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RESUMO

Um dos problemas identificados nas dietas, atualmente, é a baixa ingestdo
de fibras. Por outro lado, observa-se também um crescimento da popula¢do que
busca uma alimentagdo mais adequada para sua savde. Nesse contexto, a industria
alimenticia tem procurado satisfazer as exigéncias do consumidor, pois coloca no
mercado uma grande variedade de alimentos integrais, para que a popula¢do
possa consumir produtos industrializados, ingerindo a quantidade recomendada
de fibra diariamente. O objetivo, neste trabalho, foi verificar o teor de fibra
alimentar em produtos a base de cereais. Foram selecionados todos os cereais
matinais dos mercados de Santa Maria, cujas embalagens destacavam o registro
da informagdo nutricional referente ao teor de fibra descrita no rotulo e também
uso das expressoes ‘‘fonte”” ou “alto teor ou rico em fibra”. Para a determina¢do
de fibra, foi utilizado o método AOAC 991.43 (1995) e, para avaliar a adequag¢do
do uso de termos com relagdo ao teor de fibra, foi utilizada como referéncia a
Portaria MS/SVS n° 27, de 13/01/98 que aprova o regulamento técnico sobre
Informagdo Nutricional Complementar. Em todas as amostras analisadas, o teor
de fibra correspondeu ao valor descrito no rotulo. Em rela¢do ao uso de termos
referentes ao teor de fibra, as amostras também atenderam a legislagcdo vigente,

portanto, parece viavel o emprego de cereais matinais como fonte alternativa de
fibra.
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ABSTRACT

One of the problems identified in diets currently is low fiber ingestion.
On the other hand, a growing number of people who search for a more adequate
feeding for their health. In this context the food industry has looked for to satisfy
the requirements of consumers placing in the market a great variety of whoel
food, so that the population can consume industrialized products, ingesting the
fiber daily recommended. The objective of this work was to verify the alimentary
fiber content in products the cereal basis. All breakfast cereals available in
Santa Maria were selected, whose packages also detached the register of the
referring nutritional information to the described fiber text in the label and
the use of the expressions “source” or “high concentration or rich in fiber.’
For the fiber determination the AOAC 991.43 (1995) method was used and to
evaluate the adequacy of the usage of the referred terms for the fiber text it was
used as reference would carry it MS/SVS no 27 of 13/01/98 that it approves the
technical regulations to Complementary Nutritional Information. In all analyzed
samples the fiber content corresponded to the described value in the label. In
relation to the usage of the referring terms to the fiber content the samples were
right according to the law. Therefore, it seems viable the use of breakfast cereals

’

as an alternative fiber source.

Key words: breakfast cereals, nutritional information, intestinal
constipation

INTRODUCAO

Com o desenvolvimento crescente e cada vez mais aperfeigcoado
do processo de industrializagdo na producdo de alimentos, ha um menor
consumo de alimentos naturais e, conseqiientemente, uma diminui¢do
acentuada na ingestdo de fibras. Esse processo vem contribuindo para
um aumento ou agravamento de certas patologias, com destaque para a
constipacdo intestinal.

As causas da constipagao intestinal sdo numerosas e variadas, mas a
baixa ingestdo de fibra alimentar constitui um dos seus principais agravan-
tes. Essa patologia ¢ considerada uma queixa constante na populacgao, além
de poder acarretar varias complicagdes.

Em busca de uma melhor qualidade de vida, uma parte da populacéo
tem tentado buscar, através de produtos industrializados, uma alimentagdo
sauddvel. Nesse contexto, a industria de alimentos tem procurado colocar a
disposi¢do do consumidor uma maior variedade de alimentos integrais (em
especial cereais e derivados e/ou de alimentos enriquecidos com fibras).



Disciplinarum Scientia, Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria, v. 4, n. 1, p. 23-32, 2004. 25

Procura-se, desta forma, tornar possivel o consumo recomendado de fibra
diariamente, incluindo o consumo de alimentos industrializados.

