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RESUMO

Os paes fazem parte da alimentacao do ser humano desde os tempos primordios, porém
atualmente alguns dos tipos de o6leos/gorduras empregados na sua fabricacdo estdo
relacionados a efeitos deletérios a salide. Através desta pesquisa buscou-se identificar os
tipos e quantidades de oOleos/gorduras empregados em produtos de panificacdo
comercializadosem Lavras, Minas Gerais. Para tanto, foi realizado um levantamento dos
6 (seis) produtos mais vendidos, quais os tipos de oleos e/ou gorduras utilizados em cada
preparacao e suas quantidades, rendimento da receita epeso unitario do produto. De 24
padarias em Lavras -MG identificadas via Google Street View, 8 aceitaram participar da
pesquisa. Os produtos mais comercializados foram pao francés, pao de queijo e pao doce.
Na avaliacdo dos tipos de oOleos/gorduras utilizados houve uma prevaléncia de 6leos
vegetais (72,43%), gorduras vegetais (27,27%), e azeite (0,3%)..0 casadinhoapresentou
maior quantidade de gordura total no produto final, seguido pelo pao doce, biscoito
amanteigado, bolo em pedacos, rosquinha e, rosca caseira. Foi unanimidade a nao
utilizacdo de oleo e/ou gordura no pao integral. Foi possivel identificar que a gordura
vegetal hidrogenada é uma das mais empregadas nos produtos de panificacdo, o que
levanta a necessidade de politicas publicas e conscientizagao dos fabricantes sobre os
possiveis riscos a salde dos consumidores.
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ABSTRACT

Bread has been part of human food since ancient times, but currently some of the types
of oils/fats used in its manufacture are related to deleterious effects on health. Through
this research, we sought to identify the types and amounts of oils/fats used in bakery
products sold in Lavras, Minas Gerais. Therefore, a survey was carried out of the 6 (six)
most sold products, which types of oils and/or fats are used in each preparation and their
quantities, recipe yield and unit weight of the product. Of 24 bakeries in Lavras-MG
identified via Google Street View, 8 accepted to participate in the research. The most
commercialized products were French bread, cheese bread and sweet bread. In the
evaluation of the types of oils/fats used, there was a prevalence of vegetable oils
(72.43%), vegetable fats (27.27%), and olive oil (0.3%). The “casadinho” presented the
highest amount of total fat in the final product, followed by sweet bread, shortbread,
cake in pieces, donut and homemade bagel. It was unanimous not to use oil and/or fat in
wholemeal bread. It was possible to identify that hydrogenated vegetable fat is one of
the most used in bakery products, which raises the need for public policies and awareness
of manufacturers about the possible risks to consumers’ health.
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INTRODUCAO

O pao é um dos alimentos mais consumidos no mundo e
corresponde a base da alimentacdo de muitos povos. Criado
em meados dos anos 12.000 a.C, os paes, em suas primeiras
receitas tinham como resultado uma massa seca, amargo ao
paladar e de formato achatado. Ao longo do tempo, a sua
producao foi sendo diversificada e ingredientes adicionados
proporcionando o surgimentode varias receitas, com massas
macias e saborosas. "

De acordo com a Associacdo Brasileira da IndUstria de
Panificacao e Confeitaria (ABIP), 76% dos brasileiros
consomem pao todos os dias. O setor de panificacao, no ano
de 2021, teve um crescimento de 15,3% em relacdo ao ano
anterior.?

A incorporacdo de lipidios na industria de panificacdo
contribuiu para a melhora da qualidade final do produto,
aumentando seu volume, conferindo texturas mais
homogéneas e o realce dos sabores. Além disso, foi
observado um aumento do prazo de vida util e modificacoes
do valor nutricional de acordo com cada alimento.?

Alguns dos lipideos frequentemente empregados na
industria de panificagdo sdo: as manteigas, margarinas,
banha e gorduras vegetais, entre outras opgoes.

