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Comparação da qualidade nutricional de pães 
de forma convencionais e integrais 
comercializados no Brasil 

Comparison of the nutritional quality of conventional and 
whole-grain breads commercialized in Brazil 
 
Introdução: A falta de fiscalização da qualidade nutricional de produtos 

integrais, somada ao marketing com apelo ao saudável adotado pela indústria 

alimentícia, evidencia a importância de investigar se pães integrais 

comercializados no Brasil demonstram melhor qualidade nutricional. 

Objetivo: Comparar a qualidade nutricional de pães de forma integrais (PFI) e 

convencionais (PFC) comercializados no Brasil. Métodos: Estudo transversal 

das marcas de pães de forma disponíveis em e-commerce da maior rede de 

supermercados do Brasil em 2022. Dos sites das marcas, coletaram-se 

informações nutricionais e lista de ingredientes. Análise estatística realizada 

no Stata® 11.0 (teste U Mann-Whitney ou t-Student, significância de 5%). 

Resultados: Foram identificados 69 pães, 53 (76,5%) PFI e 16 (23,5%) PFC. Pães 

integrais apresentaram mais fibras alimentares (6,2g vs. 2,4g) e proteínas 

(12,8g vs. 9,0g) e menos energia (252,3Kcal vs. 261,6Kcal), carboidratos (40g 

vs. 50g) e sódio (338mg vs. 375mg) (p<0.05). Nem todos os PFI apresentaram 

farinha integral como primeiro componente da lista de ingredientes (11,3%). 

PFI contêm farinha refinada (64,1%) e açúcar (39,6%) nos principais 

ingredientes, bem como gordura total (4,6g vs. 3,1g) e saturada (0,9g vs. 0,9g) 

e aditivos alimentares (2,0g vs. 3,5g), à semelhança dos PFC. Conclusão: PFI 

comercializados no Brasil possuem perfil nutricional superior, embora outros 

atributos possam ser melhorados na formulação. Torna-se importante 

fiscalizar e divulgar a qualidade nutricional dos alimentos integrais, trazendo 

esclarecimentos aos consumidores que buscam fazer escolhas alimentares 

mais saudáveis. 

 

Palavras-chave: Alimento Integral. Informação Nutricional. Pão. Rotulagem de 

Alimentos. Ingredientes de Alimentos. 

 

Abstract 

Introduction: The lack of monitoring of the nutritional quality of whole-grain 

products, combined with the health-conscious marketing adopted by the food 

industry, highlights the importance of investigating whether whole-grain 

breads commercialized in Brazil demonstrate better nutritional quality. 

Objective: To compare the nutritional quality of whole-grain (WGB) and 

conventional (CB) sliced breads commercialized in Brazil. Methods: Cross-
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sectional study of sliced bread brands available in the e-commerce of the 

largest supermarket chain in Brazil in 2022. The Nutrition Facts and list of 

ingredients were collected from the brands' websites. Statistical analysis was 

performed using Stata® 11.0 (Mann-Whitney U test or Student's t-test, 5% 

significance). Results: A total of 69 breads were identified, 53 (76.5%) WGB and 

16 (23.5%) CB. Whole-grain breads presented more dietary fiber (6.2g vs. 2.4g) 

and protein (12.8g vs. 9.0g) and less energy (252.3Kcal vs. 261.6Kcal), 

carbohydrates (40g vs. 50g) and sodium (338mg vs. 375mg) (p<0.05). Not all 

WGB presented whole-grain flour as the first component of the ingredient list 

(11.3%). WGB contain refined flour (64.1%) and sugar (39.6%) in the main 

ingredients, as well as total fat (4.6g vs. 3.1g) and saturated fat (0.9g vs. 0.9g) 

and food additives (2.0g vs. 3.5g), similarly to CB. Conclusion: WGBs 

commercialized in Brazil have a superior nutritional profile, although other 

attributes could be improved in the formulation. It is important to monitor 

and publicize the nutritional quality of whole foods, providing information to 

consumers seeking to make healthier food choices. 

 

Keywords: Whole Food. Nutritional Information. Bread. Food Labeling. Food  
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INTRODUÇÃO 

Os padrões alimentares da sociedade modificaram-se com a industrialização dos alimentos e sua 

popularização,1 e mesmo que mínimo, atualmente toda produção passa por alguma etapa de 

processamento. Preparações caseiras, feitas com alimentos in natura e minimamente processados, estão 

sendo substituídas por produtos ultraprocessados, com alto valor energético, açúcar de adição, gordura e 

sal, e baixos em vitaminas, minerais e fibras alimentares,2-4 devido a alta disponibilidade e baixo custo dos 

itens. Essa mudança traz consequências negativas para a alimentação e saúde dos brasileiros, contribuindo 

com o desenvolvimento da obesidade e outras doenças crônicas não transmissíveis (DCNT)4-6 e aumento da 

mortalidade.5,7-9 

Sendo a alimentação não saudável um dos principais fatores de risco modificáveis para o cenário de 

enfrentamento da obesidade e DCNT, a adoção de orientações nutricionais oficiais por meio da publicação 

de guias alimentares tem sido endossada no âmbito internacional10-12 e nacional.5 Dentre os alimentos que 

compõem uma alimentação adequada e saudável, destacam-se os grãos integrais. Estes são associados à 

melhor qualidade nutricional13,14 e considerados boas fontes de carboidratos, vitaminas, minerais e fibras 

alimentares, atuando também como antioxidantes.15-23 O consumo regular de cereais integrais está 

associado ao menor risco de câncer, diabetes mellitus tipo 2, obesidade e doenças cardíacas,22,24-26 sendo 

que parte dos benefícios dos alimentos integrais se dá pelas concentrações de fibras alimentares.26 