Essa crescente disponibilidade de alimentos oferecidos pelas
industrias € o aumento do consumo por parte da maioria da populagdo,
fez com que a legislagdo sobre rotulagem de alimentos avangasse nos
ultimos anos. Em relacdo a fibra, a Portaria n® 27 de 13/01/1998, referente
a Informagdo Nutricional Complementar descreve, detalhadamente, o uso
de termos apropriados, os quais poderdo ser usados de acordo com cada
produto, o que ajuda o consumidor a ter consciéncia do que esta ingerindo
e a controlar melhor sua dieta, porém, embora as normas sejam claras,
ndo significa que as industrias alimenticias estejam cumprindo o que foi
estabelecido.

Verifica-se entdo a importancia de avaliar o teor de fibra alimentar
contida nesses produtos e a adequacao do uso dos termos referentes ao teor
de fibra em rétulos de produtos alimenticios, a qual deve seguir padrdes
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
permitindo que o consumidor adquira produtos com extrema seguranca.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
ROTULAGEM DE ALIMENTOS

Pode-se considerar que a lei-mestra sobre alimentos no Brasil € o
Decreto-lei 986, de 21 de outubro de 1969, o qual € voltado para o conceito
de registro como principal arma de fiscalizagdo (WAITZBERG, 2000).

Para torna-la mais pratica e de facil entendimento, a ANVISA pu-
blicou a RDC n° 40 (21/03/2001) que aprovou o regulamento técnico para
Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embaladas,
com exce¢do da agua, bebidas alcodlicas e pequenas embalagens com até
80cm? de area total. Além da padronizacdo dos tipos de nutrientes a serem
apresentados no rétulo, a composi¢do nutricional passou a expressar tam-
bém o percentual de nutrientes por por¢ao do alimento que deve ser consu-
mido em uma dieta normal para um adulto sadio de 2500Kcal (ANVISA,
2003).

Silva (2002) destaca que estad prevista a tolerancia de variabilidade
em até 20% para mais ou para menos, nos valores da informagao nutricional
e até maior, em fun¢do da espécie e do tipo de manejo agricola, sendo
permitido a empresa informar o percentual de variagdo abaixo da tabela de
informacao nutricional, mantendo a disposi¢ao os estudos que justifiquem
o percentual de variabilidade dos nutrientes informado no rotulo.
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Também foi aprovada a RDC n°® 39, de 21/03/2001, regulamentando
a Tabela de Valores de Referéncia para as Por¢des de Alimentos e
Bebidas Embalados, trabalho realizado pela ANVISA em conjunto com o
Departamento de Nutri¢gdo da Universidade de Brasilia. Ficou opcional a
exposi¢ao do nimero total de por¢des, o valor referente a uma por¢do em
medida caseira e a express@o em 100g ou 100ml do produto (SILVA, 2002;
LIMA et al., 2003).

Em 23/12/2003, foi aprovada, revogando as RDCs, n* 39 ¢ 40,aRDC
n° 360 que aprovou o regulamento sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados. Tornou obrigatéria a rotulagem nutricional, considerando a
importancia de compatibilizar a legislagdo nacional com a do Mercosul.
As empresas terdo prazo até 31 de julho de 2006 para se adequarem a ela.
Também foi aprovada a RDC n° 359 com o regulamento técnico de por¢des
de alimentos embalados para fins da rotulagem nutricional (ANVISA,
2004).

De acordo com Mahan e Escott-Stump (1998), os tamanhos padroniza-
dos de por¢do proporcionam, uma maneira mais facil, pela qual, o consumidor
possa comparar os conteudos de nutrientes de produtos similares.

FIBRAS

Conforme Mahan e Escott-Stump (1998), os componentes das fibras
da dieta podem ser categorizados como fibra soluvel e fibra insoluvel,
baseado nas propriedades fisicas e papéis fisiologicos. A maioria das
pectinas, gomas, mucilagens e algumas hemiceluloses sdo caracterizadas
como fibras soluveis e, entre as suas principais fontes, destacam-se as frutas,
verduras, farelo de aveia, cevada e leguminosas. Ja as fibras insoluveis
incluem a celulose, lignina e hemicululose encontradas, principalmente, no
farelo de trigo, graos integrais e verduras.

