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RESUMO

O cupuacu é uma fruta bastante aproveitada na producdo caseira de doces. Entretanto, poucos dados na literatura
relatam sobre o seu aproveitamento industrial como doce em massa. O objetivo deste trabalho foi avaliar o doce em
massa de cupuagu quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas e a partir da caracterizacdo e da legislacdo
brasileira construir a tabela nutricional do produto e aplicar a ferramenta seméaforo nutricional. As amostras de doce
foram elaboradas em uma unidade fabril e conduzidas para a caracterizacdo fisico-quimica: atividade de agua, teor
de umidade, acidez total titulavel, lipidios totais, teor de proteinas, acUcares redutores e totais, contetdo de fibras,
vitamina C, teor de cinzas e teor dos minerais sodio e potassio. O doce apresentou valor de atividade de agua de
0,74, considerado adequado para estabilidade microbiolégica; acidez total titulavel (1,20%); lipidios totais (0,00%);
teor de proteina (0,79%); acUcares redutores (23,20%); acUcares totais (73,55%); contetdo de fibras (1,50%);
vitamina C (16,84 mg/100 g); teor de cinzas (0,70%). Os resultados foram similares aos de outros doces em massa
na literatura. A aplicacdo do semaforo nutricional a tabela nutricional mostrou que o doce ndo representa uma boa
fonte de fibras, logo, 0 consumo esporadico é recomendado.

Palavras-chave: Composicdo centesimal; vitamina C; doce de frutas.

ABSTRACT
Cupuassu is a fruit widely used in the homemade production of candies. However, few data in the literature report

on its industrial use as a marmalade. The aim of this study was to evaluate cupuassu marmalade for the its
physical-chemical characteristics and, based on the characterization and Brazilian legislation, build the product's
nutritional table and apply the nutritional traffic light tool. The marmalade samples were produced in a factory
and conducted for physical-chemical characterization: water activity, moisture content, total titratable acidity,
total lipids, protein content, reducing and total sugars, fiber content, vitamin C, ash content and sodium and
potassium mineral content. The marmalade had a water activity value of 0.74, considered adequate for

microbiological stability; total titratable acidity (1.20%); total lipids (0.00%); protein content (0.79%); reducing
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sugars (23.20%); total sugars (73.55%); fiber content (1.50%); vitamin C (16.84 mg/ 100 g); ash content (0.70%).
The results were similar to the others marmalade in the literature. The application of the Traffic Light Labelling to
the nutritional table showed that the marmalade is not a good source of fiber, therefore, sporadic consumption is
recommended.

Keywords: Centesimal Composition; vitamin C; fruit candy.

RESUMEN

Cupuagu es una fruta muy utilizada en la produccién casera de dulces. Sin embargo, pocos datos en la literatura
informan sobre su uso industrial como dulce. El objetivo de este trabajo fue evaluar el dulce en masa de cupuagu
cuanto sus caracteristicas fisico-quimicas y, basandose en la caracterizacion y la legislacion brasilefia, construir
la tabla nutricional del producto y aplicar la herramienta de seméforo nutricional. Las muestras de dulces se
prepararon en una fabrica y se realizaron para la caracterizacion fisico-quimica: actividad del agua, contenido de
humedad, acidez titulable total, lipidos totales, contenido de proteinas, azlcares reductores y totales, contenido de
fibra, vitamina C, contenido de cenizas y contenido mineral de sodio y potasio. EI dulce tenia un valor de actividad
del agua de 0,74, considerado adecuado para la estabilidad microbioldgica; acidez titulable total (1,20%); lipidos
totales (0,00%); contenido proteico (0,79%); azlcares reductores (23,20%); azUcares totales (73.55%); contenido
de fibra (1.50%); vitamina C (16,84 mg/ 100 g); contenido de cenizas (0,70%). Los resultados fueron similares a
otros dulces masivos en la literatura. La aplicacion del semaforo nutricional a la tabla nutricional mostré que el
dulce no es una buena fuente de fibra, por lo tanto, se recomienda un consumo esporadico.

Descriptores: Composicion centesimal; vitamina C; Dulces de frutas.

