ARTIGO
DOI: 10.3395/2317-269X.00518

UlsQe©

tedehate

sociedade, ciéncia tecnologia

Gorduras em paes comercializados em Florianépolis (SC)

Fats in bread products sold in Florianépolis, Santa Catarina, Brazil

Elinete E. de Lima*
Thayse Regina Abreu
Mariana Kilpp Silva

Jane Parisenti

Instituto Federal de Santa Catarina
(IFSC), Floriandpolis, SC, Brasil

*E-mail: elinetedelima@gmail.com

Recebido: 25 dez 2014
Aprovado: 14 ago 2015

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

RESUMO

O tipo de dleo/gordura utilizado na fabricacao de paes interfere nas suas propriedades
sensoriais e nutricionais. Assim, objetivou-se identificar os tipos de oleos/gorduras
declarados nos rotulos dos paes (n = 320) comercializados em padarias e supermercados
(n = 23) da regiao central de Floriandpolis (SC). Para a analise dos dados utilizou-se o
teste qui-quadrado (x?). Aproximadamente 20% dos paes estavam sendo comercializados
sem rotulo, todos de fabricacdo propria. Na avaliagcdo das listas dos ingredientes os
oleos/gorduras mais frequentes foram: gorduras vegetais (possiveis fontes de gordura
trans) (32%), o6leos vegetais (25%) e gordura de palma (18%). No entanto, apenas 5,6%
dos paes apresentaram em seus rotulos gordura trans na porcao. Os paes com maior
ocorréncia de gordura vegetal foram: hamburguer/hot dog (92%), bisnaguinha (92%) e de
forma (82%). Ja o grupo de pao integral industrial se destacou por conter principalmente
oleos vegetais (88%). O grupo pao doce (100%), fabricado com gordura animal e gordura
vegetal hidrogenada, apresentou maiores quantidades de gordura total. Conclui-se que
ha necessidade de melhorias com relacdo a rotulagem de paes; que paes industriais,
especialmente os integrais, contém gorduras mais saudaveis discriminadas em seus
rétulos; paes hamburguer/hot dog, bisnaguinha, de forma e doce, as menos saudaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Gordura Trans; Rotulagem Nutricional; Padarias

ABSTRACT

The type of oils/fats used in bread manufacturing affects the sensory and nutritional
properties of bread products. Therefore, the objective of this study was to identify the
types of oils/fats described on the labels of bread products (n = 320) sold in bakeries
and supermarkets (n = 23) in the central region of Floriandpolis, state of Santa Catarina,
Brazil. The chi-squared test (x?) was used to analyze the data. Approximately 20% of the
bread products available were not labeled. These products were made at the in-store
bakeries. The assessment of the ingredient lists revealed that the most common oils/fats
were vegetable fats (possible sources of trans fats) (32%), vegetable oils (25%), and palm
oil (18%). However, only 5.6% of the bread products indicated the presence of trans fats
on their labels. The bread products with the highest concentration of vegetable fats were
hamburger buns/hot dog rolls (92%), small soft rolls (bisnaguinhas) (92%), and sliced bread
(82%). Industrially produced whole-grain bread primarily contained vegetable oils (88%).
Sweet bread products were manufactured with animal fats and hydrogenated vegetable
fats (100%) and showed higher quantities of total fat. These results indicate that labeling
of bread products needs upgradations; industrial bread products (particularly whole-grain
bread) contain healthier fats, which are listed on their labels; and hamburger buns/hot
dog rolls, small soft rolls, sliced bread, and sweet bread are the least healthy options.
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INTRODUCAO

Os pées fazem parte do habito alimentar diario da populacdo
brasileira. Segundo dados sobre o consumo alimentar no Brasil, o
pao apresenta alta prevaléncia de consumo ficando atras somen-
te do arroz, feijao e café. O brasileiro consome em média 53 g
de pao francés por dia (sem considerar os outros tipos de paes),
enquanto na Regido Sul (zona urbana) o consumo médio é de 59 g
e na regido Sudeste é de quase 67 g"2.

