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Controle de Qualidade Fisico — Quimico de Marcas Comerciais de Presunto Cozido
Fatiado

Chariene Cristina Passos dos Santos’, Paula Mattanna?
Resumo

O grande desafio atual que as industrias de alimentos é o desenvolvimento de produtos alimenticios com
qualidade e que possam trazer beneficios a saude do consumidor. Este presente trabalho objetivou a analise
de parametros fisico-quimicos (pH, umidade, proteina, cinzas, gordura, carboidratos), do presunto cozido
fatiado afim de garantir a seguranga do alimento tanto em seus aspectos fisicos quanto a sua rotulagem
nutricional. O presunto cozido é um produto carneo consumido mundialmente, por este motivo faz se necessario
estudos que comprovem a viabilidade do produto, seguindo as exigéncias estabelecidas por 6rgédos que
regulamentam os padrdes de qualidade dos alimentos. Atualmente para o produto ser considerado presunto
cozido segundo a legislagédo deve atender as seguintes especificidades: 14% proteina (valor minimo), 5,35%
umidade/proteina (valor maximo) e 2% carboidratos (valor maximo). Com base nestas informagdes foram
realizadas as analises para o presente trabalho onde os resultados em relagdo a composigado centesimal e
pH apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos, Ja o comparativo de informagéo nutricional e rotulagem
do produto obtiveram desencontro de informagdes para as amostras B e C em relagdo a porcentagem de
gorduras totais e a amostra A em relacdo a porcentagem de carboidratos, a disparidade entre comparacgéo
das amostras (amostra analisada e rétulo nutricional do produto), foram de valores minimos, no entanto nao
era a informagéao apresentada pela rotulagem nutricional do produto em estudo. A amostra D foi a Unica marca
gue demostrou conformidade no comparativo.

Palavras-chave: Presunto Cozido. Informacdo Nutricional. Parametros Fisico-quimicos.

Introducao

O presunto € um produto carneo industrializado que esta presente em nosso cotidiano ha
muitos anos e € um produto mundial que se tem diferentes formas de fabricacdo. No Brasil o mais
consumido pela populagao é o presunto cozido que é fabricado a partir da carne suina, onde o pernil
é desossado e submetido ao cozimento (REDACAO FOOD SERVICE NEWS, 2014).

Alguns produtos carneos apresentam maior probabilidade de deterioragdo, pois nao
possuem barreiras, tais como cortes frios fatiados e acondicionados a vacuo, presunto cozido e
produtos embutidos, contra o crescimento de bactérias deteriorantes apesar da pasteurizagao e
armazenamento a baixa temperatura, esses precisam ser rapidamente consumidos (KROCHEL,
1999).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Presunto define por Presunto Cozido, o
produto carneo industrializado obtido exclusivamente com o pernil de suinos, desossado, adicionado
de ingredientes, e submetido a um processo de cozimento adequado (BRASIL, 2000).
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Os produtos fatiados, de modo geral, sdo altamente pereciveis, pois apresentam teores de
sal entre 2 a 4%, pH maior que 6,0 e nitrito residual abaixo de 100 ppm (HOLLEY, 1997).

Sabemos que os consumidores estdo exigindo cada vez mais uma maior qualidade dos
produtos alimenticios, sendo assim aumentando a diversificacdo pelas suas preferéncias. Com
tudo isso as industrias se preocupam cada vez mais em atender as exigéncias estabelecidas pela
populagdo em todos os aspectos do produto que vai desde as caracteristicas organolépticas até o

consumo.

Uma das aplicagdes essenciais em analise de alimentos consiste em fiscalizagcéo, no qual
€ utilizada para verificar o cumprimento da legislagao, através de métodos analiticos que sejam
precisos e exatos, de preferéncia, oficiais (CECHI, 2003).

Seguir o padrao da legislagdo em qualquer produto alimenticio é assegurar qualidade e bem
estar a populacao e prevenir o risco de doengas. Uma das aplicacbes essenciais em analise de
alimentos consiste em fiscalizagao, no qual é utilizada para verificar o cumprimento da legislagao,
através de métodos analiticos que sejam precisos e exatos, de preferéncia, oficiais (CECHI,
2003).

O controle de qualidade é primordial para qualquer produto alimenticio, pois é através deste
controle que se previne doengas, infecgdes e alergias e entre tantos outros maleficios que se podem
causar a saude humana.