INTRODUCAO

O cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum)

conservacdo do cupuagu, que associem simplicidade

tecnolégica, baixos custos de embalagem e

é um fruto nativo da Floresta Amazo6nica com formato acondicionamento, facilidade de transporte e, ainda,

alongado e extremidades arredondadas. Cerca de 10 a
16% do seu peso corresponde a sementes fortemente
aderidas a polpa mucilaginosa, a qual apresenta cor
branco-amarelada. Além disso, a polpa € a parte mais
abundante (38 a 43%) e de alto valor comercial
(FERREIRA et al., 2008; LIM, 2012; CUCAITA et
al., 2014). O fruto, cupuagu, possui compostos
fitogquimicos e antioxidantes promotores de salde,
principalmente acido ascérbico (vitamina C), podendo
contribuir com o aporte de antioxidantes na dieta
(LAURI, 2013; MAGWAZA et al., 2017).

Como a maioria das frutas tropicais, o
cupuacu é produzido em grande quantidade durante
um periodo curto de tempo e, devido a sua alta
perecibilidade, deteriora-se rapidamente. Dessa forma,
faz-se necessério disponibilizar opgbes para a
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boa aceitacdo no mercado. Neste contexto, a producédo
de doces é uma forma vidvel de conservacdo do
cupuacgu, visto que os doces tém uma boa aceitacdo
pela populacdo devido as suas
caracteristicas sensoriais (MEDEIROS e LANNES,
2009; PUGLIESE et al., 2013; COSTA et al., 20153,
COSTA etal., 2015b, COSTA et al., 2017).

A Resolugdo Normativa n° 9/1978 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define o

doce em massa ou pasta como produto obtido do

em geral,

processamento das partes comestiveis dos vegetais,
adicionados de agUcares, agua, pectina, ajustador de
pH. O mesmo deve ser embalado e deve conter
rotulagem nutricional para permitir ao consumidor
conhecer as propriedades nutricionais do produto
(BRASIL, 1978; BRASIL, 2003a).
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A polpa do cupuacgu apresenta elevada acidez,
mostrando-se apropriada para a fabricacdo doce em
massa. Entretanto, poucos estudos relatam o
processamento do fruto como doce e ndo ha
padronizacdo legal para o doce em massa de cupuagu
(CUNHA et al., 2016; FREIRE et al., 2016).

Outro ponto importante com relacdo aos doces
refere-se a sua informacdo nutricional, onde a clareza
das informagdes dos rotulos pode contribuir para
escolhas mais criteriosas e conscientes a respeito do
alimento. O r6tulo nutricional,
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 360/2003

da ANVISA como toda a descricdo destinada a

definido pela

informar o consumidor sobre as propriedades
nutricionais de um alimento, compreendendo a
declaracdo das quantidades por porcdo e a
porcentagem do valor diario dos componentes: valor
energético, teor de carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras
alimentares e sodio, contemplam um direito garantido
pelo Coédigo de Defesa do Consumidor (BRASIL,
1990; BRASIL 2003a).

Apesar da obrigatoriedade na exposicdo do
rétulo nutricional, ha um elevado indice de né&o
utilizacdo ou ma interpretacdo destas informacdes
(LONGO-SILVA et al.,, 2010).

associado a falta de tempo, termos excessivamente

Isto pode estar

técnicos e com pouca clareza, insuficiéncia de
habilidades

matematicas dos consumidores, implicando limitacdes

conhecimentos  sobre nutrigdo e
no uso das informagdes para melhores escolhas
alimentares (KLIEMANN et al., 2016).

Neste ambito, a Food Standards
Agency (FSA) criou no Reino Unido, uma ferramenta
intuitiva denominada Traffic Light Labelling ou
“Semaforo Nutricional” que tem como objetivo

orientar o consumidor na escolha de produtos mais
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saudaveis a partir da adicdo de informacdes objetivas

sobre a composicdo do (FOOD

STANDARDS AGENCY, 2007).

Desta forma, o

produto

"Semaforo Nutricional”
baseia-se no sistema de cores do seméaforo, e analisa
separadamente o teor de gorduras, gorduras saturadas,
acucares e sodio para 100 g ou 100 mL de produto.
Desta forma, o "sinal" vermelho indica quantidade
excessiva, 0 "sinal" amarelo indica média quantidade
e 0 verde pouca quantidade do nutriente avaliado
(FOOD STANDARDS AGENCY, 2007; LEON-
FLANDEZ et al., 2015).

