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RESUMO

A fim de avaliar, com base na legislagdo, a presenca de conservantes quimi-
cos, valor calorico, rotulagem e conservagdo em produtos alimenticios para
lactentes e criancas de primeira infancia, industrializados e orgénicos, foram
avaliados vinte e seis rotulos de papinhas doces e salgadas, cujas informagdes
foram coletadas em sites das marcas selecionadas e em dois supermercados
da cidade de Salvador, BA. Foram selecionadas quatro marcas, duas indus-
trializadas (A e B) e duas orgénicas (C e D). As papinhas industrializadas (A e
B) apresentaram maior variedade quando comparadas as papinhas organicas
(C e D). Dos resultados obtidos referentes aos produtos indicados para 1 ¢ 2°
etapas, observa-se que a marca C apresentou maiores valores para o valor ca-
lorico, carboidratos e fibras; enquanto a marca D, apresentou maiores teores
de proteina e a marca B continha maior teor de sddio. Nas papinhas a partir
de 12 meses (3 etapa), a marca A apresentou maior quantidade de proteinas,
gorduras totais, saturadas e sodio, enquanto a marca B, apresentou maio-
res teores de carboidratos e fibras. Diante do exposto, a marca A apresentou
maior quantidade de sodio, gorduras totais e saturadas; a marca B apresentou
maiores teores de carboidrato e fibras; enquanto a marca C apresentou varia-
¢do no valor calérico e a marca D apresentou maior quantidade de proteina.

Palavras-chave: Alimentos infantis. Conservantes. Legislagdo. Rotulagem
Nutricional.
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ABSTRACT

To evaluate, based on legislation,
the presence of chemical preserva-
tives, calorific value, labeling and
preservation in infant and early in-
fants and industrialized and organic
infants, we evaluated twenty-six
sweet and salty baby food labels,
whose information were collected
on sites of the selected brands and in
two supermarkets in the city of Salva-
dor, BA. Four brands were selected,
two industrialized (A and B) and two
organic (C and D). The industrial-
ized baby foods (A and B) presented
a greater variety when compared to
the organic baby food (C and D). Re-
sults of obtained in the Ist and 2nd
stage, it was observed that the brand
C showed higher values for calories,
carbohydrates and fiber; while the
D, presented largest protein content
and brand B presented largest con-
tent of sodium. In baby foods start-
ing at 12 months (3rd stage), brand A
showed the increased protein quan-
tity, total fat, saturated and sodium,
while brand B, presented largest lev-
els of carbohydrates and fibers. Giv-
en the above, brand A showed higher
amount of sodium, total and saturat-
ed fat; brand B had largest carbohy-
drates and fiber; while the brand C
showed variation caloric value and
brand D presented more protein.

Keywords: /nfant Foods.
Preservatives. Legislation.
Nutritional Labeling.

INTRODUCAQ

alimentacdo infantil, no
inicio da histéria da hu-
manidade, era compreen-
dida de maneira diferente
da atual. Em 4000 a.C., na falta do
leite materno, a crianga s6 poderia
ser amamentada com outro leite ma-
terno, ou seja, de uma ama de leite
(BRASIL, 2015). A partir de 1668,
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as mulheres que ndo amamentavam
passaram a preferir as papas, que
eram compostas de um ingrediente
liquido (leite, caldo de legumes ou
carne e agua), um cereal (arroz, fari-
nha de trigo ou milho, pdo) e outros
ingredientes tais como agucar, mel,
temperos, ovos e carne (CASTI-
LHO, 2010).

Na histoéria da humanidade a ama-
mentacdo era a forma de alimentagdo
infantil mais utilizada. A partir da d¢-
cada de 40, comegaram a surgir pro-
pagandas de alimentos complemen-
tares, conhecidos como baby foods.
Em 1968, foi lancada no Brasil uma
linha de alimentos infantis, com “so-
pinhas e papinhas doces e salgadas”
prontas para consumo. Essas inova-
cdes apresentavam-se como solugdes
para simplificar a vida das mulheres
que, além de trabalhar fora de casa,
tinham que cuidar da alimentacao da
familia (AMORIM, 2005; CHATER,
2009).

