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Resumo

Introducéo. Fibra Alimentar (FA) é componente fundamental em uma alimentacéo
saudavel. Mudancas nos habitos alimentares e estilo de vida afetaram a ingestédo de
FA, e no comportamento do consumidor. Adicdo de FA, em alimentos embalados é
frequente. Assim, a analise descritiva destes produtos, mediante analise da rotulagem
nutricional, deve garantir informacéo de qualidade ao consumidor. Objetivo. Avaliar a
Qualidade e a Quantidade de FA descrita nos rotulos de alimentos embalados,
subdivididos segundo os grupos da Piramide Alimentar Brasileira (PAB). Métodos.
Estudo observacional, descritivo de rétulos de alimentos embalados disponiveis em
supermercados, avaliando a qualificacdo do rotulo obtida em dez quesitos. Quanto a
concentracdo de FA, os alimentos foram classificados segundo os grupos da PAB e a
concentracdo de FA/100gramas e FA/porcao do alimento, subdividindo em Fonte de
FA e Alto teor de FA. Resultados. 1045 alimentos foram elegiveis para o estudo e
574 sorteados para analise. A rotulagem é apresentada com qualidade, e de acordo
com os critérios estabelecidos pela RDC 26/2015. Na classifica¢cdo dos alimentos com
Alto teor de FA, observou-se maior nimero de alimentos nos Grupos Cereais e
Leguminosas (especialmente os feijdes). Os grupos Frutas e Legumes, Leite e
Derivados e Carnes e ovos, apresentaram baixas concentracdes de FA. Nos grupos
Acucares e Doces e Oleos e Gorduras destaca-se o alto teor de FA para o cacau em
p6 e amendoim. Houve correlacdo positiva entre a quantidade de FA em g FA/por¢éao
e o valor calérico/por¢do (r=0,52 e p<0,01). Conclusdo. Este estudo evidencia a
pratica atual da industria alimenticia em descrever a concentracao de FA presente nos
alimentos embalados, o que torna a rotulagem um excelente modo de estreitar a
comunicacado da industria alimenticia e o consumidor.

Palavras-chave: fibra alimentar; rotulagem; alimentos embalados.
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Abstract

Introduction. Dietary Fibre (FA) is a crucial component of a healthy diet. Changes in
eating habits and lifestyle affected FA intake and consumer behavior. The addition of
FA in packaged foods is frequent. Thus, the descriptive analysis of these products,
through analysis of the nutritional label, must guarantee quality information to the
consumer. Aim. Evaluate the quality and quantity of FA described on the labels of
packaged foods, subdivided according to the groups of the Brazilian Food Pyramid
(BFP). Methods. An observational, descriptive study of packaged food labels available
in supermarkets, evaluating the qualification of the label in ten questions. As for the
concentration of FA, the foods were classified according to the BFP groups and the
concentration of FA/100 grams and FA/portion of food, subdivided into Source of FA
and High FA content. Results. One thousand forty-five foods were eligible for the
study, and 574 were drawn for analysis. The Labeling is presented with quality and
follows the criteria established by RDC 26/2015. In classifying foods with a high FA
content, there was a more significant number of foods in the Cereal and Leguminous
Groups (especially beans). The Fruits and Vegetables, Milk and Dairy Products, and
Meat and Eggs groups showed low concentrations of FA. In the Sugars and Sweets
and Oils and Fats groups, the high FA content for cocoa powder and peanuts stands
out. There was a positive correlation between the amount of FA in g FA/portion and
the caloric value/portion (r=0.52 and p<0.01). Conclusion. This study highlights the
current practice of the food industry in describing the concentration of FA present in
packaged foods, which makes labeling an excellent way to strengthen communication
between the food industry and the consumer.

Keywords: dietary fiber; labels; packaged foods.
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1. Introducao

1.1. O que é FA? O que é Alimento Funcional e Fibra Funcional?

A histéria moderna da Fibra Alimentar (FA) e sua relacdo com a saude humana
comecou na segunda metade do século XX, conforme apresentado por Denis P.
Burkitt e Gene A. Spiller.%:23 Alguns dos livros pioneiros sobre FA apareceram de 1975
a 1981:

. Burkitt e Trowell publicaram “Alimentos Refinados em Carboidratos e

Doenca” em 1975;*

. Reilly e Kirsner publicaram “Deficiéncia de Fibra e Disturbios do Colon”
em 1975;°

. Spiller e Amen publicaram “Fiber in Human Nutrition” em 1976;°

. Em 1978, Spiller e Amen publicaram “Topics in Dietary Fiber Research”;’

. Em 1979, Heaton, “FA: Desenvolvimentos Atuais de Importancia para a
Saude”;2 e

. Em 1979 por Inglett e Falkenhag, “Fibras alimentares: Quimica e
Nutrigdo”.°

Em meados de 1950 o termo FA foi usado literatura para materiais de parede
celular, como celulose e lignina.l° Desde entdo, mais precisamente, na década de
1970, o interesse pelo papel da FA na saude e nutricdo levou a um grande nimero de
pesquisas e consideravel atencdo do publico consumidor. Sua definicdo foi
apresentada como “elementos de origem vegetal, que ndo séo digeridos sob a acao
de enzimas do aparelho digestério humano”.! Varias instituicdes trabalharam com
suas proprias definicbes e muitos paises as utilizam como guia. Para melhor
equacionar as regulamentacdes na rotulagem de alimentos, essas instituicbes
tentaram padronizar a definicdo de FA com base na composigdo quimica e no papel
fisiolégico na saude humana.'?13 A seguir, sdo mencionadas as principais Sociedades

Cientificas que definiram FA:
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. CAC - Codex Alimentarius Comission'* (2009). Sua definicdo de FA
inclui polimeros de carboidratos com 10 ou mais unidades de monémero, que nao sao
hidrolisadas pelas enzimas do intestino delgado dos seres humanos. Esses polimeros
podem ser: polissacarideos comestiveis intrinsecos aos alimentos; polissacarideos
obtidos de matérias-primas alimentares extraidas por processos fisicos, quimicos ou

enzimaticos; e polissacarideos sintéticos.'®

. FDA - Food and Drug Administration. A FA é considerada carboidrato
soluvel e insoluvel, ndo digerivel, intrinseco, isolado ou sintético e com efeitos
fisiologicos benéficos para a saude humana. Esses efeitos incluem a regulacdo da
glicose e colesterol no sangue, reducéo da ingestéo calorica e aumento da frequéncia

das evacuacdes.'>16

. AACC - American Association of Cereal Chemists'® (2001). Sua
definicdo inclui as partes comestiveis das plantas ou carboidratos que séo resistentes
a digestao e absorcéo no intestino delgado humano, com fermentacdo completa ou

parcial no célon. Esta definicao inclui polissacarideos, oligossacarideos e lignina.

. IOM - Institute of Medicine!” (2001). Define trés termos: FA, FA
Funcional e FA Total. A FA consiste em carboidratos ndo digeriveis e lignina que séao
intrinsecos e intactos nas plantas. A FA Funcional é composta por carboidratos néo
digeriveis isolados, com efeitos fisioldgicos benéficos em humanos. FA Total é a soma
da FA e da FA Funcional, que inclui oligossacarideos resistentes, amido resistente e

maltodextrinas resistentes.

A partir das definicbes de FA surgem as definicbes dos Prebioticos,
primeiramente classificados por Gibson e Roberfroid'® em 1995 como “ingredientes
alimentares n&o digeriveis que podem proporcionar beneficios ao hospedeiro”. Na
definigao atual “prebidtico é um ingrediente fermentado seletivamente que resulta em
alteracdes especificas na composicdo e/ou atividade da microbiota gastrointestinal”.1®
Corresponde aos frutanos do tipo inulina (inulina, frutooligossacarideos/FOS e
oligofrutose), lactulose, galactooligossacarideos/GOS, isomaltooligossacarideos,
lactossucrose, xilooligossacarideos, glicooligossacarideos, acucar, alcoois, amidos

resistentes, arabinoxilanos, oligossacarideos arabinoxilanos e B-glucanos.?°
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A FA é um componente importante e fundamental em uma alimentacao
saudavel, exercendo inumeros beneficios a saude, como reducédo do colesterol e
glicemia, com consequente diminuicdo do risco de doencas cardiovasculares,
diabetes mellitus tipo 2, hipertensdo, doencas coronarianas e cerebrovasculares,
varios tipos de cancer, doenca hepatica e controle do peso, além da melhora no

funcionamento intestinal.?!

