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Atualmente, a grande quantidade de dicas sobre
alimentacdo, entre outros modismos propagados
na midia pelos formadores e influenciadores de
opinido, expde a sociedade a um perigo disfarcado
de informagdo. Sdo comuns noticias abordando a
exclusdo de determinados nutrientes das refeicoes
sem acompanhamento médico ou nutricional.
Pensando nisso, desenvolvemos este estudo, em
parceria com o ITAL, com o objetivo de desmitificar
conceitos sobre nutricdo e seguranca dos paes
industrializados versus paes artesanais (de padaria) e
reforgar que precisamos da industria que nos fornece
alimentos praticos, higienizados e nutritivos.

Quando o assunto é alimentacdo, o segredo esta
no equilibrio. Nosso papel é incentivar e orientar
a sociedade de forma inteligente, mostrando que
0s paes industrializados podem e devem fazer
parte da rotina alimentar destacando que ndo ha
mocinhos nem vildes em uma dieta sauddvel. Além
de saborosos e versateis, eles possuem atributos
voltados a saudahilidade necessarios para o bom
funcionamento do organismo.

0 setor de alimentos é um dos mais resistentes
da economia brasileira e investe cada vez mais na

estrutura de fabricacdo e em produtos de maior valor
agregado. No segmento de pdes industrializados, as
empresas estdo engajadas atualizando modelos de
negdcios, reformulando e inovando nos ingredientes
com graos integrais, baixo teor de sddio, sem adicao
de acucares ou sem lactose, por exemplo, que ajudam
as pessoas a colocarem em pratica habitos de vida
mais saudaveis.

A globalizacdo, e o consequente aumento da
concorréncia, junto a elevacao dos niveis de exigéncias
dos consumidores requerem atencdo por parte dos
fabricantes. As novidades em produtos e processos
de producdo e o aperfeicoamento dos ja existentes
tornam-se necessidades reais e irrevogaveis. O
investimento em desenvolvimento e a implementacdo
de inovagdes tecnoldgicas na industria de alimentos
resultam ndo s6 no aumento da competitividade, mas
também em melhorias na eficiéncia e na produtividade.

Por isso, a fim de comunicar com transparéncia e
manter uma relacdo de qualidade e confianca com
o consumidor final, informaremos a populacdo e
0 setor como um todo sobre 0s novos processos
tecnoldgicos, os ingredientes e os aditivos utilizados
na producdo dos pdes industrializados.




Luis Madi

Coordenador do projeto Alimentos
Industrializados 2030

Antecipando as demandas da sociedade por alimentos
delineamos, a partir de 2008, as macrotendéncias
globais e elaboramos o estudo Brasil Food Trends
2020, lancado em 2010 na Federacdo das Industrias
do Estado de Sao Paulo (Fiesp). Dessa importante
publicacdo nasceu a Série ITAL Brasil Trends 2020,
composta de outros cinco estudos estratégicos sohre
tendéncias de alimentos e hebidas ndo alcodlicas, que
estao disponiveis, gratuitamente, no website do ITAL.

Ao mostrarmos 0s avancos na ciéncia e tecnologia
dos alimentos, bebidas ndo alcodlicas, ingredientes e
embalagens, nos defrontamos com um movimento
avessoaindustriaque propagainformacdesdescoladas
da realidade. Para melhor informar e orientar o
consumidor brasileiro, desenvolvemos no ITAL, entre
2015 e 2018, o Projeto Brasil Processed Food 2020,
criando o website www.alimentosprocessados.com.hr,
e publicando o documento "Alimentos Industrializados:
A Importancia para a Sociedade Brasileira", ambos
com dados cientificos e estatisticos consistentes que
confrontam mitos e preconceitos sobre os produtos
industrializados.

Na sequéncia, em 2018, iniciamos o projeto
"Alimentos Industrializados 2030", com duas
linhas de atuacdo. A primeira abrange trabalhos
relacionados as acdes transformadoras da industria
na reformulacdo de produtos, sustentabilidade da

producdo e transparéncia na comunicacdo com a
sociedade, inaugurando o debate sobre os desafios da
nova década em cada uma dessas areas.

A outra vertente do projeto € a continuidade da tarefa
de fornecer informacfes técnicas e cientificas para
a sociedade, demonstrando a importancia dos itens
industrializados para a alimentacdo e nutricdo. Para
isso, além da expansao do website sobre alimentos
processados, foi criada uma série de publicagbes
sobre tipos especificos de alimentos, mostrando suas
origens, como sdo processados, a seguranca dos
ingredientes utilizados e seu contetido nutricional.

E com grande satisfacio que apresentamos o primeiro
volume da nova série "Alimentos Industrializados
2030: Paes Industrializados", lancado em parceria com
a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados
(ABIMAPI), que mostra como esses paes, ao contrario
daqueles que os classificam equivocadamente como
"ultraprocessados", sao de grande relevancia para a
alimentacdo dos brasileiros ao entregarem diariamente
nutricdo e praticidade com seguranca e sustentabilidade.

Damos assim mais um passo alinhados a missdo
do ITAL de contribuir para a evolucdo das areas de
alimentos, hebidas e embalagens em beneficio do
consumidor e da sociedade.


https://www.alimentosprocessados.com.br/
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Os paes industrializados produzidos atualmente evoluiram
juntamente com a histdria da alimentacdo humana, tendo
sido originados de tipos de pdes criados ha décadas, séculos
ou até milénios. Varios fatores provocaram transformacoes
no mercado de consumo, tais como a integragdo dos povos,
a urbanizacdo, os avangos das ciéncias relacionadas a
alimentacdo e a nutrigdo, o advento da industrializacao, dos
métodos de producdo em massa, entre outros.

Em mercados mais desenvolvidos, a forte concorréncia levou
os fabricantes a diversificacdo de produtos de modo a atender
as demandas de diferentes tipos de consumidores, como, por
exemplo, pdes premium, para o publico infantil, esportistas e
pessoas alérgicas, entre outros. Nessa direcdo as inovacoes
se orientaram conforme as tendéncias de consumo que foram
surgindo progressivamente.

Os avancos da ciéncia e da tecnologia de alimentos serviram a
diversos requisitos da producdo industrial, como a melhora da
qualidade e da seguranca dos produtos, aumento da eficiéncia,
reducdo de custos, aumento da vida util e diferenciacdo de
produtos. Progressivamente, a inovacdo tecnolégica permitiu
a introducdo de novas formas de processamento, novos tipos
de ingredientes e aditivos, além do aperfeicoamento das
técnicas de conservacdo e dos sistemas de acondicionamento.
Entretanto, essa evolucdo tecnoldgica ocorreu sem a
necessaria informacdo, para os consumidores, sobre 0s

Paes INDUSTRIALIZADOS 8
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motivos pelos quais foram sendo incorporadas aos produtos
comercializados, apesar de todas estas terem passado
pelo crivo das autoridades regulatérias que atestaram sua
seguranca para a saude humana. Essa falta de comunicacdo
com o publico consumidor criou condigBes propicias para o
surgimento de mitos e preconceitos sobre 0S novos processos
tecnoldgicos, ingredientes e aditivos utilizados, como tamhém
para o crescimento de movimentos ativistas avessos as
grandes industrias e defensores da intervencdo publica no
mercado de alimentos e bebidas.

Mais recentemente, varios desses mitos e preconceitos foram
traduzidos, de forma equivocada do ponto de vista técnico e
cientifico, no falso conceito de alimentos "ultraprocessados',
propagado de forma ostensiva em meios de comunicagdo e
em pesquisas que tentam associar, de forma generalizada,
uma ampla variedade de alimentos industrializados a certos
problemas de saude, incluindo, erroneamente, 0s paes
industrializados nesse falso discurso.

Os dados aqui apresentados retratam a realidade de um setor

que abastece o mercado consumidor brasileiro com produtos
de elevada qualidade, nutritivos e seguros para consumo.

Os editores




Origens dos pdes
industrializados

Pdo sem
fermento

No Egito antigo, ha mais de 10 mil
anos, era consumido um pdo do
tipo Baladi elaborado com farinha
de varios tipos de graos, sem

P3o branco

Em Roma, no ano 150 aC, o pao
branco fermentado eraotipo preferido
pelas pessoas mais abastadas. Modo
de producdo artesanal.

Ao longo do tempo, houve grande aumento da diversidade de
tipos de paes consumidos em diferentes paises, com seu modo
de producdo evoluindo do artesanal para o industrial.

‘ Pdo branco

= fatiado
—
Nos EUA, por volta de 1930, o
pdo branco fatiado, produzido
industrialmente, era o preferido da
grande maioria dos consumidores.

utilizacdo de fermento. Modo de
producdo artesanal e rudimentar.

0 processamento de paes em escala industrial € necessario quando se deseja atender a uma grande
e crescente demanda de produtos. A tecnologia de alimentos permite que os paes industrializados
mantenham um padrdo de qualidade igual ou semelhante ao que era obtido na producdo artesanal.

E natural uma empresa de producgo artesanal evoluir para instalactes maiores quando as vendas
PEQUENA crescem e precisa expandir as operacoes. No Brasil, ha varias décadas, grandes industrias da atualidade GRANDE
ESCALA iniciaram suas atividades como pequenas padarias. Depois, devido ao sucesso de seus produtos e ao ESCALA
crescente aumento das vendas, instalaram fabricas e foram ampliando o volume de producgo.

Atualmente, as industrias produzem grande parte dos tipos de paes preferidos pelos consumidores: baguete, bisnaguinha, brioche,
croissant, pao de hot dog, pdo de batata, pao de forma, pao de milho, pdo francés, pao de hamburguer, pao sirio, pdo sovado etc. Os paes
fatiados brancos lideram a preferéncia da populacdo, representando 13,6% do volume total de vendas.

‘%’ Bisnaguinha

De acordo com uma pesquisa da Kantar WorldPanel /ABIMAPI (2018), realizada com amostra de 11.300 familias, o p&o industrializado
estad presente em mais de 80% dos lares brasileiros, com destaque para o café da manhé, no qual ele é consumido em 67,3% das
ocasides. Entre os motivos da aceitagao do pao industrializado pela populacdo estdo a boa disponibilidade no varejo, a praticidade e a
maior vida util.

9 Paes INDUSTRIALIZADOS



No Brasil, a industria de panificacdo é bastante
desenvolvida e comercializa produtos adequados as
tendéncias do mercado consumidor, fato destacado
no estudo Brasil Bakery & Confectionery Trends
2020 (www.bakeryconfectionerytrends.com.br).

Paes
industrializados
no Brasil

Esse estudo identificou cinco macrotendéncias de
consumo que determinam, em grande parte, a oferta
dos tipos de produtos industrializados das areas
de panificacdo: Controle e Adequacdo, Nutricdo
e Funcionalidade, Naturalidade e Autenticidade,
Premiumizacdo e Experiéncia, e Sustentabilidade e
Transparéncia.

CONTROLE E ADEQUACAO

De acordo com a macrotendéncia Controle e Adequacdo, muitos consumidores tém procurado controlar o consumo de alimentos com
teores mais elevados de sal, acticares e gorduras. Isso tem impulsionado a reformulacdo de produtos de panificagdo para estarem
adequados a essa macrotendéncia.

A reformulacdo de produtos na industria tem promovido a reducdo e/ou substituicdo de gorduras, acticares e sédio em varios itens
comercializados. No mercado, por exemplo, vérias marcas de paes de forma apresentam 0% de gorduras trans e 0% de colesteral, sem
adicao de acticar e com menores quantidades de sédio. E importante observar que, além da reformulacio feita de modo voluntario pelas
empresas, existem acordos firmados pelas industrias com o Ministério da Saude, por meio da ABIMAPI e da ABIA, com metas de reducdo
de gorduras, sddio e acticar nos produtos industrializados.

@ P30 sem Acticar ZERO de gorduras trans e colesterol; Pdo de Forma BAIXO TEOR DE ACUCARES e ZERO de gorduras trans e colesterol.

NUTRICAO E FUNCIONALIDADE

p s 4 , 7 A macrotendéncia Nutricao e Funcionalidade revela a crescente demanda por produtos mais nutritivos e/ou com heneficios especificos
(Prutrena ] N [ para a saude fisica e mental. Muitos consumidores estdo buscando uma melhora geral na sua qualidade de vida, a partir de alimentos
\ com potencial para aumento de performance, melhora de imunidade e prevencao de doencas (como, por exemplo, as relacionadas ao
sistema cardiovascular).

Esta macrotendéncia tem promovido o desenvolvimento de novos produtos fortificados ou enriquecidos nutricionalmente. No setor de
panificacao, ja existem varios produtos com farinha integral, adicao de fibras, graos ancestrais, aveia, castanhas, chia, quinoa, frutas etc.

@ P30 14 Grios, 100% integral; P30 100% Integral com Omega 3, fonte de fibras.

NATURALIDADE E AUTENTICIDADE

Conforme a macrotendéncia Naturalidade e Autenticidade, os consumidores tém procurado opcdes percebidas como artesanais, naturais e
sem aditivos artificiais, substancias alergénicas e outros como lactose e gluten.

Isso ocorre mesmao existindo contradigdes entre o que os consumidores acreditam e a realidade. Por exemplo, os aditivos sdo considerados
seguros pelas autoridades de satide. Situacdo parecida ocorre com o gltten, que é ruim para os celiacos, mas nao para as pessoas de modo
geral (ver http:/www.glutenconteminformacao.com.br/).

Apesar de serem considerados seguros os itens tradicionais contendo aditivos, gltten e lactose, as industrias tém desenvolvido produtos
com férmulas mais simplificadas, de fermentac&o natural, com adicao de ingredientes que estdo sendo valorizados pelos consumidores, tais
COMO aromas naturais, graos integrais, castanhas, mel, especiarias etc.

@ P3o de Forma de Fermentacgdo Natural; Pdo de Batata-Doce sem gluten, lactose e conservantes.

PREMIUMIZACAO E EXPERIENCIA

A macrotendéncia Premiumizacdo e Experiéncia caracteriza a elevacao do padrdo de consumo de alimentos na sociedade, com valorizagao
de produtos com ingredientes nohres, mais saborosos, com sabores inusitados, frescos e produzidas de forma mais artesanal. Os produtos

i
mais naturais e nutritivos também ganham destaque no mercado.