No que se refere as propriedades fisiologicas, as fibras insoluveis
sdo consideradas aquelas com o maior efeito sobre o volume fecal, elas
aumentam o volume das evacuagdes, promovem regulacdo no tempo
de transito intestinal e diminuem a pressdo da luz intestinal. As fibras
soluveis, principalmente as viscosas, t€m efeitos metabolicos, como atuar
no metabolismo dos carboidratos e no controle da glicemia, na reducao dos
triglicerideos e colesterol sangiiineo e como substrato para a formagao de
acidos graxos de cadeia curta (WAITZBERG, 2000; SHILS et al., 2002).

Varios géneros de bactérias atuam na hidrolise e fermentacdo das
fibras como as Bacteroides, Bifidobacterium, Clostridium e Lactobacillus.
As bifidobactérias produzem nutrientes, como as vitaminas B1, B2, B12,
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B6, acido nicotinico e acido folico, também melhoram a tolerancia a
lactose, a absorcdo de calcio e a digestibilidade (COPPINI et al., 200 ).

A partir desse processo de digestdo bacteriana, sdo gerados diversos
produtos como é4cidos graxos de cadeia curta — AGCCs (acético, butirico,
propidnico), gases (hidrogénio, metano e didxido de carbono), os quais sdo
excretados via retal e energia, que ¢ utilizada pelas bactérias, para o seu
crescimento e manutencdo (WAITZBERG, 2000).

Coppini et al., (200 ) destacam as principais agdes dos acidos gra-
xos de cadeia curta, como fonte energética preferencial para os colondcitos
(acido butirico), regulacdo da proliferacdo epitelial e diferenciagdo da mu-
cosa colonica, aumento do fluxo sangiiineo, redu¢do do pH no colén com
efeito no equilibrio da microflora intestinal, estimulo da secrecdo pancre-
atica e outros hormdnios, promoc¢ao da absor¢do de sodio e de agua, bem
como possivel influéncia na motilidade intestinal.

O aumento do consumo de alimentos refinados vem contribuindo
para acrescentar ou agravar certas patologias comuns em paises industriali-
zados, como constipagdo intestinal, diverticulose, cancer de c6lon, hemor-
roidas, diabetes, obesidade, hipertensio arterial e doengas cardiovasculares
(RAMOS; OLIVEIRA, 2002).

De acordo com Mahan e Escott-Stump, (1998) e Ramos e Oliveira
(2002), a constipagdo intestinal pode ser definida como sendo uma retencéo
exagerada de material fecal no colon de dificil passagem pelo anus ou
pequenas quantidades de fezes endurecidas, uma sensacdo de evacuagdo
incompleta ou uma necessidade de fazer esfor¢o durante a defecacdo, com
uma freqiiéncia inferior a trés vezes por semana.

Entre as principais causas da constipacdo, destacam-se os hébitos
de eliminagdo precarios, tais como repetidas negligéncias ao estimulo da
evacuagdo, irregularidade no habito de defecar, auséncia de fibra na dieta
com o alto consumo de alimentos industrializados e refinados, ingestdao
de liquido insuficiente e perda de tonus da musculatura intestinal, o uso
cronico de laxativos e a rotina de trabalho (MAHAN; ESCOTT-STUMP,
1998; MAGALHAES et al., 2001).

O tratamento da constipacdo constitui o estabelecimento de bons
habitos de saude, como refeigdes regulares, dieta adequada fornecendo
fibras, tempo regular para a eliminagdo, descanso, relaxamento, ingestao
adequada de liquidos e a pratica de algum tipo de atividade fisica (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 1998).

Por outro lado, devem-se considerar os efeitos adversos do uso exa-
gerados de fibras, como a diminui¢do na absor¢do de minerais como o fer-
ro, magnésio, calcio e fosforo, decorrentes da reducdo do tempo intestinal
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e a formag¢do de complexos insolaveis (adcido oxalico e o acido fitico) entre
os minerais ¢ as substancias (AUGUSTO et al., 1999).

