para o preparo de manjar, 9 amostras de misturas para o©
preparc de curau, & amostras de misturas pars o preparo de arroz
doce e 7 amostras de misturas para o preparo de canjica. Taig
amostras, fabricadas por 11 diferentes indistrias, destinadas g
Merenda Escolar no Estado de 530 Paulo, foram enviadas para anali
se no Instituto Adolfo Lutz, durante os anos de 1989 e 1990.

A sndlise fisico-quimica constou da composigado centesimal, obtida
a partir das determinagdes da umidade A3 105°C, residuo mineral fi
xo, lipidios, proteinas (fator 6,25) e carboidratos totais avalia
dos em amido, exceto para os enriguecedores para leite que foram
avaliados em sacarose, segunde as lNormas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (l1). 0 valor caldrice total foi calculado pelos fa-
tores classicos de conversdao de Atwater, ou seja, 4 - para protei
nas e carboidratos e 9 para lipidies (5,8).

A analise microbicldgica constou de: contagem padrac em placas,
coliformes totais, coliformes de origem fecal, bolores, levedu-
ras, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Salmonalas, realiza
das conforme as técnicas descritas no Manual de Métodos Analiti-
cos Oficiaie FAE de Controle de Qualidade (10).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores obtidos para composigaoc centesimal (valores maximos,
médios e minimos) e os valores caldricos das amostras analisadas,
bem como os limites estabelecidos pela Fundagao de Assisténcia ao
Estudante-FAE (9), encontram-se nas Tabelas de 1 a 9,

TRBELA 1 - COMPOSIGAO CENTESIMAL, VALOR CALORICO E LIMITES FAE
DAS SOPAS DESIDRATADAS

DETERMINACOES VALORES LIMITES
DEVERSAS MAXIMOS MEDIOS MINTMOS e
Umidade a 105°C (g/100g) 12,73 8,74 2,11 méximo 10,00
Residuo mineral fixe (g/l00g) 17,10 6,11 3,24 2
Lipidios (g/100g) 18,05 10,36 4,33 minimo 10,00
Proteina (g/100g) 22,87 14,27 6,09 minimo 12,00

Carboidratos totais (g/100g) 70,65 55,82 44,26 minimo 50,00
Valor calédrico total
(Keal/100g) 450 374 315 minime 350

* Nao existe limite fixado pela FAE.

Com relagdo &s sopas desidratadas (Tabela 1), 38% das amostras_a-
nalisadas apresentaram todos os valures de acordo com os padroes
estabelecidos pela FAE, do Ministérioc da Educagdo. Ja os teores
de llpldloﬁ, proteinas e carboidratos se apresentaram abaixo do
limite minimo exigido pela FAE em 52%, 31% e 7% das amostras, resg
pectivamente; 25% exibiram valer caldrico total também abaixe do
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limite minimo exigideo, enquanto que 20% das ,amostras analisadas
revelaram teores de umidade acima do teor mdximo tolerado pela
FAE. Esta razodvel incidéncia de amostras com umidade em desacor
do desperta atenqao. uma vez que pode comprometer a vida-de-prate
leira de até 6 meses normalmente declarada peleos fabricantes para
esta classe de alimento.

TABELA 2 - COMPOSIGAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO DAS MISTURAS PA
RA O PREPARO DE PUDIM

DETERMINAGOES VALORES LIMITES
DIVERShY MAXIMOS MEDIOS MINIMOS FAE

Umidade a 105°c (g/100g) 5512 3,28 0,17 *
Res{duo mineral fixe (g/100g) 3,00 172 0,18 *
Lipidios (g/100g) 13,40 6,45 0,28 *
Proteinas (g/100g) 13,36 7,39 0,86 *
Carboidratos totais(g/l00g) 95,19 78,98 66,18 *
Valor caldrico total

(Kcal/100g) 447 396 354 *

* Nao existe limite fixado pela FAE.

Quanto aocs pds para o preparc de pudim (Tabela 2), preparc de gela
tina_ (Tabela 5) e preparc de manjar (Tabela 6}, ndo foram fixados
padrdes pela FAE, embora participem de maneira significativa nas
dietas utilizadas pela Merenda Escolar. O mesmo ocorre com os en-
riquecadores para leite (Tabela 4), gue foram destacados em fun-
cao da sua compnsiqao bdsica: agicar, aromatizante, corante, vita
minas e sais mlnerals, diferentes dos dema1s grupog de alzmentos.
pois ndo possui qualquer fonte de proteinas ou lipidios.

