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1. INTRODUGAO

O péo pode ser considerado um produto popular consumido na forma de
lanches ou com refeicdes, e apreciado devido a sua aparéncia, aroma, sabor, preco
e disponibilidade (ANTON, 2006). De acordo com a Resolu¢do RDC n° 90 (BRASIL,
2000), o pao integral é o produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo e
farinha de trigo integral e ou fibra de trigo e ou farelo de trigo.

Entretanto, no Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
nao faz abordagem sobre os alimentos rotulados como integrais no que diz respeito
ao conteudo minimo de farinha e/ou graos integrais em suas formulagdes. Na
fabricagdo de produtos de panificagdo integrais se utiliza, geralmente, uma mistura
de farinhas integral e refinada, visando obter um produto final de acordo com a
preferéncia e os habitos do consumidor (ANTON, 2006).

Preocupacgdes do consumidor ligadas a alimentos e saude sao caracteristicas
de uma sociedade industrial moderna, propensa a ter uma visdo mais ampla de
cuidados com a saude. As fibras alimentares, presentes em produtos integrais, séo
caracterizadas como alimento ou ingrediente alimentar adicionado aos produtos
alimenticios que podem auxiliar na promogédo da saude, pois auxilia na saciedade,
no peristaltismo intestinal, na redugdo de gorduras, agucares e toxinas do
organismo, e assim, tornaram-se uma tendéncia de mercado atualmente (IKEDA,
2010).

O Guia Alimentar para a Populagédo Brasileira (BRASIL, 2014) classificou os
alimentos como “in natura”, “processados” e “ultraprocessados” e afirma que quando
o0 pao, além da farinha de trigo, leveduras, agua e sal, em seus ingredientes,
adicionado de substancias como: gordura vegetal hidrogenada, agucar, amido, soro
de leite, emulsificantes e outros aditivos, adquire a classificagdo de alimento
ultraprocessado.

Diante disso, esse trabalho teve como objetivo verificar a qualidade nutricional
de paes industrializados rotulados como integrais, por meio das informacbes
nutricionais, e a relagdo de ingredientes contidos nos rétulos, assim como a
adequacao de acordo com as legislagdes vigentes.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo observacional e descritivo, de avaliagéo rotulos de
diferentes marcas de paes integrais. Foram visitados todos os supermercados do
municipio de Pelotas, estado do Rio Grande do Sul, em Junho de 2016. Para a
escolha dos paes que seriam estudados no presente trabalho, utilizou-se como
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critério de inclusdo todos os péaes fatiados industrializados com a expressao “pao
integral” na parte frontal da embalagem. Os critério de exclusdo foram paes que néo
tinham o apelo de integral na embalagem e paes produzidos na padaria propria dos
supermercados. Foram encontrados oito tipos de paes fatiados com apelo “integral”.

Para a andlise dos rotulos dos pées integrais, foi elaborada uma planilha para
a coleta das seguintes informagdes: apelo nutricional nas embalagens; lista de
ingredientes e os primeiros ingredientes apresentados; conteudo de fibras
alimentares, de sdédio e de gorduras totais e trans na por¢ao; adicdo de fibras e
vitaminas; adi¢do de aditivos e a adequagao segundo as seguintes legisla¢des: RDC
n° 259 (BRASIL, 2000), de que todos os ingredientes devem constar em ordem
decrescente; RDC n°® 26 (BRASIL, 2015), de rotulagem obrigatoria dos principais
alimentos que causam alergias alimentares; RDC n°® 54 (ANVISA, 2012) sobre o
Regulamento Técnico de Informagao Nutricional Complementar e a Lei n° 10674
(BRASIL, 2003b), na qual obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenga de gluten.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a RDC n° 259 (BRASIL, 2002) todas as oito marcas tinham a
farinha de trigo integral como primeiro ingrediente na lista de ingredientes
apresentada no rétulo. J& como segundo ingrediente, foi encontrada a farinha de
trigo enriquecida com ferro e acido folico em quatro paes, e como terceiro o gluten
de trigo em trés paes. O agucar estava listado como 3° item na lista de ingredientes
em dois produtos. O Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC, 2016) divulgou uma
pesquisa realizada com biscoitos com declaragao no rétulo de integrais, mas que o
primeiro ingrediente era farinha refinada em cinco de 14 produtos analisados, onde
adicionavam fibras separadamente para caracteriza-los como produtos integrais.

Em relacdo ao conteudo de fibras alimentares, todos os paes estavam
padronizados em 50 gramas, adequando-se a RDC n° 359 (BRASIL, 2003a), que
determina a porcao de 50g para os paes embalados, fatiados ou ndo, com ou sem
recheio e os conteudos de fibras variaram entre 2,4 e 3,9 g por porgao.
Considerando a RDC n° 54 (BRASIL, 2012), apenas uma marca nado pode ser
considerada fonte de fibra - minimo de 2,5¢g de fibra por por¢ao - e nenhuma marca
pode ser classificada como rica em fibra, pois ndo apresentava, o minimo de 5g de
fibra por porgao.

