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1 INTRODUCAO

Historicamente a indudstria alimenticia investe no refinamento de diversos
grdos para melhorar suas caracteristicas sensoriais e ampliar sua utilizagdo na
fabricacdo de outros alimentos. Tal fato também ocorre com a farinha de trigo,
empregada no fabrico de pé&es. Entretanto, esse processo de refino retira
importantes nutrientes, tais como vitaminas, minerais e fibras, tornando os paes
sensorialmente agradaveis, mas, empobrecidos em relagdo a micronutrientes e
fibras(1). Nas farinhas refinadas os carboidratos sdo de maior digestibidade,
rapidamente absorvidos pelo organismo e apresentam maiores e mais rapidas taxas
de elevacdo da glicose sanguinea pés-prandial, o chamado indice glicémico dos
alimentos. Neste sentido, o pao francés é considerado padrao, com indice glicémico
de 100%, sendo o indice glicémico dos demais alimentos comparado ao dele. Taxas
glicémicas elevadas ndo sdo benéficas ao organismo, dai a importancia das fibras
gue tendem a diminuir o indice glicémico dos alimentos (1).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Massas Alimenticias
(ABIMA), o setor de pées industrializados no Brasil cresceu 56% no periodo de 2007
a 2011. Com relagéo ao volume comercializado, o pao de forma alcangcou um valor
superior a 990 milhBes de toneladas. Os consumidores brasileiros procuram
variedade de paes, como 0s integrais e/ou com graos, por esse motivo, as empresas
lancam diversas novidades constantemente. A ABIMA também analisou o0 consumo
per capita de paes, e de acordo com os dados divulgados, cada habitante consumiu
5,2 kg de paes em 2011, sendo que em 2007 esse valor era de 4,2 kg (2).

A busca por alimentos mais saudaveis e o incremento na fabricacdo de péaes
integrais e/ou acrescidos de diferentes grdos estdo associados com as reiteradas
recomendac¢des do aumento no consumo de fibras (3). As fibras alimentares formam
um conjunto de substancias derivadas de vegetais, resistentes a acdo das enzimas
digestivas humanas. Podem ser classificadas em sollveis (a maior parte das
pectinas, gomas e certas hemiceluloses) e insolluveis (celulose, algumas pectinas e
grande parte das hemiceluloses e lignina), de acordo com a solubilidade de seus
componentes em agua (4). Segundo as recomendacdes de ingestéo diaria (IDR, DRI
- Dietary Reference Intakes), o consumo minimo de fibras deve ser de 25¢g (5). A
ingestdo adequada de fibras proporciona diversos beneficios ao organismo, tais
como melhora no transito intestinal, diminuicdo do esvaziamento gastrico com
prolongamento da saciedade (diminuicdo da sensagdo de fome), reducdo da
absorcao do colesterol e da glicose, com efeitos metabdlicos benéficos (6).

Os pées integrais e/ou adicionados de grdos costumam apresentar a
alegacdo de serem ricos em fibras. Um menor risco de desenvolvimento de
patologias, notadamente alguns tipos de cancer, como de colon e de reto, ou outras
patologias crbnicas, como diabetes ou obesidade, tem sido frequentemente
associado ao consumo de alimentos ricos em fibra (3). Em vista dos beneficios do
consumo regular de alimentos ricos em fibras, objetivou-se com este estudo analisar
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o teor de fibras e os parametros fisicos de peso e medida de amostras de péaes de
forma comercial do tipo 12 graos, comparando os valores da analise laboratorial aos
informados no rétulo do produto e a legislacao brasileira para péaes.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
2.1. Amostra

As amostras de paes de forma comercial do tipo 12 grdos, de uma marca
habitualmente encontrada no comeércio local, foram adquiridas em setembro de
2011, em supermercado da regido de Pelotas, RS.
Parametros fisicos de peso e medida

As fatias conforme apresentadas na embalagem de comercializacdo, foram
medidas e pesadas individualmente. As fatias de p&o das extremidades foram
descartadas por apresentarem maior concentracdo de crosta, bem como tamanho e
peso menores que as demais fatias do pacote. As amostras foram pesadas,
individualmente, em balanca digital com precisdo de 0.001mg e obtidas as medidas
de altura, largura e espessura com auxilio de um paquimetro universal analégico,
precisao de 0,05mm.
2.2. Fibrabruta

Depois de mensuradas, as amostras foram trituradas em liquidificador e
homogeneizadas, sendo entdo retiradas aliquotas para proceder as analises,
realizadas em duplicatas. Foi usado para a determinacdo de fibras o método
gravimétrico de Henneberg, de digestdo &cido - basica, conforme o Instituto Adolfo
Lutz(8).
2.3. Rotulagem nutricional

Para a avaliacdo da rotulagem nutricional quanto a peso e medida de fatia e
conteudo de fibra (Tab.1), foram comparadas as informagfes nutricionais constantes
no rétulo da amostra de pao de forma comercial do tipo 12 grdos, com a legislacéo
vigente, segundo a ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (9).

Tabela 1 - conteddo minimo de fibras alimentares nos alimentos, segundo legislacdo
brasileira, para constar alegacdo na rotulagem nutricional.

