VIl Workshop de Ciéncia, w
e Tecnologia e Inovagéo
E, 19 e 20 de Setembro de 2023 UNIVEREIDABETECNOLOG\CEDERAPLDOB\
= = = Francisco Beltrdo

VIl Workshop de Ciéncia, Tecnologia e Inovacéo CAMPUS FRANCISCO BELTRAO

ANALISES FISICO-QUIMICAS DE WHEY PROTEIN, COM VISTAS
A IDENTIFICACAO DE FRAUDES

Alessandro Gongalves de MATTOS?, Luiz Eduardo Coelho NURIMBERG?, Maria
Helene CANTERI?®, Fabiane Picinin Castro CISLAGHI*, Alessandra MACHADO-
LUNKES®

ICurso de Engenharia de Alimentos
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — Campus Francisco Beltrao
Francisco Beltrdo — Parana - Brasil

2 Programa de Pés-Graduagdo em Tecnologia de Alimentos
Universidade Tecnoldgica Federal do Parani — Campus Francisco Beltrdo e Londrina
Parané - Brasil

3 Departamento de Quimica e Ciéncias Bioldgicas
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Francisco Beltrdo
Francisco Beltrdo — Paran - Brasil

4 Departamento de Ciéncias Agrarias
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — Campus Francisco Beltrdo
Francisco Beltrdo — Parana - Brasil

E-mails: amattos@alunos.utfpr.edu.br, luiznurimberg@alunos.utfpr.edu.br, canteri@utfpr.edu.br,
fabianecastro@utfpr.edu.br, amachado@utfpr.edu.br

Resumo: O crescimento da comercializacdo de suplementos alimentares decorre em um
aumento dos frequentadores de academias de musculagdo e de pessoas que buscam uma
dieta mais equilibrada e qualidade de vida. Em funcdo desses fatores, os suplementos
proteicos whey protein sao alvos de adulteragOes frequentes e podem apresentar problemas
em sua composi¢do. Tendo em vista a grande variedade desses produtos no mercado, este
trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, comparando-0s com 0
valor declarado no rotulo e identificar possivel adulteragao, como por exemplo pela presenca
de amido na formulagdo. Umidade, cinzas, proteinas, e agucares totais e amido qualitativo
foram analisados em cinco diferentes marcas de whey protein. As amostras A, B,C,DeakE
foram adquiridas de forma aleatéria no comércio da cidade de Francisco Beltrdo-PR. Os
resultados da andlise indicaram que somente a amostra A apresentou uma variacdo de
carboidratos acima do limite estabelecido. No entanto, em relacéo a amostra D, embora tenha
sido detectada a presenca de amido, a declaracdo no rétulo informando sobre a possivel
presenca de trigo e cevada na composi¢do atende as regulamentagdes aplicaveis.
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INTRODUCAO

Os suplementos alimentares séo amplamente utilizados por praticantes de atividade
fisica, bem como por pessoas que buscam melhorar sua qualidade de vida e salde e também
como forma de complementar a dieta e fornecer nutrientes essenciais. Dentre esses produtos,
0 whey protein, um suplemento alimentar derivado das proteinas do soro do leite, é 0 mais
popular e amplamente utilizado para atingir esses objetivos (MENDES et al., 2018).

Além de seu uso no contexto esportivo, nutricionistas também podem recomendar o
consumo do whey protein, como complementos dietéticos para pessoas saudaveis. Esses
suplementos também podem desempenhar um papel na melhoria da estética corporal,
auxiliando na perda de peso e no combate aos efeitos do envelhecimento (TAKINIMI et al.,
2013).

Dentre 0s compostos nutricionais que constituem o whey protein a proteina e
carboidratos sdo vistos pelos atletas e consumidores como 0s principais componentes frente
a sua qualidade, uma vez que, quanto maior a porcentagem proteica e menor concentracdo
de carboidratos maior a sua pureza e qualidade (CASTRO et al., 2019; SILVA et al., 2023).

