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Resumo

Os primeiros alimentos consumidos, frequentemente transformados a base de
cereais, sao crucial para a programacao metabolica e para o estabelecimento
das preferéncias alimentares, pelo que a sua adequacao nutricional se reveste
de especial importancia. O objetivo deste trabalho foi analisar o perfil
nutricional dos alimentos transformados a base de cereais, disponiveis no
mercado portugués, em comparacao com o preconizado pelos critérios de perfil
nutricional da Organizacao Mundial da Saude (OMS).

Foi feito um levantamento destes alimentos disponiveis no mercado portugués
por meio de uma pesquisa online em paginas web das marcas, farmacias e
grandes superficies de retalho e distribuicdo. Foi recolhida informacao sobre a
composicao nutricional, lista de Ingredientes e alegacGes nutricionais e de salde
presentes na embalagem ou pagina web do produto.

Apenas 47,01% dos alimentos disponiveis cumprem todos os critérios de perfil
nutricional da OMS. Se a estes critérios se adicionar a fortificacao em ferro,
apenas 17,1% continuam a cumprir todos os critérios. A alegacao ‘Sem acucares
adicionados’ esta presente em 72% dos alimentos transformados a base de
cereais, apesar de apenas 59,70% dos alimentos analisados nao serem
adicionados de aclUcar nem agente adocantes, pelo que apenas a analise das
alegacoes nao ¢é suficiente para a escolha de um bom alimento transformado a
base de cereais.

Assim, conclui-se que a oferta de alimentos transformados a base de cereais que
sejam nutricionalmente adequados € reduzida em Portugal, e as alegacoes
nutricionais e de salde nem sempre sao rigorosas, pelo que a sua utilizacao

devera ser melhor regulamentada.



Palavras-Chave: Alimentos transformados a base de cereais; Rotulagem

nutricional; Alegacdes nutricionais



Abstract

The first foods consumed by infants, often cereal-based foods, are crucial for
the metabolic programming and for the establishment of food preferences, thus
their nutritional adequacy is utterly important. The aim of this work was to
analyse cereal-based foods targeted at infants and young children, available in
the Portuguese market, in comparison with the World Health Organization's
(WHO) model.

Information regarding nutritional composition, ingredients list, and nutritional
and health claims of cereal-based foods targeted at infants and young children,
was collected online and in store.

Only 47,01% of the analysed food products fulfil all the criterium from the WHO
model. If the fortification in iron is considered, then only 17,1% of the food
products are adequate. The claim ‘Without added sugars’ was found in 72% of
the products, although only 49,70% did actually not contain sugar or sweeteners,
thus the presence of this claim should not suffice, and a careful analysis of the
nutritional composition must be performed.

The number of cereal-based foods targeted at infants and young children
available in the Portuguese market, which present an adequate nutritional
profile is small, and nutritional and health claims are not always very rigorous,
therefore their usage should be more strictly regulated.

Key-Words: Cereal-based food products; Nutritional Labelling; Nutritional

claims.
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Introducéao

Os habitos alimentares do lactente e da crianca pequena tém o potencial de
influenciar a sua programacao metabélica e estado nutricional, assim como o seu
desenvolvimento e crescimento. A Organizacao Mundial da Saude (OMS)
recomenda o aleitamento materno exclusivo até aos 6 meses, uma vez que,
nesta fase, o leite materno permite satisfazer as necessidades do lactente. Ja no
segundo semestre de vida, no periodo de diversificacao alimentar, devem ser
introduzidos outros alimentos, pois as necessidades deixam de ser satisfeitas
apenas com o leite("). Neste periodo, a ingestao de leite, ou formula infantil, vai
sendo progressivamente reduzida e outros alimentos, que vao sendo
introduzidos, tém um contributo incremental para o aporte de energia e
nutrientes, até que a crianca se insere totalmente na alimentacao familiar().

Um dos primeiros alimentos tipicamente introduzidos na alimentacao do
lactente sao os alimentos transformados a base de cereais, vulgo papas de
cereais, fontes de hidratos de carbono e de proteina, assim como de
micronutrientes. Estes alimentos podem ser de preparacao caseira, em que nao
ha quantificacao nem fortificacdo de macro nem micronutrientes, mas em que
se consegue evitar a adicao de agentes adocantes e outros aditivos.
Alternativamente, estes podem ser preparacdes comerciais, que habitualmente
sao classificados em lacteos, se incluirem leite na sua constituicdo, ou nao
lacteos se nao incluirem, podendo ainda ser divididos em linha bioldgica e nao
biologica. Nas versdes comerciais ha um maior controlo das quantidades de
macro e micronutrientes, por quantificacao e fortificacao, nomeadamente de
ferro, no entanto verifica-se frequentemente a adicao de agentes adocantes e

outros aditivos indesejados.



