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RESUMO

Os hábitos alimentares inadequados adquiridos na infância podem promo-
ver implicações à saúde durante a infância e na fase adulta. Nesse contexto, a 
alimentação infantil vem sendo alvo de estudos que buscam investigar a qua-
lidade nutricional de alimentos in natura ou processados ofertados a este seg-
mento. Desse modo, este estudo teve como objetivo avaliar a acidez, o teor de 
glicídios total e as informações nutricionais em papinhas de frutas industriali-
zadas. As análises de pH e a dosagem dos açúcares totais foram determinadas 
segundo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resul-
tados obtidos foram confrontados com os dados das informações nutricionais 
para verificar sua conformidade com a legislação vigente. Pesquisaram-se 5 
sabores diferentes (laranja e mamão, banana e maçã, fruta sortidas, ameixa, 
manga com pera), sendo que para cada sabor adquiriram-se 2 amostras de lotes 
diferentes, obtidas no comércio local da cidade de Teresina - PI. Todas as aná-
lises foram realizadas no Laboratório de Bromatologia do Centro Universitário 
UNINOVAFAPI. Os resultados demonstraram um caráter ácido variando de 
3,47 a 5,18 entre os sabores. O teor de glicídios variando de 21% a 53%, sendo 
que 3 das 5 amostras continham informações rotulares que estavam em desa-
cordo com as normas estabelecidas pela RDC n 360/03, por apresentarem mais 
de 20% de glicídios tolerados. As análises sugerem que este alimento contém 
alto teor de glicídios totais, além de ser potencialmente ácido, e que deve ser 
desestimulado o seu consumo. 
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ABSTRACT

Inadequate eating habits acquired in 
childhood can promote health implica-
tions during childhood and adulthood. 
In this context, infant feeding has been 
the subject of studies that seek to inves-
tigate the nutritional quality of foods 
fresh or processed, offered to this seg-
ment. Thus, this study aimed to evalu-
ate the acidity, total carbohydrate 
content and nutritional information in 
industrialized fruit baby food. The pH 
analyzes and the dosage of total sug-
ars were determined using the meth-
odology proposed by the Adolfo Lutz 
Institute (1985), and the results were 
compared with data of nutrition infor-
mation to verify their compliance with 
current legislation, we used 5 different 
flavors (orange and papaya pap, ba-
nana and apple, assorted fruit, plum, 
mango and pear), and each flavor 
was acquired two samples of different 
batches obtained in the local market 
of the city of Teresina, PI. All analyzes 
were performed at the Laboratory of 
Bromatology of the University Center 
UNINOVAFAPI. The results showed 
that 3 of the 5 samples contained pa-
tellar information that was not in ac-
cordance with standards established 
by the RDC No 360/03, about the acid-
ity there was a character acid ranging 
from 3.47 to 5.17 between the flavors. 
The carbohydrate content ranging 
from 21% to 53%. The analyzes sug-
gest that this food is high in total car-
bohydrates, and is potentially acid and 
it should have discouraged consump-
tion.
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INTRODUÇÃO

O estilo de vida da sociedade mo-
derna faz com que ocorra uma redu-
ção do tempo de amamentação, por 
conta da atual inserção das mulhe-
res no mercado de trabalho, contri-
buindo assim com a introdução da 
alimentação complementar, princi-
palmente com alimentos industriali-
zados, enquanto o preconizado pelo 
Ministério da Saúde é que o aleita-
mento exclusivo deve acontecer até o 
sexto mês de vida (LELIS; TEIXEI-
RA; SILVA, 2012; BRASIL, 2010).

A prática de uma alimentação sau-
dável e adequada na infância influen-
cia a adesão do consumo conscien-
te de alimentos naturais, tais como: 
frutas, verduras e legumes (MELO, 
2010; SANTOS et al., 2014). Os ti-
pos de alimentos recomendados para 
a alimentação complementar são os 
alimentos ricos em vitaminas, mi-
nerais, proteínas e fontes de energia 
pautadas nas necessidades nutricio-
nais individuais apresentada pela 
criança (BRASIL, 2010).