Em criancas e adolescentes, estudos epidemiologicos sugerem uma forte
ligacdo entre o consumo de FA na dieta e risco reduzido de sobrepeso e obesidade,
além dos seus demais beneficios de acao fisiolégica. Segundo a OMS, 41 milhdes de
criancas com menos de 5 anos e mais de 340 milhdes criancas e adolescentes de 5
a 19 anos, apresentavam sobrepeso ou obesidade em 2016, o que leva a importancia
do aumento do consumo de FA para controle de peso, diminuicdo do risco de

obesidade e condicdes gerais de salde.?!
1.2.  Classificacdo da FA

A FA pode ser classificada de acordo com a fonte, composicao, solubilidade,
fermentabilidade, local e produtos da digestédo. Os dois sistemas de classificacdo mais
utilizados sdo baseados em sua solubilidade (soluvel e insolivel) em &agua e
fermentabilidade (fermentavel e ndo fermentavel) no célon humano. A FA soluvel
mostra resisténcia ao processo de digestdo no intestino delgado e passam pelo
processo de fermentacdo por microrganismos no célon. Suas principais fontes
incluem: beta-glucana, pectina, gomas e inulina, que tem como fungcdo aumentar o
tempo de transito no trato digestivo humano e promover o retardo no esvaziamento
gastrico, reduzindo a taxa de absorcdo de glicose. A FA insollivel ndo apresenta
solubilidade em agua e ndo sofre fermentacdo pela microbiota colonica. Suas
principais fontes incluem: celuloses, hemiceluloses, lignina, cutina, suberina, quitina e
quitosana, que tem por fungdo aumentar o volume fecal e reduzir o tempo de transito

intestinal colénico.??
1.3.  Propriedades Fisico-Quimicas da FA

. Solubilidade. E a caracteristica mais importante, relacionada as suas
funcdes fisioldgicas e tendéncia a hidratag&o. Dividindo-se entre FA solavel, que tem

acOes fisioldgicas como esvaziamento gastrico lento, retardo na absorgéo de glicose
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e reducao do colesterol sérico, protegendo contra doencas cardiovasculares; e a FA
insoltvel, que tem acgdes fisioldgicas no sistema digestério humano, como motilidade

intestinal adequada e protecdo contra o cancer colorretal.??

. Viscosidade. E a resisténcia fornecida pelo fluido ao seu proprio fluxo.
E considerada uma das caracteristicas mais importantes relacionadas a FA solGvel
(23), A capacidade de formagéo de gel produz massa gelatinosa ou solucgdes viscosas,

que aumentam o volume e viscosidade do contelido do trato gastrointestinal.?*

. Capacidade de Retencdo e Ligacdo de Agua. Os termos mais
importantes usados para a FA séo a capacidade de retencdo de agua e de ligacdo a

agua, definida pelo principio da acdo de formacéo de gel dos polissacarideos.?®

. Fermentabilidade. E a propriedade que a torna capaz de atuar como
substrato para o processo de fermentacéo, apresentando diferentes graus conforme
o tipo de FA. A FA soluvel é fermentavel por bactérias presentes no célon. Algumas
funcdes intestinais, como peso fecal, frequéncia de evacuacbes, pH do cdlon e

energia de alimentos dependem da fermentabilidade.?®

. Capacidade de Ligacdo a Minerais e Acidos Biliares. E a capacidade
de ligacdo a ions e materiais polares, que mediante interacdo com agua forma
estruturas do tipo gel, mostrando ligacdo e o aprisionamento dos &cidos biliares que
sdo excretados pelas fezes. Consequentemente causam aumento da utilizacdo de
colesterol no organismo para a formacédo de acidos biliares e, finalmente diminuicédo

dos niveis de colesterol sérico.?’

. Capacidade de Vinculac&o ao Oleo. A porosidade na estrutura da FA
€ um fator responsavel pela capacidade de ligacdo ao 6leo. Esta estrutura porosa dos

componentes da FA permite vincular o éleo em sua estrutura.?®

. Tamanho e Porosidade das Particulas. O tamanho das particulas de
FA sofre alteracdo conforme o tipo de parede celular da sua fonte e do nivel de
processamento, além de interagir com varias funcdes fisiolégicas importantes no
intestino humano, tais como: tempo de transito intestinal, digestdo, taxa de

fermentacdo e de excrecao fecal.?®
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1.4.  Acdo Fisioldgica da FA no aparelho digestério

. Mastigacado. Alimentos ricos em FA requerem maior esforco e/ou tempo
de mastigacdo, pois possuem texturas mais densas e compactas.®® Assim, pode
modular o consumo, mediante aumento da sensacdo de saciedade através do
estimulo da secrecao de saliva e respostas das fases cefélica e gastrica, o que pode

reduzir a taxa de ingestéo.31:2:33

. Distensdo Gastrica. A mastigacdo de alimentos ricos em FA pode
promover a distensdo gastrica através do aumento da producdo de saliva e acido
gastrico, devido ao maior tempo de mastigacdo e interacdo sensorial durante o
consumo. Gerando saciedade com refeicbes de alta viscosidade e retardo do

esvaziamento gastrico.343°

. Esvaziamento Gastrico. A separacdo de solidos e liquidos no
estbmago permite um esvaziamento gastrico mais rapido dos liquidos em comparacao
com os solidos. Além da viscosidade do contetdo géastrico, a composi¢ado quimica da

digestdo também é considerada importante para o retardo do esvaziamento gastrico.?!

. Absorcdo de Nutrientes. A FA sollvel encapsula os nutrientes e
retarda sua absorcéo,*¢ aumentando o tempo de transito intestinal, levando a uma
absorcdo mais gradual dos nutrientes e a sensagdes prolongadas de saciedade.®” A
matriz de gel da FA hidratada pode espessar o contetdo do intestino delgado, levando
a uma diminuicdo na difusdo de colesterol, agclUcares e outros nutrientes para
absorcdo. Também limitam o contato entre alimentos e enzimas digestivas, 0 que
interrompe a formacé&o de micelas e o contato com a parede intestinal 22339 Ainda, a
viscosidade pode engrossar a camada de agua estacionaria nas superficies

absorventes e diminuir a taxa de difusdo da glicose.?

. Efeitos na Saciedade. A FA proporciona maior saciedade do que os
polissacarideos digeriveis, os acUcares simples e a proteina,*>*! devido as suas
propriedades de volume e textura.*? A estrutura quimica e as propriedades fisico-
guimicas da FA também sado importantes sobre o apetite a longo prazo, portanto, na
regulacdo da ingestdo de energia.®’*% A FA insollvel tem um impacto na saciedade

igual ou superior ao da FA soltvel.*3
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1.5. Recomendacdes de ingestdo diaria de FA

Li e Komarek* (2017) indicaram que na maioria dos estudos, os niveis de
ingestdo recomendados sdo baixos. Por exemplo, ingestdo de FA por criancas e
adultos nos EUA é menos da metade da quantidade recomendada (14g9/1000kcal).*®
Para atender aos requisitos, as diretrizes nutricionais dos Estados Unidos e da Europa
recomendam a ingestdo de uma variedade de frutas, vegetais e gréos integrais.*® A
ingestdo de FA a partir de fontes naturais de alimentos é considerada preferivel aos
suplementos. Os alimentos integrais podem fornecer micronutrientes e substancias
fito quimicas benéficas além da FA isoladamente.*’*® Algumas organizacGes de
saude publica também recomendam a ingestdo com base nos requisitos de energia

(gramas de FA por MJ ou gramas por 1000kcal).*°

. A recomendacédo de Especialistas da OMS/FAOQO, é o consumo de frutas,
vegetais e alimentos integrais, que fornecerdo >20g/dia de polissacarideos néo
amilaceos (> 25g/dia de FA).%°

. O Comité Consultivo Cientifico de Nutricdo (SACN) recomenda que o

valor de referéncia para a ingestdo média de FA na populacéo adulta seja de 30g/dia.*’

. A Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)
recomenda a ingestao de 25g/dia de FA para um adequado funcionamento intestinal

normal em adultos.>?