Sao varios os tipos de 6leos/gorduras que podem ser usados na
fabricacao de paes. Embora nem todos os paes apresentem esses
ingredientes em sua composicao, eles desempenham importante
papel em produtos de panificacdo, pois afetam aspectos como
incorporacao de ar, lubrificagao, transferéncia de calor, maciez,
umidade, sabor, aroma, estrutura e aumento da vida Gtil3.

Com relacdo ao consumo de 6leos e gorduras, o século XX foi
marcado pela substituicdo, quase que na sua totalidade, das
gorduras animais (manteiga, banha) por gorduras vegetais, espe-
cialmente as parcialmente hidrogenadas. E a partir dos Ultimos
anos, comecaram a ser usadas outras gorduras e/ou outros pro-
cessos, tais como a gordura de palma e a interesterificacao, que
objetivam substituir as gorduras parcialmente hidrogenadas, por
seus efeitos adversos a saude*®.

A hidrogenacao parcial de 6leo resulta na formacdo de uma gor-
dura com boa estabilidade oxidativa, boa plasticidade, e confere
maciez ao produto final, além de ser de facil disponibilidade e
ter preco acessivel®. Entretanto, resulta na formacao de gordura
trans, em especial o acido graxo elaidico, cujas evidéncias epi-
demiolodgicas associam o seu consumo com uma série de doengas
cronicas nao transmissiveis, em especial as cardiovasculares®”2.

Muitos paises tém adotado estratégias para a eliminacao ou re-
ducdo da gordura trans industrial na producao de alimentos®.
Em alguns casos, aumentado os teores de gordura saturada dos
alimentos’, que continua merecendo cuidados, pois a ingestao
excessiva também tem sido correlacionada ao aumento do risco
de doencas cardiovasculares™. A Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda a producao de alimentos com uso limitado de
gorduras saturadas e isentos de gordura trans produzida indus-
trialmente (gordura parcialmente hidrogenada), devendo ambas
serem substituidas por o6leos/gorduras insaturados'!.

No Brasil, com o intuito de esclarecer o consumidor quanto ao
tipo e quantidade de gorduras presentes nos alimentos, foi ado-
tada a declaracao do teor de gordura total, gordura saturada e
gordura trans na rotulagem dos alimentos, normatizada em 2003
e tornando-se obrigatoria a partir de 2006'2. Para a OMS, o acesso
as informagdes nutricionais presentes nos rotulos de alimentos
fortalece a capacidade de analise e de decisao do consumidor
que busca uma alimentacao mais saudavel'.

Assim, considerando que os paes fazem parte da alimentacao
diaria dos brasileiros e que podem ser utilizados diversos ti-
pos de oleos/gorduras na sua fabricagao, objetivou-se com
a presente pesquisa identificar os tipos de oleos/gorduras
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declarados nos rotulos dos paes comercializados na regiao
central de Floriandpolis (SC).

METODOLOGIA

Realizou-se um estudo transversal, no periodo de marco a maio
de 2014, com todas as padarias e supermercados (em atividade)
do centro de Floriandpolis (SC), onde foram investigados todos
os paes expostos para comercializacdo no momento da visita,
independentemente da marca ja ter sido previamente analisada
em outro estabelecimento. Os estabelecimentos foram identifi-
cados por meio de uma lista fornecida pelo SINDIPAN (Sindicato
da Industria de Panificacdo e Confeitaria de Floriandpolis), onde
constava o nome e o endereco de 35 estabelecimentos localiza-
dos na regiao central de Floriandpolis (SC).

Os dados referentes ao tipo de pao e de dleos/gorduras utilizados
na sua fabricacdo foram obtidos por analise dos rétulos, via lista
de ingredientes e informacao nutricional. Para facilitar a coleta
realizou-se registro fotografico dos rotulos durante as visitas.