TABELA 3 - COMPOSIGAO CENTESIMAL, VALOR CALORICO E LIMITES FAE DAS
MISTURAS PARA O PREPARO DE MINGAU

#

DETERMINAGOES VALORES LIMITES
DIVERSAS e g s FAE
Umidade a 105°C (g/100g) 5,12 3,55 2,40 maximo 10,00

Residuc mineral fixo (g/100g) 3,15 1.96 0,90 &,
Lipidios (g/l00g) 12,45 7,95 3,97 minimo 10,00
Proteinas (g/100g) 14,27 9,26 6,25 minimo 10,00

Carboidratos totais (g/100g) 80,36 75,22 66,17 minime 50,00

Valor caldrice total g
(Kcal/100g) 437 410 382 minimo 350

* Nio existe limite fixado pela FAE.
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Das amostras de misturas para preparo de mingau (Tabela 3), 12,5%
apresentaram todos os valeres de acorde com o5 padrdes FAE; 79% e

62,5% das amestras analisadas revelaram,

respectivamente, teores

de lipidies e proteinas abaixo do limite minimo exigido pela FRAE,

apesar dos valores caléricos sncontrarem-se de acouydo com estes pa-
droes.
TABELA 4 - COMPOSIGAO CENTESIMAL E VALOR CALORICO DOS ENRIQUECE-
DORES PARA LEITE
DETERMINACOES VALORES LIMITES
DIVERSAS MAXIMOS MIDIOS mInIMOS FAE
Umidade a 105°C (g/l00g) 1,34 0,42 0,16 =

Residuo mineral fixo (a/100g) 2,37 0,9 0,02

Lipidios (g/100g)

1,80 0,49 0,02

Proteinas (g/100g) 4,72 2,01 0,30
Carboidratos totais (g/100g) 96,93 93,54 91,34
valor calérico total

(Keal/100q)

402 383 164

* Nao existe limite

TABELA 5 - COMPOSIGAD CENTESIMAL E VALOR CALORICO DOS

fixado pela FAE.

POS PARA O

PREPARO DE GELATINA
DETERMINAGOES VALORES LIMITES

MIEERERS MAXIMOS  MEDIOS  MINTMOS FAE
Umidade a 105°C (g/100g) 2,10 1,51 0,81 *
Residuo mineral fixo (g/l00g) 1,32 0,70 0,37 *
Lipidies (g/100g) 1,55 1,20 0,53 *
Proteinas (g/100g) 11,54 9,88 7,99 *
Carboidratos totais (g/100g) 28,61 86,13 83,62 *
Valor caldri¢o total
(Keal/100g) 400 387 372 *
* Nao existe limite fixado pela FAE.
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TABELA 6 - COMPOSIGAC CENTESIMAL E VALOR CALORICO DAS MISTURAS PA
RA O PREPARO DE MANJAR

DETERMINAGOES VALORES LIMITES
RAVERSRS MAXIMOS MEDIOS MINIMOS FAE
Umidade a 105°C (g/100g) 5,29 3,94 2,57 *
Residuo mineral fixo (g/100g) 1,76 0,94 0,22 *
Lipidios (g/100g) 14,10 6,29 4,06 *
Proteinas (g/lo00g) 8,16 3,46 0,60 *
Carbeoidratos totais (g/l00g) 86,53 80,12 72,58 E
Valor caldrice total
(Kcal/100g) 441 191 330 *

* Ndo existe limite fixado pela FAE.

Das 9 amostras de misturas para o preparo de curau (Tabela 7},to-
das se apresentaram em desacordo com os padroes fixados pela FAE,
sendo que 100% delas revelaram baixo teor de proteinas e B9% bai-
x0 teor de lipidios. Apesar disto, somente 11% das amostras anali
sadas apresentaram valores caldricos abaixo do limite exigido pe-
la FAE, mostrando gue houve uma compensacdoc destes valores pelo
teor de carboidratos, que se apresentou totalmente de acordo com
o limite estabelecido.

TABELA 7 - COMPOSIGAO CENTESIMAL, VALOR CALORICO E LIMITES FAE
DAS MISTURAS PARA O PREPARO DE CURAU

DETERMINAGOES VALORES LIMITES
AIVERSAS MAXIMOS MEDTOS MINIMOS Bk

Umidade a 105°C (g/100g) 6,71 4,95 3.67 maximo 10,00
Residuo mineral fixo (g/100q) 1,94 1,37, .0,30 >
Lipidios (g/1Q0g) 10,89 6,08 0,44 minimo 10,00
Proteinas (g/100g) 9,31 7,06 3,41 minimo 10,00
Carboidratos totais (g/100g) 90,00 79,85 72,58 minimo 60,00
Valor caldrico total

(Kcal/1l00g) 444 397 366 minime 370

* Mdo existe limite fixado pela FAE.

