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RESUMO

Alimentos ultraprocessados séo formulag6es industriais que possuem substancias derivadas de
alimentos, adicionadas de aditivos alimentares para se tornarem palataveis ou hiperpalataveis.
Pées e produtos de panificacdo séo classificados como alimento ultraprocessados quando hé o
emprego de outros ingredientes, além da farinha de trigo, leveduras, dgua e sal. A rotulagem
desses alimentos e sua compreensdo por parte dos consumidores é de suma importancia para o
entendimento de sua qualidade nutricional, uma vez que a industria frequentemente emprega
nas embalagens informacgdes alusivas a saudabilidade dos produtos, o que pode n&o
corresponder a sua verdadeira composicao, induzindo o consumidor ao erro. Diante disso, esse
estudo objetivou avaliar a qualidade nutricional de paes de forma industrializados através das
informacBes obtidas nos rotulos desses produtos. Foi realizado um estudo transversal de
natureza exploratoria quantitativa por meio de consulta a paginas da web e aplicativos de
compra. Na embalagem dos alimentos foram pesquisadas as seguintes informacdes: nome,
marca, tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e peso liquido. Foi
definido o grau de processamento dos alimentos e perfil de nutrientes. Os dados foram
analisados por meio de estatisticas descritivas e 0s resultados expressos em percentuais e
frequéncia. Durante o estudo, 60 paes de forma foram avaliados, dos quais 53,33% eram
refinados (n =32) e 46,67% integrais (n = 28), sendo todos os alimentos classificados como
ultraprocessados. Segundo os critérios da OPAS, 90,62% dos paes de forma refinados e 96,43%
dos integrais sdo classificados como ndo-saudaveis. Além disso, notou-se que 86,20% dos pées
integrais apresentaram teores excessivos de sodio e 10,70% excesso de sodio e aglcar, enquanto
75% dos tradicionais apresentaram teores excessivos de sodio. Nos pédes de forma integral
destacou-se 0 uso simultaneo de duas ou mais alegacBes nutricionais (64,30%) e o uso da
alegacao “fonte de fibra alimentar” (17,90%), enquanto nos paes tradicionais destacou-Se 0 USO
simultaneo de duas ou mais alegacdes (25,00%) e o uso da alegacao “ndo contém gordura trans”
(15,6%). Nao foram identificadas alegac@es de propriedade funcional ou de saude nos alimentos
analisados. A estratégia de marketing de “promogado de naturalidade” foi a mais utilizada nos
paes de forma integrais, constando em 32,1% destes, seguida por “promogdo de saude e bem-
estar” na categoria dos refinados, em 9,40% dos pées. Em relagcdo ao custo, dentro da classe
dos pées refinados, notou-se que os pdes para fins especiais sdo as versGes mais caras
(R$6,67/100g), seguido pelos pédes de forma integrais (R$2,63/100g) e por Gltimo os pées de
forma refinados “tradicionais” (R$2,48/100g). E possivel concluir que os pies de forma
analisados possuem baixa qualidade nutricional, que ndo corresponde as alegacdes nutricionais
e estratégias de marketing frequentemente empregadas, o que pode induzir os consumidores a
uma avaliacdo erronea acerca do perfil nutricional desses alimentos e assim fazer escolhas
alimentares inadequadas.

Palavras-chave: Alimento industrializado. P&o. Informacgdo nutricional. Rotulagem de
alimentos. Qualidade nutricional



1 INTRODUCAO

A transformagcdo dos habitos alimentares dos brasileiros tem se intensificado desde o
final do século XX. A avaliacdo nutricional da disponibilidade domiciliar de alimentos no
Brasil, realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a partir dos dados
da Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF 2017-2018), demonstrou que houve um aumento
da participacdo dos alimentos ultraprocessados, com a consequente reducédo de alimentos in
natura ou minimamente processados no consumo total de calorias nas casas brasileiras (FILHO,
2021). O processo de substituicdo das preparacdes culinarias e tradicionais por alimentos
ultraprocessados ocorreu de forma gradativa em concordancia com as transformacées
socioecondmicas, ou seja, quanto maior a urbanizacdo, renda per capita e incentivo fiscal
oferecido as empresas estrangeiras (para se estabelecerem em territorio nacional), maior € a
disponibilidade e consequentemente consumo desses alimentos (SANAR, 2021).

Alimentos ultraprocessados, em concordancia com a Classificagdo NOVA de
alimentos, sdo definidos como formulagdes industriais que possuem substancias derivadas de
alimentos com nenhum ou pouco alimento inteiro, sendo frequentemente adicionadas de
corantes, emulsificantes, flavorizantes, espessantes e outros aditivos de forma a se tornarem
palataveis ou hiperpalataveis. Os processos e ingredientes empregados na fabricacdo destes
produtos sdo normalmente de uso exclusivo da industria de alimentos (COSTA et al., 2021;
MONTEIRO et al., 2019).

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB) classifica os pées e produtos
de panificacdo como alimentos ultraprocessados por haver o emprego de outros ingredientes
além da farinha de trigo, leveduras, 4gua e sal, como gordura vegetal hidrogenada, agucar,
amido, soro de leite, emulsificantes e outros aditivos (BRASIL, 2014). No ano de 2020 estimou-
se que 0 consumo per capita anual de paes e bolos industrializados pelos brasileiros foi de 3,078
kg, representando o maior retorno financeiro para esse setor (LUZZANI; KAMINSKI, 2022).