Os paes foram divididos em onze grupos, de acordo com sua
composicao e/ou modo de producao: pao francés (incluindo ba-
guete); pao doce (incluindo pao tranca); pao de forma indus-
trializado (fatia/sanduiche/leite/manteiga/tipo caseiro); pao
de forma de fabricacao propria (FP); pao de hamburguer/hot
dog; pao integral industrializado; pao integral FP; pao integral
especial industrializado (com algum ingrediente com diferen-
cial nutricional, além da farinha de trigo integral e/ou farelo
de trigo, por exemplo pao preto/com graos etc.); pao integral
especial FP; pao bisnaguinha (inclui pao hotel/paozinho de lei-
te) e outros paes (australiano, italiano, entre outros). Foram
considerados paes de fabricacao industrial aqueles produzidos
por estabelecimentos industriais, entregues embalados e pron-
tos para o consumo nos pontos de venda. Para os de fabricacao
propria foram considerados aqueles produzidos e embalados no
local a partir de receita propria ou de pré-misturas.

Os oleos/gorduras presentes nas listas de ingredientes dos
rétulos foram agrupados em: (a) gordura animal, que incluiu
manteiga e banha; (b) gordura de palma; (c) gorduras vege-
tais passiveis de conter gordura trans, incluindo 6leo/gordura
parcialmente hidrogenados, margarina, gordura vegetal e
creme vegetal™ e (d) oleos vegetais, incluindo o 6leo de
soja, girassol e canola, sem informacao de modificacao como
interesterificacdo ou hidrogenacao. A frequéncia de cada tipo
(grupo) de oleo/gordura para cada tipo (grupo) de paes foi
apresentada em valores percentuais.

Para a analise descritiva das informagdes nutricionais dos rétulos
utilizou-se tabelas com a frequéncia dos tipos de paes e suas
respectivas medianas e intervalo interquartil de gordura total,
saturada e trans informadas nos rétulos.

Aanalise dos dados da lista de ingredientes incluiu a distribuicdo de
frequéncia, seguida de teste qui-quadrado (x2), para determinar
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se havia diferenca significativa para a presenca de gordura trans
entre os modos de fabricacdo dos pées. Para a andlise estatistica
da informacao nutricional foi utilizado o teste de Kruskal-Wallis
com intuito de comparar as quantidades de gordura total, gordura
saturada e gordura trans entre os tipos de paes, pois a distribuicao
dos valores obtidos nas informagdes dos rétulos desses paes foi
assimétrica. Considerou-se o valor de p < 0,05 indicativo de signi-
ficancia estatistica e as analises foram realizadas com o software
Stata v.11.0 (Stata Corp, College Station, TX, EUA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram investigados todos os estabelecimentos com venda de
paes do centro de Floriandpolis em atividade no periodo da co-
leta, resultando em 23 estabelecimentos, sendo 19 padarias e 4
supermercados, totalizando 401 paes. Alguns estabelecimentos
da lista nao existiam mais e outros dois estavam em reforma. Dos
paes pesquisados, 80% (n = 320) apresentavam rotulagem nutri-
cional. Os paes sem rotulagem eram todos de fabricacao propria.

0 pao francés, também chamado de p&o de sal ou pao de trigo, €
o mais consumido entre os brasileiros. Segundo dados sobre aqui-
sicdo alimentar domiciliar, o pao francés representou 79% do total
de pées adquiridos pelos brasileiros no periodo de 2008-2009'. Na
presente pesquisa, foi o pdo que apresentou o maior percentual
de inexisténcia de rotulagem nutricional (87,5%), quando exposto
para a venda. Porém, em alguns estabelecimentos, as informacoes
nutricionais eram inseridas nas embalagens no momento da com-
pra ou, ainda, encontravam-se impressas nas embalagens, cujo
acesso se dava somente apos a aquisicao do pao. Como o foco da
pesquisa era analisar as informacgoes nutricionais presentes nos
paes quando em exposicao, esses casos nao foram considerados.

Também foi observado um sistema inovador de servico, o au-
toatendimento, em duas padarias. Nesse sistema os paes ficam
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expostos em balcoes, sem embalagens e sem as informacgoes nu-
tricionais (rotulagem). Esse sistema permite a exposicao e venda
dos produtos sem a rotulagem, uma vez que somente os produtos
embalados na auséncia do consumidor apresentam a obrigatorie-
dade da rotulagem nutricional™.