Para criancas e adolescentes, o Instituto de Medicina, recomenda, através da
Dietary Reference Intake (DRIs), 2001 e 2002, um consumo de 19 a 25g/dia de FA
para idades entre 1 e 8 anos, e 26 a 38g/dia para idades entre 9 e 18 anos.?

A Organizacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO) e a
Organizacao Mundial da Saude (OMS) recomendam o consumo diario de pelo menos
cinco frutas e vegetais. Estes tém sido reconhecidos como excelentes fontes de

vitaminas e minerais, FA e outros antioxidantes.>3

Fatores como o consumo de FA, as mudangas nos habitos alimentares e o
estilo de vida afetam os niveis de ingestdo de FA. Por isso, € muito importante ter uma
comunicacao eficaz com o consumidor sobre os seus beneficios na alimentagéo e sua

recomendacdo de ingestéo diaria.*>>*
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1.6.  Principais fontes de FA disponiveis segundo a divisdo da Piramide Alimentar

Brasileira

Os cereais desempenham um papel essencial em nossa dieta, devido ao seu
alto teor em FA.%° As FA presentes em gréos e cereais, tais como trigo, cevada, aveia
e milho contribuem com aproximadamente 50% da ingestdo de FA nos paises
ocidentais.>®5” A quantidade de FA em gréos integrais varia de 12% na aveia a 27%
na cevada, com uma propor¢do muito maior de FA insolGvel do que soltvel (7-9:1)8,
e sua ingestdo associada indica aumento do volume fecal.>® O conteido no trigo
integral varia de 11% a 12% (peso seco). A FA do farelo de arroz consiste
principalmente em polissacarideo nédo celulose (24%), celulose (10%) e lignina
(10%).°

As leguminosas séo cultivadas no mundo ha mais de 10.000 anos. Consistem
em vagens: feijao, favas, ervilhas, grao-de-bico, lentilha, soja, tremoco, feijjao-mungo,
I6tus, broto, alfafa, feijao-verde e ervilha. O feijdo € a leguminosa que possui 0 maior
conteudo de FA, sendo cerca de 60% a 85% de FA insoluvel e 15% a 40% de FA
soluvel, seguidas de grdo-de-bico, ervilha e lentilhas. Quanto aos vegetais, as
diretrizes nutricionais mundiais afirmam que o consumo diério de frutas, legumes e
verduras e o uso dos seus residuos podem contribuir para atender as recomendacdes

de fibras alimentares.?8

Pesquisas recentes mostram que as cascas de frutas representam cerca de
20% a 40% em peso do total de frutas e que os residuos extraidos do suco e casca
de maca, toranja, liméo e laranja possuem mais de 50% da fibra alimentar total. As
cascas de péra e péssego apresentam teores comparativamente mais baixos de fibra
alimentar (35% a 36%). O concentrado e os subprodutos da goiaba apresentam alta
teor de fibra alimentar de até 69,1g/100g. O concentrado de fibra de abacaxi, obtido
como residuo de produc¢des industriais e mostrou que o concentrado de fibra de

abacaxi é particularmente rico em fibra alimentar (75,89/100g)-2®

O teor de fibra bruta do repolho tem entre 19,92 a 47,479g/100 e as folhas de
couve possuem um teor total de fibras na dieta de 40,899/100g. A cenoura € outro
vegetal rico em fibra alimentar, contendo 45,459/100g de fibra dietética com alta

capacidade antioxidante de 94,67%.%8
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Os laticinios sédo alimentos ricos em nutrientes, uma grande fonte de
aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais, porém naturalmente ndo contém
propor¢Oes significativas de fibra alimentar. Laticinios podem ser adicionados de
prebibticos por seus benéficos a saude e também para melhorar as propriedades
fisico-quimicas e sensoriais, reduzindo os componentes gordurosos e aumentando o
teor de fibras. Estudo mostrou que a FA pode ser empregada com sucesso em

diferentes alimentos a base de leite, como iogurte, queijo e sobremesas lacteas.!

Os produtos a base de carne sdo conhecidos como fontes de aminoacidos
essenciais, gorduras de boa qualidade, determinadas vitaminas e minerais, tendo
também, naturalmente baixas proporcfes de fibra alimentar. Em razéo disto, a fibra
alimentar pode ser incorporada em produtos a base de carne, a fim de substituir
significativamente a gordura ndo saudavel dos produtos, aumentar a aceitabilidade,
melhorando o valor nutricional, a capacidade de retencdo de agua, estabilidade da

emulsdo, textura e caracteristicas sensoriais.®?
1.7.  Os alimentos embalados e as informacdes sobre FA

Nos ultimos anos, mudancas importantes na industria alimenticia, como
produgcédo em larga escala e comportamento do consumidor foram condicionadas a
fatores demogréficos, como a globalizacdo dos alimentos. Assim, produtos
“aprimorados” com substancias que melhoram a saude humana foram sendo cada

vez mais oferecidos.5!

A adicdo de FA em alimentos embalados tem sido muito frequente. No caso
dos laticinios (iogurtes, bebidas lacteas e fermentados), adicionar prebidticos é uma
pratica comum para aumentar o teor de FA. No caso dos produtos de farinha, que
também recebem a adicdo de FA, ainda existe baixa aceitacdo pelo consumidor de
produtos com graos enriquecidos com FA em comparacao com produtos de farinha
fina, envolvendo principalmente a cor escura e textura aspera. Por essa razao, o
tratamento e a modificagao de FA tem sido considerado para melhorar a popularidade

de produtos de trigo enriquecido com FA.%3

No caso da industria da carne, a mesma vem sendo direcionada a introducao
de formulacdes de produtos atraentes para consumidores com tempo limitado para a

7

preparacédo de refeicdes.b4®> A adicdo de FA a carne é Util para melhorar a sua
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qualidade, propriedades funcionais, aumentar o rendimento de cozimento,

contribuindo também para o ganho econémico.%?
1.8. Condicéo Legal da FA no Mundo

Para que a FA seja incluida ou considerada legalmente nos rotulos dos
alimentos, é necesséario que seja quantificada por um método oficial reconhecido
(AOAC) e, em alguns casos, que sua funcionalidade também seja reconhecida. Por
enquanto, existem alguns termos em debate juridico, como oligossacarideos,
compostos intrinsecos e adicdo de compostos extrinsecos aos alimentos, além da
funcionalidade da FA. Portanto, ha um longo caminho a percorrer no campo juridico
referente a FA, pela necessidade de requisitos regulatorios para rotulagem, a fim de

garantir uma definicdo de rotulagem nutricional harmonizada.%®

As tendéncias de consciéncia e sustentabilidade relacionadas a saude levam
0S consumidores a considerar quais ingredientes estdo presentes nos produtos
alimenticios,%” fazendo com que a indistria de alimentos esteja em constante
pesquisa de novos e diferentes produtos com melhor funcionalidade e qualidade.®®
Assim, a adicdo de FA em alimentos embalados melhora o valor nutricional e as
propriedades sensoriais, além de constituir uma estratégia de marketing ao adicionar

uma alegacao nutricional ao rétulo.54

Atualmente, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou uma
nova resolucao sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, através da RDC
n® 429/2020, estabelecendo mudancas na tabela de informacao nutricional e nas
alegacdes nutricionais, bem como uma nova rotulagem nutricional frontal. A nova
resolucao entrou em vigor a partir de 09 de outubro de 2022, com prazo de 36 meses

para adequacdo de todas as mudancas, conforme os segmentos de produtos 9.

Sendo assim, a rotulagem dos alimentos embalados é um excelente modo de
estreitar a comunicacado da industria alimenticia com o consumidor, o que pode
justificar a necessidade de informagfes mais completas na préatica da rotulagem em

Nnosso meio.
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Considerando que:

Nos ultimos anos, o perfil de um consumidor cada vez mais atarefado e menos
disposto a gastar tempo ao preparo de refeicdes, criou-se a necessidade de produtos

prontos para consumo;

* A industria alimenticia trabalha para atender aos desejos dos consumidores
com alimentos que trazem beneficios a saude, além de aspectos como sabor

e aparéncia,

« A FA é um exemplo da relacdo consumo e saude e que necessita de

informacdes claras sobre sua utilizacao;
E possivel que:

* A andlise descritiva destes produtos, gerando informag¢des mais completas,
mediante andlise da rotulagem nutricional possa garantir informacédo de

qualidade para o consumidor.