Como resposta à nova demanda por alimentos mais saudáveis, a indústria alimentícia se movimentou 

para reformular seus produtos, lançando versões aparentemente mais saudáveis ligadas a apelos 

nutricionais e de saúde.27-29 Desde então, percebe-se a adoção do termo "integral" na embalagem dos 

alimentos, como tática de marketing para relacioná-los aos benefícios à saúde.13,30,31 

Diversos são os motivos que determinam a compra de produtos integrais, com destaque à melhor 

qualidade nutricional.31 Os consumidores associam alimentos integrais a produtos naturais e menos 

processados, melhores opções quando comparados aos produtos tradicionais e a hábitos de vida mais 

saudáveis.32 A literatura tem identificado que alegações nutricionais como “alto em fibras alimentares” têm 

potencial de gerar efeitos associados a percepções de saudabilidade geral do alimento, melhor qualidade 

nutricional e maior intenção de compra pelos consumidores.14,33 

Segundo a Pesquisa de Orçamentos Familiares - POF (2017-2018), os pães estão no ranking de 

alimentos mais consumidos pela população brasileira, ficando atrás somente de café, arroz e feijão. Quando 

analisado o consumo de pães integrais, o acesso a esses alimentos foi superior em 2017-2018, comparado 

ao levantamento de 2002-2003.8 Semelhantemente, em relação aos produtos com grãos integrais, os pães 

integrais estão entre os mais presentes no cotidiano dos indivíduos28,31-34 e são escolhidos com maior 

frequência quando comparados às opções tradicionais.14 

No Brasil, a lista de ingredientes é um item obrigatório da rotulagem de produtos embalados na 

ausência do consumidor,35 formulada em ordem decrescente de componentes. Logo, espera-se que o 

primeiro ingrediente dos alimentos integrais seja a farinha integral. Entretanto, a literatura científica apontou, 

nos últimos anos, que nem todos os produtos integrais apresentaram este ingrediente como o principal 

componente.36,37 Essa característica repercute na qualidade nutricional, visto que produtos constituídos de 

farinha de trigo integral como primeiro ingrediente tendem a possuir maior quantidade de fibras 

alimentares38-40 e proteínas.38 

Ainda que os produtos integrais estejam regulamentados pela Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) 

nº 712/202241 e que os consumidores tenham certo nível de conhecimento sobre os grãos ou alimentos 

integrais, as alegações nutricionais e de saúde, contidas nos rótulos como parte de uma estratégia de 
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marketing,31 podem ser elementos de confusão, interferindo diretamente em suas escolhas 

alimentares.14,42,43 

Levando em conta a falta de fiscalização da qualidade nutricional de pães integrais e as estratégias de 

marketing com apelo saudável adotadas pela indústria alimentícia, torna-se importante averiguar se pães de 

forma integrais comercializados no Brasil apresentam melhor qualidade nutricional quando comparados às 

versões convencionais. Portanto, o objetivo do presente estudo é comparar a qualidade nutricional de pães 

de forma integrais e convencionais comercializados no Brasil. 

 

MÉTODOS 

Caracterização do estudo 

Trata-se de um estudo de delineamento transversal, realizado a partir da investigação de rótulos de 

pães de forma convencionais (PFC) e integrais (PFI) das marcas comercializadas no e-commerce da maior 

empresa varejista de alimentos do Brasil, que foi definida considerando o maior faturamento bruto anual, 

de acordo com o ranking da Associação Brasileira de Supermercados.44 

 

Procedimento de amostragem 

O processo de seleção da amostra ocorreu no mês de abril de 2022, em um único dia, a fim de evitar 

flutuações de marcas e produtos disponíveis. Esta etapa consistiu na navegação na plataforma e-commerce 

do supermercado selecionado, com levantamento de todas as marcas de pães de forma disponíveis para 

venda, estratificando em convencionais e integrais. O processo de amostragem foi intencional, com o intuito 

de explorar a maior variedade de produtos e marcas que sejam possivelmente comercializadas em âmbito 

nacional. Após a primeira etapa, a pesquisa foi direcionada aos respectivos sites das marcas identificadas, 

para verificação da existência de informação nutricional e lista de ingredientes de seus produtos e, em caso 

afirmativo, foi realizado um censo de todos os pães de forma disponíveis.  

