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RESUMO

A reducao dos niveis sanguineos de fenilalanina (Phe) em pacientes fenilcetonuricos requer o conhecimento preciso do teor de Phe nos
alimentos, para que possa haver um controle da ingestao desse aminoacido. Este trabalho teve como objetivo estudar o teor protéico e
de Phe em tabletes de caldo de carne de duas marcas comerciais, contribuindo com informacoes para a elaboracao de cardapios. A
analise de aminoacidos foi realizada por cromatografia de troca ionica em autoanalisador de aminoacidos e os teores de umidade,
proteina bruta (Nx6,25) e lipideos foram determinados por métodos descritos na AOAC (1995). A fibra alimentar foi quantificada por
método enzimatico. O nitrogénio protéico (NP) foi determinado apds precipitagao acida da proteina. Observamos que os teores de
umidade, lipideos foram semelhantes nos dois produtos com valores médios de 3,7%, e 8,4%, respectivamente. Os teores de fibra foram
inferiores a 2%, mas vale ressaltar o elevado teor de minerais, da ordem de 61% no produto A e de 54% no produto B. Comparando-se
os valores de nitrogénio total e NP, verificamos que aproximadamente 95% do N correspondem a N de origem nao protéica. O teor
protéico real, pela somatoéria de aminoacidos, era de apenas 0,71g/100g e de 0,84g/100g nas amostras A e B, respectivamente, e nao
foi possivel detectar a presenca de Phe nestas amostras. Teoricamente, considerando que uma proteina contém 4% de Phe em sua
composicao, as amostras analisadas contém no maximo 34mg Phe/100g, o que corresponde a 3,6mg Phe por tablete de caldo de carne
de 10,5g. Esta reduzida quantidade justifica a dificuldade em se detectar analiticamente este aminoacido. A elevada quantidade de
nitrogénio nao protéico corresponde a presenca de monoglutamato de soédio (realcador de sabor), de modo que a conversao Nx6,25
resulta em valores protéicos superestimados.
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SUMMARY

CHEMICAL COMPOSITION OF BOUILLON CUBES PROTEIN NITROGEN, NON PROTEIN NITROGEN AND PHENYLALANINE. The dietary
intervention to lower the phenylalanine (Phe) serum levels of patients with Phenylketonuria (PKU) requires a restricted supply and the
precise knowledge of Phe contents in foods, in order to control the intake of this amino acid. This work aimed to get more accurate data
for protein and Phe contents in soup cubes of two commercial products to give dieticians data they need for planning diets. The amino
acid contents were estimated by ion-exchange chromatography and moisture, lipids, crude protein (Nx6.25) contents were determined
according to AOAC (1995) methods. Fiber was determined enzymatically. Protein nitrogen was determined after acid precipitation. Our
results showed in both products, similar moisture and lipid contents with mean values of 3.7 and 8.4%, respectively. Dietary fiber
contents were lower than 2% but it is worthy to mention the high mineral contents 61% in product A and 54% in product B. The
comparison of total nitrogen (TN) and protein nitrogen (PN), shows that approximately 95% of TN corresponds to N of non protein origin.
The real protein contents were only 0.71g/100g and 0.84g/100g in samples A and B, respectively and we were not able to detect
phenylalanine. Theoretically, based solely on calculations and considering that proteins contain about 4% Phe in their constitution, the
samples contain a maximum of 34mg Phe /100g, meaning 3.6mg Phe per each cube of 10.5g. These small amounts of Phe could explain
the enormous difficulty in detecting this amino acid. The high amount of non-protein N is due to the presence of monosodium glutamate,
which does not allow a reliable protein estimation by Nx6.25, resulting in protein and Phe overestimation.

Keywords: phenylalanine; soup cubes; phenylketonuria; dietary treatment.

1 - INTRODUCAO

A fenilcetontria é uma doenca hereditaria do meta-
bolismo da Phe, que resulta em graves alteracdes no de-
senvolvimento organico e mental se nao for diagnosticada
precocemente e tratada através de uma dieta com quan-
tidade controlada de Phe [1].