A analise de alimentos transformados a base de cereais destinados ao periodo de
diversificacao alimentar disponiveis noutros paises mostrou que, apesar de
muitos alegarem nao terem acucares adicionados, uma elevada percentagem
tem um elevado teor em acUcar 34, o que podera colocar em risco a saude oral
da crianca desde muito cedo, assim como influenciar as suas preferéncias
alimentares futuras, aumentando a propensao para preferir alimentos doces(.
Esta observacao poderia pender a favor da preparacao caseira destes alimentos,
uma vez que nesse caso, nao havera adicao de agentes adocantes. No entanto,
uma alimentacao com base exclusivamente em preparacdes caseiras, cujas
proporcoes sao muito variaveis, podera dificultar a ingestdo adequada de
nutrientes. Um dos riscos de deficiéncia mais apontado € o de ferro, de elevada
importancia para o desenvolvimento nesta fase do ciclo de vida, em que os
alimentos comerciais sao normalmente fortificados®.

Na linha bioldgica, ha uma maior oferta de alimentos transformados a base de
cereais sem adicao de agentes adocantes, no entanto estes nao sao
normalmente fortificados em minerais, nomeadamente ferro. Dada a falta de
consenso entre os profissionais de salde, no que se refere a pertinéncia do
recurso a alimentos transformados a base de cereais comerciais e, dentro
destes, aos de linha bioldgica, este trabalho propoem-se a analisar o perfil
nutricional dos alimentos transformados a base de cereais para lactentes e
criancas pequenas, disponiveis no mercado portugués, na tentativa de contribuir
para a definicdo de critérios que permitam a identificacdo de alimentos

transformados a base de cereais com um melhor perfil nutricional.



Objetivos

Objetivo Geral: Analisar o perfil nutricional de alimentos transformados a base

de cereais para lactentes e criancas pequenas, disponiveis no mercado
portugueés.

Objetivos Especificos: (i) Analisar comparativamente os perfis nutricionais de

alimentos transformados a base de cereais, lacteos e nao lacteos, das categorias
bioldgicos e nao bioldgicos, a luz do preconizado pela OMS™); (ii) Analisar as
alegacoes nutricionais e de salde presentes, avaliando especificamente a
adequacao das alegacoes relacionadas com a presenca de agentes adocantes;
(iii) Avaliar o efeito da adicao de maltodextrinas ou farinhas hidrolisadas no teor
de acucar destes alimentos; (iv) Contribuir para a definicao de um conjunto de
indicacoes para a identificacao de alimentos transformados a base de cereais

nutricionalmente adequados.

Metodologia

Recolha de dados: Durante o periodo de 1 de fevereiro e 15 de marco de 2022,

foi feito um levantamento de todos os alimentos que se enquadram nas alineas
a) e b) do Artigo 2° do Decreto-Lei n.° 53/2008, disponiveis no mercado
portugués. Incluem-se nestas alineas cereais simples, que estao ou devem ser
reconstituidos com leite ou outros liquidos nutricionalmente adequados, assim
como cereais a que se adicionam alimentos com elevado teor de proteinas, a
reconstituir com agua ou outros liquidos desprovidos de proteinas. Daqui em
diante este conjunto de alimentos sera referido como alimentos transformados a
base de cereais. O levantamento destes alimentos foi feito por meio de uma

pesquisa online em paginas web das marcas, farmacias e grandes superficies de



retalho e distribuicao (Continente, Pingo Doce, Auchan e El Corte Inglés). Foi
também feito o levantamento da oferta disponivel no Lidl e no Mercadona, em
lojas fisicas, uma vez que estas superficies comerciais nao possuem servicos de
venda online. Os alimentos transformados a base de cereais foram classificados
em quatro grupos: Lacteos, Nao Lacteos, Lacteos Biologicos e Nao Lacteos
Biologicos. Para cada um foram registados os seguintes parametros: a) Idade
recomendada para o consumo; b) Forma de venda (pronto a comer, em pd); c)
Lista de Ingredientes; d) Alegacbes nutricionais e de salde presentes na
embalagem ou pagina web do produto e e) Composicao nutricional, de acordo
com a informacao presente na declaracao nutricional.

Tratamento de dados: Para cada alimento transformado a base de cereais foi

identificada a presenca de: agentes adocantes (acucar, frutooligossacarideos,
sumo concentrado de fruta, mel, lactose, sacarose), suplementacao em ferro
(ferro, fumarato ferroso, sulfato de ferro, pirofosfato de ferro), maltodextrinas,
farinhas hidrolisadas, 6leos vegetais, fruta adicionada, incluindo a forma de
adicao (fruta nao especificada, fruta desidratada, flocos de fruta, polpa de
fruta, puré de fruta, fruta em pd). Calculou-se a informacao nutricional para
cada um dos alimentos transformados a base de cereais, apos a sua
reconstituicao - 30 g de farinha em 150 mL de agua ou leite, e de acordo com as
instrucoes encontradas na embalagem do produto. Como referéncia para ‘leite’
usou-se a entrada ‘leite materno’ da Tabela de composicao dos alimentos do
Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge(®).

