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RESUMO 

 

Em vários países, observa-se crescente interesse dos consumidores por alimentos saudáveis, 

que tragam benefícios à saúde. Os alimentos integrais, compostos por cereais e pseudocereais, 

fazem parte dessa tendência, sendo fontes de fibras, vitaminas, minerais e fitoquímicos. Nesse 

cenário, internacionalmente, recomenda-se o consumo desses alimentos, porém, há 

variabilidade, entre os países, na quantificação de cereais integrais e nos critérios utilizados 

para rotular os alimentos como integrais. No Brasil, não existe legislação, em vigor, que 

estabeleça critérios para caracterizar ou rotular um produto como integral. Portanto, o objetivo 

do estudo foi analisar a qualidade nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais com e sem a presença do termo integral no rótulo. 

Foram analisados os rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais (n=1004) oriundos de censo de rótulos de alimentos disponíveis para 

venda em supermercado de Florianópolis no ano de 2013. Os alimentos foram classificados em 

oito grupos de acordo com a legislação brasileira de rotulagem nutricional. Assim, foram 

analisados alimentos como: biscoitos, bolos, cereais matinais, pães, dentre outros. Foi 

verificada a frequência absoluta e relativa do uso do termo integral e de expressões análogas 

nos painéis frontais dos rótulos, avaliando a diferença dessa frequência conforme os grupos da 

legislação por meio de Qui-quadrado de Pearson. Realizou-se também a comparação da 

informação nutricional entre alimentos categorizados por meio dos testes ANOVA ou Kruskal-

Wallis, com teste post hoc Bonferroni ou de Dunn. Foi avaliada a frequência absoluta e relativa 

da posição de cereais integrais por meio da avaliação da lista de ingredientes dos rótulos. 

Considerou-se um nível de significância de 5% e foi utilizado o programa estatístico Stata. Dos 

alimentos analisados, 578 pertenciam ao grupo dos produtos de panificação, cereais, 

leguminosas, raízes, tubérculos e seus derivados (grupo I) e 426 ao grupo dos açúcares e 

produtos que fornecem energia provenientes de carboidratos e gorduras (grupo VII). Desses, 

98 (9,8%) alimentos apresentaram termo integral, 25 (2,5%) expressões análogas do termo e 33 

(3,3%) termo integral concomitante com expressões análogas nos seus painéis frontais. Dentre 

os grupos analisados, identificou-se que a presença do termo integral nos painéis frontais dos 

alimentos foi significativamente superior no grupo I. Encontrou-se com frequência, nos painéis 

frontais, o uso de expressões análogas que designam o termo integral, como “feito com cereal 

integral” e “cereal integral”. Observou-se, no grupo I, que os alimentos com termo integral e/ou 

expressões análogas apresentaram menor valor energético, de carboidratos, gordura saturada e 

sódio e maior teor de proteínas e fibras quando comparados com os alimentos similares. No 

grupo VII, encontrou-se menores valores de gordura total e maiores de fibras. Metade dos 

alimentos analisados com o termo integral ou expressões análogas não possuíam cereal integral 

como principal ingrediente da lista de ingredientes, sendo a frequência ainda menor quando 

avaliados os ingredientes posteriores da lista. Espera-se que os resultados do estudo possam 

contribuir para escolhas alimentares mais informadas sobre os alimentos comercializados e para 

o fortalecimento de políticas públicas voltadas à regulamentação da rotulagem no Brasil. 

 

Palavras-chave: cereal integral; informação nutricional; lista de ingredientes; rotulagem de 

alimentos.   



 
 

ABSTRACT 

 

In several countries, there is a growing interest among consumers for healthy foods, which 

bring benefits to health. Whole grain foods, composed of cereals and pseudocereals, are part 

of this trend, being sources of fiber, vitamins, minerals, and phytochemicals. In this scenario, 

internationally, the consumption of these foods is recommended, but there is variability among 

countries in the quantification of whole grain and in the criteria used to label foods as whole 

grain. In Brazil, currently, there is no legislation in force that establishes criteria to 

characterize or label a product as whole grain. Therefore, the aim of this study was to analyze 

the nutritional quality of processed and ultra-processed foods made with cereals and 

pseudocereals with and without the presence of the integral term on the label. The labels of 

processed and ultra-processed foods formulated with cereals and pseudocereals (n=1004) from 

a census of food labels available for sale in supermarkets in Florianópolis in 2013 were 

analyzed. The foods were classified into eight groups according to the Brazilian nutrition 

labeling legislation. Thus, foods such as cookies, cakes, breakfast cereals, breads, among 

others, were analyzed. The absolute and relative frequency of the use of the integral term and 

analogous expressions on the front panels of the labels was verified, evaluating the difference 

of this frequency according to the groups of the legislation by means of Pearson's Chi-square. 

A comparison of the nutritional information between categorized foods was also performed 

using ANOVA or Kruskal-Wallis tests, with Bonferroni or Dunn's post hoc test. The absolute 

and relative frequency of the position of whole grain cereals was assessed by evaluating the list 

of ingredients on the labels. A significance level of 5% was considered and the statistical 

program Stata was used. Considering the analyzed foods, 578 belonged to the group of bakery 

products, cereals, legumes, roots, tubers and their derivatives (group I) and 426 to the group 

of sugars and products that provide energy from carbohydrates and fats (group VII). Of these, 

98 (9.8%) foods presented integral term, 25 (2.5%) analogous expressions of the term, and 33 

(3.3%) integral term concomitant with analogous expressions on their front panels. Among the 

groups analyzed, it was found that the presence of the integral term on the front panels of the 

foods was significantly higher in group I. The use of analogous expressions designating the 

term whole grain, such as "made with whole grain" and "whole grain", was frequently found 

on the front panels. It was observed, in group I, that the foods with whole grain and/or 

analogous expressions had lower energy, carbohydrate, saturated fat and sodium values and 

higher protein and fiber contents when compared to similar foods. In group VII, lower values 

of total fat and higher fiber were found. Half of the foods analyzed with the term whole grain 

or analogous expressions did not have whole grain as the main ingredient in the ingredient list, 

and the frequency was even lower when the later ingredients in the list were evaluated. It is 

hoped that the results of the study can contribute to more informed food choices about marketed 

foods and to the strengthening of public policies aimed at regulating labeling in Brazil. 

 

Keywords: whole grain; nutritional information; ingredient list; food labeling. 
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1 INTRODUÇÃO    

 

1.1 APRESENTAÇÃO DA TEMÁTICA DE PESQUISA 

  

A globalização da economia, a industrialização e o avanço da tecnologia, relacionado 

à produção, ao transporte e ao marketing de alimentos, alterou o sistema alimentar1, 

modificando a disponibilidade dos produtos e dos serviços em escala mundial (GARCIA, 2003; 

POPKIN; ADAIR; NG, 2012; ROCHA; RIAL; HELLEBRANDT, 2013). Os avanços 

tecnológicos aplicados na indústria alimentícia, com a rápida expansão dos supermercados em 

todo o mundo, aumentaram a disponibilidade e a variedade de alimentos processados a custos 

relativamente baixos (ASFAW, 2011). 

Na América Latina, os padrões alimentares sofreram mudanças nos últimos anos, visto 

que uma das consequências observadas foi o aumento no consumo de alimentos 

industrializados, sendo apontados como tendência global. No Brasil, houve crescimento da 

disponibilidade de produtos prontos para consumo como resultado do aumento do consumo de 

alimentos ultraprocessados (MALIK; WILLET; HU, 2012; MIRANDA; NUÑEZ; 

MALDONADO, 2018; POPKIN; ADAIR; NG, 2012). A última Pesquisa de Orçamentos 

Familiares (POF), realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) entre 

2017-2018, apontou que alimentos in natura, minimamente processados e ingredientes 

culinários vêm perdendo espaço para alimentos ultraprocessados, embora esse aumento tenha 

desacelerado em relação às pesquisas anteriores realizadas (2002-2003 e 2008-2009) (IBGE, 

2019). 

Como resultado dessa tendência global, a significativa oferta e consumo de alimentos 

ultraprocessados, associada à falta de atividade física, tem reflexos no desenvolvimento e no 

aumento de Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNT), como diabetes mellitus, 

hipertensão e obesidade (BRASIL, 2018a, 2019a; WHO, 2004; WHO; FAO, 2004).  

Paralelamente, nos últimos anos, a busca por alimentos que tragam benefícios à saúde 

também aumentou em várias partes do mundo. O interesse pelos alimentos integrais tem papel 

nessa tendência, uma vez que esses alimentos são universalmente recomendados como parte de 

uma dieta saudável, sendo fontes de nutrientes, incluindo fibras dietéticas, vitaminas, minerais 

 
1 Sistema alimentar é um complexo conjunto de atividades e processos envolvidos na transformação de matérias- 

  primas em alimentos e nutrientes para a manutenção da saúde, imersos em contextos biofísicos e socioculturais  

  (SOBAL; KHAN; BISOGNI, 1998, p. 853). 
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e fitoquímicos (OZEN; PONS; TUR, 2012; PERSEGUELO, 2016; SLAVIN, 2003; SLAVIN 

et al., 2001). 

Nesse cenário, a preocupação em ter uma vida saudável motivou o aumento da 

presença de produtos integrais nas gôndolas dos supermercados (NEVES, 2019). Entretanto, 

no Brasil, não existiam critérios quantitativos ou qualitativos para identificar ou caracterizar 

um produto como integral (BRASIL, 2018b). Assim sendo, para atender um dos objetivos da 

Agenda Regulatória 2017-20202, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) 

realizou, em abril de 2020, a consulta pública n° 811, resultando na publicação, em abril de 

2021, da Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) nº 493. A resolução dispõe sobre os 

requisitos de composição e rotulagem dos alimentos contendo cereais para classificação e 

identificação como integral e para destaque da presença de ingredientes integrais (BRASIL, 

2020a, 2021).  

Como ainda não há informações qualificadas e oficiais, em vigor, sobre o teor de 

constituintes integrais e seus benefícios à saúde, isso impede que o consumidor tenha 

compreensão adequada sobre o que é um produto integral (BRASIL, 2018b). Ainda assim, 

muitos fabricantes de alimentos industrializados exploram o uso do termo integral no rótulo 

como forma de veicular uma imagem de que o produto é mais saudável (BRASIL, 2019b). Essa 

assimetria de informações entre fabricantes e consumidores pode induzir ao engano quanto às 

verdadeiras características de composição dos produtos e influenciar escolhas alimentares de 

forma equivocada (BRASIL, 2018b).   

O Decreto-Lei nº 986, de 1969, e a RDC nº 259, de 2002, estabelecem que os alimentos 

não podem ser descritos com denominações que possam induzir o consumidor ao erro, 

equívoco, confusão ou engano em relação à sua verdadeira natureza, composição e qualidade 

(BRASIL, 1969, 2002). Da mesma forma, o Código de Defesa do Consumidor (CDC) exige 

que a oferta de produtos deve assegurar informações corretas, claras, precisas e ostensivas sobre 

suas características, qualidades e composição (BRASIL, 1990).  

Deste modo, a rotulagem de alimentos se configura como importante ferramenta para 

a comunicação entre produtores e consumidores (WHO; FAO, 2007). As informações contidas 

nos rótulos dos alimentos podem servir como instrumento para a seleção de alimentos, 

 
2 A Agenda Regulatória (AR) é um instrumento de planejamento da atuação regulatória sobre temas prioritários 

  para um determinado período. O principal objetivo da AR é aprimorar o marco regulatório em vigilância 

  sanitária, promovendo a transparência e a previsibilidade tanto para os setores envolvidos quanto para os   

  cidadãos. A AR para o quadriênio 2017-2020 foi iniciada com a publicação do despacho do Diretor-Presidente  

  n° 108/2016 (BRASIL, 2020b, 2020c). 
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esclarecendo o seu conteúdo e orientando a sua utilização para esse fim (BRASIL, 2008a). Para 

isso, as informações disponibilizadas aos consumidores devem ser precisas, padronizadas e 

compreensíveis para poder auxiliá-los nas suas escolhas alimentares (WHO, 2004). 

De acordo com o cenário apresentado anteriormente, compreende-se que os 

consumidores podem perceber os alimentos elaborados a partir de cereais e pseudocereais como 

sendo mais saudáveis ao compará-los aos equivalentes elaborados com farinhas refinadas. 

Apesar da crescente presença desses alimentos nos supermercados e da busca dos consumidores 

por esses produtos, as informações contidas nos rótulos ainda não são claras à população, visto 

que há assimetria de informações observada na cadeia produtiva de alimentos. Levando-se em 

consideração as recomendações nacionais e internacionais que incentivam o consumo de 

alimentos integrais e que a rotulagem pode ser uma ferramenta para auxiliar os consumidores 

em escolhas alimentares mais informadas, considera-se pertinente a avaliação da qualidade 

nutricional e a presença do termo integral em alimentos formulados à base de cereais e 

pseudocereais3. 

 
3 Do ponto de vista da botânica, os pseudocereais são plantas dicotiledôneas e, portanto, não são cereais.  

  Entretanto, por produzirem grãos ricos em amido, assim como os cereais, são denominados pseudocereais,  

  como exemplo, tem-se o amaranto, a quinoa e o trigo sarraceno (ALVAREZ-JUBETE et al., 2009; ASCHERI;  

  CARVALHO; SPEHAR, 2004; BERTI et al., 2005; CHLOPICKA et al., 2012). 
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1.2 OBJETIVOS 

 

1.2.1 Objetivo geral 

 

Analisar a qualidade nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais com e sem a presença do termo integral no rótulo. 

 

1.2.2 Objetivos específicos 

 

● Avaliar a frequência do uso do termo integral ou expressões análogas nos rótulos de 

alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais; 

● Comparar a informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais que apresentam o termo integral ou 

expressões análogas em seus rótulos com alimentos similares sem o termo integral ou 

expressões análogas; 

● Analisar a frequência da presença de cereais integrais entre os três primeiros 

ingredientes da lista de ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais que apresentam o termo integral ou 

expressões análogas em seus rótulos. 
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1.3 ESTRUTURA GERAL DO DOCUMENTO 

 

A presente dissertação está estruturada em cinco capítulos. O primeiro capítulo 

contextualiza a temática de pesquisa e os objetivos do estudo.  

No segundo capítulo consta a revisão bibliográfica, que contempla dois assuntos 

principais: 1) Alimentos industrializados integrais; 2) Rotulagem de alimentos integrais. O 

primeiro tema discorre sobre as características e consumo dos alimentos processados e 

ultraprocessados e a busca dos consumidores pela alimentação saudável. Esse tópico ainda 

engloba as definições de alimento integral e cereais integrais. Além disso, apresenta questões 

relacionadas à qualidade nutricional e as recomendações dietéticas de consumo desses 

alimentos. A segunda temática aborda a legislação brasileira de rotulagem alimentar e 

nutricional, detalhando a rotulagem específica dos alimentos com o termo “integral” e a 

demonstração do panorama regulatório internacional e nacional desses alimentos. Ao final é 

apresentado o estado da arte da pesquisa e a descrição dos estudos encontrados. Ainda, neste 

capítulo são apresentadas as conclusões da revisão bibliográfica, culminando na pergunta de 

partida do estudo.  

O terceiro capítulo descreve o delineamento metodológico utilizado para a realização 

da pesquisa, incluindo a caracterização do estudo, a inserção do estudo, a definição dos termos 

relevantes e as etapas da pesquisa, o processo de coleta de dados, o modelo de análise, o 

instrumento e a técnica de coleta de dados e, por fim, o processamento e análise dos dados. 

O quarto capítulo apresenta os resultados da dissertação na forma de artigo original. Já 

no quinto capítulo estão descritas as considerações finais e, por fim, encontram-se as referências 

bibliográficas, o apêndice e o anexo. 

A Figura 1 demonstra a estrutura geral da dissertação.
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Figura 1 – Estrutura geral da dissertação   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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2 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA   

 

Este capítulo apresenta a revisão bibliográfica sobre o assunto estudado e encontra-se 

dividido em duas temáticas principais: 1) Alimentos industrializados integrais; 2) Rotulagem 

de alimentos integrais. Para a construção do capítulo foram consultadas as seguintes bases de 

dados: MEDLINE/Pubmed, Scopus, Web of Science, Literatura Latino-Americana e do Caribe 

em Ciências da Saúde (LILACS), Scientific Eletronic Library Online (SciELO) e o banco de 

teses da Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES). Também 

foram consultados o Google Acadêmico e sites oficiais de órgãos nacionais e internacionais. 

Foi utilizada ainda a técnica bola de neve na busca de estudos nas referências dos materiais 

bibliográficos consultados (RIDLEY, 2008). Os unitermos utilizados para a busca de artigos 

estão apresentados no Quadro 1. 



16 

 

 

Quadro 1 – Unitermos utilizados para a busca de artigos para a revisão bibliográfica  

Assunto e sinônimos em português Assunto e sinônimos em inglês 

Alimentos processados e ultraprocessados 

Alimento processado, Alimentos processados, 

Alimento ultraprocessado, Alimentos 

ultraprocessados, Alimento industrializado, 

Alimentos industrializados4, Alimento 

embalado, Alimentos embalados 

Processed food, Processed foods, Food-

processing industry5, Highly processed food, 

Ultra-processed food, Ultra-processed foods, 

Industrialized food, Industrialized foods3, 

Manufactured food, Retailed food, Food 

product, Foodstuff, Packaged food, Packaged 

foods, Food packaging 

Alimento integral 

Alimento integral, Alimentos integrais3 

Whole food, Whole foods3, Whole grain food, 

Whole grain foods, Whole grain product, 

Whole grain products 

Cereal integral 

Cereal integral, Cereais integrais, Pseudocereal, 

Pseudocereais, Grão integral, Grãos integrais3, 

Cariopse integral, Cariopses integrais 

Whole grain cereal, Whole grain cereals, 

Pseudocereal, Pseudocereals, Wholegrain, 

Whole grain, Whole grains3, 4 

Qualidade nutricional 

Qualidade nutricional, Valor Nutritivo3 

Nutritional quality, Nutritive quality, 

Nutritional food quality, Nutritive value3, 5, 

Nutritive values, Nutritional value, Nutritional 

values, Nutrition value, Nutrition values, 

Nutritional availability 

Rotulagem 

Rotulagem de alimentos3, Rotulagem de 

produtos alimentícios, Rótulos de 

alimentos, Lista de ingredientes, Ingredientes 

de alimentos3 

Food labeling3, 4, Food labelling, Food product 

labeling, Food label, Food information, Food 

ingredients3, Ingredient list, Ingredients 

information 

Rotulagem nutricional3, Rotulagem de 

nutrientes, Declaração de nutrientes, 

Informação nutricional3, Rotulagem frontal, 

Rotulagem nutricional frontal 

Nutrition labeling3, Nutrition labelling, 

Nutrition label, Nutrition facts, Nutrition 

information, Nutritional information, 

Nutritional label, Nutritional labeling, 

Nutritional labelling, Nutrition panel, Front-

of-package labeling, Front-of-package 

labelling, Front-of-package nutritional 

labeling, Front-of-package nutritional 

labelling 
Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

 
4 Descritores cadastrados no DeCS (Descritores das Ciências da Saúde). 
5 Descritores cadastrados no MeSH (Medical Subject Headings). 
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2.1 ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS INTEGRAIS 

 

2.1.1 Alimentos processados e ultraprocessados: características e consumo 

 

Na segunda metade do século XX, no mundo ocidental, observou-se alteração dos 

hábitos alimentares da população, juntamente às mudanças dos padrões de consumo, 

influenciando na maneira como a população mundial faz compras e se alimenta. Relacionado a 

isso, percebeu-se transformações no sistema alimentar, onde se relacionam os consumos, as 

práticas, os valores que permeiam os comportamentos alimentares e os discursos publicitários 

(CANESQUI; GARCIA, 2005; NASCIMENTO, 2007; POPKIN, 2017). 

O sistema alimentar tornou-se cada vez mais urbano a partir da globalização da 

economia e da industrialização, principalmente quando relacionada à produção, transporte e 

comercialização de alimentos e da expansão dos meios de comunicação de massa. Como 

consequência de todo esse processo, cada vez mais são consumidos alimentos processados 

industrialmente (CANESQUI; GARCIA, 2005; GARCIA, 2003; POPKIN; ADAIR; NG, 2012; 

POPKIN; REARDON, 2018; ROCHA; RIAL; HELLEBRANDT, 2013). 

As técnicas de conservação dos alimentos e o desenvolvimento dos transportes são 

aspectos do processo de industrialização da produção e distribuição da alimentação 

(CARNEIRO, 2003). O processamento de alimentos envolve uma série de operações que levam 

a transformações físicas, químicas ou biológicas para alterar ou preservar os alimentos, 

garantindo sua segurança alimentar e aumentando sua vida útil (AUGUSTIN et al., 2016; 

BOTELHO; ARAÚJO; PINELI, 2017; FELLOWS, 2004; FLOROS et al., 2010; WEAVER et 

al., 2014). 

Nesse sentido, alimentos e produtos alimentícios consumidos na maioria dos países 

são processados de alguma forma. Por exemplo, a maioria dos cereais são processados após a 

limpeza para serem melhor digeridos e para produzirem produtos finais. Assim sendo, é 

essencial distinguir alimentos processados em ambientes industriais daqueles preparados em 

nível domiciliar, sendo que há utilização de ingredientes, métodos e finalidades diferentes 

(BRASIL, 2008b; FAO, 2015; MONTEIRO et al., 2019; OGHBAEI; PRAKASH, 2016; 

SLAVIN; JACOBS; MARQUART, 2001).  
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Conforme a classificação NOVA, os alimentos podem ser agrupados segundo a 

extensão e o propósito do processamento a que são submetidos (MONTEIRO et al., 2016). O 

primeiro grupo inclui os alimentos in natura e minimamente processados. São exemplos de 

alimentos desse grupo, verduras, frutas, grãos de trigo e de outros cereais, frutas secas, leite 

pasteurizado ou em pó, entre outros. O segundo grupo diz respeito aos ingredientes culinários 

processados, sendo produtos extraídos de alimentos in natura ou diretamente da natureza e 

usados para temperar e cozinhar alimentos e criar preparações culinárias, como óleos, gorduras, 

sal, açúcar e melado. O terceiro grupo refere-se aos alimentos processados, que são fabricados 

com a adição de sal ou açúcar, e eventualmente óleo, vinagre ou outra substância do segundo 

grupo a um alimento in natura ou minimamente processado, tais como conservas de hortaliças, 

castanhas adicionadas de sal ou açúcar, carnes salgadas, frutas em calda, queijos e pães. Por 

fim, o último grupo corresponde aos alimentos ultraprocessados, sendo considerados 

formulações industriais feitas com substâncias e aditivos usados na fabricação de alimentos 

processados como açúcar, óleos, gorduras e sal, além de antioxidantes, estabilizantes e 

conservantes. São exemplos de alimentos ultraprocessados, refrigerantes e pós para refrescos, 

sorvetes, balas e guloseimas em geral, pães de forma, biscoitos, bolos e misturas para bolo, 

barras de cereal, achocolatados e bebidas com sabor de frutas, maioneses e outros (BRASIL, 

2014; MONTEIRO et al., 2016). 

A adição de açúcar ou óleo transformam alimentos com baixa ou média quantidade de 

calorias, como leite, frutas, peixe e trigo, em alimentos de alta densidade calórica. Os 

ingredientes e os métodos de processamento utilizados podem alterar, de modo desfavorável, a 

composição nutricional dos alimentos. À vista disso, pode-se citar a maior disponibilidade de 

alimentos processados industrialmente, sobretudo os ultraprocessados, ricos em açúcares 

simples, gorduras saturadas e alto teor de sódio (BRASIL, 2014; MIRANDA; NUÑEZ; 

MALDONADO, 2018). 

A formulação e os ingredientes dos alimentos ultraprocessados podem os tornar 

prontos para o consumo, mais duráveis e com alta densidade energética. A fabricação dos 

ultraprocessados envolve diversas etapas, técnicas de processamento e muitos ingredientes, 

incluindo sal, açúcar, óleos, gorduras, além de substâncias e tecnologias de uso exclusivamente 

industrial. Ainda, esses alimentos possuem sistemas de distribuição aprimorados para melhorar 
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a acessibilidade e a conveniência (BESLAY et al., 2020; BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 

2013, 2016, MOODIE et al., 2013). 

Os ingredientes principais dos alimentos ultraprocessados fazem com que eles sejam 

concentrados em calorias, gorduras, açúcares e sódio, como mencionado anteriormente, e 

pobres em fibras, vitaminas, minerais e fitoquímicos (BRASIL, 2014; LUDWIG, 2011). Nesse 

sentido, pesquisas mostraram que conforme o consumo de alimentos ultraprocessados 

aumentou, os valores de densidade energética, carboidratos, açúcares livres6, gorduras totais, 

gorduras saturadas e sódio aumentaram significativamente, enquanto o conteúdo de proteínas, 

fibras, vitaminas e minerais diminuíram (LOUZADA et al., 2015b; MOUBARAC et al., 2017; 

RAUBER et al., 2018; STEELE et al., 2017). 

Em vista disso, a atual edição do Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB) 

recomenda evitar o consumo de alimentos ultraprocessados por serem nutricionalmente 

desbalanceados e por existir a tendência de serem consumidos em excesso, além de substituírem 

os alimentos in natura ou minimamente processados (BRASIL, 2014). Essa substituição dos 

alimentos é uma das causas da epidemia de obesidade e de outras DCNT, sendo essas doenças 

consideradas um dos maiores problemas de saúde pública no Brasil e no mundo (BRASIL, 

2020d; CLARO et al., 2016). A alimentação inadequada e a falta de atividade física também 

são as principais causas de DCNT importantes, como as cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 

2 e determinados tipos de câncer, contribuindo assim para as taxas elevadas de incapacidade, 

morbidade e mortalidade (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2013; WHO, 2004). 

Hall e colaboradores (2019), em um ensaio clínico controlado randomizado crossover, 

investigaram o efeito da ingestão diária de alimentos ultraprocessados e não processados sobre 

o consumo alimentar de 20 adultos, com idades entre 18 a 50 anos (𝑥̅ = 31,2 anos), Índice de 

Massa Corporal (IMC) ≥ 18 kg/m² (𝑥̅ = 27 ± 1.5 kg/m²) e que não tivessem apresentado variação 

de peso maior do que 5% nos últimos seis meses. Os participantes receberam, durante duas 

semanas, refeições baseadas em alimentos ultraprocessados ou em alimentos não processados, 

imediatamente seguidos pela alternância da dieta por duas semanas. As duas intervenções 

 
6 São considerados açúcares livres (free sugars) todos os monossacarídeos e dissacarídeos adicionados aos  

   alimentos e bebidas pelo fabricante, cozinheiro ou consumidor, além de açúcares naturalmente presentes no  

mel, xaropes e suco de frutas (WHO; FAO, 2003). 
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apresentavam as mesmas quantidades de calorias, macronutrientes, açúcar, sódio e fibras e os 

participantes eram orientados a consumir o quanto desejassem. Os resultados revelaram que o 

consumo de calorias foi maior para os participantes expostos à dieta com alimentos 

ultraprocessados. Além disso, os adultos ganharam peso com essa ingestão e os participantes 

submetidos à dieta sem os alimentos ultraprocessados perderam peso. Os autores recomendam 

que limitar o consumo de alimentos ultraprocessados pode ser uma estratégia eficaz para 

prevenção e tratamento da obesidade. 

Segundo os dados da POF, realizada nos anos de 2017-2018, alimentos processados e 

ultraprocessados aumentaram sua participação no consumo do valor calórico total conforme o 

aumento da renda familiar. Ainda, a evolução da disponibilidade domiciliar de alimentos no 

Brasil, estimada com base nas três últimas pesquisas de orçamentos familiares realizadas (2002-

2003, 2008-2009 e 2017-1018), indica que alimentos in natura ou minimamente processados 

vêm perdendo espaço para alimentos processados e, sobretudo, para os ultraprocessados. 