Segundo a legislagdo, lactente ¢é
a crian¢a de zero a doze meses de
idade incompletos (11 meses e 29
dias) e crianca de primeira infincia é
aquela que tem de doze meses a trés
anos de idade (BRASIL, 1998b). Os
alimentos destinados a criangas de
primeira infancia sdo categorizados
como alimentos para fins especiais
e de transicdo, sendo que os primei-
ros sdo os alimentos especialmen-
te formulados ou processados, nos
quais se introduzem modificagdes no
conteido de nutrientes, adequados a
utilizagdo em dietas, diferenciadas e
ou opcionais, atendendo as necessi-
dades de pessoas em condigdes me-
tabolicas e fisiologicas especificas
(BRASIL, 1998b; CHATER, 2009).

Os alimentos de transicdo sdo ali-
mentos industrializados para uso di-
reto ou empregado em preparado ca-
seiro, utilizados como complemento
do leite materno ou de leites modi-
ficados introduzidos na alimentagao
de lactentes e criangas de primeira
infancia com o objetivo de promover

uma adaptacao progressiva aos ali-
mentos comuns, ¢ de tornar essa
alimentagdo balanceada e adequada
as suas necessidades, respeitando-
-se sua maturidade fisiolégica e seu
desenvolvimento neuropsicomotor
(BRASIL, 1998D).

A legislag@o brasileira adota con-
ceitos da comunidade cientifica
internacional, tendo como base as
recomendacoes do Codex Alimenta-
rius. Em 1992 foi aprovada a Norma
Brasileira para Comercializagdo de
Alimentos para Lactentes (NBCAL),
que regula a promogdo comercial e
a rotulagem de alimentos e produtos
destinados a recém-nascidos e crian-
¢as de primeira infincia (MONTEI-
RO, 20006).

Além da NBCAL, existem outras
legislagbes em vigor, dentre elas:
a Portaria n° 29 de 13 de janeiro de
1998 que aprovou o Regulamento
Técnico para Alimentos para fins es-
peciais, a Portaria n° 34 de 13 de ja-
neiro de 1998 que Aprovou o Regula-
mento Técnico referente a Alimentos
de Transicao para Lactentes e Crian-
¢as de Primeira Infincia e a Portaria
n°® 36 de 1998 que aprovou o Regula-
mento Técnico referente a Alimentos
a Base de Cereais para Alimentacdo
Infantil (BRASIL, 1998b; MONTEI-
RO, 2006; CHATER; 2009).

Devido a escassez de estudos e ao
aumento no consumo de papinhas
industrializadas e em virtude da pra-
ticidade oferecida, o presente traba-
lho teve como objetivo estudar os
produtos alimenticios para lactentes
e criangas de primeira infancia (pa-
pinhas doces e salgadas) industriali-
zadas e organicas com base na legis-
lagdo, avaliando seu valor calorico,
presenca de conservantes quimicos,
rotulagem e conservagao.

MATERIAL E METODOS
Foram estudados vinte e seis rotu-

los de papinhas doces e salgadas, no
periodo de janeiro a maio de 2016.
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As informacdes de rotulagem foram
coletadas em sites das marcas sele-
cionadas e em dois supermercados
da cidade de Salvador, BA. Para o
estudo dos rotulos, foram seleciona-
das quatro marcas que comerciali-
zam o produto, sendo duas de papi-
nhas industrializadas (A e B) e duas
de papinhas organicas (C e D). Por
questodes éticas, as marcas dos produ-
tos ndo foram reveladas. Cada uma
delas teve suas papinhas analisadas e
comparadas quanto aos ingredientes,
valor calorico, rotulagem, presenca
de conservantes quimicos e conser-
vacgdo. Os dados obtidos foram regis-
trados em tabelas, a fim de facilitar
a compara¢do. Como algumas mar-
cas apresentam uma variedade muito
grande, foram selecionadas as papi-
nhas em comum para analise.