O conteudo de sdédio declarado na porgao de 50g, foi de 151 a 205 mg por
por¢cao (DP=18,72), representando de 6% a 9% nos valores diarios de referéncia
com base em uma dieta de 2000 kcal. Entretanto, a diferenca entre a menor e a
maior quantidade de sddio foi de 54mg, representando 26% a menos de sddio entre
0 pao com menor e maior declaragao de sodio. Nas ultimas décadas, o consumo de
sal na maioria dos paises tem sido excessivo, variando de 09 a 12g por pessoa por
dia. Em contraste, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda uma
ingestao diaria, para adultos, de no maximo 5 g de sal (equivalentes a 2 000 mg de
sodio) (BRASIL, 2014).

Em relagdo as informacdes nutricionais de gorduras totais e saturadas
apresentadas, as marcas apresentaram médias de 2,45g (DP=1,20) e 0,659
(DP=0,31), respectivamente por porcao de 50g. Quanto as gorduras frans, de
acordo com a RDC n° 54 (BRASIL, 2012), os alimentos industrializados que
contenham até 0,1g de gordura frans por por¢cao podem incluir na rotulagem a
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informacdo “nao contém”. Essa informacdo estava presente em trés das oito
embalagens de paes analisados. O que cria a possibilidade de consumo de
quantidades expressivas das mesmas, caso ocorra a ingestdo de mais de uma
por¢cado do produto, levando o consumidor a erro e a falta de informagéao fidedigna
(MAGALHAES, 2016).

Observou-se que metade dos produtos utilizam a gordura vegetal de palma e a
outra parte, o 6leo de soja na composigédo. A gordura vegetal de palma é utilizada
pela industria para evitar a formagdo de gorduras frans, por meio da
interesterificacdo. Em contraste a hidrogenacdo de oleos vegetais, este processo
nao promove a isomerizagdo de duplas ligagdes dos acidos graxos e nao afeta o
grau de saturagao dos mesmos (RIBEIRO, 2007).

Apesar dos paes industrializados apresentarem a farinha de trigo integral como
primeiro ingrediente, observa-se em todas as marcas a adi¢gado de outras fibras, ou
seja, a quantidade de farinha integral pode ndo ser suficiente para ter uma
quantidade representativa de fibra alimentar no rétulo, sendo necessario adicionar
fibras individuais, tais como os biscoitos avaliados na pesquisa do IDEC.

Todas as marcas estavam de acordo com a RCD n° 26 (BRASIL, 2015), de
alergénicos, e com a Lei n°® 10674 (BRASIL, 2003b), sobre informagédo de presenca
de gluten, mostrando atualizagdo e cumprimento da legislagéo.

Entretanto, todos esses pées integrais sdo classificados como
ultraprocessados, de acordo com o Guia Alimentar para a Populagcdo Brasileira
(BRASIL, 2014), visto que constam no rétulo cinco ou mais ingredientes e sao
utilizadas substancias de uso exclusivamente industrial, sendo que muitas delas
atuam como aditivos alimentares cuja fungao é estender a duragcdo dos alimentos
ultraprocessados ou, mais frequentemente, dota-los de cor, sabor, aroma e textura
que os tornem extremamente atraentes.

4. CONCLUSOES

Todos os paes analisados tinham a farinha integral como primeiro ingrediente e
apenas um pao nao foi considerado fonte de fibras, entretanto, nenhum dos paes
integrais foram considerados ricos em fibras, por ndo alcangarem o minimo de 5g
por por¢ao, mesmo que todos tenham adigcao de fibras industrialmente. A diferenca
no conteudo de sddio declarado foi de 26% entre os paes, todos declaravam 0% de
gorduras trans nas porgdes de 50g, sendo que metade dos fabricantes utilizava
gordura vegetal de palma e a outra metade utilizava 6leo de soja. Além disso, os
produtos estavam de acordo com as demais legislagdes avaliadas, mas de acordo
com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, apesar do apelo de integral, séo
considerados ultraprocessados pela quantidade de aditivos apresentados na lista de
ingredientes.

No Brasil ndo existe legislagcao especifica para paes rotulados como integrais,
favorecendo as industrias a alegacdo que um produto venha a ser integral. Sendo
que a unica forma do consumidor analisar o produto € por meio do rétulo e da
rotulagem nutricional impressos na embalagem, torna-se importante a definigdo nao
somente de alimentos/produtos alimenticios integrais, mas a proporgao de farinha e
ingredientes integrais em relagdo a outros ingredientes adicionados, assim como a
quantidade de aditivos, buscando uma maior qualidade do alimento oferecido.
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