Apesar de a participação dos alimentos ultraprocessados na disponibilidade domiciliar de 

alimentos ter aumentado continuamente ao longo das três pesquisas realizadas, pode-se 

perceber desaceleração dessa tendência (IBGE, 2019). 

Nesse sentido, reduzir o consumo de alimentos ultraprocessados e aumentar a 

participação de preparações à base de alimentos in natura e minimamente processados pode ser 

uma forma de melhorar a qualidade da dieta e promover a alimentação saudável (LOUZADA 

et al., 2015a; MOUBARAC et al., 2017; RAUBER et al., 2018). A alimentação adequada e 

saudável é um direito humano básico e varia de acordo com vários aspectos. Entre eles estão os 

aspectos biológicos e sociais do indivíduo (idade, sexo, estilo de vida e grau de atividade física), 

aspectos culturais e sociais (alimentos disponíveis localmente, hábitos alimentares, 

acessibilidade do ponto de vista físico e financeiro), entre outras características (BRASIL, 2014; 

WHO, 2019, 2020). A Organização Mundial de Saúde (OMS) recomenda que, para adultos, 

uma alimentação saudável deve incluir o consumo frutas, vegetais, legumes, nozes e cereais 

integrais; limitação na ingestão de açúcares livres, sal e gorduras; substituição da gordura 

saturada pela insaturada; eliminação da gordura trans industrial e equilíbrio entre as calorias 

ingeridas e as calorias eliminadas (WHO, 2019, 2020). 
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Dessa forma, os alimentos integrais estão cada vez mais presentes na alimentação de 

uma parcela da população que busca um estilo de vida saudável, visto que têm sido associados 

a maior ingestão de nutrientes e melhora da qualidade da dieta (BRASIL, 2018b; 

PERSEGUELO, 2016). A demanda por alimentos mais saudáveis, somado à publicidade 

direcionada a esses alimentos, aumentou a atenção da mídia em relação aos cereais integrais, 

gerando aumento no número de alimentos integrais disponíveis comercialmente (VIOLETTE 

et al., 2016; SLAVIN, 2003).  

 

2.1.2 Alimentos integrais: definições e importância no contexto de alimentação saudável 

 

Paralelamente às alterações decorrentes do processo de globalização e às suas 

consequências alimentares, surgem movimentos e ações voltadas à promoção da alimentação 

mais saudável, entre elas a recomendação de consumo de alimentos integrais. Entre esses 

movimentos, encontra-se, como exemplo, a nível internacional, a Estratégia Global em 

Alimentação Saudável, Atividade Física e Saúde e a nível nacional, as duas versões do GAPB 

de 2008 e 2014 (BRASIL, 2008b, 2014; WHO, 2004). O último GAPB traz recomendações 

para a adoção de uma alimentação saudável e para o consumo de alimentos menos processados, 

como arroz integral, pães integrais ou outras preparações elaboradas com farinhas integrais 

(BRASIL, 2014). 

A Agência de Padrões Alimentares da Austrália e Nova Zelândia (Food Standards 

Australia & New Zealand – FSANZ) considera alimento integral como qualquer alimento que 

usa todas as partes do cereal, incluindo as camadas externas, como farelo e gérmen, 

independentemente de o cereal estar inteiro ou moído em pedaços menores (FSANZ, 2016). A 

Biblioteca Virtual em Saúde (BVS) define alimentos integrais como sendo alimentos não 

transformados e não refinados, ou processados e refinados tão pouco quanto possível, antes de 

serem consumidos (BVS, 2020). Ainda, de acordo com o Glossário Temático de Alimentação 

e Nutrição, do Ministério da Saúde, alimento integral é definido como alimento pouco ou não 

processado que mantém em perfeitas condições o conteúdo de fibras e nutrientes (BRASIL, 

2013b).  
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Observa-se preferência dos consumidores aos alimentos integrais em comparação aos 

similares refinados (PROTESTE, 2012). Nesse cenário, o setor produtivo pode utilizar o termo 

integral nos alimentos para promover um produto como saudável e como estratégia de 

marketing (BRASIL, 2019b). Esse fato pode representar um problema em potencial, visto que 

os consumidores possuem baixo nível de conhecimento sobre esses alimentos, especialmente 

em razão da ausência de iniciativas sistemáticas e articuladas para orientar o consumidor sobre 

o tema (BRASIL, 2018b). Ainda, a transmissão das informações referentes aos alimentos 

integrais nos rótulos de alimentos processados industrialmente não é clara aos consumidores, 

mesmo que a oferta desses alimentos esteja aumentando nos últimos anos e grande variedade 

possa ser encontrada nos supermercados (BRASIL, 2018b; IDEC, 2017).  

Em 2012, a Associação Brasileira de Defesa do Consumidor (PROTESTE) realizou 

um teste avaliando sete marcas de pães integrais disponíveis para venda em estabelecimentos 

comerciais. Os resultados mostraram que, por falta de legislação regulatória, quatro marcas 

apresentaram maior quantidade de farinha de trigo refinada em comparação à integral. Ainda, 

verificou-se discrepância em relação aos valores de fibras informados nos rótulos e os 

encontrados após a análise laboratorial. Logo, o consumidor acaba adquirindo pães designados 

como integrais, mas sem saber realmente o que está consumindo (PROTESTE, 2012). 

Uma pesquisa realizada, em 2016, pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor 

(IDEC), para avaliar quatorze marcas de biscoitos integrais, mostrou que apenas três dos 

produtos avaliados continham farinha de trigo integral ou cereal como principal ingrediente; 

seis biscoitos continham mais farinha refinada do que integral e cinco sequer tinham farinha 

integral ou cereais integrais em sua composição (IDEC, 2016).  

Assim, os resultados obtidos nas pesquisas realizadas pela PROTESTE e pelo IDEC 

mostram que a ausência de critérios para regulamentação dos produtos integrais pode confundir 

o consumidor, caracterizando falha de mercado, na qual a assimetria de informações entre 

fabricantes e consumidores pode induzir ao erro ou ao engano quanto à verdadeira característica 

do produto e influenciar escolhas alimentares de forma equivocada (BRASIL, 2018b; IDEC, 

2017). 

Apesar de não haver um consenso sobre a definição de alimentos integrais, é 

importante distinguir entre cereais integrais e alimentos integrais. O conceito de cereal integral 
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refere-se ao grão7 inteiro em si, enquanto os alimentos integrais são alimentos que contêm esses 

cereais integrais. Ainda, o uso dos termos “grão, cereal, grão de cereal e grãos integrais” variam 

significativamente dependendo do país e do grupo que se refere ao cereal, podendo variar entre 

a comunidade científica e os consumidores (FERRUZZI et al., 2014; FRØLICH; ÅMAN; 

TETENS, 2013; JONES, 2010; MATHEWS; CHU, 2020).   

 

2.1.2.1 Definição de cereais integrais 

 

Internacionalmente, há várias definições para cereal integral, entretanto, no Brasil 

ainda não há definição regulamentada em vigor. Nos países onde essa definição já existe, os 

padrões de qualificação variam entre as agências governamentais e reguladoras e órgãos 

privados, visto que também pode haver variação nos cereais específicos que são considerados 

como integrais (FERRUZZI et al., 2014; FRØLICH; ÅMAN; TETENS, 2013; JONES, 2010; 

MATHEWS; CHU, 2020; ORO, 2013). 

Uma das primeiras definições para cereal integral foi aprovada em 1º de junho de 2000, 

a partir de um comitê ad hoc de especialistas da American Association of Cereal Chemists 

International8 (AACCI) (AACC, 2000a). Essa descrição foi utilizada como base nas definições 

adotadas por órgãos reguladores (JONES, 2010) e está detalhada no Quadro 2, bem como 

juntamente às designações das demais organizações.

 
7 Em relação aos cereais existe uma confusão entre os termos semente e grão, mesmo possuindo significados e    

   elementos característicos diferentes. A principal distinção está na utilização: o grão é normalmente utilizado 

como alimento e ração e a semente é utilizada para a reprodução da planta. Em termos botânicos, uma semente 

é um óvulo maduro fertilizado constituído pelo embrião de uma planta e uma camada protetora. Já o grão 

consiste em frutos secos com uma semente, sendo estes frutos chamados de cariopse e oriundos da família das 

gramíneas, no qual inclui-se os cereais e pseudocereais, apresentando farelo, endosperma e gérmen (AACC, 

2000a; DELCOUR; HOSENEY, 2010; TAKEITI, 2020; VIZCAYNO; HUGO; ALVAREZ, 2014). 
8 A AACCI é uma associação global sem fins lucrativos composta por cientistas e profissionais da indústria  

   alimentícia que trabalham para promover o entendimento e conhecimento da ciência de cereais e produtos  

   derivados de cereais (CEREALS & GRAINS ASSOCIATION, 2020a). 
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Quadro 2 – Definição e tipos de cereais integrais em diferentes organizações 

Organização Definição de cereais integrais 
Tipos de cereais 

Cereais Pseudocereais 

AACCI 

Consistem na cariopse intacta, moída, trincada ou em flocos, cuja 

principais componentes anatômicos - o farelo, endosperma 

amiláceo e o gérmen - estão presentes nas mesmas proporções 

relativas que existem na cariopse intacta (AACC, 2000a). 

Trigo, cevada, centeio, milho, triguilho, 

painço, arroz, aveia, sorgo, teff e triticale 

(AACCI, 2006). 

Amaranto, quinoa, trigo sarraceno e 

arroz selvagem (AACCI, 2006). 

Healthgrain Forum9 

Similar à definição estabelecida pela AACCI, porém, o farelo, o 

endosperma e o gérmen podem ser recombinados após a separação 

no processo de moagem. Também, são permitidas pequenas perdas 

de componentes, ou seja, >2% do grão ou 10% do farelo, 

objetivando a melhoria da qualidade e segurança (KAMP et al., 

2014; ROSS et al., 2017). 

Trigo, arroz (incluindo variedades de arroz 

marrom, preto, vermelho e outras cores), 

cevada, milho, centeio, aveia, milhete, 

sorgo, teff, triticale, alpiste, fonio, lágrimas-

de-Jó e painço (KAMP et al., 2014; ROSS 

et al., 2017). 

Amaranto, trigo sarraceno, quinoa e 

arroz selvagem (KAMP et al., 2014; 

ROSS et al., 2017). 

Whole Grains Council10 

Contém todas as partes essenciais do cereal inteiro – farelo, 

endosperma e gérmen – em suas proporções originais. Se o cereal 

for processado (por exemplo, quebrado, triturado, laminado, 

extrudado e/ou cozido), deve possuir o mesmo equilíbrio de 

nutrientes que são encontrados no cereal inteiro (WHOLE 

GRAINS COUNCIL, 2004). 

Cevada, milho (englobando farinha de 

milho integral e pipoca), painço, aveia 

(incluindo flocos de aveia), arroz (tanto 

arroz integral como de outras cores), 

centeio, sorgo, teff, triticale, trigo 

(incluindo variedades como espelta, 

emmer, farro, einkorn, Kamut®, durum e 

formas como bulgur, trigo trincado, bagas 

de trigo) e arroz selvagem (WHOLE 

GRAINS COUNCIL, 2004). 

Amaranto, quinoa e trigo sarraceno 

(WHOLE GRAINS COUNCIL, 2004). 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)

 
9 O Healthgrain Forum é um fórum, sediado na Europa, composto por representantes de universidades, institutos e indústrias interessadas em cereais e produtos à base de  

   cereais, que investem em atividades de pesquisa e comunicação, objetivando aumentar o consumo de componentes benéficos oriundos de cereais integrais  

   (HEALTHGRAIN FORUM, 2020). 
10 O Whole Grains Council é um grupo de defesa do consumidor sem fins lucrativos que trabalha para aumentar o consumo de cereais integrais para melhorar a saúde.  

    Algumas das iniciativas deste grupo são: encorajar os fabricantes a criar produtos de cereais inteiros e ajudar os consumidores a encontrar alimentos integrais e  

    compreender seus benefícios para a saúde (WHOLE GRAINS COUNCIL, 2020a). 
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Em 2008, a AACCI considerou que os cereais maltados ou germinados, que 

contenham todo o farelo, endosperma e gérmen, devem ser considerados cereais integrais, 

desde que o crescimento do broto não exceda o comprimento do cereal e os valores nutricionais 

não sejam reduzidos. Destaca-se, no entanto, que os produtos derivados de leguminosas, 

oleaginosas e raízes não são considerados como cereais integrais (AACCI, 2006; CEREALS & 

GRAINS ASSOCIATION, 2020b). Ademais, é notável que tanto a definição para cereais 

integrais da AACCI como a do Healthgrain Forum legitimam uma à outra, porém, essas 

definições não possuem caráter normativo (ORO, 2013).  

Na Europa, não existe definição normativa aprovada para cereais integrais e alimentos 

integrais. Entretanto, no regulamento da União Europeia, aplicável a todos os produtos 

agrícolas, os cereais integrais são declarados como cereais dos quais apenas parte da 

extremidade foi removida, independentemente das características produzidas em cada fase de 

moagem (EUROPEAN PARLIAMENT; EUROPEAN UNION, 2013). Já a Autoridade 

Europeia para a Segurança dos Alimentos (European Food Safety Authority – EFSA), em um 

parecer científico sobre a comprovação de alegações de saúde relacionadas a cereais integrais, 

traz a definição de cereais integrais da AACCI e relata que dessa definição, várias definições 

para cereais integrais foram propostas, mas nenhum consenso foi alcançado (EFSA, 2010). 

As definições para cereais integrais estabelecidas por países estão descritas no Quadro 

3.
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Quadro 3 – Definição e tipos de cereais integrais em diferentes países 

País Definição de cereais integrais 
Tipos de cereais 

Cereais Pseudocereais 

Austrália, Nova Zelândia e 

Singapura 

Cereal intacto ou descascado, triturado, moído ou em flocos onde os 

constituintes – farelo, endosperma e gérmen – estão presentes em 

proporções que representam a razão típica das frações que ocorrem no 

cereal inteiro, e isso inclui a farinha integral (AUSTRALIA, 2015b; 

SINGAPORE, 2005). 

– – 

Canadá 

Além de utilizar como referência a definição da AACCI, para ser 

considerado cereal integral, um alimento também pode conter cereais 

intactos, cereais minimamente processados ou cereais moídos dos 

quais nenhum componente foi removido durante o processo de 

moagem (CANADA, 2006, 2012). 

Trigo, incluindo espelta, emmer, farro, 

einkorn, kamut, durum, arroz, arroz 

africano (arroz marrom e colorido, por 

exemplo, preto, vermelho), cevada, 

milho (pipoca), centeio, aveia, 

milhete, sorgo, teff, triticale, semente 

de canário, lágrimas-de-Jó, fonio, 

fonio preto, painço asiático e arroz 

selvagem (CANADA, 2012). 

Amaranto, trigo sarraceno, trigo 

mourisco e quinoa (CANADA, 

2012). 

México 

Grãos intactos que, quando submetidos a um processo de moagem, 

quebra, descamação, entre outros, preservam seus principais 

componentes anatômicos e estão presentes em proporção 

relativamente igual àquela existente no grão intacto original, 

conseguindo isso em de maneira natural ou por meios tecnológicos 

(MÉXICO, 2013). 

– – 

Países escandinavos (Dinamarca, 

Noruega e Suécia) 

Cereal inteiro, compreendendo o farelo, o endosperma e o gérmen, 

podendo ser descascado, moído, triturado, em flocos ou semelhantes, 

onde os componentes principais estão presentes nas mesmas 

proporções do cereal intacto (BORG, 2020; DTU 

FØDEVAREINSTITUTTET, 2008; FRØLICH; ÅMAN; TETENS, 

2013; SWEDEN, 2015). 

Trigo, espelta, cevada, centeio, aveia, 

arroz, painço, milho e sorgo (BORG, 

2020; DTU 

FØDEVAREINSTITUTTET, 2008; 

SWEDEN, 2015). 

Não estão incluídos na definição 

(FRØLICH; ÅMAN; TETENS, 

2013). 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 
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Durante o 6º Whole Grain Summit11, em Viena no ano de 2017, concluiu-se que as 

definições globais harmonizadas para cereal integral e alimento integral são necessárias para 

fornecer um padrão para pesquisa, indústria, regulamentação e mercado, podendo, assim, 

fornecer clareza para todos os envolvidos e facilitar a escolha de alternativas alimentares 

saudáveis aos consumidores. Até o momento, entretanto, não houve definição padrão 

internacionalmente aceita para cereais integrais (CEREALS & GRAINS ASSOCIATION, 

2020b; FRØLICH; ÅMAN, 2010; JONES, 2010).  

Em geral, os membros da família das gramíneas (Poaceae ou Gramineae), que incluem 

os cereais, produzem frutos secos com uma semente. Esse tipo de fruto é comumente chamado 

de grão, no entanto, é uma cariopse. A estrutura desses grãos consiste em três partes principais: 

farelo, endosperma e gérmen, conforme o exemplo do grão de trigo apresentado na Figura 2. 

Em geral, todos os cereais têm proporções bastante semelhantes dessas estruturas botânicas, no 

entanto, não é possível especificar proporção padrão, uma vez que há variação entre eles. Os 

pseudocereais são incluídos juntamente com os cereais porque sua composição geral de 

macronutrientes (proporção de carboidratos, proteína e gordura) é semelhante e são consumidos 

das mesmas formas. As sementes de oleaginosas e leguminosas, embora muitas vezes 

nutritivas, não são incluídas neste grupo por causa de sua composição de nutrientes muito 

diferentes e por não serem cereais ou pseudocereais (AACCI, 2006; DELCOUR; HOSENEY, 

2010; FRØLICH; ÅMAN, 2010; JONES, 2010; JONES; ENGLESON, 2010; KAMP et al., 

2014; SEAL et al., 2016). 

 
11 O Whole Grain Summit é um evento internacional que acontece regularmente, iniciou-se em 2001 e seu último  

    encontro foi em 2017 em Viena. Reúne todas as partes envolvidas na cadeia alimentar de cereais integrais,       

    onde participam cientistas de alimentos, especialistas em saúde, fabricantes e comerciantes de alimentos,  

    reguladores governamentais e comunicadores. É feito para incentivar todos os setores a colaborarem e  

    trabalharem para compreender o porquê e como aumentar o consumo de alimentos integrais (CARCEA,  

    2020). 
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Figura 2 – Estrutura geral do grão de trigo 

 
Fonte: Adaptado de Bernstein et al. (2013) 

 

O farelo é a camada mais externa do cereal e possui camadas distintas, incluindo as 

camadas do pericarpo, das quais são subdivididas posteriormente. As camadas de farelo são 

fonte principal de fitoquímicos e contribuem para o potencial antioxidante dos cereais. A maior 

parte do cereal é composto pelo endosperma, que compreende cerca de 60% a 85% do peso 

seco, dependendo da espécie. É formada, principalmente, por carboidrato na forma de amidos 

com menores quantidades de oligossacarídeos, como os frutanos. Ainda, contém algumas 

vitaminas do complexo B, particularmente ácido pantotênico e riboflavina. O gérmen é a menor 

fração do cereal, com cerca de 2,5% do peso do grão. Possui alto teor de lipídios e proteínas, 

com minerais como potássio, cálcio, magnésio e zinco, e vitaminas solúveis em água e gordura, 

incluindo vitamina A, tocoferóis e tocotrienóis (AUSTRALIA, 2020; JONES; ENGLESON, 

2010; MATHEWS; CHU, 2020; NEW ZEALAND, 2015; SEAL et al., 2016; WHOLE 

GRAINS COUNCIL, 2020c). 

Independente da sua definição, de modo geral, os cereais integrais são considerados 

como parte de uma alimentação saudável e seu consumo é recomendado, visto que possuem 

vasta gama de componentes funcionais (EUROPEAN COMMISSION, 2020a; JONES; 

ENGLESON, 2010; SLAVIN et al., 2001; WHO, 2020). Em função disso, órgãos 

governamentais e organizações de promoção da saúde em todo o mundo acrescentaram a 
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recomendação de consumo de cereais integrais às suas diretrizes dietéticas (EUROPEAN 

COMMISSION, 2020a; SLAVIN et al., 2013). Assim, para ajudar os consumidores a adotarem 

essa recomendação, vários países estão trabalhando para encontrar maneiras que definam o que 

caracteriza um produto rotulado como integral, mesmo que hajam variações entre os países 

quanto às recomendações e definições para cereais integrais (JONES; ENGLESON, 2010; 

MATHEWS; CHU, 2020; SEAL et al., 2016; SLAVIN et al., 2001, 2013).    

 

2.1.3 Qualidade nutricional de alimentos integrais e recomendações dietéticas de consumo 

 

As diretrizes dietéticas de vários países, baseadas em evidências científicas, sugerem 

que o aumento no consumo de cereais integrais pode estar associado ao risco reduzido de 

doenças crônicas relacionadas à alimentação (CANADA, 2019a; EUROPEAN 

COMMISSION, 2020a; FRØLIC; ÅMAN; TETENS, 2013; HAAS et al., 2009; SWEDEN, 

2015). 

O consumo de cereais integrais e alimentos integrais possuem efeitos benéficos para a 

saúde, sendo associados à redução do risco do desenvolvimento de vários tipos de câncer, como 

os do trato gastrointestinal, diabetes mellitus tipo 2, síndrome metabólica e doenças 

cardiovasculares (AUSTRALIA, 2015a, 2020; FRØLIC; ÅMAN; TETENS, 2013; NORGE, 

2018; OMAN, 2009; SWEDEN, 2020; UNITED STATES OF AMERICA, 2015). 

Em quase todas as dietas ao redor do mundo, considera-se que os cereais são a maior 

fonte de energia. À vista disso, os produtos à base de cereais são alimentos considerados básicos 

para parte da população mundial, sendo fontes de carboidratos e fibras, além de possuírem 

proteínas, vitaminas e minerais (FAO, 2002; JONES; GARCÍA; BRAUN, 2019; MCKEVITH, 

2004; OGHBAEI; PRAKASH, 2016; SERNA-SALDIVAR, 2010; WILLETT et al., 2019). 

Ainda, os cereais integrais e os alimentos integrais fornecem vitaminas do complexo 

B, vitamina E, ferro, magnésio, selênio, potássio, cobre, manganato, molibdênio, zinco e 

fósforo, além de antioxidantes e fitoquímicos bioativos. No entanto, o refinamento pode causar 

perdas significativas desses nutrientes devido à abstração de qualquer parte do cereal 

(AUSTRALIA, 2015a, 2020; BULGARIA, 2006; EUROPEAN COMMISSION, 2020a; 

OGHBAEI; PRAKASH, 2016; OMAN, 2009; POLSKA, 2020; SWEDEN, 2015; TAN; WU; 

ZHAI, 2020; WILLETT et al., 2019). 
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A literatura aponta que os alimentos integrais contêm mais micronutrientes e 

fitoquímicos em comparação aos refinados (MCKEVITH, 2004; VIOLETTE et al., 2016; 

SLAVIN, 2003). O refinamento dos alimentos, normalmente, é realizado por processos 

químicos ou físicos. Os alimentos com cereais refinados têm a maior parte ou todo o farelo e o 

gérmen removidos, deixando apenas o endosperma. Nesse processo, a maior parte das fibras e 

muitas das vitaminas, minerais e fitoquímicos são perdidos (AUSTRALIA, 2015a; DAROLT, 

2007; NEW ZEALAND, 2015; SLAVIN, 2003; SLAVIN et al., 1999).  

Geralmente, os cereais são submetidos ao processamento antes do consumo, 

envolvidos em força mecânica, processo biotecnológico, tratamento térmico e resfriamento, 

para, assim, produzir variedade de produtos diferentes. A moagem é o principal processo 

associado aos cereais, podendo ser de dois tipos: onde o cereal inteiro é convertido em farinha 

ou pode sofrer moagem diferencial para separar o cereal em partes diferentes. Enquanto o cereal 

inteiro é utilizado, todos os nutrientes e fitoquímicos são retidos, no entanto, a abstração de 

qualquer parte do grão resulta em nutrientes reduzidos (MCKEVITH, 2004; OGHBAEI; 

PRAKASH, 2016; WU et al., 2019). 

Quanto às fibras dietéticas, os cereais integrais são fontes tanto de fibras solúveis 

quanto de fibras insolúveis e essas se concentram no farelo. As fibras são definidas como partes 

comestíveis de plantas ou carboidratos análogos, resistentes à digestão e absorção no intestino 

delgado humano, com fermentação completa ou parcial no intestino grosso, estando incluídos 

os polissacarídeos, oligossacarídeos, lignina e substâncias vegetais associadas (AACC, 2000b). 

Elas estimulam a função do trato gastrointestinal, promovendo maior saciedade e reduzindo o 

risco de constipação intestinal, hemorroidas e alguns tipos de câncer; melhoram os níveis de 

lipídios no sangue, e estão associadas a um menor peso corporal (AUSTRALIA, 2015a, 2020; 

BULGARIA, 2006; OMAN, 2009; SWEDEN, 2020; UNITED STATES OF AMERICA, 

2015). Os cereais integrais também são naturalmente pobres em gordura saturada e contêm 

ácidos graxos poli-insaturados (AUSTRALIA, 2015a, 2020). 

Alguns dos efeitos benéficos dos cereais integrais para a saúde são atribuídos ao 

conteúdo de fitoquímicos bioativos. Esses fitoquímicos incluem as lignanas, que podem reduzir 

o risco de doença coronariana; o ácido fítico, que reduz o índice glicêmico (IG) dos alimentos; 

as saponinas, fitoesteróis, esqualeno, orizanol e tocotrienóis que reduzem o colesterol no 

sangue; e os compostos fenólicos que possuem efeitos antioxidantes. O conteúdo fenólico e as 
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capacidades antioxidantes dos cereais integrais podem estar relacionados às tecnologias de 

processamento adotadas, logo, métodos apropriados devem ser selecionados para reter o 

máximo de nutrientes possíveis (AUSTRALIA, 2020; EUROPEAN COMMISSION, 2020a; 

TAN; WU; ZHAI, 2020). 

Como já citado anteriormente, o cereal integral consiste em farelo, endosperma e 

gérmen. O farelo e o gérmen contêm vários nutrientes e fitoquímicos, enquanto o endosperma 

é constituído, sobretudo, de proteína e amido, fornecendo principalmente energia. O cereal 

refinado contém apenas o endosperma e, portanto, fornece menos nutrientes e fitoquímicos do 

que o cereal integral (DELCOUR; HOSENEY, 2010; SERNA-SALDIVAR, 2010; STEFFEN 

et al., 2003). Apesar dos benefícios para a saúde, a presença de componentes das partes externas 

dos cereais, como o farelo e o gérmen causam efeitos adversos nas propriedades da massa dos 

alimentos à base de cereais integrais (BOITA et al., 2016).  

Os efeitos adversos são evidenciados pela redução de volume, modificações de textura, 

aparência e sabor (POMERANZ et al., 1977). Como exemplo, a adição de fibra no pão leva ao 

menor desenvolvimento do glúten e, consequentemente, a um menor volume. Ainda, a adição 

de farelo resulta em uma textura mais densa no miolo do pão (NOORT et al., 2010; 

POMERANZ et al., 1977). Diante disso, os consumidores tendem a preferir produtos de cereais 

refinados a produtos de cereais integrais, visto que as propriedades texturais de produtos de 

cereais integrais são menos atraentes. No entanto, por razões de saúde, é recomendado consumo 

diário significativamente maior de alimentos à base de cereais integrais (BOZ; KARAOĞLU, 

2013; NOORT et al., 2010). 