Costa (2011) ressalta como vital a 
informação sobre alimentos adequa-
dos para o consumo de crianças. Os 
hábitos alimentares dos grupos so-
ciais no qual a criança está inserida 
será também a sua prática alimentar 
(DIAS, 2010; FERREIRA, 2009).

A introdução de alimentos supér-
fluos, aqueles compostos por grande 

quantidade de lipídios e/ou açúcares, 
corantes, conservantes e/ou pouco 
valor nutricional, podem comprome-
ter a saúde da criança por ser fator 
preditor para o desenvolvimento de 
algumas doenças crônicas e/ou ca-
rência nutricional (VARGAS; SO-
ARES, 2010). A recomendação do 
Guia Alimentar Para Menores de 2 
anos é que seja evitada a introdução 
de alimentos do grupo dos açúcares 
na alimentação de crianças menores 
de 24 meses de idade, visto que tal 
grupo alimentar favorece o desenvol-
vimento da cárie dental e obesidade 
(BRASIL, 2010). 

Assim, a obediência à legislação 
vigente para a composição nutricio-
nal e para métodos físico-químicos 
de qualidade de produtos alimentí-
cios é de fundamental importância 
para garantir a sua qualidade. Logo, 
as informações de rotulagem devem 
seguir esse mesmo princípio, visto 
que a legislação garante que haja o 
fornecimento de todas as informa-
ções necessárias para auxiliar o con-
sumidor a realizar a melhor escolha 
e coibir qualquer tentativa de fraude 
(SMITH; ALMEIDA-MURADIAN, 
2011).

Para Jesus et al. (2010), a ama-
mentação exclusiva até o sexto mês 
é um dos fatores determinantes para 
prevenção do estado de sobrepe-
so e da obesidade e manutenção da 
saúde, sendo, portanto, essencial o 

conhecimento da composição dos 
alimentos ofertados para as crianças, 
visto que estes podem influenciar no 
ganho de peso excessivo, o que pode 
preestabelecer o surgimento de doen-
ças crônicas não transmissíveis.

Desse modo, este estudo teve 
como propósito avaliar a acidez 
(pH), glicídios totais e verificar a 
sua conformidade quanto aos valores 
expressos nos rótulos de papinhas de 
frutas industrializadas e a legislação 
vigente.

MATERIAL E MÉTODOS

Esta pesquisa faz parte de um pro-
jeto maior intitulado: “Análise da 
composição centesimal de alimentos 
in natura e industrializados”, apro-
vado pela Coordenação de Pesquisa 
e Pós-Graduação do Centro UNINO-
VAFAPI, como parte do Programa 
Institucional de Bolsas de Iniciação 
Científica (PIBIC), com o número de 
processo nº 162/2014.

Foram analisados cinco sabores de 
papinhas de frutas industrializadas de 
uma única marca, a saber: laranja e 
mamão, manga com pera, maçã com 
banana, ameixa e frutas sortidas, de 
lotes diferentes, adquiridos aleato-
riamente no comércio da cidade de 
Teresina-PI. Foram analisadas duas 
amostras de cada sabor, totalizando 
10 amostras, as quais foram conduzi-
das ao Laboratório de Bromatologia 

Tabela 1 - Média e desvio padrão do pH de papinhas de frutas industrializadas por sabor. Teresina (PI), 2014.

pH
Média Desvio padrão

Sabores Laranja e mamão 3,89 0,11

Banana e maçã 5,18 0,73
Frutas sortidas 3,72 0,05
Manga com pera 3,71 0,00
Ameixa 3,45 0,03
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do Centro Universitário UNINOVA-
FAPI para a realização dos procedi-
mentos de análises Físico-químicas.