Segundo a OMS, informacdes precisas e compreensiveis sobre o con-
teldo dos alimentos contribuem para escolhas mais saudaveis e segu-
ras e 0 monitoramento dessas informacdes € essencial para a eficacia
das estratégias de promogédo da alimentagdo saudavel™. Portanto,
sugere-se que a legislacao seja revista a fim de incluir obrigatorieda-
de de informac&o nutricional também em péaes embalados na presen-
ca do consumidor, para que o cliente tenha a possibilidade de fazer
sua escolha a partir das informacoes nutricionais, se desejar.

Segundo Oliveira et al.™, a disponibilizacao de informacoes ali-
mentares e nutricionais atende ao direito dos consumidores nas
abordagens legais e de saude. Negar tais informacdes é negar a
possibilidade de analise e de decisdo para a aquisicao de alimen-
tos de acordo com as necessidades do consumidor.

Lista de ingredientes

Do total de paes rotulados, 24% (n = 80) nao apresentaram
o6leo/gordura entre os ingredientes identificados no rétulo. Dos
paes sem adicao de dleo/gordura, os mais frequentes foram os
paes do tipo integral especial FP (60%) e integral especial indus-
trial (36%), conforme apresentado na Tabela 1.

No geral, os 6leos/gorduras declarados mais frequentemente
entre as listas de ingredientes foram: gorduras passiveis de
conter trans (32%); oleos vegetais (25%) e gordura de palma
(18%). Nao foram encontrados nas listas de ingredientes ole-
os interesterificados.

Tabela 1. Tipos de dleo/gordura utilizados em paes conforme lista de ingredientes apresentada no rotulo. Florianépolis (SC), marco/maio/2014.

Grupo de P3es/Tipo de blec e gordura Gordura Gordura de Gorduras passiveis de ()leos: Se’m adicao de Total de paes
animal’ Palma conter trans? vegetais?® 6leo/gord. rotulados

Francés 0 0 0 0 2 (100%) 2
Doce 3 (100%) 0 3 (100%) 0 0 3
Forma Indust. 13 (13%) 35 (36%) 42 (43%) 3 (3%) 14 (14%) 97
Forma FP 1(9%) 0 9 (82%) 0 2 (18%) 11
Hamburguer/Hot dog 0 0 14 (93%) 0 1(7%) 15
Integral Indust. 0 0 1 (6%) 14 (88%) 1 (6%) 16
Integral FP 0 0 4 (67%) 0 2 (34%) 6
Integral Esp. Indust. 0 21 (15%) 5 (4%) 61 (45%) 49 (36%) 136
Integral Esp. FP 0 0 2 (20%) 2 (20%) 6 (60%) 8
Bisnaguinha 0 0 11 (92%) 0 1 (8%) 12
Outros 0 0 12 (86%) 1(7%) 2 (14%) 14
Total 17 (5%) 56 (18%) 103 (32%) 81 (25%) 80 (24%) 320*

Gord.: gordura; Indust.: industrializado; FP: fabricacao propria; Esp.: especial.

*Alguns paes apresentaram mais de um tipo de gordura.
"Inclui: manteiga e gordura animal (banha).

2Inclui: 6leo/gordura hidrogenados, margarina, gordura vegetal e creme vegetal.

3Inclui: dleo de soja, canola e girassol nao modificados.
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Segundo Zelman', a recomendac&o sobre uso de 6leos e gordu-
ras em alimentos, com vistas a uma alimentagao saudavel, pode
ser traduzida em usar 6leos vegetais liquidos sempre que possi-
vel, especialmente se forem fontes de gordura monoinsaturada
e poli-insaturada e quando forem necessarias gorduras sélidas,
usar produtos livres de trans.