Em 2003, a OMS juntamente com a Organização das Nações Unidas para Agricultura 

e Alimentação (Food and Agriculture Organization of the United Nations – FAO) veicularam 

recomendações para que os governos instituíssem políticas de apoio à disponibilidade e seleção 

de alimentos ricos em nutrientes, como frutas, vegetais, legumes, cereais integrais, carnes 

magras e laticínios com baixo teor de gordura (WHO; FAO, 2003). Nesse sentido, há 

recomendação a nível europeu para que se prefira cereais integrais (EUROPEAN 

COMMISSION, 2020b). Além disso, as diretrizes dietéticas dos países destacam a preferência 

pelo consumo de cereais integrais e alimentos integrais, sendo que algumas recomendações 

trazem a quantificação desse consumo, conforme mostra o Quadro 4.
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Quadro 4 – Recomendações dietéticas para cereais integrais em diferentes países 

(continua) 

País Recomendação de consumo de cereal integral 

Alemanha 
Prefira alimentos integrais. As variedades de cereais integrais, como pão, macarrão, arroz e farinha, são a melhor escolha 

para sua saúde (DEUTSCHLANDS, 2017). 

Austrália 

Desfrute de alimentos de cereais, principalmente de cereais integrais e/ou uma grande variedade de fibras de cereais. Para 

os adultos é recomendado consumir, por dia, de 4 a 6 porções de alimentos de cereais, principalmente de cereais integrais 

e/ou de variedades de fibras de cereais. A quantidade recomendada para crianças e adolescentes depende da idade e sexo 

(AUSTRALIA, 2013, 2015a). 

Áustria 

Coma quatro porções de cereais, pães, macarrão, arroz ou batatas por dia (cinco porções para atletas ativos e crianças). 

Uma porção corresponde a, aproximadamente, 50 a 70 gramas de pão integral ou 50 a 60 gramas de flocos de cereais ou 

cereais crus, entre outros. Prefira produtos feitos com cereais integrais (AUSTRIA, 2019). 

Brasil 
Versões menos processadas de cereais devem ser preferidas, como o arroz integral e a farinha de trigo integral (BRASIL, 

2014). 

Bulgária 

Consuma cereais como uma importante fonte de energia. Prefira alimentos integrais como pão integral, arroz integral, 

espaguete de farinha integral, aveia e outros produtos integrais. Substitua pelo menos metade do pão branco por pão 

integral e inclua em seu cardápio mais macarrão feito de farinha integral (BULGARIA, 2006). 

Canadá 
Escolha e coma alimentos de cereais integrais. Desfrute de uma variedade de alimentos integrais, tais como quinoa, 

macarrão integral, pão integral, aveia ou farinha de aveia, arroz integral ou selvagem (CANADA, 2019a). 

China 

Alimentos diversificados e à base de cereais são características importantes de uma dieta balanceada. A recomendação é 

ingerir de 250 a 400 gramas de cereais e batatas todos os dias, incluindo de 50 a 150 gramas de grãos inteiros e feijões 

diversos (CHINA, 2016a, 2016b). 

Dinamarca Escolha cereais inteiros e coma pelo menos 75 gramas de cereais integrais por dia (DENMARK, 2013). 

Eslováquia 

Coma cereais na forma natural de cereais integrais. Os cereais devem ser 1/3 do seu consumo diário e a ingestão diária da 

quantidade recomendada de fibra de cereais deve ser de 2 a 3 fatias de pão integral, ½ copo de flocos de aveia ou 1 copo 

(200 ml) de cereal integral, ½ copo de arroz ou doces de cereais integrais (SLOVAKIA; WHO, 2020). 

Eslovênia Escolha alimentos de cereais integrais e produtos derivados de cereais (HLASTAN-RIBIČ, 2009). 

Estados Unidos da 

América (EUA) 

Um padrão de alimentação saudável inclui cereais, pelo menos metade dos quais são cereais integrais. O recomendado é 

consumir pelo menos 3 porções de cereais integrais por dia (UNITED STATES OF AMERICA, 2015). 

Finlândia Produtos de cereais integrais devem fazer parte de quase todas as refeições (FINLAND, 2019). 
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Quadro 4 – Recomendações dietéticas para cereais integrais em diferentes países 

(continuação) 

País Recomendação de consumo de cereal integral 

França 
Alimentos ricos em amido (massa, pão, arroz, semolina, batata) podem ser consumidos todos os dias. Recomenda-se 

consumi-los inteiros quando são feitos de cereais: pão integral, arroz integral, macarrão integral, etc. (FRANCE, 2020). 

Grécia 

Prefira cereais integrais, por exemplo, pão integral, massa integral, em vez de processados. Consuma de 5 a 8 porções de 

uma variedade de cereais por dia, devendo a maioria ser cereal integral. Uma porção é equivalente a uma fatia de pão de 

30 gramas ou 70 a 90 gramas de arroz ou aveia ou 30 gramas de cereal matinal, etc. (GREECE, 2020). 

Hungria 

Coma alimentos integrais regularmente, pelo menos uma porção de cereais integrais por dia. Troque as opções de cereais 

refinados por pão integral, pãezinhos, massas, biscoitos ou cookies, cereais e arroz integral. Verifique os ingredientes nos 

rótulos dos produtos para " cereais integrais" (MAGYARORSZÁG, 2020). 

Índia Use uma combinação de cereais integrais, leguminosas e verduras. Coma mais cereais integrais (INDIA, 2011). 

Itália 

Entre os alimentos do grupo de cereais é aconselhável usar os integrais, por serem naturalmente mais ricos em fibras. 

Consuma pão, macarrão, arroz e outros grãos regularmente (de preferência cereais integrais). Quando puder, escolha 

produtos feitos com farinhas integrais e não com a simples adição de farelo ou outras fibras, para isso, leia os rótulos 

(ITALIA, 2003). 

Islândia 

Escolha cereais integrais pelo menos duas vezes ao dia. É aconselhável escolher pão e outros alimentos integrais. Use 

cevada, arroz integral e massa de cereais integrais como acompanhamento, em vez de produtos refinados (ÍSLAND, 

2017). 

Letônia 

Coma cereais, especialmente cereais integrais, e também batatas várias vezes ao dia. A quantidade recomendada é de 800 

gramas ou 4 a 6 porções por dia. Uma porção é o equivalente a 2 ou 3 fatias de pão ou meio copo a um copo de mingau 

de trigo sarraceno, por exemplo. Evite comer cereais ricos em açúcar (LATVIJA, 2008). 

Malta 

Recomenda-se o consumo diário de três porções de cereais, sendo uma porção por refeição. Inclua pão, macarrão, arroz, 

cuscuz e outros cereais e produtos derivados de cereais em sua dieta diária. De preferência, opte por variedades de cereais 

integrais e farinhas integrais. Uma porção de cereais é o equivalente a 1 fatia média de pão; 40 gramas de cereais matinais; 

de 80 a 100 gramas de cereais crus, massas e arroz (dando preferência a cereais integrais ou farinhas integrais) (MALTA, 

2015). 

México 
Recomenda-se o consumo de cereais, preferencialmente cereais integrais e seus derivados integrais sem adição de açúcar 

e tubérculos. Inclua cereais integrais em cada refeição, combinados com sementes de leguminosas (MÉXICO, 2013). 
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Quadro 4 – Recomendações dietéticas para cereais integrais em diferentes países 

(conclusão) 

País Recomendação de consumo de cereal integral 

Noruega 

Coma cereais integrais todos os dias. Pelo menos metade da ingestão total de produtos de cereais deve ser na forma de 

cereais integrais. Se você tem uma ingestão energética diária de 2400 kcal, recomenda-se o consumo de, pelo menos, 75 

gramas de cereais integrais (NORGE, 2018). 

Omã Escolha grãos integrais e cereais (OMAN, 2009). 

Polônia 

Coma cereais, especialmente cereais integrais. Os produtos à base de cereais devem ser um ingrediente da maioria das 

refeições, devendo ser escolhidos, com a maior frequência possível, os produtos integrais. São recomendados pão integral, 

arroz integral, macarrão integral e sêmolas (incluindo trigo sarraceno e cevada) (POLSKA, 2020). 

Reino Unido 
Escolha cereais integrais ou versões com mais fibra e menos gordura adicionada, sal e açúcar (UNITED KINGDOM, 

2016). 

República Tcheca 

Prefira a ingestão de alimentos com índice glicêmico inferior a 70, como exemplo os cereais integrais. As mulheres 

grávidas devem consumir regularmente cereais integrais e outros produtos à base de cereais. A dieta das crianças e 

adolescentes deve incluir cereais em cada porção, com preferência para produtos de cereais integrais (ČESKÉ 

REPUBLIKY, 2012). 

Singapura 

É recomendado que se consuma quantidades suficientes de cereais, especialmente cereais integrais. Os adultos devem 

consumir cereais integrais em vez de cereais refinados, sempre que possível. Das 5 a 7 porções de arroz e alternativos, 

procure ingerir de 2 a 3 porções de cereais integrais diariamente. Uma porção pode ser meia tigela de arroz integral ou 

duas fatias de pão integral ou quatro biscoitos de trigo integral, por exemplo (SINGAPORE 2020a, 2020b). 

Suécia 

Mude para o integral. Escolha variedades integrais ao comer macarrão, pão, grãos e arroz. Troque um pouco de sua farinha 

de trigo por farinha de trigo integral ou outro tipo de farinha integral ao fazer bolos, panquecas, pizzas e similares. A 

quantidade de consumo diária recomendada de cereais integrais é cerca de 70 gramas para mulheres e 90 gramas para 

homens. Isso equivale a dois pedaços de pão e uma porção de massa integral, por exemplo (SWEDEN, 2015, 2020). 

Suíça 
Quando se trata de produtos à base de cereais, dê preferência às variedades integrais como pão integral, arroz integral e 

flocos integrais (SWITZERLAND, 2020). 
Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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Os dados sobre a ingestão de cereais integrais na Europa são limitados. Uma possível 

causa disso pode ser a falta de definição consistente de cereais integrais para todo o continente. 

Além disso, os estudos limitam seu escopo à ingestão de fibras e não de cereais integrais como 

um grupo de alimentos. Nos EUA, a ingestão média de cereais integrais está muito abaixo dos 

níveis recomendados, enquanto a ingestão média de cereais refinados está bem acima dos 

limites recomendados para a maioria das idades e gêneros (EUROPEAN COMMISSION, 

2020a; UNITED STATES OF AMERICA, 2015).  

Os cereais integrais podem ser consumidos como alimento isolado, por exemplo, arroz 

integral e milho, porém, na maioria dos casos, os cereais integrais são processados, fornecendo 

variedades de produtos (por exemplo, farinha de cereais integrais). Esse processamento resulta 

em alteração na forma física do grão, dependendo do tipo de cereal e dos produtos a serem 

preparados. Logo, isso pode afetar a composição química do cereal, seu valor nutricional e suas 

propriedades funcionais (EUROPEAN COMMISSION, 2020a; FRØLIC; ÅMAN; TETENS, 

2013). 

Nas últimas décadas, os cereais integrais têm atraído a atenção mundial por seus 

benefícios nutricionais para a saúde. Devido a isso, desencadeou-se o uso crescente desses 

cereais pela indústria de alimentos em todo o mundo, havendo esforços significativos para 

aumentar a disponibilidade de alimentos de cereais integrais e auxiliar à escolha do consumidor. 

As agências governamentais em muitos países também têm feito esforços para incentivar a 

ingestão de cereais integrais, como mencionado anteriormente (MCMACKIN et al., 2012; 

TAN; WU; ZHAI, 2020).   

De modo geral, é difícil promover os cereais integrais quando não há consenso sobre 

a definição do que é um alimento integral. Embora existam definições para cereais integrais, a 

definição padronizada do que constitui um alimento integral não foi desenvolvida e adotada 

para uso pela Administração de Alimentos e Medicamentos (Food and Drug Administration – 

FDA), pelo Departamento de Agricultura dos EUA (U.S. Department of Agriculture – USDA) 

ou mesmo por agências regulatórias do Mercado Comum do Sul (MERCOSUL), como a 

ANVISA no Brasil. Destaca-se que a padronização encorajaria os fabricantes e autoridades 

governamentais a desenvolver e rotular os alimentos com quantidades significativas de cereais 

integrais e, assim, fornecer aos pesquisadores abordagem consistente para quantificar a ingestão 

desses grãos. Logo, a ausência de informações qualificadas sobre o teor de constituintes 
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integrais e seus benefícios à saúde impede que o consumidor tenha compreensão adequada 

sobre o que é um produto integral (BRASIL, 2018b; FERRUZZI et al., 2014; GHODSIAN; 

MADDEN, 2017). 

No entanto, no Brasil, mesmo não havendo definições regulamentadas em vigor para 

alimento integral e cereal integral, muitos fabricantes utilizam o termo integral na rotulagem de 

seus produtos como forma de associá-los aos benefícios à saúde. Assim, evidenciando a 

assimetria de informações entre fabricantes e consumidores, o que geralmente pode induzir ao 

engano quanto às características de composição dos produtos e influenciar as escolhas 

alimentares (BRASIL, 2018b).  

Para os consumidores, é necessário melhorar o conhecimento sobre saúde, fornecendo 

ideias sobre como identificar cereais integrais, alimentos integrais e maneiras de incorporar 

esses alimentos em sua alimentação cotidiana. Diante disso, salienta-se que a lacuna entre o 

consumo real e as recomendações de cereais integrais é grande. Estratégias eficazes de 

informação nutricional podem desempenhar papel importante para sanar essa lacuna e a 

primeira ferramenta para fornecer informações nutricionais e de saúde aos consumidores é o 

rótulo dos alimentos (ANGELINO et al., 2019; FOSTER et al., 2020; LIN; YEN, 2008; 

MARAS et al., 2009). 

Um estudo realizado, em 2019 na Austrália, com 735 participantes mostrou que esses 

utilizam as alegações na embalagem, como “contêm cereais integrais, fonte de cereais integrais 

ou feito de cereais integrais”, para identificar os alimentos integrais. A promoção de cereais 

integrais e o aumento do uso de rotulagem clara e proeminente de cereais integrais nos 

alimentos podem ser benéficos para identificar todas as categorias possíveis dos alimentos 

integrais (FOSTER et al., 2020). 

 

2.2 ROTULAGEM DE ALIMENTOS INTEGRAIS 

 

2.2.1 Legislação de rotulagem alimentar e nutricional 

 

A rotulagem de alimentos é o principal meio de comunicação entre o produtor e o 

vendedor de alimentos, por um lado, e o comprador e o consumidor, por outro (WHO; FAO, 
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2007). A rotulagem é definida pelo Codex Alimentarius12 como “qualquer material escrito, 

impresso ou gráfico que esteja presente no rótulo, acompanhe o alimento ou seja exibido 

próximo ao alimento, com a finalidade de promover sua venda” (WHO; FAO, 2007, p. 10). 

No Brasil, a rotulagem de alimentos é regulamentada pela RDC nº 259, de 2002, e se 

aplica a todo alimento que seja comercializado, seja qual for sua origem, sendo embalado na 

ausência do cliente e pronto para oferta ao consumidor (BRASIL, 2002). É definida como “toda 

inscrição, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, estampada, 

gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do alimento” 

(BRASIL, 2002, p. 02). 

As informações obrigatórias que devem constar na rotulagem alimentar são a 

denominação de venda, a lista de ingredientes, os conteúdos líquidos, a identificação da origem, 

o nome ou razão social e endereço do importador (no caso de alimentos importados), a 

identificação do lote, o prazo de validade e as instruções sobre o preparo e uso do alimento 

(BRASIL, 2002). 

A rotulagem nutricional engloba a declaração de nutrientes e declaração de 

propriedades nutricionais (informação nutricional complementar), sendo regida, no Brasil, pela 

RDC nº 359 e pela RDC nº 360, ambas de 2003 (BRASIL, 2003a, 2003b). A informação que 

se declara na rotulagem nutricional, na qual é toda descrição destinada a informar ao 

consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento, complementa as estratégias e 

políticas de saúde em benefício da saúde do consumidor e deve ser suficientemente clara 

(BRASIL, 2003b, 2006). Além disso, auxilia o consumidor a conhecer as propriedades 

nutricionais dos alimentos, contribuindo para escolhas alimentares mais saudáveis (BRASIL, 

2003b). 

Até o momento, as informações que devem ser declaradas na rotulagem nutricional 

são: valor energético e quantidades de carboidrato, proteína, gordura total, gordura saturada, 

gordura trans, fibra alimentar e sódio. Também é obrigatória a declaração da quantidade de 

 
12 O Codex Alimentarius é uma comissão criada pela OMS em conjunto com a FAO, com a finalidade de  

    proteger a saúde dos consumidores e assegurar práticas justas no comércio de alimentação. Assim, a comissão  

    promove a coordenação de trabalhos internacionais referentes às normas alimentares, tanto de organizações  

    governamentais quanto não governamentais (WHO; FAO, 2007). 
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qualquer outro nutriente sobre o qual se faça uma declaração de propriedade nutricional ou que 

faça referência a nutrientes (BRASIL, 2003b).  

A promoção e a prevenção da saúde da população é um dever do Estado e a 

implementação de políticas públicas para sua realização estão entre as responsabilidades 

preconizadas pelo Ministério da Saúde (BRASIL, 1988, 1990). Nessa perspectiva, a Política 

Nacional de Alimentação e Nutrição (PNAN) definiu a rotulagem nutricional como uma das 

estratégias para a redução da prevalência de sobrepeso, obesidade e DCNT associadas aos 

hábitos alimentares da população (BRASIL, 2013a). 

A OMS preconiza, por meio da Estratégia Global para Promoção da Alimentação 

Saudável, Atividade Física e Saúde, que os consumidores possuem o direito de receber 

informação exata, padronizada e compreensível sobre o conteúdo dos alimentos e que lhes 

permita adotar decisões saudáveis (WHO, 2004). No mesmo sentido, no Brasil, o CDC, regido 

pela Lei nº 8.078, de 1990, estabelece que o consumidor tem direito à “informação adequada e 

clara sobre os diferentes produtos e serviços, com especificação correta de quantidade, 

características, composição, qualidade e preço, bem como sobre os riscos que apresentem” 

(BRASIL, 1990, p. 03). Assim, a rotulagem alimentar e nutricional é direito assegurado para o 

consumidor e pode ser estratégia para políticas de saúde. 

O rótulo tem por função informar e orientar o consumidor sobre a composição dos 

alimentos, sendo uma ferramenta de baixo custo com potencial para estimular hábitos 

alimentares saudáveis (CAVADA et al., 2012; CHRISTOPH et al., 2018; WHO, 2004). Nesse 

sentido, o rótulo é o espaço reservado para fornecer informações essenciais sobre algum 

produto, sendo a principal fonte de informação para o consumidor (ASSIS, 2018).  

Estudos relatam que os consumidores podem ter dificuldade em identificar alimentos 

integrais, dependendo para isso da rotulagem. Assim, para garantir que o consumidor possa 

escolher um alimento integral, é essencial que haja definição clara que garanta que apenas 

alimentos com quantidade significativa de cereal integral possam ser rotulados como alimentos 

integrais (FOSTER et al., 2020; MCMACKIN et al., 2012; ROSS et al., 2017; WILDE et al., 

2020). 

Atualmente, existem poucas ferramentas normativas, em todo o mundo, para a 

rotulagem de alimentos com cereais integrais na parte frontal das embalagens dos alimentos 

(ROSS et al., 2017). A padronização dessas informações poderia ocorrer se os padrões 
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internacionais de alimentos para rotulagem de cereais integrais fossem desenvolvidos por meio 

de um comitê do Codex Alimentarius, como ocorreu para a fibra alimentar (MATHEWS; CHU, 

2020). 

No Brasil, no presente momento, é possível observar que existem lacunas no marco 

normativo vigente relativas ao uso do termo integral em alimentos à base de cereais (BRASIL, 

2018b). Devido a isso, há a possibilidade de comercialização de alimentos com diferentes teores 

de cereais integrais, podendo ter quantidades pouco significativas ou nem apresentarem cereal 

integral entre os seus componentes, e serem rotulados livremente como “alimentos integrais” 

(IDEC, 2017; ORO, 2013). 

 

2.2.2 Rotulagem de alimentos como “integral”: panorama internacional e situação     

nacional 

 

Embora não tenha definição universalmente aceita para alimentos integrais, parece 

haver um direcionamento crescente para definir cereal integral. Identificar um alimento integral 

é relativamente simples quando um produto é feito com 100% de cereais integrais na sua 

composição, como é o caso da aveia integral em flocos ou arroz integral, ou ainda, quando toda 

a farinha de um pão é integral. No entanto, quando o produto não é composto 100% de cereal 

integral, as dificuldades para essa identificação são ainda maiores, ficando menos claro se o 

produto deve ser considerado como um alimento integral (FERRUZZI et al., 2014; 

MATHEWS; CHU, 2020). 

Representantes de órgãos reguladores de alguns países advogam pela quantificação do 

conteúdo de cereais integrais dos alimentos baseados no teor de fibras. Porém, a análise do teor 

de fibras no produto não é uma alternativa fidedigna para avaliação dos produtos integrais, uma 

vez que podem ser adicionadas fibras de outras origens, o que contribuiria para aumentar o teor 

de fibras, mas não caracterizaria o alimento como de fato integral (BRASIL, 2018b; 

FERRUZZI et al., 2014). 

O critério de qualificação para a rotulagem de alimentos integrais é frequentemente 

relatado como a porcentagem de cereais integrais ou a quantidade específica de cereais integrais 

por porção do alimento. No entanto, as quantidades de cereais integrais precisam ser 

substanciais para que os consumidores possam ter a garantia de que um produto rotulado como 
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"cereais integrais" terá teor de nutrientes que proporcionará os benefícios nutricionais que o 

consumidor espera (MATHEWS; CHU, 2020; ROSS et al., 2017).  

A AACCI adotou a recomendação de que um alimento integral deve conter 8 gramas 

ou mais de cereais integrais por 30 gramas do produto (CEREALS & GRAINS 

ASSOCIATION, 2020b). Já o Healthgrain Forum recomenda que um alimento seja rotulado 

como " integral" se contiver pelo menos 30% de ingredientes integrais com base no peso seco 

do produto total e proporção maior de cereais integrais do que de cereais refinados (ROSS et 

al., 2017).  

A Whole Grains Council desenvolveu três variedades diferentes de selo para cereais 

integrais: o selo 100%, o selo 50%+ e o selo básico. O primeiro selo é utilizado nos produtos 

quando todos os cereais presentes na composição do produto são integrais, devendo possuir um 

mínimo de 16 gramas de cereais integrais por porção rotulada. O segundo selo se aplica quando 

pelo menos metade dos cereais são integrais, com o mínimo de 8 gramas de cereais integrais 

por porção rotulada. O último selo é usado quando o produto contém pelo menos 8 gramas de 

cereais integrais, porém, pode conter mais cereais refinados do que integrais. A utilização do 

selo iniciou-se nos EUA e, atualmente, é empregado em mais de 11 mil produtos em dezenas 

de países ao redor do mundo. Para utilizar os selos nos produtos, as empresas devem ser 

membros do Whole Grains Council e enviar informações sobre cada produto potencialmente 

qualificado (WHOLE GRAINS COUNCIL, 2020b, 2020d). 

Devido à falta de padronização de critérios entre países e entidades no que se refere a 

alimentos integrais, em alguns casos, são aplicados requisitos relacionados à proporção da 

farinha integral presente na composição dos produtos. Esta ausência de padronização 

internacional também foi identificada pela EFSA, que comparou que alguns países determinam 

a quantidade mínima de cereais integrais pelo peso líquido do produto, enquanto outros 

baseiam-se no peso seco. Assim sendo, não existe legislação padronizada relativa à rotulagem 

de cereais integrais na União Europeia (EFSA, 2010; EUROPEAN COMMISSION, 2020a).  

De modo geral, a nível global, há variabilidade na quantificação dos cereais integrais 

e nos critérios utilizados para rotular os alimentos como integrais, podendo esses critérios serem 

aplicados ao peso total do produto ou ao peso seco (MATHEWS; CHU, 2020). Nesse sentido, 

o Quadro 5 apresenta os países que possuem definidos os critérios utilizados para fabricação e 

rotulagem de alimentos integrais.
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Quadro 5 – Critérios utilizados para fabricação e rotulagem de alimentos integrais em diferentes países 

(continua) 

País Critérios para fabricação e rotulagem de alimentos integrais 

Alemanha O pão integral deve ser composto de 90% de cereais integrais (DEUTSCHLANDS, 2010). 

Austrália e Nova Zelândia 
Os alimentos vendidos como produtos de farinha integral ou de cereais integrais devem ser 

produzidos a partir de farinha integral ou de cereais integrais (AUSTRALIA, 2015b). 

Canadá 

Um produto é feito com cereais integrais se tiver a palavra " cereal integral" no rótulo e na lista de 

ingredientes. Alimentos que contêm cereais inteiros terão as palavras " cereais integrais" seguidas 

do nome do cereal como um dos primeiros ingredientes. O pão de trigo integral deve conter pelo 

menos 60% de farinha de trigo integral em relação à farinha total utilizada (CANADA, 2019b, 2020). 

EUA 

Um alimento é 100% integral se os únicos cereais que contém no produto forem cereais integrais. 

São considerados alimentos integrais quando contêm 51% ou mais de cereais integrais em peso por 

quantidade de referência normalmente consumida (RACC), usando fibra alimentar como marcador 

de conformidade (UNITED STATES OF AMERICA, 1999, 2015). 

França 

Uma alegação do tipo "com cereais integrais" ou "rico em cereais integrais", no plural, envolve a 

utilização de pelo menos duas variedades diferentes de cereais. Se o produto contiver a expressão 

“com cereais integrais”, deverá ter no mínimo 15% de cereais integrais, “rico com cereais integrais”, 

deverá ter no mínimo 40% e “extra rico em cereais integrais”, deverá ter no mínimo 60%. Qualquer 

alegação sobre cereais integrais deve ser correlacionada com um teor mínimo de 3 gramas de fibra 

a cada 100 gramas de produto (ou seja, nas condições para a alegação de "fonte de fibra"). Os 

ingredientes são indicados na lista de ingredientes com a designação " cereais integrais" ou com um 

nome mais específico "(nome do cereal) integral X%" ou "farinha de (nome do cereal) integral X%”. 

Exemplos: "trigo integral", "farinha de aveia e arroz integral", "flocos de cevada integral" 

(FRANCE, 2018). 

Grécia 

 

 Nos rótulos de alimentos integrais, deve-se indicar que o produto é de cereal integral e que possui 

alto teor de fibra, sendo mais de 6 gramas de fibra por 100 gramas de produto (GREECE, 2020). 
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Quadro 5 – Critérios utilizados para fabricação e rotulagem de alimentos integrais em diferentes países 

(conclusão) 

País Critérios para fabricação e rotulagem de alimentos integrais 

Holanda 

A denominação “pão integral” só pode e deve ser utilizada para pão em que a farinha integral, 

misturada ou não com cereais partidos e flocos de cereais, constitui o principal componente da 

farinha e em que o farelo é visível a olho nu (NEDERLAND, 1998). 

Noruega, Suécia e Dinamarca 

Um produto que faça uso da alegação deve utilizar farinhas, cereais e flocos 100% integrais, e outros 

produtos, incluindo cereais matinais e pão, devem ter pelo menos 50% de cereais integrais com base 

no peso seco. Para produtos que não atendem a esses critérios, a porcentagem de cereais integrais 

pode ser declarada na lista de ingredientes, por exemplo, desde que o teor de cereais integrais 

constitua pelo menos 25% do peso seco do produto (ASP; BRYNGELSSON, 2007; FRØLICH; 

ÅMAN; TETENS, 2013). 

Reino Unido 
O termo integral só pode ser usado na rotulagem do pão se toda a farinha utilizada for integral 

(UNITED KINGDOM, 1998). 