Uma vez diagnosticada, o tratamento dietario desta
anomalia consiste na administracao de uma dieta restri-
ta em Phe, atendendo a necessidade de manter a concen-
tracao sangliinea de Phe em niveis semelhantes aos de
uma pessoa saudavel. A intencao da dieta € a de fornecer
ao organismo apenas a quantidade de Phe imprescindivel
para a sintese e regeneracao de proteinas, para garantir
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um desenvolvimento normal da crianca. Os requerimen-
tos dos demais nutrientes seguem os padroes para indivi-
duos normais, estabelecidos para cada faixa etaria pela
FAO/WHO [10] e representam a base para o calculo e
formulacao da dieta dos pacientes fenilcetontricos. A
manutencao desta dieta especial, mesmo durante a vida
adulta, é sugerida por diversos pesquisadores, e tem sido
assunto de intensos debates na literatura [8, 11, 13, 19,
24, 33]. Mas, atualmente, recomenda-se a continuidade
do tratamento pela vida inteira, conforme documento ela-
borado por especialistas, baseado exclusivamente em evi-
déncias cientificas, publicado em outubro de 2000 pelo
NIH (National Institute of Health) [26].

A formulacdo de cardapios para pacientes
fenilcetonuricos requer o conhecimento preciso do teor
de Phe contido nos alimentos, para que possa haver um
controle da ingestao desse aminoacido, e embora pareca
ser uma tarefa facil, as dificuldades em compor o carda-
pio para estes pacientes sdo grandes. Diversas causas
podem ser apontadas: primeiramente o reduzido nume-
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ro de alimentos com baixo contetido protéico, a falta de
alimentos industrializados especiais formulados especial-
mente para esta parcela da populacao, bem como o des-
conhecimento dos teores de Phe na grande maioria dos
alimentos comercializados no pais.

Enquanto nos EUA e na Europa ja existem informa-
coes sobre a composicao de alimentos destinados aos
fenilcetonturicos contendo principalmente dados sobre
alimentos industrializados, a preocupacéao, aqui no Bra-
sil, com esta parcela da populacao, e o interesse na fa-
bricacao de alimentos especiais € apenas incipiente [7,
28, 31]. Além disso, os dados publicados no exterior,
infelizmente nao podem ser utilizados aqui, por
corresponderem a alimentos inexistentes no comércio
nacional, ou por serem valores desatualizados obtidos
por metodologias inadequadas.

Muitos alimentos com reduzido teor protéico nao fo-
ram analisados com relacdo ao seu contetido em Phe,
pois nao sao fontes de proteina, havendo pouco interes-
se no conhecimento do seu perfil de aminoacidos. Ade-
mais, o custo da analise de aminoacidos € elevado e existe
uma grande dificuldade em quantificar este aminoacido
em alimentos de composicao complexa. A analise do teor
de Phe por um método especifico e direto como a analise
de aminoacidos é dispendiosa e exige o uso de equipa-
mento analitico sofisticado. Assim, a composicao em
aminoacidos é estabelecida, na maioria das vezes, ape-
nas nos alimentos considerados fontes protéicas, quan-
do se procura avaliar o valor nutricional da proteina a
partir do seu perfil de aminoacidos [20].

Em alimentos com reduzido teor protéico costuma-
se estimar o teor de Phe por calculo, a partir da analise
do teor de nitrogénio total [7, 20]. O método de Kjeldahl
[3] € o mais utilizado mundialmente, convertendo-se o N
quantificado para proteina, por um fator de conversao
(geralmente 6,25). Métodos tais como o de NOLL [25],
LOWRY et al. [22], BRADFORD [6], e etc., sao pouco uti-
lizados para esta finalidade, sendo os dois tltimos mais
apropriados para proteinas em solucao.

Considerando que a maioria das proteinas possui
entre 3-5% de fenilalanina em sua composicao é possi-
vel estimar com certa precisdo a quantidade de Phe a
partir do teor protéico, desde que o fator de conversao
N:P seja correto [2]. Este fator foi estabelecido por JONES
[18] ja em 1931, para proteinas da carne, que contém
16% de nitrogénio na sua constituicao e uma quantida-
de reduzida de nitrogénio nao-protéico. Assim, o uso do
fator 6,25 pressupde que a proteina contenha 16% de N
e uma quantidade desprezivel de N néo protéico. A pre-
senca de substancias nitrogenadas nao protéicas, tais
como aminoacidos livres, quitina, acidos nucléicos e sais
inorganicos como, NO_, NO,, NH,, NH,*, superestimam
o teor protéico, e, portanto, a concentracao de Phe [16,
23,27, 29, 30, 32, 34]. Em funcao do perfil de aminoaci-
dos e da presenca de compostos nitrogenados nao
protéicos, outros fatores de conversao mais adequados,
devem ser estabelecidos [9, 14, 21, 34].