O estudo das papinhas foi dividi-
do por marca e agrupado de acordo
com a faixa etaria: a partir de 6 me-
ses de idade (papinhas doces a base
de uma fruta e de frutas combinadas:
1* etapa), a partir de 8 meses de idade
(papinhas salgadas: 2° etapa) e a par-
tir de 12 meses de idade (papinhas
doces a base de frutas com iogurte:
3% etapa). Foram estudadas quatorze
papinhas da 1? etapa, sete da 2° etapa
e cinco da 3% etapa.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As papinhas industrializadas (A e
B) apresentam uma maior variedade
quando comparadas as papinhas or-
ganicas (C e D).

Ap6s analise da lista de ingredien-
tes, observou-se que as papinhas de
1* etapa A e B tém como primeiro in-
grediente a dgua, o que indica maior
quantidade no produto, e contém
farinha de arroz, vitamina C e aci-
dulante citrico. A farinha de arroz ¢
de rapida e facil digestdo no orga-
nismo, muito superior a de milho, o
que a torna especialmente indicada
para alimentos infantis, além disso,
sua grande vantagem ¢é ndo conter
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gluten, ja que as papinhas de 1* etapa
sd0 para criangas a partir de 6 meses
de idade que ainda ndo podem con-
sumi-lo (HEISLER, 2008). Tanto a
vitamina C quanto o acidulante citri-
co sdo antioxidantes que retardam o
aparecimento de alteracdo oxidativa
no alimento (ARAUJO, 2007).

A marca A utiliza amido e suco de
mag¢a em todos os sabores ¢ 0s acu-
cares presentes sao os da matéria-
-prima. O amido apresenta a funcao
de espessante e o suco de maga ¢ em-
pregado por conter alta quantidade
de pectina que atua como gelificante
natural (ARAUJO, 2007). Nas crian-
cas, a digestdo do amido se inicia en-
tre seis e nove meses € seu consumo
elevado pode causar uma gastroente-
rite (COSTA, 2014).

Ja a marca B utiliza amido modi-
ficado, carbonato de calcio e contém
agucar, além de ser a unica fortifica-
da com vitamina A e complexo B.
O carbonato de calcio ¢ um aditivo
com fungodes de antiumectante, redu-
zindo as caracteristicas higroscopi-
cas dos alimentos, diminuindo a ten-
déncia de adesdo entre as particulas

individuais e funcdo de regulador de
acidez (ARAUJO, 2007). O Ministé-
rio da Saude (2010) recomenda que,
antes do primeiro ano de vida, ndo se
deve oferecer agucar as criangas, po-
rém, a literatura retrata que isso vem
acontecendo antes dos quatro meses
de idade (MARQUES et al., 2013).
Apesar do aglicar constar na lista de
ingredientes, ele ndo estd presente
na tabela nutricional dos produtos.
E preciso que haja uma preocupagio
com a alimentacdo complementar,
dado que dietas com excesso de agu-
cares simples, gorduras animais, aci-
dos graxos saturados, gorduras trans
e sodio podem levar ao surgimento
precoce de doencas cronicas ndo
transmissiveis (MAIHARA, 2013).
O amido modificado ¢ utilizado para
melhorar as caracteristicas senso-
riais dos produtos, como viscosida-
de e textura, ndo sendo considerado
um aditivo quimico e sim como um
ingrediente. Em alimentos infantis,
os amidos modificados contribuem
para auxiliar na textura, consisténcia
¢ densidade desejadas (ARAUJO,
2007).

Tahela 1- Resultados da analise dos rétulos das papinhas de 1% Etapa, Salvador, 2016.