A hidrogenacao dos lipideos é muito utilizada, e quando
feita de forma parcial, gera uma gordura com estabilidade
adequada, sem a perda do aspecto liquido, confere a
capacidade de conceder maciez aos produtos e, em
especial, manter um preco razoavel para os produtores. E
utilizada também para aumentar o prazo de validade dos
oleos ou para a producdo de gorduras vegetais
hidrogenadas.*

Porém, quando essa gordura passa do grau de hidrogenacao
adequado, ela tem alteracoes na configuracao dos seus
isdmeros cis para isomeros trans e diversos estudos tém
associado o consumo de trans, ou alimentos que os contém,
com problemas relacionados a doencas cardiacas e
alteragdes do metabolismo lipidico. 36789 1

No Brasil, em 2021, entrou em vigor uma legislacao
especifica que obrigava a reducédo do uso de gordura trans
até nao ser mais utilizada em indGstrias alimenticias,
porém, visto que é uma gordura de baixo custo, e muito
utilizada. Muitas sdo as estratégias que vém sendo
estudadas para a sua substituicdo de forma a nao onerar
muito os custos para as industrias e em especial, a obtencao
de opcdes menos nocivas a saude."

Dessa forma, levando em consideracao que os produtos de

padaria fazem parte da rotina alimentar diaria da populagao, e
que podem ser usados diferentes lipideos em sua formulacao,
objetivou-se com a presente pesquisa identificar os tipos de
oleos/gorduras utilizados por padarias de Lavras-MG, bem como
a quantidade final de dleos e/ou gorduras presentes por unidade
do produto.

METODOLOGIA

Realizou-se um estudo exploratério no periodo de janeiro a abril
de 2022, na cidade de Lavras - MG. Os estabelecimentos
participantes foram identificados através do Google Street View,
visto que, nao foi localizado nenhuma associacao ou junta
comercial do ramo de panificagdbes que representasse o0s
estabelecimentos na cidade.

Através da aplicacdo de um questionario estruturado foi
levantado quais os produtos de panificacao mais comercializados
de cada estabelecimento, a quantidade e o tipo de 6leo e/ou
gordura utilizados, peso unitario do produto a fim de levantar a
quantidade de lipidio total por unidade do produto final. Foram
selecionados 6 (seis) alimentos dentre os mencionados, que
contém o maior teor de 6leo e gordura na sua formulagao.

Para facilitar a identificacdo dos tipos de dleos e/ou gorduras
utilizados foi feita uma lista de opgbes com 26 selecdoes de
produtos. Foram esses: sebo, banha, azeite, gordura vegetal,
gordura vegetal de girassol, gordura vegetal de soja, dleo vegetal
parcialmente hidrolisado, margarina, margarina vegetal,
manteiga, creme vegetal, composto lacteo com gordura vegetal,
soja e palma hidrogenado, gordura de soja, gordura hidrogenada,
gordura hidrogenada de soja hidrogenada, gordura parcialmente
hidrogenada, gordura parcialmente hidrogenada e/ou
interesterificada, gordura vegetal hidrogenada, gordura vegetal
parcialmente hidrogenada, margarina vegetal hidrogenada, dleo
de milho hidrogenado, 6leo vegetal de algodao, dleo de soja, 6leo
vegetal hidrogenado, dleo vegetal liquido e hidrogenado.

Para visualizacao dos resultados obtidos, apresentou-se uma
tabela (tabela 1) com os produtos mais citados, frequéncia com
que apareciam nos estabelecimentos, producao diaria, o tipo de
o6leo e/ou gordura utilizado, peso unitario do produto, gordura
final do produto em gramas, gordura final do produto em
percentual.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 24 (vinte e quatro) padarias na cidade de Lavras-MG,
04 (quatro) nao estavam mais em funcionamento e 02 (duas) nao
tinham producao propria. Das 18 (dezoito) restantes, 08 (oito)
aceitaram participar voluntariamente da pesquisa.



A Tabela 1 apresenta os produtos de panificacao mais
comercializados , o tipo de 6leo e/ou gordura utilizado,
gordura total em gramas e percentual no produto final. Os
lipideos comumente empregados na panificacdo foram os
oleos vegetais (72,43%), as gorduras vegetais (27,27%) e o
azeite (0,3%).