Singapura 

Um alimento pode ser rotulado como "integral" ou com palavras que transmitam esse significado, 

somente se seja feito a partir de ingredientes que estão na definição de “cereal integral”; e a palavra 

“integral” (ou outras palavras que transmitam esse significado) seja qualificada imediatamente por 

palavras que indiquem a porcentagem de ingredientes integrais usados (SINGAPORE, 2005, 2019). 

Suíça 

Se “cereais integrais” forem mencionados na denominação específica de produtos de panificação e 

biscoitos, a proporção de farinha deve conter pelo menos 70% da massa do produto na versão 

completa ou na versão completa especial (SWITZERLAND, 2005). 
Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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No Brasil, atualmente, os produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos são 

regulamentados pela RDC nº 263, de 2005 (BRASIL, 2005a). No entanto, essa resolução não 

possui critérios de identidade e qualidade para caracterizar um produto como integral (BRASIL, 

2018b). A atualização desta RDC, publicada em 2021, apresenta as definições de farinha de 

trigo integral e de cereais integrais. A resolução cita que, a farinha integral é um produto 

resultante da trituração ou moagem de cariopses intactas de alpiste, amaranto, arroz, arroz 

selvagem, aveia, centeio, cevada, fonio, lágrimas-de-Jó, milheto, milho, painço, quinoa, sorgo, 

teff, trigo, trigo sarraceno e triticale. Nesses, os componentes anatômicos - endosperma 

amiláceo, farelo e gérmen - estão presentes na proporção típica que ocorre no grão intacto, 

sendo permitidas perdas de até 2% do grão ou 10% do farelo. Já os cereais integrais são 

definidos como as cariopses intactas de alpiste, amaranto, arroz, arroz selvagem, aveia, centeio, 

cevada, fonio, lágrimas-de-Jó, milheto, milho, painço, quinoa, sorgo, teff, trigo, trigo sarraceno 

e triticale ou qualquer derivado quebrado, trincado ou flocado, cujos componentes anatômicos 

- endosperma amiláceo, farelo e gérmen - estão presentes na proporção típica que ocorre na 

cariopse intacta, sendo permitidas perdas de até 2% do grão (BRASIL, 2021).  

Devido à lacuna na regulamentação sobre os alimentos integrais no país, a GGALI 

realizou, em 2018, um levantamento sobre o processo regulatório desses produtos. Foi 

identificado que parte do problema regulatório relacionado aos produtos à base de cereais 

integrais é a assimetria de informações existente no mercado. Como consequência disso, 

resultam-se escolhas alimentares equivocadas, práticas enganosas e concorrência desleal no 

mercado, desestímulo à reformulação positiva de produtos à base de cereais, menor oferta de 

produtos à base de cereais com constituintes integrais e insegurança jurídica (BRASIL, 2018b). 

Em vista disso, a GGALI aplicou a metodologia dos “cinco porquês”13 para a 

identificação das principais causas raízes para o problema identificado (BRASIL, 2018b), 

conforme exposto na Figura 3. Desta forma, são apresentadas as consequências, o problema 

regulatório, as causas e as causas raízes referentes ao processo regulatório dos alimentos à base 

de cereais integrais. As causas raízes são consideradas aquelas primárias e fundamentais, uma 

 
13 A investigação da causa raiz é importante para que sejam tratadas as reais causas do problema e não seus  

    sintomas. Muito frequentemente, a causa inicialmente identificada para um problema é gerada por outro fator.  

    Uma maneira lógica de rastrear as causas raízes é tentar construir uma sequência retroativa de eventos,  

    tentando entender as relações entre os fatores contributivos e os fatores primários (BRASIL, 2018c). Para isso,  

    aplica-se a metodologia dos “cinco porquês”, uma técnica simples de fazer perguntas que explora as relações  

    de causa e efeito subjacentes aos problemas. Ao perguntar “por quê” cinco vezes, geralmente se pode  

    fragmentar as camadas dos sintomas que escondem a causa de um problema, assim, a natureza do problema,  

    bem como sua solução, torna-se clara (SERRAT, 2009). 
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vez que são as condições, situações e comportamentos que necessitam ser alterados para evitar 

que o problema volte a ocorrer (BRASIL, 2018c). 
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Figura 3 – Árvore do problema regulatório dos alimentos à base de cereais integrais

 
Fonte: BRASIL (2018b)
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Assim, após o levantamento do problema regulatório dos alimentos à base de cereais 

integrais e com a finalidade de atingir um dos objetivos da AR 2017-2020, a ANVISA 

promoveu a consulta pública n° 811, de 06 de abril de 2020, para contribuição da sociedade 

público-privada na redação da resolução sobre esses alimentos. Posteriormente, em 15 de abril 

de 2021, foi publicada a RDC nº 493, que dispõe sobre os requisitos de composição e rotulagem 

dos alimentos contendo cereais para classificação e identificação como integral e para destaque 

da presença de ingredientes integrais. Destaca-se que entrará em vigor no país somente em 22 

de abril de 2022 (BRASIL, 2020a, 2021). 

Nesta RDC, os ingredientes são definidos em integrais e refinados, sendo os integrais 

classificados como: 

cariopses intactas de alpiste, amaranto, arroz, arroz selvagem, aveia, centeio, cevada, 

fonio, lágrimas-de-Jó, milheto, milho, painço, quinoa, sorgo, teff, trigo, trigo 

sarraceno e triticale ou qualquer derivado quebrado, trincado, flocado, moído, 

triturado ou submetido a outros processos tecnológicos considerados seguros para 

produção de alimentos, cujos componentes anatômicos - endosperma amiláceo, farelo 

e gérmen - estão presentes na proporção típica que ocorre na cariopse intacta 

(BRASIL, 2021). 

Além disso, os alimentos contendo cereais serão considerados integrais quando os 

produtos contiverem, no mínimo, 30% de ingredientes integrais; e a quantidade dos 

ingredientes integrais for superior à quantidade dos ingredientes refinados (BRASIL, 2021). 

 

2.2.3 Estudos sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral  

 

As pesquisas denominadas “estado da arte” são definidas como de caráter bibliográfico 

e podem significar uma contribuição importante na constituição do campo teórico de uma área 

de conhecimento. O pesquisador procura mostrar através da literatura o que se sabe sobre o 

tema, quais as lacunas existentes e onde se encontram os principais entraves teóricos ou 

metodológicos (FERREIRA, 2002; ROMANOWSKI; ENS, 2006; SILVA; MENEZES, 2001).  

O estado da arte neste estudo teve como foco encontrar trabalhos científicos que 

abordassem a rotulagem e a qualidade nutricional de alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais que apresentam o termo integral nos rótulos. 

Para a elaboração do estado da arte, a busca bibliográfica foi realizada nas seguintes 

bases de dados: MEDLINE/Pubmed, Scopus, Web of Science, LILACS, SciELO, banco de 
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teses da CAPES e Google Acadêmico. Utilizou-se também a técnica bola de neve na busca de 

estudos nas referências dos materiais bibliográficos consultados.  

A busca realizada envolveu a utilização dos unitermos descritos no Quadro 1 e foi 

utilizado o operador booleano “AND” com a finalidade de unir os conjuntos de unitermos para 

a realização da busca. Não houve limitação de datas e não houve exclusão quanto ao país de 

estudo ou área de conhecimento. Foram incluídos artigos originais, de revisão, trabalhos de 

conclusão de curso, monografias, dissertações de mestrado, teses de doutorado e documentos 

oficiais de órgãos nacionais e internacionais.  

Com essa metodologia de busca foram selecionados 485 artigos e, após análise do 

título, 289 artigos foram excluídos. Em seguida, analisou-se o resumo e o objetivo desses 

artigos, 125 foram excluídos, pois não abordavam a temática de interesse. Assim sendo, 

restaram 71 artigos que abordavam temas mais amplos como consumo de cereais integrais, 

rotulagem de alimentos integrais, qualidade nutricional de cereais, benefícios dos cereais 

integrais para a saúde, informação nutricional de pães integrais, definição de alimentos e cereais 

integrais, entre outros. Após a leitura completa, identificou-se sete artigos que abordavam a 

rotulagem e a qualidade nutricional de alimentos integrais, dentre eles, pães integrais e barras 

de cereais, como apresentado na Figura 4. 
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Figura 4 – Fluxograma da seleção de artigos para o estado da arte sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

Busca na base de dados 

1ª seleção 

485 artigos 

2ª seleção 

289 artigos excluídos 

Temática abordada 

Características físico-química de cereais, obesidade e alimentação, 

hábitos alimentares e atividade física, rotulagem de sódio, açúcar ou 

alimentos geneticamente modificados, avaliação de cardápios, 

consumo alimentar e doenças, qualidade da dieta em idosos ou 

crianças, alimentos funcionais, entre outros assuntos que não abordam 

a temática do estudo.  

196 artigos  

(abordam aspectos da 

temática do estudo) 

3ª seleção 

Processamento de alimentos e alegações, sistemas de rotulagem 

frontal, alimentos direcionados a crianças, educação nutricional em 

escolas, fibra alimentar, consumo alimentar, sistema de perfil de 

nutrientes, políticas públicas sobre alimentação. 

125 artigos excluídos 

71 artigos 

(abordam sobre alimentos 

integrais ou cereais) 

4ª seleção 

7 artigos 

(abordam a rotulagem e a qualidade 

nutricional de alimentos integrais) 

64 artigos excluídos 

Benefícios e consumo dos cereais integrais, qualidade nutricional de 

cereais matinais e alegações, rotulagem de cereais, definição de 

cereais integrais, percepção do consumidor em relação aos alimentos 

integrais, tendência de compras de alimentos integrais. 
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2.2.3.1 Descrição dos estudos sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo 

integral   

 

Estudo realizado por Mozaffarian e colaboradores (2013) objetivou determinar os 

critérios de identificação para auxiliar consumidores, funcionários de serviços de alimentação 

e formuladores de políticas a selecionar produtos de cereais integrais. Como resultados, os 

autores demonstraram que ao avaliar os rótulos de produtos feitos com cereais, conforme cinco 

critérios definidos (três recomendados por órgãos governamentais e dois por associações), um 

desses critérios identificou produtos mais saudáveis de cereais integrais, com mais fibra, menos 

açúcares, sódio e gordura trans. Ainda, os autores identificaram que o uso de informações 

disponíveis ou recomendadas, em embalagens e listas de ingredientes, podem ser enganosas 

tanto para os consumidores quanto para organizações, como escolas e refeitórios. Assim sendo, 

a identificação de critérios e a rotulagem para cereais integrais, em conjunto com a educação 

do consumidor, são prioridades nas áreas de nutrição e saúde pública.  

Pesquisa realizada no Canadá teve o objetivo de examinar como a referência para 

cereais integrais no painel frontal das embalagens de pães se relaciona com a presença de cereais 

integrais, o teor de nutrientes e preço do produto. Os autores constataram que a referência aos 

cereais integrais é uma ferramenta comum de marketing nutricional explorada pela indústria de 

alimentos. No entanto, essas referências não são regulamentadas e os consumidores podem 

depender dessas informações para identificar opções de cereais integrais no supermercado. Para 

os autores, o uso de rótulos de cereais integrais podem ser indicativos de pães com maior teor 

de fibra e magnésio e menor teor de sódio. Assim, os produtos comercializados com base no 

teor de cereais integrais podem ter como alvo um subgrupo da população preocupada com a 

escolha de alimentos saudáveis (SUMANAC; MENDELSON; TARASUK, 2013). 

No Brasil, Silva, Gallon e Theodoro (2014) conduziram um estudo com o intuito de 

avaliar as rotulagens e as informações nutricionais dos pães integrais quanto a sua composição 

de fibras e sódio e a adequação de acordo com as legislações vigentes. Como resultados, os 

autores verificaram que os rótulos que possuíam a farinha integral como primeiro ingrediente 

obtiveram média significativamente maior de fibras, quando comparados com os rótulos que 

não possuíam a farinha integral como primeiro ingrediente. Além disso, a média de sódio 

encontrada nos rótulos das amostras foi mais do que o dobro indicado na legislação como 

“baixo” (80mg). Ademais, foram encontradas diversas inadequações quanto às legislações 
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vigentes, ficando evidente a necessidade de fiscalização dos órgãos competentes quanto ao 

cumprimento das normas estabelecidas. 

Análise de rótulos de produtos de panificação, objetivando examinar pães brancos, 

cereais integrais e produtos sem glúten, incluindo nutrientes e alegações de saúde, concluiu que 

os pães integrais eram mais ricos em fibras, proteínas e continham menos carboidratos e açúcar 

em comparação com os outros pães. Os autores também constataram que houve um aumento 

na oferta de pães integrais e que, apesar das diferenças significativas para todos os nutrientes 

avaliados entre os pães, não houve diferença entre as variedades de cereais integrais e refinados. 

Ainda, reforçaram que ferramentas de comunicação que reflitam o valor dos alimentos em 

cereais e, em particular, as escolhas de alimentos integrais, são necessárias para incentivar os 

consumidores a fazer melhores escolhas alimentares (GRAFENAUER; CURTAIN, 2018). 

Outro estudo brasileiro, conduzido por Nascimento e Souza (2018), analisou os rótulos 

das marcas de pães integrais comercializados em supermercados da cidade de Belém - Pará. A 

análise foi realizada com a finalidade de verificar as informações nutricionais, os ingredientes 

utilizados na sua fabricação e o atendimento à legislação vigente no país no que se refere a 

alimentos embalados. O estudo apontou que mais da metade dos pães integrais continham 

farinha de trigo integral como primeiro item na lista de ingredientes; apresentaram maior 

quantidade média de fibra alimentar e de proteínas em comparação com os pães que não 

apresentaram farinha de trigo integral como ingrediente principal; possuíam algum tipo de 

açúcar como ingrediente; o sódio foi o micronutriente encontrado em maior quantidade e houve 

grande quantidade de aditivos químicos adicionados. Dessa forma, os autores destacam que a 

terminologia “integral” associada ao pão integral é capaz de induzir o consumidor ao engano, 

indicando que o produto pode não ser, nutricionalmente, a melhor opção.  

Estudo conduzido em 2019, na Austrália, abrangeu auditoria nos quatro maiores 

supermercados da região metropolitana de Sydney, onde foi avaliada a qualidade nutricional de 

barras de cereais. Os autores compararam as informações das barras de cereais disponibilizadas 

à venda nos anos de 2015 e 2019. Como resultados, constataram que houve diferença 

significativa nos nutrientes, incluindo cereais integrais em todas as categorias de barras de 

cereal por porção e por cem gramas do produto. Além disso, mais da metade das barras de 

cereais eram de cereais integrais e fonte de fibra dietética. Nenhuma barra de cereal avaliada 

continha baixo teor de açúcar, entretanto, em comparação com 2015, os açúcares médios 

diminuíram. Os autores afirmam que uma classificação mais clara das barras de cereais em 

iniciativas de políticas públicas, incluindo o sistema australiano de rotulagem frontal, pode 
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ajudar os consumidores a escolher produtos com alto teor de cereais integrais e fibras 

(CURTAIN; GRAFENAUER, 2019). 

Outro estudo conduzido na Austrália teve como objetivo avaliar os rótulos dos cereais 

matinais, comparando os valores nutricionais e alegações de saúde em oito categorias de tipos 

de cereais matinais. Os autores compararam as informações contidas nos rótulos dos cereais 

matinais disponibilizadas à venda nos anos de 2013 a 2020. O estudo apontou que desde 2013, 

houve um aumento de duas vezes no número de produtos de cereais integrais no mercado (170 

produtos em 2013 e 364 produtos em 2020). Além disso, entre os anos analisados, para a 

maioria dos produtos houve melhorias nos teores de proteínas, carboidratos, açúcares totais, 

fibra alimentar e sódio. Enquanto que, os valores de gordura saturada se mantiveram ao longo 

do tempo e houve um aumento no valor energético e gordura total. Os autores destacaram 

crescimento na variedade e número de produtos de cereais integrais disponíveis nas prateleiras 

ao longo dos anos e aumento do uso de alegações relacionadas à fibra alimentar e cereais 

integrais. Para os autores, esse resultado pode ser reflexo das tendências de consumo referentes 

à saúde e prioridades para reformulações de produtos (CROISIER et al., 2021). 

Isto posto, o resultado da busca para o estado da arte da presente dissertação apontou 

a escassez de estudos, tanto internacionais quanto nacionais, que abordassem a qualidade 

nutricional e o uso do termo integral nos rótulos de alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais. Os artigos encontrados analisaram alegações, 

informação nutricional e lista de ingredientes de produtos específicos, como pães integrais, 

bolinhos, barras de cereais ou biscoitos. No entanto, a presente dissertação de mestrado analisou 

alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais por 

grupos alimentares, conforme a legislação brasileira de rotulagem nutricional. Além disso, foi 

feita a comparação da qualidade nutricional dos produtos com termo integral e/ou expressões 

análogas com alimentos similares. Assim, esse cenário justifica a necessidade e a relevância da 

realização de estudos envolvendo esta temática. Dessa forma, o Quadro 6 apresenta os artigos 

selecionados que compõem o estado da arte da presente pesquisa. 
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Quadro 6 – Seleção de estudos sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais 

e pseudocereais com termo integral 

(continua) 
Autores e ano 

de publicação 

Local da 

pesquisa 
Metodologia Amostra Principais resultados 

Mozaffarian; 

Lee; Kennedy; 

Ludwig; 

Mozaffarian; 

Gortmaker 

(2013) 

EUA 

Identificação de produtos de cereais por meio dos sites 

eletrônicos dos dois maiores supermercados dos EUA 

(2010 a 2011). 

Definição de critérios recomendados para identificar 

um produto com cereal como “cereal integral”: 1º 

critério: selo de cereais integrais; 2º critério: cereais 

integrais como o primeiro ingrediente na lista de 

ingredientes; 3º critério: cereais integrais como 

primeiro ingrediente e os açúcares adicionados não 

são um dos três primeiros ingredientes na lista de 

ingredientes; 4º critério: palavra integral depois do 

nome de um cereal podendo o cereal estar em 

qualquer lugar na lista de ingredientes; 5º critério: 

proporção ≤10:1 de carboidrato total para fibras. 

545 rótulos de 

produtos de cereais 

(sendo pães, 

bolinhos, barras de 

cereais e biscoitos) 

O 4º critério identificou 54,3% de produtos com cereais integrais, 

seguido pelo 5º critério (40,7%) e pelo 2º critério (40,0%). O 1º e 

3º critério identificaram 20,7% e 16,9% dos produtos com cereais 

integrais, respectivamente. Todos os cinco critérios identificaram 

produtos com maior teor de fibra por porção em comparação com 

produtos refinados. Os produtos identificados com o 5º critério 

exibiram as maiores diferenças de fibras (+3,15 g/porção), sendo 

que também apresentaram menos açúcar (-1,28 g/porção), sódio    

(-15,4 mg/porção) e probabilidade menor de gorduras trans em 

relação aos produtos refinados. O 1º, 2º e 4º critério identificaram 

produtos com menor probabilidade de gordura trans por porção, 

mas também significativamente mais açúcares e valor energético 

em comparação com produtos refinados. 

Sumanac; 

Mendelson; 

Tarasuk 

(2013) 

Canadá 

Pesquisa em três supermercados de Toronto (2011), 

com coleta de todas as informações contidas nos 

rótulos e os preços dos produtos. 

 

436 rótulos de pães 

21% dos rótulos dos pães traziam uma referência a cereais integrais 

na frente da embalagem, sendo que 59% dos pães que fizeram essa 

referência, também trouxeram menção a pelo menos um outro 

atributo nutricional, como fibra, gordura, sódio, ômega-3 e valor 

energético. Na média, os pães com referência de cereal integral 

tinham maiores quantidades de fibra e magnésio e menores de 

sódio. 65% dos pães continham pelo menos um ingrediente de 

cereal integral e 24% continham um ingrediente de cereal integral 

na primeira posição da lista de ingredientes. 
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Quadro 6 – Seleção de estudos sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais 

e pseudocereais com termo integral 

(continuação) 
Autores e ano 

de publicação 

Local da 

pesquisa 
Metodologia Amostra Principais resultados 

Silva; Gallon; 

Theodoro 

(2014) 

Brasil 

Formulário construído com base nas quantidades de 

sódio e fibras em 50 gramas de porção, na RDC nº 

90/2000, RDC nº 54/2012 e ao Substitutivo de Lei 

n° 5081/2013, existência de selo de qualidade para 

produtos integrais e preço (2014). 

 

30 rótulos de pães 

integrais 

50% dos rótulos de pães integrais analisados estão inadequados 

quanto à adequação dos termos “fonte” e “alto conteúdo” de fibras; 

73,3% possuem irregularidade quanto ao percentual declarado de 

farinha integral; 73,3% dos rótulos não estão adequados às normas 

de comercialização de pão integral; 60% das marcas não possuíam 

como primeiro ingrediente a farinha integral e 86,7% das marcas 

verificadas não possuíam o selo de certificação de cereais integrais. 

A média de sódio encontrada nos rótulos foi de 185 miligramas, o 

que representa mais do dobro do que é considerado “baixo teor de 

sódio”. 

Grafenauer; 

Curtain (2018) 
Austrália 

Auditoria em quatro grandes supermercados e uma 

franquia de uma padaria na área metropolitana de 

Sydney (2017). 

Registro fotográfico de todas as faces dos rótulos. 

456 rótulos de 

produtos de 

panificação (sendo 

pães, sanduíches, 

bolinhos e 

panquecas, nas 

versões: refinado, 

integral e sem 

glúten) 

De todos os produtos, 29% dos rótulos eram elegíveis para fazer 

uma alegação de cereais integrais com 27% sendo “muito alto em 

cereais integrais” (≥ 24 g/porção). Em relação aos pães (n=243), 

40% eram fonte de cereais integrais (≥ 8 g/porção), 79% eram fonte 

de fibra dietética, 54% atingiram a meta de reformulação do 

governo australiano para sódio (≤ 400 mg/100 g), 78% eram fonte 

de proteína, 20% eram uma “boa fonte” de proteína (10 g/porção) 

e 97% tinham baixo teor de açúcar. 

Nascimento; 

Souza (2018) 
Brasil 

Coleta de todas as marcas de pães integrais 

comercializadas nas três maiores redes de 

supermercados da cidade de Belém (2017), por meio 

de registro fotográfico de todas as faces dos rótulos. 

21 rótulos de pães 

integrais 

Em 71,4% dos rótulos de pães, a farinha de trigo integral 

comparecia em primeiro lugar na lista de ingredientes. Em média, 

esses pães apresentaram maior teor de proteínas e fibra alimentar. 

76,2% apresentaram algum tipo de açúcar como ingrediente e 81% 

eram fontes de fibras, atendendo aos requisitos da RDC nº 54/2012, 

com correlação positiva com a quantidade de ingredientes. 14,3% 

continham a informação obrigatória da quantidade de colesterol de 

acordo com a RDC nº 360/2003. Verificou-se também substancial 

uso de aditivos nos pães analisados. 
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Quadro 6 – Seleção de estudos sobre rotulagem e qualidade nutricional de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais 

e pseudocereais com termo integral 

(conclusão) 
Autores e ano 

de publicação 

Local da 

pesquisa 
Metodologia Amostra Principais resultados 

Curtain; 

Grafenauer 

(2019) 

Austrália 

Auditoria realizada nos quatro maiores 

supermercados da região metropolitana de Sydney. 

Registro fotográfico de todas as faces do rótulo 

(Smartphones) (2015 e 2019). 

Realização de uma pesquisa suplementar na Internet 

em sites de supermercados e de fabricantes 

identificados usando palavras-chave para garantir 

que todos os produtos foram coletados. 

165 rótulos de 

barras de cereal (nas 

versões: muesli, à 

base de cereais e de 

aveia) 

58% dos rótulos das barras de muesli e 65% das de aveia eram 

elegíveis para uma alegação de “contém cereais integrais” (apenas 

4% das barras à base de cereais). De todas as barras de cereal, 63% 

possuíam ≤ 600 kJ, 12% tinham baixo teor de gordura saturada, 

56% eram fonte de fibra dietética e nenhuma tinha baixo teor de 

açúcar. 66% das barras eram de cereais integrais (≥ 8 g/porção), 

tendo uma média de 10 g/porção. Em comparação com 2015, os 

açúcares diminuíram (26,6 g para 23,7 g/100 g) e havia 31% a mais 

de barras de cereais integrais. 

Croisier, 

Hughes, 

Duncombe e 

Grafenauer 

(2021) 

Austrália 

Auditoria de cereais matinais realizada em quatro 

grandes supermercados da região metropolitana de 

Sydney nos anos de 2013, 2015, 2018 e 2020. 

Registro fotográfico de todas as faces do rótulo 

(Smartphones). 

Realização de uma pesquisa suplementar na Internet 

em sites de supermercados e de fabricantes 

identificados usando palavras-chave para garantir 

que todos os produtos foram coletados. 

1707 rótulos de 

cereais matinais 

(sendo biscoitos, 

granola, muesli e 

flocos de cereais) 

Na comparação entre 2013 e 2020, o número de produtos quase 

dobrou, porém, apenas um quarto dos alimentos coletados em 2020 

também estavam disponíveis nas prateleiras em 2013. Comparando 

os mesmos produtos entre os anos analisados, o número de 

alimentos de cereais integrais (≥ 8 g de cereais integrais por porção) 

aumentou de 67% para 74% da amostra. Ainda, o teor médio de 

carboidratos (2%), açúcar (10%) e sódio (16%) diminuiu 

significativamente, enquanto proteína e gordura total aumentaram 

significativamente. 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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2.3 CONCLUSÕES DO CAPÍTULO  

 

Neste capítulo foi apresentada a revisão bibliográfica, descrevendo, primeiramente, a 

industrialização dos alimentos, estimulado pelo aumento do consumo de alimentos processados 

e ultraprocessados. Esses últimos, especialmente, são considerados de baixa qualidade 

nutricional, trazendo consequências ao aumento das DCNT, entre elas a obesidade, identificada 

como epidemia mundial.  

Em paralelo, estudos mostraram o surgimento de movimentos e ações voltadas à 

promoção da alimentação mais saudável e a busca de parte dos consumidores por esse tipo de 

alimentação. O que pode evidenciar, um aumento na oferta de alimentos integrais nos 

supermercados. Como consequência, a indústria alimentícia explora opções de alimentos ditos 

integrais, mencionando nos rótulos essa característica, muitas vezes como apelo ou estratégia 

de marketing.  

O consumidor, ao escolher produtos com o termo integral nos rótulos, espera que esses 

possuam maior qualidade nutricional em relação aos alimentos refinados. No entanto, como no 

Brasil não existem critérios em vigor para caracterizar ou regulamentar um produto como 

integral, o consumidor pode estar sendo induzido ao engano quanto às características de 

composição desses produtos. 

Após a leitura e análise da literatura, percebe-se que os conceitos relacionados a 

alimento integral ainda é um tema incipiente, o que pode tornar difícil a promoção desse tipo 

de alimento e de cereais integrais. Conclui-se que a definição de critérios padronizados poderia 

encorajar a indústria e os setores responsáveis a desenvolver e rotular alimentos com 

quantidades significativas de cereais integrais e, consequentemente, com melhor qualidade 

nutricional. 

Dessa maneira, informações qualificadas e fidedignas disponíveis nos rótulos dos 

alimentos, sobre a composição dos alimentos integrais, poderiam diminuir a assimetria de 

informação observada na cadeia produtiva atual. Além de propiciar aos consumidores escolhas 

alimentares mais conscientes e, por vezes, mais saudáveis, visto que a rotulagem tem esse 

significativo papel. 