 

Critérios de exclusão e inclusão 

Os pães que fizeram parte da amostra atenderam aos requisitos do Regulamento Técnico para 

Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos apresentado na RDC nº 263/2005,45 resolução 

posteriormente substituída pela RDC nº 711/2022.46 Não foram incluídos pães de forma oriundos de 

panificação própria, ou seja, produzidos, embalados e rotulados pelo supermercado, visto não haver site da 

marca própria com mais informações sobre os produtos. Pães sem glúten e sem lactose não foram incluídos 

na amostra, por conferirem características que provavelmente mudariam o perfil nutricional desses 

produtos. Pães de forma sem casca e saborizados (ex: de leite, manteiga, milho ou mandioca) também não 

foram incluídos na amostra de pães convencionais, por não apresentarem opções análogas em versões 

integrais.  

A classificação do pão de forma integral ocorreu por meio da identificação do termo “integral” ou 

expressões análogas na imagem do painel frontal dos rótulos ou na denominação de venda do produto. O 

pão de forma convencional foi identificado a partir da ausência do termo “integral” ou expressões análogas 

do termo no painel frontal, fazendo referência à palavra "tradicional" ou “original”. 
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Coleta de dados 

Para a coleta de dados, foram extraídas apenas as informações de pães de forma cuja marca possuía 

site e disponibilizava as informações de interesse: (a) nome comercial; (b) marca; (c) peso líquido em gramas; 

(d) tipo de pão de forma (convencional e integral); (e) peso da porção em gramas; (f) medida caseira; (g) valor 

nutricional por porção: valor energético em quilocalorias (kcal); carboidratos, proteínas, gorduras totais, 

gorduras saturadas e fibras alimentares em gramas (g) e sódio em miligramas (mg); e (h) presença de 

informação nutricional complementar. O teor de gordura trans não foi analisado, por ser comum encontrar 

produtos cujo valor deste nutriente consta como “zero” ou “não contém” na tabela de informação nutricional, 

em decorrência de a legislação permitir esse tipo de declaração quando os alimentos apresentam 

quantidades iguais ou inferiores a 0,1g na porção.47 

Os dados oriundos da coleta foram registrados em um banco digital no software Microsoft Excel®, 

elaborado especificamente para esta finalidade. No momento da coleta, a página de descrição do produto 

no site das marcas foi registrada via print de tela para armazenamento das informações e posterior validação 

do banco, por meio da checagem de possíveis inconsistências na tabulação dos dados.  

 

Tratamento e análise dos dados 

A estatística descritiva foi empregada para caracterizar os produtos resultantes da busca no site das 

marcas, sendo apresentados por meio do número absoluto e percentual de pães de forma estratificados 

por tipo (integral e convencional). 

Para comparar a composição nutricional e a lista de ingredientes entre pães de forma integrais e 

versões convencionais, foi aplicada estatística analítica. Considera-se como variável independente o tipo de 

pão de forma (integral ou convencional) e variáveis dependentes: (a) informações nutricionais por porção do 

produto (valor energético, carboidratos, proteínas, gorduras totais e saturadas, fibras alimentares e sódio); 

(b) número de ingredientes, açúcares, aditivos alimentares e gordura trans presentes na lista de ingredientes; 

(c) quantidade de classes de aditivos alimentares presentes na lista de ingredientes; (d) posição da farinha 

de trigo integral, farinha de trigo refinada, açúcar e gordura trans na lista de ingredientes; e (e) presença de 

informação nutricional complementar (sim ou não). Os valores de conteúdo nutricional foram convertidos 

em 100g de produto. 

Para identificar a presença de gordura trans na lista de ingredientes, foram definidas as terminologias: 

gordura vegetal hidrogenada, gordura vegetal parcialmente hidrogenada, óleo vegetal parcialmente 

hidrogenado e óleo vegetal hidrogenado.48-50 A contabilização dos açúcares foi realizada com a identificação 

de todas as denominações de monossacarídeos e dissacarídeos inteiros, fracionados ou hidrolisados, 

descritas na lista de ingredientes, a saber: açúcar, açúcar branco, açúcar refinado, açúcar bruto, açúcar cristal, 

açúcar de confeiteiro, açúcar invertido, açúcar mascavo, caldo de cana, cristais de cana, dextrose, dextrose 

anidra, frutose, glicose, glucose, glucose de milho, lactose, maltodextrina, maltose, mel, melaço, melado, 

néctares, sacarose, xarope de bordo, xarope de malte, xarope de milho, xarope de milho rico em frutose, 

suco de frutas e concentrados de suco de frutas.51,52 

Considerando a definição de aditivos alimentares adotada pela RDC nº 23/200053 e consultadas as 

demais normativas constantes na Portaria nº 540/1997,54 RDC nº 778/202355 e Instrução Normativa (IN) nº 

211/2023,56 obtiveram-se a quantidade e a classe de aditivos identificados nos produtos. 