Um dos produtos de panificacdo que se destacam no contexto nacional séo os pées de
forma, que sdo consumidos em 80% das residéncias do pais, com presenca mais expressiva no
café da manh@, no qual ele é a escolha em 67,3% das vezes que essa refeicdo é realizada. Os
pées de forma refinados - ou brancos - tém despontado na escolha da populagdo, se tornando a
preferéncia no segmento, representando 13,6% do numero total de vendas. Essa disputa
estimula os diversos fabricantes a aumentar a variedade desses pées disponiveis no mercado,

com a intengéo de suprir as necessidades de diferentes tipos de consumidores, assim como as
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macrotendéncias do mercado (LUZZANI; KAMINSKI, 2022; REGO; VIALTA; MADI,
2020).

Diante da variedade de pdes de forma disponiveis no mercado, a escolha do
consumidor pelo produto de melhor qualidade nutricional pode ser facilitada pelas informacdes
presentes na rotulagem dos alimentos. Por meio do conteudo disponibilizado nos rétulos, ha a
garantia ao consumidor de comparacao, liberdade de escolhas, substitui¢cbes, além da promogao
da soberania alimentar por meio da autonomia do individuo frente as escolhas alimentares
maioritariamente mais seguras, saudaveis e apropriadas tanto ao coletivo quanto ao individual
(MENEZES; CARMO, 2022).

Apesar da existéncia de legislacdo especifica sobre rotulagem de alimentos e o
emprego de alegag@es nutricionais e de saude (BRASIL, 2012), é importante ressaltar que séo
encontrados produtos que utilizam essas alegacdes como forma de conduzir o consumidor ao
erro. Isso se deve ao fato de que, quando ha o emprego de referéncias de saudabilidade, imagens
de alimentos naturais, o produto é relacionado a um alimento mais saudavel, mesmo que nao
seja, acarretando assim no aumento da intencdo de compra daquele produto (DEVIA et al.,
2020).

Nesse contexto, a rotulagem de alimentos é uma ferramenta que possibilita minimizar
a exposicdo do consumidor a abusos da indUstria de alimentos e informagdes enganosas,
especialmente quando se trata da aquisicdo de alimentos que s&o consumidos cotidianamente,
como é o caso dos paes de forma industrializados. Assim, o presente trabalho objetiva avaliar
a qualidade nutricional, estratégias de marketing, uso de alegacdes e informac6es de custo de
pdes de forma industrializados através do contedo obtido nos rétulos desses produtos a fim de
esclarecer a qualidade dos paes de forma industrializados disponiveis no mercado até o
presente.

2 METODOLOGIA
2.1 Descricéo do estudo

Trata-se de um estudo transversal de natureza exploratéria, com abordagem
quantitativa no qual avaliou-se as seguintes varidveis: qualidade nutricional; utilizacdo de

alegacOes nutricionais, funcionais e de saude; estratégias de marketing e as implicagdes no custo

de paes de forma industrializados. O estudo abrangeu as categorias de pdo de forma refinado e
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integral, e posteriormente, foi feita a comparacao da qualidade de ambas. A coleta de dados foi

realizada durante os meses de novembro e dezembro de 2022.

2.2 Coleta de dados

O estudo foi desenvolvido por meio de consulta a websites e aplicativos de compra. A
selecdo dos estabelecimentos comerciais para coleta de dados foi feita mediante consulta ao
Ranking da Associacdo Brasileira de Supermercados — ABRAS (ABRAS, 2019), elegendo-se
como plataforma de coleta de dados o site do Supermercado P&o de AcUcar, por ser a rede com
0 maior nimero de lojas disponiveis no territério nacional e maior faturamento. De forma
adicional ou para complementar informacGes faltantes, o site do fabricante do produto e o
Servico de Atendimento ao Consumidor (SAC) puderam ser consultados.

Esse trabalho integra uma pesquisa maior desenvolvida por académicos do
Departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Lavras, na qual os alimentos foram
divididos em categorias determinadas pelo Sistema Brasileiro de Categorizacdo de Alimentos
da ANVISA (BRASIL, 2020) e, de acordo com a premissa, esse estudo abordou a categoria 7
— Produtos de panificacdo e biscoitos, mais precisamente a subclasse de pées de forma
industrializados (compreendendo os refinados e integrais). Os pdes que possuiam a mesma
composicdo, marca, sabor e se diferenciam apenas pelo tamanho da embalagem foram
desconsiderados para evitar duplicidade dos dados.

Esse projeto, nomeado “Rotulagem, qualidade nutricional e consumo de alimentos
industrializados” esta reunindo informacg0es para que se possa comparar a qualidade nutricional
dos alimentos industrializados antes e ap6s da nova rotulagem de alimentos, descrita na RDC
n° 429/ 2020 e na IN N° 75/ 2020, entrar em vigor. Por conta disso, esse estudo considera
legislagcdes que podem ter sido revogadas apds o ano de 2020.

Na embalagem dos alimentos foram pesquisadas as seguintes informacdes: nome,
marca, tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e peso liquido, baseado
nas recomendacoes das legislagOes seguintes: Resolucdo RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002a),
Resolucdo RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a), Resolugdo RDC n° 359/2003 (BRASIL,
2003b) e Lei n° 10.674/2002 (BRASIL, 2002b).