Nos ultimos anos, tem havido um crescimento significativo no mercado de
suplementos a base de proteinas. Estudos indicam que o setor estd previsto para crescer
anualmente em média 8,3% no periodo de 2021 a 2028. Esse aumento é impulsionado pela
crescente preocupacao com a saude, 0 aumento no numero de pessoas que praticam atividade
fisica, os avangos técnicos no controle de peso e a nutricdo médica (ZION MARKET
RESEARCH, 2022).

FUNDAMENTACAO TEORICA
A crescente popularidade, o uso indiscriminado e a facilidade de acesso a esses produtos
no mercado, tém levado a um aumento frequente de fraudes e adulteragcdes, apesar das

regulamentacgdes especificas existentes para essa categoria de produtos (MENDES et al., 2018).
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Os principais problemas estdo relacionados a falta de precisdo na quantidade de nutrientes
declarada e a presenca de substancias ndo mencionadas nos rétulos (ANDRADE et al., 2019).

Nos ultimos anos foram conduzidos estudos relacionados a esse tema com o objetivo
de identificar produtos que tenham sido adulterados, tanto de forma intencional quanto néo
intencional (BRASIL, 2014). Além de detectar percentuais incorretos de nutrientes
informados no rétulo, as pesquisas revelaram a presenca de ingredientes de baixo custo,
como fécula de mandioca, milho e amido, utilizados como fontes de carboidratos (BRASIL,
2014).

Com o mesmo intuito, Augusto (2019) analisou cinco marcas de whey protein. Do
total apenas uma foi considerada conforme, quatro apresentaram discrepancias na
quantidade de carboidratos, proteinas, lipideos e fibras quando comparados com o rétulo,
além da presenca de ndo nutrientes como a cafeina.

A adulteracdo ou falsificacdo de produtos alimenticios é realizada com o objetivo de
obter lucros maiores, aumentando o volume dos produtos por meio da adi¢do de substancias
de baixo custo, que sdo dificeis de detectar e muitas vezes proibidas pela legislacéo vigente
(OLIVEIRA et al., 2009; ANJOS, 2016).

METODOLOGIA

Cinco marcas de whey protein concentrado (WPC) foram obtidas aleatoriamente em
estabelecimentos comerciais de Francisco Beltrdo, Parand, e codificadas de A a E no més de
mar¢o de 2023. A amostragem compreendeu duas amostras por marcas de WPC, para as
quais as analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata.

Para a andalise de umidade e cinzas foram empregados 0 método gravimétrico em
estufa e mufla a uma temperatura de 105 °C e 550 °C, respectivamente (AOAC, 2007). As
proteinas foram determinadas utilizando o método de Kjeldahl. Para o teste qualitativo de
amido foi utilizado o Lugol (0,67% de iodeto de potassio e 0,33% de iodo) como reagente
paradeteccdo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os agUcares totais foram quantificados
utilizando o método do DNS (4cido dinitrosalicilico) (EMBRAPA, 2013).
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Os resultados submetidos a anélise de variancia (ANOVA), seguido do teste de
Tukey para comparagdo de médias ao nivel de significancia de 95%, para isto o software
Sisvar versdo 5.8 foi empregado (Daniel Furtado Oliveira - UFLA, 2018). Os resultados
foram expressos como médias + desvio padréo (DP).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionadas amostras de whey protein concentrado (WPC) para a realizacdo
das andlises, sendo todas elas do mesmo sabor (baunilha), a fim de evitar interferéncias nos
resultados. A Tabela 1 apresenta as quantidades de proteinas e carboidratos registradas nos

rotulos de cada produto, levando em consideracdo a quantidade por por¢éo de cada um.

Tabela 1 - Valores de proteinas e carboidratos registrados nos rétulos de acordo com a quantidade por por¢do
determinada pelo fabricante.

