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RESUMO

Muitos consumidores buscam alimentos mais saudaveis, inclusive biscoitos. Os
biscoitos integrais tém ganhado destaque nos supermercados, principalmente porque
algumas marcas alegam beneficios a saude. O objetivo deste trabalho foi verificar a
qualidade nutricional de biscoitos integrais industrializados. A coleta de dados foi feita
em 3 supermercados e em 3 lojas de produtos naturais em um municipio da fronteira
oeste do Rio grande do Sul Itaqui/Brasil. Os dados foram coletados de forma
presencial, através de registro escrito e/ou fotogréafico da lista de ingredientes e a
tabela de informacé&o nutricional apresentadas nos rétulos dos produtos. Os biscoitos
foram classificados conforme a classificacdo NOVA e o0s nutrientes avaliados de
acordo com a legislacao de rotulagem. Foram analisados 74 biscoitos, sendo 78%
doces (n=58) e 22% salgados (n=16). A maioria (95%) foi classificado como
ultraprocessados e o niumero médio de ingredientes foi aproximadamente 16% sendo
maior (p<0,05) nos biscoitos doces. A categoria de ingredientes mais frequente foi dos
alimentos in natura e minimamente processados (38,08%), seguido dos aditivos
alimentares (29,7%), e dos ingredientes culinarios (21,33%). Em relacdo aos
nutrientes, observou-se que o0s biscoitos eram formados principalmente por
carboidratos (60,48%) e gorduras (15,34%), e ndo continham elevado teor de fibras
(média de 1,99 g por por¢éo). Os biscoitos doces tiveram um teor elevado de acucar
(p<0,05) e gorduras totais em relacdo aos salgados; os salgados tiveram maiores
valores (p<0,05) de sédio. No entanto, o teor de gorduras saturadas e sédio foram
elevados de acordo com a nova legislacdo de rotulagem, os A gordura vegetal foi o
ingrediente mais frequente nos biscoitos doces (p<0,05). Conclui-se que 0s biscoitos
industrializados demonstram baixa qualidade nutricional, especialmente os doces.
Palavras-chave: Produtos naturais; Supermercados; Biscoitos; Rotulagem de

alimentos; Valor nutritivo.



ABSTRACT

Many consumers seek healthier products, including biscuits. The aim of this
study was to verify the nutritional quality of industrialized wholemeal biscuits. Data
collection was carried out in 3 supermarket and 3 natural products stores in Itaqui,
Brazil. Data were collected in loco, through written and/or photografic records of the
ingredientes list and the nutritional information table, presentend on the product labels.
Biscuits were classified according to the NOVA classification and the nutrientes
evaluated according to the labeling legislation.74 biscuits were analyzed, being 78%
sweet (n=58) and 22% salty (n=16). Most of them (95%) were classified as
ultraprocessed food and the average of ingredientes was 16,36, being higher (p<0,05)
on sweet biscuits. The most frequent ingrediente category was in natura and minimally
processed foods (38,08%), followed by food aditives (29,7%) and culinary ingredientes
(21,33%). When avaliated regarding nutrientes, it was observed that the biscuits were
formed mainly by carbohydrates (60,48%) and fats (15,34%) and had not higher fiber
content (average of 1,999 of fiber for portion). Sweet biscuits had higer values of
sugars (p<0,05) and total fat, and salty biscuits had higher values (p<0,05) of sodium.
Vegetal fat was more frequent in sweet biscuits (p<0,05). This study demonstrated that
whole biscuits have low nutritional quality, especially sweet biscuits.

Key words: Natural products; Supermarkets; Cookies; Food Labeling; Nutritive
Value.
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1 INTRODUCAO

A ingestdo adequada de nutrientes é essencial para manter uma boa qualidade
de vida e é alcancada através de uma alimentacao equilibrada (BRASIL, 2014). Ha
alimentos que fornecem nutrientes especificos, combinacdes de alimentos que sao
mais nutritivos e/ou que aumentam a biodisponibilidade desses nutrientes e diferentes
modos de preparo que também modificam a qualidade nutricional. Todas essas
guestdes sdo variaveis entre os diferentes tipos de alimentos que, por sua vez, sao
consumidos de acordo com fatores sociais, diferentes culturas e praticas alimentares
(BRASIL, 2014).

