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1. INTRODUCAO

O péo é um alimento amplamente consumido em todo o mundo e, no Brasil,
€ valorizado tanto pelo seu sabor agradavel quanto pela sua acessibilidade de
preco (DALL'AGNOL, 2018). Conforme definido pela Resolucdo RDC no 263/2005
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), o pao é produzido a partir de
farinha de trigo ou outras farinhas, misturadas com liquidos, submetidas a processo
de fermentacédo e cozimento, podendo conter ingredientes adicionais, desde que
nao prejudiquem a qualidade do produto. Os paes podem ter diversas variacdes,
incluindo coberturas, recheios, formatos e texturas distintas (BRASIL, 2005).

A producdo do pao integral é regulamentada pela Resolucdo RDC no
263/2005, que estabelece requisitos especificos, incluindo a utilizacdo de farinha
de trigo integral ou uma mistura de farinha de trigo integral e farinha de trigo branca.
Essa resolucdo também define critérios para a composi¢cdo nutricional do pao
integral, incluindo uma quantidade minima de fibras que deve ser atendida.

Além disso, a Resolugcdo RDC no 712/2022 estabelece requisitos para a
rotulagem de alimentos como integrais. Essa resolucdo determina as informacoes
que devem constar nos rotulos de produtos alimenticios para que possam ser
classificados como integrais. Esses requisitos tém como objetivo garantir que 0s
consumidores tenham acesso a informacgdes claras e precisas sobre a composi¢ao
e a qualidade dos alimentos integrais que estdo adquirindo.

No processo de elaboracdo das informacdes nutricionais, a Anvisa permite
gue os dados de nutrientes sejam obtidos por meio de andlises fisico-quimicas ou
por célculos tedricos com base na férmula do produto, usando valores de tabelas
de composicdo de alimentos ou fornecidos pelos fabricantes de matérias-primas
(LOBANCO et al., 2009).

Nesse sentido, os valores das tabelas de composicdo de alimentos,
frequentemente utilizados pelos fabricantes de matérias-primas, podem ter sofrido
arredondamentos que, quando usados para a elaboracdo das informacdes
nutricionais finais do produto, podem introduzir erros. Essa pratica pode levar a
valores de informagbes nutricionais subestimados ou superestimados. AAnvisa
permitir uma tolerancia de 20% (para mais ou para menos) em relacao aos valores
declarados no rotulo, o cumprimento da legislacdo brasileira de rotulagem
nutricional ainda é insuficiente (CAMARA et al., 2008).

Nesse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar a composi¢éo fisico-
quimica de paes integrais, com o propoésito de comparar esses resultados com as
informagdes nutricionais declaradas nas embalagens dos produtos.
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2. METODOLOGIA

Foram analisados 2 tipos de péaes integrais (39,2% e 58,1%) ambos da mesma
marca. Os produtos foram adquiridos no comercio local da cidade de Pelotas, RS,
0os produtos estavam dentro da validade estipulada e o armazenamento foi
realizado conforme as especifica¢cdes do fabricante. Para a realizacdo das analises
fisico-quimicas, as amostras foram previamente trituradas com um mixer (marca
Oster, Brasil) no momento da realizagdo das analises.

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Analises
Fisico-quimicas do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas.

As analises realizadas foram as de umidade, cinzas, proteinas, lipideos
seguindo o método AOAC, 2022, ja a determinacédo de carboidratos foi realizada
pelo célculo tedrico dos resultados das triplicatas (IAL,2008), conforme formula %
carboidratos = 100 — (%umidade + % proteinas + Lipideos + cinzas). A
determinacdo do valor calérico total (kcal) foi calculada em relacdo a 100g de
amostra, considerando -se os valores de Atwater para gordura (9 kcal/ gramas),
proteinas (4,02/ gramas) e carboidratos (3,87/ gramas).

Os resultados das analises fisico-quimicas para proteinas e lipideos bem
como os resultados calculados para carboidratos e calorias, foram comparados
com os valores declarados nas tabelas de informacdes nutricionais dos produtos.
J& os resultados referentes a umidade e cinzas, obtidos por meio das andlises
laboratoriais, foram comparados com os dados disponiveis na Tabela de
Composicdo Quimicas de Alimentos (TACO, 2011), uma vez que os produtos
embalados ndo necessitam incluir essas informac¢des na sua tabela nutricional.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Observa-se na Tabela 1 os valores médios da composicao fisico-quimica,

os quais foram observados com as informacdes declaradas nas tabelas nutricionais
dos produtos /ou na tabela de composicédo quimica de alimentos.