E através deste controle que identificamos anormalidades as exigéncias que a legislaco exige
das industrias alimenticias em todo o mundo. Em relacdo aos produtos carneos e especificamente
o presunto o responsavel € o MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) que
disponibiliza todos os requisitos para determinac&o do produto em estudo o presunto.

Este artigo busca identificar através de analises fisico — quimicas exigidas pela Instrucao
Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000), a qualidade de quatro marcas comerciais de presunto cozido fatiado. O trabalho
visa identificar se as informagdes contidas no rétulo nutricional seguem as exigéncias estabelecidas
pela legislacdo quanto aos padrées de qualidade fisico—quimico.

1 Metodologia
1.1 Amostragem

As amostras do presunto cozido fatiado foram coletadas em um mercado localizado no
Municipio de Fazenda Rio Grande, e analisadas na Universidade Tuiuti do Parana no laboratério de
Bromatologia, durante o0 més de setembro de 2016. Foram utilizadas as quatro principais marcas
comerciais brasileiras de presunto cozido. Cada amostra foi analisada em duplicata quanto ao seu
teor de proteina, gordura, cinzas, umidade e carboidratos, além das analises de pH.
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1.2 Determinagbes de proteina (Método Kjedahl)

A determinagéo da proteina foi determinada pelo método Kjedahl conforme especificado
pela A.O.A.C (2000).

1.3 Determinagées de gordura

Para determinar a gordura foi realizada pela metodologia de extragao lipidica de solvente por
baixa toxicidade (HARA, A.; RADIN, N.S, 1978).

1.4 Determinacgées de fracao de cinzas

Para a determinacdo de cinzas foi realizada a técnica de incineragdo da mufla (QUIMIS-
modelo 318D21 serie 102286) a 500 °C, conforme a metodologia descrita pelo IAL (2008).

1.5 Determinagbes de umidade via secagem

Para a determinacédo de umidade utilizou-se a metodologia de umidade por secagem a 105
°C (IAL, 2008).

1.6 Determinagbes de carboidrato.

A determinacgéo de carboidrato foi realizada por diferenga, onde apds realizar as demais
analises centesimais e somar os resultados obtidos, realizou-se a subtragdo de 100, pois o0 conjunto
de todas as analises de fechar 100% segundo recomendacdes de TACO (2011).

1.7 Determinacgéo de pH

O pH foi determinado por potenciometria através do pHmetré (QUIMIS de modelo 400A serie
910348), BRASIL (2000).

1.8 Determinacgbes da informacéo nutricional e valor calérico

Para a determinacédo da informacgao nutricional e valor calérico seguiu-se as recomendacoes
das RDC’s n° 359 e 360, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA (BRASIL, 2003). A porgéao
considerada nos calculos foi de 40 gramas, ou, como medida caseira indicada pela legislagéo
“‘unidade/fatia que corresponda”, conforme indicagdo de consumo para este produto na categoria
“Embutidos, fiambre e presunto”.
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2 Resultados e Discussoes

A média das analises de composi¢ao centesimal e seus respectivos desvios padrao do
produto em estudo neste artigo estdo representados na tabela abaixo.

Tabela 1. Resultados do teor de carboidratos, proteinas, gordura, umidade, cinzas do presunto cozido fatiado das quatro

amostras.
Amostra Carboidratos% Proteina% Gordura% Umidade% Cinzas%
A 2,51+2,26 16,33+0,13 0,87 75,89+0,99 5,16+1,09
B 2,21+0,73 16,44+0,61 0,44+0,34 76,36+0,16 4,54+0,62
C 2,37+1,36 16,21+0,95 1,80+0,01 76,12+0,4 3,5+0,03
D 4,69+0,05 15,63+0,39 1,04+0,32 75,31+0,05 3,31+0,17

*Resultados sdo as médias + desvio padrdo de determinagbes em duplicata.
** A porcentagem de gordura na amostra A foi por analise simples.

Pearson e Tauber (1984), de uma maneira geral, a composigao fisico—quimico média do
presunto apresenta um teor de umidade de 71% e proteina de 15%. Seguindo desta informacéo e
verificando os resultados presente na tabela 1 podemos observar que as porcentagens de proteina
variam de 15,63% a 16,44% entre as amostra ndo tendo nenhuma diferenga significativa entre
si. Os resultados demonstram que se enquadram perfeitamente no Padrao de Qualidade Fisico-
quimico do Presunto Cozido (BRASIL, 2000), uma vez que os teores de proteina se encontram
superiores a 14%.