Para orientar sobre o consumo de alimentos, utiliza-se atualmente o Guia
alimentar para a populacdo brasileira que, por sua vez, considera a classificacao
NOVA dos alimentos. A classificagdo NOVA foi desenvolvida por um grupo de
pesquisadores de diferentes paises do mundo com o objetivo de incluir os diferentes
graus de processamento de um alimento pela indastria alimenticia. Conforme ela, os
alimentos séo divididos em 4 grupos: 1) in natura e minimamente processados; 2)
Ingredientes culinarios; 3) Processados; 4) Ultraprocessados. Os alimentos in natura
s&0 0s que ndo passam por nenhum tipo de processo, ou seja, as partes comestiveis
de plantas (exemplos: batata, mandioca, laranja, tomate, entre outras.), ou de animais
(exemplos: ovos, leite, visceras, carne bovina, carne suina, entre outros). Os
minimamente processados sdo alimentos in natura que foram sujeitos a processos,
como secagem, estocagem, desidratacdo, trituracdo, para aumentar o tempo de
prateleira dos alimentos. Alguns exemplos séo: arroz, feijao, leite pasteurizado, frutas
secas, entre outros. No segundo grupo estéo os ingredientes culinarios processados,
0S quais ndo sao consumidos sozinhos, mas entram em preparacfes para temperar
e cozinhar os alimentos, sendo convertidos em ingredientes em diversos pratos; estas
substancias geralmente sdo consumidas com alimentos do grupo 1, como, por
exemplo manteiga, sal, azeite, sal, agucar, vinagre, entre outros. O terceiro grupo traz
os alimentos processados, que sdo “alimentos modificados do seu estado original,
através de varios tipos de processos, com varias finalidades”; geralmente adiciona-se
produtos como sal ou agucar; e, provavelmente, 6leo, vinagre ou outras substancias.
Exemplos de alimentos processados sao: conserva de pepino, compota de frutas,

sardinha em éleo, atum em 6leo ou agua, fermento, carnes defumadas, entre outros.



O quarto e ultimo grupo traz os alimentos ultraprocessados, ou seja, 0S que passam
por processos industriais e que normalmente contém cinco ou mais ingredientes. O
foco principal dos ultraprocessados é criar produtos de facil acesso e consumo que
aliam sabor e praticidade, como por exemplo: biscoitos recheados, refrigerantes,
salgadinhos de pacote, barra de cereais, entre outros (MONTEIRO et al., 2016). Eles
sdo elaboracdes industriais feitas completamente ou parcialmente de substancias
extraidas dos alimentos, como O6leos, gorduras, acUcar, entre outros, e/ou
provenientes de constituintes de alimentos, como gordura hidrogenada e amido
modificado, e/ou bases de matérias organicas, como corantes, aromatizantes,
realcadores de sabor, entre outros. Os biscoitos geralmente sdo consumidos no café
da manha e em lanches rapidos, pois séo faceis de armazenar e transportar (SILVA
et al., 2010).

O estudo mostra que os ultraprocessados dispdem de maior densidade
energética, elevado teor de acuUcar livre e menor teor de fibras que os alimentos in
natura e minimamente processados (BIELEMANN et al., 2015). O consumo excessivo
ou o predominio deste tipo de produto na alimentacdo é associado ao
desenvolvimento de doencas crénicas ndo transmissiveis, como: hipertensao arterial,
obesidade, diabetes mellitus, problemas cardiovasculares, entre outros (LOUZADA et
al., 2015).

Como forma de manter ou promover a saude, o Guia alimentar para a
populacao brasileira recomenda que o consumo de alimentos ultraprocessados deve
ser reduzido, e que a base da alimentacdo seja composta por alimentos in natura e
minimamente processados (BRASIL,2014) e, consequentemente, reduzir 0 consumo
de gordura trans, gordura saturada, acucar e sal, preferindo alimentos ricos em fibras
alimentares (OLIVEIRA et al., 2017).

Durante o processo de modificacdo e tendéncias de mercado estrutura-se um
dos pilares do planejamento e tomada de decisdes do setor de producdo dos
alimentos, ja que este mercado esta suscetivel a diversas transformacdes, que de
certa forma estdo relacionadas as escolhas dos consumidores (BRASIL, 2020).
Através da andlise de dados de relatérios de estratégia, foi possivel observar 5
categorias de tendéncias dos consumidores mundiais: sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e praticidade; confiabilidade e qualidade; e

sustentabilidade e ética.
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As tendéncias nas mudancas dos habitos de alimentares e bem-estar,
confiabilidade e qualidade, que observam o interesse dos consumidores por alimentos
mais saudaveis, com rotulos mais simples, transparente e claros, colaboraram para o
surgimento do movimento chamado Clean Label no setor de producéo dos alimentos
(FIESP & ITAL, 2010). Apesar de ainda n&o existir um consenso sobre a definicdao de
Clean Label, que significa rétulo limpo, em inglés, um dos objetivos deste movimento
€ a elaboracdo ou a reformulacdo de alimentos com substituicdo dos ingredientes
desconhecidos e dos termos especificos de dificil compreensdo para o0s
consumidores, por ingredientes culinarios e nomes conhecidos, o que resulta em uma
lista de ingredientes mais curta e um produto com menos ingredientes de origem
industrial, como aditivos quimicos alimentares e substancias alimenticias
(BRASIL,2020).