Mahan e Escott-Stump (1998) sugerem que a dieta diaria deve conter
pelo menos 25g de fibra dietética, que pode ser fornecida por quantidades
amplas de frutas, vegetais e graos integrais.

FIBRA E ROTULAGEM

A informag¢do nutricional complementar (declaracdo de proprieda-
des nutricionais ou claim) ¢ a representacdo que sugere ou destaca que um
produto possui propriedades nutricionais particulares relativas ao seu valor
energético e/ou seu conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras
alimentares, vitaminas e/ou minerais (WAITZBERG, 2000).

Conforme Dutra et al., (2002), um dos constituintes dos alimentos
que a populagdo estd mais atenta ¢ a fibra alimentar, devido a relagdo com
a manutencao da saide e a preven¢do de doencas.

De acordo com a Portaria n® 27 de 13/01/1998, que aprova o
regulamento técnico referente a Informacdo Nutricional Complementar
e considera, como atributo, “alto teor de fibra” se contiver, no minimo,
6g de fibra/100g para alimentos sélidos e, no minimo, 3g de fibras /100g
para alimentos liquidos e o atributo “fonte de fibra” de, no minimo, 3g de
fibras/100g para alimentos sélidos ¢ minimo de 1,5g de fibras /100g para
alimentos liquidos (ANVISA, 2003).

Waitzberg (2000) coloca que a classificagdo de rotulagem existe para
promover uma uniformidade dos conceitos e, principalmente, para que haja
uma diretriz segura de modo a evitar que as informagdes sejam prejudiciais
ao consumidor.

Cury (2002) salienta que, para se atingir uma alimentagao saudavel,
além de fornecer informag¢des corretas sobre alimentagdo e saude, deve-
se proporcionar condi¢des para que os individuos adotem das orientagdes
que recebem e, a0 mesmo tempo, evitar que informagdes incorretas e
contraditdrias os alcancem.

Como destaca Evangelista (1998), as fraudes em alimentos, visam
sempre a conferir maiores lucros por uso, procuram ocultar ou mascarar as
mas condi¢des estruturais e sanitarias dos produtos e atribuir-lhes requisitos
que ndo possuem.

METODOLOGIA

Para verificar o teor de fibra alimentar, foram selecionadas nove
marcas disponiveis dos produtos a base de cereais (cereais matinais) dos
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mercados de Santa Maria, as quais informavam o teor de fibras pelo uso
de expressoes “fonte de fibra ou com fibra” ou “alto teor ou alto contetido
ou rico em fibra” e que também apresentavam descrito, no seu rétulo, o
registro da informacdo nutricional referente ao teor de fibra.

A analise experimental de determinacdo de fibra foi realizada no
laboratdrio de Bromatologia do Centro Universitario Franscicano-UNIFRA
em triplicata, sendo utilizada 1g de amostra de cada produto, baseada no
método da AOAC 991.43 (1995) para a determinagdo de fibra alimentar
soluvel, insoluvel e total em alimentos.

Para avaliar a adequacao dos termos condizentes ao teor de fibra, foi
utilizada como referéncia a portaria MS/SVS n° 27 de 13/01/98 que aprova
o regulamento técnico referente a Informag@o Nutricional Complementar.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 destaca nove produtos a base de cereais disponiveis no
mercado de Santa Maria, nos quais os valores encontrados na analise
ultrapassam os valores descritos nos rétulos, o que demonstra a adequagado
correta referente ao teor de fibra.

Tabela 1. Teores de fibra alimentar em produtos a base de cereais.