Hipotese

A avaliagdo descritiva da concentragdo de Fibra Alimentar em alimentos
embalados pode permitir uma melhor orientacdo para individuos que tem necessidade
de aumentar a ingestdo de Fibra Alimentar, além de educar para escolhas mais

adequadas de seus alimentos durante a aquisicdo em supermercados.



2. Objetivos
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2. Objetivos

* Avaliar a Qualidade das informacfes e a Quantidade de Fibra Alimentar
descrita nos rotulos de alimentos embalados, subdivididos segundo os grupos

da Piramide Alimentar Brasileira.



3. Métodos
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3. Métodos

3.1. Desenho do estudo

Estudo observacional, transversal, e descritivo de avaliacdo da qualidade e
guantidade das informacdes referentes a FA nos rotulos de alimentos embalados

disponiveis em supermercados, independente do grau de processamento.

3.2. Coleta de Dados

Para avaliar a rotulagem da FA em alimentos embalados, aplicaveis a RDC
26/2015, foram observadas as seguintes etapas:

* No primeiro momento, a pesquisadora principal realizou uma busca de
diferentes marcas de géneros alimenticios, nas secdes de supermercados de rede de
grande porte, na cidade de Bauru/SP, coletando: género alimenticio, nome

fantasia/marca, e versdes disponiveis (ex.: diferentes sabores), e elaborou uma lista.

* No segundo momento, foi obtida uma amostra para andlise, composta do
minimo de 50% de marcas de alimentos embalados de cada género alimenticio da
lista inicial, determinados mediante sorteio eletrdbnico da metade das marcas
disponiveis para cada género alimenticio. Quando as opc¢des de marcas para o género
alimenticio eram iguais ou menores que trés, todos foram inclusos na amostra
mantendo-se a possibilidade de comparacdo. Diante de diversos sabores para a

marca sorteada, foi sorteado também o sabor a ser utilizado na amostra.

* Foi realizada uma fotografia digital de cada produto, em todas as suas
dimensdes (painel principal, laterais e fundos), registrando dados relevantes (nome,
ingredientes, informacdes nutricionais, informac¢des de contato do produtor), as fotos
serdo codificadas por nimeros e armazenadas em um banco de dados. Os dados
foram coletados em um periodo de 3 meses, evitando variagdes na apresentacao da
rotulagem dos alimentos avaliados. Os dados fotografados foram tabulados em uma
planilha do Excel elaborada com base na RDC n° 26/2015, preenchida pela

pesquisadora para cada alimento embalado da amostra apdés revisdo do rotulo.

» Para uma representatividade adequada, foram sorteados trés alimentos de

cada género alimenticio encontrado nos diferentes Grupos da Piramide Alimentar
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Brasileira, e géneros com menos de trés itens foram desconsiderados devido a baixa

representatividade no grupo alimentar.
3.3. Constituicdo dos Grupos de alimentos

A lista de alimentos embalados sorteados foi dividida segundo a Piramide
Alimentar Brasileira. As categorias de alimentos embalados, com base na divisao por
Grupos foram:

Grupo 1. Cereais, paes e tubérculos (ex.: arroz, macarrao, farinhas, cereais,

paes, e biscoitos, bolos);

Grupo 2. Frutas, legumes e hortalicas (ex.: frutas e vegetais congelados,
enlatados, desidratados, sucos 100%);

Grupo 3. Leguminosas (ex.: feijdes, soja, ervilhas e outras leguminosas e

oleaginosas);

Grupo 4. Leites e derivados (ex.: leite liquido em po, iogurtes, leites
fermentados, queijos). Bebidas lacteas vegetais foram consideradas pertencentes ao

grupo;

Grupo 5. Carnes e ovos (ex.: carnes de diferentes espécies embaladas,

processadas, enlatadas, ovos);

Grupo 6. Aclcares e doces (ex.: chocolates, sucos adogados, refrescos

artificiais, refrigerantes, gelatinas, sobremesas pré-prontas, balas e guloseimas);

Grupo 7. Oleos e gorduras (ex.: 6leos, manteigas, margarinas, banha,

salgadinhos chips).
3.4. Analise da Rotulagem

Na andlise dos ingredientes foram considerados os termos presentes em listas
de ingredientes para as mais frequentes denominagdes de FA (Anexo 01). Foram
avaliadas as caracteristicas da rotulagem quanto a descricdo de seus componentes

relativos a FA, aplicando os quesitos em todos o0s alimentos embalados selecionados.
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A qualidade da rotulagem foi analisada por 10 quesitos:
- Presenca de lista de ingredientes
- Alimentos fontes de FA na lista de ingredientes
- Produto fonte de FA, conforme RDC54
- Produto alto teor de FA, conforme RDC54

1

2

3

4

5 - Alerta para presenca de FA

6 - Local da frase apés os ingredientes

7 - Cor da frase de alerta contrastante ao fundo

8 - Frase em tamanho e destaque adequados

9 - Alega auséncia para FA junto aos ingredientes

10 - Nao h& outros fatores que dificultem a leitura das informacdes (frase
coberta pela dobra, etiquetas, em tor¢ao)

A Qualidade da Rotulagem foi realizada mediante a percentagem de
informacdes positivas de cada quesito e para cada Grupo da Piramide Alimentar
Brasileira. No Anexo 01 estéa apresentado um modelo de rétulo de alimento embalado.

Podemos observar as seguintes possibilidades de avaliacado no rétulo:

. Quantidade de FA em gramas/100 gramas do alimento

. Quantidade de FA em gramas/100 calorias do alimento

. Presenca de alimentos fontes de FA na Lista de Ingredientes

. Destaque na embalagem para a presenca de FA

. Descricdo detalhada da quantidade de graos integrais por por¢ao
. Distribuicdo de nutrientes em gramas/porcao

3.5.  Constituicdo dos subgrupos de alimentos baseada na concentracao de FA
. Segundo o FDA:

Fonte de Fibra Alimentar. Produtos que continham pelo menos 2,5g de FA
por 100 g de alimento;

Alto teor de Fibra Alimentar. Produtos que continham pelo menos 5g de FA

por 100 g de alimento.

. Segundo a Unido Europeia, regida pelo regulamento da UE n°
1169/2011 (UE, 2011):
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Fonte de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 3g de FA por

100g de alimento;

Alto teor de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 6g de FA por
100g de alimento.

. No Brasil, regido pela RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012:

Fonte de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 3g de FA por

100g de alimento;

Alto teor de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 6g de FA por

100g de alimento.
. Definicdo no Brasil por porcéo do alimento

Fonte de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 2,5g por porgéao

de alimento;

Alto teor de Fibra Alimentar. Produto que continha pelo menos 5g de FA por

porcao de alimento.

* Os alimentos foram destacados com os seguintes simbolos, segundo a
Concentragao de FA:

* (< 2,5 g/1009);
** (fonte de FA);
*** (alto teor de FA).

3.6. Metodologia de Analise dos Dados

As andlises foram realizadas utilizando o GraphPad Prism versao 8.4.0 para
Windows (GraphPad Software, San Diego, California USA, www.graphpad.com). Os
dados categoricos foram apresentados como valor absoluto e percentagem. Variaveis
continuas sdo apresentadas como média ou mediana. A Correlacdo de Spearman foi
usada para calcular a associacao entre a quantidade de FA em gramas por por¢cao
com os respectivos valores caloricos. O coeficiente de Correlagéo foi designado como
fraco (0,10-0,29), moderado (0,30-0,49), e forte (>0,50). Um valor de p<0,05 foi

considerado significativo.
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3.7. Parecer da Comissdo de Etica em Pesquisa

O estudo foi dispensado da andlise pelo Comité de Etica, pois ndo envolveu
seres humanos e utilizou informacgdes de acesso publico, nos termos da Lei n® 12.527
(Anexo 02).



4. Resultados
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alimentos embalados

Resultados

A Figura 01 apresenta o organograma do estudo da rotulagem em 574

incluidos na pesquisa e disponiveis em

supermercados. A distribuicdo estd em acordo com os Grupos da Piramide Alimentar

Brasileira. Os valores representam: o numero de alimentos elegiveis para o estudo; o

namero de alimentos sorteados; o niumero de alimentos em cada Grupo da Piramide.