Foi também calculada para cada alimento transformado a base de cereais, a
percentagem da PRI de ferro (11 mg)™, fornecida por 100 g de alimento em po,

e por 30 g de alimento em po e reconstituido.



Avaliou-se se cada alimento transformado a base de cereais em p6 cumpria os
critérios de perfil nutricional da OMS(") no que se refere a adicao de agentes
adocantes, percentagem de adicao de fruta, teor de sodio, teor de gordura
total, e teor de proteina. Considerando as recomendacdes da proposta de perfil
nutricional da OMS, fez-se uma avaliacao dos alimentos transformados a base de
cereais disponiveis no mercado portugués e calculou-se a percentagem de
alimentos que cumpre cada um dos critérios de perfil nutricional. Seguindo as
recomendacoes da OMS para aplicacao deste modelo de perfil nutricional, os
alimentos transformados a base de cereais prontos a comer nao foram
considerados para esta analise.

Analise Estatistica: Foram calculadas as medianas e os intervalos interquartil de

cada parametro da informacao nutricional, Energia (kcal), Hidratos de Carbono
(g), Acucares (g), Lipidos (g), Lipidos Saturados (g), Proteina (g), e Ferro (mg),
para a totalidade dos alimentos transformados a base de cereais, assim como por
grupos: Lacteos, Nao Lacteos, Lacteos Biologicos e Nao Lacteos Biologicos.

Os graficos de dispersao e os testes estatisticos, foram efetuados com recurso ao
programa informatico Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 28®. Foram
criados graficos de dispersao para ‘Percentagem de Adicao de Fruta’, ‘Teor de
Sal’, ‘Teor de Proteina’, e ‘Teor de Gordura Total’, onde se indicou numa linha
cor-de-laranja o limite maximo indicado pela OMS(. Para as comparacoes
efetuadas entre o teor de aclcar e a presenca de maltodextrinas, farinhas
hidrolisadas, a fortificacao em ferro e a presenca de alegacdao 'Sem acucar
adicionado’, foi testada a normalidade das varias distribuicoes, com recurso aos
testes de Shapiro-Wilk ou Kolmogorov-Smirnov, dependendo das distribuicoes

terem menos de 50 entradas ou pelo menos 50 entradas, respetivamente. Foi



utilizado o teste de Mann-Whitney (IC=95%) para avaliar as diferencas entre

variaveis continuas.

Resultados

Alimentos transformados a base de cereais para lactentes e criancas pequenas

disponiveis no mercado portugués

Dos 136 alimentos transformados a base de cereais para lactentes e criancas
pequenas disponiveis no mercado portugués, 97 (71,3%) sao da linha nao
bioldgicos, enquanto 39 (28,7%) sao da linha bioldgicos. Os alimentos lacteos, ou
seja, que incluem leite na sua constituicao, representam 38,2% (n=52) da
amostra, enquanto 61,8% (n=85) sao nao lacteos (Tabela 1).

A informacao nutricional média por 100 g do conjunto de alimentos analisados,
na sua forma em po, estao apresentados no Anexo A, enquanto a mesma
informacao para os alimentos reconstituidos em agua ou leite, de acordo com as
indicacOes da embalagem se apresenta no Anexo B.

A analise do perfil nutricional a luz das recomendacdes da OMS() é apresentada
na Tabela 2. De uma forma geral, verifica-se que os critérios em que os
alimentos transformados a base de cereais mais falham sao a recomendacao
para a nao adicao de aclcar ou agentes adocantes, e a recomendacao para que o
peso da fruta adicionada nao ultrapasse os 10% do peso total. Apenas 59,70% e
17,91% dos alimentos transformados a base de cereais disponiveis no mercado

portugués cumprem estes critérios, respetivamente (Tabela 2).

Tabela 1. Descricao da amostra de alimentos transformados a base de cereais para lactentes e
criancas pequenos analisados. n - numero de alimentos analisados.



Idade Recomendada

7 Categorias n (%)
4 meses 32 (23,5%)
5 meses 13 (9,6%)
6 meses 76 (55,9%)
8 meses 8 (5,9%)
12 meses 7 (5,1%)

Forma de venda

Categorias n (%)
Em po 134 (98,5%)
Pronto a consumir 2 (1,5%)

Sub-categoria: Lacteo ou Nao Lacteo

Categorias n (%)
Lateo 52 (38,2%)
Nao Lateo 85 (61,8%)

Sub-categoria: Linha Biolégica ou N3o Biolégica

Categorias n (%)
Biologicas 39 (28,7%)
Nao Biologicas 97 (71,3%)

No que se refere aos critérios para manter o teor de sédio abaixo dos 50 mg/100
kcal, o teor de gordura total até aos 4,5 g/ 100 kcal, e o teor de proteina abaixo
dos 5,5 g/100 kcal, os alimentos analisados comportam-se satisfatoriamente,
com 92,54%, 97,01% e 97,01 % dos alimentos analisados a cumprir a
recomendacao, respetivamente. Verificou-se que apenas 47,01% dos alimentos
transformados a base de cereais analisados cumprem todos os critérios (Tabela
2). Graficos de dispersao mostrando a distribuicao dos produtos analisados
relativamente a cada um destes critérios podem ser consultados no Anexo C.