Com o0 aumento da demanda por alimentos mais saudaveis, a industria de
alimentos, a fim de satisfazer os consumidores, tem buscado por diversas alternativas
(BOCK et al.,, 2020). Dentre elas, estdo o0s biscoitos integrais, que possui maior
producado nos ultimos anos (ABIMAPI, 2021).

Biscoitos sdo produtos adquiridos através da mistura de farinha(s), féculas(s),
entre outros ingredientes. Sujeitos a processos de amassamento e cocgao,
fermentados ou ndo. Alguns apresentam cobertura, recheio, diversas formas e textura,
com diversos sabores (BRASIL,2005).

Quando analisamos os biscoitos integrais do ponto de vista do preparo
doméstico, estes produtos sdo elaborados através de uma mistura de farinha(s),
estando em maior concentracdo as farinhas integrais, e alguns ingredientes como:
gordura, actcar e sal (ARAGAO et al, 2017).

O acucar é importante para aperfeicoar a cor, sabor, aparéncia e ainda, impedir
que o biscoito figue Umido, aumentando a sua vida de prateleira. J4 as gorduras
auxiliam na lubrificacdo da massa, crescimento, melhoram a estabilidade e aumentam
a conservacgao deste produto (MORAES et al, 2010). A farinha de trigo é essencial na
producdo dos biscoitos, pois confere estrutura, elevando a qualidade do produto
(BACK et al, 2012).

Os biscoitos industrializados, entretanto, para que tenham o seu tempo de
prateleira prolongado, podem ter outros ingredientes adicionados além dos culinarios

citados anteriormente. A legislagcéo permite o uso de aditivos como acidulantes, - como
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acido fosférico, tartarico e adipico - reguladores de acidez - como tartarato
monossodico - antiumectante/antiaglutinantes - como fosfato tribasico de célcio -
antioxidantes como o estearato de ascorbila - aromatizantes, 19 tipos de corantes,
emulsificantes, estabilizantes, melhoradores de farinha, umectantes, fermentos
quimicos e realcadores de sabor. Sdo diversas categorias de aditivos com funcdes
diferentes no produto final e, em cada categoria de aditivos, ha tipos diferentes de
substancias (BRASIL,1999). Logo, esses alimentos tornam-se ultraprocessados. O
proprio Guia alimentar para a populacéo brasileira classifica os biscoitos na categoria
de ultraprocessados (LOUZADA et al., 2014).

Ha diversos tipos de estudos efetuados, na area de tecnologia de alimentos,
com biscoitos integrais e biscoitos em geral. Inclusive com ingredientes in natura
como: a farinha de soja, a adicdo de fécula de mandioca (o estudo frisa que os
biscoitos produzidos com a fécula de mandioca sdo mais aceitos pelo publico em
geral, devido a crocancia), a farinha de quinoa, utilizando ingredientes integrais que
agregam valor nutricional aos biscoitos (VIEIRA et al., 2015). Outros estudos mostram
testes de aceitabilidade com diferentes tipos de biscoito, mostrando que as
caracteristicas mais desejadas pelos consumidores sdo textura, sabor e maciez do
produto (PIOVESANA et al., 2013).

Atualmente a literatura esta mais focada na qualidade sensorial dos biscoitos,
com o intuito de modificar e testar farinhas de bagaco de frutas ou farinhas de
sementes, através disso tentando aumentar a qualidade nutricional dos biscoitos
integrais. Vale ressaltar que s&@o poucos o0s estudos que analisam a qualidade
nutricional, conforme a classificacdo NOVA e a tabela nutricional (SILVA et al., 2009).