Os valores encontrados para o teor de gordura obtiveram diferencas de 0,44% a 1,80% entre
elas, onde se confirmou que o presunto cozido pode ser considerado um produto carneo com um
baixo teor de gordura quando se comparado com apresuntado. Apresuntado é um produto de carne
semelhante ao presunto cozido, ele é feito a partir de cortes do musculo do ombro do porco com ou
sem a carne. Produtos com cortes picados s&o conhecidos mundialmente como “produtos de carne
cozidos curados reconstituidos”, Baggio & Bragagnolo (2008).

Em estudos realizados por Cecchi (2003), informam que a fragado “cinzas” de um alimento
€ o residuo inorganico que permanece apds a queima da matéria organica, que é transformada
permanecendo somente os minerais do alimento em estudo, sendo assim o teor de cinzas
corresponde a soma das massas de sédio, calcio e ferro e a massa total da porgéao. Seguido desta
informacao o teor de cinzas adquirido por meio das analises presentes na tabela 1 alcangaram uma
variabilidade de 3,31% a 5,16% entre elas.

O teor de cinzas do presunto cozido nao é citado na legislagdo entdo ndo tem como se
comparar se esta dentro dos padrées de qualidade, porém estudos realizados segundo a autora
Cecchi (2003), o presunto deve ficar entre 0,55% - 6,7%. Sendo assim ao compararmos o que
analisamos com a autora, o valor encontrado esta dentro dos padrdes indicados.
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Conforme Cecchi (2007), umidade € uma das medidas mais importantes utilizadas na analise
de alimentos. A umidade esta relacionada com a estabilidade, qualidade e composi¢c&o do produto.
Assim como o teor de cinzas o teor de umidade ndo se encontra presente na legislacdo para o
presunto cozido. Em contra partida segundo Pearson e Tauber (1984), o presunto apresenta um teor
de umidade de 71% e estudos realizados por Cecchi (2003) diz que o teor de umidade pode varias de
50% a 70%. Os resultados entre as quatro amostras ndo variaram significativamente e alcangcaram
uma média geral de 75,92% no teor em umidade, estando com uma porcentagem a cima do que foi
descrito na literatura apresentada. Segundo Orddnez (2005), as diferengas encontradas ao que se
refere ao teor de umidade podem ser esclarecidas pelas perdas que a carne sofre desde o inicio do
processo industrial, transporte, armazenamento, congelamento e descongelamento, estes fatores
interferem claramente no produto. Isto é consideravel quando se trata de presunto cozido, onde se
faz necessario alcancar uma quantidade expressiva tanto de proteina como de umidade para que o
presunto tenha uma boa qualidade e alcance o peso necessario no produto final.

O calculo do teor de carboidratos, definido Brasil (2003) como a diferenca entre 100 e a soma
do conteudo de proteinas, gorduras, umidade e cinzas, € apresentado na Tabela 1. A diferenca
dos resultados encontrados para as amostras apresentam diferengas consideraveis uma vez que
variaram de 2,51% a 4,69%. O teor de carboidrato da amostra B esta foi considerado o mais baixo
das demais amostras. As amostras B e C encontram-se relativamente parecidas, ja a amostra D
esta com o teor de carboidratos bem alto se comparado com as demais amostras. De acordo com a
legislagao a porcentagem maxima de carboidratos para o presunto cozido deve ser de 2%, partindo
deste principio as amostras A, B, C e D se encontram em porcentagem elevada ao permitido de
carboidratos.

O Regulamento técnico de Identidade do Presunto Cozido Brasil (2000), informa que o pH
deve ser levemente acido.

Tabela 2. Valores de pH das amostras de Presunto Cozido.

Amostra pH
A 6,19+0,01
B 6,170
C 6,05+0
D 6,31+0,01

* Resultados sdo as médias + desvio padrdo de determinagdes em
triplicata.