Para se manterem em sintonia com essa macrotendéncia, as industrias tém desenvolvido novos produtos com alegacoes de melhor

qualidade (premium, gourmet etc.), que proporcionem novas experiéncias de consumo, e também produtos mais sofisticados para os

consumidores mais exigentes e dispostos a pagar mais por itens de maior valor agregado, tanto devido a composicdo de ingredientes

quanto pelos modos de processamento.

@ P3o com Castanha e Nozes; P3o Integral Artesano.

SUSTENTABILIDADE E TRANSPARENCIA

A macrotendéncia Sustentabilidade e Transparéncia representa a valorizacao da forma como os alimentos industrializados sao produzidos
e também a importancia atribuida a responsabilidade social e amhiental dos fabricantes. Isso tem promovido o aumento da demanda
por produtos organicos e com certificaces ambientais. Por outro lado, os consumidares estdo querendo informac@es claras sobre os
ingredientes utilizados e os tipos de processos empregados na fabricacgo.

Essa macrotendéncia tem gerado um maior investimento das industrias tradicionais na producdo de alimentos organicos e tamhém o
surgimento de novas empresas totalmente dedicadas a producao de alimentos com foco nas varias dimensoes da sustentabilidade: social,
ambiental e econdmica.

@ P3o Integral Organico com Linhaga Dourada; P3o Integral Orgéanico sem agucar e farinha branca.

Paes INDUSTRIALIZADOS 10
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Parailustrar a composicdo de ingredientes e valor nutricional dos paes industrializados disponiveis no mercado brasileiro, o ITAL realizou
um levantamento das informagdes declaradas nos rétulos de 70 itens de pdes de forma/fatiados, de cinco marcas diferentes.

DIVERSIDADE DE ITENS DE PAES INDUSTRIALIZADOS
DO TIPO PAQ DE FORMA/FATIADO

Fonte: Divulgacao.

‘ : == D e
3 ed el S i ko
\' st 180r§osr pre et i i |l integral : Vi
2 do-P: . == | Ao e, e
|ntegral - gatars I Chia g8 E G P

> @

-mmmmm-m mememumem

0S CLASSICOS INTEGRAL, FORMA INTEGRAL, FORMA TRADICIONAL, SEM CASCA TRADICIONAL, SEM CASCA 100% INTEGRAL, SEM GLUTEN MULTIGRAOS, SEM GLUTEN
ORIGINAL, GRAQ SABOR 18 GRAQS, GRAQ SABOR MAGA, CANELA E PASSAS, GRAO SABOR CASTANHA-DO-PARA E QUINOA, GRAO SABOR CHIA E MACADAMIA, GRAD
SABOR MULTIGRAOS, 100% INTEGRAL TRADICIONAL, 100% INTEGRAL FREEKEH E NOZ-PECA, 100% INTEGRAL TEFF E AVELA, 100% INTEGRAL GRAQS GERMINADOS, PAD
DO FORNO ORIGINAL, PAO DO FORNO 100% INTEGRAL, PAO DO FORNO GRAOS ANCESTRAIS, ESTAR LEVE FORMA, ESTAR LEVE INTEGRAL.

W

mmmmmm G G G G @G 817 Bl B18

B FERMENTAGAO NATURAL
TRADICIONAL, INTEGRAL, SEM CASCA TRADICIONAL, SEM CASCA INTEGRAL, ARTESANO, ARTESANO INTEGRAL, 100% INTEGRAL 12 GRAGS, 100% TRADICIONAL, FERMENTAGAO
INTEGRAL GRAQS E CASTANHAS, SEM ACUCAR 12 GRAOS, SEM AGUCAR INTEGRAL, PAO DE COCO, PAO DE MILHO, FRUTAS, GRAQS E CASTANHAS, NATURAL INTEGRAL,
CASTANHA-DO-PARA E QUINOA, 100% INTEGRAL, 14 GRAQS, GRAOS E CASTANHAS, 7 GRAQS. FERMENTAGAO NATURAL
GRAOS CLASSICOS.

( D1 I D2 J D3 J D4 J D5 B D6 S D7 B D8 B D9 N D10 S D11] D13 I D14

(A) WiCkbOId PAQ DE FORMA PREMIUM, PAQ DE FORMA PREMIUM JUNIOR, PAO DE FORMA INTEGRAL, PAO DE FORMA ZERO, PAO DE FORMA LEITE,

PAQ DE FORMA 100% INTEGRAL 15 GRAQS, PAO DE FORMA 100% INTEGRAL QUINOA, PAO DE FORMA 100% INTEGRAL ZERQ, PAQ
DE FORMA 100% INTEGRAL OMEGA 3, PAQ DE FORMA SABOR MANTEIGA JUNIOR, PAO DE FORMA INTEGRAL MIX, PAO DE FORMA
INTEGRAL MIX AVEIA, PAO DE MILHO, PAO COM COCO.

(21 produtos)

(8) Pullman/Nutrella
(18 produtos)

() Bauducco
(3 produtos)

(D) Panco
(14 produtos)

(E) SevenBoys PAQ DE FORMA, PAO DE FORMA PAQ DE LEITE, PAO DE FORMA PAQ DE MANTEIGA, PAQ DE FORMA INTEGRAL, PAQ DE FORMA CASTANHA
(14 produtos) E NOZES, PAO DE FORMA 12 GRAOS, PAQ DE FORMA 7 GRAOS, PAO DE FORMA 7 GRAQS LIGHT, 100% INTEGRAL AVEIA E CHIA, 100%
INTEGRAL TRIGO E LINHO, 100% INTEGRAL GENTEIO E GIRASSOL, 100% INTEGRAL PAO PRETO, PAO DE COCO, PAQ DE MILHO.

11 | Paes INDUSTRIALIZADOS



A pesquisa do ITAL revelou que os pdes de forma
industrializados comercializados no Brasil, de maneira
geral, sdo compostos, majoritariamente, de matérias-
primas alimenticias comuns usadas na elaboracéo de
pdes, na sua maior parte disponiveis no varejo para
venda ao consumidor.

Do que sao feitos os
pdes industrializados

Os principais ingredientes que formam a massa dos pdes industrializados sédo MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS
comuns na elaboragéo de pdes em padarias e nos lares:

FARINHA DE TRIGO OUTRAS FARINHAS m FERMENTO BIOLOGICO FERMENTO QUIMICO

O QUEE/SAO
P¢ fino obtido pela moagem
do endosperma do grdo de trigo.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
68 produtos utilizam a farinha
de trigo (branca ou integral) como
principal ingrediente; Sdo usados
outros derivados do trigo: fibra de
trigo (24 produtos), trigo em graos
(12), farelo de trigo (5), germe de trigo
(2) e flocos de trigo (1); Somente 2
produtos "Sem Gluten'" ndo utilizam
farinha de trigo, substituindo esta por
amido e farinha de linhaca.

PORQUE SAO USADOS
Base da estrutura e volume da massa,
por conter: Amido (a maior parte da
farinha) que forma o volume da massa
ao absorver agua; Proteinas glutenina e
gliadina, que formam o gltiten; Enzimas,
proteinas como a amilase, capaz
de transformar parte do amido em

aclicares; Gomas (carboidratos) como as

pentosanas, importantes na formacao
damassa pela sua capacidade de
absorver grande quantidade de
4gua; Gorduras importantes para o
desenvolvimento do gltiten por sua
propriedade emulsificante.

OBSERVACOES
No Brasil, a legislagdo determina
o enriquecimento da farinha com
ferro e acido folico. Legislagao:

ANVISA, PORTARIAN® 132, de 19 de

fevereiro de 1999; ANVISA, RDC N°
150, de 13 de abril de 2017.

AMENDOAS (NUTS)

O QUEE/SAO

Nozes, améndoas, castanha do Brasil,

castanha de caju, aveld, macadamia,
amendoim, pistache etc.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
8 produtos tém castanha-do-para
adicionada, 7 tém castanha de caju,
S nozes pecds e 2 macadamias.

PORQUE SAO USADOS
Realcadores de sabor;
Incorporagdo de nutrientes.

LEITE

O QUEE/SAO
Leite de vaca liquido, pasteurizado
ou UHT. Leite de vaca em p6.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
3 produtos utilizam leite em p6.

PORQUE SAO USADOS

Contribui para o desenvolvimento do

gldten, cor, sabor e textura do pao.

O QUEE/SAO
Farinhas de centeio, milho, aveia,
S0ja, trigo sarraceno, espelta etc.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
Utilizam outras farinhas:
farinha de milho (13 produtos),
de linhaca (9), de malte (5),
de aveia (4), de centeio (2).

PORQUE SAO USADOS
Alternativas para produzir tipos
diferentes de paes; Elaboragdo de
paes sem gluten; Enriquecimento
de p3es feitos com farinha de trigo.

OBSERVACOES
As farinhas de centeio, aveia e
espelta ndo possuem proteinas
formadoras do gluten em
quantidade e qualidade, como
ocorre na farinha de trigo. As
farinhas de milho, trigo sarraceno
e soja nao contém proteinas
formadoras do gluten. Outras
farinhas podem ser usadas para
a formac&o da massa do pao,
como as farinhas de amaranto,
paingo, teff e cevada. Legislacao:
ANVISA, RDC N’ 263, de 22 de
setembro de 2005; ANVISA, RDC

N"150, de 13 de abril de 2017. OLEOS E GORDURAS

SAL
O QUEE/SAO

Sal de cozinha
(Cloreto de Sddio, NaCl).

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
0 sal comum é usado em 67
produtos, e 3 usam somente sal
light; 26 produtos combinam o
sal comum com sal hipossédico;
Observagdo: 3 produtos
combinam o sal comum com
CLORETO DE POTASSIO.

PORQUE SAO USADOS
Fortalece e aumenta a
elasticidade do gluten;

Potencializa a expansao
da massa; Melhora a
estrutura do pao; Auxilia o
controle da fermentacao;
Intensifica o sabor do pao.

OBSERVACOES
Os paes ndo costumam ser
alimentos de baixo teor de
sal. Existem programas para
reducdo do teor de sédio
presente nos paes, uma vez que
esse ingrediente é associado a
hipertensdo. 0 sal light e o sal
hipossédico sao ingredientes
que estdo disponiveis no varejo.
Legislacdo: ANVISA, RDC N° 23,
de 24 de abril de 2013.

O QUEE/SAO

Agua potdvel.

QUAIS PAES USAM

(amostra de 70 pdes)
Todos os itens analisados.

PORQUE SAO USADOS
Forma a massa por meio da
hidratacdo da farinha e gelatinizacao
do amido durante o cozimento.
Possibilita a fermentacdo e o
desenvolvimento do gltiten. Libera
vapor no cozimento, que contribui para
o crescimento da massa. Controla a
temperatura da massa.

OBSERVACOES
A dureza (contetido de minerais)
e 0 pH (medida de acidez ou
alcalinidade) da agua afetam a
elasticidade, maciez e viscosidade
da massa. A obtencao de
condic@es ideais da dgua pode ser
feita por meio de seu tratamento,
uso de condicionadores, adicao de
substancias alcalinas ou dcidas
na massa. Legislacao: ANVISA,
PORTARIAN® - 2.914, de 12 de
dezembro de 2011.

OQUEE/SAO
Oleos vegetais, margarina,
manteiga, banha etc.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
47 produtos usam somente 6leo
de soja; A manteiga é usada em
4 produtos, mas sempre em
combinagdo com ¢leo de soja ou
gordura vegetal; Outros dleos e
gorduras usados: éleo de canola (5
produtos), dleo de milho (3) e 6leo
de linhaca (1); A gordura vegetal
¢ usada em 9 produtos (ela estd
disponivel no varejo). Na rotulagem
nao é especificado se a gordura
utilizada € HIDROGENADA ou
INTERESTERIFICADA.

PORQUE SAO USADOS
Contribui para a expansao da
massa; Realga o sabor, cor e

textura do pdo; Confere umidade
e maciez a massa do pao;

O QUEE/SAO
Levedura especifica
(Saccharomyces cerevisiae) que
produz enzimas que promovem
a fermentacdo da massa,
transformando agticares em gds
carbénico e lcool (evapora durante
e apos o cozimento da massa).

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
E comum a utilizacio na
maior parte dos produtos.

PORQUE SAO USADOS
0 gds carbonico € um dos gases
que fazem a massa do pao crescer.
Na fermentacao, a levedura
gera compostos aromaticos que
conferem sabor ao pao.

OBSERVACOES
Os agucares consumidos pela
levedura podem ser adicionados
amassa, produzidos por enzimas
presentes naturalmente na massa
ou por enzimas adicionadas a
massa. Conforme a legislacdo, o
fermento é considerado coadjuvante
de tecnologia de fabricagdo e ndo &
relacionado na lista de ingredientes.
Legislagao: ANVISA, Resolucdo -
CNNPAn° 38, de 1977.

O QUEE/SAO
Podem ser cereais, pseudo-cereais,
leguminosas e oleaginosas: graos
de centeio, milho, aveia, soja, trigo
sarraceno, espelta etc.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
Vdrios ingredientes sao
adicionados para incrementar
o0 sabor e o valor nutricional dos
paes. Os mais frequentes sao:
semente de girassol (17 produtos),
linhaca (16) e aveia em flocos/
fibras/graos (16), soja em flocos/
fibras/gritz (14), centeio em flocos/
fibras/graos (11), quinoa branca/
vermelha/graos (11), Freekeh (7),
gergelim (7), Setaria Italica (4), chia
(4), cevada em flocos/graos (4).

Propriedade emulsificante. -

PORQUE SAO USADOS

. OFSERVACGES i Alternativas para produzir
Legislacdo: ANVISA, RDC N° 270, tipos diferentes de paes, como
de 22 de setembro de 2005. o0s multigraos; Enriquecimento

de paes; Incorporacdo de

fibras e nutrientes.
PORQUE SAO USADOS

0 vinagre contribui para a formacdo do sabor e para a conservagdo do pao.