Uma meta-analise concluiu que a rotulagem
pode desempenhar um papel significativo na
facilitagdo dos consumidores para selecionar 0s
produtos alimentares mais saudaveis e, que o sistema
do Seméforo Nutricional (SN) seria o tipo de
rotulagem mais eficaz para orientar as escolhas dos
mesmos, seguindo-se em segundo lugar o Valor
Diario de Referéncia (CECCHINI e WARIN, 2016).

O esquema do SN permitiria ainda aos
consumidores identificar e comparar op¢des mais
saudaveis mais rapidamente do que outros tipos de
rotulagem (VOLKOVA e MHURCHU, 2015), por ser
um sistema mais simples, pratico, intuitivo e com
menos informacdo para assimilar em pouco tempo
(COSGROVE et al., 2017).

Diante do exposto, este trabalho tem por
objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do
doce em massa de cupuagu, elaborar a tabela
nutricional e classificar o rétulo nutricional quanto as
quantidades de sodio, agUcares, gorduras (totais,
saturadas e trans) e fibras, de acordo a adaptacdo do
Semaéforo Nutricional elaborada por Longo-Silva et al.
(2010).

MATERIAIS E METODOS
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Preparo dos doces

Os doces em massa de cupuacu foram
elaborados em trés bateladas em uma unidade fabril.
Para a realizacdo do experimento foram utilizados
polpas de cupuagu congeladas, agucar tipo cristal e
pectina citrica. As polpas de cupuagu previamente
descongeladas (5 °C) e o acgucar, foram adicionados
em tacho a vacuo na proporcao de 1:1 (agUcar/polpa),
e processados até a temperatura de 78 °C. A pectina
(1%) foi incorporada ap6s a massa de doce atingir a
concentragdo de 70 °Brix e o ponto final foi
determinado quando foi atingido 73 °Brix (DIAS et
al., 2019). Posteriormente, o doce foi envasado a
quente em embalagens de polipropileno, resfriados até
25 °C e transportados para a Universidade Federal do

Maranhdo onde as analises foram realizadas.

Analises fisico-quimicas

A determinacdo de atividade de agua a 25 °C
por leitura direta em
(Aqualab®,4TE, Sao José dos Campos, Brasil); O teor

de umidade foi realizado por meio de método

equipamento  digital

gravimétrico por secagem sob infravermelho
utilizando equipamento composto por uma balancga
acoplada a uma fonte de radiacdo (RADWAG, MAC
210, Torunska, Pol6nia).

A acidez total titulavel, lipidios totais e
proteinas foram determinados de acordo com as
metodologias descritas em Instituto Adolfo Lutz
(2008). A acidez total titulavel foi realizada por
método titulométrico.

Os teores de lipidios, fibras e cinzas foram
determinados de acordo com a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A partir da analise das cinzas o contetdo de
minerais foram estimados. Para a solubilizacdo dos

minerais, as cinzas foram dissolvidas com uma
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solugdo de 4&cido cloridrico (1:1) (SILVA e
QUEIROZ, 2002). Os minerais foram determinados
em fotdbmetro de chama (DIGIMED, DM-62, Séo
Paulo, Brasil).

Os agucares redutores foram determinados por
espectrofotometria a 540 nm, utilizando-se éacido 3,5-
dinitro-salicilico. Na determinacdo dos agucares totais,
inicialmente foi conduzida a hidrdlise com &cido
cloridrico (MILLER, 1959).

O conteudo de &cido ascérbico (Vitamina C)
foi estimado por titulometria baseado na reducdo do
indicador DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenol - 0,2%) até
coloracdo rosea clara permanente. A amostra de 1 g de
doce de cupuacu foi pesada e homogeneizada em 50
mL de solucdo de &cido oxalico 0,1% (BRASIL,
2005).

Tabela nutricional

A construcdo da tabela nutricional baseou-se
nas informacBes sobre rotulagem de alimentos da
RDC n° 360/2003/ANVISA (BRASIL, 2003a). A
guantidade da porcdo para o doce de cupuagu e a
medida caseira foram identificadas de acordo com
metodologia apresentada no regulamento técnico de
porcdes de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional RDC n° 359/2003/ANVISA
(BRASIL, 2003b).

