L

View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you byff CORE

provided by Biblioteca Digital da Producéo Intelectual da Universidade de Séo Paulo (BDPI/USP)

ORIGINAL | ORIGINAL

Informacao nutricional de férmulas
infantis comercializadas no Estado

de Séo Paulo: avaliacao dos teores

de lipideos e acidos graxos'

Nutrition facts of infant formulas sold in
Sao Paulo state: assessment of fat
and fatty acid contents

Mahyara Markievicz Mancio KUS?
Simone Alves da SILVA?

Sabria AUED-PIMENTEL?

Jorge MANCINI-FILHO?

RESUMO

Objetivo

Este trabalho teve como objetivo avaliar a informacdo nutricional fornecida pelos fabricantes de férmulas
infantis, comparando-as quanto aos teores obtidos na anélise, ao contetdo de lipideos, acidos graxos saturados,
acidos graxos trans, acido linoleico, acido alfa-linolénico, &cido araquidénico e acido docosahexaenoico.

Métodos

Foram analisadas 14 amostras de seis marcas diferentes de férmulas infantis comercializadas no Estado de Sao
Paulo. A extracdo e a quantificacdo dos lipideos foram realizadas pelo método oficial (Roese Gottlieb), e a
quantificacao dos acidos graxos, pela cromatografia em fase gasosa pelo método de adicdo de padrao interno.
As andlises foram realizadas em triplicata.

Resultados

De acordo com os resultados, todas as amostras estavam em conformidade com a rotulagem para gordura
total, uma estava em desacordo para acidos graxos saturados, seis para acidos graxos trans, quatro para acido

1 Artigo elaborado a partir da dissertacio de M.M.M. KUS, intitulada “Determinacio de acidos graxos polinsaturados em
formulas infantis: comparacdo de metodologias na analise por cromatografia em fase gasosa”. Universidade de Sao Paulo;
20009.

2 Universidade de Sdo Paulo, Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Laboratorio de Lipideos. Av. Prof. Lineu Prestes, 580,
Bloco 14, Cidade Universitaria, 05508-000, Sao Paulo, SP, Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: M.M.M. KUS.
E-mail: <mahyarakus@yahoo.com.br>.

3 Instituto Adolfo Lutz, Departamento de Bromatologia e Quimica, Laboratorio de Cromatografia. Sao Paulo, SP, Brasil.
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linoleico, dez para acido alfa-linolénico, dois para acido araquidonico e trés para o acido docosahexaenoico.
As férmulas infantis para lactentes de zero a seis meses foram as que revelaram as maiores diferencas em
relacdo a informacao nutricional fornecida pelo fabricante.

Conclusao

Os resultados obtidos apontam a necessidade de um continuo monitoramento desses produtos por meio de
programas de vigilancia sanitaria, uma vez que a inadequacao dos nutrientes da fracao lipidica e outros pode
afetar de maneira significativa o desenvolvimento infantil.

Termos indexacdo: Acidos graxos. Férmulas infantis. Informacdo nutricional. Lipideos. Nutricdo do lactente.

ABSTRACT

Objective

This study determined the contents of fats, saturated fatty acids, trans fatty acids, linoleic acid, alpha-linolenic
acid, arachidonic acid and docosahexaenoic acid in infant formulas and compared them with the nutrition
facts reported on the respective packaging.

Methods

Fourteen samples of six different infant formula brands sold in the state of Sao Paulo were analyzed. The
extraction and quantification of fats were done by the official method (Roese Gottlieb) and the quantification
of fatty acids by gas chromatography using an internal standard. All analyses were repeated three times.

Results

The results showed that the nutrition facts printed on the packaging regarding total fats were correct for all
samples, one was incorrect for saturated fatty acids, six were incorrect for trans fatty acids, four were incorrect
for linoleic acid, ten were incorrect for alpha-linolenic acid, two were incorrect for arachidonic acid and three
were incorrect for docosahexaenoic acid. The formulas that presented the greatest differences between nutrition
facts and actual contents were those for infants aged zero to six months.

Conclusion

The results indicate that sanitary surveillance programs need to constantly monitor these products since the
incorrect amount of nutrients may significantly affect the child’s development.

Indexing terms: Fatty acids. Infant formula. Nutritional facts. Lipids. Infant nutrition.

INTRODUCAO (DHA - 22:6, ®-3) produtos do metabolismo do
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ALA e o 4cido araquidénico (ARA - 20:4, w-6) do
metabolismo do LA3.