Quanto ao grupo de “gorduras passiveis de conter trans”, vale
destacar que foram considerados os 6leos/gorduras hidrogenados,
margarina, gordura vegetal e creme vegetal, conforme proposto
por Silveira, Gonzalez Chica e Proenca™. Os termos encontrados
nas listas de ingredientes podem confundir o consumidor, uma vez
que nao sao claros quanto ao tipo de 6leo/gordura utilizado, nem
quanto ao processamento. Os termos “creme vegetal” e “gordura
vegetal”, por exemplo, podem indicar gordura vegetal parcial-
mente hidrogenada (fonte de gordura trans), gordura de palma
(livre de gordura trans)' ou ainda gordura interesterificada'.

A gordura vegetal hidrogenada é sabidamente fonte de gordura
trans, enquanto a margarina pode conter gordura trans ou nao,
dependendo do processo utilizado na sua fabricacao'”. No Brasil, a
producao de margarinas livres de trans teve inicio em 2005, usan-
do tecnologias como a interesterificacdo de dleos vegetais e/ou o
uso de gorduras solidas derivadas do processo de fracionamento
envolvendo principalmente a gordura de palma e de palmiste’®.

Segundo Hissanaga-Himelstein et al.', os fabricantes de alimen-
tos deveriam ter a obrigatoriedade de declarar nos roétulos dos
alimentos os nomes completos dos ingredientes, incluindo os ti-
pos de matérias-primas utilizadas (soja, palma etc.), bem como
o processamento o qual o produto foi submetido (hidrogenacao
parcial, interesterificacao, nao-processado, entre outros).

Para Mulder et al.?, os produtos de panificacdo sao produzidos fre-
quentemente com gordura vegetal hidrogenada, sendo apontados
como uma das principais fontes de gordura trans da dieta. Na China,
Chung et al.?' pesquisaram produtos de panificacdo consumidos
usualmente pela populacao no ano de 2007 e encontraram que das
142 amostras analisadas 97,2% continham gorduras trans. No Brasil,
um estudo que analisou a presenca de gordura trans nos rétulos de
2.327 alimentos concluiu que os produtos de panificacao ficaram
entre os que apresentaram maior frequéncia de gordura trans notifi-
cada, com prevaléncia de 58,8%".

Contudo, alguns paises relatam ter conseguido reducao do uso
de gordura trans, como é o caso dos Estados Unidos da América,
onde os paes apresentaram reducao das quantidades de gordura
trans de 1,7 g/porcao, em 2007, para 0,5 g/porcao, em 20117,

Ressalta-se que esforcos para o controle do uso desse tipo
de gordura sdo necessarios para mudar essa realidade. Des-
te modo, faz-se necessario apoio e investimento dos Orgaos
governamentais, bem como das indUstrias para desenvolver
novas tecnologias?, incluindo-se também as padarias.

Ao analisar os grupos separadamente, nos paes hamburguer/hot
dog (93%), bisnaguinha (92%), outros (86%), forma FP (82%) e
integral FP (67%) ressalta-se a alta frequéncia das “gorduras pas-
siveis de conter trans”. Destaca-se que os paes hamburguer/hot
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dog, bisnaguinha e forma apresentam alta preferéncia entre
criancas e adolescentes??*. E o pdo integral é bastante consu-
mido por pessoas que buscam uma alimentagdo saudavel, nao
sendo compativel com o tipo de gordura encontrado.

Nos grupos integral industrial (88%) e integral especial industrial
(45%), destaca-se a presenca de 6leos vegetais. Convém ressaltar que
todos os grupos apresentaram “gorduras passiveis de conter trans”,
sendo esses dois grupos os menos frequentes. Esses dados indicam
que a indUstria tem conseguido utilizar fontes de lipidios mais sau-
daveis, como os 6leos vegetais, que sdo fontes de acidos graxos insa-
turados, cujos efeitos positivos sobre a satde tem sido destacados?.

Porém, pode-se observar que no grupo integral especial indus-
trial ainda aparece “gordura possivel de conter trans” (4%). Foi
observado, inclusive, a presenca de gordura parcialmente hidro-
genada em pao integral com cha verde. Sendo este um produto
com forte apelo nutricional/funcional, devido a presenca de
antioxidantes e por seu efeito antimutagénico?, contrastando
com a presenca de gordura trans.