Uma analise por sub-categoria de alimento, mostra que uma maior percentagem
de alimentos de linha biologica cumpre os critérios propostos pela OMS (82,05%).
No que se refere a linha ndo bioldgica, verifica-se que uma maior percentagem
de alimentos transformados a base de cereais lacteos cumpre a totalidade dos
critérios (36,36%, versus 31,37% dos nao lacteos), assim como os critérios
referentes ao teor de fruta adicionada (34,09%), e a auséncia de aclcar ou

agentes adocantes (59,09%) (Tabela 2).



Tabela 2. Nimero e percentagem de alimentos transformados a base de cereais que respeitam cada um dos
critérios da OMS, e o conjunto de critério na sua totalidade, de acordo com a classe em que se incluem. n -
nimero de alimentos analisados; kcal - quilocalorias; g - gramas; mg - miligramas

Lacteo

Lacteo
Biolégico

Sem adigdo de aglicar  <10% do peso em Teor de proteina

Néo Lacteo

Néo Lacteo

Biolégico

ousducorantes utmempiou Lo S e PMEISS0 (D
‘ﬂ.‘l’:f:nf: Rec ;:f::d ada  Total n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
4 meses 9 5 (55,56) 1(11,11) 7(77,78) 9(100) 9(100) 2(22,22)
6 meses 34 20 (58,82) 13 (38,24) 31(91,18) 34 (100) 34 (100) 13 (38,24)
8 meses 1 1(100) 1(100) 1(100) 1(100) 1(100) 1(100)
Total 44 26 (59,09) 15 (34,09) 39 (88,64) 44 (100) 44.(100) 16 (36,36)
4 meses 2 2(100) 0(0) 2 (100) 2(100) 2(100) 2(100)
6 meses 4 3(75) 3(75) 4(100) 4(100) 4(100) 3(75)
Total 6 5(83,33) 3(50) 6 (100) 6 (100) 6(100) 6 (100)
4 meses 12 7 (58,33) 0(0) 12 (100) 12 (100) 12 (100) 7 (58,33)
5 meses 1 0(0) 0(0) 11 (100) 11 (100) 11 (100) 0(0)
6 meses 21 8 (38,10) 2(9,52) 20 (95,24) 21 (100) 21 (100) 8(38,10)
8 meses 2 2(100) 1(50) 2 (100) 2(100) 2(100) 1(50)
12 meses 5 0(0) 1(20) 5 (100) 5 (100) 5(100) 000
Total 51 17 (33,33) 4(7,89) 50 (98,04) 51 (100) 51(100) 16 (31,37)
4 meses 9 9(100) 0(0) 9 (100) 9 (100) 9(100) 9(100)
5meses 2 2(100) 0(0) 2 (100) 2(100) 2(100) 2(100)
6 meses 17 17 (100) 2(11,76) 16 (94,12) 16 (94,12) 16 (94,12) 13 (76,47)
8 meses 5 4(80) 0(0) 2 (40) 2 (40) 2 (40) 2 (40)
Total 33 32(96,97) 2(6,06) 29 (87,88) 29 (87,88) 29 (87,88) 26 (78,79)
Total 134 80 (59,70) 24 (17,91) 124 (92,54) 130 (97,01) 130 (91,01) 63 (47,01)

A analise dos alimentos por idade recomendada para o consumo, mostra que
aqueles recomendados a partir dos 4 meses sao os que mais critérios cumprem
(62,5%), seguidos dos recomendados a partir dos 8 meses (50%), e dos
recomendados a partir dos 6 meses, (49%). Os alimentos recomendados para
outras idades tém um pior desempenho, com apenas 15% dos alimentos
recomendados a partir dos 5 meses e nenhum dos alimentos recomendados a
partir dos 12 meses a cumprir todos os critérios (Tabela 2).

Para além dos aspetos sugeridos nesta proposta de perfil nutricional da OMS("),
analisou-se ainda a presenca de determinados ingredientes em particular nestes
alimentos (Anexo D). Oleos vegetais estdo presentes em 41,18% de todos os
alimentos analisados, sendo a maioria (66%) alimentos transformados a base de
cereais lacteos nao bioldgicos. A fortificacao de ferro verifica-se em 63% dos

alimentos analisados, sendo mais comum na linha nao bioldgica. A adicao de




maltodextrinas e de farinhas hidrolisadas € comum nos alimentos analisados,
com 52,94% e 41,91% dos alimentos contendo maltodextrinas e farinhas
hidrolisadas, respetivamente (Anexo D).