O QUEE/SAO
Substancias que no ambiente
Uimido e 4cido da massa provocam
reagBes quimicas e produzem gas

carbénico. Exemplos: Bicarbonato de

Sadio, Bicarbonato de Aménia.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
E utilizado somente
em paes especiais como,
por exemplo, sem gldten.

PORQUE SAO USADOS
0 gas carhonico é um dos gases
que fazem a massa do pdo crescer.
Na fermentagdo, a levedura
gera compostos aromaticos
que conferem sabor ao pao.
(Observacao: a adicdo de fermento
quimico em pd n&o é usual.)

OBSERVACOES
Conforme a legislacdo, o fermento
é considerado coadjuvante de
tecnologia de fabricaggo e ndo é
relacionado na lista de ingredientes.
Legislacao: ANVISA, Resoluggo -
CNNPAN® 38, de 1977.

[ amos ] erumseoeanaoos

O QUEE/SAO
Frutas frescas, secas, glaceadas,
em conserva, purés, geleias etc.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
2 contém uvas passas, 2 magas,
lavelas e 1 nozes.

PORQUE SAO USADOS
Incorporagao de sabor e nutrientes
amassa do pao.

OBSERVACOES
Legislagdo: ANVISA, RDC N” 272, de
22 de setembro de 2005.

OUTROS INGREDIENTES
O QUEE/SAO

Vinagre, coco ralado, canela em
po, erva-doce, abobora.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

18 produtos utilizam vinagre na
formulacdo; Outras matérias-
primas utilizadas em pouca parcela
dos produtos: coco ralado (3), canela
em pé (2), erva-doce (2), abobora
(1), doce de abdbora (1).



INGREDIENTES "DE VERDADE"

Os FATOS compraovam que os principais ingredientes dos
paes industrializados sao MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS
comuns, como farinha, agua, fermento, gordura e sal.

E falso afirmar que o pao industrializado n&o é "comida de verdade"
ou que a sua formulacao industrial é feita "inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de alimentos, derivadas de
constituintes de alimentos ou sintetizadas em laboratdrio".

O QUEE/SAO
Mistura de farinha e agua com
microrganismos naturais do
ambiente capazes de realizar a
fermentacdo da massa (Massa
Madre, Levain). Usado para elaborar
paes conforme receita ancestral,
com sabores diferenciados em
relacdo aos paes feitos com outros
tipos de fermento.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdies)
E comum a utilizagdo na
maior parte dos produtos

PORQUE SAO USADOS
0 gas carhonico é um dos gases
que fazem a massa do pdo crescer.
Na fermentacao, a levedura
gera compostos aromaticos que
conferem sahor ao pao.

OBSERVACOES
Os acticares consumidos pela
levedura podem ser adicionados
amassa, produzidos por enzimas
presentes naturalmente na massa
ou por enzimas adicionadas a
massa. Conforme a legislagdo,
o fermento é considerado
coadjuvante de tecnologia de
fabricagdo e ndo é relacionado na
lista de ingredientes. Legislacdo:
ANVISA, Resolucdo - CNNPA n®
38,de1977.

O QUEE/SAO
Ovo de galinha pasteurizado
(recomendado) in naturaou
desidratado.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
4 produtos utilizam ovo.

PORQUE SAO USADOS
Contribui para a formacao da
estrutura da massa, sabor e

cor do pdo; Incorpora proteinas

e gorduras a massa;
Propriedade emulsificante.

FERMENTO NATURAL ACUCARES

O QUEE/SAO
Acucar da cana-de-acuicar
ou da beterraba (Sacarose).
GLICOSE DE MILHO: a glicose,
glucose ou dextrose é um agticar
natural de grande importancia
para o metabolismo dos seres
vivos. Quimicamente, é um
monossacarideo de seis carbonos
(€.H,,0,), também denominada
aldo-hexose. A glicose pode ser
obtida de vdrias fontes, incluindo
qualquer tipo de amido (batata,
mandioca, arroz etc.). No caso,
a glicose de milho é obtida pela
hidrélise do amido de milho.
FRUTOSE: é um aguicar presente
nas frutas, no mel e em varios
vegetais. Quimicamente, é um
monossacarideo de seis carbonos
(C,H,,0,), também denominada
levulose ou ceto-hexose.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

0 acticar comum é usado em 47
produtos, 0 mascavoem 16 e 0
acucar cristal em 8; 9 produtos ndo
tém adicdo de aclicar ou adogantes;
2 produtos utilizam GLICOSE DE
MILHO e 1 FRUTOSE.

PORQUE SAO USADOS
Substrato (alimento) para
desenvolvimento das leveduras e
fermentacdo da massa. Otimiza
a elasticidade da massa. Auxilia
aretencdo da umidade do p&o.
Contribui para o sabor, cor, maciez
e volume do p&o. Contribui para
aformacdo da crosta castanho-
dourada, devido a caramelizacéo dos
acucares e da reacdo de Maillard.
Afrutose é um adocante natural
muito utilizado por ter custo haixo,
ser 60% mais doce que o0 aguicar
comum (sacarose) e também por
ser a mais soltvel em agua.

OBSERVACOES
A glicose foi isolada pela primeira
vez em 1747 por Andreas Sigismund
Marggraf. 0 nome “frutose" foi
inventado em 1857 pelo quimico
inglés William Miller. Legislacdo:
ANVISA, RDC N’ 271, de 22 de
setembro de 2005.

O QUEE/SAO
Proteinas com propriedades
catalizadoras (aceleradoras) de
reacdes quimicas. Tipos de enzimas
comumente adicionadas a massa:
amilases, proteases, hemicelulases,
lipases e oxidases.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

As enzimas nao sao consideradas
ingredientes pela legislagdo, mas sim
coadjuvantes do processamento,
Uma vez que sua agdo é inativada
pela temperatura de cozimento da
massa. Por isso ndo é obrigatdria a
sua discriminacdo na rotulagem dos
paes industrializados.

PORQUE SAO USADOS
Fortalece a rede de gltten; Aumenta
a estabilidade da massa; Aumenta
o0volume dos paes; Reduz o
tempo de fermentagao; Substitui
0 uso de oxidantes quimicos e de
emulsificantes (total ou parcialmente).

SORO DE LEITEEM PO

O QUEE/SAO
0 soro de leite, também conhe-
cido como lacto-soro, € obtido
na forma liquida no processo de
fabricacdo de queijos, podendo
ser ligeiramente doce ou acido.
Para transforma-lo em p¢6
é necessario coloca-lo em
evaporadores, equipamentos
que retiram quase a totalidade da
4gua do soro.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
3 produtos utilizam
SORO DE LEITE EM PO.

PORQUE SAO USADOS
A adicdo de soro de leite em p6
em pdes favorece a formacao
de um miolo mais macio, crosta
do pdo com coloragdo mar-
rom-dourada bonita, da ao pao
um leve sabor de leite e retarda
seu envelhecimento. Além dis-
so0, aumenta o valor nutricional
dos paes por ter proteinas e
alto teor de minerais, podendo
substituir total ou parcialmente
o leite em pé e os derivados
de ovos, proporcionando uma
diminuicdo de custo.

OBSERVACOES
0 soro de leite em p6 é amplamente utilizado pela industria de alimentos.
Devido ao seu alto valor nutritivo, a proteina do soro é isolada (whey protein) e
muito utilizada em produtos direcionados para desempenho fisico.
0 soro de leite em p6 é considerado um alimento. Normalmente, utilizam-se
de 2% a 4% de soro, em relagdo ao peso da farinha.

OBSERVACOES

Outras MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS de uso industrial

sao utilizadas eventualmente:

O QUEE/SAO
Composto proteico, formado
basicamente por gluteninas e

gliadinas, obtido de cereais da familia
das gramineas, principalmente de
trigo, cevada, triticale e centeio.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
0 Gluten é utilizado em S8 produtos.

PORQUE SAO USADOS
Usado como ingrediente para
melhorar farinhas com pouco teor
de gltten ou para aumentar o
teor proteico. O gluten é uma rede
viscoeldstica formada pelas proteinas
gluteninas e gliadinas, presentes
naturalmente na farinha de trigo,
mediante manipulacdo da massa.
Essa rede é responsavel pela retengdo
de gases que fazem a massa crescer.
As gluteninas e as gliadinas sdo
responsdveis pela consisténcia,
viscosidade, extensabilidade, forca e
firmeza da massa.

OBSERVACOES
As farinhas de qualidade superior
ndo costumam requerer adicdo de
gluten na forma de ingrediente.
Outras, porém, precisam ser
fortalecidas para atender aos
requisitos técnicos e de qualidade
na fabricacdo de pao.

INULINA

O QUEE/SAO
E uma fibra (Fruto-oligossacarideo
- FOS) extraida de diferentes
variedades de plantas, como a raiz
de chicdria.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
1 produto utiliza INULINA.

PORQUE SAO USADOS
Ingrediente prebidtico, ndo caldrico,
capaz de substituir o agticar e a gor-
dura; Realcador de sabor; Propriedade
estabhilizante de emulsges.

OBSERVACOES
Ingrediente utilizado na elaboracdo
de alimentos funcionais, devido a

propriedade prebidtica.

ENZIMAS GLUTEN SUCRALOSE

O QUEE/SAO
Asucralose é um edulcorante
(adocante) sintético de alta intensidade
e haixa caloria, sendo cerca de 600
vezes mais doce gue o aglicar comum.
A sucralose é sintetizada a partir da
sacarose (acticar comum) por meio
de um processo de varias etapas, no
qual 3 grupos hidroxilas da molécula
de sacarose sao substituidos por 3
4tomos de cloro.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
3 produtos utilizam SUCRALOSE.

PORQUE SAO USADOS
A sucralose é usada para substituir
adocantes caléricos, como o aguicar.
Ela é capaz de manter sua dogura por
perfodos prolongados, inclusive durante
o assar dos paes, pois apresenta
excelente estabilidade térmica.

OBSERVACOES
Devido a molécula da sucralose ser
extremamente estdvel, esta nao
reage com dcidos, estahilizantes,
aromas, corantes etc. Nao interage
quimicamente com os ingredientes,
permitindo seu uso sem cuidados
especiais em qualquer etapa do
processo. Legislagdo: O uso da
sucralose é regulamentado pela
ANVISA por meio da RDC 18, de
24/3/2008.

AMIDO MODIFICADO
O QUEE/SAO

Amido obtido de fonte vegetal
com algumas caracteristicas
modificadas por processos
enzimaticos, fisicos ou quimicos.

PORQUE SAO USADOS
(amostra de 70 pées)
2 produtos SEM GLUTEN
utilizam o amido madificado.

PORQUE SAO USADOS
Melhor textura, aparéncia e
estabilidade da massa; Maior
resisténcia a retrogradacao.

OBSERVACOES
Exemplos de processos usados
para modificar o amido natural:

Oxidacdo; Hidrdlise 4cida;
Crosslinking (ligacdo cruzada);
Esterificacao.

GORDURA HIDROGENADA

O QUEE/SAO
Formada pela hidrogenaggo de dleos vegetais ricos em dcidos
graxos insaturados, processo que incorpora dtomos de hidrogénio
aos acidos graxos e os transforma em saturados. Essa gordura
pode ter varios graus de saturacdo, conforme o tipo de aplicacdo
industrial desejada.

QUAIS PAES USAM (amostra de 70 pdes)
A gordura vegetal é usada em S produtos. Na rotulagem ndo
é especificado se a gordura utilizada ¢ HIDROGENADA ou
INTERESTERIFICADA.

E obrigatéria a declaracéo da quantidade de gorduras saturadas no rétulo. Produtos com alegacao "baixo em gorduras
saturadas" precisam ter, no maximo, 1,5 g de gorduras saturadas por porcdo, incluindo gorduras trans. Para a alegagdo 'nao
contém", no maximo, 0,1 g de gorduras saturadas por porcao e, no méximo, 0,1 g por porcdo de gorduras trans. As gorduras

trans sdo formadas no pracesso de hidrogenacéo parcial dos 6leos vegetais. Legislacso: ANVISA (RDC 54/2012).

PORQUE SAO USADOS
Obtencdo da mistura desejada de gorduras saturadas e insatura-
das para atingir as caracteristicas desejadas para a fabricacao do
pao, tais como maciez, maleabilidade, ponto de derretimento etc.



Sdo necessarias técnicas e
processos especificos para
garantir a seguranca e evitar
perdas dos paes industrializados

O usode

Conservantes

As técnicas hoje utilizadas para a conservacdo de alimentos combatem os microrganismos patogénicos e reduzem ou eliminam os
microrganismos deterioradores dos alimentos provenientes de vdrias fontes de contaminacdo, entre as quais as matérias-primas, 0s
equipamentos e utensilios e o ar. Para impedir que os microrganismos sobreviventes crescam, é preciso modificar ou eliminar uma
ou mais condicBes favoraveis ao seu desenvolvimento (umidade, temperatura, pH etc.) ou adicionar aos alimentos substancias que
impegam a sua multiplicacdo, os aditivos, nesse caso denominados conservantes.

Os paes tém condicBes propicias para o crescimento de
fungos (umidade em torno de 40%, atividade de agua
entre 0.93-0.96, pH entre 5 e 6, grande quantidade de
carboidratos etc.). Além de poderem causar problemas
de saude por produzirem micotoxinas, a deterioracdo
fungica deixa os produtos com aparéncia indesejavel
e altera o seu sahor e o odor, levando a uma perda
considerdvel dos produtos de panificacao, estimada entre
4% e 5%. Os fungos dos géneros Penicillium, Aspergillus
e Eurotium sdo os principais deterioradores dos paes.

Os paes podem também sofrer deterioracdo por bactérias e
leveduras, normalmente devido a presenca de elevada carga
microbiana na matéria-prima, auséncia de conservantes
quimicos e falhas nas boas praticas de fabricacdo. O Rope
spoilage € uma deterioracdo importante causada por
bactérias do género Bacillus, cujos esporos sao resistentes
ao calor e podem sobreviver as temperaturas do cozimento,
bastante critica para a industria de panificacao e dificil de
eliminar. O problema surge quando os esporos resistentes
germinam e crescem no produto acabado.