O proposito deste trabalho foi estudar a composicao
quimica, a fracdo nitrogenada, protéica e nao-protéica,

com énfase na determinacao do teor de Phe, em “tabletes
de caldo de carne” de duas marcas comerciais.

A presenca de monoglutamato de sodio nestas amos-
tras de caldo de carne, como realcadores de sabor, re-
sulta em elevado teor de nitrogénio total, embora nao
contribua com Phe, de modo que tanto a conversao do
nitrogénio total para proteina, quanto a estimativa do
teor de Phe certamente se encontram superestimados.

Este estudo se justifica pelo fato destes caldos de
carne serem ingredientes Uteis para conferir sabor aos
pratos insossos, geralmente preparados a base de ami-
do e vegetais que compdem o cardapio diario dos pacien-
tes fenilcetonturicos e, provavelmente, por conterem um
teor protéico reduzido.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Amostras

Os preparados para caldo de carne de duas marcas
comerciais “A” e “B”, comercializados em uma primeira
embalagem de papel laminado e uma segunda embala-
gem de papelao, contendo 6 tabletes, peso liquido médio
de 60g, validade de 2 anos a partir da data de fabrica-
cao, foram adquiridos no comércio local da Cidade de
Sao Paulo, SP, e armazenados em local fresco até o mo-
mento da analise.

2.2 - Andlises quimicas

A porcentagem de umidade e a concentracao de cin-
zas foram determinadas de acordo com o método
gravimétrico descrito pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ
[17], por secagem em estufa a 105°C durante 4 horas,
na presenca de areia, para umidade, e combustao em
mufla a 550°C, por 8 horas.

O teor de proteina bruta foi determinado pelo méto-
do semi-micro de Kjeldahl [3], convertendo-se o teor to-
tal de N em proteina pelo uso do fator 6,25. O teor de
lipideos foi determinado pela extracao com metanol e
cloroférmio, de acordo com o método descrito por FOLCH,
LEE & SLOANNE [12].

O teor de nitrogénio de origem protéica foi determi-
nado pela precipitacdo da proteina com acido acético
5,0% [15] ou acido tricloroacético (TCA) a 12,5%. O pre-
cipitado resultante foi analisado quanto ao teor de N pelo
método semi-micro Kjeldahl [3], que entao foi convertido
para proteina por multiplicacao por 6,25.

O teor de fibra alimentar total foi determinado por
método enzimatico, segundo AOAC [3].

A analise de aminoacidos foi realizada com amos-
tras previamente desengorduradas de acordo com o mé-
todo mencionado anteriormente, embora o objetivo nes-
ta fase foi apenas desengordurar as amostras, uma vez
que a presenca de gordura interfere na analise de ami-
noacidos.

As amostras, contendo aproximadamente Smg de
proteina, foram hidrolisadas em ampolas seladas a
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vacuo,contendo 1mL de HCI1 6N e norleucina como pa-
drao interno. As ampolas foram mantidas em estufa a
110°C, por 22 horas. Decorrido este tempo, o acido clo-
ridrico foi removido, colocando as ampolas abertas em
dessecador a vacuo, na presenca de pastilhas de NaOH.
Os residuos foram ressuspensos em 10uL de tampao
citrato, pH 2,2 (Na-S, Beckman Instr. Inc., Palo Alto, CA)
e filtrados em membrana de 0,22m (Millipore GSWPO
1300). Estas amostras foram guardadas em frascos her-
meéticos, em geladeira, até o momento da analise. A ana-
lise foi realizada por cromatografia de troca idénica e rea-
cao dos aminoacidos com ninidrina, pos-coluna [5] em
autoanalisador de aminoacidos Beckman modelo 7300,
acoplado a uma interface analogica Beckman, modelo
406, (Goldsystem). O equipamento é equipado com co-
luna de 200mm de comprimento contendo resina de tro-
ca ionica de sodio e operando em condicoes para hidro-
lisados protéicos, definidas pelo fabricante.