A presenca de alegagOes nutricionais, funcionais e de saude foi feita com base nas
legislagdes RDC n° 54/2012 (BRASIL, 2012), RDC n° 18/1999 (BRASIL, 1999b), RDC
n°19/1999 (BRASIL, 1999c) e RDC n° 2/2002 (BRASIL, 2002).
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O grau de processamento dos alimentos foi avaliado de acordo com as diretrizes
propostas pelo Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira em conjunto com a classificagdo
NOVA de alimentos. De acordo com os autores podem-se classificar os alimentos em: in natura
ou minimamente processado; processado e ultraprocessado (BRASIL, 2014; MONTEIRO et
al., 2010).

Durante essa avaliacdo, também foram definidos os percentuais médios das seguintes
variaveis: alimentos in natura; aditivos alimentares; edulcorantes e substancias alimentares dos
pdes. Também foi calculada a média do valor nutricional dos paes de forma por 100g.

Para avaliacdo das técnicas de marketing e propaganda de interesse nutricional ou de
salde foi empregado o método proposto por Mayhew et al. (2016) e adaptado por Pereira
(2018), que aborda as seguintes categorias: promoc0es para crian¢as, promocao para salde e
bem-estar, promogdo de caracteristicas especiais, promogédo de “naturalidade” e promogdo de
atributos sensoriais.

O perfil de nutrientes dos alimentos selecionados foi avaliado por meio do modelo de
perfil de nutrientes da Organizacdao Pan Americana de Satde (OPAS) que consiste em critérios
que classificam o alimento como saudavel ou ndo saudavel. Caso o alimento se enquadre em
um ou mais critérios estabelecidos pelo perfil, é considerado um alimento ndo-saudavel. 1sso
ocorre quando: ha 1mg ou mais de sodio por kcal de alimento; 10% ou mais do valor energético
total do alimento é originado de acUcares livres; quando existe qualquer quantidade de
edulcorantes; 30% ou mais do valor energético total é oriundo de gorduras totais e/ou 10% ou
mais é de gorduras saturadas e/ou 1% ou mais de gorduras trans (OPAS, 2016).

Para cada produto, foram calculadas trés medidas de preco para uma avaliagcdo
abrangente do custo: custo energético (R$/100 kcal), custo unitario (R$/100g ou 100 ml) e custo
per capita (R$/porc¢do), conforme estudo conduzido por Pereira (2018).

Foi desenvolvida, em Excel, uma planilha especifica para coleta e tabulagdo dos dados

e prevenir o lancamento duplicado de informagdes.
2.3 Analise dos dados
A tabulacdo e analise dos dados coletados foi feita em planilha Excel especifica,

evitando o langamento duplicado de informacdes, por meio do calculo de médias e frequéncias

e 0s resultados expressos em percentuais, empregando-se o software SPSS (IBM CORP, 2010).



3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante o estudo, 60 pées de forma foram avaliados, dos quais 53,33% eram refinados
(n =32) e 46,67% integrais (n = 28). Segundo os critérios da OPAS, 90,62% dos pées de forma
refinados e 96,43% dos integrais sao classificados como ndo-saudaveis. A andlise evidenciou
que 100% da amostra é classificada como alimento ultraprocessado de acordo com o nivel de
processamento. Sabe-se que os alimentos ultraprocessados sdo formulagdes industriais que
possuem substancias derivadas de alimentos e adicionadas de corantes, emulsificantes,
flavorizantes, espessantes e outros aditivos (COSTA et al., 2021; MONTEIRO et al., 2019).

Ja estd bem estabelecido que o consumo de alimentos ultraprocessados esta
relacionado a desfechos negativos para a satde e qualidade de vida, j& que estudos apontam que
0 risco de desenvolver sobrepeso e obesidade é diretamente proporcional ao consumo de
ultraprocessados e, no Brasil, 0 excesso de peso ja afeta 51% da populacdo. Além disso, ha o
risco de desenvolvimento de outras Condi¢des Crbnicas Ndo Transmissiveis (CCNTSs) como:
diabetes mellitus, problemas cardiacos, dislipidemias dentre outros desdobramentos na saude
como depressdo, asma, problemas gastrointestinais, cancer e mortalidade em adultos, em todas
as condicdes citadas (CAIVANO, 2017; MACHADO; ADAMI, 2019; LOUZADA et al.,
2021).

Segundo um estudo transversal realizado por Couto et al. (2020), no qual se avaliou o
nivel de ciéncia dos consumidores sobre o grau de processamento dos alimentos, o pdo de forma
industrializado foi o produto que liderou, com 67% da amostra, como o alimento que mais se
desconhece sobre sua classificagdo. 1sso ocorre mesmo os pées sendo alimentos diariamente
consumidos em uma ou duas refei¢cGes por grande parte da populacdo. Ou seja, 0 consumidor
inclui diariamente em suas refeicdes um alimento sem saber necessariamente avaliar sua
qualidade nutricional, acreditando muitas vezes que esta consumindo algo saudavel quando
opta pelas versdes integrais, por exemplo (LUZZANI; KAMINSKI, 2022; REGO; VIALTA,;
MADI, 2020).