O percentual de carboidratos foi obtido por
diferenca (Carboidratos = 100 — %proteinas —
%lipidios totais — %fibras — %umidade — %cinzas)
conforme descrito pela RDC n° 360/2003 (BRASIL,
2003a). Para cada nutriente foi calculado a quantidade
do mesmo na por¢do de 40 g do doce. O Valor
energético e o percentual de Valor Diario (%VD)
foram obtidos considerando, respectivamente, 0S
fatores de conversdo para carboidratos (exceto

polidis), proteinas, gorduras, e, &cidos organicos e 0s
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nutrientes
apresentados na RDC 360/2003 da ANVISA
(BRASIL, 2003a).

valores diarios de referencia de

Semaéforo nutricional

Para a producdo do seméaforo nutricional, foi
realizada uma adaptacdo dos pontos de corte na
classificacdo dos componentes em vermelho, amarelo
e verde, propostos por Longo-Silva et al. (2010),
conforme apresenta a Tabela 1, fundamentando-se nas
normas da RDC n° 54/2012/ANVISA (BRASIL,
2012).

Na aplicacdo do Semaforo Nutricional do
doce de cupuagu, foi desenvolvido o programa

computacional em software Microsoft Excel 2007

chamado de SEMANUT com interface principal em
Visual Basic for Applications (VBA). O SEMANUT
atua como um banco de dados para os produtos
avaliados e fornece a classificacdo dos nutrientes
baseado nas cores do seméaforo de transito, de acordo
com o0s pontos de cortes da Tabela 1. Desta forma, a
cor vermelha indicou quantidade excessiva do

nutriente, a cor amarela significou quantidade
moderada e a cor verde sinalizou baixas quantidades
para o nutriente avaliado.
Anélise dos dados

Todas as analises foram realizadas em
triplicata. Os dados foram expressos com média e

desvio-padréo.

Tabela 1. Pontos de corte para classificacdo de nutrientes em 100 g/mL, conforme adequacéo do Seméaforo
Nutricional a Resolucdo RDC n° 54/2012/ANVISA.

Nutrientes Verde Amarelo Vermelho
Aclcares! <509 >50ge<125¢g >125¢
Gorduras totais! <309 >3009e<200g >200¢g
Gorduras saturadas! <15¢g >15ge<50¢g >509¢
Gorduras trans® 009 >0,0ge<0,11g >0,1¢
Fibra alimentar? >6,09 >3,0g9e<6,0g <3,0¢
S6dio? < 40,0 mg > 40,0 mg e < 80,0 mg > 80 mg

Food Standards Agency (2007). 2RDC n ° 54 de 12/11/2012 ANVISA (BRASIL, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas do
doce em massa do cupuagu encontram-se na Tabela 2.
A atividade de agua do doce de cupuagu foi de 0,74
(Tabela 2). Freire et al. (2016) e Dias et al. (2019) ao

avaliarem doce em massa de cupuagu, encontraram
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valores similares ao do presente estudo, com atividade
O teor de umidade do doce em massa de cupuagu
(19,11%) (Tabela 2) foi

reportados por Shmatchenko et al. (2017) em doces

proximo aos valores
em massa de frutas, os quais variaram de 22,2 a
23,0%. De acordo, com esses autores 0 teor de

umidade de doces deve variar entre 15 e 24%, visto

Revista Desafios —v. 7, n. 2, 2020

128


http://dx.doi.org/10.20873/ufv7-8510

gue um excesso de umidade pode afetar sua forma e
causar a formagéo de uma superficie pegajosa. Alem
disso, segundo esses autores a alteragdo nas
propriedades durante o armazenamento depende do
contetdo de umidade livre e vinculada na amostra no
inicio, ndo devendo ser alto esse valor inicial.
Portanto, o valor encontrado no presente estudo esta

dentro do intervalo estipulado para ndo gerar

alteragbes indesejaveis durante a estocagem do
produto.

de 4gua entre 0,7 e 0,8. De acordo com
Martins et al. (2011), valores de atividade de é&gua
entre 0,7 e 0,8 sdo considerados desejaveis por manter
a estabilidade fisica e microbioldgica, evitando o
desenvolvimento de microorganismos e reacGes de
escurecimento do doce. Portanto, o valor encontrado

no presente estudo esta dentro desses limites.

Tabela 2. VValores médios e desvio padréo das analises fisico-quimicas do doce em massa de cupuacu.