Todas as analises quimicas foram realizadas em tri-
plicata a partir de diferentes lotes e os resultados ex-
pressos como média dos valores, acompanhados dos
desvios padrao.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao quimica dos tabletes de caldo de car-
ne esta apresentada na Tabela 1. As duas amostras ana-
lisadas apresentam um conteudo de umidade baixo, si-
tuando-se entre 3,0 e 4,3% nas amostras A e B, respec-
tivamente. A concentracao de fibras alimentares foi de
1,86% na amostra A e 0,70% na amostra B. Os teores
lipidicos foram elevados, semelhantes para as duas mar-
cas, da ordem de 17%. A concentracao de minerais foi
elevada: 61,25 e 54,14% nas amostras A e B, respectiva-
mente. O alto teor de minerais pode ser justificado pelo
fato dos tabletes de caldo de carne conterem elevada
concentracao de sal, temperos e realcadores de sabor,
sendo empregados para conferir sabor a molhos, car-
nes, arroz, legumes e outros alimentos.

Verificamos que os teores de N total foram de 1,37%
e 1,31% nas amostras A e B, respectivamente, enquanto
que o teor de N protéico, isto €, apds precipitacdo da
proteina em meio acido, foi de apenas 0,07% e 0,08%
nas amostras A e B, respectivamente.

Comparando os valores de N total e de N protéico,
verificamos que aproximadamente 95% do N total
correspondem a N de origem nao protéica. Estes resulta-
dos confirmam que a utilizacao do fator de conversao 6,25
multiplicado pelo teor de nitrogénio nao € adequada para
estimar o teor protéico e conseqlientemente a quantidade
de Phe neste tipo de alimento. A analise do teor de N, pelo
meétodo de Kjeldahl, foi realizada tanto nas amostras in-
tegrais como nas amostras desengorduradas e foi obser-
vado que a presenca da gordura nao interferiu nos teores
de nitrogénio recuperados.

O N total convertido para proteina pela multiplica-
cao por 6,25, resultou em teores protéicos brutos de 8,57
e 8,20% nas amostras A e B, respectivamente. Um pro-
duto, aparentemente similar ao analisado por nés, pro-

duzido e comercializado na Alemanha possui, de acordo
com o fabricante, 21,2% de proteina bruta e 25% de
lipideos, conforme publicacdo em tabela de composicao
de alimentos destinada a pacientes com desordens no
metabolismo de aminoacidos [4]. Da mesma forma, a
composicao de “Tabletes de caldo de carne” constante
na recém-editada 62 edicao da Tabela Alema de Compo-
sicao de Alimentos [31], reporta uma concentragao pro-
téica média de 15,80% para tabletes de caldo de carne.
Outros pesquisadores encontraram um teor de aminoa-
cidos totais de 14,83g/100g de “Extrato de carne granu-
lado”, e uma participacao de 460mg de Phe/100g de pro-
duto [7]. Todos estes valores diferem bastante dos valo-
res por nos encontrados e confirmam a suposicao de
que alimentos similares ou com denominacdes pareci-
das produzidos no exterior podem apresentar diferencas
significativas na composicao.

TABELA 1. Principais constituintes de duas amostras comerci-
ais de tabletes de caldo de carne.

Constituintes (g/100g) A Amostras B
Umidade 2,97+0,11 4,30+0,02
Lipideos 17,60+1,73 16,61+1,62
Proteina bruta (Nx6,25) 8,57+0,06 8,20+0,12
Residuo Mineral 61,25+0,31 54,14+0,07
Fibra Alimentar 1,86+0,10 0,70+0,21
Nitrogénio Total 1,3710,01 1,310,02
Nitrogénio Protéico 0,07+0,00 0,08+0,00
Monoglutamato de Sédio 15,74+0,26 10,72+0,65
Teor protéico 0,44+0,00 0,52+0,01
(precipitagdo com &cido acético 5,0%)

Teor protéico 0,71+0,06 0,84+0,02

(X dos amino&cidos protéicos)

Foi determinado o teor de nitrogénio de origem ex-
clusivamente protéica, para que pudesse ser estimado o
teor de Phe a partir do teor protéico. Precipitou-se a pro-
teina em meio acido e analisou-se o teor de N contido no
residuo pelo método de Kjeldahl [3]. Foram testadas trés
concentracoes de cada um dos acidos para a precipita-
cao: 5,0%, 10,0% e 12,5% de acido tricloroacético e 0,5%,
1,0% e 5,0% de acido acético. As recuperacdes de protei-
nas mais altas foram observadas com acido acético 5,0%
e com acido tricloroacético 12,5%, com valores muito
similares entre si, indicando que estes dois procedimen-
tos podem ser empregados indistintamente para preci-
pitar a proteina.