O alimento mais vendido foi o pao francés, chamado
popularmente de pao de sal ou de trigo com uma producao
total de aproximadamente 7350 unidades por dia (n=6).
Cada receita do pao francés, com rendimento de 20
unidades, utiliza-se 14g de margarina e seu peso unitario é
de = 50g/unidade. Com isso a quantidade finalde gordura
nesse alimento foi de 0,7g por wunidade (1,4%
gordura/unidade). A cada 100g de margarina ha uma
concentracao de 15g de gordura trans. No caso do pao
francés pode ser observado uma concentracao de 0,105gde
gordura trans por unidade.

Selecionando 6 (seis) alimentos com o maior teor de 6leoe
gordura na sua formulagao, entre os 17 citados como os mais
comercializados nas padarias, observou-se da maior
concentracdo de 6leo e/ou gordura para a menor,a seguinte
ordem: casadinho, pao doce, biscoitos amanteigados, bolo
em pedaco, “rosquinhas” (limao, laranja) e a rosca caseira.
O pao integral foi o Unico mencionado, entre os mais
comercializados, que nao utiliza lipideo em sua elaboragao.

O alimento com a maior quantidade de gordura foi o
casadinho, conhecido também como bem-casado. E um
doce de origem portuguesa e bem visto em casamentos por
ter um significado cultural. Cada unidade pesa 30g e60% do
seu peso é composto de gordura, ou seja, aproximadamente
18¢g de margarina por unidade.

Em segundo lugar, o pao doce (n=5) aparece com 53,91%de
sua composicao em gordura, 32,35g gordura porunidade,
dessas 23,52mL de 6leo e 8,82g de margarina. Seu peso
unitario é de aproximadamente 60g.

O terceiro da lista sao os biscoitos amanteigados (n=3), que
compde 53,75% da sua composicao em gordura. Os
amanteigados sao biscoitos a base de manteiga ou
margarina. Nessa preparacao utiliza-se 10,75g demargarina
por unidade com 20g de peso.

Em quarto lugar, aparece o bolo em pedacos (n=2). Com100g
de peso unitario, 50g, ou seja, 50% de gordura.

No quinto lugar aparece as rosquinhas (laranja, limao) (n=2)
com peso médio de 20g por unidade. Com 7,25g degordura
por unidade, dessas 36,35%, 2,25mL de 6leo vegetal e 5,0g
de margarina por unidade.

Por fim, a rosca caseira aparece em sexto lugar com 35,55%

de gordura total. Na sua preparacéo é utilizado tanto a gordura
vegetal quanto o dleo vegetal. O peso unitario de = 500g no
produto final ha uma concentracdo de 176,66 de gordura por
unidade, na proporcao de 166,66mL de 6leo vegetal e 10g de
margarina.

Todos os produtos mencionados eram fabricados nas proprias
padarias e ndo possuiam rotulagem. De acordo com a OMS,
quando o produto contém informagdes de sua composicdo
nutricional de forma compreensivel parao consumidor, isso auxilia
na promocao de escolhas maissaudaveis. "2

Devido a forma como os alimentos ficam expostos nas padarias
nao existe nenhuma legislacao vigente queobrigue a insercao de
rotulagem com as informagdes nutricionais para tais alimentos. '

A gordura vegetal foi a de maior incidéncia no uso das
preparacoes. A gordura vegetal é mais amplamente utilizada pela
indGstria alimenticia por ser um componente de baixo custo
financeiro para a empresa eter a capacidade de proporcionar um
aspecto mais apetitoso aos alimentos aos olhos do consumidor.™

Na producédo dos paes, a gordura é responsavel pormelhorar a
extensdao da massa lubrificando o glaten, proporcionando
aumento do volume do pao. Ela é a responsavel pelo aspecto
amarelado do produto, dando a impressdao de crocancia por fora
e garantindo a maciezpor dentro.

Nas preparacdes de biscoitos, a gordura vegetal tem influéncia na
massa, proporcionando uma massa homogénea, uniforme,
conferindo maciez e reduzindo otempo de mistura, amenizando
o risco de desenvolver gliten de forma excessiva.'

O uso das gorduras vegetais, quando passadas por processo de
hidrogenacéo, na indlstria de panificacdo, transformam acidos
graxos cis em acidos graxos trans. As gorduras trans tem por
finalidade aumentar o ponto de fusdo, aumentar a estabilidade a
oxidacao lipidica e diminuir o tempo de cozimento, '® porém, sao
extremamente nocivas a saude."”