O primeiro ingrediente das papi-
nhas C e D ¢ a fruta que correspon-
de ao sabor do produto, sendo que a
marca C utiliza vitamina C e 4cido
citrico e a marca D somente a fruta
organica e agua. A Tabela 1 apresen-
ta as papinhas de frutas (A, B, C e
D) com valores referentes ao valor
calérico, carboidratos, agucares, pro-
teinas, fibra alimentar e sodio.

Dentre as papinhas doces de uma
fruta, as da marca C apresentaram o
menor valor caldrico (20 a 25 kcal)
enquanto as demais variavam de 59
a 94 kcal. Ja entre as papinhas com-
postas de frutas variadas, a marca C
apresentou o maior valor caldrico
(110 kcal). A papinha que tinha a
maior quantidade de proteina era a
de banana da marca D (1,2g) e maior
quantidade de fibras (2,3g) e sddio
(27mg) a de mac¢a da marca B.

As papinhas salgadas de 2* etapa
da marca A utilizam amido, farinha
de arroz e sal, sendo que, as formu-
lagdes estdo sendo produzidas com
menos sal. As recomenda¢des nu-
tricionais reforcam que a alimenta-
cdo complementar adequada deve

Valcl)r. Carboidratos Acucares Proteinas .Flbra Sadio
Energético Alimentar

Papinha de péra (A) 63 Kcal 159 11g 0g 1,39 Omg
Papinha de péra (B) 20 kcal 49 39 0g Og 0g
Papinha de péra (D) 59 Kcal 149 - 0,69 30 Omg
Papinha de maca (A) 73 Kcal 18¢ 149 Og 0,89 Omg
Papinha de maca (B) 87 Kcal 21¢g - 0,69 2,30 27mg
Papinha de maca (C) 20 Kcal 49 30 Og 0g 5mg
Papinha de banana (B) 81 Kcal 20g - Og 1,1g 16mg
Papinha de banana (C) 25 kcal 69 50 Og 0g Omg
Papinha de banana (D) 94 Kcal 229 - 1,2¢ 1,99 Omg
(P:)pmha de banana com macga 56 Kcal 14 129 0g 1.0g Wit
(Pg)pmha de banana com maga 110 Keal 27 22 0g 2 5img
Papinha de frutas sortidas (A) 76 Kcal 199 159 Og 0,8g Omg
Papinha de frutas sortidas (B) 86 Kcal 21¢g - Og 2,1g 12mg
Papinha de frutas sortidas (D) 61 Kcal 149 - Og 1,49 Omg

Fonte: Tabela elaborada pela prdpria autora.
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Tabela 2 - Resultados da analise dos rétulos das papinhas de 2% Etapa, Salvador, 2016.

Vak,)r. Carboidratos | Acgucares | Proteinas Gordgras by .Flbra Sadio
Energético totais saturadas | Alimentar
Papinha de peito
C(‘)’S\gi}”g:pfﬁ;‘re 87 Kcal 8,39 - 4,59 3,7g 0,5 129 | 10mg
(A)
Papinha de peito
de frango com 70 Kcal 9,29 - 5,69 1,29 0,39 0,89 100mg
verduras (D)
Cpgfn":ggud;e":z'[‘)‘; 83 Keal 8.3 : 780 21g 0,50 179 | 101mg
Papinha de
legumes com 126 Kcal 129 - 6,1 6,0 0,8 2,0 160mg
carne (A)
Papinha de
vegetais com 130 Kcal 19¢ 69 50 49 Og 39 65mg
carne (C)
Papinha de
macarrao com
carne e legumes 82 Kcal 7,79 - 4,59 3,79 0,69 1,39 11mg
(A)
Papinha de
Eg';olgguf;fgfg 89 Kcal 9,2 : 464 3.8 0,59 159 | 1img
macarrdo (A)

Fonte: Tabela elaborada pela propria autora.

Tabela 3 - Resultados da andlise dos rétulos das papinhas de 3% etapa Salvador, 2016.