Na Tabela 1 sdo apresentados os dados referentes & composicdo dos péaes de forma

industrializados analisados em funcdo do grupo (refinado ou integral).



Tabela 1 — Composicdo dos pées de forma refinado e integral

Componente Pao refinado (n=32) Pa&o integral (n=28)
NUmero medio de ingredientes (n) 12,50 13,96
Ingredientes in natura (%) 38,00 51,15
Ingredientes processados (%) 1,25 0,51
Ingredientes ultraprocessados (%) 0,50 0,00
Substancias alimentares (%) 13,00 15,09
Aditivos (%) 38,50 25,06
Acucares (%) 8,50 7,67
Edulcorantes (%) 0,25 0,51

Fonte: Dos autores (2023).

Notou-se que nos pées analisados ocorre 0 uso de diversos ingredientes em suas
formulagbes, contando com a presenca de ingredientes in natura, processados, substancias
alimentares, acUcares e edulcorantes. Apenas a classe dos paes refinados apresentou ingrediente
ultraprocessado em sua composigéo.

Os pdes de forma refinados e integrais possuem nimero médio de ingredientes muito
semelhante (12,50 e 13,90, respectivamente) como pode-se notar na Tabela 1. Ambos sdo
elaborados com muitos ingredientes, além de possuirem a presenca de aditivos alimentares,
fatores esses que contribuem com sua classificacdo de alimento ultraprocessado, ja que o GAPB
preconiza que pdes e produtos de panificagdo, para serem classificados como alimento
processado, ndo podem conter, em sua composicao, outros ingredientes além da farinha de
trigo, leveduras, agua e sal (BRASIL, 2014). Os ingredientes in natura representam, em média,
mais da metade da composi¢do dos paes de forma integral (51,15 %) e 38% do total de
ingredientes dos pées refinados, apontando inicialmente uma vantagem nutricional dos paes
integrais, ja que deve-se sempre priorizar o consumo de alimentos in natura ou minimamente
processados, em detrimento dos ultraprocessados, sendo essa a regra de ouro trazida pelo GAPB
para promover habitos alimentares mais saudaveis para a populacéo do pais (BRASIL, 2014).
Em relacdo aos aditivos, pode-se notar que 0 maior uso ocorreu nos paes de forma refinados,

representando, em média, 38,50% de sua composicao.
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Vale ressaltar que os aditivos sdo definidos como qualquer substancia
intencionalmente adicionada aos alimentos sem o designio de nutrir objetivando modificar as
caracteristicas dos alimentos e aumentar sua vida util (BRASIL, 1997). E conhecida a
importancia tecnologica de seu uso na industria de alimentos para fins de melhoramento de
aspectos nutricionais, sensoriais e para conservacao. Entretanto a utilizacdo cada vez mais
recorrente deve ser monitorada, j& que estudos tém demonstrado 0s possiveis riscos
toxicoldgicos, como reagdes (mais agudas ou cronicas) que provocam alergias, modificacGes
neurocomportamentais e, apos periodos mais longos, quadros neoplasicos, mostrando o quao
fundamental é o conhecimento da composicdo nutricional dos alimentos pelas pessoas
(FERREIRA, 2015).

No caso dos pées de forma analisados, destacou-se a utilizacdo de aditivos da classe
dos emulsificantes e conservantes, dentre eles, o mais frequente foi o propionato de calcio (INS
282) presente em 76,67% do total de paes analisados (87,50% dos refinados e 64,28% dos
integrais).

O propionato de célcio € um conservante de uso restrito com agdo antifingica,
largamente utilizado em produtos assados, especialmente em pées. Apesar da legislacdo
brasileira permitir seu uso como conservador numa gquantia maxima de 0,19/100g de farinha de
trigo acondicionada (BRASIL, 2010), pesquisas crescentes alertam para a relacdo de seus
efeitos cumulativos no organismo, especialmente em criangas, demonstrando ter capacidade de
interferir no comportamento infantil, associado a efeitos como irritabilidade, inquietacéo,
desatencao e distdrbios do sono (DENGATE; RUBEN, 2002).

Um outro estudo, realizado por Tirkoglu (2008), evidenciou os efeitos cromotdxicos
do propionato de célcio, ao inibir a sintese de DNA em células de cebola (Allium cepa), através
da diminuicdo de atividade mitética, resultando em anomalias em suas raizes. Além disso, 0
conservante apresentou grande potencial de induzir a carcinogénese por meio do aumento do
estresse oxidativo (PONGSAVEE, 2019).

Ou seja, optar por versdes de paes de forma sem a utilizacdo de aditivos alimentares
seria a op¢ao mais segura para a saude, ja que para a maior parte dessas substancias ndo existem
estudos que assegurem sua inocuidade a longo prazo, estando muitas vezes a autorizagdo para
uso em alimentos baseada em estudos de efeito agudo.

Em relacdo aos demais componentes: acucares, edulcorantes e substancias
alimentares, os valores foram bem proximos entre as classes. Os paes de forma tradicionais
apresentaram uma quantidade maior de agucares, enquanto os integrais continham mais

edulcorantes e substancias alimentares.
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Essas substancias sdo definidas, segundo o aplicativo de celular “Desrotulando”
(FoodRead Inc, 200?), como ingredientes de uso industrial e outras substancias obtidas com o
processamento de 6leos, gorduras, carboidratos e proteinas, frequentemente exercendo a mesma
funcédo de aditivos alimentares. Alguns exemplos sdo: proteina de soja, soro de leite, gordura
vegetal, amido modificado e alcool de cereais. Esse aplicativo é destinado ao uso dos
consumidores com o objetivo de facilitar a leitura de rotulos auxiliando em melhores escolhas
alimentares.