A mensuração do pH e a dosagem 
dos açúcares redutores em glicose 
e não redutores em sacarose foram 
determinadas segundo as Normas 
do Instituto Adolfo Lutz (1985), 
utilizando-se a soma dos dois valo-
res para a obtenção do teor total de 
glicídios na papinha de fruta indus-
trializada. Para a verificação da con-
formidade das informações da rotu-
lagem foi utilizada a leitura direta e 
confrontada com os padrões estabe-
lecidos pela RDC no 360/03 ANVI-
SA/MS.

A análise estatística foi descritiva 
utilizando o programa IBM SPSS 
18.0. Os dados foram analisados pe-
las médias e desvios padrão e apre-
sentados em tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os valores de acidez (pH) encon-
trados nas papinhas de frutas indus-
trializadas analisadas variaram entre 
3,45 a 5,18 (Tabela 1). Esses valores 
as caracterizam como alimentos áci-
dos.

Os valores de pH encontrados 
neste estudo mostram que todas as 
papinhas de frutas industrializadas 
possuem potencial cariogênico, pois 
alimentos industrializados ácidos, 
com o pH igual ou menor que 5,5, 
destacam-se no desenvolvimento da 
desmineralização dentária, fator este 
favorável para o surgimento da cárie 
dental (SILVA et al., 2012; CUNHA 
et al., 2011), visto que as bactérias 
responsáveis multiplicam-se nessa 
faixa de acidez (HANAN; SILVA; 
PACHECO, 2012). 

Este estudo corrobora com os re-
sultados de Mesquita (2012), o qual 
demonstrou in vitro o efeito cariogê-
nico de alimentos infantis industriali-
zados ácidos sobre o esmalte dental. 
Na ocasião, destacou-se a papinha de 
fruta industrializada de sabor maçã, 
com pH de 3,78, que promoveu des-
mineralização dentária. 

Quanto aos valores de glicídios 
totais observou-se que, entre os sa-
bores analisados, o sabor laranja e 
mamão apresentou maiores teores 
de glicídios totais, 53,6% (Tabe-
la 2), valor superior ao informado 
na embalagem, 11,66% (Tabela 3). 
Nos sabores de manga com pera e 
banana com maçã, os teores de glicí-
dios encontrados foram de 51,89% e 
50,31%, nesta ordem. Tais resultados 
diferem dos valores informados pelo 
fabricante nos rótulos, que foram de 

Tabela 2 - Valores médios do percentual de açúcar redutor em glicose, não redutor em sacarose e de açúcares redutores totais nas amostras 
analisadas. Teresina - PI, 2014.

Redutores em glicose
Não redutores em 

sacarose
Glicídios totais 
encontrados

Sabores Laranja e mamão 33,60% 20,0% 53,60%

Banana e maçã	 21,12% 29,19% 50,31%

Frutas sortidas 22,08% 0 22,08%

Manga com pera 25,44% 25,45% 51,89%

Ameixa 21,12% 0 21,12%

Tabela 3 - Média e desvio padrão dos glicídios totais quantificados e informados nas embalagens por sabor das papinhas. Teresina (PI), 2014.

Sabores
Média

Média (%) Rótulo (%) Desvio padrão
Laranja e mamão 53,60 11,66 29,71
Banana e maçã 50,31 15,84 4,41
Frutas sortidas 22,08 16,67 3,15

Manga com pera 51,89 13,34 27,26
Ameixa 21,12 11,66 29,10
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13,34% e 11,66%, respectivamente 
(Tabelas 2 e 3).

O desvio padrão entre a média dos 
valores encontrados e os rotulados 
para os teores glicídios totais eviden-
ciaram que, dentre os cinco sabores, 
três encontraram-se acima do tolera-
do pela legislação (Tabela 3), sen-
do que apenas as papinhas sabor de 
frutas sortidas e de ameixa apresen-
taram-se dentro das conformidades 
da RDC no 360/03, que estabelece o 
valor percentual máximo de variação 
de 20% no valor de nutrientes decla-
rados no rótulo (BRASIL, 2003).