Alguns estudos mostraram que 0s biscoitos industrializados possuem grande
quantidade de acucar e elevada presenca de gordura trans na sua COmpoSiGao
(CASTRO et al.,2008). O uso de altos teores de aclcar pode afetar de modo negativo
a saude, pois, o consumo de grandes quantidades de acucar livre eleva os riscos de
excesso de peso e obesidade. J& quando falamos em excesso de gorduras saturadas
e trans, é possivel entender o quanto ambas afetam nossa saude, pois elevam o risco
de morbidade e mortalidade devido a complicacdes cardiacas (LOUZADA et al.,
2019).

O que difere os biscoitos integrais dos demais é o teor de fibra, ou seja, a adicao
de fontes de cereais integrais, ajuda a aumentar o valor nutricional do biscoito

(FEDDERN et al, 2011). Estudos recentes indicam que o elevado consumo de agucar
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e de gorduras e a reducdo do consumo de fibras sdo capazes de levar a disbiose
intestinal, levando a uma resposta pré-inflamatoria e com isso o intestino acaba
tornando-se “impermeavel”’, ou seja, isto ocorre devido ao desequilibrio das fungdes
do intestino (LOUZADA et al., 2019).

Para um alimento ser considerado como sendo fonte de fibras deve ter no
minimo 10% do valor diario de referéncia e por por¢édo. Ja para ser considerado com
alto teor de fibras deve-se ter no minimo 20% do valor diario de referéncia por porcéo.
E para ser considerado como aumentado precisa ter no minimo 25% de fibras por
porcao (BRASIL,2020). Para um produto ser classificado como integral, deve ter no
minimo 30% de ingredientes integrais (BRASIL, 2018).

Em um relatério feito pela ANVISA, em 2018, que serviu como documento base
para a discussao regulatoria de alimentos a base de cereais integrais, foi observado
que a variacdo do teor de fibras em biscoitos integrais, comparado com outros
biscoitos, obteve uma variacédo de 3,7% a 12,3%. No mesmo relatério, foi demonstrado
gue na maioria das marcas a farinha branca estava mais presente do que as farinhas
integrais, na maioria das vezes havia adicdo de ingredientes a farinha branca, como:
granola, linhaga, entre outros (BRASIL, 2018).

Atualmente os consumidores estao mais exigentes com relacdo a alimentacao,
e 0s produtos, como biscoitos, sdo uma alternativa com alegacdo saudavel ofertada
pela industria alimenticia, ndo foram encontrados estudos que avaliassem a qualidade
nutricional de biscoitos integrais com relagdo a composicdo nutricional e a
classificacdo NOVA. Conhecer os ingredientes adicionados e a composi¢cao
nutricional pode auxiliar na hora das escolhas no momento da compra dos produtos.
Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade nutricional de
biscoitos integrais industrializados comercializados em um municipio da fronteira
Oeste do Rs.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Verificar o valor nutritivo de biscoitos integrais comercializados em um

municipio na fronteira oeste do RS.

2.2  Objetivos Especificos

-Classificar os biscoitos integrais de acordo com a classificacdo NOVA,;

-Classificar os ingredientes dos biscoitos de acordo com o0 seu grau de
processamento, segundo a classificagcdo NOVA

- Avaliar a qualidade nutricional de acordo com a distribuicdo de
macronutrientes, teor de fibra, teor de acucar, teor de gorduras totais, teor de gorduras

trans, teor de gorduras saturadas e sodio.
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3 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo transversal quantitativo, que avaliou a qualidade
nutricional dos biscoitos integrais disponiveis no comércio de ltaqui-RS. Foram
coletados dados em 3 supermercados e 3 comércios de produtos naturais. O trabalho
foi realizado, entre setembro de 2021 a fevereiro de 2022 e 0 objeto de pesquisa foi 0
rétulo dos biscoitos.

A coleta de dados foi realizada da seguinte forma: inicialmente foi solicitada a
autorizacdo do responsavel pelo estabelecimento para a observacdo, cépia de
informacOes das embalagens e/ou fotografia das embalagens. Foram realizadas
apenas uma visita em cada estabelecimento. Os dados coletados foram: nome, tipo
de biscoito, sabor, lista de ingredientes do produto, valores que constam nas tabelas
de informac&o nutricional dos alimentos. A tabulacdo dos dados foi realizada no
Microsoft Office Excel, nos quais foram avaliados: ingredientes in natura e
minimamente processados (exemplo: vegetais, frutas, farinhas), ingredientes
culinarios (exemplo: acglcar, sal, 6leos vegetais), substancias alimenticias (exemplo:
acucar invertido, gordura vegetal), aditivos alimentares (exemplos: estabilizantes,
conservantes, etc.) e componentes alimenticios (produtos sem declaracéo da lista de
ingredientes, como gotas de chocolate, cobertura de morango). Também foi analisado
a presenca de gordura vegetal. Com relacdo a tabela nutricional dos alimentos os
dados coletados foram padronizados em 100g, e as informag0des retiradas foram os
valores de energia (Kcal), carboidratos (g), acucar (g), proteinas (g), fibras (g), sédio
(9), gorduras totais (g), trans (g) e saturadas (g). Os alimentos foram classificados de
acordo com a classificacdo nova e os valores de ingredientes da informacao
nutricional foram comparados entre os biscoitos doces e salgados.