Os CONSERVANTES sao usados para inihir o crescimento de fungos e bactérias que podem fazer com que o pao seja rejeitado do ponto
de vista sanitdrio e fique improprio para comercializacdo e consumo. O pdo industrializado requer esse tipo de aditivo para resistir aos
fungos e bactérias durante toda a sua vida util até 0 momento de consumo. Portanto, além de ser essencial para a saude publica, o uso
de conservantes € importante para a seguranca alimentar e por questdes econdmicas, por evitar perdas.

Apesar de ser comum o uso de conservantes, estes ndo sao usados de forma geral, por todas as empresas. Isso é comprovado na

amostra dos 70 paes industrializados estudados, em que 11 produtos NAO utilizam CONSERVANTES.

E comum o uso de CONSERVANTES, mas eles ndo estdo presentes em todos os pdes industrializados:

ACIDO SORBICO (INS 201) PROPIONATO DE CALCIO (INS 282) SORBATO DE POTASSIO (INS 202)

O QUEE/SAO

Composto quimico organico encontrado na natureza.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

59 produtos usam conservantes e 11 produtos ndo
utilizam conservantes; Os conservantes utilizados:
propionato de célcio e sorbato de potdssio (40 produtos),
propionato de célcio e acido sérbico (17 produtos),
propionato de calcio (2 produtos).

PORQUE SAO USADOS
Inibe o crescimento de uma grande variedade
de leveduras, mofos e bactérias.

OBSERVACOES
0 4cido serbico foi isolado pela primeira vez, em 1859,
a partir dos frutos da sorveira. Além de pdes, bolos e
confeitos, 0 acido sdrbico e seus sais sao utilizados
em maioneses, produtos derivados de frutas, cremes,
queijos, molhos e conservas vegetais, entre muitos
outros produtos. Na massa, sua dosagem é de 0,1%
(base farinha). Legislagdo: 0 uso desse aditivo em pdes
é regulamentado pela ANVISA, por meio da Resolucao
383/1999 e das RDC 45/2010 e RDC 46/2010
(http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

O QUEE/SAO
Sal de &cido propitnico usado como conservante em
panificacao. E um acido graxo de cadeias curtas (trés
carbonos).

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

59 produtos usam conservantes e 11 produtos ndo utilizam
conservantes; Os conservantes utilizados: propionato de célcio e
sorbato de potassio (40 produtos), propionato de célcio e 4cido
sorhico (17 produtos), propionato de calcio (2 produtos).

PORQUE SAO USADOS
Retarda o desenvolvimento de bolores e acdo anti-Rope
(deterioracao bacteriana do pao causada por Bacillus spp.,
principalmente B. subtilis e B. licheniformis).

OBSERVACOES
A concentragdo normalmente utilizada de acido propidnico
e seus sais é 0,1% com base no produto seco, ndo havendo
um limite de uso. Legislacdo: O uso desse aditivo em pdes
é regulamentado pela ANVISA por meio da Resolucao
383/1999 e das RDC 45/2010 e RDC 46/2010
(http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

OQUEE/SAO
Sal de 4cido sérhico, composto organico
encontrado na natureza.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

59 produtos usam conservantes e 11 produtos ndo utilizam
conservantes; Os conservantes utilizados: propionato de cdlcio e
sorbato de potassio (40 produtos), propionato de calcio e 4cido
sorbico (17 produtos), propionato de célcio (2 produtos).

PORQUE SAO USADOS

Retarda o desenvolvimento de bolores.

OBSERVACOES

Na massa, sua dosagem é em torno de 0,1% como dcido

sorbico (base de farinha). 0 &cido sérbico foi isolado pela
primeira vez, em 1859, a partir dos frutos da sorveira. Sua

eficacia como conservante e seguranga para o consumo
foram atestadas na década de 1950. Além de paes, bolos

e confeitos, o acido sdrbico e seus sais sao utilizados em
maioneses, produtos derivados de frutas, cremes, queijos,
molhos e conservas vegetais, entre muitos outros produtos.
Legislacdo: 0 uso desse aditivo em pdes é regulamentado

pela ANVISA por meio da Resolugdo 383/1999 e das
RDC 45/2010 e RDC 46/2010
(http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

Processos utilizados para a sequranca dos alimentos industrializados

A industria de alimentos emprega ferramentas como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padrdo de
Higienizacdo (POP), Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC; em inglés HACCP), que trazem objetividade para os sistemas,
permitindo monitorar com rigor 0s pontos criticos dos processos, ou Seja, aqueles que se apresentam como maiores riscos, priorizando uma
abordagem preventiva em vez de reativa e reduzindo os custos operacionais. Além das praticas obrigatdrias de seguranca e qualidade, muitas
industrias tém obtido a certificacdo pela norma IS0 22000, que reforca a producdo de alimentos seguros.
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os Aditivos

utilizados mais
comuns

Desde a antiguidade ocorre a busca de ingredientes e aditivos
para aperfeicoar o processamento de pdes, aumentar a
qualidade e conservar por mais tempo o0s produtos acabados.
Inicialmente, isso foi feito no modo de tentativa e erro, ou
seja, selecionando as experiéncias bhem-sucedidas do uso
de diferentes formas de processamento e combinacdo de
ingredientes. Posteriormente, a evolucdo do conhecimento
cientifico permitiu o desenvolvimento de tecnologias mais
avancadas para a panificacdo, entre as quais os ingredientes e
aditivos utilizados atualmente em paes industrializados.

Nos ultimos anos, as tendéncias do mercado tém provocado
0 lancamento de novos produtos com ingredientes mais
conhecidos pelos consumidores e menos aditivos (ver a
macrotendéncia Naturalidade e Autenticidade). Entretanto,
muitas vezes a reformulacdo dos produtos tradicionais, que
sao considerados seguros pelo Ministério da Saude, ndo é uma
tarefa facil sob aspectos tecnoldgicos e econdémicos. Do ponto
de vista tecnoldgico, a substituicdo e eliminacdo de aditivos
pode afetar negativamente a qualidade do produto final. A
fabricacdo de produtos reformulados pode exigir ingredientes
mais caros e diminuir a eficiéncia dos processos, aumentando
0s custos industriais e, consequentemente, o preco final ao
consumidor. Apesar disso, a industria de ingredientes tem
pesquisado e criado alternativas para viabilizar os produtos
clean label demandados pelo mercado, como, por exemplo, as
novas tecnologias de enzimas.

Os ADITIVOS sao utilizados
em quantidades muito
pequenas em relacdo a
totalidade da massa dos paes
industrializados. Os ADITIVOS
mais comumente observados
sao: EMULSIFICANTES,
ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES,
MELHORADORES DE
FARINHA e ACIDULANTES.

W)

sy ATED

Elaborada em Roma, em 77 d.C., a obra
Naturalis Historia, de Pliny the Elder,
inclui receitas para a elaboracdo de paes
e fermentos, as quais revelam o uso
de ingredientes importados e técnicas
especificas para o preparo de fermentas
e processamento dos paes. Veja detalhes
sobre a elaboracdo de pdes levedados na
antiga Roma em: "'Baking Bread with the
Romans: Part Il — Panis Quadratus"
(Disponivel em: https:/tavolamediterranea.
com/2017/09/01/haking-bread-romans-part-
pliny-elders-leaven-starter-pasta-madre-levain/).

Entretanto, esses aditivos ndo
sao usados de forma geral,
por todas as empresas. Isso é
comprovado na amostra dos

70 pdes
industrializados
estudados:

15 | P&es INDUSTRIALIZADOS



DIACETIL TARTARATO DE MONO
E DIGLICERIDEOS (INS 472e)

O QUEE/SAO
Derivados de glicerol esterificados com
4cidos graxos comestiveis e dcido mono e
diacetiltartarico.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos nao utilizam emulsificantes.
Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-
2-LACTIL LACTATO DE CALCIO (23
produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E
DIGLICERIDEQS DE ACIDOS GRAXOS (14),
ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIO (5),
LECITINA (5), DIACETIL TARTARATO DE MONO
E DIGLICERIDEQS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulstes
(alimentos contendo dgua e ¢leo), tornando-as
mais estdveis e homogéneas; Condicionadores
de massa para produtos assados,
particularmente os fermentados, gerando
aparéncia mais simétrica para o pao.

OBSERVACOES
Os diacetil tartarato de mono e diglicerideos sao
utilizados na concentracdo maxima de 0,5%,
com base no produto seco. Legislacdo: O uso
desse aditivo em pdes é regulamentado pela
ANVISA por meio da Resolucdo 383/1999 e
das RDC 45/2010 e RDC 46/2010 (http:/
portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).
45/2010 e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.
gov.br/alimentos/legislacao).

EMULSIFICANTES

E antigo o emprego de emulsificantes na producdo de alimentos, tais como gema de ovo e lecitina derivada da soja.

A partir da década de 1930 surgiram os emulsificantes derivados de acidos graxos, mais utilizados atualmente na
elaboracdo de paes por exercerem duas fungées importantes. Usados em pequenas quantidades (por volta de 0,5%),
atuam como condicionadores de massa (fortalecedores de gliten), que proporcionam maior volume e melhor textura do
pao, e também para amolecer e amaciar o miolo, retardando o seu endurecimento.

ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO
DE SODIO (INS 481i)

) O QUEE/SAO
Ester de lactilato sintetizado a partir de acido
graxo de qualidade alimentar e acido lactico.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos nao utilizam emulsificantes.
Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-
2-LACTIL LACTATO DE CALCIO (23
produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E
DIGLICERIDEOS DE ACIDOS GRAXOS (14),
ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIO (5),
LECITINA (5), DIACETIL TARTARATO DE MONO
E DIGLICERIDEQS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulsdes (alimentos
contendo dgua e dleo), tornando-as mais
estdveis e homogéneas; Reage com as proteinas
e reforcaamassa (aumento da viscosidade),
melhora a retencdo de gas e contribui para um
maior volume de pao; Agente antiendurecimento
do pao; Um pouco mais soltivel que o estearoil-2
lactil lactato de cdlcio, o que permite pequenas
diferencas na aplicacdo.

OBSERVACOES
A quantidade recomendada para adicdo no
preparo é de 0,5%, com base no produto
seco. Legislacdo: 0 uso desse aditivo em
pdes é requlamentado pela ANVISA por
meio da Resolucao 383/1999 e das RDC
45/2010 e RDC 46/2010 (http:/portal.
anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

MONO E DIGLICERIDEOS DE
ACIDOS GRAXOS (INS 471)

O QUEE/SAO
Formados pela combinacao do
glicerol com acidos graxos.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos ndo utilizam emulsificantes.
Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-
2-LACTIL LACTATO DE CALCIO (23
produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E
DIGLICERIDEQS DE ACIDOS GRAXOS (14),
ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIO (5),
LECITINA (5), DIACETIL TARTARATO DE MONO
E DIGLICERIDEQS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulsdes (alimentos
contendo dgua e 6leo), tornando-as mais
estdveis e homogéneas; Proporcionam a melhora
do aspecto e 0 aumento do volume do pdo; Acdo
antiendurecimento do p&o.

OBSERVACOES
A quantidade recomendada para adicao no
preparo do produto é de 0,5% de mono e
diglicerideos, com base no produto seco.
0s mono e diglicéridos e seus derivados
representam cerca de 70% da producdo de
emulsionantes alimentares no mundo. Sdo
bastante utilizados em panificacao.
Legislagdo: O uso desse aditivo em pdes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolucdo 383/1999 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.
br/alimentos/legislacao).

ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO
DE CALCIO (INS 482)

) O QUEE/SAO
Ester de lactilato sintetizado a partir de acido
graxo de qualidade alimentar e dcido lactico.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos ndo utilizam emulsificantes.
Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-
2-LACTIL LACTATO DE CALCIO (23
produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E
DIGLICERIDEQS DE ACIDOS GRAXOS (14),
ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIO (5),
LECITINA (5), DIACETIL TARTARATO DE MONO
E DIGLICERIDEQS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulses
(alimentos contendo dgua e ¢leo), tornando-
as mais estdveis e homogéneas; Reage com
as proteinas e reforca a massa (aumento
da viscosidade), melhora a retencdo de gas
e contribui para um maior volume de pao;
Agente antiendurecimento do pao.

OBSERVACOES
A quantidade recomendada para adicao no
preparo é de 0,5%, com base no produto
seco. A necessidade de reduzir o sédio em
produtos de padaria tem aumentado o uso
do estearoil-lactilato de calcio (CSL) como
substituto do estearoil-lactilato de sédio
(SSL). Legislacao: 0 uso desse aditivo em
paes é regulamentado pela ANVISA por
meio da Resolugao 383/1999 e das RDC
45/2010 e RDC 46/2010 (http:/portal.
anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

LECITINA (INS 322) POLISORBATO 80 (INS 433)

O QUEE/SAO
Obtida da gema do ovo e de diversas fontes de dleos vegetais, sendo o dleo de soja a
fonte mais comum, utilizada como emulsificante natural.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos nao utilizam emulsificantes. Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-2-LACTIL
LACTATO DE CALCIO (23 produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E DIGLICERIDEOS DE
ACIDOS GRAXOS (14), ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIQ (5), LECITINA (5), DIACETIL
TARTARATO DE MONO E DIGLICERIDEQS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulsdes (alimentos contendo dgua e 6leo), tornando-as mais
estaveis e homogéneas; Aumenta a extensibilidade, a elasticidade e a impermeabilidade da
massa, facilitando as operacdes mecanicas de divisdo e boleamento; Deixa a crosta do pao mais
macia, com granulagdo mais fina e textura mais uniforme.