O Regulamento técnico de Identidade do Presunto Cozido Brasil (2000), informa que
o pH deve ser levemente acido. O pH das amostras nao apresentaram diferencgas significativas
entre si ja que seus resultados foram entre 6,05 a 6,31 e todas as amostras estao vigentes com a
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legislacdo. Segundo Holley (1997), os produtos fatiados, de modo geral, sdo altamente pereciveis,
pois apresentam entre outros fatores o teor de pH maior que 6,0. Estudos realizados por Terra e
Brum (1998), nos faz entender que o pH de 5,8 a 6,2 para carne e seus derivados esta proprio para
o consumo. Mano et al. (2002), estudando o efeito da embalagem a vacuo em carne suina, nao
observaram variagdes no pH, provavelmente estes resultados devam-se a capacidade tamp&ao dos
componentes da carne, que podem ser suficientes para inibir o efeito do CO2 solubilizado, sendo
assim o pH se mantém o mesmo até o final do tempo de vida na prateleira.

As informacbes fornecidas por meio da rotulagem é um direito assegurado pelo Cadigo
de Defesa do Consumidor, o qual determina que a informagao sobre produtos deve ser clara e
com especificagao correta de quantidade, composi¢céo e qualidade, bem como sobre os riscos que
possam apresentar (BRASIL, 1990; CAMARA et al., 2008).

E através da rotulagem nutricional destes alimentos industrializados, que se obtém acesso
a informacao nutricional e aos parametros indicativos de qualidade e seguranga do seu consumo
(LOBANCO et. al., 2008). Nas tabelas a baixo demonstram um comparativo da tabela nutricional
obtida através das analises feitas no presente trabalho e da tabela nutricional fornecida pelas marcas
que sdo comercializadas.

Tabela 3. Comparativo da informagao nutricional referente as analises realizadas no presente artigo com as informacgées
que compde a rotulagem nutricional do presunto cozido da amostra A.

Quantidade por porgao 40g.

Amostra Roétulo
VD% VD%
Valor energético 33,2Kcal 1,66% 37 Kcal 2%
Carboidratos(%) 1,01g 0,34% Og 0%
Proteinas(%) 6,53g 8,71% 6g 8%
Gorduras Totais(%) 0,359 1,39% 1,39 2%

*Porcentagem de Valores Diarios de referéncia, com base em uma dieta de 2.000 kcal. **Comparativo entre
amostra analisada e rotulagem nutricional do Presunto Cozido.

Analisando as informacdes presentes na tabela pode se observar quanto as informacdes de
valor energético, proteinas e gorduras totais estdo com valores significativamente préximos entre
os dois quadros. Em relagao aos carboidratos na informagao nutricional do rétulo apresenta valor
de 0g enquanto ao da amostra apresenta 1,01g, apesar de ser uma porcentagem pequena vale
ressaltar que a informagao descrita na rotulagem nutricional conter informagdes que condizem com
a verdade, pois informagao nutricional € essencial para que os consumidores possam, por meio de
comparagoes, escolher melhores produtos para balancear sua alimentagao.
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Tabela 4. Comparativo da informagao nutricional referente as andlises realizadas no presente artigo com as informagées
que compde a rotulagem nutricional do presunto cozido da amostra B.

Quantidade por porgao 40g.

Amostra Rétulo
VD% VD%
Valor energético 31,4 Kcal 1,57% 33 Kcal 0,75%
Carboidratos(%) 0,899 0,30% 0,79 0%
Proteinas(%) 6,589 8,77% 6,39 8%
Gorduras Totais(%) 0,18g 0,70% 0g 0%

*Porcentagem de Valores Diarios de referéncia, com base em uma dieta de 2.000 kcal. **Comparativo entre
amostra analisada e rotulagem nutricional do Presunto Cozido.

De uma maneira geral a tabela 4 demonstra que os resultados da analise estdo de acordo
com os valores presente no rétulo do produto exceto as informagdes referente a gorduras totais que
diferem da informacgao presente no rotulo, pois a amostra B apresenta uma porcentagem de 0,189
de gordura. Verificamos assim, que como relatado na tabela 3 a rotulagem do produto esta com
informacgéo incorreta em relagdo a gorduras totais.

Tabela 5. Comparativo da informagao nutricional referente as analises realizadas no presente artigo com as informacgées
que compde a rotulagem nutricional do presunto cozido da amostra C.

Quantidade por porgéo 40g.