. Quantidade
Termo de Quantidade de fibra de fibra total,
NN total, conforme o
Amostra referéncia a fibra conforme analise

informacao do .
na embalagem no laboratorio

rétulo (g%)

(%)
A Fonte 10 22,1
B Alto teor 12,5 26,4
C Alto teor 10 27,4
D Alto teor 10 14,4
E Alto teor 7,5 16,7
F Fonte 5,0 14,7
G Alto teor 10 15,5
H Alto teor 30 35,2
I Alto teor 10 14,6

Observa-se também que, apenas em uma das amostras (amostra H),
a tolerdncia de variabilidade ndo ultrapassou a 20%. Em todas as outras
amostras o valor foi superior, fato esse que pode ser devido a espécie ou ao
manejo agricola empregado na produ¢do do alimento.
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Diante da inseguranca de grande parte da populacdo em relacdo a
veracidade das informagdes contidas nos rotulos, os resultados encontrados
nesse trabalho contribuem para reduzir a desconfianga da populagio.

Shils et al. (2002) acrescentam que a maioria dos consumidores acha
os novos rotulos mais faceis de serem compreendidos, mas permanecem
com uma consideravel preocupacio sobre a exatiddo dos rotulos. Muitos
acreditam que a informacao no rotulo fica a critério do fabricante e que essa
informacao ndo ¢ estritamente regulamentada pela FDA (Administragdo de
Drogas ¢ Alimentos).

Em um estudo realizado com 122 mulheres e 8 homens na Univer-
sidade Aberta a Terceira Idade, na cidade de Sdo Paulo, 56,6% das mu-
lheres assinalaram que gostam de ler as informagdes contidas nos rétulos
nutricionais, embora 29,5% as considerem insuficientes e 25,4% achem-
nas confusas. Quanto aos homens, apenas 16,7% dizem gostar de ler tal
informacao, sendo que 37,5% as acham confusas e 25,0% consideram-nas
insuficientes (OLIVEIRA; MARUCCI, 1998).

Apesar de as industrias alimenticias estarem colocando uma grande
variedade de alimentos integrais disponiveis para seus consumidores, o0 que
se observa € uma eficaz fiscalizagdo em torno dos alimentos e uma evolugao
das leis, visando a uma melhor compreensao dos rotulos alimenticios a fim
de propiciar ao consumidor produtos que lhe tragam beneficios para a sua
saude.

Conforme Sizer e Whitney (2003), atualmente, a maioria dos rétulos
de alimentos obedece a todos os requisitos de alegacdes de saude, de nu-
trientes e informagdes nutricionais, principalmente no caso de um pacote
grande como a caixa de cereal.

Observou-se também que, em todas as amostras, a adequacdo dos ter-
mos referentes ao teor de fibra atendeu a Portaria n® 27 de 13/01/1998, referente
a Informacdo Nutricional Complementar, que considera, como atributo, “alto
teor de fibra” se contiver, no minimo, 6g de fibra/100g de alimento e o atributo
“fonte de fibra” com o minimo de 3g de fibra/100g de alimento.

Como citam Sizer e Whitney (2003), as alega¢des de saude nos
rotulos sdo tdo cuidadosamente controladas que os consumidores podem
confiar nelas. Albino e Guerra (2001) destacam também que os rétulos
representam o unico meio, através do qual, o consumidor tem acesso as
informacoes gerais e nutricionais do produto, assim, ndo devem apresentar
declaracdes que o induzam a adquirir alimentos que possam causar
prejuizos a sua saude.
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CONCLUSOES

Pode-se observar que as industrias alimenticias estdo cumprindo o
que esta estabelecido por lei, pois em todas as amostras analisadas, o teor de
fibra foi condizente com o descrito no rétulo e também em relacdo ao uso
de termos referentes ao teor de fibra, as amostras atenderam a legislag¢do
vigente.

Destaca-se também que as amostras que apresentavam a informacao
“fonte de fibra” poderiam conter, em suas embalagens, a informagéo “rico
ou alto teor de fibra”, pois apresentavam o valor adequado para a adogao
desses termos.

Assim, o que foi demonstrado nos resultados, permite a populacao ter
maior seguranca ¢ usufruir dos avangos da rotulagem nutricional, podendo
comparar melhor os alimentos e, dessa forma, adquirir um produto que
satisfaga nutricionalmente ¢ economicamente.
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