Quanto as misturas para o preparo de arroz doce (Tabela 8), todas
as amostras analisadas estap em desacordo com os padrdes da FAE,
assim distribuidas: 100% e B7% com teores de lipidios e proteinas
respectivamente, e 75% com valor caldrico abaixo dos limites exi-
gidos.
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IADELA 8 - COMPOSICAQ CENTESIMAL, VALOR CALORICO E LIMITE FAE DAS
MISTURAS PARA O PREPARC DE ARROZ DOCE

VALORES

DETERMINAGOES LIMITES
DIVERSAS MAXTMOS MEDIOS MINIMOS EAE
limidade a 105°C (g/100g) 6,43 5,14 3,20 maximo 10,00
ltesiduo mineral fixe (g/100g) 3,89 1;74 0,10 *
Lipidios (g/100g) 10,41 6,85 3,81 minime 12,00
proteinas (g/100g) 12,85 10,39 B,33 minimo 12,00

Carboidratos totais (g/100g) 80,35 74,19 69,32 minime 60,00

valor caldrico total
(Keal/100g) 425 3as5 361 minimo 410

* Nao existe limite fixado pela FAE.

Das 7 amostras de misturas para o preparc de canjica (Tabela 9),
43% apresentaram todos os valeores de acorde com os paﬂrées exigi=
dos pela FAE; 57% e 43% com os teores de lipidios e proteinas,res
pectivamente, abaixo dos limites estabelecidos, Verificou-se tam
bém neste tipo de alimento, uma compensagdo do valer caldrico pe-
los carbeoidratos totais, uma vez gue 100% das amostras apresenta-
ram valores de acorde com os exigidos.

TABELA % - COMPOSIGACQ CENTESIMAL, VALDR CALORICO E LIMITE FAE DAS
MISTURAS PARA O FREPARO DE CANJICA

DETERMINACOES VALORES LIMITES
DIVERSAS MAXIMGS MEDICS MINIMOS ERE

Umidade a 105°C (g/100g) 4,26 AR e bt i) %
Residuo mineral fixo (g/100g) 235 R S i s | *
Lipidies {(g/100g) M [l LR e ] minime 10,00
Proteina {g/100g) 12,69 8,83 2,96 minime 9,00
Carboidratos totais (g/100g) 86,54 76,39 70,31 minimo 60,00
Valor calorico total
(Keal/l00g) 437 417 378 minime 350

* N3o existe limite fixado pela FAE.

Embora ¢ pardmetro residuo mineral fixo ndo esteja fixado nos pa-
droes da FAE para os alimentos estudados neste trabalho, o mesmo
foi determinade para uma completa avaliagao da composigdo centesi
mal.

ainda no que concerne aos padrdes vigentes no Estado de S3o Pau-
lo, com relagio aos tipos de alimentos ora estudades, cabe desta-
car:
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Resolugdo S.E. 151/84 (20), estabelece que a "merenda escolar
devera conter valor nutricional de, no minime, 300 caleorias e
8 gramas de proteinas", ambos inferiores acs limites fixados
pela FAE. Ressalta-se gue enguanto a norma estadual fixa valo-
res sobre o cardapio diardio, o drgdo federal normatiza sobre
grupo de alimentos separadamente, o que alias , facilita a in-
terpretagdo de dados analiticos para o laboratorio, uma vesz
que os alimentos sido analisados individualmente;

Decreto n? 12.486/78, NTAs 77 e 792 (18), ficam prejudicadas
quaisquer ccmparacses com as duas normas acima citadas, visto
que esta dltima nao fixa limite para composigao centesimal pa-
ra os pés para o preparo de alimentos e sopas d031drﬁtadas. Jex
ceto quanto ao teor de umidade para este Wltimo, que alids é o
mesmo gque o fixado pela FAE (maximo 10%).

Ohservou-se grande faixa de valores entre maximes e minimos obti
dos para todos os parametros analisados, provavelmente resultan-
te da expressiva diversidade de formulagao, dentro do mesmo
(grupo dos alimentos estudados. Esta diversidade ndo se justifica
om fungdo da extensdo territorial do Brasil, i3 que pode trazer
consigo apenas a sofisticagdo e consegiientemente aumento do cus-
to do produtc final. No 1ugar de tamanha variedade de formula-
Gdo, talvez a melhor solugac fosse 4 aprou01tam9nto de prcdutos
caracteristicos das diferentes regides do pais, levando em consi
deragdo os hdbitos alimentares, as condigdes de transporte e es-
tocagem e as deficiéncias nutricionais locais, como ja foi obser
vade por SCHILLING (21).