Produto Quantidade por por¢éo Proteinas (g) Carboidratos (g)
(9)
A 30 21 51
B 40 30 4,1
C 33 24 4,3
D 30 21 4.8
E 30 21 4,5

Fonte: Autoria propria (2023).

Devido a caracteristica do WPC ser um alimento em p6, as amostras apresentaram
percentuais de umidade relativamente baixos, com um minimo de 6,04% para a amostra A
e maximo de 7,69% para a amostra E. Valores aproximados de umidade (5,91 e 6,89%)
foram evidenciados por Santos (2015) apds avaliar a qualidade de suplementos alimentares
frente a composicao e rotulagem. Por se tratar de um produto ausente de umidade, esta
andlise torna-se bastante relevante frente a qualidade, tempo de prateleira e seguranca
alimentar destes produtos, uma vez que percentuais elevados de umidade em produtos em

po tendem a apresentarem problemas estruturais e qualitativos (BALKE et al., 2014).
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Para produtos derivados de laticinios, espera-se que 0s teores de cinzas estejam
dentro da faixa de 0,7% a 6,0% (TORRES, 2000). No caso dos suplementos alimentares
avaliados, os valores de cinzas se encontram dentro dessa faixa recomendada. Isso indica
que os produtos estdo em conformidade com os padrdes estabelecidos para a composicéo de
cinzas em alimentos lacteos.

O whey protein por se tratar de um produto elaborado pelo processamento do soro
do leite e seus derivados apresentard as respostas de proteina e carboidratos baseadas na
qualidade da matéria prima (leite), soro do leite e tecnologia de producdo (ultrafiltrardo;
microfiltracdo, nano filtragdo) (SOORO 2023). Assim, os valores de proteina variaram de
59,79 a 71,29% similarmente ao observado por DA CRUZ (2013) cuja varia¢do expressiva
de 38,97 — 84.82% deve-se, muito provavelmente ao processo tecnoldgico empregado,
qualidade da matéria prima e processamento do soro do leite.

As médias e desvio padrdo (DP) dos parametros de umidade, cinzas, proteinas e

carboidratos podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2 — Médias + desvio padrao dos parametros fisico-quimicos avaliados dos whey protein concentrados
(WPC).

Amostras
Parametros

A B C D E

Umidade (%) 6,03 £ 0,29 7,5+0,11c 6,60 +0,12b 7,67 +0,08c 7,68+0,11c

Cinzas (%) 3,31+£0,0lab 3,55+0,80ab  3,05+0,01b 4,24 + 0,36a 3,92 £0,37ab

Proteinas (%) 62,92 £0,27b  71,29+0,60d 68,31+0,43c 59,79+0,67a 62,55+1,01b

Carboidratos (%)  0,301+0,004b  0,299+0,012b  0,296+0,014b  0,336+0,021a  0,300+0,003b

Letras mindsculas diferentes nas linhas indicam diferenca estatistica pelo teste Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autoria propria (2023).

Os carboidratos fazem parte dos compostos da matéria prima e do produto final e de
acordo com a legislacdo vigente, podem ser adicionados de maneira controlada (BRASIL

2020). De faro, neste trabalho o valor médio para as amostras analisadas foi de 0,300% muito
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inferior aos resultados relatados para whey protein adquiridos no comércio do Rio de
Janeiro-RJ (6,70 — 45,06%) (SCARLATO et al., 2016). Estas diferencas podem estar
relacionadas a composicéo e qualidade da matéria prima, tecnologia empregada de filtracdo
do soro do leite bem como a adicdo (ou ndo) de carboidratos na formulagdo final,
dificultando a padronizacao do produto final (FROZA et al., 2020)

De acordo com a RDC n° 429 de 8 de outubro de 2020, é estabelecido que as
guantidades minimas de proteinas, aminoacidos, fibras alimentares, gorduras
monoinsaturadas e poli-insaturadas, vitaminas e substancias bioativas presentes em um
produto alimenticio ndo podem ser inferiores a 20% do valor declarado em sua embalagem
(BRASIL, 2020).