Para verificar se os produtos comercializados como integrais apresentam teor expressivo de fibras 

alimentares, foram adotados como parâmetros os valores de referência estabelecidos pela RDC nº 54/201257 
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(por 100g do produto: “fonte” 3g | “alto conteúdo" 6g).57 A Resolução passou a ter seu conteúdo expresso 

na IN nº 75/2020, a qual mantém os mesmos parâmetros.47 

A fim de verificar a normalidade da distribuição dos dados, foi utilizado o teste de Shapiro-Wilk. Para 

comparar a composição nutricional, o número de ingredientes, açúcares, gordura trans e aditivos 

alimentares, foi utilizado o teste U Mann-Whitney ou teste t de Student, de acordo com a simetria das 

variáveis e homogeneidade dos dados. Os resultados foram apresentados por meio de média e desvio-

padrão ou mediana e intervalo interquartil. Foi considerado o valor de p<0,05 como diferença estatística 

significativa. Para as análises, foi utilizado Stata® versão 11.0 (Statacorp, College Station TX, USA). 

 

RESULTADOS 

Foram identificados 69 pães de forma de oito marcas diferentes, sendo 16 (23,5%) PFC e 53 (76,5%) 

PFI. A proporção dos PFC e PFI por marca encontra-se descrita na Tabela 1. Wickbold® foi a marca que 

apresentou maior variedade de pães de forma do estudo (n=20 / 29,0%) e, consequentemente, também 

apresentou maior variedade de PFI (n=16 / 30,2%), cuja proporção foi de 1 PFC para 4 PFI. As marcas 

Nutrella®, Panco®, Pullman®, Wickbold®, Seven Boys® e Kim® possuíram mais variedades de PFI, enquanto as 

marcas Bauducco® e Visconti® possuíram a mesma proporção de variedade de PFC e PFI (Tabela 1).  

 

     Tabela 1. Distribuição dos pães de forma convencionais e integrais de acordo com as marcas comercializadas no 

Brasil (2022). 

 

Marcas n (%) 

Proporção 

Convencionais  

n (%) 

Integrais 

n (%) 

Bauducco® 4 (5,8) 2 (50,0) 2 (50,0) 

Nutrella® 12 (17,4) 1 (8,3) 11 (91,7) 

Panco® 11 (15,9) 2 (18,2) 9 (81,8) 

Pullman® 8 (11,6) 2 (25,0) 6 (75,0) 

Seven Boys® 6 (8,7) 2 (33,3) 4 (66,7) 

Visconti® 2 (2,9) 1 (50,0) 1 (50,0) 

Wickbold® 20 (29,0) 4 (20,0) 16 (80,0) 

Kim® 6 (8,7) 2 (33,3) 4 (66,7) 

Em relação à composição nutricional, os PFI apresentaram valores significativamente maiores de fibras 

alimentares e proteínas e menores em energia, carboidratos e sódio (p<0,05), e apresentaram quantidades 

semelhantes em gordura total e gordura saturada (Tabela 2). 
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     Tabela 2. Conteúdo de energia, carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibras alimentares e 

sódio, em 100 gramas, de pães de forma convencionais e integrais comercializados no Brasil (2022). 

 

Variável 

Convencionais (n=16) Integrais (n=53)  

Média/ 

mediana 
±SD/IQR 

Média/ 

mediana 
±SD/IQR Valor-p 

Energia (Kcal)  261,6  16,5  252,3 16,9  0,03* 

Carboidratos (g) 50  48-50 40  36-42 <0,01+ 

Proteínas (g)  9,0  8,1-9,6 12,8 11,6-14 <0,01+ 

Gorduras totais (g)  3,1  1,3 4,6 1,5  0,99* 

Gorduras saturadas (g)  0,9  0,6 0,9 0,4 0,55* 

Fibras alimentares (g)  2,4  2,2-2,7  6,2  5,8-7,4 <0,01+ 

Sódio (mg)  375  340-394 338  300-362 <0,01+ 

Legenda: n=número; SD=Desvio-Padrão; IQR=Intervalo interquartil; *Teste t-Student; +Teste Mann-Whitney. 
 

Além disso, os PFI possuíram em média mais ingredientes (n=13), quando comparados aos PFC (n=10) 

(p<0,05) (Tabela 3). A presença de gordura trans foi mais frequente em PFC (n=0,5), sendo esta diferença 

significativa (p<0,01). Os PFI não apresentaram diferença significativa no número de açúcares quando 

comparados aos PFC. Não houve diferença significativa (p>0,05) entre o número médio de aditivos 

alimentares nos PFC e PFI (Tabela 3). As classes de aditivos alimentares mais encontradas nas formulações 

foram acidulantes, aromatizantes, conservantes, emulsificantes, espessantes, estabilizantes e melhoradores 

de farinha. 

 

     Tabela 3. Número de ingredientes, açúcares, aditivos alimentares e gordura trans presentes na formulação de pães 

de forma convencionais e integrais comercializados no Brasil (2022). 