Foi realizada estatistica descritiva para os ingredientes e para a tabela
nutricional e realizado teste de variancia ANOVA para comparar tanto os ingredientes
guanto o valor nutricional entre os doces e salgados. O nivel de significancia adotado
foi de p<0,05.
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4 RESULTADOS

A coleta de dados foi realizada em 3 supermercados e 3 lojas de produtos
naturais. Foram encontrados 74 produtos, de 22 marcas e de 53 sabores diferentes.
Destes biscoitos aproximadamente 22% eram salgados e 78% eram doces (FIGURA
1).

m Doces m Salgado

FIGURA 1 — Distribui¢céo da amostra de biscoitos em doces e salgado (n = 74).

Quando analisamos o grau de processamento observou-se que quase 95%
eram ultraprocessados, e apenas 4 destes produtos eram processados, sendo 3
biscoitos salgados e 1 doce (FIGURA 2).

m Ultraprocessado = Processado

FIGURA 2 — Classificacéo dos biscoitos de acordo com o seu grau de processamento (n=74).
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O maior numero de ingredientes foi observado na categoria dos in natura ou
minimamente processados, quando observamos o0s ingredientes: aditivos
alimentares, substancias alimenticias e componentes alimenticios € possivel perceber

gue estes sao cerca de 40% da amostra (TABELA 1).

TABELA 1 — Distribuigdo do nimero médio dos ingredientes que compdem a formulacao dos biscoitos.

Ingredientes Média (DP¥) %

In natura e minimamente 6,23 (3,16) 38,08
processados

Ingredientes culinarios 3,49 (1,59) 21,33
Substancias alimenticias 1,3(1,29) 7,94
Aditivos alimentares 4,86 (2,28) 29,7
Componentes alimenticios 0,51 (1,18) 3,11
Total 16,36 (9,5) 100,0

*Desvio Padrao

Dentre os ingredientes in natura ou minimamente processados, 0S mais
frequentes foram: farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico e aveia em flocos. Quando analisamos os ingredientes culinarios, os
componentes mais utilizados foram: sal, aglcar, amido e 6leo vegetal de girassol. J&
nas substancias alimenticias os ingredientes mais frequentes foram: gordura vegetal,
acucar invertido e extrato de malte. No presente estudo, os aditivos alimentares que
mais apareceram foram: bicarbonato de sodio (fermento quimico), bicarbonato de
amonio (fermento quimico), lecitina de soja (emulsificante) e fosfato monocalcico
(fermento quimico). Na observacdo dos componentes alimenticios, ndo tem uma que

apareca com mais frequéncia.

Os biscoitos doces tiveram uma maior quantidade de ingredientes no total

(Tabela 2), e também de ingredientes in natura ou minimamente processados,
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ingredientes culinarios e aditivos alimentares. Ja os biscoitos salgados tiveram valores

maiores de substancias alimenticias.

TABELA 2 - Distribuicdo da média dos ingredientes presentes na formulacdo dos biscoitos,
classificados de acordo com seu grupo.

Ingredientes Salgados Doces
Média (DP*) % Média (DP*) % Valor p
In natura ou 3,18 (1,75) 24,6 7,06 (2,93) 40,3 p <0,001
minimamente
processados
Ingredientes culinarios 2,25 (0,85) 17,4 3,82(1,57) 21,8 p <0,001
Substancias alimenticias 2,12 (1,92) 16,4 1,06(0,95) 6,1 p <0,05
Aditivos alimentares 3,75 (2,4) 29,1 5,17(2,16) 29,5 p<0,05
Componentes 0,93(2,08) 7,2 0,39(0,77) 2,2 0,10
alimenticios
Total 12,93(7,23) 100 17,51(5,25) 100 p <0,001

*Desvio Padrao

O numero de ingredientes variou amplamente (Tabela 3). Observou-se que

82,6% dos biscoitos tinham 11 ou mais ingredientes, e quase 60% mais de 16.