Determinacdes

Valores médios

Atividade de 4gua
Umidade (%)
Acidez total titulavel (%)
Lipidios totais (%)
Proteinas (%)
AcuUcares redutores (%)
AcUcares totais (%)
Fibras (%)
Vitamina C (mg/ 100 g)
Cinzas (%)
Sodio (mg/100 g)

Potéssio (mg/100 g)

0,74 +0,27
19,11 + 0,99
1,20 £ 0,00
0,00 +0,00
0,79 +0,09
23,20 + 2,34
73,55 +4,13
1,50 £4,13
16,84 + 0,28
0,70 £0,02
15,57 +2,86

174,80 + 33,38

O resultado de acidez total titulavel foi de
1,20 g de é&cido citrico/100 g doce (Tabela 2).
Avaliando doce em pasta de cupuagu com proporgdo
de 1:1 (polpa/acucar), Freire et al. (2016) observaram
acidez de 0,80 g de &cido citrico/100 g de produto. J&
Oliveira et al. (2009), obtiveram acidez de 0,49 g de
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acido citrico /100 g para doce em massa de banana.
Estas diferencas, segundo os autores mencionados,
podem ser justificadas em funcdo da composicdo
inicial da matéria-prima cultivada em locais diferentes

e de frutos diferentes.
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Quanto a determinacéo de lipidios totais, foi
possivel observar na Tabela 2 que o doce de cupuagu
ndo apresentou teores deste constituinte. Resultado

esperado, pois a polpa do cupuagu contém em torno
de 0,6 ¢g/100 g para a polpa congelada comercial
(TACO, 2011). Assim, tendo em vista que no produto
foi utilizado 50% da polpa esse valor reduziu no doce
a ponto de ndo ser detectado pela técnica utilizada.
Para os teores de proteinas (0,79%), fibras
(1,50%) e cinzas (0,70%), os valores obtidos na
Tabela 2 sdo comparaveis aos da literatura. Pugliese et
al. (2013) ao avaliar polpas congeladas de cupuacu
encontrou valores similares de 0,70% e 0,46%,
respectivamente para proteinas e cinzas. Santos et al.
(2007) analisando o doce em massa de araca
vermelho, obteve 4,72% de teor de fibras. Os autores
relataram que os teores destes componentes no
produto esta relacionado a quantidade presente na
matéria-prima. Desta forma, observou-se que apds o
processamento o doce ndo apresentou variacOes destes
constituintes em comparagdo com a composicao
guimica da polpa congelada da TACO de 0,80%,
1,60% e 0,60%, respectivamente, para proteinas,
fibras e cinzas (TACO, 2011).
O resultado para
apresentou valor de 23,30% (TABELA 2). Este

resultado foi considerado elevado em comparacéo ao

aclcares  redutores

conteido de agUcares redutores no doce em massa de
um mix de frutas (laranja, manga e abacaxi) (INAM
et al., 2012), de banana (MARTINS et al., 2011) e da
casca de manga (DAMIANI et al., 2011). Além disso,
tem-se relatado que o minimo 24% de agUcares
redutores no doce ajuda a prevenir posterior
cristalizacdo no armazenamento, confere brilho e a
obtencao de gel mais firme (MORENO et al., 2003;

DIAS et al., 2011). Assim, no presente estudo foi
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encontrado  valor proximo a esse minimo,

proporcionado assim essas vantagens ao produto.

Para o teor de acUcares totais, foi obtido valor
de 73,55% (Tabela 2). (2011)

encontraram valor inferior para doce em massa de

Martins et al.

banana prata (70,94% de acUcares totais). Damiani et
al. (2012), por sua vez, reportaram que 0s agUcares
totais sdo os principais representantes do solidos
soluveis totais. Assim, tendo em vista que no presente
estudo o teor final de solidos soltveis foi fixado em
73 °Brix, o valor obtido para agucares totais se mostra
0s principais representantes. Oliveira Neto et al.
(2018) relataram teores de sélidos soluveis totais de
doces em massa de banana variando de 72,33-76,66
°Brix. De acordo com esses autores, valores acima de
65 °Brix é importante para garantir a consisténcia e o
ponto final de corte do produto. Assim, o valor obtido
no presente estudo estd dentro dos limites para
garantir as caracteristicas de textura do produto.
Quanto ao teor de vitamina C (&cido
ascérbico), foi obtido o valor de 16,84 mg em 100 g
de doce (Tabela 2). Esse resultado evidencia um
decréscimo em comparacdo aos dados obtidos por
Pugliese et al. (2013) para polpa fresca (111,00 mg de
acido ascérbico em 100 g de polpa fresca). Esse
decréscimo de vitamina C no doce era esperado, visto
que ocorre a degradacdo da vitamina C com a cocgdo
(CAETANO et al.,, 2012). Awolu et al. (2018),
elaborando formulagBes de doces com diferentes
concentragOes das frutas babana, abacaxi e melancia,
reportaram valores variando de 3,68 a 10,31 mg/100g,
sendo os maiores valores observados para o doce com
maior concentracdo de abacaxi que tem alta
guantidade de vitamina C. Esses autores enfatizaram a