Figura 01. Organograma do estudo.
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A Tabela 01 apresenta o numero de informacdes positivas obtidas dos dez
quesitos para qualificacdo do Rotulo em cada grupo da Piramide Alimentar Brasileira.
A Figura 02 apresenta as médias dos valores percentuais de respostas positivas para
cada quesito. Observamos que 0s quesitos 1 e 2 foram 0s mais encontrados nos

diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira.

Tabela 01. Numero de informacdes positivas obtidas com os dez quesitos para cada
grupo da Piramide Alimentar Brasileira. Valores absolutos.

Grupos da Piramide Alimentar

Quesitos* Numero de alimentos avaliados n=574
134 46 21 85 55 159 74
Grupol Grupo2 Grupo3 Grupo4 Grupo5 Grupo6 Grupo?
01 122 46 21 85 52 159 74
02 122 46 21 41 16 108 38
03 27 10 04 10 00 09 05
04 05 05 15 06 00 04 00
05 23 01 02 05 00 03 00
06 07 00 02 02 00 01 00
07 23 01 02 05 00 03 00
08 02 01 02 02 00 03 00
09 06 01 02 02 00 01 00
10 00 00 00 00 00 01 00
*Quesitos:

1 - Presenca de lista de ingredientes

2 - Alimentos fontes de FA na lista de ingredientes
3 - Produto fonte de FA, conforme RDC54

4 - Produto alto teor de FA, conforme RDC54

5 - Alerta para presenca de FA

6 - Local da frase apds os ingredientes

7 - Cor da frase de alerta contrastante ao fundo

8 - Frase em tamanho e destaque adequados

9 - Alega auséncia para FA junto aos ingredientes
10 - Nado ha outros fatores que dificultem a leitura das informacdes (frase coberta pela dobra,
etiquetas, em torgdo)
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As Tabelas 02, 03, 04, 05 e 06 apresentam a concentracdo de FA e a
qualificacdo em Fonte de FA e Alto teor de FA segundo classificacfes da Food and
Drug Administration (FDA), Unido Europeia (EU) e Resolucao Brasileira (RDC 54),
para os diferentes alimentos dos Grupos da Piramide Alimentar Brasileira. Os valores
correspondem a média (quando existiam dois valores), mediana (quando existiam 3
ou mais valores ou valor unico. Houve boa concordancia entre os trés modos de

classificagdo das concentragdes de FA.

Observamos na Tabela 02 (Grupo 1) grande variagdo nas concentracdes de
FA, com valores desde 1,4 g/100g para o arroz polido até 16,6 g/100g na farinha de
aveia. Na Tabela 03 as frutas e legumes se caracterizam por baixas concentracdes
de FA (variando de 1,5 a 3 g/100g. Entretanto, destaca-se a polpa de goiaba e a frutas
(salada) em conserva. A Tabela 04 apresenta as concentracfes de FA para as
leguminosas. Neste grupo, observamos as maiores concentracdes dentre todos 0s
grupos da Piramide Alimentar Brasileira, exceto para a ervilha e leite vegetal (soja).
Na Tabela 05 sé&o apresentadas as concentracdes para o Grupo 04 (Leite e Derivados)
e Grupo 5 (Carnes e ovos). Nestes grupos sdo compostos por fontes de proteinas.
Assim, poucos alimentos apresentam FA na sua composicdo. Na Tabela 06
observamos as concentracdes de FA para o Grupo 6 (Acucares e doces) e Grupo 7
(Oleos e gorduras). Destaca-se o alto teor de FA para o cacau em p6 e Amendoim

(petisco).

A Tabela 07 apresenta os alimentos classificados como Alto teor de Fibra
Alimentar segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC
54), para os diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira. Observamos maior
namero de alimentos com Alto teor de Fibra Alimentar nos Grupos 1 e 3. A Tabela 08
apresenta os alimentos classificados como Fonte de Fibra alimentar (22,5 gramas por
porcao) ou Alto teor (25,0 gramas por porgao) segundo a Resolucao Brasil (RDC 54),
para os diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira. Observamos no Grupo 1,
maior numero de alimentos na categoria 22,5 g por porgéo. Destaca-se que, todos 0s
alimentos do Grupo 3 tem concentragao 25,0 g por porgao do alimento. Exceto para a

ervilha.

Na Tabela 09, os alimentos sdo classificados em ordem decrescente da

concentracdo de Fibra Alimentar em gramas/100 gramas, gramas/100g conforme
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Tabela TACO e calorias/100 gramas. O Grupo 3 (Leguminosas) ocupa as trés
primeiras posicdes e observa-se valores discrepantes para alguns alimentos entre
aqueles definidos nos rétulos e a Tabela TACO. Na Tabela 10, os alimentos séo
classificados em ordem decrescente da concentracdo de Fibra Alimentar em
gramas/porcao e os respectivos valores caldricos/por¢cdo. Também observamos que
o Grupo 3 (Leguminosas) ocupa as seis primeiras posi¢cdes. A Correlacdo de
Spearman, foi positiva entre a quantidade de FA por por¢cdo e o valor calérico por
porcao: r=0,52; Intervalo de Confian¢a de 95% de 0,11 — 0,78, sendo p<0,01.
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Figura 02. Percentagem de informacdes positivas dos quesitos para qualificacéo do
rotulo dos alimentos. Valores da média para todos os Grupos da PirAmide Alimentar
Brasileira.
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Tabela 02. Concentracdo e qualificacdo em Fonte e Alto teor de Fibra Alimentar
segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC 54), para 0s
diferentes alimentos do Grupo 1 da Piramide Alimentar Brasileira. Valores da média,
mediana ou valor unico.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupo 1 FDA UE/Brasil (RDC 54)
Cereais, paes e g/100g FA  Fonte Alto teor Fonte Alto teor
tubérculos <2,5 22,5 >5,0 >3,0 >6,0
Arroz polido 1,4 *
Arroz parboilizado 2,6 *ox
Arroz integral 3,6 *ok *ok
Macarrao 2,6 ks
Milho 3,0 ** *ok
Farinha Milho 4,0 ks e
Farinha mandioca 6,2 Hkk * ok
Bolo 2,8 ks
Massa bolo 1,9 *
Biscoito polvilho 1,7 g
P3o sirio tradicional 3,1 *x *x
Pao sirio integral 9,5 Hokk g
Torrada 5,0 Hkk **
Bolacha Agua/sal 3,4 *k *x
Aveia flocos finos 4,3 *k *k
Aveia (farinha) 16,6 kol T
Cereal matinal 3,0 ok **
Granola 7,5 R D
P3o tradicional 2,4 *
P3o integral 6,0 *Ekx ot
Bisnaguinha original 2,4 *
Bisnaguinha integral 5,8 *Ekx ok
Bebida lactea (arroz 3,2 *x *x
integral e améndoa)
Bebida lactea (aveia) 1,3 *

* (< 2,5 g/100g); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 03. Concentracdo e qualificacdo em Fonte e Alto teor de Fibra Alimentar
segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC 54), para 0s
diferentes alimentos do Grupo 2 da Piramide Alimentar Brasileira. Valores da média,
mediana ou valor unico.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupo 2 FDA UE/ Brasil (RDC 54)
Frutss, Ielg'umes € g/100g FA Fonte Alto teor Fonte Alto teor

ortalicas 5 325 250 >3,0 >6,0

Palmito 2,6 *

Azeitona 3,0 *% * %

Legumes (seleta) 2,6 * ¥

Tomate molho 1,7 &

Tomate extrato 3,0 * *%

Frutas vermelhas 2,3 &

(polpa)

Frutas vermelhas 2,8 **

(congeladas)

Caju (polpa) 1,7 g

Goiaba (polpa) 6,2 ok % * k%

Goiaba (suco 2,3 o

concentrado)

Frutas salada 5,4 ok ok * %

(conserva)

Goiabada 2,8 S

Doce de banana 1,7 *

* (< 2,5 g/100g); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 04. Concentracdo e qualificacdo em Fonte e Alto teor de Fibra Alimentar
segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC 54), para os
diferentes alimentos do Grupo 03 da Piramide Alimentar Brasileira. Valores da média,

mediana ou valor Unico.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupo 3 FDA UE/ Brasil (RDC 54)
Lesumingsas g/100g FA Fonte Altoteor Fonte Altoteor
<2,5 22,5 25,0 23,0 26,0
Feijdo (carioca) 33,4 oAk ok
Feijao (preto) 14,1 ok *Ax
Feijao (branco) 19,1 ok x A
Feijdo (fradinho) 11,4 Rk ok k
Ervilha 2,8 *ok
Grao de bico 14,0 A RS
Lentilha 16,7 Hokk Hokk
Leite vegetal (soja) 1,0 *