Em ambas as classes, pode-se encontrar substancias alimentares, dentre elas, a mais
utilizada foi o glaten, presente em 88,33% do total da amostra (78,12% dos paes refinados e
100% dos integrais), seguida por fibra de trigo presente em 21,67% dos pées (3,12% dos
refinados e 42,86% dos integrais).

O glaten representa a fracdo proteica composta por glutenina e gliadina, sendo
encontrado no trigo, na aveia, no centeio, na cevada e no malte. Durante o processo de
fermentacdo, € o glaten o responsavel pela elasticidade da massa que possibilita sua expansdo
pelo gas resultante desse processo, atraves da formacao de uma rede viscoelastica formada pela
manipulacdo da massa. Farinhas de melhor qualidade ndo necessitam do acréscimo de gluten,
ele é necessario para aquelas que precisam ser fortificadas a fim de atender as qualidades
técnicas e sensoriais esperadas na producéo do pao de forma. (CESAR, 2006; REGO; VIALTA,;
MADI, 2022).

Sobre as fibras de trigo, sdo consideradas uma fonte de fibras insollveis e sua adi¢cdo
na producao de paes apresenta beneficios tecnoldgicos como: controlar a umidade e evitar perda
de peso do produto e melhorar a qualidade sensorial, melhorando a textura. Nutricionalmente,
ao aumentar o teor de fibras do produto, acarreta em efeitos fisioldgicos positivos associados a
diminuicdo da resposta de glicose p6s prandial, melhora da fungdo intestinal e diminui¢do do
valor calérico (ISHIDA, 2012).

Na Tabela 2 s&o apresentados os dados referentes ao valor nutricional e presenca de
alegagdes, organicos e transgénicos dos paes de forma industrializados analisados em funcéo

do grupo (refinado ou integral).
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Tabela 2 — Média de valor nutricional, presenca de alegacfes, organicos e transgénicos nos
pées de forma refinados e integrais

Valor nutricional (100g) P&o refinado (n=32) P&o integral (n=28)
Valor energético - Kcal 258,19 249,00
Carboidrato (g) 47,94 40,28
Acucares (9) 1,84 1,92
Proteina (g) 7,64 11,96
Gordura total (g) 3,94 3,82
Gordura saturada (g) 1,07 0,94
Gordura trans (g) 0,00 0,00
Fibra alimentar (g) 3,36 6,31
Sédio (mg) 360,56 342,00
Perfil de nutrientes saudavel — OPAS (%) 9,40 3,60
Presenca de alegacdo nutricional (%) 53,10 85,70
NUmero médio de alegacBes nutricionais (n) 0,81 2,14

Fonte: Dos autores (2023).

De acordo com a Tabela 2, os paes de forma integrais apresentaram um menor valor
calérico médio, possivelmente relacionado ao maior uso de edulcorantes (Tabela 1), o que
provocou uma reducéo dos teores de carboidratos. Os edulcorantes séo definidos pela legislagédo
como todas as substancias diferentes dos agucares, mas capazes de conferir sabor doce ao
alimento (BRASIL, 1997). Esse tipo de substancia tem sido largamente utilizada pela indUstria
como alternativa ao aguUcar, ja que a recomendacao estabelecida pela Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) é de que a ingestdo de sacarose nao ultrapasse 10% da ingestdo calorica total por
dia a fim de se evitar casos de obesidade, diabetes e outras CCNTs (DINIZ, 2022; MAIA,
SANTOS, 2022).

Estudos vém alertando, contudo, que o uso a longo prazo de edulcorantes e seus efeitos
fisiolégicos na salde ainda ndo estdo bem esclarecidos, mas ja existem pesquisas que tentam
correlacionar sua capacidade de inducédo de efeitos metabolicos a quadros de disbiose, aumento
de mobilidade intestinal e desregulacdo das respostas fisioldgicas ao sabor doce. Como ainda
sdo desconhecidos os possiveis desdobramentos para a sadde a longo prazo do consumo de
edulcorantes, é recomendado que seu uso seja moderado e sempre aliado a um estilo de vida
saudavel e a uma alimentacdo equilibrada (BUENO. et al., 2019; MAIA; SANTOS, 2022).
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Com relacdo ao valor médio proteico, € possivel observar teores superiores nos
produtos integrais, 0 que possivelmente se deve ao maior conteudo de gréos e farinhas integrais
utilizadas em suas formulagdes. Além disso, dentro da classe dos refinados foram incluidos
pées voltados para fins especiais (pdes sem gluten e/ou lactose), que habitualmente possuem
teores proteicos médios ainda menores. Para dimensionar melhor os valores, foi feito o calculo
da média proteica apenas dos pdes para fins especiais apresentando um resultado
expressivamente menor de 0,969 proteina por 100g, o que certamente contribuiu para baixar a
média do grupo dos refinados.