Assim, considerando a relevância do tema e a lacuna teórica observada nos estudos 

apresentados no estado da arte, espera-se, com a presente pesquisa, responder a seguinte 

pergunta de partida: 



56 

 

 

Qual é a qualidade nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados formulados 

à base de cereais e pseudocereais com e sem a presença do termo integral no rótulo? 
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3 MÉTODO 

 

Neste capítulo é apresentado o percurso metodológico adotado na presente dissertação. 

São abordados a caracterização do estudo, os termos relevantes para a pesquisa, as etapas da 

pesquisa, o processo de coleta de dados, o modelo de análise com a definição das variáveis e 

dos indicadores, o instrumento e as técnicas de coleta de dados, finalizando com o 

processamento e a análise dos dados.     

 

3.1 CARACTERIZAÇÃO DO ESTUDO 

 

O presente estudo caracteriza-se como transversal, descritivo e analítico. Um estudo 

transversal é relativo à medição da prevalência de um fenômeno com a coleta de informações 

sobre a exposição e o efeito ao mesmo tempo (MEDRONHO et al., 2009). Quanto à natureza, 

os estudos descritivos caracterizam a ocorrência do fenômeno com base em dados coletados, 

sendo o primeiro passo da pesquisa. Já o caráter analítico aborda, com mais profundidade, as 

relações entre uma questão e suas variáveis (BONITA; BEAGLEHOLE; KJELLSTRÖM, 

2010).  

 

3.1.1 Inserção do estudo 

 

Esta dissertação foi desenvolvida no âmbito do Programa de Pós-Graduação em 

Nutrição (PPGN), na linha de pesquisa Nutrição em Produção de Refeições e Comportamento 

Alimentar, como parte dos estudos desenvolvidos pelo Núcleo de Pesquisa de Nutrição em 

Produção de Refeições (NUPPRE) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O tema 

rotulagem de alimentos é estudado pelo NUPPRE desde 2006, pela realização de censos de 

rótulos em supermercados, com foco em diferentes questões como ácidos graxos trans14; porção 

e medida caseira15; conteúdo de sal/sódio16; informação nutricional em alimentos direcionados 

 
14 BARROS, 2020; HISSANAGA; PROENÇA; BLOCK, 2012; HISSANAGA-HIMELSTEIN et al., 2014; 

    KLIEMANN et al., 2015; MACHADO et al., 2013; PROENÇA; SILVEIRA, 2012; SILVEIRA et al., 2013; 

    SILVEIRA, 2011; SILVEIRA; GONZALEZ-CHICA; PROENÇA, 2013. 
15 KLIEMANN et al., 2014a, 2014b, 2015, 2016, 2018; KLIEMANN, 2012; KRAEMER et al., 2015a; 

    MACHADO et al., 2016. 
16 KRAEMER et al., 2015b; KRAEMER, 2013; MARTINS, 2012; MARTINS et al., 2014; NISHIDA et al.,  

 2016; NISHIDA, 2013. 
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ao público infantil17; glúten18; açúcares de adição19; edulcorantes20; declaração de alegações de 

caseiros, tradicionais e similares21; ingredientes transgênicos22; adição de vitaminas e minerais 

em alimentos infantis23; e aditivos24. Estes estudos são realizados como projetos de iniciação 

científica, trabalhos de conclusão de curso, dissertações de mestrado e teses de doutorado.  

Desde 2014, representantes do NUPPRE/UFSC participam regularmente de 

comissões, eventos de discussão e de consultas públicas sobre rotulagem de alimentos junto à 

ANVISA. Adicionalmente, desde 2017 o grupo de pesquisa recebe financiamento da 

Organização Pan-americana de Saúde (OPAS) para realização de estudos sobre a temática em 

parceria com o Ministério da Saúde – ANVISA e Coordenação Geral de Alimentação e 

Nutrição (CGAN).  

O estudo sobre qualidade nutricional e a presença do termo integral em alimentos 

formulados à base de cereais e pseudocereais foi solicitado pela Gerência Geral de Alimentos 

(GGALI) e ANVISA para auxiliar na regulamentação da temática. 

 

3.2 DEFINIÇÃO DE TERMOS RELEVANTES PARA A PESQUISA 

 

Os principais termos utilizados nesta pesquisa estão descritos abaixo, em ordem 

alfabética, objetivando auxiliar na compreensão do estudo.  

 

Alimento à base de cereais e pseudocereais: qualquer alimento obtido a partir das partes 

comestíveis dos cereais e pseudocereais, podendo ser submetidos a processos de maceração, 

moagem, extração, tratamento térmico e ou outros processos tecnológicos considerados seguros 

para produção de alimentos (BRASIL, 2005a; FSANZ, 2016; TAKEITI, 2020). 

 

Alimento integral: alimentos não transformados e não refinados, ou pouco processados e 

refinados, que, normalmente, não contêm sal, açúcar, ou gordura adicionados e mantêm o 

conteúdo de fibras e nutrientes (BRASIL, 2013b; BVS, 2020). Na presente dissertação, se refere 

 
17 MACHADO et al., 2019; MACHADO, 2014; RODRIGUES et al., 2016a, 2016b; RODRIGUES, 2016; 

    ZUCCHI, 2015; ZUCCHI; FIATES, 2016. 
18 NASCIMENTO et al., 2012, 2014a, 2014b; NASCIMENTO, 2014; NASCIMENTO; FIATES; TEIXEIRA, 

    2017. 
19 SANTANA, 2020; SANTANA; SOUZA, 2019; SCAPIN et al., 2018, 2020, 2021; SCAPIN, 2016, 2019,   

    2021; SCAPIN; FERNANDES; PROENÇA, 2017. 
20 FIGUEIREDO et al., 2017; FIGUEIREDO, 2016, 2017, 2018. 
21 KANEMATSU, 2017; KANEMATSU et al., 2020; MACHADO et al. 2018; MÜLLER, 2016. 
22 CORTESE et al., 2018; CORTESE, 2018. 
23 MARTINS, 2020.  
24 KRAEMER, 2021; NASCIMENTO, 2021; SOUZA, 2021. 
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a alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais, onde são produzidos com todas as 

partes do grão (FSANZ, 2016). 

 

Alimento processado: aquele em que as matérias-primas alimentares são tratadas 

industrialmente, de modo a preservá-las. Alguns podem ser formulados por meio da mistura de 

vários ingredientes diferentes, como por exemplo, adicionando açúcar, óleo, sal ou outras 

substâncias aos alimentos in natura ou minimamente processados (MONTEIRO et al., 2016; 

WHO; FAO, 2006). 

 

Alimento ultraprocessado: são formulações industriais tipicamente com cinco ou mais 

ingredientes, cujos aditivos empregados possuem o objetivo de imitar as qualidades sensoriais 

dos alimentos in natura ou minimamente processados ou disfarçar qualidades sensoriais 

indesejáveis do produto final (MONTEIRO et al., 2010, 2016).  

 

Cereais: do ponto de vista da botânica, são plantas monocotiledôneas e pertencem à família 

das gramíneas Poaceae, tais como alpiste, arroz, arroz selvagem, aveia, centeio, cevada, fonio, 

lágrimas-de-Jó, milheto, milho, painço, sorgo, teff, trigo e triticale (ASCHERI; CARVALHO; 

SPEHAR, 2004; BRASIL, 2020a, 2021; MICHAELIS, 2016; TAKEITI, 2020). 

 

Cereal integral: cariopse intacta de cereais e pseudocereais ou qualquer derivado quebrado, 

trincado ou flocado, cujos componentes anatômicos - farelo, endosperma amiláceo e gérmen - 

estão presentes na proporção típica que ocorre na cariopse intacta, sendo permitidas perdas de 

até 2% do grão (AACC, 2000a; BRASIL, 2020a, 2021; TAKEITI, 2020). 

 

Cereal refinado: cariopse de cereais e pseudocereais que tiveram a maior parte ou todo o farelo 

e o gérmen removidos, restando apenas o endosperma (AUSTRALIA, 2015a; BRASIL, 2020a; 

NEW ZEALAND, 2015). 

 

Informação nutricional: informações referentes ao valor energético e à quantidade de 

nutrientes de um alimento (WHO; FAO, 2007). 

 

Ingrediente: toda substância, incluindo os aditivos alimentares, que se emprega na fabricação 

ou preparo de alimentos e que está presente no produto final na forma original ou modificada 

(BRASIL, 2002; WHO; FAO, 2007). 
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Ingrediente composto: ingrediente elaborado com dois ou mais ingredientes. Pode ser 

declarado como tal na lista de ingredientes, no entanto, quando representar mais de 25% do 

alimento deve estar acompanhado imediatamente de uma lista, entre parênteses, dos 

componentes em ordem decrescente de proporção (BRASIL, 2002). 

 

Lista de ingredientes: lista que informa os ingredientes que compõem o produto (BRASIL, 

2008a). Os ingredientes devem ser descritos em ordem decrescente da quantidade utilizada e, 

logo após, deve vir a declaração dos aditivos alimentares, sem a necessidade de ordená-los 

(BRASIL, 2002). 

 

Painel frontal: é a parte do painel principal imediatamente colocado ou mais facilmente visível 

ao comprador, em condições habituais de exposição à venda (BRASIL, 2005b). 

 

Pseudocereais: do ponto de vista da botânica, são plantas dicotiledôneas e, portanto, não são 

cereais. Entretanto, por produzirem grãos ricos em amido, assim como os cereais, são 

denominados pseudocereais, como, por exemplo, amaranto, quinoa e trigo sarraceno 

(ALVAREZ-JUBETE et al., 2009; ASCHERI; CARVALHO; SPEHAR, 2004; BERTI et al., 

2005; CHLOPICKA et al., 2012). 

 

Rotulagem: é toda inscrição, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou gráfica, escrita, 

impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem 

do alimento (BRASIL, 2002). 

 

Rotulagem nutricional: é toda descrição destinada a informar ao consumidor sobre as 

propriedades nutricionais de um alimento, na qual compreende a declaração de valor energético 

e nutrientes e a declaração de propriedades nutricionais (informação nutricional complementar) 

(BRASIL, 2003b). 

 

Supermercado: estabelecimento que comercializa uma grande variedade de mercadorias em 

geral, em especial produtos alimentícios em geral e produtos de higiene e limpeza (BRASIL, 

1995). 
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3.3 ETAPAS DA PESQUISA 

 

O presente estudo está dividido em duas etapas que contemplam procedimentos 

específicos (Figura 5). Como este estudo faz parte de um projeto amplo, os procedimentos 

apresentados na etapa 1 foram realizados anteriormente a esta dissertação e envolveram uma 

dissertação de mestrado (MACHADO, 2014) e uma tese de doutorado (RODRIGUES, 2016). 

Os procedimentos apresentados na etapa 2 foram desenvolvidos neste estudo.
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Figura 5 - Etapas e procedimentos desenvolvidos no estudo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)

Análise da presença de cereais integrais na lista de 
ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados 
formulados à base de cereais e pseudocereais com termo 

integral ou expressões análogas em seus rótulos

Comparação da informação nutricional dos alimentos 
processados e ultraprocessados formulados à base de cereais 
e pseudocereais com termo integral ou expressões análogas e 

alimentos similares

Seleção de alimentos similares processados e 
ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais sem o termo integral ou expressões análogas 
nos rótulos

Análise da frequência do uso do termo integral ou expressões 
análogas nos rótulos de alimentos processados e 
ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais

Identificação do termo integral e expressões análogas nos 
rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais

Identificação e seleção dos grupos e subgrupos da RDC nº 
359/2003 que apresentam alimentos formulados à base de 

cereais e pseudocereais

Etapa 2: Identificação dos 

alimentos processados e 

ultraprocessados 

formulados à base de 

cereais e pseudocereais 

com termo integral ou 

expressões análogas 
  

 

Bez Batti (2022) 

Controle de qualidade dos dados

Coleta de dados

Pré-teste do instrumento

Recrutamento e treinamento dos coletadores

Elaboração do instrumento de coleta de dados

Seleção do local de estudo e da amostra

Etapa 1: Censo de rótulos 

de alimentos em 

supermercado 
  

Machado (2014) 

Rodrigues (2016) 



63 

 

 

3.4 PROCESSO DE COLETA DE DADOS 

 

3.4.1 Etapa 1: Censo de rótulos de alimentos em supermercado 

 

3.4.1.1 Critérios de seleção do local do estudo 

 

Para a coleta de dados foi selecionado um supermercado pertencente a uma das dez 

maiores redes de supermercados do Brasil, segundo o ranking publicado pela Associação 

Brasileira de Supermercados (ABRAS) (ABRAS, 2013), com filial localizada na cidade de 

Florianópolis. O supermercado escolhido representava, à época, a maior rede de supermercados 

do estado de Santa Catarina. A loja com maior número de alimentos à venda na cidade de 

Florianópolis foi a escolhida.  

Após a definição do supermercado de interesse, o gestor do estabelecimento foi 

contatado, esclarecido sobre os objetivos da pesquisa e autorizou por escrito a realização da 

coleta de dados. 

 

3.4.1.2 Critérios de seleção dos alimentos industrializados 

 

Os alimentos industrializados compuseram a população do estudo, que se entende por 

um conjunto de elementos que têm determinada característica em comum (MEDRONHO et al., 

2009). Neste caso, a característica em comum é o fato de todos serem alimentos embalados e 

rotulados, conforme preconizado pela legislação vigente (BRASIL, 2002). 

Para seleção dos alimentos industrializados foi realizado um recenseamento no 

supermercado escolhido. O recenseamento se caracteriza pela coleta de informações de toda a 

população de interesse e o conjunto de dados obtido por meio do recenseamento é denominado 

de censo (MENEGHEL, 2006).  

Foram incluídos no censo todos os alimentos industrializados para os quais a legislação 

brasileira sobre rotulagem nutricional é aplicável, conforme a RDC nº 360/2003 (BRASIL, 

2003b). Variações de um mesmo tipo de alimento, ou seja, embalagens de tamanhos distintos 

de um mesmo produto foram coletadas e classificadas como novos alimentos pela possibilidade 

de haver diferenças nas composições alimentares.  

Assim, os critérios de inclusão considerados foram: ser um produto alimentício para o 

qual seja aplicável a legislação brasileira sobre rotulagem nutricional, considerando a RDC nº 
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360/2003 (BRASIL, 2003b); estar disponível para venda no período de coleta de dados; ter 

rotulagem nutricional em português. 

Foram excluídos todos os alimentos aos quais não se aplica a legislação brasileira de 

rotulagem nutricional, compreendendo: bebidas alcoólicas; aditivos alimentares e coadjuvantes 

de tecnologia; especiarias; águas minerais e demais águas destinadas ao consumo humano; 

vinagres; sal (cloreto de sódio); café, erva mate, chá e outras ervas sem adição de outros 

ingredientes; produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-

medidos; frutas, vegetais e carnes in natura, refrigeradas e congeladas (BRASIL, 2003b).  

 

3.5 MODELO DE ANÁLISE 

 

O modelo de análise é considerado o prolongamento natural da problemática, sendo 

preparado ao longo de toda fase exploratória. É composto por conceitos e hipóteses que estão 

estritamente articulados entre si, utilizando as informações relevantes para definir as 

observações e análises posteriores (QUIVY; CAMPENHOUDT, 2005). 

A construção dos conceitos ou variáveis visa dar conta do real e exprime aquilo que é 

considerado essencial do ponto de vista do investigador. Consiste em determinar as dimensões 

que o constituem para, em seguida, estabelecer os indicadores aos quais as dimensões poderão 

ser medidas (QUIVY; CAMPENHOUDT, 2005). 

 

3.5.1 Definição de variáveis e respectivos indicadores 

 

A definição das variáveis foi elaborada buscando estabelecer relação com a pergunta 

de partida e com os objetivos da pesquisa. As variáveis definidas são referentes à identificação 

e classificação dos alimentos processados e ultraprocessados (Quadro 7), à identificação do 

termo integral e expressões análogas nos rótulos de alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais (Quadro 8) e à qualidade nutricional dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais (Quadro 9). As 

variáveis são apresentadas conforme o modelo proposto por Quivy e Campenhoudt (2005). 
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Quadro 7 – Variáveis de identificação e classificação dos alimentos processados e 

ultraprocessados 

Variáveis Definição Categoria/indicadores Tipo de variável 

Variáveis de identificação dos alimentos processados e ultraprocessados 

Nome 

comercial 

Identificação do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Descrição do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

conforme especificado 

no rótulo 

Qualitativa 

nominal 

Marca 
Identificação do 

fabricante 
Nome do fabricante 

Qualitativa 

nominal 

Sabor 

Sabor do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Sabor descrito no rótulo 

do alimento 

Qualitativa 

nominal 

Tipo 

(denominação 

de venda) 

Nome específico e não 

genérico que indica a 

verdadeira natureza e as 

características do alimento 

(BRASIL, 2002) 

Denominação de venda 

do alimento processado 

ou ultraprocessado 

descrita no rótulo 

Qualitativa 

nominal 

Grupo do 

alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Grupo do qual o alimento 

processado ou 

ultraprocessado faz parte 

Grupos I, II, III, IV, V, 

VI, VII ou VIII25, de 

acordo com RDC nº 

359/2003 (BRASIL, 

2003a) 

Qualitativa 

nominal 

Subgrupo do 

alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Subgrupo ao qual o 

alimento processado ou 

ultraprocessado faz parte 

Subgrupos de acordo 

com RDC nº 359/2003 

(BRASIL, 2003a) 

Qualitativa 

nominal 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 
25 Grupos: I - Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos; II - Verduras, hortaliças e  

    conservas vegetais; III - Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas; IV - Leite e derivados; V - Carnes e  

    ovos; VI - Óleos, gorduras e sementes oleaginosas; VII - Açúcares e produtos com energia proveniente de  

    carboidratos e gorduras e VIII - Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados (BRASIL,  

    2003b). 
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Quadro 8 – Variáveis relacionadas à identificação do termo integral e expressões análogas nos 

rótulos de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais 

Variáveis Definição Categoria/indicadores Tipo de variável 

Variáveis de identificação do termo integral e expressões análogas 

Termo integral 

nos alimentos 

processados e 

ultraprocessados 

Alimentos processados ou 

ultraprocessados que 

possuem o termo integral 

no painel frontal do rótulo 

Ausência ou presença do 

termo integral no rótulo 

dos alimentos 

processados ou 

ultraprocessados 

Qualitativa 

nominal 

Expressões 

análogas do 

termo integral 

nos alimentos 

processados e 

ultraprocessados 

Alimentos processados ou 

ultraprocessados que 

possuem expressões 

análogas do termo 

integral no painel frontal 

do rótulo 

Nomenclaturas relativas 

às expressões análogas 

do termo integral 

identificadas nos painéis 

frontais dos rótulos dos 

alimentos processados e 

ultraprocessados 

Qualitativa 

nominal 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

Quadro 9 – Variáveis relacionadas à qualidade nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais 

(continua) 

Variáveis Definição Categoria/indicadores Tipo de variável 

Variáveis relativas à informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados 

Valor 

energético 

Energia presente na tabela 

nutricional do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em 

quilocaloria e quilojoule 

referentes ao valor 

energético presente na 

informação nutricional 

do rótulo do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Carboidrato 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes ao carboidrato 

presente na informação 

nutricional do rótulo do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 
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Quadro 9 – Variáveis relacionadas à qualidade nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais 

        (continua)

Variáveis Definição Categoria/indicadores Tipo de variável 

Variáveis relativas à informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados 

Proteína 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes à proteína 

presente na informação 

nutricional do rótulo do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Gordura total 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes à gordura total 

presente na informação 

nutricional do rótulo do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Gordura 

saturada 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes à gordura 

saturada presente na 

informação nutricional 

do rótulo do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Gordura trans 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes à gordura 

trans presente na 

informação nutricional 

do rótulo do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Fibra 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em gramas 

referentes à fibra 

presente na informação 

nutricional do rótulo do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 
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Quadro 9 – Variáveis relacionadas à qualidade nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais 

(conclusão) 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)

 
26 Cariopse intacta de cereais e pseudocereais ou qualquer derivado quebrado, trincado ou flocado, cujos  

    componentes anatômicos - farelo, endosperma amiláceo e gérmen - estão presentes na proporção típica que  

    ocorre na cariopse intacta, sendo permitidas perdas de até 2% do grão (AACC, 2000a; BRASIL, 2020, 2021;  

    TAKEITI, 2020). 

 

Variáveis Definição Categoria/indicadores Tipo de variável 

Variáveis relativas à informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados 

Sódio 

Nutriente presente na 

tabela nutricional do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Quantidades em 

miligramas referentes ao 

sódio presentes na 

informação nutricional 

do rótulo do alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Quantitativa 

discreta 

Variáveis relativas à lista de ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados 

Lista de 

ingredientes 

Lista que informa os 

ingredientes que 

compõem o alimento 

processado ou 

ultraprocessado 

Todos os ingredientes 

presentes na lista de 

ingredientes do rótulo do 

alimento processado ou 

ultraprocessado 

Qualitativa 

nominal 

Posição do 

cereal integral 

Identificação da posição 

dos cereais integrais26 na 

lista de ingredientes 

Ausência ou presença de 

cereal integral nas três 

primeiras posições da 

lista de ingredientes 

Qualitativa 

nominal 
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3.6 INSTRUMENTO E TÉCNICA DE COLETA DE DADOS 

 

3.6.1 Etapa 1: Realização do censo no supermercado 

 

3.6.1.1 Elaboração e pré-teste do instrumento  

 

Para o registro das informações sobre os alimentos industrializados foi elaborado um 

formulário eletrônico com utilização do software EpiCollect plus, bem como utilizado o registro 

fotográfico dos rótulos dos alimentos. O formulário foi instalado em tablets Samsung Galaxy 

Note 8.0, que foram utilizados na coleta de dados e para o registro das fotos. Os itens do 

formulário eletrônico foram baseados em instrumentos impressos (KLIEMANN, 2012; 

KRAEMER, 2013; MARTINS, 2012; NISHIDA, 2013; SILVEIRA, 2011) previamente 

desenvolvidos e utilizados em pesquisas sobre rotulagem nutricional realizadas pelo NUPPRE 

– UFSC.  

O formulário eletrônico incluiu informações sobre: grupo e subgrupo de alimentos, 

conforme RDC nº 359/2003 (BRASIL, 2003a); denominação de venda; sabor; nome comercial; 

marca; fabricante; país de origem; preço; conteúdo total da embalagem (g ou ml); presença e 

termos notificados de Informação Nutricional Complementar (INC); e dados da tabela de 

informação nutricional (porção, medida caseira, valor energético total, carboidrato, proteína, 

gorduras total, saturada e trans, fibra, sódio, vitaminas e minerais). 

Os grupos e subgrupos dos alimentos industrializados foram definidos com base na 

RDC n° 359 de 2003 da ANVISA (BRASIL, 2003a), que os divide em oito grupos e 139 

subgrupos de acordo com similaridades na composição nutricional (Quadro 10) (ANEXO A).
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Quadro 10 – Grupos de alimentos conforme as similaridades nutricionais, segundo a 

resolução RDC nº 359/2003 

Grupo Descrição do grupo 

I Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos 

II Verduras, hortaliças e conservas vegetais 

III Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas 

IV Leite e derivados 

V Carnes e ovos 

VI Óleos, gorduras e sementes oleaginosas 

VII Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e 

gorduras 

VIII Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados 

Fonte: BRASIL (2003a) 

 

Para identificar eventuais erros de formulação, um pré-teste do formulário eletrônico 

foi realizado no mês anterior à coleta de dados. O pré-teste ocorreu em um supermercado local 

e foram coletadas informações de 50 alimentos industrializados, englobando todos os grupos 

da RDC nº 359/2003 (BRASIL, 2003a). As informações coletadas foram comparadas aos 

rótulos dos alimentos para identificar eventuais dificuldades na coleta dos dados e ajustar o 

formulário.   

 

3.6.1.2 Recrutamento e treinamento dos coletadores 

 

Foram recrutados colaboradores e membros do grupo de pesquisa para auxiliar na 

coleta de dados, incluindo estudantes de graduação e pós-graduação em Nutrição da UFSC e 

pesquisadores do NUPPRE, que receberam treinamento teórico-prático. 

No treinamento, realizado em outubro de 2013, foi realizada a organização da coleta 

de dados com a conferência dos horários disponíveis de cada colaborador e a entrega de um 

manual para realização da coleta de dados. Em seguida, foi realizada a parte teórica do 

treinamento com uma explanação sobre a análise dos rótulos dos alimentos industrializados, o 

esclarecimento de possíveis dúvidas sobre as informações a serem coletadas e a explicação 

sobre o uso do tablet.  

Na parte prática do treinamento foi solicitado aos coletadores o preenchimento do 

formulário eletrônico para coleta de dados, de forma individual e sem auxílio. As informações 

foram provenientes de rótulos previamente disponibilizados e, após serem coletadas, foram 

conferidas pela pesquisadora responsável pelo treinamento. 
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3.6.1.3 Coleta de dados e controle de qualidade 

 

A coleta de dados referente às informações do formulário eletrônico foi realizada no 

período entre 31 de outubro e 10 de dezembro de 2013. Cada colaborador ficou responsável por 

coletar informações de alimentos previamente definidos, com base no mapeamento do 

supermercado. 

As informações coletadas por meio do formulário eletrônico foram transferidas por 

Wi-Fi para o site do software Epicollect plus e posteriormente exportadas automaticamente para 

o software Microsoft Excel versão 2010. A coleta das fotos dos rótulos foi realizada 

concomitantemente à coleta das informações do formulário.  

Como controle de qualidade das informações do formulário eletrônico, foram 

verificadas as informações coletadas de 10% dos alimentos, selecionados aleatoriamente com 

uso do programa Research Randomizer. Para tal, utilizaram-se os registros fotográficos dos 

alimentos sorteados para comparação com os dados presentes no banco de dados. As 

informações de valor energético, sódio e presença ou não de INC foram escolhidas para 

comparação, por serem as informações mais completas e presentes na maioria dos alimentos 

industrializados. Utilizou-se para as comparações a análise de Kappa ponderado, com obtenção 

de valores de 0,99 para as três informações, o que indica a confiabilidade dos dados. 

 

3.6.2 Etapa 2: Identificação dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à 

base de cereais e pseudocereais com termo integral ou expressões análogas  

 

3.6.2.1 Identificação e seleção dos grupos e subgrupos com alimentos formulados à base de 

cereais e pseudocereais 

 

Com base no censo de alimentos (n=5620), foram identificados dentre os oito grupos 

e cento e trinta e nove subgrupos da legislação (BRASIL, 2003a), aqueles que apresentavam 

alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais. Destaca-se que foram excluídos da 

análise os grupos e subgrupos contendo somente alimentos in natura e/ou minimamente 

processados e/ou alimentos que não eram formulados à base de cereais e pseudocereais.
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3.6.2.2 Identificação e seleção dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à 

base de cereais e pseudocereais que contêm o termo integral ou expressões análogas 

 

Posterior à definição dos grupos e subgrupos, realizou-se a identificação dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais. Para a 

identificação desses alimentos foi utilizado o fluxograma de decisão para categorização dos 

alimentos de acordo com o grau de processamento elaborado por Botelho e colaboradores 

(2019). Após, foi realizada a identificação do termo integral ou expressões análogas por meio 

dos painéis frontais dos rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais.  

As nomenclaturas consideradas expressões análogas do termo integral englobaram 

qualquer expressão relativa ao termo integral que constava no painel frontal dos rótulos dos 

alimentos, como por exemplo “com farinha integral” ou “feito com cereal integral”. 