Valc’)r. Carboidratos Proteinas Gordqras S _Flbra Sadio
Energético totais saturadas Alimentar
Papinha Yogo
vitamina de frutas 93 kcal 169 1,8¢ 2,49 1,4¢ 1,0g 31mg
(A)
Papinha de banana
com iogurte (B) 79 kcal 199 Og Og Og 1,29 23mg
Papinha de maca
com iogurte (B) 86 kcal 219 Og 0g 0g 1,39 13mg
Papinha de péra
com iogurte (B) 79 kcal 199 Og Og 0g 0Og 10mg
Papinha de frutas
sortidas com 92 kcal 229 0,79 Og 0Og 1,1¢ 24mg
iogurte (B)

Fonte: Tabela elaborada pela propria autora
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compreender alimentos sem excesso
de sal ou condimentos, evitando-se ali-
mentos industrializados (DIAS, 2010).
A marca B nao possui papinhas salga-
das, somente doces a base de frutas e
com iogurte.

A marca C oferece a papinha salga-
da com todos os ingredientes organicos
acrescidas de fosfato dissodico, acido
citrico, vitamina C e farinha de arroz.
Os fosfatos tém por fungdo aumentar a
capacidade de retengdo da agua e pro-
teger contra a rancidez oxidativa, o que
se traduz por melhoria na qualidade do
produto final, garantindo uma sensivel
melhora no sabor, além disso, tem fun-
¢do estabilizante ¢ emulsificante (IN-
SUMOS.COM, 2016). Ja a marca D
utiliza todos os ingredientes organicos
e sal, porém, o primeiro ingrediente ¢ a
agua. O glaten esta presente nas papi-
nhas da 2% etapa que contém algum ce-
real. A presenga do gluten, somente na
papinha para criangas a partir dos 12
meses, condiz com a recomendacio,
que afirma que o gliten ndo deve ser
inserido na alimentagdo da crianga an-
tes do primeiro ano de vida (MAIHA-
RA, 2013).

A Tabela 2 apresenta as papinhas
salgadas (A, C e D) com valores refe-
rentes ao valor caldrico, carboidratos,
aglcares, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, fibra alimentar e
sodio.

O maior valor calérico (130 kcal),
a maior quantidade de carboidratos
(19g) e de fibras (3,0g) foram encon-
trados na papinha de vegetais com car-
ne da marca C. Ja a papinha de carne
com legumes da marca D apresentou
maior quantidade de proteina (7,8g) e
a de legumes com carne da marca A
apresentou maior quantidade de sodio
(160mg), gorduras totais (6,0g) e satu-
radas (0,8g). Um estudo realizado em
2013, também encontrou maior teor de
gordura nas papinhas que continham
carne e menor quantidade nas que
continham frango (CANDIDO et al.,
2012).

As marcas de papinhas organicas C

e D ndo possuem versdo com iogurte,
diante disso, a analise de papinhas de
3? etapa foi realizada somente com as
papinhas industrializadas (A e B), das
quais a primeira utiliza iogurte inte-
gral, amido, farinha de arroz, carbona-
to de calcio, vitamina C e acidulante
acido citrico. Enquanto a marca B uti-
liza iogurte natural, agucar, amido mo-
dificado, farinha de arroz, carbonato
de célcio e acidulante acido latico, que
diminui a atividade da agua e contri-
bui para bloquear o desenvolvimento
bacteriano, aumentando assim o tem-
po de conservacao (INSUMOS.COM,
2016).

A Tabela 3 mostra as papinhas do-
ces a base de iogurte e fruta (A e B)
com valores referentes ao valor calo-
rico, carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, fibra ali-
mentar e sodio.

Dentre as papinhas a base de frutas
e iogurte, as da marca A e B apresen-
taram valor calérico bem proximo (93
e 92 kcal, respectivamente), sendo que
a primeira também apresentou maior
quantidade de proteina (1,8g), gordu-
ras totais (2,4g) e saturadas (1,4g) e
sodio (31mg) e a segunda maior quan-
tidade de carboidrato (22g) e de fibras
(1,32).