Amostra Rétulo
VD% VD%
Valor energético 36,2 Kcal 1,81% 38 Kcal 2%
Carboidratos(%) 0,95g 0,32% 1,29 0%
Proteinas(%) 6,489 8,65% 6,39 8%
Gorduras Totais(%) 0,72g 2,89% 0g 2%

*Porcentagem de Valores Diarios de referéncia, com base em uma dieta de 2.000 kcal. **Comparativo entre

— amostra analisada e rotulagem nutricional do Presunto Cozido,

Nesta tabela nota-se que a diferenga entre as tabelas sdo minimas em relagdo a valor
energético, carboidratos e proteinas. A informagdo que chama atengéo é das gorduras totais que
também apresenta na informacéao do rétulo 0Og, mesma informagéo da tabela 4, sendo que através
da analise de gordura descrita neste artigo obteve-se 0,72g.
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Tabela 6. Comparativo da informacao nutricional referente as andlises realizadas no presente artigo com as informagdes
que compde a rotulagem nutricional do presunto cozido da amostra D.

Quantidade por porgéo 40g (2 '/2 fatias).

Amostra Rétulo
VD% VD%
Valor energético 36,2 Kcal 1,81% 38 Kcal 2%
Carboidratos(%) 1,889 0,63% 0,79 0%
Proteinas(%) 6,259 8,34% 6,99 9%
Gorduras Totais(%) 0,42g 1,67% 0,8 1%

*Porcentagem de Valores Diarios de referéncia, com base em uma dieta de 2.000 kcal.

Analisando a tabela 6 percebe-se que as informacdes presente tanto na amostra como na
rotulagem estao dentro dos padrbes de qualidade exigidos pela legislacdo e com diferencas néao
significativas dos valores comparados.

No Brasil, a rotulagem nutricional é regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Nesse sentido, devem ser declaradas, segundo a RDC 360/03, as quantidades
por porgao e a porcentagem do valor diario dos seguintes componentes: valor energético, teor de
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e
sodio (BRASIL, 2003b; LOBANCO et al., 2009). Desta forma pode se avaliar que as tabelas 3,4,5
e 6 estdo com os valores tanto da amostragem como as informacdes dos rétulos estdo dentro
dos padrbes exigidos pela legislagdo BRASIL (2000). Vale salientar que a amostra D € a Unica
que apresentou as informagdes nutricionais de acordo com os resultados das analises realizadas
referente a valor energético, carboidratos, proteinas e gorduras totais.

Consideragoes Finais

Pode-se concluir que o artigo obteve resultados significativos e esperados em relagcao as
analises realizadas de composi¢ao centesimal (carboidratos, proteina, gordura, umidade, cinzas) e
pH. As amostras A, B, C e D apresentaram-se dentro dos padrdes exigidos na legislagdo de alimentos
em todas as analises, podendo assim concluir que o presunto cozido atende as exigéncias do MAPA e
ANVISA e estdo devidamente regulamentadas para consumo. Em relagdo as informagdes nutricionais
todas as amostras atendem a legislacao referente a % exigida na rotulagem nutricional, mesmo as
amostras atendendo a exigéncias, resultados minimos entraram em discrepancia uma vez que as
amostras B e C apontaram uma porcentagem de gorduras totais que nao esta conforme as analises
realizadas no artigo, a amostra A demonstrou informacao diferente em relagdo a porcentagem de
carboidratos. A amostra D foi a Unica que atendeu corretamente as informagées nutricionais. Mesmo
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que os valores destas porcentagens sejam minimos € necessario que as informagdes contidas na
rotulagem do produto sejam auténticas para que o produto se torne devidamente confiavel.

Abstract

The major current challenge facing the food industry is the development of quality food products that can bring
benefits to consumer health. This work aimed to analyze the physico-chemical parameters (pH, moisture, protein,
ash, fat, carbohydrates) of cooked ham in order to guarantee the safety of the food both in its physical aspects and
its nutritional labeling. The cooked ham is a meat product consumed worldwide, for this reason it makes necessary
studies that prove the viability of the product, following the requirements established by organs that regulate the
food quality standards. Currently, for the product to be considered ham cooked according to the legislation must
meet the following specificities: 14% protein (minimum value), 5,35% moisture / protein (maximum value) and
2% carbohydrates (maximum value). Based on this information, the analyzes for the present study were carried
out, where the results in relation to the centesimal composition and pH were within the required standards. The
comparison of nutritional information and product labeling obtained information mismatch for samples B and C
In relation to the percentage of total fats and the sample A in relation to the percentage of carbohydrates, the
disparity between comparison of the samples (sample analyzed and nutritional label of the product) were of
minimum values, however it was not the information presented by the nutritional labeling of the Product under
study. Sample D was the only brand that demonstrated compliance in the comparison.

Keywords: Baked ham. Nutritional information. Physicochemical Parameters.
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