Verificou-se que 33,09% dos alimentos transformados a base de cereais tinham
adicao de fruta, sendo que a maioria (60%) eram alimentos transformados a base
de cereais lacteos da linha nao biologica (Tabela 3). A representatividade de
cada forma de adicao na totalidade de alimentos adicionados de fruta pode ser
vista no Anexo E.

Uma vez que a presenca de maltodextrinas e farinhas hidrolisadas tem o
potencial de aumentar o teor em acuUcares livres, avaliou-se se os alimentos
adicionados destes ingredientes tinham um teor de aclcar mais elevado do que
os nao adicionados. Verificou-se que os alimentos transformados a base de
cereais sem adicao de acUcar ou agente adocantes, apresentavem um teor de
acucar mais elevado quando adicionados de maltodextrinas, com significado
estatistico (p<0,001) (Tabela 3). Verificou-se ainda que a maioria, 53% dos
alimentos transformados a base de cereais com adicao de maltodextrinas,
tinham também adicdo de agentes adocantes, pelo que a adicao de
maltodextrinas nao parece substituir a adicao de agentes adocantes, podendo
estar a ser mais utilizada para fins tecnologicos.

O mesmo se verifica para a comparacao do teor de acucar em alimentos sem
agentes adocantes, adicionados ou nao de farinhas hidrolisadas - ou seja o teor
de acUcar dos alimentos com farinhas hidrolisadas € superior ao daqueles sem

farinhas hidrolisadas, com significado estatistico (p< 0,001) (Tabela 3).

Tabela 3. Analises comparativas dos teores de aclcar de alimentos transformados a base de cereais de

acordo com a presenca de maltodextrinas, a presenca de farinhas hidrolisadas, presenca da alegacao ‘Sem
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aclcares adicionados’, e a fortificacdo em ferro. g - gramas; valor de p de acordo com o teste Mann-

Whitney; * p < 0,05.

Andlise da relagdo entre a presenga de maltodextrinas e o teor de aglcar
Produtos sem adicao de agentes adocantes

Mediana (g) ; (Intervalo Interquartil) Valor de p
Com m?rl‘t-c;%?xtnnas 25; (20,4; 30,5)
Sem maltodextrinas > 2 (1.0 7.0 < 0,001
(n-43) ,3; (1,05 7,9)

Andlise da relacdo entre a presenca de farinhas hidrolisadas e o teor de aglcar
Produtos sem adicao de agentes adocantes

Mediana (g); (Intervalo Interquartil) Valor de p
Com farinhas . .
hidrolisadas (n=27) 22,6; (20,0; 27,0)
i < 0,001*
Sem farinhas 2.6 (1.0- 15.8
hidrolisadas (n=51) ,6; (1,05 15,8)
Andlise da relacdo entre a presenc¢a da alegacdo ‘Sem agucares adicionados’ e o teor de
acucar
Mediana (g); (Intervalo Interquartil) Valor de p
Produtos com . .
alegacdo (n=98) 14; (2,13;26,9) o016
Produtos sem ) ] ,
alegacdo (n=27) 25,8; (8,0; 32,1
Andlise da relagdo entre a fortificagdo em ferro e o teor de agucar
Mediana (g); (Intervalo Interquartil) Valor de p
Produtos com . .
fortificacao (n=82) 23,4; (9,5:29,0)) - 0.001"

Produtos sem

fortificacdo (n=48) 3,1; (1,0; 15,2)

Os alimentos transformados a base de cereais fortificado com ferro tendem a ter
um teor de aclcar mais elevado, do que os nao fortificados, tendo esta
diferenca significado estatistico (p<0,001) (Tabela 4).

Em muitos dos alimentos transformados a base de cereais analisados
encontraram-se alegacoes relacionadas com a auséncia de acUcares adicionados.
Assim, procedeu-se a analise do perfil nutricional dos alimentos com e sem
alegacao, e a comparacao dos teores de aclUcares dependendo da presenca de
agentes adocantes (Anexo F). Verifica-se que os alimentos que alegam nao ter
acucares adicionados tém um teor de acucar significativamente mais baixo do

que os que nao apresentam tal alegacao (p=0,016) (Tabela 3).
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Fez-se ainda um levantamento da frequéncia das alegacbes nutricionais e de
saude referentes a presenca de minerais, e ferro em particular, vitaminas,
bifidus, frutooligosacarideos, maltodextrinas, 6leo de palma, ingredientes

transgénicos e de referéncias a importancia da amamentacao (Tabela 5).

Alegacdo referente a: Percentagem de produtos com alegacao (%)
Presenca de minerais 61
Presenca de ferro 49
Presenca de vitaminas 68
Presenca de bifidus 21
Presenca de frutooligosacarideos 18
Presenca de farinhas hidrolisadas como facilitador da preparacao do alimentos 29

Presenca de farinhas hidrolisadas como ingrediente adaptado ao grau de maturacao do

sistema digestivo do lactente/crianca pequena "

Auséncia de farinhas hidrolisadas 6
Presenca de 6leos de palma 21
Presenca de ingredientes transgénicos 20
Importancia da amamentacao 5

Tabela 5. Alegacdes mais frequentemente encontradas em alimentos transformados a base de cereais para
lactentes e criancas pequenas, assim como a percentagem de produtos que apresenta cada uma (n=136).