Em ambos os casos, o teor de proteina precipitada e
analisada pelo Método de Kjeldahl [3] foi muito baixo, da
ordem de 0,44 e 0,52g/100g nas amostras A e B, res-
pectivamente. A determinacao de proteinas pelo N x 6,25
depende de duas condig¢oes: a) que o nitrogénio presente
esteja inserido em proteinas e b) que 16% do peso
molecular das proteinas corresponda ao nitrogénio. Neste
caso, a precisao na analise do teor protéico depende ba-
sicamente da exatidao da analise do nitrogénio.

Valores igualmente baixos foram obtidos, somando-
se a quantidade de cada um dos aminoacidos recupera-
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dos no autoanalisador de aminoacidos: 0,71g/100g para
a amostra A e 0,84g/100g para a amostra B. A diferenca
entre os valores obtidos pela analise do N pelo Método
de Kjeldahl [3] e pela somatoria dos aminoacidos (Tabela
2), pode ser atribuida a dificuldade na recuperacgao de
baixas quantidades de proteina apos precipitacao e pela
imprecisao do método de Kjeldahl.

TABELA 2. Comparacao entre a recuperacao protéica pelo mé-
todo de Kjeldahl e pela somatoria dos aminoacidos.

Proteina (g/100g amostra)

A B
Método de Kjeldahl 0,44 £ 0,01 0,52+ 0,01
Andlise de aminoacidos 0,71+ 0,06 0,84+ 0,02

A analise de aminoacidos confirmou os resultados da
analise de N antes e apos a precipitacao da proteina pre-
sente, que grande parte do N total corresponde ao
monoglutamato de sédio. Este aminoacido foi identifica-
do e quantificado como acido glutamico, tendo sido o re-
sultado recalculado para o sal sédico. O monoglutamato
de sédio cuja presenca na formulacao dos caldos de car-
ne é permitida pela Legislacao Brasileira em vigor (Reso-
lucao RDC n° 01, de 01/2001), correspondeu a 15,74% e
10,72% em peso, das amostras A e B, respectivamente.

Na Tabela 3 apresentamos os resultados analiticos
referentes ao acido glutamico analisado antes e apos a
hidrolise acida da amostra, o que permitiu diferenciar o
acido glutamico proveniente do monoglutamato de sédio
e da proteina. Verificamos que o acido glutamico de ori-
gem protéica € insignificante, correspondendo a menos
do que 2% do acido glutamico total encontrado.

TABELA 3. Teores de acido glutamico e monoglutamato de sédio
em duas marcas de tabletes de caldo de carne (g/100g de

amostra).
- Amostras
Constituintes
A B
Monoglutamato de sodio™ 15,74+0,26 10,72+0,65
Acido glutamico total (AGT)® 13,93:0,02 9,49+0,57
Acido glutamico protéico (AGP)® 0,20+0,02 0,16+0,01
Acido glutamico proveniente de MGS 13,73+0,02 9,33+0,7

(AGT — AGP)

(1) Acido Glutamico recalculado para Monoglutamato de Sédio (MGS)
(2) Acido Glutamico proveniente de Monoglutamato de Sédio e da Proteina apos
hidrolise acida
(3) Acido Glutamico proveniente de Monoglutamato de Sédio