Em relacdo a classificacdo do perfil nutricional conforme o critério OPAS, 90,62% dos
pées de forma integrais e 96,43% dos pées de forma refinados séo classificados como néo-
saudaveis. Além disso, 86,20% dos pdes integrais apresentaram teores excessivos de sodio,
10,70% teores excessivos de sddio e acucar e 3,60% teores excessivos de gordura saturada.
Sabe-se que os consumidores de pées integrais optam por essa versdo, muitas vezes motivados
pela saudabilidade associada, buscando alimentos de melhor qualidade nutricional. Porém,
considerando o perfil nutricional observado nas amostras estudadas, nota-se que o alimento
adquirido pode ndo estar correspondendo a visao de salde esperada.

Quanto aos paes tradicionais, 75% apresentaram teores excessivos de sodio, 6,20%
teores excessivos de agucares, 6,20% teores excessivos de sédio e acucar e 3,10% teores
excessivos de gordura saturada. Apesar de a OMS recomendar que a ingestdo de sodio seja
inferior a 2g/dia o equivalente a 5g/dia de sal, segundo a POF (2017-2018), a prevaléncia de
valores de consumo maiores que a quantidade recomendada foi de 54% pelos brasileiros (IBGE,
2020).

De acordo com a Tabela 2, o valor médio de sddio presente em 100g da amostra de
pées do tipo refinado corresponde a 18,03% das recomendacdes diarias, enquanto a do integral
17,10%. Sabe-se que o consumo excessivo de sodio pelos brasileiros é um problema de salude
publica e estd associado ao desenvolvimento das CCNTSs, especialmente pelo aumento da
pressdo arterial e maior risco de doencas cardiovasculares, acidente vascular cerebral e doenca
cardiaca coronariana em adultos (NILSON, 2021).

Além do sédio, o alto consumo de gordura saturada pode afetar o metabolismo,
causando dislipidemias, maior risco para Diabetes Mellitus e doengas coronarianas como
consequéncia da forte relacdo com a resisténcia a insulina e inflamacdo. De acordo com o
Ministério da Saude, ela tem aumentado sua participacédo, cada vez mais, como fonte energética
na alimentagéo da populacéo brasileira (MORANDI; DA SILVA; BONATTO, 2019).
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O acucar também foi um ingrediente presente em excesso em algumas amostras
analisadas. No Brasil, a Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF 2017-2018) identificou que
85,4% da populagdo adiciona agucar a alimentos e bebidas. Atualmente os brasileiros ingerem
50% a mais de acucar do que o recomendado pela OMS, evidenciando a extrema necessidade
de reducdo de consumo, ja que existem diversos estudos que o relacionam ao aparecimento de
CCNTs como diabete mellitus, ganho de peso, obesidade, doencas cardiovasculares e a carie
dentéria (BRASIL, 2022).

Em relacdo ao conteudo de fibras, a quantidade mais expressiva de fibras dos pées
integrais em relacdo a versao tradicional, também pode ser proveniente da maior utilizacéo de
grdos e farinhas integrais empregados em sua producdo. A recomendacdo de ingestdo diéria de
fibras para individuos adultos é de 25g por dia (PADOVANI et al., 2006). A Instrucdo
Normativa n° 75 de 2020 da ANVISA estabelece que quantidade minima de fibras precisa
corresponder a 10% do valor diario recomendado por porcao ( o equivalente a 2,5 g de fibra a
cada 50g de pao) para que seja considerado “fonte” (BRASIL, 2020; PADOVANI R. M. et al.,
2006).

Com isso € possivel observar que o teor médio de fibras por porcdo dos pées integrais
é de 3,159 e dos pées tradicionais esse valor é de 1,66¢, evidenciando sua maior tendéncia de
adequacdo a essa alegacdo e apresentando-se como uma melhor op¢do para quem busca um
maior consumo de fibras. Este é um achado bastante interessante, visto que atualmente nota-se
uma relacdo inversamente proporcional entre o consumo de hortalicas e de produtos
ultraprocessados, interferindo diretamente na reducéo de fibras na dieta quando ha um consumo
elevado de ultraprocessados, 0 que causa impactos a saude (CANELLA et al., 2018). No caso
dos integrais, apesar de serem alimentos ultraprocessados, possuem uma quantidade adequada
de fibras.

Em relacdo as alegacdes, nenhuma amostra analisada possuia alegacéo de propriedade
funcional, alegacdo de saide ou foi elaborado com ingredientes organicos ou transgénicos,
notando-se apenas a utilizacdo de alegacdes nutricionais, empregadas com maior frequéncia
nos paes de forma integrais (85,70% dos paes). Evidenciou-se nesse grupo o uso simultaneo de
duas ou mais alegacgdes (64,30%) e o uso das alegacdes “fonte de fibra alimentar” (17,90%) e
“sem adigdo de agticares” (3,60%), como pode-Se notar nas imagens disponiveis na Figura 1.
Com o crescente aumento do interesse da populacdo em produtos com apelo de saudabilidade,
é frequente entre os fabricantes de alimentos a reformulacdo dos alimentos para torna-los

“Fonte de Fibras” como demonstra o trabalho de Reynaldo e Penha (2019).
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Figura 1 — Principais alega¢des nutricionais utilizadas nos pées de forma integrais.
1) duas ou mais alegagdes (64,30%) 2) alegagdes “fonte de fibra alimentar” (17,90%) | 3) alegacdo “sem adicdo de aclcares™ (3,60%)

Fonte: Dos autores (2023).