A partir de 1° janeiro de 2023, entra em vigor uma legislacao a
respeito das gorduras trans, proibindo a producao, importacao, o
uso e a oferta de oleos egorduras parcialmente hidrogenados para
uso em alimentos e de alimentos formulados com estes
ingredientes.'®

Entra em debate qual sera o substituto desse lipidio. O desafio é
a substituir esse lipidio por outro menos prejudicial ou outro
componente sem perder a qualidade, produtividade e a baixo
custo. E desafiador atender as regras de legislacao e da
sociedade, sem que os produtos oferecidos percam suas
caracteristicas essenciais.

Dentro dos alimentos mencionados cabe destacar que o pao



integral se mostrou a opcao mais saudavel. Devido a forma

de sua formulacao, esse demonstrou ser uma alimento mais

saudavél para o consumo diario. Para os consumidores a

orientacdo é de que se deve evitar ao maximo a ingestao de

alimentos ricos em Oleos e gorduras de forma diaria,

principalmente de gordura hidrogenada e, para os

fabricantes a conscientizacao da quantidade e a utilizacao de

substitutos menos deletérios a saide humana.

TABELA DE PRODUTOS ANALISADOS E SUAS RESPECTIVAS CONCENTRACOES DE GORDURA TOTAL

PRODUTO FREQUENCIA | PRODUCAO PESO QUANTIDADE QUANTIDADE . TIPODE
(n=n°de DIARIA UNITARIO | DE GORDURA | DE GORDURA OLEO/GORDURA
padarias) (unidades) POR TOTAL POR TOTAL POR UTILIZADO

PORCAO PORCAO PORCAO (%)
(gramas)
Pao francés 6 7350 50g 0,7 1,4 Margarina
Pao dequeijo 5 2590 25g 8,75 35 Oleo’ vegetal soja
(n=4) Oleo vegetal de
algodao(n=1)

P30 doce 5 1366 60g 32,35 53,91 Oleo vegetal e Margarina

Salgadinhos 2 640 30g 3,4 11,33 Oleo vegetal

Rosquinha 2 380 20g 7,25 36,25 Oleo vegetal e Margarina

Amanteigado 3 290 20g 10,75 53,75 Margarina
Biscoitdo 2 200 100g 20,0 20 Oleo vegetal
Broa 2 105 60g 7,0 11,66 Oleo vegetal e Margarina
Croissant 3 98 80g 20,28 25,35 Margarina
Pao deAzeite 1 60 25g 5,0 20 Azeite
Rosca Caseira 2 52 500g 176,66 35,33 Oleo vegetal e Margarina
Brioche 1 50 40g 12,8 32 Oleo vegetal e Margarina
Folheados 1 36 100g 27,77 27,77 Oleo vegetal
Casadinho 1 25 30g 18,0 60 Margarina
Bolo em pedacos 2 20 100g 50,0 50 Margarina
Pao de ninho 1 20 75g 7,5 10 Oleo vegetal
com creme de
avela
Pao integral 1 20 50g 0 0 -

Total: 17




CONCLUSAO

Foi possivel identificar que a gordura vegetal hidrogenada é
uma das mais empregadas nos produtos de panificacao, o que
levanta a necessidade de politicas publicas e conscientizacao
dos fabricantes sobre os possiveis riscos a salde dos
consumidores.

Diversos os estudos tém mostrado quais os possiveis problemas
que a ingestao de gorduras trans e saturadas podem causar,
em especial, o aumento das doencas coronarianas e
desregulacao do metabolismo lipidico.

A partir de 2023, o uso da gordura trans fica reduzido a 0% em
formulacoes alimentares, e por mais que isso seja um desafio
para a industria alimenticia, vé-se a oportunidade de
melhoria na qualidade nutricional dos alimentos levando em
consideragao substitutos mais saudaveis.

Apesar da gordura vegetal ser a mais utilizada na indUstria de
panificacdo, com a nova legislacdo, ja é necessario o estudo
de novas saidas para formulacdo das preparacées de forma a
nao perder qualidade, nem caracteristicas e sem onerar os
custos.
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