 

 

Variável 

Convencionais (n=16) Integrais (n=53)  

Mediana IQR Mediana IQR Valor-p* 

Ingredientes  10  6,5-11,5 13  10-15 <0,01 

Açúcares  1 1-1 1 1-1 0,08 

Aditivos alimentares  3,5 1-5,5 2 2-3  0,58 

Classes de aditivos  2,5 1-3 1 1-2 0,17  

Gorduras trans  0,5 0-1 0 0-0  0,01 

Legenda: n= número; IQR= Intervalo interquartil; *Teste Mann-Whitney. 
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Dentre os PFI, 98,1% (n=52) apresentaram açúcar em suas formulações, sendo que 13,2% (n=7) 

apresentavam dois açúcares diferentes na lista de ingredientes. Dos PFC, 93,8% (n=15) continham um tipo 

de açúcar em sua composição (p>0,05) (Tabela 4).  

 

     Tabela 4. Número de açúcares presentes na formulação de pães de forma convencionais e integrais 

comercializados no Brasil (2022). 

 

Tipo 

Nenhum  1 2  Total 

n % n % n % n 

Convencional 1 6,3 15 93,8 - - 16 

Integral 1 1,9 45 84,9 7 13,2 53 

Total 2 2,9 60 87,0 7 10,1 69 
 

A maioria dos PFI apresentou Informação Nutricional Complementar (INC), cuja presença foi quase três 

vezes maior quando comparados aos PFC (67,9% vs. 25,0%), como demonstrado na Tabela 5. A título de 

exemplo, destaca-se a presença de ingredientes naturais, fibras alimentares, baixo teor de gordura, sódio e 

colesterol, entre outros.  

 

Tabela 5. Presença de Informação Nutricional Complementar no painel frontal de rótulos de pães de forma 

convencionais e integrais comercializados no Brasil (2022). 

 

Tipo Sim Não Total 

n % n % n 

Convencional 4 25,0 12 75,0 16 

Integral 36 67,9 17 32,1 53 

Total 40 58,0 29 42,0 69 

 

Quando analisados os principais ingredientes na composição dos pães de forma, observou-se que o 

primeiro e único ingrediente presente nos PFC foi a farinha refinada (100%). O segundo ingrediente mais 

presente foi o açúcar (93,8%) ou o glúten (6,2%). A terceira posição continha ingredientes culinários (sal, óleos 

vegetais, açúcar, vinagre e amido de milho) (56,2%) e a gordura vegetal (43,8%). Dentre os PFI, a farinha 

integral constava como primeiro ingrediente da lista para a maioria dos produtos (88,7%), porém 11,3% 

apresentaram a farinha refinada como primeiro componente da lista de ingredientes. O segundo ingrediente 

mais presente na formulação dos PFI foi a farinha refinada (52,8%), seguida pelo glúten (33,9%) e pela farinha 

integral (5,7%). Quando analisado o terceiro ingrediente dos PFI, observou-se maior presença de açúcar 

(37,7%) e glúten (28,3%). Todos os resultados apresentaram diferença significativa (p<0,01) (Figura 1).  
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     Figura 1. Proporção dos três primeiros componentes da lista de ingredientes de pães de forma convencionais e 

integrais comercializados no Brasil (2022). 

 

 

 

 

DISCUSSÃO 

 O presente estudo repercute em uma amostra com maior diversidade de produtos, proporcionando 

um panorama nacional da qualidade de pães de forma integrais comercializados no Brasil. 

Comparativamente aos PFC, os PFI apresentaram melhor perfil nutricional, com menores teores de calorias, 

carboidratos e sódio e maiores teores de proteínas e fibras alimentares. Contudo, o perfil de gorduras e o 

número de açúcar e aditivos alimentares na lista de ingredientes se assemelham aos PFC, e nem todos os 

PFI apresentaram a farinha de trigo como primeiro componente da lista de ingredientes.  
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No presente estudo, foram identificadas oito marcas de PFI, sendo que uma única concentrou a maior 

variedade total de pães de forma analisados (n=20 / 29,0%) e, consequentemente, de PFI (n=16 / 30,2%). Em 

um estudo conduzido em Trindade/GO, em 2020, os resultados foram semelhantes. Dentre as informações 

de 17 rótulos de pães integrais, foram identificadas cinco marcas diferentes, e uma única marca deteve quase 

60% de todos os produtos investigados.58 

Em resposta às preocupações de saúde decorrentes do consumo de alimentos ultraprocessados, as 

maiores empresas mundiais de produção de alimentos e bebidas modificaram e lançaram novos produtos 

com perfis nutricionais “melhorados” - sendo publicizados como opções que fornecem nutrientes ideais, 

benefícios nutricionais e de saúde,27-29 dentre os quais estão contemplados os integrais. Reconhecendo que 

os consumidores têm vinculado os alimentos integrais à saudabilidade e bem-estar,31,32,59 e alcançando 

resultados financeiros promissores desta categoria no Brasil, cujo lucro obtido chegou a R$100 bilhões em 

vendas em 2020,60 a indústria alimentícia passou a adotar termos em referência à saudabilidade na 

embalagem dos alimentos, dentre eles "integral" e seus análogos.13 Esta tática de marketing nutricional visa 

agregar valor aos produtos e relacioná-los a produtos saudáveis, legitimando e ampliando o mercado.27 