Um aminograma representativo da amostra desen-
gordurada das duas marcas comerciais estudadas pode
ser observado na Figura 1. Esta figura oferece uma idéia
realista da proporcao entre o acido glutamico provenien-
te do monoglutamato de sodio e o teor dos demais ami-
noacidos encontrados. Na Tabela 4 sao apresentadas as
quantidades de cada aminoacido encontrado nas amos-
tras A e B, expressas em mg/100g de amostra, bem como
em mg por tablete. As amostras A e B apresentam, res-
pectivamente, 89mg e 105mg de aminoacidos protéicos
por tablete de caldo de carne (10,5g). Com excecao do
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acido glutamico, todos os demais aminoacidos estao pre-
sentes em quantidades muito reduzidas, sendo eles: acido
aspartico, treonina, serina, glicina, alanina, valina,
isoleucina, leucina, histidina e lisina. Nao foi possivel
detectar a presenca de Phe nas amostras estudadas.
Teoricamente, considerando que uma proteina contém
4% de Phe, as amostras contendo 0,84% de proteina,
possuem no maximo 34mg de Phe/100g de amostra, o
que corresponde a 3,6mg de Phe/tablete de caldo de carne
(10,5g). Esta reduzida quantidade justifica a dificuldade
em se detectar analiticamente este aminoacido.

TABELA 4. Composicao em aminoacidos da fracao protéica de
tabletes de caldo de carne.

Aminoécido mg aa/100g de amostra mg aaftablete de caldo de carne
(aa) (10,59)
A B A B
Asp 12249 117:13 1343 19+1
Thr 58+2 59+4 6+0 6+1
Ser 413 63+3 410 7+0
Glu 196+22 16311 2142 1741
Gly 108+16 138450 112 15+1
Pro nd nd nd nd
Ala 84+12 7848 9+1 8+1
Val 565 62+2 6+0 6+0
Met nd nd nd nd
lle tragos 32+1 tragos 3+0
Leu 526 58+4 541 6+0
Tyr nd nd nd nd
Phe nd nd nd nd
His 69+7 68+3 7+1 7+0
Lys 62+6 97+3 6+2 100
Trp na na nd nd
Arg nd nd nd nd
Total 848+72 996+29 89+8 105+3
(nd) nao detectado
(na) nao analisado
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FIGURA 1. Aminograma representativo do extrato
desengordurado para as duas marcas de tabletes de caldo
de carne.

Na Figura 2 apresentamos o aminograma tipico da

fracao protéica apos precipitacao com acido acético 5,0%
(ou TCA 12,5%), onde foi possivel observar os mesmos
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aminoacidos presentes na amostra integral. Ja o
aminograma da Figura 3 representa a fracao nao protéi-
ca dos tabletes de caldo de carne, sendo que o acido
glutamico foi o Ginico aminoacido encontrado, compro-
vando mais uma vez que o elevado teor de nitrogénio
total corresponde, na maior parte, ao monoglutamato de
sodio utilizado na formulacao desses condimentos.

28.390 Norleucina

———15.393 Acido Glutamico
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11.595 Serina
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FIGURA 2. Aminograma representativo da fracao protéica para
as duas marcas de tabletes de caldo de carne.

15.467 Acido Glutamico

P —
23415
——42.948

FIGURA 3. Aminograma representativo da fracao nao protéica
para as duas marcas de tabletes de caldo de carne.

4 - CONCLUSOES

O uso do fator de conversao de nitrogénio para pro-
teina de 6,25 néo foi adequado para estimar o teor
protéico em duas amostras comerciais de “Tabletes de
caldo de carne” porque estes produtos apresentam uma
quantidade consideravel de nitrogénio nao protéico, na
forma de monoglutamato de sodio, da ordem de 10 e
15%, respectivamente. Os teores protéicos foram deter-
minados apos precipitacao da proteina. Os valores en-
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contrados foram muito baixos, variando entre 0,44 a
0,52%, quando determinados por N x 6,25, e de 0,72 a
0,84%, quando determinados pela somatéria dos ami-
noacidos. Nao foi possivel detectar a presenca de Phe,
embora, teoricamente, considerando que uma proteina
contém 4% de Phe, os produtos possam conter 34mg
Phe/100g de amostra. Os teores protéicos publicados
em tabelas de composicao de alimentos e declarados nos
rotulos destes produtos provém da determinacao de ni-
trogénio total multiplicado por 6,25, portanto, superes-
timam a concentracao protéica, e por conseguinte, o teor
de fenilalanina. Os teores de umidade e de lipideos fo-
ram semelhantes nos dois produtos com valores médios
de 3,65 e 8,38%. Os teores de fibra alimentar foram in-
significantes, da ordem de 2% nos produtos. Vale res-
saltar a elevada concentracao de sais minerais, da or-
dem de 61% no produto A e de 54% no produto B.
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