importancia desta vitamina, visto que consite em um
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antioxidante, proporcionando efeitos benéficos ao
organismo pelo sequestro de radicais livres. Assim,
esses autores concuiram que os doces elaborados
tinham alto valor nutricional pelos teores de vitamina
C observados. Portanto, tendo em vista que no
presente estudo foram encontrados valores maiores de
vitamina C, pode-se considerar que este produto
apresenta alto valor nutricional.

Em relagdo aos minerais sddio e potassio,
foram obtidos os valores 15,57mg/100g e 174,80
mg/100 g, respectivamente (TABELA 2). Em estudos
de doces em massa de banana, Silva e Ramos (2009)
encontraram 21,00mg/100 g para sodio e 80 mg/100g
para potassio. O alto consumo de sodio tem sido
associado a hipertensdo e 0 potassio tem sido
considerado como um supressor da hipertensdo.
Assim, os efeitos pressores da ingestdo de sodio
podem ser atenuados pela ingestdo de potéssio.
Portanto, os valores de sédio e potassio podem ser
considerados benéficos, por possivelmente apresentar

este efeito sinérgico ao consumidor.

Tabela nutricional

Os resultados para a tabela nutricional do doce
em massa do cupuagu, com base nos aspectos legais
relacionados com a rotulagem nutricional de
alimentos sdo apresentados na Figura 1. Quanto a
apresentacdo dos valores na tabela nutricional frente a
legislacdo referente, a RDC n° 360/2003 da ANVISA
declara que o valor energético e o valor diario (%VD)
devem ser expressos em numeros inteiros. O valor
energético do produto foi de 126 kCal ou 529 kJ,
correspondente a 6% do %VD para uma dieta de 2000
kCal (BRASIL, 2003a).

Na Figura 1 observou-se que o teor de
proteinas, gorduras totais, saturadas e trans estdo

declarados com valores ndo significativos para a
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por¢do de 40 g. De acordo com Resolu¢do RDC n°
360/2003/ANVISA, a informag&o nutricional pode ser
informada como “zero” ou “0” ou “ndo contém” para
proteinas, gorduras totais, saturadas e trans, quando o
alimento contiver quantidades menores ou iguais a,
respectivamente, 0,5 g, 0,5 g, 0,2 g e 0,2 g. Para fins
de simplificacdo, € permitido a frase "Nao contém
quantidade significativa de proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas e gorduras trans" seja inserida no
espaco da rotulagem nutricional (BRASIL, 2003a). O
contetdo de fibras foi de 0,6 g de fibras na porcéo de
40 g. Este valor é superior ao estabelecido para
alegacdo de “ndo significativo” inferior ou igual 0,5

g.

Figura 1. Tabela nutricional do doce em massa de
cupuacu conforme aspectos legais da legislacdo

brasileira.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgio de 40 g (1 fatia)

Valor energético
126 kcal ou
529 kJ

Carboidratos Fibras Sédio
31,09

Vitamina C

7,0 mg

Nao contém quantidade significativa de proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas e gorduras trans.

* % Valores Diérios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

As vitaminas e minerais podem ser
declaradas, opcionalmente, sempre que estiverem em
guantidade igual ou maior a 5% da Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR). Motivo pelo qual o teor de
potassio de 1,5% (Tabela 1) ndo consta na tabela
nutricional (Figura 1). Em contrapartida, a vitamina C
foi declarada na Figura 1, que apesar da inevitavel
degradacdo do &cido ascorbico no processamento a
quantidade de vitamina C representa 15% da IDR,
atribuindo ao doce um apelo nutricional (CARR e

MCCALL, 2017). O teor de sodio, por sua vez, ndo
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tem IDR, mas representa um item de declaracio
obrigatéria que pode ser declarado como ‘“ndo
contém” quando igual ou inferior a 5 mg (BRASIL,
2003a). Assim, por apresentar teor de 6,2 mg na
porcédo, foi mencionado na tabela nutricional (Figura
1).