TABELA 3 — Distribuicdo da média do ndmero de ingredientes que estdo presentes na composicao
dos biscoitos.

NuUmero de ingredientes Média %
1 a 5 ingredientes 4,0 5,41

6 a 10 ingredientes 9,0 12,0
11 a 15 ingredientes 17,0 22,67

16 a 20 ingredientes 30,0 40,0

21 a 15 ingredientes 12,0 16,0

26 a 30 ou mais ingredientes 3,0 4,0
TOTAL 75,0 100,0

Os resultados em relacao a informacao nutricional sdo apresentados na Tabela
4. Observou-se que 0s bhiscoitos sdo compostos majoritariamente por carboidratos e

gorduras, e que o teor de fibras na distribuicdo da média foi inferior a 2g na porcéo.

TABELA 4 — Informagé&o nutricional dos biscoitos integrais por porcéo.

Componentes Porcéo* % (VD**)
Média (DP***) Média (DP***)

Energia (Kcal) 117,36 (22,66) 5,99 (1,16)
Carboidratos (g) 17,47 (3,97) 5,69 (1,44)
Acucares (g) 1,42 (2,51) -(-)
Proteinas (g) 2,37 (0,98) 3,25 (1,39)
Gordura total (g) 4,3 (1,43) 7,68 (2,65)
Gordura saturada (g) 1,24 (0,73) 5,97 (3,68)
Gordura trans (g) -(-) -(-)

Fibra alimentar (g) 1,99 (0,86) 7,89 (3,47)



Sadio (mg)

78,65 (52,83)

3,30 (2,23)
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*Foi utilizado o tamanho da por¢éo indicado na embalagem (Média de 29,0 g).

** Percentual relacionada as necessidades diarias levando em consideracao uma dieta de 2000 Kcal.

*** Desvio Padrao.

Observou-se que os biscoitos sédo constituidos principalmente de carboidratos

e gorduras (Tabela 5). Comparando os biscoitos doces e salgados foram observados

valores significativamente maiores de agucares e gordura total nos biscoitos doces e

sédio nos biscoitos salgados. O tipo de gordura mais frequentemente utilizada nos

biscoitos foi a gordura vegetal (37,8%), seguida dos 6leos de girassol, de milho e de

algodao. A média de acguUcar por porcdo nos biscoitos salgados foi de 5,43 g e nos

doces de 21,74q.

TABELA 5 - Distribuicdo da média através de informagé&o nutricional presente no rétulo dos biscoitos

por 100g.
Componentes Total Salgados Doces Valor p
Energia (Kcal) 402,96 (64,52) 392,54 405,83 0,47
Carboidratos (g) 60,48 (13,28) 62,81 59,84 0,43
Acucares (g) 5,29 (9,43) 5,43 21,74 p<0,001
Proteinas (g) 9,05 (8,89) 9,7 8,87 0,75
Gordura total (g) 15,34 (5,13) 11,42 16,42 p<0,001
Gordura saturada (g) 4,59 (3,24) 3,75 4,81 0,25
Gordura trans (g) - () - - -
Fibra alimentar (g) 7,05 (3,52) 6,44 7,21 0,44
Saodio (mQ) 268,31 (175,57) 499,95 204,41 p<0,001
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5 DISCUSSAO

Atualmente o Brasil € o quarto maior produtor mundial de biscoitos; as vendas
em 2019 foram de cerca de 1,47 milhGes de toneladas de produtos (ABIMAPI, 2021).
Os biscoitos integrais também apresentaram um crescimento de 6% em faturamento
e em 2% em numero de vendas em 2020 comparado a 2019 (ABIMAPI, 2021).

Os biscoitos analisados eram, na sua maioria (95%), ultraprocessados. Ja era
esperado encontrar um namero elevado desse tipo de produto, porém, pelos biscoitos
integrais serem produtos com um apelo saudavel, esperava-se encontrar mais
biscoitos processados na amostra em geral. Isso demonstra o quanto pode ser dificil
para os consumidores fazerem boas escolhas nos supermercados, mesmo quando
buscam opcdes mais saudaveis. Os ultraprocessados possuem em sua COmposi¢ao
ingredientes de uso industrial utilizados para aumentar a vida de prateleira dos
produtos e também alterar suas caracteristicas sensoriais, de forma que tornam-se
hiperpalataveis, estimulando o consumo excessivo, e também desequilibrados
nutricionalmente (BRASIL, 2014). O consumo desse tipo de produto tem sido
associado com obesidade, sindrome metabdlica, dislipidemias, entre outros
(MONTEIRO et al., 2016).