Discussao

Nao ha consenso entre profissionais de salde no que se refere ao
aconselhamento de alimentos transformados a base de cereais caseiros ou
comerciais, e dentro destes de linha bioldgica ou nao biolégica - os caseiros
podem representar um risco de desadequacao de macro e micronutrientes, e os
comerciais tém frequentemente excesso de acucar e aditivos, especialmente os
nao bioldgicos. Para além disso, as alegacOes apresentadas nos produtos
comerciais nem sempre sao adequadas, o que pode confundir ainda mais o
consumidor. Os alimentos transformados a base de cereais sao especialmente
importantes, pois sao o tipo de alimentos mais consumido pelas criancas
europeias e americanas®9, e a fonte principal de ferro nesta fase do ciclo de

vida®, sendo a deficiéncia em ferro a mais prevalente entre criancas
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europeias(19.11,12), O fornecimento de ferro por estes alimentos pode ser
especialmente importante em paises como Portugal, em que a suplementacao
nao é obrigatoria.

Este trabalho propos-se a analisar o perfil nutricional desta classe de alimentos
em comparacao com o preconizado pela OMS(); assim como a adequacao das
alegacoes relacionadas com acUcar, com vista a disponibilizar informacodes claras
que auxiliem a escolha por pais e cuidadores. Incluiram-se mais alimentos e
analisaram-se mais parametros do que em outros estudos('3), no entanto nao se
analisou aqui o grau de processamento dos alimentos transformados a base de
cereais, pois essa informacao esta ja disponivel em estudos anteriores(4. A
analise foi feita de acordo com o descrito no rotulo, nao se tendo feito nenhuma
analise laboratorial de confirmacdo, o que pode constituir uma limitacao, pois
em estudos anteriores identificaram diferencas de +/-10 g de acucar
relativamente ao indicado no rétulo(’3). Para além disso, a maioria da informacao
foi obtida online, sendo que parte podera nao estar atualizada. Estes sao alguns
dos pontos fortes e limitacoes deste estudo.

De acordo com os critérios do perfil nutricional da OMS(®), os alimentos
transformados a base de cereais mais adequados ao consumo por lactentes e
criancas pequenas sao aqueles que nao sejam adicionados de aclUcar nem
agentes adocantes, mas que sejam fortificados em ferro. Os teores de sodio,
gordura e proteina ndao devem ultrapassar, respetivamente os 50 mg, 4,5 g e 5,5
g, por 100 kcal de alimento("). Caso o alimento inclua fruta na sua constituicao,
esta nao deve corresponder a mais de 10% do peso do alimento("). Esta
informacao enquadrada no mercado portugués pode ser encontrada no Anexo G

deste relatdrio. Assim, estes resultados contribuem para a definicao de um
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conjunto de indicacbes que permitam a identificacao de alimentos
nutricionalmente adequados. Mais ainda, permitem uma reflexao critica do
exposto no manual da DGS Alimentacdo Sauddvel dos 0 aos 6 anos(1®); onde se
favorecem os alimentos transformados a base de cereais comerciais
relativamente aos de preparacao caseira, o que, dado o perfil dos alimentos
deste tipo disponiveis no mercado portugués, podera nao ser a recomendacao
mais adequada.

E importante ressalvar que os critérios da OMS() usados como referéncia neste
trabalho aplicam-se aos alimentos em po, e sao validos para alimentos lacteos e
nao lacteos, o que constitui uma limitacao do modelo, pois a adicao de leite na
preparacao dos nao lacteos tera um impacto maior na composicao nutricional do
alimento, quando comparado com a reconstituicdo em agua, no caso dos lacteos.
Dos alimentos analisados, 40,30% tém adicao de aclUcar ou agentes adocante,
semelhante ao encontrado em estudos anteriores (44%)(13). Esta percentagem é
semelhante a encontrada nos produtos Espanhais, e significativamente maior do
que a encontrada em Inglaterra e na Dinamarca, onde apenas 25% dos produtos
apresentam adicao de acUcar(,17),

Apesar das maltodextrinas poderem apresentar capacidades adocantes que
variam entre os 0 e os 5% da capacidade adocante da sacarose, dependendo do
seu grau de ramificacao, estas sao por norma consideradas hidratos de carbono
nao doces, pelo que nao se consideram a luz da legislacdo como agentes
adocantes('”)- Apesar de apenas 59,70% dos alimentos analisados nao terem
adicao e acUcar nem agentes adocantes, a alegacao ‘Sem acUcares adicionados’
pode ser encontrada em 72%. A semelhanca de outros estudos(’.3), conclui-se que

a escolha destes alimentos nao deve ser feita apenas com base na alegacao ‘Sem
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acucares adicionados’, pois esta significa apenas que nao sao adicionados mono
ou dissacarideos, podendo ter na sua constituicao agentes adocantes (ex.:mel),
pelo que uma analise atenta a lista de ingredientes, independentemente das
alegacoes apresentadas, € crucial. Neste sentido, seria importante que a
utilizacao de alegacOes nutricionais e de saude fosse melhor regulamentada,
assim como o recurso a campanhas de marketing, frequentemente aplicadas a
estes produtos, que tém elevado potencial de influenciar a escolha final.