Quanto a conserva¢do, o produ-
to das marcas A e B sdo conservados
em temperatura ambiente ¢ depois de
aberto ¢ necessario colocar em um re-
frigerador e consumir em até 24 horas.
Ja os da marca C devem ser refrigera-
dos apo6s abertos e consumidos em até
48 horas. A papinha organica da mar-
ca D ¢ a Unica conservada por meio
de congelamento, isto justifica o fato
de ndo ser adicionado nenhum tipo de
conservantes quimicos; apos aberta ¢
descongelada deve ser consumida em
até 12 horas.

CONCLUSAD
Pode-se concluir que as papinhas

industrializadas, das marcas A ¢ B
apresentam uma lista de ingredientes
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mais extensa com diversos conser-
vantes quimicos quando compara-
das as orgénicas das marcas C e D.
Além disso, a marca B utiliza agtcar
nas papinhas de 1* etapa, podendo,
inclusive, prejudicar a satde das
criangas que a consomem omitindo
ainda a presen¢a do mesmo na tabela
nutricional. Nas papinhas de 1? eta-
pa, a marca C apresentou o menor e
maior valor calérico, papinha doce a
base de uma fruta e de frutas varia-
das, respectivamente. A papinha de
banana da marca D apresentou maior
quantidade de proteina ¢ a de maga
da marca B maior quantidade de fi-
bras. A papinha de 2% etapa da marca
C, de vegetais com carne, apresentou
maior valor calorico, maior quanti-
dade de carboidratos e de fibras. J&
a maior quantidade de proteina foi
encontrada na papinha de carne com
legumes da marca D e a de legumes
com carne, da marca A, apresentou
maior quantidade de sdédio, gorduras
totais e saturadas. Nas papinhas de 3*
etapa de frutas com iogurte, obser-
vou-se que o valor caldrico foi bem
parecido e que a marca A apresentou
maior quantidade de proteina, gor-
duras totais e saturadas, enquanto a
da marca B possui maior quantidade
de carboidrato e de fibras. A conser-
vacdo dos produtos industrializados
¢ a mesma, enquanto que, a marca
C pode ser consumida por um peri-
odo mais longo ap6s a abertura e a
papinha organica da marca D ¢ con-
servada por meio do congelamento,
portanto nao apresenta nenhum tipo
de conservante quimico.
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Apos mais de 25 anos de pesquisas, rigorosos testes de biosseguranga e aprovacdo das autoridades norte-
-americanas e canadenses, o primeiro animal geneticamente modificado (GM) chegou ao consumidor. Vendido por
enquanto apenas no Canada, o salmao transgénico ja foi liberado para consumo em 2015 nos EUA. As agéncias
reguladoras dos dois paises também consideraram o produto seguro para 0 meio ambiente.

O peixe, uma variedade de salmdo do Atlantico (Salmo Salar), foi geneticamente modificado para crescer mais
rapido que outros da espécie, atingindo o tamanho para comercializagdo em aproximadamente metade do tempo,
ou seja, 18 meses. A estratégia de transformacdo envolveu a insercao do gene responsavel pelo horménio do
crescimento de outro salmdo, o Chinook (Oncorhynchus tshawytscha). Além disso, o animal recebeu reguladores
genéticos do peixe-carneiro-americano (Zoarces americanus).

Um dos beneficios do salmdo GM é o fato de ele ser cultivado em tanques isolados, evitando o contato com
doencas e aproximando a produgdo do consumidor, uma vez que 0S peixes ndo teriam que, necessariamente,
ser transportados das zonas costeiras para as cidades. Além disso, o crescimento acelerado poupa recursos na-
turais, aspecto importante num momento em que a populagdo mundial atinge nimeros impressionantes. (CIB,

ago/2017)
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