Um biscoito, para ser produzido, necessita de, no minimo, 2-3 ingredientes. Ele
€ uma massa compacta feita com farinha, gordura, acucar ou sal e assado
posteriormente (PEREIRA et al., 2015). No presente estudo, entretanto, encontrou-se
uma média de 16,5 ingredientes, sendo que quase 83% da amostra era formada por
biscoitos com mais de 10 ingredientes.

Quando os ingredientes que compunham os biscoitos foram separados por
categorias, observou-se que a maioria era ingredientes in natura e minimamente
processados (38%), seguida dos aditivos quimicos alimentares (29,7%). Num primeiro
momento, parece ser positivo o fato de a maioria dos produtos terem esses
ingredientes em sua composi¢ao, visto que o Guia alimentar para a populacao
brasileira recomenda que a maior parte da alimentagdo diaria seja composta por
alimentos in natura ou minimamente processados (BRASIL ,2014). Porém, observou-
se que ingredientes in natura foram muito poucos (n= 20), pois a grande maioria dos
ingredientes desta categoria eram farinhas, classificadas como minimamente
processados (MONTEIRO et al., 2015). Além disso, cabe destacar que ha diferenca

entre um produto possuir em sua composicdo um ingrediente minimamente
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processado, e a outra € ser um ingrediente minimamente processado. Ndo é
recomendavel substituir preparacdes caseiras feitas com produtos minimamente
processados por produtos ultraprocessados (BRASIL, 2014).

Em segundo lugar no numero de ingredientes estavam o0s aditivos quimicos
alimentares. Os aditivos sdo uma grande categoria de ingredientes que sao utilizados
com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um
alimento” (BRASIL, 1997). Os aditivos alimentares sao separados em trés categorias,
de acordo com as suas fungbes nos alimentos. | - Tecnologia na producdo dos
alimentos: séo utilizados os emulsificantes, estabilizantes, espessantes, gelificantes,
umectantes, antiumectantes, espumantes, melhoradores de farinha e fermentos
quimicos; Il - Conservacgao dos alimentos: sao utilizados para conservar os produtos
conservantes, antioxidantes, reguladores de acidez; Il - Caracteristicas sensoriais dos
produtos: corantes, edulcorantes, aromatizantes, realcadores de sabor e
estabilizantes. (ADAMI et al.,2016). A funcdo dos fermentos quimicos € liberar gas e
desse modo, aumentar o volume da massa, através dessa liberacdo de gas, além de
auxiliar no crescimento da massa, traz maciez e um sabor mais agradavel. J& os
emulsificantes proporcionam a emulsédo de dois ingredientes que ndo se misturam.
Sendo assim, o produto final obtido fica suave, uniforme e resulta em um bom
rendimento (RODRIGUES et al., 2013). Vale ressaltar que o uso dos aditivos é
controlado pela ANVISA, ou seja, os alimentos que possuem adicdo de aditivos
alimentares em sua composicdo, sdo em quantidade permitidas de acordo com a
recomendacao (BRASIL, 2014).

Em relacdo a informacao nutricional, ja era esperado que os produtos fossem
compostos, majoritariamente, por carboidratos e gorduras, pois a formulacao de todos
0s biscoitos continha ou farinha integral ou branca e algum tipo de gordura. No
entanto, esperava-se que o valor de fibras fosse mais elevado. Um dos apelos
comerciais dos biscoitos integrais incluem as fibras alimentares, que, teoricamente,
estariam presentes em maior quantidade nesse tipo de produto. As fibras séo
importantes para a saude, pois, além de auxiliar no funcionamento intestinal, séo
benéficas no controle dos niveis de colesterol, entre outros (BRASIL, 2021). Elas ndo

sao absorvidas pelo organismo pois ndo existem enzimas capazes de fazer sua
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digestao, entdo elas deslocam-se ao intestino e auxiliam na sua motilidade e atividade
(CASTRO et al.,2010). E muitas empresas acabam investindo em produtos com maior
teor de fibora em sua composicdo (SILVA et al., 2014). A nova legislacdo para a
rotulagem de alimentos (BRASIL, 2020) define que para um alimento ser considerado
fonte de fibras, ela deve ter 2,59 de fibras por porcao, e para ser considerada com alto
teor de fibras deve ter 5g de fibras por por¢cédo, porém a quantidade encontrada nos
biscoitos integrais foi inferior a 2g. Ou seja, a média de fibras dos biscoitos integrais
nao foi suficiente para considera-los ricos em fibras (BRASIL ,2020)