Os dois Unicos grupos de paes que apresentaram gordura de pal-
ma foram forma industrial (36%) e integral especial industrial
(15%). A gordura de palma é rica em gordura saturada, princi-
palmente em acido graxo palmitico. Esse aumenta o risco de
doencas cardiovasculares, de forma mais intensa do que outros
acidos graxos também saturados®.

Os paes doces apresentaram gordura animal (100%) e “gorduras pas-
siveis de conter trans” (100%), ou seja, todas as amostras de pao
doce rotulados apresentaram as duas gorduras entre os ingredientes.
Cabe destacar que nos rotulos estava escrito “gordura animal”, nao
especificando se era banha, manteiga ou outros. As gorduras animais
apresentam de um modo geral elevado teor de gordura saturada®.

Convém destacar que a manteiga (52% de gordura saturada?),
assim como outros alimentos (leite, carne) apresenta pequenas
quantidades de acidos graxos trans produzidos a partir da fer-
mentacao de bactérias presentes no rumem dos animais - o cha-
mado acido linoleico conjugado (CLA). Porém, contrariamente
a gordura trans industrial, esses apresentam efeitos benéficos
sobre a salde, principalmente anticarcinogénico?.

Na Tabela 2 estao apresentados os percentuais de “gorduras
passiveis de conter trans” em paes de fabricacao proépria e in-
dustrializados. Observou-se que 69% dos paes de fabricacao
propria apresentaram essas gorduras, enquanto que nos paes
industrializados a frequéncia foi de 25%. Esta diferenca é signi-
ficativa (p < 0,001) indicando que os paes de fabricacdo propria
apresentam maiores chances de conter gordura trans.

Informacgéo nutricional

Na Tabela 3 estdo apresentadas as medianas do conteldo de gor-
dura total, saturadas e trans declarados na rotulagem nutricional
dos paes.

As quantidades de gordura total, gordura saturada e gordura
trans informadas nos rotulos (Tabela 3) apresentaram diferenca
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Tabela 2. Distribuicao da amostra em paes rotulados de fabricacao propria e industrializados com relacédo a possibilidade de frequéncia de gordura

trans. Florianopolis (SC), marco/maio/2014.

Tipo 6leo/gordura/Modo de fabricacao

n total

Gorduras passiveis de conter trans* (%)

Fabricagao propria
Industrializado
TOTAL

69
25

*Conforme proposto por Silveira, Gonzalez Chica e Proenca'®.

Tabela 3. Relacdo dos tipos de paes e os conteldos de gordura total, gordura saturada e gordura trans por porcao (50 g) identificados por meio das
informacdes nutricionais constantes nos rétulos. Florianopolis (SC), marco/maio/2014.

Grupo de Paes N Conteudo de gord. total/por¢do  Conteudo de gordura saturada/por¢do Conteudo de gordura trans/porgao
Mediana (Amplitude) Mediana (Amplitude) Mediana (Amplitude)
Francés 2 0,7 (0,7-0,7) 0,0 (0-0) 0 (0-0)
Doce 3 3,0 (1,7-3,4) 0,7 (0,4-2) 0 (0-1)
Forma Indust. 97 1,4 (0,1-1,6) 0,5 (0-0,6) 0 (0-0,3)
Forma FP 1 1,5 (0-3,7) 0,4 (0-0,8) 0 (0-0,5)
Hamburguer/Hot dog 15 1,4 (0,9-1,7) 0,2 (0-0,3) 0 (0-0,2)
Integral Esp. Indust. 136 1,7 (0,6-5,1) 0,4 (0-1,1) 0 (0-0)
Integral Esp. FP 8 1,5 (0-2,2) 0,3 (0-0,7) 0 (0-0,7)
Integral Indust. 16 1,8 (0-1,8) 0,3 (0-1) 0 (0-1)
Integral FP 6 1,3 (0,6-2,1) 0,1 (0-0,3) 0 (0-0)
Bisnaguinha 12 2,8 (0,5-3,4) 0,9 (0-0,9) 0 (0-0,6)
Outros 14 1,8 (0-5,4) 0,0 (0-1,4) 0(0-0,7)
Total 320 1,5 (0-5,4) 0,4 (0-2) 0 (0-1)