OBSERVACOES
A quantidade recomendada para adiggo no preparo do produto é de 0,5% de lecitina com base
no produto seco. Legislacao: O uso desse aditivo em paes é regulamentado pela ANVISA por
meio da Resolucao 383/1999 e das RDC 45/2010 e RDC 46/2010
(http://portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacac).
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O QUEE/SAO
Emulsificante da familia dos polissorbatos (20, 40, 60, 85 e 80).
Quimicamente é o monoleato de sorhitano etoxilado.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

35 produtos nao utilizam emulsificantes. Emulsificantes utilizados: ESTEAROIL-2-LACTIL
LACTATO DE CALCIO (23 produtos), POLISORBATO 80 (14), MONO E DIGLICERIDEOS DE
ACIDOS GRAXOS (14), ESTEAROIL-2-LACTIL LACTATO DE SODIO (5), LECITINA (5), DIACETIL
TARTARATO DE MONO E DIGLICERIDEGS (2).

PORQUE SAO USADOS
Aumenta a estabilidade das emulsdes (alimentos contendo dgua e éleo), tornando-as mais
estaveis e homogeéneas; Melhora o desempenho do cozimento, resultando em paes com maior
volume e uma estrutura fina e uniforme do farelo.

OBSERVACOES
Utilizados principalmente na panificagdo, na concentragdo maxima de 0,3%, com base
no produto seco. Legislacdo: O uso desse aditivo em paes é regulamentado pela ANVISA
por meio da Resolucdo 383/1998 e das RDC 45/2010 e RDC 46/2010
(http:/portal.anvisa.gov.br/alimentas/legislacao).
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ESPESSANTES/ESTABILIZANTES

Usados para melhorar a qualidade e para retardar o endurecimento do pao, devido as suas propriedades espessantes,
estabilizantes e gelificantes. Utilizados em pequenas quantidades (menos de 1% da quantidade de farinha), atuam
estabilizando as emulsdes, retendo a gua e retardando a transformacao do amido (reag&o tecnicamente denominada
retrogradagdo) contido na massa, que ocasiona o endurecimento.

CARBOXIMETILCELULOSE GOMA XANTANA GOMA GUAR HIDROXIPROPILMETIL
SODICA (INS 466) (INS 415) (INS412) CELULOSE (INS 464)

O QUEE/SAO
Sal de sddio derivado da carboximetilcelulose
polissacarideo produzido introduzindo-se
radicais carboximetil na molécula de celulose.
Também conhecida como goma de celulose.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

65 produtos nao utilizam ESPESSANTES
ou ESTABILIZANTES. ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES utilizados: GOMA GUAR (2
produtos), HIDROXIPROPILMETILCELULOSE
(1 produto), GOMA XANTANA (1 produto) e
CARBOXIMETILCELULOSE SODICA
(1 produto).

PORQUE SAO USADOS
Agente espessante que aumenta a
viscosidade da massa; Usado também em
farinhas sem gluten para recuperar a maciez
e a elasticidade da massa; Contribui para
aumentar o volume da massa e retardar o
seu endurecimento.

OBSERVACOES
E muito soltivel em &gua, tanto a frio quanto
aquente, na qual forma tanto soluctes
propriamente ditas quanto géis. Por ser
fisiologicamente inerte, € muito utilizada
em farmacologia e como aditivo alimentar.
Legislagdo: O uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugdo 383/1998 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

O QUEE/SAO
Hidrocoloide produzido via fermentacao
pela bactéria Xanthomonas campestres. E
um polissacarideo formado por polimeros
contendo D-glicose, 4cido glucurnico e
D-manose.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

65 produtos nao utilizam ESPESSANTES
ou ESTABILIZANTES. ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES utilizados: GOMA GUAR (2
produtos), HIDROXIPROPILMETILCELULOSE
(1 produto), GOMA XANTANA (1 produto) e
CARBOXIMETILCELULOSE SODICA
(1 produto).

PORQUE SAO USADOS
Agente espessante; Aumenta a viscosidade
da massa; Tambhém aumenta a estahilidade

da massa de pao durante os ciclos de
congelamento e descongelamento.

OBSERVACOES
Os hidrocoloides sao amplamente utilizados
na industria de alimentos porque modificam
areologia e a textura dos sistemas aquosos.
Agem como estabilizantes, espessantes
e gelificantes, afetando a estabilizacao
de emuls@es, suspensoes e espumas e
modificando a gelatinizaggo do amido. Devido
as suas propriedades espessantes e a sua
solubilidade e estabilidade, a goma guar
encontra aplicagdes em grande niimero de
industrias, além da industria de panificagao.
Legislagdo: O uso desse aditivo em pdes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugao 383/1998 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http://portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

O QUEE/SAO
Hidrocoloide isolado do endosperma de
sementes da Cyamopsis tetragonolobus,
uma planta da familia das leguminosas. E um
polissacarideo (galactomanana) formado por
polimeros de D-galactose e D-manose

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

65 produtos nao utilizam ESPESSANTES
ou ESTABILIZANTES. ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES utilizados: GOMA GUAR (2
produtos), HIDROXIPROPILMETILCELULOSE
(1 produto), GOMA XANTANA (1 produto) e
CARBOXIMETILCELULOSE SODICA
(1 produto).

PORQUE SAO USADOS
Agente emulsificante e espessante; Aumenta
a estabilidade das emulsées (alimentos
contendo agua e 6leo), tornando-as mais
estdveis e homogéneas.

OBSERVACOES
Os hidrocoloides sao amplamente utilizados
na industria de alimentos porque modificam
areologia e a textura dos sistemas aquosos.
Agem como estabilizantes, espessantes
e gelificantes, afetando a estahilizacao
de emulsdes, suspensoes e espumas e
modificando a gelatinizagdo do amido. Devido
as suas propriedades espessantes e a sua
solubilidade e estabilidade, a goma guar
encontra aplicagdes em grande niimero de
industrias, além da industria de panificacao.
Legislagao: O uso desse aditivo em pdes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugdo 383/1998 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

ACIDULANTES e AROMATIZANTES

O QUEE/SAO
Polissacarideo produzido pela reacao
da celulose com cloreto de metila
e oxido de propileno.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)

65 produtos ndo utilizam ESPESSANTES
ou ESTABILIZANTES. ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES utilizados: GOMA GUAR (2
produtos), HIDROXIPROPILMETILCELULOSE
(1 produto), GOMA XANTANA (1 produto) e
CARBOXIMETILCELULOSE SODICA
(1 produto).

PORQUE SAO USADOS
Normalmente utilizada em associacdo com
goma xantana nas farinhas sem gluten, para
recuperar a maciez e a elasticidade da massa.

OBSERVACOES
Os hidrocoloides sao amplamente utilizados
na industria de alimentos porque modificam
areologia e a textura dos sistemas aquosos.
Agem como estabilizantes, espessantes
e gelificantes, afetando a estahilizacao
de emulsdes, suspensoes e espumas e
modificando a gelatinizacdo do amido. E
muito soltvel em agua, tanto a frio quanto
aquente, na qual forma tanto soluces
propriamente ditas quanto géis. Por ser
fisiologicamente inerte, & muito utilizada em
farmacologia e como aditivo alimentar.
Legislagao: O uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugao 383/1998 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

0s ACIDULANTES sao utilizados para conferir ou intensificar o sabor acido, contribuindo para evitar o crescimento de bactérias prejudiciais ao

pao. Também funcionam como tampao, isto &, equilibrando a atividade enzimdtica da farinha, melhorando a forca da massa e aumentando a
sua resisténcia ao processo de panificagdo. Os AROMATIZANTES sdo utilizados para conferir ou intensificar o sabor.

, OQUEE/sAo
Acido organico naturalmente presente em produtos fermentados, como o iogurte.
Produzido para uso industrial por fermentacdo ou processo quimico.

QUAIS PAES USAM

(amostrade 70 pdes)
66 produtos nao utilizam acidulantes; 4 produtos usam ACIDO LACTICO como acidulante.

PORQUE SAO USADOS
Acidifica ou regula a acidez da massa; O ajuste do pH é importante e acaba influenciando na
qualidade do pao; Melhora a qualidade do produto final; Equilibra a atividade enzimatica da
farinha; Melhora a farinha; Evita o desenvolvimento de bactérias prejudiciais.

OBSERVACOES
Como nao tem IDA (Ingestao Didria Aceitavel) definida, deve ser utilizado na quantidade
suficiente para se obter a funcdo tecnoldgica desejada (q.s., quantum satis). Legislacdo: 0 uso
desse aditivo em paes é regulamentado pela ANVISA por meio da Resolucao 383/1999 e das
RDC 45/2010 e RDC 46,2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

O QUEE/SAO

Aromas naturais, idénticos aos naturais ou artificiais.

QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes)
60 produtos ndo utilizam aromatizantes; 10 produtos utilizam AROMATIZANTES.

PORQUE SAO USADOS

Conferir ou intensificar sabor.
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MELHORADORES DE FARINHA

Sao usados para exercer vérias fungdes: favorecer a formagdo da rede de gliten e fortalecer a massa, aumentar ou reduzir

a extensibilidade, aumentar a elasticidade e o volume da massa, acidificar ou regular a acidez da massa, favorecer a
producdo de gas, contribuir para uma textura mais fina e uniforme dos paes.

ACIDO ASCORBICO ACIDO CITRICO CLORETO DE AMONIO FOSFATO MONOCALCICO
(INS 300) (INS 330) (INS510) (INS 341i)

O QUEE/SAO O QUEE/SAO O QUEE/SAO O QUEE/SAO
Vitamina C usada como agente oxidante Sal organico fraco presente naturalmente Composto quimico inorganico, Fosfatos sao compostos inorganicos
e melhorador da farinha. NOS Seres Vivos. sal soltivel em dgua. presentes em todos os alimentos.
QUAIS PAES USAM QUAIS PAES USAM QUAIS PAES USAM QUAIS PAES USAM
(amostra de 70 pdes) (amostra de 70 pdes) (amostra de 70 pdes) (amostra de 70 pdes)

37 produtos ndo utilizam melhoradores de
farinha. 0 ACIDO ASCORBICO (26 produtos)
é 0 melhorador de farinha mais utilizado;
Outros melhoradores de farinha: FOSFATO
MONOCALCICO (14 produtos), CLORETQ DE
AMONIO (9), ACIDO CITRICO (2) e FOSFATO
TRICALCICO (1).

PORQUE SAO USADOS
Favorece a formacao da rede de gltiten,
fortalecendo a massa e aumentando seu
volume; Reduz a extensibilidade e aumenta
a elasticidade da massa, proporcionando
melhor volume, textura mais fina e
uniforme aos paes.

OBSERVACOES
E utilizado na concentragdo de 0,04%.
Legislacao: O uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugdo 383/1989 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

37 produtos ndo utilizam melhoradores de
farinha. 0 ACIDO ASCORBICO (26 produtos)
é 0 melhorador de farinha mais utilizado;
Outros melhoradores de farinha: FOSFATO
MONOCALCICO (14 produtos), CLORETO DE
AMONIO (9), ACIDO CITRICO (2) e FOSFATO
TRICALCICO (1).

PORQUE SAO USADOS

Acidifica ou regula a acidez da massa.

OBSERVACOES
Pode interferir no sabor do p&o. Como nao
tem IDA definida, deve ser utilizado na
guantidade suficiente para se obter a fungao
tecnoldgica desejada (q.s., quantum satis).
Legislagao: 0 uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugdo 383/1999 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

37 produtos ndo utilizam melhoradores de
farinha. 0 ACIDO ASCORBICO (26 produtos)
é 0 melhorador de farinha mais utilizado;
Outros melhoradores de farinha: FOSFATO
MONOCALCICO (14 produtos), CLORETO DE
AMONIO (9), ACIDO CITRICO (2) e FOSFATO
TRICALCICO (1).

PORQUE SAO USADOS
Acidifica ou regula a acidez da massa.
SolucBes de cloreto de aménio sao levemente
dacidas, com pH entre 4,5 e 5,5; 0 ajuste do
pH é importante e acaba influenciando na
qualidade do pao.

OBSERVACOES
E usado na concentracdo de 0,14%.
Legislacao: O uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolucao 383/1998 e das RDC 45/2010
e RDC 46/2010 (http://portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao).

37 produtos ndo utilizam melhoradores de
farinha. 0 ACIDO ASCORBICO (26 produtos)
é 0 melhorador de farinha mais utilizado;
Outros melhoradores de farinha: FOSFATO
MONOCALCICO (14 produtos), CLORETO DE
AMONIO (9), ACIDO CITRICO (2) e FOSFATO
TRICALCICO (1).

PORQUE SAO USADOS
Melhora as propriedades da massa; Uso
recomendado juntamente com o fermento
quimico (bicarbonato) para favorecer a
producdo de gas.

OBSERVACOES
Legislaggo: O uso desse aditivo em paes é
regulamentado pela ANVISA por meio da

Resolucdo 383/1999 e das RDC 45/2010

e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/

alimentos/legislacac). ANVISA, Resolucgo -
CNNPAn® 38, de 1977.

FOSFATO TRICALCICO (INS 341

O QUEE/SAO

Fosfatos sdo compostos inorganicos presentes em todos os alimentos.

QUAIS PAES USAM
(amostrade 70 pdes)
37 produtos nao utilizam melhoradores de farinha. 0 ACIDO ASCORBICO (26 produtos) é o

melhorador de farinha mais utilizado; Outros melhoradores de farinha: FOSFATO MONOCALCICO

(14 produtos), CLORETO DE AMONIO (8), ACIDO CITRICO (2) e FOSFATO TRICALCICO (1).

A legislacdo que atesta a seguranca dos
ingredientes e aditivos utilizados pela industria
de panificacdo

Os aditivos alimentares autorizados para produtos de panificacdo,
incluindo limites e funcdes, constam na Resolucdo 383/1999 da
ANVISA. Para as funcdes especificas em que constar a expressao
"todos autorizados como BPF'" consultar a RDC 45/2010 e RDC
46/2010. Porém, é necessario observar que os aditivos BPF permitidos
para paes elaborados com fermento bioldgico (leveduras) e paes feitos
com fermento quimico se restringem aqueles previstos na Tabela Il da
RDC45/2010enaRDC46/2010. Toda essa legislacdo estd disponivel
no Portal da ANVISA (http:/portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao).