* (< 2,5g/100g); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 05. Concentracdo e qualificacdo em Fonte e Alto teor de Fibra Alimentar
segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC 54), para 0s
diferentes alimentos dos Grupos 04 e 05 da Piramide Alimentar Brasileira. Valores da
média, mediana ou valor Unico.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupo 4 FDA UE/ Brasil (RDC 54)
Leites e derivados g/100g FA  Fonte Altoteor Fonte  Alto teor
Grupo 5 <25 225 >5,0 >3,0 >6,0
Carnes e ovos
Grupo 04
logurte (maracuja/aveia, 2,8 *x
morango/aveia e frutas
vermelhas)
Grupo 05
Hamburguer 1,8 *
Bife (steak) 1,2 *

* (< 2,5 g/100g); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 06. Concentracdo e qualificacdo em Fonte e Alto teor de Fibra Alimentar
segundo a Food and Drug Administration, Unido Europeia e Brasil (RDC 54), para 0s
diferentes alimentos dos Grupos 06 e 07 da Piramide Alimentar Brasileira. Valores da
média, mediana ou valor Unico.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupo 6 FDA UE/ Brasil (RDC 54)
Acucares e doces
Grupo 7 FA Fonte Altoteor Fonte Altoteor
Oleos e gorduras ~ 8/1008 o 5 >5,0 >3,0 >6,0
Grupo 6
Cacau (po) 16,5 o e
Achocolatado (pd) 4,0 ok o
Achocolatado pronto 0,7 *
Chocolate (barra) 3,6 *x o
Creme de Avel3 3,0 *x o
Pé de moca 1,3 *
Bolachas (com leite) 3,0 *x o
Bolachas (chocolate) 3,0 *x o
Bolachas (com frutas) 2,7 *x
Sorvetes 1,4 *
Grupo 7
Amendoim (petisco) 7,0 ook e
Petisco/salgadinho 4,0 ok o

* (< 2,5 g/1009q); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 07. Alimentos classificados como Alto teor de Fibra Alimentar segundo a Food
and Drug Administration (=5,0/100 gramas) e segundo a Unido Europeia e Brasil/RDC
54 (=6,09/100 gramas), para os diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupos FDA UE/ Brasil (RDC 54)
Alimentos 8/100g Alto teor Alto teor
>5,0 >6,0
Grupo 1
Farinha mandioca 6,2 kK * k%
Pao sirio integral 9,5 *k ok %%
Granola 7,5 * ok ok * ok
Aveia (farinha) 16,6 *kk *okok
P3o integral 6,0 * k% k%
Torrada 5,0 *k %
Bisnaguinha integral 5,8 Hokk
Grupo 2
‘Goiaba (polpa) 6,2 * ok *ok ok
Frutas salada (conserva) 5,4 Hokk
Grupo 3
Feijdo (carioca) 33,4 *kk *kk
Feijao (preto) 14,1 ok % kK
Feijdo (branco) 19,1 *k ok kK
Feijdo (fradinho) 11,4 * Kk *kk
Grdo de bico 14,0 * ok ok *kk
Lentilha 16,7 * %% *kk
Grupo 6
Cacau (p9) 16,5 ok % ook
Grupo 7
Amendoim (petisco) 7,0 3k % ook

* (<2,5g/100g); ** (fonte de FA); *** (alto teor de FA).
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Tabela 08. Alimentos classificados como Fonte de Fibra alimentar (22,5 gramas por
porcao) ou Alto teor (25,0 gramas por porgéao) segundo a Resolugéo Brasil (RDC 54),
para os diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira.

Fibra Alimentar em gramas/100 g

Grupos Porcdo Brasil (RDC 54)
Alimentos g/100g em gramas/por¢do  gramas/porgdo
gramas (22,5) (25,0)

Grupo 1

Milho 3,0 130 3,8

P3o sirio integral 9,5 45 4,3

P3o integral 6,0 50 3,0

Granola 7,5 40 3,0

Bisnaguinha integral 5,8 50 2,9

Aveia (farinha) 16,6 30 5,0
Grupo 2

Frutas vermelhas (congeladas) 2,8 140 3,9

Seleta (legumes) 2,6 130 3,4

Goiaba (polpa) 6,2 100 6,2

Frutas salada (conserva) 5,4 100 5,4
Grupo 3

Feijdo (carioca) 33,4 60 20,0

Feijdo (preto) 14,1 60 8,5

Feijdo (branco) 19,1 60 11,5

Feijdo (fradinho) 11,4 55 6,3

Grao de bico 14,0 60 8,4

Lentilha 16,7 60 10,0

Ervilha 2,8 130 3,6
Grupo 4

logurte (maracuja/aveia, 2,8 100 2,8

morango/aveia e frutas

vermelhas)

Composto lacteo 2,0 100 2,9
Grupo 6

Cacau (p9) 16,5 20 3,3
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Tabela 09. Alimentos classificados em ordem decrescente da concentracédo de Fibra
Alimentar em gramas/100 gramas, gramas/100g conforme Tabela TACO e

calorias/100 gramas, para os diferentes Grupos da Piramide Alimentar Brasileira.

Classificagdo Grupo Alimento AR RS (R
FA/100g FA/100g gramas
01 3 Feijdo (carioca) 33,4 18,4° 329
02 3 Feijdo (branco) 19,1 30,3° 336
03 3 Lentilha 16,7 16,9 339,1
04 1 Aveia (farinha) 16,6 384
05 6 Cacau (pd) 16,5 2,2 398
06 3 Feijdo (preto) 14,1 21,8° 323,5
07 3 Grao de bico 14,0 12,4 364
08 3 Feijdo (fradinho) 11,4 23,6" 339,1
09 1 P3o sirio integral 9,5 264
10 1 Granola 7,5 487
11 7 Amendoim (petisco) 7,0 7,8 605,7
12 2 Goiaba (polpa) 6,2 35
13 1 Farinha mandioca 6,2 6,5 370,3
14 1 P3o integral 6,0 6,9 247
15 1 Bisnaguinha integral 5,8 304
16 2 Frutas salada conserva 5,4 81
17 1 Torrada 5,0 426
18 1 Aveia flocos finos 4,3 9,1" 390
19 6 Achocolatado (pd) 4,0 3,9 400
20 7 Petisco/salgadinho 4,0 440
21 1 Farinha Milho 4,0 5,5 361

2 Concentracdo de Fibra Alimentar (FA) segundo Tabela TACO?*. ® Valores discrepantes entre o
Rétulo e a Tabela TACO.
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Tabela 10. Alimentos classificados em ordem decrescente da concentracéo de Fibra
Alimentar em gramas/porc¢éo e calorias/por¢ao para os diferentes Grupos da Piramide

Alimentar Brasileira.

Classificagao Grupo Alimento gramas Calorias/
FA/por¢do por¢do
01 3 Feijdo (carioca) 20,0 197,4
02 3 Feijdo (branco) 11,5 201,6
03 3 Lentilha 10,0 203,4
04 3 Feijdo (preto) 8,5 194,1
05 3 Grao de bico 8,4 218,4
06 3 Feijdo (fradinho) 6,3 203,5
07 2 Goiaba (polpa) 6,2 35
08 2 Frutas salada conserva 5,4 81
09 1 Aveia (farinha) 5,0 115,2
10 1 P3o sirio integral 4,3 132
11 6 Cacau (po) 3,3 79,6
12 1 Granola 3,0 194,8
13 1 Pdo integral 3,0 123,5
14 1 Bisnaguinha integral 2,9 152
15 1 Farinha mandioca 2,2 129,6
16 1 Farinha Milho 1,6 126,3
17 1 Torrada 1,5 127,8
18 7 Amendoim (petisco) 1,4 150,5
19 1 Aveia flocos finos 1,3 117
20 7 Petisco/salgadinho 1,0 80
21 6 Achocolatado (pd) 0,8 110

*Correlacdo de Spearman positiva e significativa entre a quantidade de FA por porg¢édo

e o valor caldrico por porgdo: r=0,52; e p<0,01).
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5. Discussao

O desenvolvimento do presente estudo contribuiu para uma melhor orientacao
e educacdo quanto a ingestdo e escolhas adequadas durante a aquisicdo de
alimentos com FA.