Ja nos pdes de forma tradicionais, destaca-se 0 uso simultaneo de duas ou mais
alegagoes (25,00%), o uso das alegagdes “nao contém gordura trans” (15,6%), “fonte de fibra
alimentar” (6,20%) e “sem adicdo de agticares” (6,20%). E importante ressaltar que, apesar de
todos os paes ndo declararem gordura trans na tabela nutricional, notou-se que 34,37% dos paes
de forma tradicionais e 25% dos paes de forma integrais continham algum tipo de ingrediente
que sugeria a presenca de gordura trans em sua formulagdo quando consultada a lista de
ingredientes.

Provavelmente isso aconteca pois, de acordo com a legislagéo brasileira, quando um
alimento contém até 0,1 g de gordura trans por por¢ao, o rétulo pode indicar que “Nao contém
gordura trans” ou “zero gordura trans”, o que pode acabar induzindo o consumidor ao erro, ja
que sua presenca é recorrentemente camuflada com outros nomes na lista de ingredientes
(ALMEIDA; SANTOS, 2021). Contudo, a presen¢a dessas alegagdes nutricionais leva a
populacdo a atribuir uma nocéo de saudabilidade a esses alimentos, mesmo que 0s componentes
nutricionais ndo correspondam com essas alegacfes (BATISTA; LEITE; BORGES, 2022).

Sabe-se que a OMS definiu diretrizes com objetivo de incentivar a populagao a cessar
0 consumo de alimentos que contenham gordura trans, dado que estudos evidenciam que podem
causar efeitos deletérios na salde associados com alteragcbes no perfil lipidico, reacGes
inflamatorias e doencas cardiovasculares; também foram observadas associagdes indiretas com

o desenvolvimento de CCNTs, como obesidade e diabetes, além de depressdo, infertilidade e



15

crescimento tumoral (SARMENTO et al., 2020). Considerando esses desfechos para a saude
associados ao consumo de gordura trans e o fato da tabela nutricional nem sempre ser um
indicativo de sua presenca, é importante que o consumidor seja conscientizado para consultar a
lista de ingredientes do produto antes de realizar sua escolha.

Na Tabela 3 séo apresentados os dados referentes a utilizacdo de técnicas de marketing

nos pées de forma industrializados analisados em funcdo do grupo (refinado ou integral).

Tabela 3 — Utilizacdo de técnicas de marketing em pées de forma refinados e integrais

Tipo de marketing Pao refinado (n=32) P&o integral (n=28)
N&o possui estratégia de marketing 15,60 10,70
Promocao de salde e bem-estar (%) 9,40 7,10
Promocao de caracteristicas especiais (%) 6,20 0,00
Promocao de naturalidade (%) 6,20 32,10
Promocao de aspectos sensoriais (%) 6,20 0,00
Uso de duas estratégias (%) 28,10 42,90
Uso de trés ou mais estratégias (%) 28,10 7,10

Fonte: Dos autores (2023).
De acordo com a tabela 3, pode-se observar que a estratégia “promogdo de

naturalidade” foi a mais utilizada nos paes de forma integrais (32,1%). Atualmente, a
publicidade empregada de forma agressiva nos produtos ultraprocessados esta entre os fatores
gue mais induzem a compra e consumo dos mesmos, em especial entre criancas e adolescentes.
Assim é essencial a analise critica de toda publicidade voltada aos ultraprocessados e a
conferéncia da veracidade das alegacdes trazidas nos rétulos (BATISTA; LEITE; BORGES,
2022).

De forma geral, a utilizacdo simultanea de duas, trés ou mais técnicas de marketing foi
a principal estratégia de publicidade empregada pelos fabricantes de paes de forma refinados e
integrais, como pode-se notar também na imagem de um pédo analisado neste estudo e

disponibilizada (Figura 2).
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Figura 2 — Utilizacao de técnicas de marketing em p&o de forma industrializado

Oprimes® 1 "Promogao de caracteristicas especiais”

"Promogéo de naturalidade”

"Promogéo de aspectos sensoriais”

Livre de Colesterol

Alegagdes nutricionais

Livre de Gordura Trans

\

Fonte: Do autor (2023)

Na figura 2 € possivel observar um péo de forma refinado que contém uma embalagem
chamativa, que usa de recursos imagéticos e textuais para representar as caracteristicas
sensoriais e nutricionais de um produto sabor “pao na chapa”. Para isso ele utiliza 3 estratégias
de marketing - como explicitado na imagem: “Promogao de caracteristicas especiais”;
“Promogdo de naturalidade” e “Promogdo de aspectos sensoriais” - e de duas alegacOes
nutricionais.

