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NOTA TECNICA N° 009/2021
ORIENTACAO SOBRE GORDURA PRESENTE NOS QUIBES

Esta Nota Técnica tem o objetivo de esclarecer sobre o conteudo de gordura
presente no quibe de carne bovina.

Primeiramente é importante lembrarmos que as carnes sdo compostas
biologicamente por tecido muscular, tecido conjuntivo e tecido adiposo (gorduras). As
gorduras geralmente sdo encontradas em meio as células da carne e sua distribuicao
depende da localizacao da peca em questao (ao redor dos 6rgdos, entre os musculos
ou em volta destes, e diretamente sob a pele). Sendo assim, quando retiramos a
gordura aparente a carne ainda mantém uma quantidade desse macronutriente
intrinsecamente. Cabe ressaltar que as carnes vermelhas, especialmente as de
origem bovina, possuem uma composi¢do de tecido gorduroso maior que outras
espécies de animais, como as aves, por exemplo.

Em relacéo ao sensorial, a gordura concede a carne maciez e sabor, por isso,
cortes com maior teor de gordura, como a picanha e a costela, ganham notoriedade
no mercado de carnes vermelhas. Elucidamos na Tabela | a quantidade de gordura

em 100g de carne em cortes comercializados:

Tabela | — Teor de gordura (g) por 100g de carne cozida/grelhada/assada:

CORTE BOVINO TEOR DE GORDURA A CADA 100 GR
Alcatra 12,0
Cupim 28,6
Picanha 19,5
Costela 27,7
Musculo 6,7
Lagarto 9,1
Patinho/coxao duro 8,1
Ponta de peito 27,0

Fonte: Tabela de Composicéo de Alimentos. NEPA/UNICAMP — 4 ed.rev.,e ampl., 2011.

No que diz respeito ao quibe enviado pelo Programa Estadual de Alimentacdo
Escolar, o produto é desenvolvido especialmente para atender os alunos, tendo no
processo de compra a especificacdo de como ele deve ser composto pela industria,

garantindo assim que os educandos recebam alimentos adequados e saudaveis. Em



FUNDEPAR INSTITUTO PARANAENSE DE
n DESENVOLVIMENTO EDUCACIONAL

(Pt~ PARANA
DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO SSYERING

sua lista de ingredientes observamos que obedecendo a regra da Anvisa para
rotulagem, onde a lista de condimentos deve estar em ordem decrescente - do
ingrediente em maior quantidade para o menor, a carne bovina estd em maior

quantidade na composicao, o que contribui para o teor de gordura presente.
IMAGEM | — Lista de ingredientes Quibe

Mome comercial: KIBE CONGELADO DE CARME BOVINA 60gr - IQF

Ingredientes: Carne bovina sem osso, 3gua, trigo integral, sal, cebola desidratada, dleo
vegetal, hortel3, desidratado, trigo para kibe, pimenta preta e antioxidante.

Registro de rotulagem no MAPA/DIPOA - SIF sob n2 0154/4644,

Fonte: Ficha técnica do produto.

Na legislacdo e no Padréo de Identidade e Qualidade seguido pelo programa,
o produto quibe pode conter o indice de até 10% de gordura em sua composi¢ao, ou
seja, para cada 100g de produto é permitido até 10g de gordura, aderindo os
pardmetros para cortes bovinos de carne magra. Para garantir que a industria esté
atendendo aos nossos critérios, sdo realizados testes em laboratério. O laudo
laboratorial do quibe demostrou que o produto atende os parametros previamente
estabelecidos.

Por fim, frisamos que para manter a qualidade da alimentacdo aos alunos e
diminuir a ingestdo de 6leos e gorduras, ndo € aconselhado que sejam ofertados
alimentos fritos. Recomendamos que o quibe seja assado, seguindo as instrucfes

indicadas na embalagem do produto.
Atenciosamente,
Andréa Bruginski
Nutricionista Responséavel Técnica
RG: 4.553.700-5
De acordo,
Angelo Marco Mortella

Gerente do Departamento de Nutricdo e Alimentagao
Portaria n° 182/2020