De acordo com o Guia Alimentar para a População Brasileira,5 dentre os alimentos ultraprocessados 

estão os pães de forma, os quais contêm gordura hidrogenada, emulsificantes e outros aditivos, e cuja 

ingestão contribui para 2,1% das calorias diárias consumidas pela população.8 Os brasileiros possuem uma 

tendência para maior consumo de pães acompanhados de manteiga, margarina, doces, frios e embutidos, 

principalmente em café da manhã, lanches ou jantar, substituindo refeições tradicionais brasileiras, como 

arroz e feijão.61-63 Esse padrão alimentar está associado a um maior consumo de calorias e de nutrientes 

críticos64 (gorduras saturadas, gorduras trans, açúcares e sódio), bem como ao menor consumo de fibras 

alimentares, o que pode desencadear prejuízos à saúde. O presente estudo identificou que PFI contêm 

significativamente menos calorias quando comparados aos PFC (p<0,05), mostrando-se como uma opção 

interessante frente ao padrão alimentar apresentado. 

Os PFI apresentaram valores significativamente menores de carboidratos quando comparados ao PFC 

(p<0,01). Estes resultados se somam aos dados das Tabelas de Composição Nutricional dos Alimentos 

Consumidos no Brasil, presentes na POF 2008-2009, relativos à quantidade do nutriente em pães de forma 

industrializados e pães integrais (50,61g vs. 41,29g por 100g).65 A maioria dos produtos indicou presença de 

pelo menos um açúcar na lista de ingredientes, mas somente 32,1% (n=17) dos pães integrais e 12,5% (n=2) 

dos pães convencionais declararam os valores de açúcares na tabela de informação nutricional. De acordo 

com a POF 2008-2009,65 o teor de açúcar de adição por 100g de produto, para PFC e PFI, foi de 4,13g e 6,76g, 

respectivamente. Não foi possível analisar o teor de açúcar de adição nos pães de forma do presente estudo, 

visto que a RDC nº 54/2012,57 vigente à época, não tornava obrigatória a declaração desse nutriente. 

Entretanto, diante da presença desse componente na lista de ingredientes dos produtos analisados, sugere-

se o monitoramento destes dados em pesquisas futuras. Esse cenário foi modificado pela vigência da RDC 

nº 429/2020,51 que estabeleceu a declaração obrigatória de valores de açúcares totais e adicionados na 

Tabela de Informação Nutricional, buscando facilitar o entendimento e dar clareza aos consumidores. 

Em produtos de panificação, o açúcar é utilizado para melhorar o sabor, a coloração e a maciez, além 

de auxiliar na fermentação e aumentar o prazo de validade do produto.66 No presente estudo, o PFI 

apresentou maior variedade média de açúcares em sua formulação do que o PFC. Este fato pode ser 

justificado por seu uso para conferir coloração mais escura aos pães, através do processo de caramelização 

do açúcar,67,68 além da existência de termos como “cor marrom/queimado da casca” e “cor bege do miolo” 

para caracterizar o pão integral.69 
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As porções proteicas nos PFI apresentaram resultados significativos (p<0,01), com valores médios de 

12,8g por 100g de produto, cerca de 4g a mais do que os PFC, permitindo a alegação nutricional de “alto 

conteúdo de proteínas” segundo a RDC nº 54/2012.57 Indo ao encontro dos resultados deste estudo, a POF 

2008-2009 apresentou que os pães de forma continham média de 7,64g de proteína a cada 100g, enquanto 

os integrais apresentaram 12,95g.65 O alto teor proteico em pães integrais deve-se à presença de 

ingredientes integrais, como a farinha de trigo integral, associada a melhores valores de proteínas nos 

produtos, quando em primeiro lugar na sua lista de ingredientes;38 além da adição de cereais integrais e 

sementes, como a quinoa, aveia, linhaça, semente de girassol e gergelim, também identificados na 

formulação dos produtos analisados no presente estudo.  

As variedades de pães analisadas não apresentaram baixo valor de gorduras totais, definidas em 3g 

por 100g de produto segundo a RDC nº 54/2012,57 sendo que os pães integrais apresentaram os maiores 

valores (4,6g vs. 3,1g), embora essa diferença não seja significativa. Paralelamente, considerando a mesma 

normativa, tanto os PFI quanto os PFC apresentaram baixo teor de gorduras saturadas (p>0,05), presentes 

em 0,9g por 100g dos alimentos analisados.  