Dos alimentos transformados a base de cereais que cumprem o preconizado pela
OMS, apenas 16,9% (n=23) sao fortificados em ferro, o que permite verificar que
existe uma reduzida oferta. Apesar do nivel de processamento nao ter sido aqui
analisado, estudo anteriores mostram que uma elevada percentagem (71%) dos
alimentos comerciais disponiveis em Portugal para criancas dos 0 aos 36 meses
se incluem na categoria ‘Ultra-Processado’ da classificacao NOVA('4, Uma analise
que conjugue a adequacao nutricional a luz do preconizado pela OMS e o grau de
processamento, ira provavelmente reduzir ainda mais o nimero de alimentos
transformados a base de cereais com um perfil adequado. A reformulacao destes
produtos, com vista a reducao dos niveis de processamento e ao alinhamento
com o preconizado pela OMS, seria importante, uma vez que o consumo esta
sempre dependente da qualidade da oferta.

Na comparacao dos alimentos biolégicos e nao biologicos, constata-se que os
alimentos bioldgicos sao, no geral, menos adicionados de agentes adocantes e
outros e aditivos, no entanto, raramente sao fortificados em minerais, como o
ferro, o que pode levar a um risco de desadequacao nutricional.

Por fim, verificou-se que 23,5% dos alimentos transformados a base de cereais

sao publicitados para lactentes a partir dos 4 meses, quando a publicitacao de
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alimentos que nao o leite materno nao deve ser feita antes dos 6 meses(!). Esta
percentagem, apesar de inferior a outras reportadas, € ainda assim
consideravel®. Juntando a esta observacao o facto de apenas 5% de todos os
alimentos analisados referirem a importancia do leite materno, conclui-se que o

aleitamento materno nao é devidamente promovido neste tipo de alimento.

Conclusoes

Da analise a oferta de alimentos a base de cereais para lactentes e criancas
pequenas disponiveis no mercado portugués, conclui-se que é possivel encontrar
alimentos com um perfil nutricional adequado, de acordo com a OMS, que sao
concomitantemente fortificados com ferro. Se a estes critérios se acrescentar
ainda a auséncia de alguns aditivos indesejados, como o 6leo de palma, a oferta
diminui, mas é, ainda assim, possivel encontrar alguns produtos.

Assim, conclui-se que ha alimentos transformados a base de cereais no mercado
portugués adequados a diversificacdo alimentar de lactentes e criancas
pequenas, apesar de representarem uma minoria. A escolha destes produtos, em
detrimento de outros, deve ser incentivada junto dos pais e educadores. A
semelhanca de muitos outros tépicos em nutricao a educacao para a literacia
alimentar e nutricional, que permita ao individuo fazer uma analise critica dos
alimentos que tem disponiveis, e assim fazer as melhores escolhas para

alimentar lactentes e criancas pequenas, € crucial.
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Anexo A - Informacdo nutricional dos alimentos transformados a base de

cereais

Tabela A.1. Informacdo nutricional média por 100g dos alimentos transformados a base de cereais para

isados; kcal
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Anexo B - Informacdo nutricional dos alimentos transformados a base de

cereais reconstituidos

Tabela B.1: Informagdo nutricional média relativa a 30g alimentos transformados a base de
cereais para lactentes e criancas pequenas reconstituidos em 150mL de leite materno ou agua,
de acordo com as instrucdes da embalagem, ou ao alimento pronto a consumir, disponiveis no
mercado portugués. n - nimero de alimentos analisados; kcal - quilocalorias; HC -Hidratos de
Carbono; g - gramas; % PRI - Percentagem da PRI (Population Reference Intake) para criancas

com idades compreendidas entre os 6 e os 12 meses;
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Anexo C - Graficos de dispersao
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Grafico B.1. Grafico de dispersao representando a adicdo de fruta (%) por 100 kcal de alimento
transformados a base de cereais para lactentes e criangas pequenas, por classe de alimento. A linha a cor-
sde-laranja representa o limite maximo da adicdo de fruta para esta categoria de alimentos, de acordo com

o modelo de perfil nutricional da OMS().
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Grafico B.2. Grafico de dispersao representando os teores de sddio (mg) por 100 kcal de alimentos
transformados a base de cereais para lactentes e criancas pequenas, por classe de alimento. A linha a cor-
de-laranja representa o limite maximo da adicao de sodio para esta categoria de alimentos, de acordo com

