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1.INTRODUCAO

Os péaes fazem parte do habito alimentar diario da populagéo brasileira. Sédo varios
os tipos de 6leos/ gorduras que podem ser utilizados na sua fabricacéo, sendo alguns
considerados saudaveis (como os 6leos vegetais) e outros ndo (como as gorduras
vegetais hidrogenadas, algumas margarinas e cremes vegetais e a gordura de palma).
O objetivo desta pesquisa foi identificar os tipos de o¢leos / gorduras de paes
comercializados em padarias da regiéo central de Florianépolis (SC).

2.METODOLOGIA

Os tipos de o6leos/gorduras dos pdes foram obtidos a partir dos rétulos dos
produtos e de entrevistas com os atendentes das padarias. Para avaliar os resultados
utilizou-se estatistica descritiva e analitica, por meio do teste de qui-quadrado (x?).

3.RESULTADOS

1) Caracterizagao
NUmero de padarias investigadas - 23
NUmero de pées investigados - 401
% de pées com rotulagem - 80,5%
2) Resultado da entrevista com os atendentes das padarias
Percentual de estabelecimentos que omitiram a informagéo - 60,9%
Gorduras informadas - margarina (62,5%), margarina e manteiga (25%) e gordura
vegetal hidrogenada (12,5%).
3) Tipos de 6leos e gorduras indicados nos rétulos dos pées:

Tabela 1: Tipos de 6leos / gorduras * de diferentes grupos de paes. Florianépolis (SC),
marco / maio / 2014.

Grupos de paes / Hamb./ Outros | TOTAL
de leo e gordura Hot dog Paes
[
(0%)

1 1 2

(0,9%) (4,2%) (0,5%)
Gordura de palma 35(32,7%) 21(15,4%) 56 (13,4%)
3(231%) 2 5
(1,9%) (1,2%)
Gordura vegetal 32(29,9%) 4 10 1(7,7%) 5 2 10 5(139%) 69(165%)
(16%)  (41,7%) 3,7%) (105%)  (83,3%)
Gordura vegetal hid: 6 3 1 1 3 14(3,4%)
(5,6%) (12,5%) (6,3%) (7,7%) (8,3%)
11(10,3%) 1 12 (2,9%)
(4%)
3(23,1%) 3 5 2 1 4 18 (4,3%)
(2,8%) (20,0%) (15,4%) 83%)  (11,1%)
Gleo de canola 2 20 22(5,2%)
(1,9%) (14,7%)
8 20 2 30(7,2%)
(50%) (14,7%) (10,5%)
Oleo de soja 1 6 21 1 29
(0,9%) (37,5%) (15,4%) (2,8%) (7%)
14(13,1%) 2 1 49 6 1 2 79 (18,9%)
(8%) @2%)  (63%)  (7,7%) (36,0%) (BL6%)  (83%)  (56%)
B 7 13 9 8 9 2n 81(19,4%)
sem rétulo (53,8%) (52%)  (37,5%) (61,5%) (47,4%) (58,3%)
ToraL 13 107 2 2 16 13 136 19 12 36 417 (100%)

* A partir da lista de ingredientes presentes nos rétulos.
(*) Ultrapassa o niimero de paes avaliados, pois alguns paes apresentaram mais do que um tipo de 6leo/ gordura.

A gordura vegetal e a gordura de palma séo as mais frequentemente utilizadas,
com destaque nos grupos: forma Industrial, hamburguer / hot dog e bisnaguinha,
segundo os rétulos.

Os pées integrais sao fabricados principalmente com 6leos vegetais.

4) Risco de conter gordura trans nos diferentes grupos de paes

Os resultados sobre o risco de conter gordura trans entre os grupos de pées estéo
apresentados na Tabela 2.
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Abreu, Thayse Regina - Curso Técnico em Gastronomia, Campus Florian6polis Continente - IFSC
Lima, Elinete Eliete de — Departamento de Ensino Campus Florianépolis Continente - IFSC (orientadora)

Kilpp Silva, Mariana - Departamento de Ensino Campus Floriandpolis Continente - IFSC
Parisenti, Jane — Departamento de Ensino Campus Florianépolis Continente - IFSC

Tabela 2. Distribuicdo da amostra de grupos de pdes com relagdo a
possibilidade de frequéncia de gordura trans. Florian6polis (SC), margo /
maio de 2014.

Possibilidade de
Presenca de gordura 1C95%
trans* (%)

o

Grupo de P3es (N=320)

p<0,001

P3o integral especial industrializado 136 3,7 0,5-6,9
Pdo integral especial de fabricagdo a P
prop!

-0,1-63,7
P3o bisnaguinha 12 91,7 73,3-110,0

TOTAL 320 32,2

* Foram considerados como possiveis de ter gordura trans as seguintes gorduras: 6leo e gordura com citagao de ser
hidrogenado, margarina, gordura vegetal e créme vegetal.
** Teste qui-quadrado de heterogeneidade.

5) Risco de conter gordura trans conforme o modo de fabricagéo

Pées de fabricagé@o prdpria apresentaram 69,2% de produtos com gordura
trans, enquanto nos pées industrializados ha presenca de gordura trans em
25% dos pées (p<0,001).

4. CONCLUSOES

Em torno de 20% dos pédes sdo comercializados sem a rotulagem
nutricional, sendo todos de produgdo prépria. Foi constado resisténcia por
grande parte dos estabelecimentos quanto ao fornecimento de informacdes
relacionadas ao tipo de gordura utilizado. Tais fatos prejudicam a decisdo dos
consumidores em prol de escolhas alimentares mais saudaveis e seguras.

Na avaliagéo das listas de ingredientes dos rétulos dos pées, a gordura
vegetal e a gordura de palma sdo as mais frequentemente utilizadas, com
destaque nos grupos: pdo de forma industrial, pAo hamburguer / hot dog e p&o
bisnaguinha. J& o grupo de p&o integral se destacou por conter principalmente
6leos vegetais, indicando uma mudanga positiva por parte da inddstria.

Os pées industrializados apresentam menores riscos de conter gordura
trans, especialmente se integral ou integral especial. E os com maior risco: pdo
hamburguer/ hot dog, p&o bisnaguinha, outros e pdo de forma producéo
propria.

Assim, pode-se concluir que péo integral industrial apresenta gorduras
mais saudaveis. E pdo de forma industrial, pdo hamburguer / hot dog e p&o
bisnaguinha contém as gorduras menos saudaveis.

Recomenda-se a realizagdo de novas pesquisas comparando 0s
resultados de analises de laboratério com as informagfes nutricionais
presentes nos rétulos dos paes, para verificar a fidedignidade das informacdes
apresentadas pelos fabricantes.

Ministério
da Educacéo




	Slide Number 1