Apesar de obrigatório,51 nenhuma tabela de informação nutricional demonstrou valores para gordura 

trans. De acordo com a Instrução Normativa (IN) n° 75/2020,47 quando a quantidade avaliada no alimento 

for menor ou igual a 0,1g por 100g, pode constar na tabela de informação nutricional como 0g. Entretanto, 

quando analisada a lista de ingredientes dos pães de forma do presente estudo, nomenclaturas análogas à 

gordura trans48-50 foram identificadas apenas em PFC. Ao mesmo tempo, a POF de 2008-2009 aponta 

presença desse componente em 0,63g e 0,60g em 100g de pães de forma convencionais e integrais, 

respectivamente.65 Estes dados indicam a importância de restringir a produção e o consumo de produtos 

com gordura trans no Brasil, bem como a necessidade da fiscalização dos rótulos, avanço importante 

presente na RDC 632/2022.70 

Houve diferença significativa (p<0,01) na análise do conteúdo de fibras alimentares dos pães neste 

estudo, na qual os PFI obtiveram mais do que o dobro da quantidade de fibras alimentares, quando 

comparados aos PFC (6,2g vs. 2,3g por 100g), resultado semelhante ao encontrado pela POF entre pães de 

forma convencionais e pães integrais (6,71g vs. 2,4g por 100g).65 A divergência entre os teores de fibras 

alimentares se dá pelos ingredientes incluídos na fabricação desses produtos, visto que o principal 

ingrediente dos pães de forma convencionais são as farinhas brancas refinadas. Por outro lado, a formulação 

de pães integrais contém a farinha integral, juntamente com a adição de grãos íntegros, possibilitando a 

conservação da maioria de seus nutrientes30,71 e melhora na qualidade nutricional do produto, com aumento 

da concentração de fibras alimentares.13,31 

Todos os PFI analisados neste estudo (n=53) foram considerados fonte (n=15 / 28,3%) ou alto conteúdo 

(n=38 / 71,7%) de fibras alimentares, conforme os valores de referência presentes na RDC nº 54/2012, sendo, 

respectivamente, 3,0g e 6,0g por 100g do alimento.57 Outros estudos corroboram os dados apresentados.  

No trabalho conduzido em hipermercados de Salvador/BA no ano de 2016,38 70% dos 10 pães integrais 

analisados foram classificados como "fonte ou rico em fibras alimentares", cenário positivo e semelhante aos 

dados avaliados no ano de 2019, em Trindade/GO,58 onde a maioria da amostra de 17 pães integrais (94,12%) 

foi classificada de igual forma. Quando analisada a conformidade do uso de alegação nutricional de fibras 

alimentares em rótulos de pães de forma de acordo com a mesma normativa, 91% dos 56 pães coletados 

em supermercados do Rio de Janeiro/RJ e Nova Iguaçu/RJ em 201839 estavam em consonância, percentual 

superior ao encontrado em supermercados e hipermercados de Natal/RN no ano de 2019,40 no qual 79% 

da amostra utilizavam corretamente as alegações. 
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Em relação aos valores de sódio demonstrados nos produtos, a quantidade para os PFI foi 

significativamente menor (p<0,05) em comparação aos PFC (338mg vs. 375mg por 100g). A literatura 

científica tem mostrado uma relação inversamente proporcional entre a quantidade de fibras alimentares e 

de sódio presente nos produtos, ou seja, quanto maior a quantidade do primeiro, menores os valores do 

segundo.37,38 Tendência observada também na POF 2008-2009, na qual os valores deste mineral foram 

menores para pães integrais em comparação aos pães de forma convencionais (472mg vs. 681mg).65 

Apesar de expor melhores resultados quando comparados aos PFC, os valores de sódio identificados 

nos PFI ainda podem ser modificados em sua formulação, a fim de reduzir seu teor. Neste estudo, o Valor 

Diário de Referência (VDR) médio alcançado para este nutriente crítico foi de 8% considerando a porção 

recomendada do produto (50g - 2 fatias). Os valores consideráveis de sódio demonstrados podem estar 

relacionados à presença dos aditivos alimentares, como sais e nitratos de sódio, acrescidos aos produtos 

para melhorar sua conservação.72 No Brasil, foi verificado o alto uso de aditivos alimentares em alimentos e 

bebidas, incluindo produtos de panificação, os quais podem apresentar efeitos nocivos relacionados com a 

combinação da frequência de ingestão e a junção de certos aditivos alimentares.73 

Avaliaram-se os rótulos de produtos, incluindo o grupo dos pães, em um supermercado de uma grande 

rede do Brasil, que apresentavam a denotação “feito em casa”.74 Assim como acontece nos alimentos 

integrais,31,32 os consumidores percebem essa categoria de produtos como sendo opções mais naturais e 

saudáveis, que passam por menos processamento e contêm menos aditivos alimentares.74 Os resultados 

demonstraram que a maioria dos produtos (79%) foi formulada com aditivos alimentares, e não houve 

diferença significativa no número de aditivos com os produtos sem a indicação de “feito em casa”.74 Em todos 

os alimentos analisados no presente estudo, foram constatados aditivos alimentares na lista de ingredientes, 

com média do número de aditivos por produto de 3,5 para os PFC e de 2 nos PFI, sem apresentar diferença 

significativa tanto para o número absoluto quanto para a quantidade de classes de aditivos alimentares 

encontrados na lista de ingredientes entre as categorias (p>0,05). 