Para auxiliar na identificação dos alimentos que foram analisados, elaborou-se uma 

árvore decisória, conforme apresentado na Figura 6. Os alimentos identificados e analisados 

foram classificados em 4 categorias independentes: categoria 1: alimentos similares (que não 

apresentavam termo integral e/ou expressões análogas), categoria 2: alimentos com termo 

integral, categoria 3: alimentos com expressões análogas do termo e categoria 4: alimentos com 

termo integral concomitante com expressões análogas presentes nos painéis frontais dos 

rótulos.
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Figura 6 – Árvore decisória para identificar o termo integral e expressões análogas do termo 

no painel frontal dos rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

Sim 

 

Possui o termo 

integral no painel 

frontal do rótulo? 

  

Sim Não Incluir 

 

O alimento processado ou 

ultraprocessado é formulado à 

base de cereais e 

pseudocereais? 

  

Não Excluir 

Possui expressão análoga 

do termo integral no 

painel frontal do rótulo? 

  

Sim Excluir Não 

 

Possui o termo integral 

na denominação da 

expressão análoga? 

  

Sim Excluir Não Incluir 
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3.6.2.3 Identificação e seleção dos alimentos similares sem o termo integral ou expressões 

análogas 

 

Foram considerados alimentos similares aqueles que faziam parte do mesmo grupo e 

subgrupo dos alimentos identificados com termo integral ou expressões análogas, porém, não 

apresentavam o termo integral ou expressões análogas do termo nos painéis frontais dos rótulos. 

Por exemplo, um rótulo de pão fatiado, que apresentava em seu painel frontal a expressão 

“tradicional”, foi considerado como um alimento similar. 

 

3.6.2.4 Comparação das informações contidas na informação nutricional dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais que 

apresentaram o termo integral ou expressões análogas em seus rótulos com alimentos similares  

 

A comparação da informação nutricional, dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas e alimentos similares, foi baseada na tabela de informação nutricional dos 

produtos, sendo analisados os itens caracterizados na legislação como obrigatórios: valor 

energético (kcal/kJ), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras (total, saturada e trans) (g), fibra 

alimentar (g) e sódio (mg), conforme a RDC nº 360/2003 (BRASIL, 2003b). 

Para a realização da comparação, os alimentos que apresentaram diferentes tamanhos 

de porção tiveram sua porção padronizada em 100 gramas do produto. Da mesma forma, para 

o cálculo dos nutrientes, usou-se a porção de 100 gramas. Destaca-se que foram excluídos da 

comparação os produtos que não possuíam o valor da porção declarada no rótulo. 

A comparação da informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas e alimentos similares foi realizada para verificar se havia diferença na 

qualidade nutricional entre os produtos. Visto que, conforme a literatura, o consumidor, ao 

escolher produtos com termo integral ou expressões análogas, espera que esses apresentem 

melhor qualidade nutricional em relação aos alimentos similares que não tem o termo em seus 

painéis frontais. 
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3.6.2.5 Identificação das informações contidas na lista de ingredientes  

 

A partir da análise qualitativa dos rótulos dos alimentos, os ingredientes provenientes 

de cereais (que podem ser qualquer derivado quebrado, trincado ou flocado) e que compõem a 

lista de ingredientes foram classificados como ingredientes simples e compostos.  

Na sequência, foram agrupados como ingredientes refinados e integrais. Foram 

considerados integrais quando trouxeram o termo integral na denominação do ingrediente ou 

quando se referiam ao cereal inteiro. Salienta-se que os ingredientes compostos foram 

considerados como integrais somente quando apresentaram em sua composição apenas 

ingredientes integrais. Por exemplo, foi considerado como ingrediente simples e integral a 

farinha de trigo integral e como ingrediente composto e integral a mistura de farinhas integrais. 

 

3.6.2.6 Análise da presença de cereais integrais na lista de ingredientes dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo 

integral ou expressões análogas em seus rótulos 

 

Para identificar se os cereais integrais representavam os principais ingredientes dos 

alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com 

termo integral ou expressões análogas, foi realizada uma análise descritiva das listas de 

ingredientes.  

Cabe esclarecer que, conforme consta na RDC nº 259/2002, entre as informações 

obrigatórias nos rótulos está a declaração da lista de ingredientes, apresentada por ordem 

decrescente de proporção dos ingredientes no alimento (BRASIL, 2002). Nesse sentido, estima-

se que a quantidade relativa de cereais integrais nos alimentos pode ser percebida pela posição 

do cereal na lista de ingredientes. O cereal integral deve ser o primeiro ou o segundo 

ingrediente, depois da água e, para alimentos com vários ingredientes de cereais integrais, esses 

devem aparecer perto do início da lista de ingredientes (UNITED STATES OF AMERICA, 

2015, 2016). Assim sendo, de forma intencional, analisou-se a presença de cereais integrais 

entre os três primeiros itens na lista de ingredientes. 
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3.6.2.7 Comparação da informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas conforme presença de cereais integrais na lista de ingredientes 

 

A comparação da informação nutricional, dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas conforme a presença de cereais integrais, foi baseada na tabela de 

informação nutricional dos produtos e na lista de ingredientes. Foram comparados os alimentos 

que apresentavam termo integral e/ou expressões análogas nos painéis frontais com a presença 

de cereais integrais como 1º, 2º e 3º ingrediente declarado na lista de ingredientes. 

Foram analisados os itens caracterizados na legislação como obrigatórios: valor 

energético (kcal/kJ), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras (total, saturada e trans) (g), fibra 

alimentar (g) e sódio (mg), conforme a RDC nº 360/2003 (BRASIL, 2003b). Para a realização 

da comparação, os alimentos que apresentaram diferentes tamanhos de porção tiveram sua 

porção padronizada em 100 gramas do produto. Da mesma forma, para o cálculo dos nutrientes, 

usou-se a porção de 100 gramas. Destaca-se que foram excluídos da comparação os produtos 

que não possuíam o valor da porção declarada no rótulo. 

 

3.7 PROCESSAMENTO E ANÁLISE DOS DADOS 

 

3.7.1 Etapa 2: Identificação dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à 

base de cereais e pseudocereais com termo integral ou expressões análogas  

 

3.7.1.1 Análise dos dados 

 

A avaliação do uso do termo integral nos rótulos dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais realizou-se por meio de três 

indicadores: frequência do uso do termo integral e expressões análogas, comparação da 

informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados com e sem o termo 

integral ou expressões análogas e frequência de cereais integrais entre os três primeiros 

ingredientes da lista de ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados com termo 

integral ou expressões análogas no painel frontal. 
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Para avaliar a frequência do uso do termo integral ou expressões análogas nos rótulos 

de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais, 

realizou-se a análise dos painéis frontais dos rótulos desses alimentos, de modo a identificar a 

presença do termo integral e de expressões análogas do termo. Para tanto, foram realizadas 

análises estatísticas descritivas, onde os resultados foram expressos em frequência absoluta e 

relativa. 

Para avaliar se há diferenças entre a frequência do uso do termo integral ou expressões 

análogas nos diferentes grupos de alimentos da RDC nº 359/2003 (BRASIL, 2003a) realizou-

se o teste Qui-quadrado de Pearson. 

Com relação à comparação entre a informação nutricional dos alimentos processados 

e ultraprocessados com e sem o termo integral ou expressões análogas realizou-se a análise da 

normalidade dos dados por meio do teste Shapiro-Wilk, concomitante à análise do coeficiente 

de assimetria. Na sequência, para a comparação das médias entre o valor energético e os 

nutrientes utilizou-se o teste ANOVA ou Kruskal-Wallis juntamente ao teste post hoc 

Bonferroni ou de Dunn. Esses testes também foram realizados para a comparação da 

informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados que apresentavam termo 

integral e/ou expressões análogas conforme a posição do cereal integral na lista de ingredientes. 

Para identificar se os cereais integrais representam os principais ingredientes utilizados 

nos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais e 

que possuem o termo integral ou expressões análogas nos painéis frontais, verificou-se as listas 

de ingredientes por meio do programa Microsoft Excel versão 2019, sendo avaliada a 

frequência de utilização de cereais integrais entre os três primeiros ingredientes da lista. Para 

tanto, realizou-se análises estatísticas descritivas, onde os resultados estão expressos em 

frequência absoluta e relativa. 

Nas análises de diferença entre a frequência do uso do termo integral ou expressões 

análogas e comparação da informação nutricional entre os alimentos processados e 

ultraprocessados considerou-se um nível de significância de 5%. As análises dos dados foram 

realizadas pelo programa estatístico Stata versão 13.0 (STATA TECHNICAL SUPPORT, 

2013). 

O tipo de análise empregada para cada informação coletada nos rótulos dos alimentos 

processados e ultraprocessados está apresentada no Quadro 11.
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Quadro 11 – Análises que foram realizadas nos dados do estudo 

Informação Objetivo Tipo de análise 

 

 

Termo integral e 

expressões análogas 

nos rótulos dos 

alimentos processados 

ou ultraprocessados por 

grupos conforme RDC 

nº 359/2003 (BRASIL, 

2003a) 

Avaliar a frequência do uso do termo 

integral e expressões análogas nos 

rótulos de alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais 

 

Avaliar a diferença entre a 

frequência do uso do termo integral e 

expressões análogas conforme os 

grupos de alimentos  

Estatística descritiva 

Frequência absoluta e relativa 

do termo integral e expressões 

análogas presentes nos rótulos 

dos alimentos processados e 

ultraprocessados. 

Stata 13.0 

 

Estatística analítica  

Qui-quadrado 

Stata 13.0 

Quantidades referentes 

ao valor energético e 

nutrientes presentes nas 

informações 

nutricionais dos rótulos 

dos alimentos 

processados ou 

ultraprocessados por 

grupos conforme 

RDC nº 359/2003 

(BRASIL, 2003a) 

Comparar o valor energético e os 

nutrientes dos alimentos processados 

e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais que 

apresentavam o termo integral ou 

expressões análogas em seus rótulos 

com alimentos similares sem o termo 

integral ou sem expressões análogas 

conforme grupos de alimentos 

Estatística analítica  

Teste ANOVA ou Kruskal-

Wallis 

Teste post hoc Bonferroni ou 

de Dunn 

Stata 13.0 

Posição do cereal 

integral na lista de 

ingredientes dos 

alimentos processados 

ou ultraprocessados 

formulados à base de 

cereais e pseudocereais 

que possuíam o termo 

integral ou expressões 

análogas no rótulo 

Analisar a frequência da presença de 

cereais integrais entre os três 

primeiros ingredientes da lista de 

ingredientes dos alimentos 

processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e 

pseudocereais que apresentavam o 

termo integral ou expressões 

análogas em seus rótulos 

Estatística descritiva 

Frequência absoluta e relativa 

da presença dos cereais 

integrais entre os três 

primeiros ingredientes da lista 

de ingredientes dos alimentos 

processados e 

ultraprocessados que 

possuíam o termo integral ou 

expressões análogas nos 

rótulos 

Stata 13.0 

Quantidades referentes 

ao valor energético e 

nutrientes presentes nas 

informações 

nutricionais dos rótulos 

dos alimentos 

processados ou 

ultraprocessados 

conforme posição do 

cereal integral na lista 

de ingredientes 

Comparar o valor energético e os 

nutrientes dos alimentos processados 

e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais que 

apresentavam o termo integral ou 

expressões análogas em seus rótulos 

conforme presença de cereais 

integrais entre os três primeiros 

ingredientes da lista de ingredientes 

Estatística analítica  

Teste ANOVA ou Kruskal-

Wallis 

Teste post hoc Bonferroni ou 

de Dunn 

Stata 13.0 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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4 RESULTADOS 

 

Os resultados e a discussão do estudo estão apresentados nesta dissertação no formato 

de um artigo original. Este manuscrito será, posteriormente, formatado segundo regras de 

submissão de periódico científico. 

 

Avaliação da qualidade nutricional e do uso do termo integral nos rótulos de alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais 

 

RESUMO  

Os alimentos integrais são recomendados como parte de uma dieta saudável, sendo a rotulagem 

importante ferramenta para o consumidor identificar esses alimentos. Objetivou-se com este 

estudo analisar a qualidade nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais com e sem a presença do termo integral no rótulo. 

Foram analisados os rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais oriundos do censo de rótulos de alimentos disponíveis para venda 

em um supermercado do Sul do Brasil. Os alimentos foram classificados em oito grupos 

conforme a legislação brasileira de rotulagem nutricional. Foi verificada a frequência absoluta 

e relativa do uso do termo integral e expressões análogas nos painéis frontais, avaliando a 

diferença por grupo dessa frequência por meio de Qui-quadrado de Pearson. Realizou-se 

também a comparação da informação nutricional entre alimentos categorizados por meio dos 

testes ANOVA ou Kruskal-Wallis, com teste post hoc Bonferroni ou de Dunn. Analisou-se a 

frequência absoluta e relativa da posição de cereais integrais na lista de ingredientes. Foi 

considerado um nível de significância de 5% e utilizou-se o programa estatístico Stata. 

Alimentos, do grupo de Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes, tubérculos e seus 

derivados, que continham termo integral e/ou expressões análogas nos painéis frontais 

apresentaram menor valor energético, de carboidratos, gordura saturada e sódio e maior teor de 

proteínas e fibras quando comparados com os alimentos similares. No grupo dos Açúcares e 

produtos que fornecem energia provenientes de carboidratos e gorduras, encontrou-se menores 

valores de gordura total e maiores de fibras. Dentre os alimentos analisados, verificou-se 

excesso de gordura total, gordura saturada e sódio. Metade dos alimentos não possuíam cereal 

integral como principal ingrediente, sendo a frequência ainda menor quando se avaliou os 

ingredientes posteriores. Espera-se que os resultados possam fornecer subsídios para auxiliar a 

indústria e os órgãos regulamentadores e, assim, poder melhorar a utilização desses termos nos 

rótulos dos alimentos comercializados. 

 

Palavras-chave: Cereal integral. Informação nutricional. Lista de ingredientes. Rotulagem de 

alimentos.  

 

1. Introdução 

 

A globalização da economia, a industrialização e o avanço da tecnologia relacionada 

à produção, ao transporte e ao marketing de alimentos alterou o sistema alimentar, modificando 

a disponibilidade dos produtos e dos serviços em escala mundial (POPKIN; ADAIR; NG, 2012; 
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ROCHA; RIAL; HELLEBRANDT, 2013). A rápida expansão dos supermercados, em todo o 

mundo, aumentou a disponibilidade e a variedade de alimentos industrializados a custos 

relativamente baixos. Como consequência, cada vez mais são consumidos alimentos 

processados industrialmente (ASFAW, 2011; CANESQUI; GARCIA, 2005; POPKIN; 

REARDON, 2018). 

Conforme a classificação NOVA, os alimentos podem ser agrupados segundo a 

extensão e o propósito do processamento a que são submetidos, sendo classificados em quatro 

grupos: alimentos in natura e minimamente processados, ingredientes culinários processados, 

alimentos processados e alimentos ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2016). 

A comercialização de alimentos ultraprocessados varia muito entre as diferentes 

regiões do mundo. Em nível mundial, a venda desse tipo de alimento aumentou 43,7% no 

período entre 2000 a 2013. Na América Latina, as vendas de produtos ultraprocessados 

cresceram 8,3% entre 2009 e 2014, com previsão de aumento para 9,2% de 2014 a 2019 (OPAS, 

2018, 2019). A última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF), realizada pelo Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) entre 2017-2018, apontou que, alimentos in natura 

ou minimamente processados vêm perdendo espaço para alimentos processados e, sobretudo, 

para ultraprocessados, embora isso tenha desacelerado em relação às últimas pesquisas 

realizadas (2002-2003 e 2008-2009) (IBGE, 2019). 

A substituição de alimentos in natura e minimamente processados por alimentos 

ultraprocessados de alta densidade energética e baixa qualidade nutricional é uma das causas 

da epidemia de obesidade e de outras DCNT, sendo essas doenças consideradas um dos maiores 

problemas de saúde pública no Brasil e no mundo (BRASIL, 2020a; CLARO et al., 2016). 

Nesse sentido, reduzir o consumo de alimentos ultraprocessados e aumentar a 

participação de preparações à base de alimentos in natura e minimamente processados pode ser 

uma forma de melhorar a qualidade da dieta e promover a alimentação saudável (LOUZADA 

et al., 2015a; MOUBARAC et al., 2017; RAUBER et al., 2018). 

Nos últimos anos, a busca por alimentos que beneficiam à saúde também aumentou 

em várias partes do mundo. O interesse pelos alimentos integrais tem papel nessa tendência, 

uma vez que esses alimentos são universalmente recomendados como parte de uma dieta 

saudável, sendo fontes de nutrientes, incluindo fibras dietéticas, vitaminas, minerais e 

fitoquímicos (OZEN; PONS; TUR, 2012; PERSEGUELO, 2016; SLAVIN, 2003; SLAVIN et 

al., 2001). 

A preocupação em ter uma vida saudável pode ter motivado o aumento de produtos 

integrais nas gôndolas dos supermercados (NEVES, 2019). Dessa forma, os alimentos integrais 
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estão cada vez mais presentes na alimentação de uma parcela da população que busca um estilo 

de vida saudável associados a maior ingestão de nutrientes e melhora da qualidade da dieta 

(BRASIL, 2018; PERSEGUELO, 2016). A atual edição do Guia Alimentar para a População 

Brasileira (GAPB) traz recomendações para a adoção de uma alimentação saudável e para o 

consumo de alimentos menos processados, como arroz integral, pães integrais ou outras 

preparações elaboradas com farinhas integrais (BRASIL, 2014). 

Internacionalmente, há várias definições para cereal integral. Países como Austrália, 

Nova Zelândia, Singapura, Canadá, México, Dinamarca, Noruega e Suécia estabelecem que os 

componentes principais do cereal estejam presentes nas mesmas proporções do grão intacto, 

havendo diferenciação nos tipos de cereais ou pseudocereais inclusos e no processamento 

permitido (AUSTRALIA, 2015; BORG, 2021; CANADA, 2006, 2012; DTU 

FØDEVAREINSTITUTTET, 2008; FRØLICH; ÅMAN; TETENS, 2013; MÉXICO, 2013; 

SINGAPORE, 2005; SWEDEN, 2015). 

No Brasil, ainda não há definição regulamentada em vigor. Independente da sua 

definição, de modo geral, os cereais integrais são considerados como parte de uma alimentação 

saudável e seu consumo é recomendado (EUROPEAN COMMISSION, 2020; JONES; 

ENGLESON, 2010; SLAVIN et al., 2001; WHO, 2020). Nesse sentido, órgãos governamentais 

e organizações de promoção da saúde em todo o mundo acrescentaram a recomendação de 

consumo de cereais integrais às suas diretrizes dietéticas (EUROPEAN COMMISSION, 2020; 

SLAVIN et al., 2013).  

A demanda por alimentos mais saudáveis, somado à publicidade direcionada a esses 

alimentos, aumentou a atenção da mídia em relação aos cereais integrais, gerando aumento no 

número de alimentos integrais disponíveis comercialmente (VIOLETTE et al., 2016; SLAVIN, 

2003). A nível nacional, não existem critérios quantitativos ou qualitativos, em vigor, para 

identificar ou caracterizar um produto como integral. Assim sendo, isso impede que o 

consumidor tenha uma compreensão adequada sobre o que é um produto integral (BRASIL, 

2018). Ainda assim, muitos fabricantes de alimentos industrializados exploram o uso do termo 

integral no rótulo como forma de veicular uma imagem de que o produto é mais saudável 

(BRASIL, 2019). Essa assimetria de informações entre fabricantes e consumidores pode induzir 

ao engano quanto às verdadeiras características de composição dos produtos e influenciar 

escolhas alimentares de forma equivocada (BRASIL, 2018). 

A transmissão das informações referentes aos alimentos integrais nos rótulos de 

alimentos processados industrialmente não é clara aos consumidores, mesmo que a oferta 

desses alimentos esteja aumentando nos últimos anos e grande variedade possa ser encontrada 
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nos supermercados (BRASIL, 2018; IDEC, 2017).  Todavia, a rotulagem de alimentos é o 

principal meio para que os consumidores tenham conhecimento sobre a composição do produto. 

As informações contidas nos rótulos dos alimentos podem servir como ferramenta para a 

seleção de alimentos, esclarecendo o seu conteúdo e orientando a sua adequada utilização para 

esse fim (ASSIS, 2018; BRASIL, 2008; CAVADA et al., 2012; CHRISTOPH et al., 2018; 

WHO, 2004). 

Os critérios utilizados para fabricação e rotulagem de alimentos integrais são 

diferentes entre os países. Por exemplo, na Alemanha, para um pão ser rotulado como integral, 

deve ser composto de 90% de cereais integrais, no Canadá, deve conter pelo menos 60% de 

farinha de trigo integral em relação à farinha total utilizada, enquanto nos países escandinavos 

(Dinamarca, Noruega e Suécia) deve ter, pelo menos, 50% de cereais integrais com base no 

peso seco (ASP; BRYNGELSSON, 2007; CANADA, 2021; DEUTSCHLANDS, 2010).  

No Brasil, encontra-se lacuna na legislação sobre a rotulagem de cereais integrais. Em 

razão disso, a Gerência Geral de Alimentos (GGALI), em conjunto com a Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA), realizou um levantamento sobre o processo regulatório de 

alimentos à base de cereais integrais (BRASIL, 2018). Isso resultou na publicação, em abril de 

2021, da RDC nº 493. A resolução dispõe sobre os requisitos de composição e rotulagem dos 

alimentos contendo cereais para classificação e identificação como integral e para destaque da 

presença de ingredientes integrais. Esta RDC entrará em vigor somente em 22 de abril de 2022 

e propõe que os alimentos contendo cereais serão considerados integrais quando os produtos 

contiverem, no mínimo, 30% de ingredientes integrais; e a quantidade dos ingredientes integrais 

for superior à quantidade dos ingredientes refinados (BRASIL, 2020b, 2021). 

Frente ao exposto, o objetivo do estudo foi analisar a qualidade nutricional dos 

alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com e 

sem a presença do termo integral no rótulo. 

 

2. Materiais e métodos  

 

2.1 Caracterização do estudo 

 

Este estudo, do tipo transversal, investigou as informações presentes nos rótulos de 

alimentos industrializados disponíveis para venda em um supermercado de uma grande rede 

localizada na cidade de Florianópolis, Santa Catarina, Brasil. A escolha da loja localizada em 

Florianópolis ocorreu de forma intencional, sendo pertencente a uma das dez maiores redes 
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brasileiras de supermercados, conforme faturamento anual de 2012 (ABRAS, 2013), com 27 

lojas no estado de Santa Catarina. Assim sendo, a maioria dos produtos disponíveis era de 

grandes marcas e semelhantes aos comercializados em outras redes de supermercados no Brasil.  

 

2.2 Coleta de dados 

 

Foram coletadas informações, por meio do censo de rótulos, de todos os alimentos 

disponíveis para venda no supermercado nos dias de coleta, realizado entre os meses de outubro 

e dezembro de 2013. Os critérios de seleção dos alimentos industrializados, os procedimentos 

de coleta de dados e controle de qualidade estão descritos em outro artigo (RODRIGUES et al., 

2016). 

Os dados coletados foram exportados para uma planilha do Microsoft Excel versão 

2010. Cada produto alimentício foi codificado com um número e, posteriormente, cada imagem 

da base de dados foi renomeada de acordo com o número do produto correspondente. A partir 

desses registros fotográficos, todos os ingredientes inscritos no rótulo de cada produto foram 

transcritos para a planilha do Microsoft Excel. 

 

2.2.1 Classificação dos alimentos industrializados coletados 

 

Conforme a legislação brasileira de rotulagem nutricional (BRASIL, 2003a), os 

alimentos industrializados foram classificados em oito grupos alimentares conforme as 

similaridades nutricionais, sendo: I – Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes, 

tubérculos e seus derivados; II – Verduras, hortaliças e conservas vegetais; III – Frutas, sucos, 

néctares e refrescos de frutas; IV – Leite e derivados; V – Carnes e ovos; VI – Óleos, gorduras 

e sementes oleaginosas; VII – Açúcares e produtos que fornecem energia provenientes de 

carboidratos e gorduras e VIII – Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados. 

 

2.3 Identificação e seleção dos grupos com alimentos formulados à base de cereais e 

pseudocereais 

 

Com base no censo de alimentos (n=5620) foram identificados, dentre os oito grupos 

(BRASIL, 2003a), aqueles que apresentavam alimentos formulados à base de cereais e 

pseudocereais. Destaca-se que foram excluídos da análise os grupos contendo somente 
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alimentos in natura e/ou minimamente processados e/ou alimentos que não eram formulados à 

base de cereais e pseudocereais. 

2.3.1 Identificação e seleção dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais que contêm o termo integral ou expressões análogas 

 

Posterior à definição dos grupos, foi realizada a identificação dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais. Para a 

identificação desses alimentos foi utilizado o fluxograma de decisão para categorização dos 

alimentos de acordo com o grau de processamento (BOTELHO et al., 2019).  Após, foi 

realizada a identificação do termo integral ou expressões análogas por meio dos painéis frontais 

dos rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais.  

As nomenclaturas consideradas expressões análogas do termo integral englobaram 

qualquer expressão relativa ao termo que constava no painel frontal dos rótulos dos alimentos, 

como por exemplo “com farinha integral” ou “feito com cereal integral”. 

Para auxiliar na identificação dos alimentos que foram analisados, foi elaborada uma 

árvore decisória (Material suplementar). Os alimentos identificados e analisados foram 

classificados, independentemente, da seguinte forma: categoria 1: alimentos similares (que não 

apresentavam termo integral e/ou expressões análogas), categoria 2: alimentos com termo 

integral, categoria 3: alimentos com expressões análogas do termo e categoria 4: alimentos com 

termo integral concomitante com expressões análogas presentes nos painéis frontais dos 

rótulos. 

 

2.4 Identificação e seleção dos alimentos similares sem o termo integral ou expressões 

análogas 

 

Foram considerados alimentos similares aqueles que faziam parte do mesmo grupo dos 

alimentos identificados com termo integral ou expressões análogas, porém, não apresentavam 

o termo integral ou expressões análogas do termo nos painéis frontais dos rótulos. Por exemplo, 

um rótulo de pão fatiado que apresentava em seu painel frontal a expressão “tradicional” foi 

considerado como um alimento similar. 
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2.5 Comparação das informações contidas na informação nutricional dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais que 

apresentaram o termo integral ou expressões análogas em seus rótulos com alimentos similares  

 

A comparação da informação nutricional, dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas e alimentos similares, foi baseada na tabela de informação nutricional dos 

produtos. Foram analisados os itens caracterizados na legislação brasileira como obrigatórios: 

valor energético (kcal/kJ), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras (total, saturada e trans) (g), 

fibra alimentar (g) e sódio (mg) (BRASIL, 2003b). 

Para a realização da comparação, os alimentos que apresentaram diferentes tamanhos 

de porção tiveram sua porção padronizada em 100 gramas do produto. Da mesma forma, para 

o cálculo dos nutrientes, usou-se a porção de 100 gramas. Destaca-se que foram excluídos da 

comparação os produtos que não possuíam o valor da porção declarada no rótulo. 

A comparação da informação nutricional dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas e alimentos similares foi realizada para verificar se havia diferença na 

qualidade nutricional entre os produtos. Visto que, conforme a literatura, o consumidor, ao 

escolher produtos com termo integral ou expressões análogas, espera que esses apresentem 

melhor qualidade nutricional em relação aos alimentos similares que não tem o termo em seus 

painéis frontais.  

 

2.6 Identificação das informações contidas na lista de ingredientes  

 

A partir da análise qualitativa dos rótulos dos alimentos, os ingredientes provenientes 

de cereais (que podem ser qualquer derivado quebrado, trincado ou flocado) e que compõem a 

lista de ingredientes foram classificados como ingredientes simples e compostos.  