Apesar de todas as estratégias de marketing empregadas no péo da figura 2, destacando
a suposta saudabilidade do produto, ele é considerado ndo-saudavel de acordo com o perfil da
OPAS, por ter apresentado excesso de sédio, apesar de fazer o uso das alegacdes nutricionais
“Livre de colesterol” e “Livre de gordura trans”, que induzem o consumidor a avaliar o alimento
como uma versdo adequada. Além disso, a afirmagdo “como feito em casa” entra em
contradi¢cdo com o elevado numero de ingredientes e aditivos alimentares presentes em sua
formulacdo. Dos 16 ingredientes que compdem esse produto, 11 sdo aditivos alimentares
(dentre eles o conservador propionato de célcio, ja citado anteriormente) e apenas 3 ingredientes

in natura.
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Em contrapartida a utilizacdo excessiva de estratégias de marketing pelas industrias de
panificacdo, ganha espaco atualmente no mercado, a tendéncia de produtos que alegam maior
saudabilidade por terem rétulos mais enxutos e claros, conhecidos como alimentos “Clean
Label”, ou, “rotulo limpo”. Apesar de ainda ndo existir um consenso que resulte numa definicéo
cientifica oficial, hoje entende-se que esses produtos indicariam que o alimento seja mais
saudavel, que passou por um processamento natural ou limitado, com auséncia de aditivos
quimicos e conservantes e que apresentam uma lista de ingredientes de mais facil compreensao
(VARGAS; SIMSEK, 2021).

Como se trata de um movimento recente, sabe-se pouco sobre como a categorizagédo
desses alimentos “clean label” sera impactada pela disseminagdo das ideias trazidas por esse
novo conceito de produto. Por conta da grande variedade de ingredientes, categorias de
alimentos, tendéncias de mercado e motivos de compra, é preciso uma compreensdo mais
aprofundada da percepcdo dos consumidores e comportamento de compra, para averiguar a
entrada de novos ingredientes ¢ langamentos de novos produtos “clean label” (ASCHEMANN-
WITZEL; VARELA; PESCHEL, 2019).

Na Tabela 4 sdo apresentados os dados referentes ao custo dos pées de forma refinados

e integrais.
Tabela 4 — Custo dos pées de forma refinados e integrais
Variavel Custo médio (R$) 100g Custo médio (R$) porcéo
Pao refinado (n=32) 3,37 1,68
Pao integral (n=28) 2,63 1,32

Fonte: Dos autores (2023).

Em um primeiro momento, apds a analise da Tabela 4, observa-se que o pao de forma
refinado apresenta custo mais elevado que a versdo integral. Porém, assim como acontece na
andlise dos valores médios de proteina, a presenca de paes para fins especiais no grupo dos pdes
refinados que alegam n&o conter gliten e/ou lactose, influenciam diretamente na analise.
Quando o custo medio/100g é recalculado com a auséncia desses produtos, obtém-se um valor
de R$2,48 para o custo médio por 100g nos pées de forma refinados tradicionais e R$6,67 por
100g para os paes refinados sem gluten e/ou lactose.

A partir desses resultados, entende-se que os pées para fins especiais sdo 0s que
apresentam o maior custo médio, seguido pelos integrais e por ultimo os refinados tradicionais.
Além de serem 0s mais caros, 0s paes especiais frequentemente empregam maior quantidade
de técnicas de marketing para reforcar o apelo de saudabilidade.
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O representante da Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) no Brasil, Rafael Zavala, afirma que o custo médio de uma alimentacéo saudavel é cinco
vezes mais caro do que o preco de uma refeicdo com baixos nutrientes (LIMA, 2021). Essa
diferenca de precos é considerada fator relevante na decisdo dos consumidores, acarretando na
escolha de alimentos de baixa qualidade nutricional.

Entretanto, de acordo com o representante da FAO, apesar de ndo ser tdo simples
contornar esse problema, existem solucBes a serem empregadas, através da implantacdo de
sistemas alimentares equilibrados com reducdo do custo de transportes e a geracdo de gases do
efeito estufa. Se faz necessario considerar os fatores socioambientais, no entanto, na medida em
que sejam desenvolvidos sistemas alimentares mais curtos, serd possivel que os consumidores
alcancem uma dieta mais economicamente viavel e saudavel (LIMA, 2021).

Diante disso, acredita-se que o valor de mercado dos pdes possa influenciar
diretamente as escolhas alimentares da populacdo. Sendo os pédes de forma refinados
tradicionais as amostras que apresentaram menores preco, isso pode ser um fator que
impulsiona a sua escolha pelo consumidor, que estard optando por um produto de menor

qualidade nutricional, sem considerar o contetdo do produto e seu valor nutricional.

4 CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que todos os pées de forma analisados sdo classificados como
alimentos ultraprocessados, apresentando teores excessivos de alguns nutrientes e aditivos, e
assim, seu consumo regular pode acarretar desdobramentos negativos para a satide. O mais
recomendado € que se evite o consumo de versdes industrializadas de paes de forma, mas se
ainda assim ndo for possivel, os produtos integrais demonstraram ser uma melhor escolha
alimentar com relacdo ao teor de proteinas e de fibras.

As alegacGes nutricionais e estratégias de marketing frequentemente empregadas
nesses alimentos podem levar a uma avaliacdo erronea acerca do perfil nutricional desses
produtos. Assim, é de extrema importancia que as informagdes trazidas pelos rotulos sejam
fiscalizadas pelos 6rgdos responsaveis e que tragam informagdes veridicas e legiveis para
permitir escolhas alimentares mais conscientes e saudaveis pela populacdo. Além disso, a¢oes
de educacéo alimentar e nutricional (EAN) que visem a conscientizagdo do consumidor podem

ser Uteis para auxilid-lo na escolha de alimentos que sejam realmente saudaveis e acessiveis.
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