Gord.: gordura; Indust.: industrializado; FP: fabricacao propria; Esp.: especial.

estatisticamente significativa entre os diferentes tipos de paes
(p < 0,001), sendo que as maiores quantidades de gordura to-
tal e gordura saturada foram encontradas nos paes tipo doce e
bisnaguinha. Ambos produzidos com gorduras consideradas nao
saudaveis, conforme indicou a lista de ingredientes.

A menor quantidade de gordura total foi encontrada no pao
francés, cuja lista de ingredientes indicava auséncia de
oleos/gorduras. Porém, indicava a presenca de emulsifican-
tes, tais como ésteres de acido diacetil tartarico de mono e
diglicerideose esteroil-2-lactil lactato de sddio. Esses e outros
emulsificantes foram encontrados em varios grupos de paes. Os
emulsificantes sao aditivos alimentares utilizados na panifica-
cado para melhorar a maleabilidade da massa, além de promover
aumento de volume e retardar o envelhecimento dos paes. Os
principais emulsificantes utilizados sao compostos esterificados
de acidos graxos?.

Quanto a gordura saturada, podemos observar que os grupos que
apresentaram entre os ingredientes gordura de palma (forma
industrial e integral especial industrial) e gordura animal (pao
doce) apresentaram também elevados teores dessa gordura na
informacé&o nutricional, ficando atras somente da bisnaguinha.

Apenas 5,6% dos paes analisados declararam possuir gordura
trans na porcao, sendo que os grupos que apresentaram a maior
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amplitude foram: doce, integral especial industrial, integral
especial de FP e o grupo outros. Grupos diferentes dos que se
destacaram com alta frequéncia das “gorduras passiveis de con-
ter trans” (paes hamburguer/hot dog, bisnaguinha, forma FP e
integral FP). Somente o grupo “outros” foi excecao.

Essa divergéncia faz levantar algumas possibilidades: (1) as
informacdes nutricionais podem nao ser fidedignas; (2) em
alguns casos, cremes e gorduras vegetais podem ser gor-
dura de palma e nao gordura parcialmente hidrogenada;
(3) algumas gorduras indicadas como passiveis fontes de
trans podem ter sido produzidas por interesterificacao, que
ndo produz em quantidades consideraveis de gorduras trans;
(4) a quantidade de gordura trans presente na porcao esta
dentro da quantidade liberada pela legislacdo, podendo o fa-
bricante indicar que seu produto é zero trans'>*. Problemas
dessa natureza também foram levantados e discutidos por
Proenca e Silveira®, Silveira, Gonzalez-Chica e Proenca'® e
Hissanaga-Himelstein et al.™.

Na pesquisa de Hissanaga-Hilmestain et al.", por exemplo, 92% dos
produtos (biscoitos e paes) continham gordura trans comprovados
experimentalmente, embora apenas 33% tivessem relatado isso
em seus rétulos, comprovando que a indicacdo “livre de trans”
nao garante que esse tipo de gordura esteja ausente no produto.
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CONCLUSAO

Em torno de 20% dos paes estavam disponiveis para comerciali-
zacgao sem rotulos, sendo todos de fabricacao propria.

Os termos encontrados nas listas de ingredientes para indicar o tipo
de dleo/gordura utilizado na fabricacao dos paes, podem confundir o
consumidor, uma vez que nao especificam o 6leo/gordura utilizado,
nem o processamento ao qual o 6leo/gordura foi submetido.

O grupo de pao integral industrial se destacou por conter prin-
cipalmente dleos vegetais, mostrando-se como a opcao mais
saudavel. Porém, paes integrais podem ainda ser fabricados
com gorduras trans ou de palma, especialmente se forem de
fabricacao propria, devendo o consumidor ficar atento para esse
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