Na sequência, foram agrupados como ingredientes refinados e integrais. Foram 

considerados integrais quando trouxeram o termo integral na denominação do ingrediente ou 

quando se referiam ao cereal inteiro. Salienta-se que os ingredientes compostos foram 

considerados como integrais somente quando apresentaram em sua composição apenas 

ingredientes integrais. Por exemplo, foi considerado como ingrediente simples e integral a 

farinha de trigo integral e como ingrediente composto e integral a mistura de farinhas integrais. 
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2.6.1 Análise da presença de cereais integrais na lista de ingredientes dos alimentos 

processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo 

integral ou expressões análogas em seus rótulos 

 

Para identificar se os cereais integrais representavam os principais ingredientes dos 

alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com 

termo integral ou expressões análogas, foi realizada uma análise descritiva das listas de 

ingredientes.  

Cabe esclarecer que entre as informações obrigatórias nos rótulos está a declaração da 

lista de ingredientes, apresentada por ordem decrescente de proporção dos ingredientes no 

alimento (BRASIL, 2002). Nesse sentido, estima-se que a quantidade relativa de cereais 

integrais nos alimentos pode ser percebida pela posição do cereal na lista de ingredientes. O 

cereal integral deve ser o primeiro ou o segundo ingrediente, depois da água e, para alimentos 

com vários ingredientes de cereais integrais, esses devem aparecer perto do início da lista de 

ingredientes (UNITED STATES OF AMERICA, 2015, 2016). Assim sendo, de forma 

intencional, analisou-se a presença de cereais integrais entre os três primeiros itens na lista de 

ingredientes.  

 

2.7 Comparação da informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou expressões análogas 

conforme presença de cereais integrais na lista de ingredientes 

 

A comparação da informação nutricional, dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais com termo integral ou 

expressões análogas conforme a presença de cereais integrais, foi baseada na tabela de 

informação nutricional dos produtos e na lista de ingredientes. Foram comparados os alimentos 

que apresentavam termo integral e/ou expressões análogas nos painéis frontais com a presença 

de cereais integrais como 1º, 2º e 3º ingrediente declarado na lista de ingredientes. 

Foram analisados os itens caracterizados na legislação como obrigatórios: valor 

energético (kcal/kJ), carboidratos (g), proteínas (g), gorduras (total, saturada e trans) (g), fibra 

alimentar (g) e sódio (mg), conforme a RDC nº 360/2003 (BRASIL, 2003b). Para a realização 

da comparação, os alimentos que apresentaram diferentes tamanhos de porção tiveram sua 

porção padronizada em 100 gramas do produto. Da mesma forma, para o cálculo dos nutrientes, 
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usou-se a porção de 100 gramas. Destaca-se que foram excluídos da comparação os produtos 

que não possuíam o valor da porção declarada no rótulo. 

 

2.8 Análise dos dados 

 

A avaliação do uso do termo integral nos rótulos dos alimentos processados e 

ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais realizou-se por meio de três 

indicadores: frequência do uso do termo integral e expressões análogas, comparação da 

informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados com e sem o termo 

integral ou expressões análogas e frequência de cereais integrais entre os três primeiros 

ingredientes da lista de ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados com termo 

integral ou expressões análogas no painel frontal. 

Para avaliar a frequência do uso do termo integral ou expressões análogas nos rótulos 

de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais, 

realizou-se a análise dos painéis frontais dos rótulos desses alimentos, de modo a identificar a 

presença do termo integral e de expressões análogas do termo. Para tanto, foram realizadas 

análises estatísticas descritivas, onde os resultados foram expressos em frequência absoluta e 

relativa. 

Para avaliar se há diferenças entre a frequência do uso do termo integral ou expressões 

análogas nos diferentes grupos de alimentos (BRASIL, 2003a) realizou-se o teste Qui-quadrado 

de Pearson. 

Com relação à comparação entre a informação nutricional dos alimentos processados 

e ultraprocessados com e sem o termo integral ou expressões análogas realizou-se a análise da 

normalidade dos dados por meio do teste Shapiro-Wilk, concomitante à análise do coeficiente 

de assimetria. Para a comparação das médias entre o valor energético e os nutrientes utilizou-

se o teste ANOVA ou Kruskal-Wallis juntamente ao teste post hoc Bonferroni ou de Dunn. 

Esses testes também foram realizados para a comparação da informação nutricional dos 

alimentos processados e ultraprocessados que apresentavam termo integral e/ou expressões 

análogas conforme a posição do cereal integral na lista de ingredientes. 

Para identificar se os cereais integrais representam os principais ingredientes utilizados 

nos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais e 

que possuem o termo integral ou expressões análogas nos painéis frontais, verificou-se as listas 

de ingredientes por meio do programa Microsoft Excel versão 2019, sendo avaliada a 

frequência de utilização de cereais integrais entre os três primeiros ingredientes da lista. Para 
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tanto, realizou-se análises estatísticas descritivas, onde os resultados estão expressos em 

frequência absoluta e relativa.  

Nas análises de diferença entre a frequência do uso do termo integral ou expressões 

análogas e comparação da informação nutricional entre os alimentos processados e 

ultraprocessados considerou-se um nível de significância de 5%. As análises dos dados foram 

realizadas pelo programa estatístico Stata versão 13.0 (STATA TECHNICAL SUPPORT, 

2013). 

 

3. Resultados 

 

Foram analisados 1004 alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais, divididos em dois grupos (grupo I: Produtos de panificação, cereais, 

leguminosas, raízes, tubérculos e seus derivados e grupo VII: Açúcares e produtos que 

fornecem energia provenientes de carboidratos e gorduras), de acordo com a legislação 

brasileira de rotulagem nutricional (BRASIL, 2003a).  

O grupo VIII (Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados) foi 

excluído da análise por conter somente alimentos do tipo in natura ou minimamente 

processados que apresentavam termo integral ou expressões análogas do termo (por exemplo, 

mistura semipronta de cereais e leguminosas). Os demais grupos da legislação não fizeram parte 

da análise por não conterem alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais. 

Dos alimentos analisados (n= 1004), 578 pertenciam ao grupo I e 426 ao grupo VII. 

Dos quais, 98 (9,8%) alimentos apresentaram o termo integral, 25 (2,5%) trouxeram expressões 

análogas do termo e 33 (3,3%) continham termo integral concomitante com expressões 

análogas presentes nos painéis frontais dos rótulos (Tabela 1). 
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Tabela 1 – Caracterização e frequências absolutas e relativas dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais e frequência absoluta do uso do termo integral e/ou expressões análogas conforme os grupos da RDC nº 359/2003. Florianópolis, 

Santa Catarina, Brasil, 2013. 

Grupo Classificação 

Categoria 1: 

alimentos 

similares 

n 

(%) 

Exemplos de 

alimentos da 

categoria 1 

Alimentos 

da categoria 

2: 

alimentos 

com termo 

integral 

n 

(%) 

Exemplos de 

alimentos da 

categoria 2 

Alimentos da 

categoria 3: 

alimentos com 

expressões 

análogas do 

termo 

n 

(%) 

Exemplos de 

alimentos da 

categoria 3 

Alimentos da 

categoria 4: 

alimentos com 

termo integral 

concomitante 

com expressões 

análogas do 

termo 

n 

(%) 

Exemplos de 

alimentos da 

categoria 4 

Total 

N 

(%) 

I 

Produtos de 

panificação, 

cereais, 

leguminosas, 

raízes, 

tubérculos e 

seus derivados 

444 

(76,8) 

Biscoitos 

salgados, 

bolos sem 

recheio, 

cereal 

matinal, pães 

87 

(15,1) 

Biscoito 

integral, 

macarrão 

integral, pão 

de centeio 

integral, 

torrada 

integral 

25 

(4,3) 

Cereal matinal 

com cereal 

integral, 

granola com 5 

grãos 

integrais, 

mistura para 

pão com 

farinha 

integral 

22 

(3,8) 

Biscoito 

integral 

salgado com 

centeio feito 

com cereal 

integral, pão 

integral feito 

com 100% 

farinha integral 

578 

(100) 

VII 

Açúcares e 

produtos que 

fornecem 

energia 

provenientes 

de 

carboidratos e 

gorduras 

404 

(94,8) 

Biscoitos 

doces, bolos 

com recheio, 

panetones 

11 

(2,6) 

Bolo 

integral, 

panetone 

integral, 

cookies 

integrais 

- - 
11 

(2,6) 

Biscoito 

integral de leite 

e mel feito com 

cereal integral, 

bolo integral 

com farinha 

integral 

426 

(100) 

 Total 
848 

(84,4) 
- 

98 

(9,8) 
- 

25 

(2,5) 
- 

33 

(3,3) 
- 

1004 

(100) 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 
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Em relação aos alimentos do grupo I, aqueles que apareceram com mais frequência, 

na categoria 2, foram os biscoitos salgados (7,3%), da categoria 3 foram os cereais matinais e 

granola (1,7% cada, respectivamente) e da categoria 4 foram os biscoitos salgados e pães (1,6% 

cada, respectivamente). Já no grupo VII, na categoria 2, os alimentos mais presentes foram os 

salgadinhos de milho (1,2%) e na categoria 4 foram os cookies (1,2%). 

Dentre os alimentos da categoria 2, do grupo I, 25 alimentos (28,7%) trouxeram o 

termo integral no formato de alegação no painel frontal, 12 (13,8%) possuíam o termo somente 

na denominação de venda do produto e em 50 alimentos (57,5%), o termo estava presente tanto 

como alegação quanto na denominação de venda. Já na categoria 4, o termo integral aparecia 

como denominação de venda em 15 produtos (68,2%) e estava presente como alegação e 

denominação de venda concomitantemente em 7 alimentos (31,8%). Dentre os alimentos que 

apresentaram o termo como alegação e denominação de venda, da categoria 4, somente 6 

produtos (27,3%), sendo eles pães, trouxeram, no painel frontal, a porcentagem de cereais 

utilizados na formulação. 

No grupo VII, a categoria 2 apresentou 9 alimentos (81,8%) com o termo integral e 2 

alimentos (18,2%) com o termo e na denominação de venda. Na categoria 4, 9 produtos (81,8%) 

apresentaram o termo na denominação de venda e 2 (18,2%) tanto como alegação quanto 

denominação de venda. 

Em relação às expressões análogas do termo integral, a tabela 2 apresenta as 

nomenclaturas das expressões análogas do termo integral identificadas nos painéis frontais dos 

rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados. Entre as expressões mais encontradas no 

grupo I, estão “feito com cereal integral” (24,1%), seguida por “cereal integral” (17,2%). No 

grupo VII, encontrou-se “4 cereais integrais” e “7 grãos integrais” (6,9% cada, 

respectivamente).
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Tabela 2 – Frequências absolutas, frequências relativas e exemplos de expressões análogas do termo integral identificadas nos painéis frontais 

dos rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e pseudocereais segundo os grupos da RDC nº 359/2003. 

Florianópolis, Santa Catarina, Brasil, 2013.   

Nomenclaturas das expressões análogas 

do termo integral identificadas nos 

painéis frontais 

Alimentos 

do grupo I1 

n (%) 

Exemplos de alimentos do 

grupo I que apresentavam 

expressões análogas do 

termo integral no rótulo 

Alimentos do 

grupo VII2 

n (%) 

Exemplos de alimentos 

do grupo VII que 

apresentavam 

expressões análogas do 

termo integral no rótulo 

Feito com cereal integral 14 (24,1) 
Barras de cereais, biscoitos 

salgados e cereais matinais 
1 (1,7) Biscoito doce 

Cereal integral 10 (17,2) Granolas - - 

Símbolo de cereal integral 8 (13,8) Cereais matinais - - 

100% farinha integral 4 (6,9) 
Bolo sem recheio e pães 

fatiados 
- - 

Produzido com grãos integrais 3 (5,2) Pães - - 

Com farinha integral 2 (3,4) 
Bolo sem recheio e mistura 

para pão 

1 (1,7) 
Bolo com recheio 

Farinha 100% integral 2 (3,4) Pães fatiados - - 

5 grãos integrais 2 (3,4) Granolas - - 

Com cereal integral 1 (1,7) Cereal matinal - - 

Produzido totalmente com farinha integral 1 (1,7) Pão - - 

Com arroz integral - - 1 (1,7) Salgadinho tipo chips 

4 cereais integrais - - 4 (6,9) Biscoitos doces 

7 grãos integrais - - 4 (6,9) Biscoitos doces 

N 47 (81,0) - 11 (19,0) - 

Total  58 (100)  
1 Grupo I: Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos, e seus derivados. 

2 Grupo VII: Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras. 

Fonte: Elaborado pela autora (2022)
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 Identificou-se que, dentre os grupos analisados, a presença do termo integral (categoria 

2) nos painéis frontais dos alimentos foi significativamente superior no grupo I (p<0,001) em 

relação ao grupo VII (Tabela 3).  

 

Tabela 3 – Frequências absolutas e relativas do uso do termo integral ou termo integral 

concomitante com expressões análogas nos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais dentre os grupos da RDC nº 359/2003. 

Florianópolis, Santa Catarina, Brasil, 2013. 

 

Categoria 2: 

alimentos com termo 

integral 

 

Categoria 4: 

alimentos com termo 

integral concomitante com 

expressões análogas do 

termo 

 

Grupo 

Sem termo Com termo 

p 

Sem termo Com termo 

p n  

(%) 

n  

(%) 

n  

(%) 

n  

(%) 

I1 
 

491 

(85,0) 

87 

(15,0) 

<0,001a 

557 

(96,2) 

22 

(3,8) 

0,276 VII2 
414  

(97,4)        

11 

(2,6) 

418 

(97,4) 

11 

(2,6) 

Total 
905 

(90,2) 

98 

(9,8) 

975 

(96,7) 

33 

(3,3) 
1 Grupo I: Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos, e seus derivados.  

2 Grupo VII: Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras. 

a Houve diferença significativa quando se utilizou o teste Qui-quadrado de Pearson (p<0,05). 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

3.1 Comparação da informação nutricional  

 

Após realizar a comparação nutricional entre os alimentos das categorias 1, 2, 3 e 4, 

verificou-se, no grupo I, que as médias de valor energético da categoria 4 apresentaram valores 

significativamente menores em comparação às categorias 1 e 3. Em relação às categorias 2 e 4, 

verificou-se que as médias de carboidratos apresentaram valores significativamente menores e 

as médias de proteína mostraram valores significativamente maiores quando comparados com 

a categoria 1. Ainda, a categoria 4 apresentou médias de carboidratos significativamente 

menores (51,3g) em relação à categoria 3 (65,6g) (tabela 4). 

No que se refere às médias de gordura saturada, a categoria 3 exibiu valores 

significativamente menores (1,9g) em comparação à categoria 1 (3,9g). Já as medianas de 

fibras, as categorias 2, 3 e 4 apresentaram valores significativamente maiores em comparação 

à categoria 1. Por fim, as médias de sódio, das categorias 2 e 3, mostraram valores 

significativamente menores em comparação à categoria 1 (tabela 4).  
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Tabela 4 – Comparação entre a informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais com termo integral e/ou expressões análogas e alimentos similares sem o termo e/ou sem expressões análogas segundo o grupo I 

da RDC nº 359/2003. Florianópolis, Santa Catarina, Brasil, 2013. 

 Grupo I1 (n = 578) 

Categoria 1: 

alimentos similares 

(n = 444) 

Categoria 2: 

alimentos com termo 

integral  

(n = 87) 

Categoria 3: 

alimentos com expressões 

análogas do termo 

(n = 25) 

Categoria 4: 

alimentos com termo integral 

concomitante com expressões 

análogas do termo 

(n = 22) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2)  

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Valor energético (g)a 
377,1 

(61,9) 

358,7 

(83,2) 

385,9 

(46,3) 

332,5c, d 

(104,4) 

Carboidrato (g)a 
65,3 

(13,0) 

58,4c 

(14,3) 

65,6 

(20,3) 

51,3c, d 

(16,2) 

Proteína (g)a 
8,3 

(3,1) 

9,3c 

(2,3) 

9,1 

(2,9) 

10,2c 

(3,1) 

Gordura total (g)a 
9,3 

(7,9) 

9,8 

(5,3) 

7,0 

(3,7) 

9,6 

(6,8) 

Gordura saturada (g)a 
3,9 

(3,7) 

2,9 

(2,3) 

1,9c 

(1,7) 

2,6 

(2,0) 

Gordura trans (g)b 
0 

(0,0) 

0 

(0,0) 

0 

(0,0) 

0 

(0,0) 

Fibra (g)b 
2,6 

(2,0 – 4,0) 

6,0e 

(4,4 – 8,3) 

8,3e 

(5,0 – 9,0) 

6,2e 

(5,0 – 7,7) 

Sódio (mg)a 
520,5 

(513,9) 

333,4c 

(217,6) 

  195,8c 

(191,6) 

411,3 

(290,5) 
1 Grupo I: Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos, e seus derivados. 

2 IQR: Intervalo interquartil. 

a Variáveis apresentadas em valores de média e desvio padrão. 

b Variáveis apresentadas em valores de mediana e intervalo interquartil (IQR). 

c Diferença significativa em relação aos alimentos da categoria 1 quando se utilizou o teste ANOVA com o teste post hoc Bonferroni (p<0,05). 

d Diferença significativa em relação aos alimentos da categoria 3 quando se utilizou o teste ANOVA com o teste post hoc Bonferroni (p<0,05). 

e Diferença significativa em relação aos alimentos da categoria 1 quando se utilizou o teste Kruskal-Wallis com o teste post hoc de Dunn (p<0,05). 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 
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Em relação ao grupo VII, as médias dos alimentos da categoria 2 apresentaram valores 

de gorduras totais significativamente menores em relação aos alimentos da categoria 1 (tabela 

5).   

Quando analisadas as médias de fibras, os alimentos das categorias 2 e 4 exibiram 

valores maiores (5,0g e 5,7g, respectivamente) em relação às médias dos alimentos da categoria 

1 (2,5g), sendo esta diferença significativa (tabela 5).
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Tabela 5 – Comparação entre a informação nutricional dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais com termo integral e com termo integral concomitante com expressões análogas e alimentos similares sem o termo ou sem o termo 

e sem expressões análogas segundo o grupo VII da RDC nº 359/2003. Florianópolis, Santa Catarina, Brasil, 2013. 

 Grupo VII1 (n = 426) 

 

Categoria 1: 

alimentos similares 

(n = 404) 

Categoria 2: 

alimentos com termo 

integral  

(n = 11) 

Categoria 4: 

alimentos com termo integral 

concomitante com expressões 

análogas do termo 

(n = 11) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Média ou mediana 

(Desvio padrão ou IQR2) 

Valor energético (g)a 
452,6 

(70,4) 

405,0 

(26,5) 

411,8 

(54,1) 

Carboidrato (g)a 
  62,5 

(10,7) 

60,9 

(7,4) 

56,9 

(12,4) 

Proteína (g)a 
6,4 

(2,0) 

6,4 

(1,1) 

7,6 

(1,4) 

Gordura total (g)a 
19,3 

(6,9) 

14,2c 

(5,1) 

16,9 

(2,1) 

Gordura saturada (g)a 
8,4 

(5,1) 

4,5 

(2,5) 

3,6 

(0,8) 

Gordura trans (g)b 
0 

(0,0) 

0 

(0,0) 

0 

(0,0) 

Fibra (g)a 
2,5 

(1,7) 

5,0c 

(2,9) 

5,7c 

(3,7) 

Sódio (mg)b 
226,7 

(140 – 334,2) 

266,7 

(256,7 – 720) 

293,3  

(206,3 – 343,3) 
1 Grupo VII: Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras. 

2 IQR: Intervalo interquartil. 

a Variáveis apresentadas em valores de média e desvio padrão.  

b Variáveis apresentadas em valores de mediana e intervalo interquartil (IQR). 

c Diferença significativa em relação aos alimentos da categoria 1 quando se utilizou o teste ANOVA com o teste post hoc Bonferroni (p<0,05). 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 
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3.2 Análise da presença de cereais integrais na lista de ingredientes 

 

A figura 1 mostra que, em relação aos alimentos da categoria 2 do grupo I, 47,1% 

(n=41) utilizaram algum cereal integral como principal ingrediente, por exemplo, a farinha de 

trigo integral era o primeiro ingrediente do produto “biscoito integral de gergelim”. Essa 

frequência é ainda menor quando se avaliam os ingredientes posteriores, sendo, 

respectivamente 19,5% (n=17) e 5,8% (n=5) quando o cereal integral aparecia como segundo e 

terceiro ingrediente da lista de ingredientes. Quanto aos alimentos da categoria 3, somente 12% 

(n=3) desses utilizaram algum tipo de cereal integral como segundo ou terceiro ingrediente na 

sua composição. Quando se analisou os alimentos da categoria 4, metade (50%; n=11) utilizava 

algum cereal integral como principal ingrediente. Essa frequência foi um pouco menor (40,9%; 

n=9) quando o cereal integral foi o segundo ingrediente, porém, diminuiu novamente (4,5%; 

n=1) quando o cereal integral esteve presente como terceiro ingrediente na lista de ingredientes. 

Referente aos alimentos do grupo VII, categoria 2, em cerca de 45,5% (n=5) havia a 

notificação de algum cereal integral como principal ingrediente. Desses, 27,3% (n=3) 

utilizaram o cereal integral como segundo ingrediente. Ao se avaliar os alimentos da categoria 

4, 18,2% (n=2) utilizaram algum cereal integral como principal ingrediente, sendo que essa 

frequência foi menor (9,1%; n=1) quando o cereal integral aparecia como segundo ingrediente 

na lista de ingredientes.
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Figura 1 - Posição do cereal integral nos três primeiros ingredientes declarados na lista de 

ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais com termo integral e/ou expressões análogas segundo os grupos I e VII da 

RDC nº 359/2003. Florianópolis, Santa Catarina, Brasil, 2013. 
* Grupo I: Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos, e seus derivados. 

** Grupo VII: Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras. 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 

 

Ao comparar a informação nutricional dos alimentos da categoria 2, do grupo I, entre 

os produtos que apresentavam algum cereal integral como 1º ingrediente, 2º ingrediente ou 3º 

ingrediente, os dados não mostrados indicam que os alimentos que trouxeram cereal integral 

como terceiro ingrediente possuíam medianas de fibras menores (4,2g) quando comparados 

com os alimentos que possuíam cereal integral como 1º ingrediente (6,3g) e 2º ingrediente 

(5,6g), sendo essa diferença significativa (p=0,023). Quanto ao sódio, as médias dos alimentos 

que declararam algum cereal integral como 2º e 3º ingrediente foram significativamente 

maiores em relação aos alimentos com cereal integral como principal ingrediente (p<0,001). 

Quando comparado somente os alimentos que trouxeram cereal integral como 3º ingrediente, 

as médias de sódio também foram maiores (607,8mg) em relação aos alimentos em que o cereal 

integral foi declarado como 2º ingrediente (389,6mg), sendo essa diferença significativa 

(p<0,001). 

No que se refere aos alimentos da categoria 4, do grupo I, os dados não mostrados 

apontam que os alimentos que apresentam algum cereal integral como 2º ingrediente 

apresentaram médias de valor energético, gordura total e gordura saturada significativamente 
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maiores quando comparados com os alimentos que trouxeram o cereal integral como principal 

ingrediente (p=0,013, p=0,005 e p=0,035, respectivamente). Em relação às fibras, verificou-se 

que quando comparados os alimentos com cereal integral declarado como 2º ingrediente com 

aqueles que possuíam algum cereal integral como principal ingrediente, os primeiros 

apresentaram mediana menor de fibras (5,0g e 7,2g, respectivamente) e esta diferença foi 

significativa (p=0,028).  

Os alimentos da categoria 3 do grupo I foram excluídos deste tipo de análise por não 

conterem cereal integral declarado como ingrediente principal. Além disso, os alimentos da 

categoria 2 do grupo VII também foram excluídos por não conterem algum cereal integral como 

3º ingrediente, bem como os alimentos da categoria 4 não continham cereal integral na segunda 

posição da lista de ingredientes.  

 

4. Discussão   

De nosso conhecimento, a presente pesquisa é a primeira que avaliou a qualidade 

nutricional de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais que apresentam o termo integral e/ou expressões análogas nos seus painéis 

frontais dos rótulos.  

Os achados mostram que 15,6% dos alimentos processados e ultraprocessados 

formulados à base de cereais e pseudocereais possuíam o termo integral e/ou expressões 

análogas nos painéis frontais dos rótulos. Estudos feitos na Austrália, Canadá e Estados Unidos, 

que analisaram rótulos de pães, produtos de cereais ou de panificação, encontraram, (29%, 21% 

e 20,7%, respectivamente), de alimentos que traziam referência a cereais integrais, selo de 

cereais integrais ou cumpriam os requisitos para fazer uma alegação de cereais integrais no 

painel frontal de suas embalagens (GRAFENAUER; CURTAIN, 2018; MOZAFFARIAN et 

al., 2013; SUMANAC; MENDELSON; TARASUK, 2013).  

A semelhança dos resultados citados acima pode ser devido à falta de regulamentação 

dos alimentos à base de cereais integrais, principalmente na Austrália, Brasil e Canadá 

(BRASIL, 2018; FOSTER et al., 2020; GRAFENAUER; CURTAIN, 2018; SUMANAC; 

MENDELSON; TARASUK, 2013). Dessa maneira, a indústria de alimentos pode utilizar este 

tipo de informação como ferramenta de marketing no rótulo. Ainda, estudos relatam que, devido 

ao pouco conhecimento dos consumidores em relação aos cereais integrais, eles podem ter 

dificuldade em identificar produtos à base desses, dependendo para isso da rotulagem dos 

alimentos. À vista disso, o emprego de uma rotulagem clara para esses produtos pode ser útil 
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para o consumidor no momento da compra (FOSTER et al., 2020; GRAFENAUER; 

CURTAIN, 2018; SUMANAC; MENDELSON; TARASUK, 2013). 

Ainda, a presente pesquisa encontrou falta de padronização nas expressões análogas 

do termo integral utilizadas nos painéis frontais dos rótulos. Esse achado evidencia a 

necessidade de regulamentar a rotulagem destes produtos para que as informações fornecidas 

sejam claras e padronizadas, e que não confundam ainda mais o consumidor, como previsto na 

legislação. 

Croisier e colaboradores (2021), ao compararem cereais matinais disponíveis à venda 

em supermercados da Austrália entre os anos de 2013 a 2020, destacaram um crescimento, de 

duas vezes, em relação à variedade e número de produtos de cereais integrais disponíveis nas 

prateleiras. Além disso, houve aumento no uso de alegações relacionadas à fibra alimentar e 

cereais integrais. Os autores ressaltam que isso pode ser reflexo de tendências de consumo 

referentes à saúde e nas prioridades para reformulações de produtos oriundas da parceria 

voluntária entre governo e indústrias de alimentos para estimular a alimentação saudável. 

Os achados da presente pesquisa, referente aos alimentos com termo integral, são 

similares aos resultados de um estudo australiano, que ao analisar 1707 rótulos de cereais 

matinais e comparar as informações nutricionais entre alimentos feitos com cereais integrais 

com produtos de cereais não integrais, encontrou que os alimentos com cereais integrais 

obtiveram valores significativamente maiores em proteínas, gordura total e fibra alimentar e 

menores em carboidratos, açúcares e sódio (CROISIER et al., 2021).  

Ainda, em relação aos alimentos do grupo I, classificados nas categorias 1 e 4, 

apresentaram excesso de sódio1 conforme análise a partir do modelo de perfil nutricional da 

Organização Pan-Americana da Saúde (OPAS) (OPAS, 2016). Vale destacar que os alimentos 

analisados foram classificados como processados e ultraprocessados, nos quais a atual versão 

do GAPB recomenda que o consumo seja limitado e/ou evitado. Também, sugere-se que haja 

preferência para os alimentos in natura ou minimamente processados, visto que são a base de 

uma alimentação nutricionalmente balanceada (BRASIL, 2014). Logo, pode-se perceber que 

esses alimentos, como pães integrais e biscoitos salgados integrais, não apresentaram melhor 

qualidade nutricional quando comparados com os alimentos similares. 