De acordo com a ANVISA, um aditivo é considerado BPF quando

possui Ingest&o Didria Aceitavel (IDA) "nao especificada'. Isso significa
que o uso estd limitado a quantidade necessaria para se obter o efeito
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PORQUE SAO USADOS
Melhora as propriedades da massa; Uso recomendado juntamente com o fermento
quimico (bicarbonato) para favorecer a producdo de gas (como P205).

OBSERVACOES

Legislagdo: O uso desse aditivo em pdes é regulamentado pela ANVISA por meio da
Resolugaio 383/1999 e das RDC 45/2010 e RDC 46/2010 (http:/portal.anvisa.gov.br/
alimentos/legislacao). ANVISA, Resolucao - CNNPA n® 38, de 1977.

tecnoldgico desejado (quantum satis), sempre que o aditivo ndo afetar
a genuinidade do alimento. A autorizacdo de um aditivo como BPF nao
significa que este pode ser utilizado em todos os alimentos. Somente
podera ser utilizado se estiver previsto no Regulamento Técnico
especifico para a categoria de alimentos correspondente, geralmente
com a frase "todos os autorizados como BPF" para a determinada
funcdo. Os aditivos com IDA estabelecida tém um limite maximo de
uso autorizado para cada produto.

Também de acordo com a ANVISA, a rotulagem de alimentos
embalados deve obedecer ao disposto na Resolucdo RDC n® 259, de
20 de setembro de 2002. Os aditivos devem ser declarados na lista de
ingredientes conforme consta no seu item 6.2.4. Essa declaracdo deve
constar de: a) a funcéo principal ou fundamental do aditivo no alimento;
h) seu nome completo ou seu ndmero INS (Sistema Internacional
de Numeracdo, Codex Alimentarius FAO/OMS), ou ambos. Quando
houver mais de um aditivo alimentar com a mesma funcao, pode ser
mencionado um em continuacdo ao outro, agrupando-os por funcdo.
Os aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes.


https://portal.anvisa.gov.br/alimentos/legislacao
https://portal.anvisa.gov.br/
https://portal.anvisa.gov.br/
https://portal.anvisa.gov.br/
https://portal.anvisa.gov.br/
https://portal.anvisa.gov.br/

Paes industrializados:

VALOR NUTRICIONAL

0O valor nutricional dos pdes industrializados consiste,
principalmente, nos seus relevantes conteudos de nutrientes
similares aos que podem ser encontrados no popular pao francés
de padaria, uma das bases fundamentais da alimentacdo dos
brasileiros, ou nos péaes feitos em casa. Para ilustrar esse fato, o
ITAL realizou a analise da rotulagem nutricional de diversos pdes
de forma comercializados no mercado.

A andlise do ITAL adotou como premissa que o conteuddo
nutricional de um produto alimenticio industrializado deve ser
avaliado com outro produto similar, ndo industrializado, consumido
habitualmente pela populacdo. Nesse caso, foi feita a comparacdo
do pao de forma branco industrializado com o pao francés branco e
0 pao de forma integral industrializado com o pdo caseiro integral,
quanto aos contetidos de PROTEINAS, FIBRAS, CARBOIDRATOS,
CALORIAS, SODIO e GORDURAS SATURADAS.

Os conteudos nutricionais dos paes de formaindustrializados foram
estudados tanto para os pdes brancos tradicionais, separadamente,
quanto para os pdes integrais e com adicdo de graos, sementes,
frutas etc. As informacdes das rotulagens nutricionais dos paes

de forma brancos foram comparadas com os contetdos médios
de nutrientes do pdo francés branco, conforme a tabela TBCA (Pao
francés, trigo, branco, de padaria, Céddigo COO02A. Disponivel em:
http://www.thca.net.br/base-dados/int_composicao_alimentos.
php?cod_produto=CO002A. Acesso: dez 2019). Os paes integrais
foram comparados ao pdo integral caseiro, conforme a tabela
TBCA (P4o, trigo, integral, caseiro, Codigo CO149A. Disponivel em:
http://www.thca.net.br/base-dados/int_composicao_alimentos.
php?cod_produto=C0149A. Acesso: dez 2019).



http://www.tbca.net.br/base-dados/int_composicao_alimentos.
http://www.tbca.net.br/base-dados/int_composicao_alimentos.

Apesar da grande diversidade de paes industrializados,
0 pao de forma representa o tipo de produto mais
consumido pela populacdo e é bem representativo
do universo de itens comercializados no Brasil.

Especificamente, os valores encontrados sdo validos Existem pdes de
para derrubar o mito de que esses produtos, de modo forma industrializados,
geral, contém poucos NUTRIENTES, que sao muito tanto brancosquanto'
CALORICOS e contétm muito SODIO e GORDURAS integrais, com MAIS
SATURADAS. A realidade dos produtos estudados PROTEINAS e FIBRAS
revela que: que as médias
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do pdo francés e do
pdo caseiro;

TODOS os paes de forma
brancos industrializados
apresentam MENORES

quantidades de
CARBOIDRATOS que a
quantidade média do
pao francés;

A guantidade média
de CARBOIDRATOS
dos pées de forma
integrais ¢ MENOR que
a quantidade média do
pao caseiro integral;

NS
\\/¥

TODOS os paes de forma
brancos industrializados
apresentam MENORES

quantidades de
CALORIAS quea
quantidade média do
pao francés;

A maior parte dos paes
de forma integrais é
MAIS CALORICA que
0 pdo caseiro integral,

porém, existem VARIOS

PRODUTOS com
MENOGRES quantidades;




A maior parte dos paes de
forma integrais tem MAIS
GORDURAS SATURADAS
que o pdo caseiro integral,
porém, existem VARIOS
PRODUTOS sem a presenca
de GORDURAS SATURADAS
(informa(;éo nutricional
declarada no rétulo em
conformidade com a
legislacdo);

TODOS os pées de forma
brancos industrializados
apresentam
quantidades de SODIO
bem MENORES que a
quantidade média do
pao francés.

Os paes de forma
brancos industrializados
apresentam, EM
MEDIA, quantidade
de GORDURAS
SATURADAS IGUAL a
quantidade média do
pao francés;

TODOS os paes de forma
integrais industrializados
apresentam MENORES
quantidades de SODIO
que a quantidade média
do pdo caseiro integral;

E importante ressaltar que o objetivo da andlise nao é
demonstrar a superioridade do produto industrializado
em relagdo ao pdo caseiro e ao pdo de padaria, mas
demonstrar que, dentro de uma categoria de pdo
industrializado, existem diversos itens, uns com mais
e outros com menos nutrientes que a média de um pdo
francés ou de um pao caseiro. Diante dessa diversidade
existente no mercado, querer julgar a categoria de
industrializados, sob qualquer aspecto do ponto de
vista nutricional, representa uma generalizacdo falsa
e preconceituosa.

De fato, qualquer tipo de recomendacdo para que as
pessoas evitem o consumo de pdes industrializados
poderd, ao contrario do que o responsavel por isso
possa imaginar, promover a reducdo do consumo de
proteinas e fibras, e aumentar a ingestao de saddio,
calorias e gorduras saturadas, dependendo do tipo de
pao industrializado que as pessoas substituam pelos
pdes de padaria ou pdes caseiros.

Por outro lado, anadlises de benchmarking, como
esta que foi feita pelo ITAL, podem servir, de forma
construtiva, para avaliar o perfil nutricional dos
pdes industrializados e orientar programas de
reformulacdo em andamento pelas industrias (ver
“Inovacdo e Reformulacdo de PRODUTOS' em
http://alimentosprocessados.com.br/iniciativas-
empresariais.php).
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Paes industrializados:

PROTEINAS

As tabelas nutricionais de 16 paes de forma brancos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de proteina é de 4,08 g (5,4% do valor diario de referéncia de 75 g, dieta de 2.000 Kcal), inferior 8 média do pao

francés branco, de 4,91 g (Tabela TBCA 2019);

Um produto apresentou 5,05 g de proteina acima da média do pdo francés branco;
A maior parte dos produtos analisados (10 itens) apresentou valores entre 1% e 20% inferiores a média do p&o branco;
Para o pdo de forma branco, a menor quantidade de proteina observada foi de 3,1 g.

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (gramas) de
PROTEINAS em relacao ao PAO FRANCES BRANCO
(Base: Tabela TBCA 2019)

5,50
4,91
4,08

31

PAO DE FORMA PAO DE FORMA PAO FRANCES PAO DE FORMA
BRANCO MENOR BRANCOMEDIA  BRANCO MEDIA BRANCO MAIOR
VALOR VALOR

Paes de Forma BRANCOS: nimero de itens com quantidades de

PROTEINAS maiores e menores em relacio ao PAO FRANCES
BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019)

10
¢ 5
: 1
’ |
21% A 40% 1% A20% 1% A 20%
MENOR MENOR MAIOR

As tabelas nutricionais de 48 paes de forma integrais/grdos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de PROTEINAS é de 6,62 g (8,8% do valor didrio de referéncia, de 75 g, dieta de 2.000 Kcal), superior & média

do pao caseiro integral, de 5,36 g (Tabela TBCA 2019);

0 maior valor para os paes de forma integrais foi de 8,7 g de PROTEINAS (11,4% do valor didrio de referéncia, de 75 g);
A maior parte dos produtos analisados (40 itens) apresentou valores superiores a meédia do pao caseiro integral;
Para o pao de forma integral, a menor quantidade de PROTEINAS ohservada foi de 4,5 g.

Pdes de Forma INTEGRAIS/GRAOS: quantidades
(gramas) de PROTEINAS em relacdo ao PAQ CASEIRO
INTEGRAL (Base: Tahela TBCA 2019)

8,7
6,62
5,36
w0 4,50 I

PAQ DE FORMA PAO CASEIRO PAQ DE FORMA PAQ DE FORMA
INTEGRAL INTEGRAL INTEGRAL INTEGRAL
MENOR VALOR MEDIA MEDIA MAIOR VALOR

0Os FATOS comprovam que existglww produtos industrializados
com teores MENORES de PROTEINAS, em comparacdo com o

pao francés e com o pao caseiro, porém, também ha produtos
industrializados com quantidade MAIORES de PROTEINAS.
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16
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0

Pées de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com quantidades
de PROTEINAS maiores e menores em relacdo ao PAO CASEIRO

INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019)

1% A 20% UASOO 41%AB60% 21%A40% 1%A20%
MENOR MA\UR MAIOR MAIOR MAIOR

A realidade do mercado derruba o MITO de que "paes industrializados
ndo sdo nutritivos'. Se o consumidor desejar compor a sua

necessidade didria de PROTEINAS ingerindo paes industrializados,
existem varios produtos que seriam uma boa opcdo.




Paes industrializados:
FIBRAS

As tabelas nutricionais de 16 paes de forma brancos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de FIBRAS é de 1,3 g (5,2% do valor digrio de referéncia, de 25 g, dieta de 2.000 Kcal), igual 8 média do pao
francés branco de 1,3 g (Tabela TBCA 2019),
Um produto apresentou 2,0 g de FIBRAS, acima da média do pdo francés branco;
Dos 16 produtos analisados, 9 itens apresentaram valores entre 1% e 24% inferiores a média do pdo branco, 3 itens com igual teor
e 4 itens com contetidos de fibras acima da média do pao francés;
Para o pdo de forma branco, a menor quantidade de FIBRAS observada foi de 1,0 g.

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (gramas) Paes de Forma BRANCOS: nimero de itens com
de FIBRAS em relacdo ao PAO FRANCES BRANCO quantidades de FIBRAS maiores e menores em relacao
(Base: Tabela TBCA 2019) ao PAO FRANCES BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019)
45
' 4 4
4
- 2,00 » 3 3
2 3
15 1,3 1,3 25
1 2
1
05 e 1 1

PAQ DE FORMA PAODEFORMA  PAOFRANCES  PAO DE FORMA

BRANCO MENOR BRANCO MEDIA BRANCO BRANCO MAIOR 0
VALOR MEDIA VALOR 17% A  S%A 1%A IGUAL 1%A 53%
24% 16% 8% TEOR 8% MAIOR
MENOR MENOR MENOR MAIOR

As tabelas nutricionais de 48 paes de forma integrais/gréos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de FIBRAS ¢é de 3,63 g (14,5% do valor didrio de referéncia, de 25g, dieta de 2.000 Kcal), superior a média do
pao caseiro integral, de 2,78 g (Tabela TBCA 2019);
0 maior valor para os paes de forma integrais foi de 5,9 g de FIBRAS (23,6% do valor didrio de referéncia, de 25 g);
A maior parte dos produtos analisados (40 itens) apresentou valores superiores 8 média do p&o caseiro integral;
Para o pao de forma integral, a menor quantidade de FIBRAS observada foi de 2,1 g.

Paes de Forma INTEGRAIS/GRAOS: guantidades Paes de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com
(gramas) de FIBRAS em relacao ao PAQ CASEIRQO quantidades de FIBRAS maiores e menores em relagdo
INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019) ao PAO CASEIRO INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019)
7,00
6,00 590 1 16
16
5,00 14
4,00 3,63 12 11
10
3,00 2,78 .
2,10 6
2,00 6 5 4
4 3
1,00 5 1
0,00 0
PAO DE FORMA PAO CASEIRO PAO DE PAO DE FORMA 21%A  1%A 1%A  21%A 41%A  Bl%  8l%A
INTEGRAL MENOR INTEGRAL FORMA INTEGRAL 40%  20% 20%  40%  60% A80% 100%
VALOR MEDIA INTEGRAL MAIOR VALOR MENOR MENOR MAIOR MAIOR MAIOR MAIOR  MAIOR
MEDIA

0s FATOS compravam que existem produtos industrializados
com teores MENORES de FIBRAS, em comparagao com o

A realidade do mercado derruba o MITO de que "paes industrializados

nao sdo nutritivos'. Se o consumidor desejar compor sua necessidade

pao francés e com o pdo caseiro, porém, também ha produtos
industrializados com quantidade MAIORES de FIBRAS.

didria de FIBRAS ingerindo paes industrializados, existem varios
produtos que seriam uma boa opcdo.