Semaéforo nutricional

Os resultados da tabela nutricional (Figura 1)
foram avaliados no SEMANUT e constatou-se que 0
doce de cupuagu obteve classificagdo vermelha em
dois dentre os seis nutrientes avaliados (Figura 2).

Vale ressaltar que um caso especial foi
considerado na classificacdo dos nutrientes. Segundo
a FSA (FOOD STANDARDS AGENCY, 2007), a
identificagdo dos sinais verde e amarelo para os
aclcares é baseada no teor de agucares totais e o sinal
vermelho para os agucares adicionados. A legislacdo
brasileira estabelece que os rdtulos nutricionais devam
conter a quantidade de carboidratos, que representa
todos os mono, di e polissacarideos, incluidos os
polidis presentes no alimento, que sdo digeridos,
metabolizados humano

absorvidos e pelo ser

(BRASIL, 2003a). Sendo assim, o nutriente acucar foi

avaliado considerando os valores obtidos para
carboidratos apresentado na tabela nutricional.

Sendo assim, e devido ao fato de que no doce
0s carboidratos serdo provenientes dos aglcares totais,
0 ponto de corte do nutriente aglcar da Tabela 1 foi
utilizado no contetdo de carboidratos apresentado na
Figura 1.

Com relacdo a avaliacdo dos nutrientes, 0s
carboidratos apresentaram teores elevados na por¢édo
de 40 g, sendo classificado com sinal vermelho
(Figura 2). Esse fato é preocupante, pois o agucar
promove 0 aumento da densidade energética do
alimento, e quando ingerido em quantidades elevadas
contribui para o desenvolvimento da obesidade, de
problemas com hipertenséo arterial sistémica, diabetes
mellitus tipo 2 e dislipidemias criangas (GARCIA et
al.,, 2014; BIELEMANN et al., 2015).

importante salientar que o doce de cupuacu ndo

Assim, é

representa um alimento para ser consumido a vontade,

principalmente pelas criancas.

Figura 2. Classificacdo dos nutrientes do doce em massa de cupuagu, segundo a adaptagdo do “semaforo

nutricional” as normas brasileiras, por 100 g do doce em massa de cupuacu.

BAIXO BAIXO
Gorduras totais Gorduras saturadas
00,00 g 00,00 g
0,0% 0,0%
BAIXO BAIXO
Gorduras Trans Fibras
00,00 g 15,50 g 1,50 g
0,0% 15,5%

*Refere-se ao contetdo de carboidratos da tabela nutricional.
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Para o constituinte fibras, observou-se
também a sinalizacdo vermelha (Figura 2). Os
alimentos processados, incluindo os doces, possuem
trés vezes menos o teor de fibras em comparacdo aos
alimentos in natura (LOUZADA et al., 2015). A
recomendacao diaria minima para fibras é de 20 g, e
pode trazer grandes beneficios ao organismo, tais
como 0 menor risco ao desenvolvimento de doenca
coronariana, obesidade, diabetes e
cancer de colon (BERNAUD e RODRIGUES, 2013).

Assim, percebe-se que o doce de cupuagu pouco ou

hipertenséo,

nada contribui pra o consumo adequado de fibras, e a
sinalizagdo vermelha para fibras redireciona o
consumidor para ter aten¢do no consumo de outros
alimentos que complementem a dieta quanto a
ingestdo de fibras. Por outro lado, os nutrientes
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
sodio foram classificados com sinalizacdo verde,

“baixa quantidade”, destes nutrientes (Figura 2).

CONCLUSAO

A realizacdo deste estudo permitiu avaliar a
importancia do SN na escolha alimentar, tendo sido
possivel identificar os principais determinantes para a
leitura como a preocupagdo com a saude, e para a nao
leitura do mesmo que esta relacionado com a ndo
existéncia de ajuda no ponto de venda. O SN podera
ajudar o consumidor na escolha alimentar, podendo
orienta-lo a tomar opgdes acertadas.

O doce em massa de cupuagu apresentou
caracteristicas, tais como a atividade de dgua e acidez
total titulavel, dentro do esperado para um produto de
gualidade. Também foi possivel construir a tabela
nutricional dentro das exigéncias legais. Quanto a
aplicacdo do "Semaforo Nutricional”, o doce de

cupuacu apresentou sinal vermelho para fibras e
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acucares, mas obteve quantidades baixas para 0s
demais nutrientes, podendo ser recomendado o

consumo esporadico.
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