 
1 Segundo o modelo da OPAS, os alimentos apresentam excesso de sódio, se a razão entre a quantidade de sódio  

  (mg) em determinada quantidade do produto e o valor energético (kcal) for igual a 1:1 ou maior (OPAS, 2016).  

  Logo, encontrou-se as razões de 1,38 e 1,24 para os alimentos das categorias 1 e 4, respectivamente.  
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Apesar de os alimentos do grupo VII com o termo integral apresentarem 

significativamente menores médias de gordura total em comparação aos alimentos similares, 

quando analisou-se segundo o modelo de perfil nutricional da OPAS, as três categorias dos 

alimentos analisados continham excesso de gordura total2 (OPAS, 2016). Os alimentos da 

categoria 1 e 2 também apresentaram excesso de gordura saturada3. Logo, alimentos com alto 

teor de gordura são característicos, principalmente, de alimentos ultraprocessados, sendo que 

seu consumo pode ser um dos fatores para contribuir para o desenvolvimento de Doenças 

Crônicas Não Transmissíveis (DCNT) (BRASIL, 2020a; CLARO et al., 2016; LOUZADA et 

al., 2015b; MONTEIRO et al., 2016). Com isso, pode-se perceber que esses alimentos, como 

bolos integrais e cookies integrais, por exemplo, não apresentaram melhor qualidade nutricional 

quando comparados com os alimentos similares. 

Foram encontrados valores significativamente maiores de fibra nos alimentos com o 

termo integral e/ou expressões análogas quando comparados com alimentos similares. 

Corroborando com esses achados, os estudos de Mozaffarian e colaboradores (2013) e 

Sumanac, Mendelson e Tarasuk (2013), ao compararem produtos que tinham alegações ou selos 

referentes a cereais integrais com alimentos que não possuíam essas alegações, também 

encontraram maiores valores de fibras. No entanto, apesar desse resultado ser esperado, deve 

ser analisado com cuidado. A análise do teor de fibras no produto não é alternativa fidedigna 

para avaliação dos produtos como integrais, uma vez que podem ser adicionadas fibras de outras 

origens, o que contribuiria para aumentar o teor de fibras, mas não caracterizaria o alimento 

como de fato integral (BRASIL, 2018). À vista disso, alimentos feitos com farinha de trigo 

refinada e fibra adicionada não terão os mesmos teores de vitaminas, minerais e fitoquímicos 

que estão presentes nos cereais integrais, visto que o refinamento pode causar perdas 

significativas desses nutrientes devido à abstração de qualquer parte do cereal (AUSTRALIA, 

2015, 2020; EUROPEAN COMMISSION, 2020; OGHBAEI; PRAKASH, 2016; SWEDEN, 

2015; TAN; WU; ZHAI, 2020). 

 
2 De acordo com o modelo da OPAS, os alimentos apresentam excesso de gorduras totais, se em determinada  

  quantidade do produto a quantidade de energia (kcal) proveniente de gorduras totais (gramas de gorduras totais  

  x 9 kcal) for igual a 30% ou mais do valor energético total (kcal). Com isso, os alimentos da categoria 1  

  possuíam uma quantidade de 38,4% de gorduras totais, enquanto os alimentos das categorias 2 e 4, 31,6% e  

  36,9%, respectivamente. 
3 Para o cálculo de excesso de gorduras saturadas, se em determinada quantidade do produto a quantidade de  

  energia (kcal) proveniente de gorduras saturadas (gramas de gorduras saturadas x 9 kcal) for igual a 10% ou  

  mais do valor energético total (kcal) (OPAS, 2016). Assim, os alimentos da categoria 1 apresentaram 16,7% de    

  gorduras saturadas e os da categoria 2, 10%.  
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Em uma pesquisa estadunidense, cujo objetivo foi determinar critérios de identificação 

para auxiliar na seleção de produtos de cereais integrais, os autores identificaram que o uso de 

várias informações disponíveis ou recomendadas em embalagens e listas de ingredientes. Entre 

essas informações destacam-se selo de grãos integrais, cereais integrais como primeiro 

ingrediente ou em qualquer posição e sem açúcares adicionados presentes nas três primeiras 

posições da lista de ingredientes. Para os autores, estas informações podem ser confusas tanto 

para os consumidores quanto para organizações (MOZAFFARIAN et al., 2013). Nesse sentido, 

a OMS preconiza, por meio da Estratégia Global para Promoção da Alimentação Saudável, 

Atividade Física e Saúde, que os consumidores têm o direito de receber uma informação 

padronizada e compreensível sobre o conteúdo dos alimentos e que lhes permita adotar decisões 

saudáveis (WHO, 2004). 

No Brasil, mesmo não havendo definições regulamentadas em vigor para alimento 

integral, muitos fabricantes utilizam o termo integral na rotulagem de seus produtos como forma 

de associá-los aos benefícios à saúde (BRASIL, 2018). Atualmente, para o consumidor saber 

se há cereais integrais na composição do alimento, é necessário consultar a lista de ingredientes, 

onde os ingredientes estão declarados em ordem decrescente, conforme a legislação brasileira 

de rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2002).  

Semelhante aos achados da presente pesquisa, o estudo de Mozaffarian e 

colaboradores (2013), ao analisar os rótulos de produtos de cereais, como pães, bolinhos, barras 

de cereais e biscoitos (n=545), encontrou que 40% dos alimentos declararam algum cereal 

integral como primeiro item da lista de ingredientes e 54,3% possuíam cereal integral declarado 

em qualquer posição da lista de ingredientes. Assim como, em uma pesquisa canadense, que 

avaliou 436 rótulos de pães embalados, constatou-se que 65% dos produtos continham pelo 

menos um ingrediente de cereal integral e 24% continham um ingrediente de cereal integral na 

primeira posição da lista de ingredientes (SUMANAC; MENDELSON; TARASUK, 2013). 

Dito isto, pode-se perceber que, em geral, quando analisadas as listas de ingredientes, existe um 

baixo uso de cereais integrais na fabricação de produtos que trazem o termo integral ou 

expressões análogas em seus painéis frontais. Logo, o consumidor pode estar sendo induzido 

ao engano quanto às características da composição desses produtos. 

Ainda, os resultados identificados na presente pesquisa vão de encontro com os 

achados obtidos em estudos feitos pela Associação Brasileira de Defesa do Consumidor 

(PROTESTE) e pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), onde ao analisar 

sete marcas de pães e quatorze de biscoitos integrais, verificou-se que quatro marcas de pães 



102 

 

 

apresentaram maior quantidade de farinha de trigo refinada em comparação à integral e apenas 

três pães dos produtos avaliados continham farinha de trigo integral ou cereal como principal 

ingrediente; seis biscoitos continham mais farinha refinada do que integral e cinco sequer 

tinham farinha integral ou cereais integrais em sua composição (IDEC, 2016, PROTESTE, 

2012). 

A limitação observada neste estudo corresponde à coleta de dados ter ocorrido somente 

em um supermercado. No entanto, esse foi selecionado de forma intencional por representar 

uma rede pertencente a uma das dez maiores redes de supermercados do Brasil e, assim, grande 

parte dos produtos comercializados serem de marcas nacionalmente conhecidas e distribuídas 

no país. Além disso, este foi o terceiro estudo do tipo censo de rótulos realizado pelo grupo de 

pesquisa no Brasil, objetivando analisar diferentes aspectos dos rótulos de alimentos 

industrializados disponíveis à venda. 

 

5. Conclusão 

 

Quando comparada a informação nutricional dos alimentos industrializados com o 

termo integral e/ou expressões análogas e os alimentos similares sem esses termos, verificou-

se que, no grupo I (Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos, e seus 

derivados), houve diferenças significativas no valor energético e nos teores de nutrientes como 

carboidrato, proteína, gordura saturada, fibra e sódio. No grupo VII (Açúcares e produtos com 

energia proveniente de carboidratos e gorduras), somente houve diferenças significativas nas 

médias de gordura total e fibras. No entanto, os alimentos do grupo I apresentaram valores 

excessivos para sódio, enquanto os do grupo VII, teores excessivos de gordura total e saturada. 

Ainda, quando se analisou a posição do cereal integral na lista de ingredientes, pode-

se perceber que, em geral, metade dos alimentos, nas três categorias, não possuíam cereal 

integral como o principal ingrediente do produto. Essa frequência foi ainda menor quando se 

avaliou os ingredientes posteriores da lista. 

Neste cenário, pode-se reforçar que existe assimetria de informações relacionadas aos 

alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais comercializados que utilizam em seus 

painéis frontais o termo integral ou expressões análogas. As informações disponíveis que 

caracterizam estes alimentos integrais podem não se apresentar de forma clara ao consumidor, 

o que dificulta a realização de escolhas alimentares mais informadas sobre os alimentos 

comercializados.  
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Espera-se que os resultados da presente pesquisa possam contribuir para o 

fortalecimento de políticas públicas voltadas à regulamentação da rotulagem no Brasil, com 

enfoque na regulamentação de alimentos integrais, por meio da análise da qualidade das 

informações nos rótulos. Estudos futuros são necessários para verificar a qualidade nutricional 

dos alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais entre diferentes graus de 

processamento, a fim de analisar se a indústria se utiliza do termo integral como estratégia de 

marketing. 
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Material suplementar 

 

Figura 2 – Árvore decisória para identificar o termo integral e expressões análogas do termo 

no painel frontal dos rótulos dos alimentos processados e ultraprocessados formulados à base 

de cereais e pseudocereais 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Elaborado pela autora (2022) 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A necessidade de realização desta pesquisa partiu da preocupação com o uso do termo 

integral em rótulos de alimentos processados e ultraprocessados formulados à base de cereais e 

pseudocereais comercializados em supermercados. Considerando ainda que o uso do termo 

integral ou outras expressões análogas pode ser percebido pelos consumidores como uma 

indicação de que o alimento tenha qualidade nutricional superior, sendo mais saudável em 

comparação aos outros similares.  

Com relação aos alimentos analisados neste estudo, foi possível verificar que, de modo 

geral, os produtos, como pães e cereais matinais, que apresentaram termo integral e/ou 

expressões análogas nos painéis frontais, demonstraram diferenças significativas nos teores de 

valor energético, carboidrato, proteína, gordura saturada, fibra e sódio em relação aos alimentos 

similares. No que se refere a produtos como bolos integrais e biscoitos integrais, esses 

apresentaram somente diferenças significativas para gordura total e fibras. Apesar dessa 

diferença, os alimentos continham valores excessivos de gordura total e saturada.  

Por meio da análise das listas de ingredientes dos alimentos que apresentavam termo 

integral e/ou expressões análogas, verificou-se que metade não possuíam cereal integral como 

o principal ingrediente do produto. Logo, pode-se perceber que os alimentos de ambos os 

grupos analisados, como pães integrais, biscoitos integrais e bolos integrais, não apresentaram 

melhor qualidade nutricional quando comparados com os alimentos similares. Assim, há a 

possibilidade de que a indústria de alimentos utilize o termo integral ou expressões análogas 

como estratégia de marketing, diante da reconhecida busca, por uma parcela da população, de 

alimentos que tragam benefícios à saúde.  

Os resultados desta pesquisa podem auxiliar nas discussões sobre rotulagem 

promovidas pela ANVISA, visto que os achados podem fortalecer os debates sobre a avaliação 

da implementação da legislação de rotulagem de alimentos contendo cereais, recentemente 

aprovada no Brasil. À vista disso, os resultados podem contribuir, principalmente, na discussão 

sobre a porcentagem mínima de cereais integrais na composição dos alimentos e na inclusão do 

critério de cereais integrais como ingredientes principais. 

Além disso, destaca-se a importância da leitura dos rótulos de alimentos pelos 

consumidores. Enquanto a legislação sobre os requisitos de composição e rotulagem dos 

alimentos contendo cereais não está em vigor, as informações contidas no rótulo, especialmente 

a lista de ingredientes, torna-se um importante aliado no momento da compra. A correta leitura 
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do rótulo e a clara interpretação das informações podem ajudar o consumidor a fazer melhores 

escolhas alimentares.  

Um entrave encontrado, na coleta de dados da presente pesquisa, foi a falta de 

padronização nas nomenclaturas similares utilizadas que designam o termo integral nos painéis 

frontais dos rótulos. Esse achado evidencia a necessidade de regulamentar a rotulagem dos 

alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais para que as informações fornecidas 

sejam claras e padronizadas, como previsto na legislação. 

Uma limitação considerada foi a coleta de dados ter sido realizada em apenas um 

supermercado. No entanto, para minimizar isso, o local foi selecionado de forma intencional 

por representar uma rede pertencente a uma das dez maiores redes de supermercados brasileiras 

e, assim, grande parte dos produtos comercializados serem de marcas nacionalmente 

conhecidas e distribuídas no país. Além disso, este é o terceiro estudo do tipo censo realizado 

no Brasil pelo NUPPRE, sendo que, desde 2006, o grupo de pesquisa investiga diferentes 

aspectos dos rótulos de alimentos industrializados disponíveis à venda.  

Estudos futuros são necessários para compreender a qualidade nutricional dos 

alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais, por exemplo a análise por grau de 

processamento. Ainda, destaca-se a necessidade de investigação do entendimento ou percepção 

dos consumidores em relação a esses alimentos, a variedade de termos que designam um 

alimento como integral. Além disso, como proposta de continuidade, recomenda-se a realização 

de pesquisas que comparem os alimentos analisados neste estudo com novos produtos 

comercializados, uma vez que, desde a coleta de dados realizada, a indústria pode ter 

reformulado ou adicionado mais alimentos à venda. Também, sugere-se a análise de possíveis 

inclusões de fibra adicionada nos alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais, já 

que esses alimentos podem ser vistos pelos consumidores como fontes naturais de fibras. 

Por fim, espera-se que os resultados desta pesquisa possam ser utilizados como 

embasamento teórico para profissionais de saúde, principalmente da área de nutrição, e para a 

população, com o objetivo de estimular escolhas alimentares mais informadas e, como 

expectativa, escolhas mais saudáveis.
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Renata Carvalho de; PROENÇA, Rossana Pacheco da Costa; FIATES, Giovanna Medeiros 

Rataichesck. Comparison of the nutritional content of products, with and without nutrient 

claims, targeted at children in Brazil. British Journal of Nutrition, [s.l.], v. 115, n. 11, p. 

2047-2056, 04 abr. 2016a.  

 

RODRIGUES, Vanessa Mello; RAYNER, Mike; FERNANDES, Ana Carolina; OLIVEIRA, 
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APÊNDICE A – NOTA DE IMPRENSA 

 

AVALIAÇÃO DA QUALIDADE NUTRICIONAL E DO USO DO TERMO INTEGRAL 

NOS RÓTULOS DE ALIMENTOS PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS 

FORMULADOS À BASE DE CEREAIS E PSEUDOCEREAIS 

 

Esta pesquisa foi realizada no Programa de Pós-Graduação em Nutrição (PPGN), no 

âmbito do Núcleo de Pesquisa de Nutrição em Produção de Refeições (NUPPRE) da 

Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O estudo é resultado da dissertação de 

mestrado defendida por Érika Arcaro Bez Batti, em dezembro de 2021, sob orientação da 

professora Paula Lazzarin Uggioni, coorientação da professora Amanda Bagolin do 

Nascimento e em parceria com a professora Ana Paula Gines Geraldo. O estudo foi apoiado 

pelo Programa de Bolsas Universitárias de Santa Catarina (UNIEDU) por meio da concessão 

de bolsa de mestrado à aluna. 

A dissertação está inserida em um projeto amplo sobre rotulagem de alimentos 

industrializados no Brasil, que contou com financiamento do Conselho Nacional de 

Desenvolvimento Científico e Tecnológico (CNPq) em parceria com a Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (ANVISA) e da Organização Panamericana de saúde (OPAS). 

Em vários países, a busca por alimentos que tragam benefícios à saúde aumentou ao 

longo dos anos. O interesse por alimentos integrais tem papel nessa tendência, visto que esses 

alimentos são universalmente recomendados como parte de uma dieta saudável, sendo fontes 

de nutrientes, incluindo fibras dietéticas, vitaminas, minerais e fitoquímicos. Assim, o objetivo 

da pesquisa foi analisar a qualidade nutricional dos alimentos industrializados formulados à 

base de cereais e pseudocereais com e sem a presença do termo integral no rótulo.  

Foram analisados os rótulos de alimentos processados e ultraprocessados formulados 

à base de cereais e pseudocereais que estavam disponíveis para venda em um supermercado 

pertencente a uma das dez maiores redes de supermercados do Brasil. Os alimentos 

participantes da pesquisa foram divididos segundo grupos e subgrupos propostos pela 

legislação brasileira de rotulagem nutricional, a Resolução de Diretoria Colegiada (RDC) nº 

359 de 2003, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). 

Foram avaliados 1004 alimentos industrializados formulados à base de cereais e 

pseudocereais, como pães, biscoitos, bolos integrais, panetones, entre outros, ofertados como 

integrais ou refinados. Os resultados demonstraram que, nos grupos analisados, os alimentos 
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integrais não apresentaram qualidade nutricional superior em relação aos alimentos refinados. 

Além de apresentarem excessos de gordura total, saturada e sódio. 

Ainda, pode-se perceber que, em geral, metade dos alimentos integrais analisados não 

possuíam cereal integral declarado como primeiro ingrediente, sendo essa frequência ainda 

menor quando se avaliou os ingredientes posteriores da lista de ingredientes. Lembrando que, 

conforme a legislação de alimentos embalados, os ingredientes dos alimentos devem ser 

descritos em ordem decrescente na lista de ingredientes. 

Encontrou-se, com frequência, o uso de nomenclaturas similares que designam o termo 

integral, como, por exemplo, “feito com cereal integral” e “cereal integral”. Essa descoberta 

demonstra a falta de padronização nos rótulos dos alimentos integrais e evidencia a necessidade 

de regulamentar a rotulagem destes produtos para que as informações fornecidas sejam claras 

e padronizadas e, assim, permita ao consumidor a realização de escolhas alimentares mais 

informadas sobre os alimentos comercializados. Ainda, pode-se afirmar que existe assimetria 

de informações relacionadas aos alimentos formulados à base de cereais e pseudocereais 

comercializados que utilizam em seus painéis frontais o termo integral ou suas expressões 

análogas.  

Neste contexto, os consumidores podem não ter acesso a informações suficientes e 

fidedignas sobre o que é um produto integral, uma vez que no Brasil, não existe legislação, em 

vigor, que estabeleça critérios quantitativos ou qualitativos para identificar ou caracterizar um 

produto como integral. À vista disso, a ANVISA publicou, no dia 15 de abril de 2021, a RDC 

nº 493, que dispõe que os alimentos contendo cereais serão considerados integrais quando os 

produtos contiverem, no mínimo, 30% de ingredientes integrais; e a quantidade dos 

ingredientes integrais for superior à quantidade dos ingredientes refinados. No entanto, essa 

legislação entrará em vigor no país somente em 22 de abril de 2022.  

Por fim, espera-se que os resultados desta pesquisa possam ser utilizados como 

embasamento teórico para profissionais de saúde, principalmente da área de nutrição, e para a 

população, com o objetivo de estimular escolhas alimentares mais informadas e, como 

expectativa, escolhas mais saudáveis. Ainda, almeja-se que este estudo possa contribuir para o 

fortalecimento de políticas públicas voltadas à regulamentação da rotulagem no país, com 

enfoque na regulamentação de alimentos integrais. 

Contatos: Érika Arcaro Bez Batti (ebezbatti@gmail.com), Paula Lazzarin Uggioni 

(paula.uggioni@ufsc.br), Amanda Bagolin do Nascimento (amanda.bagolin@ufsc.br) e Ana 

Paula Gines Geraldo (ana.paula.geraldo@ufsc.br).  

mailto:ebezbatti@gmail.com
mailto:paula.uggioni@ufsc.br
mailto:amanda.bagolin@ufsc.br
mailto:ana.paula.geraldo@ufsc.br
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ANEXO A – SUBGRUPOS SEGUNDO A RDC Nº 359/2003 

 

Quadro 12 – Lista de grupos e subgrupos de alimentos de acordo com a RDC nº 359/2003 

(continua) 

Grupo I - Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos e seus 

derivados 

Subgrupos 

Amidos e féculas 

Arroz cru 

Aveia em flocos sem outros ingredientes 

Barra de cereais com até 10% de gordura 

Batata, mandioca e outros tubérculos, cozidos em água, embalados à vácuo 

Batata e mandioca pré-frita congelada 

Produtos à base de tubérculos e cereais pré-fritos e ou congelados 

Biscoito salgados, integrais e grissines 

Bolos, todos os tipos sem recheio 

Canjica (grão cru) 

Cereal matinal pesando até 45g por xícara - leves 

Cereal matinal pesando mais do que 45 g por xícara 

Cereais integrais crus 

Farinhas de cereais e tubérculos, todos os tipos 

Farelo de cereais e germe de trigo 

Farinha láctea 

Farofa pronta 

Massa alimentícia seca 

Massa desidratada com recheio 

Massas frescas com e sem recheios 

Pães embalados fatiados ou não, com ou sem recheio 

Pães embalados de consumo individual, chipa paraguaia 

Pão doce sem frutas 

Pão croissant, outros produtos de panificação, salgados ou doces sem recheio 

Pão de batata, pão de queijo e outros resfriados e congelados com recheio e massas para pães 

Pão de batata, pão de queijo e outros resfriados e congelados sem recheio, chipa paraguaia 

Pipoca 

Torradas 

Tofu 

Trigo para kibe e proteína texturizada de soja 

Leguminosas secas, todas 

Pós para preparar flans e sobremesas 

Sagu 

Massas para pastéis e panquecas 
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Quadro 12 – Lista de grupos e subgrupos de alimentos de acordo com a RDC nº 359/2003 

(continuação) 

Grupo I - Produtos de panificação, cereais, leguminosas, raízes e tubérculos e seus 

derivados 

Subgrupos 

Massa para tortas salgadas 

Massa para pizza 

Farinha de rosca 

Preparações à base de soja tipo: milanesa almôndegas e hambúrguer 

Mistura para sopa paraguaia y chipaguazú 

Pré-mistura para preparar bori-bori 

Pré-mistura para preparar chipa paraguaia e mbeyu e outros pães 

Preparado desidratados para purês de tubérculos 

Pós para preparar bolos e tortas 

Grupo II - Verduras, hortaliças e conservas vegetais 

Subgrupos 

Concentrado de vegetais triplo (extrato) 

Concentrado de vegetais 

Purê ou polpa de vegetais, incluindo tomate 

Molho de tomate ou à base de tomate e outros vegetais 

Picles e alcaparras 

Sucos de vegetais, frutas e sojas 

Vegetais desidratados em conserva (tomate seco) 

Vegetais desidratados para sopa 

Vegetais desidratados para purê 

Vegetais em conserva (alcachofra, aspargo, cogumelos, pimentão, pepino e palmito) em 

salmoura, vinagre e azeite 

Jardineira e outras conservas de vegetais e legumes (cenouras, ervilhas, milho, tomate 

pelado) 

Vegetais empanados 

Grupo III - Frutas, sucos, néctares e refrescos de frutas 

Subgrupos 

Polpa de frutas para refresco, sucos concentrados de frutas e desidratados 

Polpa de frutas para sobremesas 

Suco, néctar e bebidas de frutas 

Frutas desidratadas (peras, pêssegos, abacaxi, ameixas, partes comestíveis) 

Uva passa 

Fruta em conserva, incluindo salada de frutas 

Grupo IV – Leite e derivados 

Subgrupos 

Bebida láctea 

Leites fermentados, iogurte, todos os tipos 

Leite fluido, todos os tipos 

Leite evaporado 

Queijo ralado 

Queijo cottage, ricota desnatado, queijo minas, requeijão desnatado e petit-suisse 

Outros queijos (ricota, semiduros, branco, requeijão, queijo cremoso, fundidos e em pasta)  

Leite em pó 

Sobremesas lácteas 
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Quadro 12 – Lista de grupos e subgrupos de alimentos de acordo com a RDC nº 359/2003 

(continuação) 

Grupo IV – Leite e derivados 

Subgrupos 

Pós para preparar sobremesas lácteas 

Pós para preparar sorvetes 

Grupo V – Carnes e ovos 

Subgrupos 

Almôndegas à base de carnes 

Anchovas em conserva 

Apresuntado e Corned Beef 

Atum, sardinha, pescado, mariscos, outros peixes em conserva com ou sem molhos 

Caviar 

Charque 

Hambúrguer à base de carnes 

Linguiça, salsicha, todos os tipos 

Kani-kama 

Preparações de carnes temperadas, defumadas, cozidas ou não 

Preparações de carnes com farinhas ou empanadas 

Embutidos, fiambre e presunto 

Peito de peru, blanquet 

Patês (presunto, fígado e bacon, etc..) 

Ovo 

Grupo VI – Óleos, gorduras e sementes oleaginosas 

Subgrupos 

Óleos vegetais, todos os tipos 

Azeitona 

Bacon em pedaços - defumado ou fresco 

Banha e gorduras animais 

Gordura vegetal 

Maionese e molhos à base de maionese 

Manteiga, margarina e similares 

Molhos para saladas à base de óleo (todos os tipos) 

Chantilly 

Creme de leite 

Leite de coco 

Coco ralado 

Sementes oleaginosas (misturadas, cortadas, picadas, inteiras) 

Grupo VII - Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras 

Subgrupos 

Açúcar, todos os tipos 

Achocolatado em pó, pós com base de cacau, chocolate em pó e cacau em pó 

Doces em corte (goiaba, marmelo, figo, batata, etc.) 

Doces em pasta (abóbora, goiaba, leite, banana, mocotó) 

Geleias diversas 

Glucose de milho, mel, melado, cobertura de frutas, leite condensado e outros xaropes (cassis, 

groselha, framboesa, amora, guaraná, etc.) 

Pó para gelatina 



142 

 

 

Quadro 12 – Lista de grupos e subgrupos de alimentos de acordo com a RDC nº 359/2003 

(conclusão) 

Grupo VII - Açúcares e produtos com energia proveniente de carboidratos e gorduras 

Subgrupos 

Sobremesa de gelatina pronta 

Frutas inteiras em conserva para adornos (cereja marasquino, framboesa) 

Balas, pirulitos e pastilhas 

Goma de mascar 

Chocolates, bombons e similares 

Confeitos de chocolate e drageados em geral 

Sorvetes de massa 

Sorvetes individuais 

Barra de cereais com mais de 10% de gorduras, torrones, pé de moleque e paçoca 

Bebidas não alcoólicas, carbonatadas ou não (chás, bebidas à base de soja e refrigerantes) 

Pós para preparo de refresco 

Biscoito doce, com ou sem recheio 

Brownies e alfajores 

Frutas cristalizadas 

Panetone 

Bolo com frutas 

Bolos e similares com recheio e/ou cobertura 

Pão croissant, produtos de panificação, salgados ou doces com recheio e ou cobertura 

Snacks à base de cereais e farinhas para petisco 

Mistura para preparo de docinho, cobertura para bolos, tortas e sorvetes, etc. 

Grupo VIII - Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados 

Subgrupos 

Caldo (carne, galinha, legumes, etc.) e pós para sopa incluindo (bori-bori, pirá caldo, soyo) 

Catchup e mostarda 

Molhos à base de soja e ou vinagre 

Molhos à base de produtos lácteos ou caldos 

Pós para preparar molhos 

Misso 

Missoshiro 

Extrato de soja 

Pratos preparados prontos e semiprontos não incluídos em outros itens da tabela 

Temperos completos 
Fonte: BRASIL, 2003a 
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