o0 modelo de perfil nutricional da OMS™.
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Grafico 3.B. Grafico de dispersao representando os teores de gordura total (g) por 100 kcal de alimentos
transformados a base de cereais para lactentes e criancas pequenas. A linha a cor-de-laranja representa o
limite maximo da adicdo de gordura para esta categoria de alimentos, de acordo com o modelo de perfil
nutricional da OMS().
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Grafico B.4. Grafico de dispersao representando os teores de proteina (g) por 100 kcal de alimentos
transformados a base de cereais para lactentes e criancas pequenas. A linha a cor-de-laranja representa o
limite maximo da adicao de proteina para esta categoria de alimentos, de acordo com o modelo de perfil
nutricional da OMS().



Anexo D - Adicio de Oleos Vegetais, Ferro, Maltodextrinas, Farinhas

Hidrolisadas e Fruta nos alimentos analisados

Tabela D.1. Nimero e percentagem de alimentos transformados a base de cereais que sao adicionados de

oleos vegetais, ferro, maltodextrinas, farinhas hidrolisadas, e fruta. n - nimero de alimentos analisados.

Alimentos
Tipo de Papa Rect:::::dsda n A“n:t::t:lésleos fonlﬂ«;:?;s com :mmst:::; farl‘r\\ltlll::::::oﬁg:das ::ll:;‘ae:':: m
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
4 meses 9 6 (66,67) 9 (100) 9 (100) 6 (66,67) 6 (66,67)
Lictes 6 meses 34 30 (88,24) 34 (100) 20 (58,82) 27 (79,41) 20 (58,82)
8 meses 1 1 (100) 1 (100) 1(100) 0(0) 1(100)
Total 44 37 (84,09) 44 (100) 30 (68,18) 33 (75) 27 (61,36)
4 meses 2 2 (100) 0(0) 2 (100) 0(0) 0(0)
m'j?gel: a 6 meses 4 4 (100) 2 (50) 4(100) 0(0) 3(75)
Total 6 6 (100) 2(33,33) 6 (100) 0(0) 3(50)
Lact 6 2 2 (100) 2 (100) 0(0) 1(50) 0(0)
pmﬁ @ Total 2 2(100) 2(100) 0 (0) 1(50) 0(0)
4 meses 12 2(16,67) 8 (66,67) 8 (66,67) 4 (33,33) 1(8,33)
5 meses 1 1(9,09) 11 (100) 11 (100) 8(72,73) 2(18,18)
6 meses 21 6 (28,57) 15 (71,43) 10 (47,62) 4 (19,05) 3(14,29)
Néo Lacteas
8 meses 2 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 2 (100)
12 meses 5 1(20) 4(80) 4(80) 4(80) 1(20)
Total 51 10 (19,61) 38 (74,51) 33 (64,71) 20 (39,22) 9 (17,65)
4 meses 9 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
5 meses 2 0(0) 0(0) 2(100) 1(50) 0(0)
NaBloolféégc::: S 6meses 17 159 0(0) 16,89 2(11.76) 635,29
8 meses 5 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Total 33 1(3,03) 0(0) 3(9,09) 3(9,09) 6(18,18)
Total 136 56 (41,18) 86 (63) 72 (52,94) 47 (41,91) 45 (33,09)




Anexo E - Representacao grafica da distribuicao da forma de adicao de fruta

nos alimentos transformados a base de cereais analisados.
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@ Flocos de Fruta @ Puré de Fruta
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Grafico E.1. Distribuicdo da forma de adicdo de fruta dos alimentos transformados a base de cereais para
lactentes e criancas pequenas disponiveis no mercado portugués.
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Anexo G - Correspondéncia entre os teores maximos preconizados pela OMS e

o disponivel no mercado portugués.

Tabela G.1. Correspondéncia entre os valores maximos de sdédio, gordura total e proteina por 100kcal de

alimentos transformado a base de cereais preconizado pela OMS(1), e o teor maximo dos mesmos nutrientes

por 100 g de alimento considerando os alimentos disponiveis no mercado portugués. kcal - quilocalorias; g -

gramas; mg - miligramas

Nutriente Recomendagdo OMS (1) /100kcal = Recomendagdo correspondente no mercado portugués / 100g
Sodio <50 mg <52 mg
Gordura Total <4,5 < 13,8
Proteina <55 <17,9

Nota: Foi construida esta tabela porque se considerou relevante fazer a
conversao das indicacGes preconizadas pela OMS, relativas a 100 kcal de
alimento, para o teor correspondente por 100 g de alimento, no sentido de
permitir avaliar a adequacao do produto pela simples analise do rétulo. Os
teores maximos indicados correspondem ao teor mais elevado para cada
nutriente encontrado nos alimentos que estao de acordo com o preconizado pelo

modelo da OMS("), disponiveis no mercado portugués.
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