FIBRAS ALIMENTARES
ATRIBUTO Condic¢des no produto pronto para 0 consumo
Fonte Minimo de 3 g fibras / 100g (sélidos)
Minimo de 1,5 g fibras / 100 ml (liquidos)
Alto Teor Minimo de 6 g fibras / 100 g (sélidos)
Minimo de 3 g fibras / 100 ml (liquidos)
Fonte: ANVISA, 2012 ©

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As seguintes informac¢des nutricionais, segundo a ANVISA (9), sdo itens
obrigatoérios, os quais devem estar presentes em rotulos de péaes: valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, saturadas e trans, fibra alimentar e sodio,
expressas em por¢des (g ou mL) e medidas caseiras. Também deve constar se
contém ou nao gluten, prazo de validade/data de vencimento e informacdes a
respeito do fabricante/importador (9). Nas embalagens das amostras do produto
analisado constavam todas estas informagbes na rotulagem e, ainda, foi
complementado com os ingredientes que podem ser alergénicos, tais como: soja,
nozes, castanhas e derivados de leite.
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Os valores médios obtidos para altura, largura e espessura das fatias foram
respectivamente: 81,00mm, 161,75mm e 9,75mm. Estes parametros nao constam
na rotulagem da embalagem das amostras, a legislacdo nédo exige estes dados. O
peso médio da fatia da amostra foi de 29,15g. Na rotulagem, é expresso o peso da
porcdo de 50,09, representando 1 % de fatias, ou seja, cada fatia com peso de
33,339, 0 que representa aproximadamente 14% a mais de peso por fatia. As
farinhas que constituem os pées integrais e/ou com gréaos sofrem um baixo processo
de refino, fazendo com que o teor de fibra destes seja elevado. A fibra insolavel é
benéfica ao organismo, contudo, o consumo de péaes integrais esta muitas vezes
associado a um aumento da flatuléncia, devido ao seu importante teor nesta fibra,
sendo por isso, em alguns casos, referido como causador de algum mal estar (10).

O Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, elaborado pelo Ministério da
Saude (11), também segue a recomendacdo de 25 g de fibras alimentares ao dia
para adultos. O consumo de fibras é reconhecido como necessério tanto que a
legislacdo brasileira tornou obrigatéria a informacéao nutricional da quantidade desse
nutriente nos rétulos de alimentos industrializados, mesmo depois de diversas
alteracdes das resolucdes. Segundo a ANVISA (Quadro.1), se o pdo apresentar em
100 gramas de produto entre 3g a 6 g de fibras, na rotulagem deve constar apenas
como fonte de fibras (9). Neste estudo foram encontradas 5,6g de fibras/100g de
amostra, sendo assim, considerado como fonte de fibras, porém, segundo a
rotulagem o péo contém 7,4 g de fibras/100 g, o que o classifica como rico em fibras.

Esta diferenga entre o resultado obtido no laboratério e o informado no rétulo,
pode ser proveniente de diferencas entre metodologias para a determinacdo das
fibras, uma vez que nédo esta disponivel este tipo de informacédo no rétulo. Segundo
Mattos (2000), o brasileiro consome diariamente menos fibras do que a ingestédo
recomendada (4). Em estudo realizado com a populacdo da cidade de Pelotas, RS,
foi constatado que o consumo € maior em mulheres do que em homens (10). O péo
integral é definido como um produto preparado, obrigatoriamente, com farinha de
trigo e farinha de trigo integral e/ou fibra de trigo e/ou farelo de trigo (12).

No rétulo das amostras do pao de forma comercial do tipo 12 grdos constam
como ingredientes: farinha de trigo fortificada com ferro e acido félico, gluten, farelo
de trigo, gréo de aveia, aclcar, agucar mascavo, 6leo de canola, flocos de soja,
graos de triticale, flocos de centeio, sal, farinha de linhaca, semente de linhaca,
semente de linhaca dourada, semente de girassol, flocos de cevada, gergelim,
flocos de amaranto, flocos de quinoa, extrato de malte, farinha de malte, farinha de
soja, emulsificante lecitina de soja, conservador propionato de calcio, acidulante
acido lactico, edulcorante sucralose e aromatizantes. E possivel observar que,
quanto a utilizacdo do grdo de canola, esta presente na formulacdo deste tipo de
pao apenas o0 6leo extraido deste gréo. Este tipo de informacdo (12 grédos) pode
fazer com que o consumidor se confunda, acreditando que o grao inteiro faz parte da
formulacéo e, ndo apenas uma fragao deste.

4 CONCLUSAO

A rotulagem do produto se enquadra nos padrdes exigidos pela ANVISA, com
excecao da alegacédo de fonte de fibra ou rico em fibra, de acordo com os resultados
obtidos neste trabalho;

O peso das fatias expressas no rétulo séo cerca de 14% maiores do que as
da amostra analisadas neste trabalho.
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Fazer a alegacéo na rotulagem de conter 12 gréos e, usar so a fracao lipidica
de um deles, confunde o consumidor, que pode adquirir o produto acreditando que
todos os gréaos foram usados integralmente.
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