Estes dados caracterizam os pro-
dutos analisados como alimento com 
elevado índice glicêmico, por apre-
sentarem na sua composição valor 
muito alto de açúcares simples, des-
critos como fator determinante para 
transtornos glicêmicos, com poten-
cial obesogênico e cariogênico, além 
de serem pobres nutricionalmente, 
evidenciando-se por serem alimentos 
supérfluos. 

O excesso de calorias, quando su-
pera o gasto energético, provoca o 
acúmulo de gordura, sendo que na 
infância ocorre hiperplasia do tecido 
adiposo que permanece durante toda 
a vida adulta, torna-se relevante a 
prevenção da obesidade e suas com-
plicações na infância por uma equipe 
interdisciplinar (MELO; SERRA; 
CUNHA, 2010).

Nossos dados coincidem com o 
estudo de Hanan; Silva; Pacheco 
(2012), que avaliaram o consumo de 
alimentos infantis industrializados 
por crianças da cidade de Manaus. 
Dentre os alimentos mais consumi-
dos destacaram-se as papinhas de 
frutas industrializadas, observando 
percentuais de glicídios redutores to-
tais de 61,87% na papinha de maçã 
e de 34,95% na papinha de ameixa, 
valores acima dos contidos nas in-
formações nutricionais dos rótulos, 
que eram de 15% e 12,5%, respec-
tivamente.

Os resultados obtidos neste 

trabalho corroboram com os estudos 
realizados por Biral et al. (2013) que, 
ao avaliarem a associação entre cárie 
dental e a introdução de alimentos 
complementares em 288 crianças de 
11 a 34 meses, perceberam que a ex-
posição de carboidratos simples pode 
aumentar em 2,5 vezes o risco entre 
as crianças de terem cárie dental, por 
serem utilizados no metabolismo 
dos micro-organismos cariogênicos, 
demonstrando a importância da pro-
moção da saúde dental e alimentação 
saudável.

A prática inadequada da alimen-
tação infantil correlaciona-se com 
o desenvolvimento de doenças me-
tabólicas relacionadas ao consumo 
de alimentos ricos em carboidratos 
simples, que propiciam altas taxas de 
morbimortalidade em doenças tais 
como: doenças respiratórias, obe-
sidade, hipertensão arterial, distúr-
bios psicomotores, diabetes mellitus 
tipo II (VARGAS; SOARES, 2010; 
MELO; SERRA; CUNHA, 2010; 
HEITOR; RODRIGUES; SANTIA-
GO, 2011). Os alimentos ricos em 
açúcares favorecem a adesão dos 
micro-organismos aos dentes, sendo 
a sacarose o tipo de açúcar mais pre-
judicial (CARDOSO, 2013).

Silva et al. (2012), em estudo com 
o objetivo de comparar as informa-
ções e os valores descritos nos rótu-
los de produtos alimentícios com os 
exigidos pela legislação em vigor, 
RDC no 360/03 ANVISA/MS, cons-
tataram grande quantidade de inade-
quações nas informações fornecidas, 
ressaltando as irregularidades obser-
vadas nas informações nutricionais 
dos produtos. 

CONCLUSÃO

Pode-se concluir que as papinhas 
de frutas industrializadas referentes 
à marca analisada não se encontram 
em conformidades com a RDC no 
360/03. Deste modo, sugere-se que 

não deva ser introduzida na alimen-
tação infantil, visto que estas não 
atendem às especificações ditadas 
pela legislação brasileira para rotu-
lagem nutricional. Salienta-se, por-
tanto, a importância do profissional 
nutricionista na orientação e acom-
panhamento nutricional de crianças 
na busca do estímulo à alimentação 
saudável, propiciando, desta forma, 
a prevenção de diversas patologias 
associadas a hábitos alimentares ina-
dequados.
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