A farinha de trigo integral é um dos componentes mais usados na produção dos pães integrais.40 De 

acordo com a resolução RDC nº 727/2022,35 que dispõe sobre a rotulagem de alimentos embalados, todos 

os componentes da lista de ingredientes devem estar ordenados de forma decrescente, de acordo com sua 

proporção. Desta forma, sabendo que a farinha de trigo é o ingrediente essencial para formular os pães, 

entende-se que caso o pão denominado como integral não possua farinha de trigo integral como primeiro 

componente da lista de ingredientes, provavelmente não será a melhor escolha para o consumo.40 Os dados 

deste estudo demonstraram que a maioria (88,7%) dos PFI declarou como primeiro ingrediente a farinha de 

trigo integral. Ao mesmo tempo, a farinha branca foi um dos principais componentes da lista de ingredientes 

em 64% dos PFI analisados, presente em 11,3% da amostra como primeiro ingrediente, e em 52,8% como 

segundo. 

A literatura científica tem se debruçado a investigar a composição nutricional de pães integrais frente 

à presença da farinha integral como primeiro componente na formulação de produtos comercializados em 

diversos estados brasileiros. A análise de 30 rótulos de pães integrais em Caxias do Sul/RS, em 2014,37 

constatou que 60% (n=18) da amostra não apresentavam a farinha integral como o primeiro ingrediente, 

enquanto em Salvador/BA,38 no ano de 2016, 40% (n=4) dos 10 rótulos analisados também não continham 

este ingrediente como o primeiro da lista. No ano de 2017, dos 21 rótulos de pães de forma integrais 

coletados em supermercados de Belém/PA, a farinha de trigo integral não foi o elemento mais prevalente 

em 28,6% (n=6) dos rótulos,36 resultado que se soma aos dados coletados em 201958 em supermercados de 

Trindade/GO, que revelaram a mesma condição entre 35,29% (n=6) dos 17 rótulos analisados.  
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A partir dos estudos citados, é possível observar uma melhora progressiva na composição nutricional 

dos pães integrais a partir do ano de 2014,36-38,58 no que se refere à farinha de trigo integral como primeiro 

componente da lista de ingredientes, indo ao encontro do presente estudo, no qual somente 11,3% (2022) 

da amostra não obtiveram esse item como o primeiro da lista.  

A RDC 712/2022, a qual dispõe sobre as normas para a composição e a rotulagem de produtos 

integrais, representa um avanço nesse cenário, uma vez que estabelece os critérios para a denominação do 

produto como "integral". Neste caso, o alimento deve conter cereais ou pseudocereais, que quando expostos 

a qualquer processamento, mantenham seus componentes anatômicos íntegros; além da obrigatoriedade 

da presença de farinha integral em no mínimo 30% da composição dos produtos, e que esta seja superior à 

quantidade de ingredientes refinados. Além disso, o percentual total de componentes integrais deve ser 

informado e declarado no rótulo quando o produto não atingir as especificações, mas contiver ingredientes 

integrais, não devendo ser utilizado o termo “integral” no nome de venda.30,41,75 

 Frente ao cenário nacional exposto, a necessidade de regulação e fiscalização contínua dos 

alimentos integrais comercializados, principalmente os pães fatiados, tornou-se evidente. Nos últimos anos, 

foi possível acompanhar o avanço na agenda regulatória, com a atualização de diversas resoluções da área 

de alimentos, possibilitando maior clareza aos consumidores na hora da compra. Desta forma, sugere-se a 

condução de estudos para comparar e monitorar a qualidade nutricional de alimentos integrais antes e após 

a implementação da RDC nº 712/2022. Sugere-se, ainda, que se investigue o impacto da implementação da 

RDC nº 429/2020 na formulação de novas versões de alimentos integrais, a qual dispõe sobre o novo formato 

de rotulagem nutricional e estabelece parâmetros para nutrientes críticos como açúcar, sódio e gordura 

saturada.  

Aponta-se como possível limitação do estudo o formato digital da coleta de dados. Embora tenha sido 

uma escolha intencional para englobar um maior número de produtos, as informações contidas nos sites 

das marcas de pães de forma podem diferir das encontradas nos rótulos de produtos disponíveis nas 

gôndolas dos supermercados. Outra possível limitação centra-se no fato de a normativa para denominação 

de produtos integrais no Brasil ter sido publicada durante a condução da presente pesquisa. Entretanto, a 

mesma ainda não havia entrado em vigor devido ao período de adequação da rotulagem pelos fabricantes,41 

inviabilizando a análise em consonância aos parâmetros vigentes atualmente.  

 

CONCLUSÃO 

O presente estudo fornece um panorama nacional da qualidade nutricional de pães de forma 

comercializados no Brasil. Pães de forma integrais possuem melhor perfil nutricional quando comparados 

aos convencionais, embora haja semelhanças em sua composição para valores de gorduras, açúcares e 

aditivos alimentares. Salienta-se a importância de fiscalização pelos órgãos governamentais competentes, 

no intuito de que as normas para denominação de alimentos integrais sejam realmente cumpridas. Destaca-

se que a rotulagem nutricional é considerada uma importante ferramenta para a adoção de escolhas 

alimentares mais saudáveis, sendo o primeiro contato do consumidor com o alimento embalado. 
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