Parametros (%) Valor analisado Valor tabelado
Pao integral 39,2%
Umidade 34,13 £ 0,08 35,00
Cinzas 2,26 + 0,03 2,30
Proteinas 17,15+0,5 10,00
Lipideos 0,05+ 0,05 3,90
Carboidratos 48,16 = 0,55 39,00
Calorias (Kcal) 261,86 + 3,82 231,00
Pao integral 58,1%
Umidade 35,52 +£0,16 35,00
Cinzas 2,23+ 0,06 2,30
Proteinas 17,03 £ 0,38 13,00
Lipideos 0,69 £ 0,01 2,90
Carboidratos 44,51 +£ 0,49 39,00
Calorias (Kcal) 251,44 +0,44 234,00

O péo integral com teor de 39,2% apresentou uma umidade e cinzas inferior
dos limites estabelecidos pela Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos
(TACO, 2011). J4 em relacao aos valores de proteinas, carboidratos e calorias o
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valor analisado foi superior aos valores apresentados na tabela nutricional presente
no rétulo do produto.

O péao com 58,1% de integrais mostrou uma umidade bastante proxima,
embora tenha excedido ligeiramente o limite de 35%, as cinzas apresentaram
resultados inferiores ao estimulado pela TACO. Proteinas, carboidratos e calorias
estavam acima do declarado na tabela. Ambas os produtos apresentaram valores
bem inferiores em relagéo a lipideos.

Pode-se observar que nenhum dos produtos apresentaram-se adequados
para os valores declarados em seu rotulo, em contrapartida umidade e cinzas estao
dentro do limite estipulado.

Em consonéncia com os resultados constatados no presente estudo,
Lobanco et al. (2009) identificaram, ao examinarem os rétulos nutricionais de
produtos alimentares industrializados, tanto salgados quanto doces (consumidos
por criangas e adolescentes), que todas as amostras analisadas apresentaram
desvios em relacdo aos valores declarados nas tabelas de informacfes
nutricionais. De maneira semelhante
Sauverbronn (2003), em um estudo envolvendo diferentes marcas de massas
alimenticias, verificou que os teores de proteinas, gorduras e fibras determinados
por analises laboratoriais apresentaram discrepancias quando comparados aos
valores declarados nas tabelas de informacdes nutricionais.

E importante destacar que todas as amostras analisadas exibiram um
percentual de valor diario de referéncia superior ao indicado nas tabelas de
informacdes nutricionais, o que poderia influenciar negativamente na interpretacéo
e nas decisOes de compra por parte dos consumidores. De maneira semelhante,
Grandi e Rossi (2010), ao examinarem varios aspectos das informacdes
nutricionais de bebidas lacteas fermentadas e iogurtes, observaram que
aproximadamente 20% dos iogurtes e 50% das bebidas fermentadas nao
apresentavam percentuais de valores diarios em conformidade com os valores
reais medidos por meio de analises fisico-quimicas.

Atualmente, h4 uma tendéncia generalizada entre os consumidores de
buscar informagcbes sobre o valor nutricional dos alimentos industrializados,
especialmente em relacdo aos nutrientes que podem ter impacto positivo ou
negativo na saude (GRANDI; ROSSI, 2010). Essa tendéncia foi confirmada por
Coutinho (2004) em sua pesquisa com consumidores brasileiros, na qual 43% deles
revelaram buscar informag6es nutricionais nos rétulos dos alimentos durante o ato
da compra. Isso ocorre principalmente com o propésito de prevenir ou gerenciar
doencas relacionadas a alimentac&o, como hipertenséo arterial, diabetes, doencas
cardiacas e obesidade.

4. CONCLUSAO

A precisdo das informacgdes nutricionais nos rétulos dos produtos se torna
fundamental e estd cada vez mais sob escrutinio da populacdo. Informacdes
errbneas nos roétulos dos produtos podem levar aos consumidores a realizarem
escolhas equivocadas, as quais podem causar algum dano a saude. Além de,
descredibilizar os fabricantes.

Com os dados encontrados no presente estudo, mostra-se que apesar de
todas as legislagbes, ainda a falta de maior fiscalizacéo e cobranca por meio dos
orgaos publicos.
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