23 | Pades INDUSTRIALIZADOS



Paes industrializados:
CARBOIDRATOS

AS tabelas nutricionais de 18 paes de forma brancos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de CARBOIDRATOS é de 24,3 g (8,1% do valor didrio de referéncia, de 300 g, dieta de 2.000 Kcal), inferior a
média do pao francés branco, de 30,8 g (Tabela TBCA 2019);
TODOS os produtos apresentaram quantidades de CARBOIDRATOS inferiores a média do p&o francés branco;
Dos 16 produtos analisados, 10 itens apresentaram valores entre 21% e 30% inferiores a média do p&o branco, S itens entre 11% e
20% menores;
Para o pao de forma hranco, a menor quantidade de CARBOIDRATOS observada foi de 22,0 g.

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (gramas) Pées de Forma BRANCOS: nimero de itens com quantidades
de CARBOIDRATOS em relacéo ao de CARBOIDRATOS menores em relagdo ao PAQ FRANCES
PAO FRANCES BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019) (Base: Tabela TBCA 2019)
. 30,8
30,0 28,0 o 10
24,3

25,0 22’0 )
15,0 5 5
0,0 ’ 1

PAODEFORMA  PAODEFORMA PAODEFORMA  PAOFRANGES o I

BRANCOMENOR ~ BRANCOMEDIA BRANCOMAIOR  BRANCO MEDIA 1% A10% MENOR 11% A 20% MENOR 219% A 30% MENOR

VALOR VALOR

As tabelas nutricionais de 48 paes de forma integrais/gréos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de CARBOIDRATOS ¢ de 18,1 g (6,4% do valor diario de referéncia, de 300 g, dieta de 2.000 Kcal), inferior &
média do pao caseiro integral, de 23,0 g (Tabela TBCA 2019);
0 maior valor para os paes de forma integrais foi de 26 g de CARBOIDRATOS (8,7% do valor didrio de referéncia, de 25 g);
A maior parte dos produtos analisados (45 itens) apresentou valores inferiores a média do p&o caseiro integral;
Para o pao de forma integral, a menor quantidade de CARBOIDRATOS ohservada foi de 13,0 g.

Paes de Forma INTEGRAIS/GRAQS: quantidades Pdes de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com quantidades
(gramas) de CARBOIDRATOS em relacdo ao PAO de CARBOIDRATOS maiores e menores em relacao ao PAO
CASEIRO INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019) CASEIRO INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019)
26 20
5 23’0 20
20 191
15 13
15 13 10
5 I 1 1 ’ 1
o . m 2w H =
. . . . %A 11%A  21%A  31%A  41%A %A 11%A
PAQ DE FORMA PAODEFORMA  PAOCASEIRO PAQ DE FORMA
: 10%  20%  30%  40%  50% 10%  20%
'NTEGﬁﬁfOEENOR INTEGRALHEDIA 'N;E%T:L 'NTE?/FXEBEA'OR MENOR MENOR MENOR MENOR MENOR MAIOR  MAIOR

No total da amostra analisada (70 paes de forma industrializados), as listas de ingredientes revelam que s&o utilizados: agucar comum
em 47 produtos, acicar mascavo em 16 produtos e acucar cristal em 8. 0 acucar ndo é adicionado em 9 produtos.

No entanto, isso ndo quer dizer que esses aclicares permanecam nos produtos prontos, uma vez gue atuam como substrato (alimento)
para o desenvolvimento das leveduras e a fermentagdo da massa, sendo em grande parte consumidos pelas leveduras. Além de
funcionarem como alimento das leveduras, 0s acuicares também sdo importantes para 0 sahor, a cor, a maciez e o volume do pao.

Na rotulagem nutricional, apenas 10 produtos destacam a quantidade especifica de acucares, além da quantidade de carboidratos.
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Paes industrializados:
CALORIAS

De modo geral, os pdes ndo sdo considerados produtos de baixo teor caldrico. Entretanto, em relacdo ao pdo francés ndo industrializado,
as tabelas nutricionais de 18 paes de forma brancos industrializados (porcges de 50 g) revelam que:
TODOS tém menores quantidades de CALORIAS em comparacdo com a média do pao francés de padaria;
A quantidade média de CALORIAS é de 125 Kcal (6,3% do valor didrio de referéncia, de 2.000 Kcal), inferior & média do pao francés
branco, de 149 Kcal (Tabela TBCA 2019);
Dos 16 produtos analisados, 13 itens apresentaram valores entre 11% e 20% inferiores a média do p&o francés branco;
Para o pao de forma branco, a maior quantidade de CALORIAS ohservada foi de 136 Kcal.

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (Kcal) de Pées de Forma BRANCOS: nimero de itens com quantidades
CALORIAS em relacdo ao PAQ FRANCES BRANCO de CALORIAS menores em relacdo ao PAO FRANCES
(Base: Tahela TBCA 2019) (Base: Tabela TBCA 2019)
14 13
160 149
140 136 12
125

120 112 o
ZZ X

PAODEFORMA  PAODEFORMA  PAODEFORMA  PAOFRANGES ’ ! -

BRANCOMENOR ~ BRANCOMEDIA  BRANCOMAIOR  BRANCO MEDIA . [ |

VAR VAR 1% A 10% MENOR 11% A 20% MENOR 219 A 30% MENOR

As tabelas nutricionais de 48 paes de forma integrais/gréos industrializados (porcges de 50 g) revelam:
A quantidade média de CALORIAS é de 121 Kcal (8,1% do valor didrio de referéncia, de 2.000 Kcal), superior a média do p&o caseiro
integral, de 114 Kcal (Tabela TBCA 2019);
0 maior valor para os paes de forma integrais foi de 145 Kcal (7,3% do valor didrio de referéncia, de 2.000 Kcal);
Dos 48 produtos analisados, 36 itens apresentaram valores entre 1% e 30% superiores a média do pao caseiro integral, 12 itens
com valores entre 1% e 20% inferiores;
Para o pao de forma integral, a menor quantidade de CALORIAS observada foi de 89 Kcal.

Paes de Forma INTEGRAIS/GRAQS: quantidades Pées de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com quantidades
(Kcal) de CALORIAS em relagdo ao PAO CASEIRO de CALORIAS maiores e menores em relacdo ao PAQ CASEIRO
INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019) INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019)
145 25 2
114 121 20
89 15
11 11
I 1
0 |

PAQ DE FORMA PAO CASEIRO PAQ DE FORMA PAQ DE FORMA 21% A 11% A 1%A 1%A 11%
INTEGRAL INTEGRAL MEDIA INTEGRAL INTEGRAL MAIOR 30% 20% 10% 10% A 20%
MENOR VALOR MEDIA VALOR MAIOR MAIOR MAIOR MENOR MENOR

Os FATOS comprovam que alguns itens padem apresentar
teores MAIORES de CALORIAS em relacdo aos paes A realidade do mercado derruba o MITO de que

ndo industrializados, porém, varios outros possuem "paes industrializados sao muito caldricos".
MENORES quantidades.
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Paes industrializados:
SODIO

De modo geral, os pdes ndo sdo considerados produtos de baixo teor de sédio. Entretanto, em relacdo ao pdo francés ndo industrializado,
as tabelas nutricionais dos 16 paes de forma brancos industrializados (porcdes de 50 g) revelam que:

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (mg) de SODIO em
relacdo ao PAO FRANCES BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019)
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TODOS tém menores quantidades de SODI0 em comparacao com a média do pao francés de padaria;

A quantidade média de SODIO é de 192 mg (8,0% do valor didrio de referéncia, de 2.400 mg, dieta de 2.000 Kcal), bem inferior a
média do pao francés branco, de 340 mg (Tabela TBCA 2019);

Dos 16 produtos analisados, 9 itens apresentaram valores entre 41% e 50% inferiores a média do p&o francés branco, 5 itens com
quantidades entre 31% e 40% menores e 2 com contgﬂdos de SODIO entre 51% e 60% menores;

Para o pao de forma branco, a menor quantidade de SODIO ohservada foi de 160 mg.

Pdes de Forma BRANCOS: nimero de itens com quantidades
de SODIO menores em relacdo ao PAO FRANCES
(Base: Tabela TBCA 2019)

9
340

219

192 5
160 4
3
2
2
1
PAO DE FORMA PAO DE FORMA PAO FRANCES PAO FRANCES 0
BRANCOMENOR ~ BRANCOMEDIA  BRANCO MEDIA BRANCO MEDIA 31% A 40% MENOR 41% A 50% MENOR 51% A 60% MENOR
VALOR

As tabelas nutricionais de 46 paes de forma integrais/grdos industrializados (porcdes de 50 g) revelam:
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TODOS tém menores quantidades de SODIO em comparacdo com a média do pao caseiro integral;

A quantidade média de SODIO ¢ de 170 mg (7,1% do valor dirio de referéncia, de 240 mg, dieta de 2.000 Kcal), inferior a média do
pao caseiro integral, de 234 mg (Tabela TBCA 2019);

O maior valor para os paes de forma integrais foi de 209 mg de SODIO (8,7% do valor diario de referéncia, de 2.400 mg);

Para o pao de forma integral, a menor quantidade de SODIO observada foi de 73 mg.

Paes de Forma INTEGRAIS/GRAOS: quantidades (mg)
de SODIO em relagao ao PAO CASEIRO INTEGRAL
(Base: Tabela TBCA 2019)

Pdes de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com quantidades
de SODIO menores em relacdo ao PAO CASEIRO INTEGRAL
(Base: Tabela TBCA 2019)

234

18
209

170

23

PAO DE FORMA PAQ DE FORMA PAO CASEIRO PAO DE FORMA o o o o » .y
INTEGRALMENOR  INTEGRAL MEDIA INTEGRAL INTEGRAL MAIOR %A 2L A LA AL A oL A
VALOR MEDIA VALOR 20% 30% 40% 50% 70%
MENOR ~ MENOR  MENOR  MENOR  MENOR

Paes INDUSTRIALIZADOS

Os FATOS compravam que todos os itens analisados
apresentam quantidades de SODIO MENORES em relacao aos

A realidade do mercado derruba o MITO de que

s i i "paes industrializados contém SODIO em excesso':

A ABIMAPI mantém acordo com o Ministério da Saude para reducdo de sédio nos pdes industrializados, em vigor desde 2010.
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Paes industrializados:
GORDURAS SATURADAS

As tabelas nutricionais de 16 paes de forma brancos industrializados (porcges de 50 g) revelam:

A quantidade média de GORDURAS SATURADAS é de 0,34 g (1,5% do valor didrio de referéncia, de 22 g, dieta de 2.000 Kcal), igual
a média do pao francés branco, de 0,34 g (Tabela TBCA 2019)

Dos 16 produtos analisados, 4 itens ndo apresentaram GORDURAS SATURADAS, S itens com valores entre 12% e 41% inferiores a
meédia do pdo brancg, 4 itens com valores entre 10% e 50% maiores, 3 itens com valores entre 51% e 200% superiores;

Para o pao de forma branco, a menor quantidade de GORDURAS SATURADAS observada foi de O g (valor declarado na rotulagem
nutricional em conformidade com a legislac&o).

Paes de Forma BRANCOS: quantidades (~gramas) de Paes de Forma BRANCOS: nimero de itens com quantidades
GORDURAS SATURADAS em relacdo ao PAO FRANCES de GORDURAS SATURADAS maiores e menores em relacdo
BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019) ao PAO FRANCES BRANCO (Base: Tabela TBCA 2019)
12 Aj 4 2
1,00
1 3,5
3
06 2,5 5
0,4 0,34 0,34 2
02 e 1 1 1
,O ; .
PAODEFORMA  PAODEFORMA  PAOFRANGES  PAO DE FORMA 0
BRANCO MENOR BRANCOMEDIA BRANCOMEDIA  BRANCO MAIOR 151%A 101%A 51%A 10%A 2%  41% SEM
VALOR VALOR 200% 150% 100%  50% MENOR MENOR GORDURA
MAIOR MAIOR MAIOR MAIOR SATURADA

As tabelas nutricionais de 48 paes de forma integrais/gréos industrializados (porcges de 50 g) revelam:

A quantidade média de GORDURAS SATURADAS ¢ de 0,40 g (1,8% do valor digrio de referéncia, de 22 g, dieta de 2.000 Kcal),
superior a média do pdo caseiro integral, de 0,18 g (Tabela TBCA 2019);

0 maior valor para os paes de forma integrais foi de 1,0 g de GORDURAS SATURADAS (4,5% do valor didrio de referéncia, de 22 g);
A maior parte dos produtos analisados (42 itens) apresentou valores superiores & média do pao caseiro integral;

Para o pao de forma integral, a menor quantidade de GORDURAS SATURADAS ohservada foi de O g, com 6 produtos sem gordura
saturada (valor declarado na rotulagem nutricional em conformidade com a legislac&o).

Paes de Forma INTEGRAIS/GRAOS: quantidades Paes de Forma INTEGRAIS: nimero de itens com quantidades de
de GORDURAS SATURADAS em relaggo ao PAQ GORDURAS SATURADAS maiores e menores em relacdo ao PAO
CASEIRO INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019) CASEIRO INTEGRAL (Base: Tabela TBCA 2019)
18
1,00 16 15 16
14
12
10
0,40 8 6 6
e 4
0,18 4
2 1
0,00 [ | :
PAODEFORMA  PAOCASEIRO  PAODEFORMA  PAQDE FORMA 401% A  301%A  201%A  101%A 1% A SEM
INTEGRAL INTEGRAL MEDIA INTEGRAL INTEGRAL MAIOR 480% 400% 300% 200% 100% GORDURA
MENOR VALOR MEDIA VALOR MAIOR MAIOR MAIOR MAIOR MAIOR SATURADA

0s FATOS comprovam que existem itens com teores
MAIORES de GORDURAS SATURADAS em relacao aos

Arealidade do mercado derruba o MITO de que "'paes
industrializados contém muita gordura saturada'. Isso depende da

pdes nao industrializados, porém, varios outros possuem formulagao de cada produto.

MENORES guantidades.
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O MITO do pado industrializado
“ultraprocessado”

Os pdes industrializados tém sido classificados, erroneamente, como alimentos
"ultraprocessados". A realidade demonstra como os critérios tedricos da classificacdo NOVA sdo
inconsistentes diante das caracteristicas reais dos produtos comercializados no varejo.