Foi possivel perceber que, nos ultimos anos, 0 comportamento alimentar dos
consumidores, que esta mais atarefado e menos disponivel para o preparo de
refeicbes, criou uma necessidade de produtos prontos para consumo, fazendo com
que a industria alimenticia trabalhe para atender seus consumidores em relagdo aos
alimentos que trazem beneficios a saude. A partir da analise descritiva destes
produtos, é possivel gerar informacdes mais completas sobre FA, relacionando
propriedades dos alimentos e efeitos a saude.

Ao mesmo tempo que se nota consumidores com tempo limitado para preparar
refeicdes, é possivel observar um crescente interesse por uma alimentacéao saudavel.
Consequentemente, suas percepcdes e comportamentos de compra sao
influenciados por seus conhecimentos em saude.

Kim & Je? (2014), em estudos epidemioldgicos de intervencéo de curto prazo,
enfatizaram a associacao entre uma maior ingestdo de FA e melhora no perfil lipidico,
bem como no controle glicémico. Veronese et al 3 (2018), em revisdo abrangente de
revisdes sistematicas com metandlise de estudos observacionais sobre o valor da FA,
destacaram que a alta ingestao de FA pode reduzir o risco de mortalidade total. Estes
resultados suportam as recomendacdes para maior ingestdo de FA como parte de
uma dieta saudavel.

Neste estudo, na analise da qualidade da rotulagem, observamos que 0s
quesitos Presenca de Lista de Ingredientes e Alimentos Fontes de FA na lista de
ingredientes, foram os mais relatados nos diferentes grupos da Piramide Alimentar
Brasileira. Observou-se a auséncia de fatores que dificultem a leitura das informacdes,
tais como frase coberta pela dobra, etiquetas em torcao etc.

Na analise da concentracdo de FA, segundo os diferentes grupos da Piramide
Alimentar Brasileira e a qualificagdo em Fonte de FA e Alto teor de FA, observou-se
as maiores concentragdes para as Leguminosas (Grupo 3), seguidas pelos alimentos
do Grupo 1 (Cereais, pées e tubérculos). Este ultimo mostrou grande variacdo nas
concentracbes de FA, com valores desde 1,4 g/100g para o arroz polido até 16,6
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g/100g na farinha de aveia. Segundo a Resolucdo Brasileira sobre informacéo
nutricional complementar dos alimentos (RDC 54),”° observou-se maior nimero de
alimentos na categoria 22,5 g/porcao no Grupo 1 (Cereais, paes e tubérculos) e que
todos os alimentos do Grupo 3 (Leguminosas) tem concentragdo 25,0 g/por¢cao do
alimento, exceto para a ervilha. Na classificacdo em ordem decrescente da
concentracdo de FA, observamos que o Grupo 3 (Leguminosas) tanto em gramas
FA/100g do alimento, quanto gramas FA/porgéo do alimento, ocupou respectivamente
as trés e seis primeiras posic¢oes.

Estudos sugerem uma forte ligacdo entre o consumo de FA na dieta e risco
reduzido de sobrepeso e obesidade. Esta proposta refor¢ca a importancia do aumento
do consumo de FA para controle de peso, diminuicdo do risco de obesidade e
condicGes gerais de saude.?! Entretanto, a correlacdo positiva entre a quantidade de
FA por porcdo e o seu valor calorico por porcdo encontrada neste estudo, merece
consideracdes. As leguminosas consistem em vagens, sendo que o feijdo possui o
maior conteudo de FA, com cerca de 60% a 85% de FA insoltuvel e 15% a 40% de FA
sollivel.?® Portanto, este alimento se enquadra em alto teor de FA e a0 mesmo tempo,
ao teor de calorias por porcéo. Isto dificultaria a sua ampla recomendacao na ingestao
de FA para individuos com obesidade.

Algumas organiza¢bes de saude recomendam a ingestdo com base nos
requisitos de energia (gramas de FA por MJ ou gramas por 1000kcal).*® A
recomendacao de especialistas da Organizacédo das Nac¢des Unidas para Agricultura
e Alimentacdo (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude recomendam o consumo
diario de pelo menos cinco frutas e vegetais.®® Estes alimentos tém sido reconhecidos
como excelentes fontes de vitaminas e minerais, FA e outros antioxidantes,>® e neste
estudo, se caracterizaram por baixas concentracbes de FA (variando de 1,5 a 3
g/100g). Portanto na recomendacdo do aumento da ingestdo de FA em individuos
com sobrepeso/obesidade deve ser muito cautelosa para que se consiga aumentar a
ingestéo de FA, sem aumentar concomitantemente a valor caldrico da refeigéo.

Os rétulos dos alimentos exibem informagdes sobre o contelddo de nutrientes e
tém como objetivo orientar escolhas alimentares saudaveis. Neste estudo foram
obtidos dados da rotulagem de alimentos embalados, apresentando um panorama das

praticas atuais de descricdo de FA, pois as informagfes nos rotulos dos alimentos
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embalados vendidos aos consumidores foram claras e precisas. Assim, os rotulos dos
produtos analisados podem garantir informacéo de qualidade para o consumidor.

Apds sete anos de vigorar a RDC 26/20157° é possivel considerar que 0s
consumidores que dependem da leitura dos rétulos para a tomada de decisdo da
compra ou ndo do produto para o consumo se beneficiaram com a resolucao, pois a
industria alimenticia se adequou em grande proporcao as exigéncias. Esta conclusao
foi demonstrada pela alta pontuacdo do Escore de Qualidade de Rotulagem para
todos os grupos alimentares avaliados neste estudo.

Estima-se que cerca de 50% dos consumidores relatam ler essas
informagGes’®. Portanto, o uso generalizado de alimentos industrializados, a
terminologia complexa de ingredientes e ambiguidades dos rétulos, apresentam
desafios aos consumidores, podendo comprometer sua capacidade de escolha
segura de determinados produtos para sua alimentacéo.

Quando bem concebidos, os rotulos podem potencialmente ter uma influéncia
positiva na dieta alimentar. O r6tulo frontal da embalagem informa ao comprador, o
nome, a marca e o tipo de alimento. Além de declara¢des sobre a composi¢cdo do
alimento (como “boa fonte de fibras”) ou alegacdes de saude (como “dietas com baixo
teor de gordura total podem reduzir o risco de alguns tipos de cancer”). O rétulo no
verso da embalagem exibe um painel de informa¢des nutricionais que fornece
detalhes sobre a composicdo nutricional do alimento, a lista de ingredientes do
produto e outras informacdes técnicas.

Para ajudar o consumidor a interpretar as informacdes, as quantidades também
sdo apresentadas como porcentagem da ingestao diaria recomendada. A inclusdo de
informacdes nutricionais nos rétulos dos alimentos foi proposta para melhorar a
percepcédo e capacidade dos consumidores de encontrar e entender rapidamente
informagGes nutricionais.”® Isso foi demonstrado recentemente em uma revisdo
sistematica de varios tipos de rotulos de alimentos, incluindo “front-of-package (FOP)”,
e rotulos no” verso da embalagem-BOP”, rétulos em menus de restaurante e rétulos
em supermercados.”®

Esquemas de rotulagem fornecem informacdes visuais sobre o produto, seja
com base no contedudo de nutrientes especificos ou sua na qualidade nutricional
geral.”” Por muitos anos, os Unicos rétulos de uso comum eram os rétulos no verso

da embalagem, geralmente na forma de um pequeno grafico com informacdes
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numericas. As evidéncias indicam que a maioria dos consumidores tem pouca
capacidade de interpretar esses roétulos.”® Isso levou a esforcos continuos para
desenvolver designs que fossem de melhor compreenséo.”® Um desses sistemas € o
rétulo que indica a quantidade dessas substancias por por¢ao, bem como de energia.
Aproximadamente 60% dos adultos dos EUA relataram usar os dados de nutrientes
no verso do rotulo, e cerca de metade relatou consultar a lista de ingredientes e
informacdes sobre o tamanho da porgéo.&°

Portanto, o entendimento ou o "conhecimento” de um individuo sobre o que
significa as informac6es do rétulo nutricional deve preceder teoricamente o uso real
dessas informacdes pelos consumidores na avaliacdo de compras de alimentos.®!
Assim, a educacao pela equipe de saude para promover o uso adequado de rétulos
torna-se fundamental. O uso de informag¢des nutricionais para moldar escolhas
alimentares saudaveis requer entendimento e interpretacao do contetdo de nutrientes
e recomendacdes alimentares. Dessa forma, as andlises apresentadas podem
proporcionar reflexdes necessarias para a elaboracdo de um material educativo
direcionado a ampliar o aumento do consumo de FA.