Em relac&o ao acucar, ja era esperado que o valor fosse maior nos biscoitos
integrais doces (21,74 g por 100g). Esse valor € considerado elevado pela nova
legislacéo de rotulagem, que define alto em agucar o alimento com mais de 15g de
acucar adicionado por 100g de produto (BRASIL, 2020). Ainda, destaca-se que
somente um namero pequeno de produtos declararam o teor de acucares (n=15), esse
valor pode ter sido subestimado. A legislacdo que determina a declaracao obrigatéria
do teor de acucares ainda esta em fase de transicdo - no tempo de adaptacao das
industrias. Um trabalho realizado na Espanha encontrou um teor de aglcares maior
nos biscoitos (25,88/100g), porém, incluia tanto os doces quanto os salgados; néao
foram analisados os biscoitos doces separadamente, porém, é esperado que o valor
dos doces seja maior (VASQUEZ et al., 2020). O consumo excessivo de acucar tem
sido relacionado com a diabetes mellitus, obesidade, problemas cardiovasculares, e
o limite de consumo diario estabelecido pela nova legislacéo é de 50g (BRASIL, 2020).

Em relacdo as gorduras, os biscoitos doces tiveram valores significativamente
maiores. As gorduras sdo ingredientes essenciais na fabricacdo dos biscoitos, pois
trazem maciez, textura e sabor (MARCELINO et al., 2012). No presente trabalho, a
gordura vegetal foi utilizada em 37,8% dos produtos. A composicéo da gordura vegetal
€ variavel, pode ser elaborada a partir de 6leos vegetais e nos ultimos tempos tem-se
utilizado a gordura de palma como matéria-prima (MARANGONI et al., 2017). Ja foi
observado que gorduras vegetais possuem gorduras trans (PINHO et al., 2013). Essas
gorduras estdo sendo retiradas dos produtos industriais no Brasil, tendo em vista os
estudos que associam o0 seu consumo a elevagdo do LDL-colesterol e também a
reducdo do HDL-colesterol, podendo aumentar o risco de doencgas cardiovasculares
(SANTOS et al., 2013). O estudo de Vasquez (2020), que também avaliou biscoitos,
encontrou um valor de gorduras totais de 199 /100g, superior ao resultado atual, que

foi de 16,42 g de gordura por 100g nos biscoitos doces. O teor de gorduras saturadas
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também ndo classifica os biscoitos como alto em gorduras saturadas, pois € inferior a
69, conforme define a legislagao (BRASIL, 2020).

Em relacdo ao teor de sodio, era esperado que o valor fosse maior nos biscoitos
salgados. Porém, embora tenha quase 0,59 de sodio por 100g de produto, ainda assim
ndo é considerado o valor elevado de acordo com a legislacdo nova de rotulagem,
que define 600 mg por 100g de produto solido para ser considerar um produto alto em
sédio (BRASIL, 2020) O valor de sodio recomendado pela OMS é do consumo de 2
g/dia.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados encontrados no presente estudo, pode-se concluir que
grande parte eram produtos ultraprocessados. Um ponto que teve destaque foi a
qguantidade de ingredientes encontrados na maioria dos produtos; biscoitos com 11
ou mais ingredientes foram encontrados em 82,6% da amostra. Grande parte desses
ingredientes eram composto por substancia alimenticias, aditivos alimentares e
compostos alimenticios (40%) e in natura e minimamente processados (38%),
especialmente as farinhas.

Em geral os biscoitos continham alto teor de carboidratos e de gorduras totais.
Eles ndo foram considerados nem ricos e nem fonte de fibras, pois a quantidade era
inferior as definicbes da legislacao. Os biscoitos doces apresentaram o teor de aclcar
elevado de acordo com a nova legislacdo de rotulagem e tiveram valores
significativamente maiores de aclUcares e de gorduras totais em relacdo aos
salgados. E a gordura mais frequentemente utilizada foi a gordura vegetal.

Com relacdo aos biscoitos salgados o valor de sodio foi maior do que nos
doces. Porém, de acordo com a nova legislacdo, o valor encontrado ainda assim nao
€ considerado elevado. Dessa forma, considera-se que 0s que 0s biscoitos integrais
nao sao tdo saudaveis quanto o esperado, pois possuem um elevado numero de
ingredientes e baixo teor de fibras. Os doces ainda apresentaram elevado teor de
acucares e gorduras totais. Os biscoitos salgados e processados podem ser

considerados como melhores op¢des aos consumidores.
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