De acordo com os dados apresentados na Tabela 3, todas as marcas analisadas
apresentaram quantidades inferiores de proteinas aos valores declarados em seus respectivos
rotulos. A amostra B apresentou a menor variagdo, com um percentual de 3,70%, enquanto

a amostra D apresentou a maior variagdo, com um percentual de 10,21%.

Tabela 3 - Valores de proteinas e carboidratos analisados e comparados com o0s descritos nos rétulos dos

produtos.
Parametros Amostra

A B C D E

Rétulo (g) 70 75 72,72 70 70
Proteinas Analisado (g) 62,9 71,3 68,3 59,79 62,55
Variacgao (%) 7,1 -3,7 -4,42 -10,21 -7,45
Rétulo (g) 0,425 0,256 0,325 0,400 0,375
Carboidratos  Analisado (g) 0,301 0,299 0,296 0,337 0,300

Variagao (%) -29,17 +16,79 -8,29 -15,75 -20

Sinais (+) indicam variacdo para mais e sinais (-) variacdo para menos.
Fonte: Autoria prépria (2023).

Por mais que as amostras apresentaram variacdes significativas para este parametro,
todas as amostras estdo em conformidade com a legislacdo vigente, uma vez que nenhuma
delas excedeu a variagdo méxima de 20% em relagdo ao valor analisado em comparagédo ao
valor indicado nas embalagens (BRASIL 2020).
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Resultados similares foram evidenciados por Farias et al., (2019) ap6s a andlise da
concentracdo proteica de suplementos alimentares obtendo resultados varidveis entre
59,51% - 71,2% de proteina, observando-se que o0s resultados obtidos também se
apresentaram em desacordo com as informac@es contidas no rotulo, entretanto em acordo
com a variével aceitavel estabelecida pela RDC 429.

Em relacdo aos carboidratos, os valores variaram de -8,29% (C) a -29,17% (A).
Levando em consideracdo a RDC n° 429, apenas a amostra A excedeu o limite de 20% de
variacdo entre os valores analisados e o valor declarado no rétulo do produto, sendo desta
forma considerada ndo conforme frente a legislacao.

Frozza (2020) observou resultados distintos (11,97 — 25,52% de carboidratos) ao
realizar a analise centesimal da rotulagem e informacBes nutricionais de diferentes
suplementos alimentares oriundos do soro do leite.

A andlise qualitativa do amido resultou em um teste positivo apenas para a amostra
D. E vélido destacar que os suplementos podem conter amido em sua composi¢ao, porém é
imperativo que essa informacéo seja obrigatoriamente declarada na lista de ingredientes.
Além disso, a presenca de amido nao deve comprometer o requisito de que pelo menos 50%
do valor energético total do suplemento provenha de fontes proteicas (MENDES et al.,
2018). Na embalagem da amostra em questdo, € indicado que pode haver a presenca de

derivados de trigo e centeio, o que esta em conformidade com a resolucéo aplicével.

CONSIDERACOES FINAIS

Dentre os pardmetros analisados, somente a amostra A demonstrou uma variacao de
carboidratos acima do limite estabelecido. No caso da amostra D, foi identificada a presenca
de amido, porém a declaracdo no rotulo indicando a possibilidade de conter trigo e cevada
na composicao a torna conforme as normas regulatérias.

O objetivo principal deste estudo ndo se concentrou na avaliagdo da origem das
proteinas empregadas na fabricagdo do whey protein, que devem ser exclusivamente
provenientes de fontes animais. Portanto, analises subsequentes poderao ser conduzidas com

0 proposito de determinar a procedéncia das proteinas empregadas nos produtos.
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A anélise das amostras em relacdo as normas legais € de suma importancia para
garantir que os suplementos alimentares atendam aos requisitos estabelecidos e fornecam
aos consumidores produtos seguros e adequados para complementar suas dietas e atingir

seus objetivos de salde e qualidade de vida.
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