Contudo, a compreensdo das informacdes do rotulo varia entre diferentes
faixas etarias, géneros e niveis de escolaridade. Além disso, a alfabetizacdo em
saude, definida como a capacidade de obter, entender e usar as informacdes basicas
necessarias para tomar decisbes sobre saude, é fator fundamental no uso e
compreensdo dessas informacdes.??

Os consumidores podem ser mais motivados para aumentar a ingestdo de FA
guando sabem dos beneficios tangiveis, como com controle de peso, saude do
coracado ou saude do aparelho digestorio. Dessa forma, enfatizar os beneficios da FA
para a saude e produzir uma rotulagem de alimentos com informacdes de facil
entendimento, mostrou-se um excelente modo de estreitar a comunicacao da industria
alimenticia com o consumidor, reforcando a Hipétese deste estudo.®?

Uma comunicacdo assertiva para corrigir as percepcdes errbneas dos
consumidores sobre a FA, como de que todos os alimentos integrais sdo caros,
intragaveis e complicados na sua preparacdo, se faz necesséria para assegurar a
compreensao das informacdes do rétulo e uma aquisicdo adequada dos produtos.

Dessa forma, os educadores em nutricdo e saude devem fornecer informacdes claras
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e concisas, recomendar alimentos saborosos, ricos em FA e descrever os beneficios
da ingestédo adequada.

Aconselhar as pessoas a verificar os rotulos nutricionais e o painel de
informagdes nutricionais nas embalagens de alimentos ao fazer compras, a fim de
selecionar alimentos como boas fontes de FA (pelo menos 3g/por¢ao) ou excelentes
fontes de fibra (pelo menos 5 g/porcdo), se mostrou uma estratégia eficiente na
educacao alimentar do consumidor.

Considerando os dados apresentados neste trabalho, torna-se fundamental
que os profissionais de saude atuando na assisténcia aos pacientes que necessitam
aumentar a ingestao de FA atentem-se para: avaliar individualmente quais as op¢des
seguras de alimentos dentro de cada grupo para a oferta adequada de FA, orientar
para consumo de alimentos in natura e minimamente processados, e promover a
educacao dos consumidores para que consultem os rétulos.

A principal limitacdo do trabalho se refere a coleta de dados realizada
exclusivamente em uma determinada regido do pais. Considerando as dimensdes do
Brasil, deve-se considerar as diferencas de produtos disponiveis nos mercados em
acordo com as culturas alimentares regionais. Além disso, produtores locais e com
venda em menor escala ndo foram representados na amostra estudada. Por outro
lado, a estruturacao dos dados obtidos em acordo com a Piramide Alimentar Brasileira
foi relevante para a analise da qualidade das informacdes apresentadas, pois garantiu
a abrangéncia de todos grupos alimentares. Também, foram utilizados critérios para
analise e qualificacdo dos rotulos baseando-se em uma resolucdo federal. Os
resultados séo inéditos e fornecem detalhes importantes a industria de alimentos e
para a agéncia regulamentadora (ANVISA). N&o foi encontrada publicacao brasileira
a respeito desta tematica apds implementacao da resolucao.
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6. Conclusao

As maiores concentracdes de FA dos alimentos embalados comercializados no
Brasil, classificam o Grupo das Leguminosas, especialmente os feijdes, e os Grupo
dos Cereais como alimentos com Alto Teor de FA. Além da correlacdo positiva entre
a quantidade de FA por porcédo e o seu valor calorico por porgao.

Este estudo fornece dados que evidenciam a pratica atual da industria
alimenticia em descrever a concentracdo de FA presente nos alimentos embalados, o
que torna a rotulagem um excelente modo de estreitar a comunicagdo da inddstria
alimenticia e o consumidor.

A rotulagem é apresentada com qualidade, e de acordo com os critérios
estabelecidos pela RDC 26/2015, fica confirmada a aplicabilidade das exigéncias da
resolucao brasileira.

Os resultados obtidos neste estudo poderdo servir de subsidio a novas
pesquisas que queiram avaliar a rotulagem no Brasil, especialmente em amostras de
alimentos embalados de outras regifes do pais. Ha uma necessidade de mais
pesquisas sobre quais “designs” de rétulos de alimentos sdo mais eficazes para
facilitar a transferéncia de informacdes para que os consumidores possam escolher
melhor uma dieta saudavel em FA. Assim, grupos de individuos devem ser testados
quanto a sua capacidade de entender as informacdes fornecidas em varios designs
de rotulos.
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Anexo 01. Desenho esquematico de um rotulo
Analise da Rotulagem dos Alimentos
Embaladaos

Lista de Ingredientes

-

Alerta para presenca de
Fibra Alimentar

Agrupamento da frase em alerta
Local da frase apds os ingredientes

Frase em caixa alta , negrito e corem

contraste com o fundo
Tamanho adequado da letra
INFORMACAO NUTRICIONAL
50g (2 fatias)
Quantidade por porgao % VD (%)
Valor Energético | 120 kcal = 504
Y K
Quantidade de Fibra Alimentar Carboidratos 18g
proporcional a porgdo do produto Proteinas 6.99
-— Gorduras Totals
Gorduras 049

Hl nfe oo o

Saturadas
r
LI Eign Alimentar #5
)
*% Valores Diarios com base em uma dieta de
2000 kecal ou 8400 kJ. Seus valores diarios
podem ser malores ou menores dependendo de

suas necessidades energéticas. ** VD ndo
estabelecido.
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Anexo 02. Justificativa de dispensa de analise pelo Comité de Etica em
Pesquisa

Sy UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

AV
u nesp ¥ 40LIO DE MESQUITA FILHO”

Campus de Botucatu

Botucatu, 01 de dezembro de 2021.

Ao
Conselho do Programa de Pos-graduacgéo em Pesquisa Clinica

Faculdade de Medicina de Botucatu - Unesp
Prezados Senhores,

Declaramos que a (X) dissertagdo de mestrado / ( ) tese de doutorado intitulada “Fibra
Alimentar e Rotulagem em Alimentos Embalados: Analise Descritiva e Aplicacdes
Conforme os Grupos da Piramide Alimentar Brasileira” de autoria do(a) discente Barbara
Fontes Corréa de Noronha se enquadra na Deliberagio 351/2020 da Congregacéo da
Faculdade de Medicina, Unesp com base na Resolugdo 510/2016 do Conselho Nacional
de Saude, que nao deve ser registrada nem avaliada pelo sistema CEP/CONEP, por se
tratar de:

() Pesquisa de opinido publica com participantes nao identificados

(X) Pesquisa que utiliza informacdes de acesso publico, nos termos da Lei n® 12.527

( ) Pesquisa que utiliza informagdes de dominio publico

() Pesquisa censitaria

( ) Pesquisa com bancos de dados, cujas informagées s&o agregadas, sem possibilidade
de identifica¢&o individual

() Pesquisa realizada exclusivamente com textos cientificos de revisdo para literatura
cientifica

() Pesquisa que objetiva o aprofundamento teorico de situagdes que emergem
espontdnea e contingencialmente na pratica profissional, desde que n&o revelem dados

que possam identificar o sujeito.

Atenciosamente,

Ml P Aot

Nilton Carlos Machado (orientador)

)
Prooora .ﬁ*“t:w

Barbara Fontes Corréa de Noronha (orientanda)

Faculdade de Medicina de Botucatu — Se¢do Técnica de Pos-graduagdo
AvF Mario Rubens Guimardes Meontenegro, sfn CEP 18618-687 Botucatu S3o Paulo Brasil
posgraduacac.fmb@unesp.br