Apesar de a amostra analisada de 70 paes de forma (ver Figura 2) ndo ser estatisticamente representativa, considerando a grande
diversidade de paes industrializados existente no mercado brasileiro, é suficiente para demonstrar que os paes industrializados nado
possuem as mesmas caracteristicas, tém composicdes nutricionais bem variadas e nao utilizam sempre os mesmos ingredientes.
Portanto, é um erro grosseiro dizer que esses produtos, de forma generalizada, se enquadram nos critérios da classificacdo NOVA,
particularmente na categoria de produtos "ultraprocessados".

Caso a mesma analise fosse feita para uma amostra mais ampla, iria, mais uma vez, constatar que as farinhas sdo as matérias-primas
predominantes nos pdes, que variam muito os tipos de ingredientes utilizados, que muitos produtos tém sido langados com teores
reduzidos de gordura, acucar e sddio, que a adicdo de gordura e sal pode ser igual ou inferior aos paes elaborados nos lares e nas padarias
e, principalmente, que podem ser opcdes ainda mais nutritivas que o pao francés, o mais consumido no Pais, com a ressalva de que ele
€ um alimento de grande importancia para a nutricao da populacgdo brasileira.

E importante ressaltar ainda que, do ponto de vista cientifico e regulatdrio, a presenca de ingredientes e aditivos alimentares industriais
NAO pode ser usada como critério para definir um alimento como inadequado para consumo. Os aditivos alimentares utilizados na
formulacdo dos produtos industrializados sdo regulamentados por agéncias internacionais e nacionais que somente liberam seu uso
apos rigorosas analises, haseadas no estado da arte da ciéncia, que atestem a sua seguranga para consumo humano. No Brasil, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria, ANVISA, é responsavel pela publicacdo das listas positivas de aditivos alimentares, isto é, que podem ser
usados de forma sequra, dentro de dosagens preestabelecidas. Por outro lado, do ponto de vista tecnoldgico, ndo ha fundamento em se
determinar o grau de processamento de um produto simplesmente pela presenca ou ndo desses ingredientes, ou mesmo pela presenca
em numero maior que cinco, ou ainda pelo fato de a nomenclatura destes ser desconhecida pelo publico em geral.

Os fatos comprovam: os paes de forma/fatiados NAQO s3o "ultraprocessados"

A andlise da amostra de 70 paes de forma (ver Figura 2) revela a incongruéncia entre as caracteristicas reais dos produtos e os critérios
tedricos da classificacdo NOVA. Portanto, é equivocado que um guia alimentar recomende a populacdo que evite o consumo dos pdes
industrializados (Conforme mencionado no Guia Alimentar: "Paes embalados; Pao de forma; Paes para hamburguer ou hot-dog"), ou que
qualquer pessoa insinue que o pao industrializado ndo é pado "de verdade".

0S MITOS SOBRE 0S PAES INDUSTRIALIZADOS OS FATOS

CONFORME A CLASSIFICACAO NOVA, NA REALIDADE, os pées industrializados NAO possuem as

os pdes industrializados SERIAM “ULTRAPROCESSADOS”

caracteristicas atribuidas pela CLASSIFICACAO NOVA, portanto,
e ruins pelas seguintes caracteristicas:

nao sao “ULTRAPROCESSADOS” porque:

POBRES EM NUTRIENTES SAQ NUTRITIVOS, CONTEM NUTRIENTES CARACTERISTICOS DOS PAES

CONTEM QUANTIDADES DE GORDURAS, AGUCARES E CALORIAS POR GRAMA SIMILARES E ATE

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS, AGUCARES E CALORIAS POR GRAMA INFERIORES AO PAO FRANGES BRANCO OU AQ PAO GASEIRO INTEGRAL

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO EM MEDIA, CONTEM QUANTIDADE DE SODIO MENOR QUE A DOS PAES NAO INDUSTRIALIZADOS

POUCA PRESENGA DE ALIMENTOS /N NATURA FARINHA, AGUA, SAL E FERMENTO SAO SEUS INGREDIENTES PRINCIPAIS, AS MESMAS
MATERIAS-PRIMAS USADAS EM PADARIAS OU EM PAES CASEIROS

. PODE OCORRER 0 USO EVENTUAL DE INGREDIENTES INDUSTRIAIS (BLUTEN, SORO DE LEITE,
PRESENCA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS DE USO INDUSTRIAL AMIDO MODIFICADO ETC.), MAS NAO E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS SAO APROVADOS PELA
ANVISA (MINISTERID DA SAUDE) COMO SEGUROS PARA CONSUMO

ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES 0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA CONFORME O FABRICANTE, MAS ISSO NAO E INDICADOR DE
QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR 0 PRODUTO QUALQUER EMPRESA BUSCA FORMAS DE TORNAR SEU PRODUTO ATRAENTE, MAS NAQ EXISTE
EXTREMAMENTE ATRAENTE (ADITIVO) ADITIVO CAPAZ DE VICIAR UM CONSUMIDOR

FREQUENTEMENTE ADICIONADOS DE AR OU AGUA. PARA FAZER PAO, E NATURAL USAR AGUA E INCORPORAR AR A MASSA

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAO POUCO FAMILIARES, MAS CADA UM TEM A SUA
NORIES DIE (MBIHE DI ERNIES POUED FAILIARES FINALIDADE. 1SS0 TAMBEM NAQ E INDICADOR DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANCA
QUANTO AOS PROCESSOS DE FABRICAGAQ 03 PROCESSOS DE FABRICAGAO SAO SEGUROS. AS INDUSTRIAS DO SETOR UTILIZAM SISTEMAS
DE QUALIDADE E SEGURANGA EM T0DO O PROCESSO DE PRODUGAQ




NA REALIDADE, os paes industrializados NAO possuem as caracteristicas atribuidas pela

CLASSIFICACAQ NOVA, portanto, ndo sdo "ULTRAPROCESSADOS" porque:

SAO NUTRITIVOS,
CONTEM NUTRIENTES _
CARACTERISTICOS DOS PAES

OS FATOS
Composicao nutricional caracteristica
e um pdo feito com FARINHA,
AGUA, SAL E GORDURA

Podem conter FIBRAS e PROTEINAS
até em quantidades superiores
as do pdo francés branco
ou do pao caseiro integral

Existem paes com adicao de Omega
3, inulina, vitaminas etc., como
ingredientes secundarios

PODE OCORRER O USO
EVENTUAL DE INGREDIENTES
INDUSTRIAIS (GLUTEN,

SORO DE LEITE, AMIDO
MODIFICADOETC.), MAS NAO

EREGRA GERAL NO SETOR
ETODOS SAO APROVADOS
PELA ANVISA (MINISTERIO
DA SAUDE) COMO SEGUROS
PARA CONSUMO

OS FATOS
Algumas empresas utilizam grande
quantidade de ingredientes, porém,
outras ndo

Em escala industrial pode ser invidvel o
uso de matérias-primas alimenticias em
seu estado original, sendo necessaria a sua
transformacdo. Entretanto, os processos
utilizados na extracdo ou sintese de
ingredientes sdo desenvolvidos e utilizados
em conformidade com normas técnicas e
de seguranca

A hidrogenagdo de dleos é um exemplo
de transformacao de matérias-primas
para a sua adequagao ao processamento
industrial. Sua aplicaggo pode acarretar o
aumento do teor de gorduras saturadas,
mas isso nao quer dizer que torna o
produto inadequado para consumo,
pois o teor final pode estar dentro das
recomendacdes dietéticas para ingestao
de gorduras saturadas

Diversos paes ndo utilizam gordura
vegetal, mas sim 6leos comuns. Os paes
industrializados analisados usam: éleo
de soja (46 produtos), ¢leo de milho (2
produtos), leo de canola (5 produtos),
dleo de linhaca (1 produto), manteiga (4
produtos), margarina (1 produto), gordura
vegetal (9 produtos)

Os ingredientes de uso industrial utilizados
nos paes da amostra analisada sao: amido
modificado, enzimas, frutose, glicose de
milho, gltiten, inulina, soro de leite em pé e
sucralose. Todos tém finalidade tecnoldgica
e sdo previstos em legislacdo especifica
que autoriza seu uso seguro
muito nas Ultimas décadas e contribuiu
paraa melhora da qualidade e da
seguranca dos produtos

CONTEM QUANTIDADES
DE GORDURAS, ACUCARES
E CALORIAS POR GRAMA

SIMILARES E ATE INFERIORES
AO PAO FRANCES BRANCO
OU AO PAO CASEIRO
INTEGRAL

OS FATOS
As quantidades de GORDURAS
SATURADAS podem ser até inferiores as
dos pdes nao industrializados

0Os paes de forma integrais apresentam
maior teor de GORDURA SATURADA,
mas nao é regra geral, pois existem

varios produtos SEM gorduras saturadas

A quantidade média de CALORIAS por
grama dos paes de forma brancos é
inferior a do pao francés branco. Os

paes de forma integrais, relativamente

ao pao de forma branco, possuem mais
CALORIAS devido a sua composicdo,
mas existem varios produtos com

quantidades de CALORIAS inferiores a

do pdo caseiro integral

Existem versdes diet/light com reducao
de calorias e gorduras

QUALQUER EMPRESA BUSCA
FORMAS DE TORNAR SEU

PRODUTO ATRAENTE, MAS
NAO EXISTE ADITIVO CAPAZ
DE VICIAR UM CONSUMIDOR

OS FATOS
Algumas empresas utilizam varios
ADITIVOS, porém, outras ndo

Os aditivos sdo usados em quantidades
muito pequenas em relacao aos
ingredientes principais, que sdo as
farinhas, ¢leos, acuicar e sal, entre outros
naturalmente usados na elaboracao de
paes, seja na industria, seja em padarias
ou de forma doméstica

Os principais ADITIVOS de uso
industrial utilizados nos paes da
amostra analisada sao: conservantes,
emulsificantes, espessantes/
estabilizantes, melhoradores de farinha
e acidulantes

E natural que uma industria deseje deixar
seu pdo bem atraente para o consumidor,
assim como € natural que isso ocorra
nas padarias, nos produtores artesanais
e mesmo nos paes feitos nos lares, de
modo a agradar a familiares e amigos.
No entanto, ainda ndo ha noticia da
existéncia de um pao com "hipersabor",
"hiperpalatavel" e "quase viciante"

Todos os ADITIVOS usados na fabricacdo
de paes industrializados constam de
legislagao especifica que autoriza o seu
uso de forma segura

EM MEDIA, CONTEM
QUANTIDADE DE SODIO

MENOR QUE A DOS PAES NAO
INDUSTRIALIZADOS

OS FATOS
A elaboracdo de paes usa o
sal como agente importante na
fermentacao e formacao do sabor
caracteristico de um pao

A quantidade de sal utilizada varia muito
entre as diferentes marcas e diferentes
tipos de paes, sejam produzidos em
fabricas, sejam em padarias ou nos lares

Em média, TODOS os pdes de
forma brancos industrializados tém
guantidades de SODIO inferiores s do
pao francés branco

Em média, TODOS os paes de
forma integrais industrializados tém
guantidades de SODIO inferiores as do
pao caseiro integral

DR i ADA

PADARIAS O D/
A RO
OS FATOS

Basicamente, os paes industrializados
sao feitos com farinha, agua, sal e
fermento. Em quantidade, a maior

proporgdo na formulacao sdo os
mesmos ingredientes utilizados em
padarias e nos lares para a elaboracao
de paes

0Os paes industrializados ndo sdo
elaborados a partir de substancias
derivadas de alimentos ou sintetizadas
a partir de outras fontes organicas

Os paes industrializados ndo sao
imitagBes de outros tipos de paes. A
autenticidade e a boa qualidade sao

exigidas para se obter sucesso no

mercado consumidor

Os paes industrializados ndo sao
invencdes da moderna ciéncia e
tecnologia de alimentos aplicadas nas
industrias. A C&T de alimentos evoluiu
muito nas Ultimas décadas e contribuiu
para a melhora da qualidade e da
seguranca dos produtos

O NUMERO DE INGREDIENTES
VARIA CONFORMEO
FABRICANTE, MAS ISSO NAO
EINDICADOR DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU
SEGURANCA

OS FATOS
Algumas empresas utilizam grande
quantidade de ingredientes, porém,
outras ndo

Usar um elevado nimero de
ingredientes nao tem relagdo coma
MENOR qualidade ou seguranga de
um produto alimenticio. N&o existe

respaldo cientifico para afirmar que um

produto com 4 ingredientes tem melhor

qualidade e é mais seguro do que outro
com S ou mais ingredientes

PARA FAZER PAO, E NATURAL
USAR AGUA E INCORPORAR
ARAMASSA

OS FATOS
De fato, os paes industrializados precisam
da adicdo de dgua e fermento para a
liberagdo de gds, que deixa a massa
"'encorpada'; assim como todos os demais
paes feitos em padarias e lares

Portanto, a incorporagdo de ar e dgua é a
base da elaboracdo da massa de um pao

OS PROCESSOS DE
FABRICACAO SAO SEGUROS.
AS INDUSTRIAS DO SETOR
UTILIZAM SISTEMAS DE
QUALIDADE E SEGURANCA
EM TODO O PROCESSO DE
PRODUCAO

OS FATOS
A maior quantidade de etapas e
técnicas de processamento ndo implica
perda de qualidade do produto ou sua
inadequacdo para consumo

As técnicas de processamento de paes
utilizam a moldagem, assim como é
feito em padarias e nos lares

Os paes industrializados ndo foram
criados para substituir os paes de
padarias ou feitos nos lares, mas

atendem a uma demanda dos
consumidores por conveniéncia e
praticidade

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAO POUCO FAMILIARES, MAS

CADA UM TEM A SUA FINALIDADE. ISSO TAMBEM NAO E INDICADOR
DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANCA

OS FATOS
Principalmente, os aditivos usam nomenclatura técnica que ndo é familiar para muitas pessoas.
Mas o nome ndo tem nada a ver com a qualidade, seguranca ou saudabilidade de um ingrediente
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