0Os resultades encontrados no presente trabalhe vieram corroborar
o referido na ljteratura (2,15,24), de que nos paises subdesen-
volv1d05 o consumo de carboidratos costuma apresentar-se ac1ma
dos nlvels recomendados, em detrimento dos lipidios e proteinas.
Ja nos palses desenvolvidos, hd uma tendéncia para maior consumo
de gordura, seguido de proteina, ficande os carboidratos, por
consegiencia, abaixo dos citados niveis.

QUnanto a andlisze microbiolégica, do total das 232 amostras anali
nadas, tem-se:

sopa desidratada e um po para o preparc de pudim com pes-
sa positiva para belores (1,9x10? urC/g e 2,6x10? UFC/g, res-

lma
qu

pectivamente), correspondende a 0,86% e um po para pudim com
2,4x10%/g N.M.P. de bactérias do grupo coliforme, corresponden
do a 0,43%;

verificou-se auséncia de patdgenos e baixa incidéncia de indi-
cadores de higiene. A origem e procedéncia dos contaminantes
encontrados pode ser inerente i amostra, microfuros da embala-
gem e/ou recravagem inadequada ocu ainda, manipulagdo e fracio
namento laboratorial;

considerando os teores de umidade das 3 amostras, os microrga-
nismos presentes ndo teriam condigbes ideais para desenvolvi-
mento (1).

Com relagaoc a frequéncia de condenagées, os resultados ora obti-
don mostraram-se compatlvels com os de cutros trabalhos realizados
wm Minas Gerais, ne per:.odo de 1985 a 1988 (12,13). Nestes a maior
Incidéncia de discordincias com os padrdes FAE & comum devido
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a andlise microbioldgica, enquanto que no presente trabalho a a-
nalise fisico-quimica foi responsavel pelo maior nimero de conde
nagoes. Destaque-se que, tres tipos de produtos foram comuns
a ambos os trabalhes (mistura para o preparo de canjica, de min-
gau e sopas desidratadas).

Finalizando, deve ser ressaltado que todas as 11 inddstrias fa-
i ; 5 Pl

bricantes dos produtos analisades, tiveram no minimo, uma amos-

tra com pardmetros em desacords com os padroes fixados pela FAE.

4 CONCLUSAQ

Confirmando o apregoadoc na literatura quanto a caréncia de calo-
rias no Brasil, significativa parcela dos produtos analisados
nao atendem aos padroes minimos exigidos pela FAE, com destague
para as misturas para o preparo de arroz duce e sopas desidrata-
das, em 75% e 25% das amostras analisadas, respectivamente.

Dentre os parametros analisados, os lipidios e proteinas foram
os mais discordantes com og limites fixados, sd ndo comprometen-
do ainda mais os baixocs valores caldricos encontrades em razao
da compensagdo pelos elevados teores de carboidratos totais obti
dos na grande maioria das amostras.

Do ponto de vista microbioldgico, ndo hd risco & satide pelo con-
sumo dos alimentos ora estudados, uma vez que ndo se verificou a
presenga de patdgenos. As condigdes higifnicas dos mesmos podem
ser consideradas satisfatdrias, pois houve baixa incidéncia de
amostras com tais implicagoes.

Faz-se necessaria uma uniformizacdo das diferentes normas e pa-
drdes vigentes, tanto a nivel estadual como federal, a fim de fa
cilitar o trabalho dos profissionais envolvidos na analise dos
alimentos e no preparo dos cardapios, preferencialmente fixando-
0s por grupos de alimentos.

Dada a grande variedade de formulagao, chegando até a sofistica-
gao, dentro de um mesmo grupo de alimente gque se destina exc%usi
vamente a Merenda Escolar, sugere-se simplificagio em tais fdrmu
las e o aproveitamento de produtcos regionais, a fim de baratear
os custos sem prejudicar o valor nutricional da merenda.

Abstract

It was analysed 232 samples, 100 of dehydrated soup and 132 of poweder for
food preparation, from 11 different producers, intended to use in the
Scholars Meals Supply Program of the S3o Paulo State, during the years of
1989 and 1990. The analysis was for the centesimal composition determinaticn,
hygiene microorganisms indicators, Salmonelas, 5. aureus and B. cereus and
for the total caloric values calculation. A significant number of samples was
in discordance with the minimal standard padronization request by the "Funda-
gao de Assisténcia ao Estudante- FAE", that belongs to the Education Ministry
of Brazil, chiefly in respect to lipids and proteins, that not only was
reflected more the total caloric values founded because the elevated
quantities of carbohydrates. The microbiological results do not showed a
significant incidence of samples (1,29% of the total)., The origin and
procedence of moulds and coliforms (102 - 10%/g) was considered not definite.
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It's suggested s uniformization of the standards, as well a simplification of
formulae of these kinds of products, by a regicnalized menu, what implicates
in economy of money, without prejudice of the nutritional value of this
progranm.
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