O ARA, EPA e DHA sao precursores da sin-
tese de eicosanoides. Os produzidos pelos acidos
graxos (AG, ®-6) sao mediadores biogquimicos
potentes envolvidos na inflamacdo, infeccéo,

Os Acidos Graxos Essenciais (AGE) com-
pdem uma classe de moléculas que ndo podem
ser geradas pelo organismo, devido a caréncia
de enzimas dessaturases e hidrogenases. A ausén-
cia de tais nutrientes na dieta estd associada a
sindromes que podem levar a morte. Os 4cidos

essenciais linoleico (LA, 18:2 ®-6) e alfa-linolénico
(ALA, o-3) sdo sintetizados, exclusivamente, pelo
reino vegetal'2. Esses AGE podem ser modificados
pelos mamiferos, com elongamento da cadeia,
insercdo de insaturacdes e descarboxilacdo de
pares da cadeia, originando os acidos graxos de
cadeia longa (AGPI-CL), sendo os acidos eicosa-
pentanoico (EPA - 20:5, »-3) e docosahexaenoico

lesdo tecidual, modulacao do sistema imune e
agregacao plaquetaria. Os acidos da série ®-3
atuam no processo anti-inflamatério e nao inibem
0 sistema imune34.

O lactente ndo tem a capacidade de sin-
tetizar os AGPI-CL a partir de seus precursores,
devido a imaturidade hepatica, tendo sua ne-
cessidade suprida pelo leite materno®®.
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ARA e DHA sao os principais componentes
da membrana fosfolipidica das células do sistema
nervoso central. Os AGPI-CL sdo rapidamente
absorvidos no cérebro durante o seu periodo de
desenvolvimento, que compreende o Ultimo tri-
mestre de gravidez até aproximadamente dois
anos de idade. Embora o maior acimulo de
AGPI-CL ocorra no periodo pré-natal, durante o
pos-natal o acimulo também é acentuado e se
déa principalmente pela amamentacao. Esses aci-
dos graxos atuam sobre crescimento, funciona-
lidade e integridade do cérebro. Portanto, uma
suplementacao inadequada de micronutrientes
essenciais nesse periodo pode comprometer a
funcéo cerebral durante toda vida3’#.

A melhor forma de assegurar a oferta dos
AGPI-CL para o lactente é por meio do leite mater-
no, porém, quando a pratica da amamentacao é
impossibilitada, o uso de Férmula Infantil (Fl)
aparece como uma alternativa para a alimentacao
do bebé. Apesar do avanco no processo tecno-
l6gico, essas férmulas ainda apresentam grandes
diferencas na composicao quando comparadas
ao leite materno. Com o intuito de diminuir essa
diferenca, a partir de 2002, nos Estados Unidos,
essas férmulas passaram a ser suplementadas com
AGPI-CL. No Brasil, as formulas infantis comeca-
ram a ser comercializadas com AGPI-CL no inicio
de 2008579,

Outro grupo de acidos graxos que tem sido
amplamente estudado devido a evidéncia de
propriedades benéficas em modelos com animais
é o Acido Linoléico Conjugado (CLA). O CLAé o
termo geral empregado para designar a mistura
de isébmeros posicionais e geométricos do acido
linoleico com duplas ligacdes conjugadas. Esses
acidos graxos sdao encontrados, predominan-
temente, na gordura do leite e da carne de ani-
mais ruminantes, como bovinos, ovinos e capri-
nos. Cerca de 90% do CLA em gorduras de rumi-
nantes sdo representados pelo isdbmero cis-9,
trans-11. Pesquisas sugerem que o CLA possua
propriedades anticarcinogénicas e capacidade de
reduzir a gordura corporal e aumentar, concomi-
tantemente, a massa muscular. Ainda sao atri-
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buidos a ele outros efeitos benéficos: protecao
contra aterosclerose, caquexia e desenvolvimento
de diabetes' .

As férmulas infantis sdo substitutivas do
leite materno; em paises europeus e nos Estados
Unidos, sdo comercializadas em trés formas: po,
liquida ou pronta para consumo. No Brasil, so-
mente as duas primeiras opgdes sao regulamen-
tadas. De acordo com a legislacao vigente no Pais,
existem duas classificacdes para as formulas in-
fantis'2:

Considera-se férmula infantil para lacten-
tes o produto em forma liquida ou em
po, destinado a alimentacao de lactentes,
sob prescricao, em substituicdo total ou
parcial do leite humano, para satisfacao
das necessidades nutricionais desse grupo
etario. Excetuam-se as férmulas destina-
das a satisfazer necessidades dietotera-
picas especificas.

Considera-se férmula infantil de segui-
mento o produto em forma liquida ou em
po, utilizado como substituto do leite ma-
terno a partir do sexto més, quando indi-
cado, e para criancas de primeira infancia.

A Portaria n® 977, de 5 de dezembro de
19982, publicada pela Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude é a legislacdo
brasileira que regulamenta a identidade e a quali-
dade das férmulas infantis, dispondo sobre as
guantidades de cada nutriente. Por ser um ali-
mento embalado na auséncia do cliente, deve-se
obedecer a RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA)™3: na rotulagem das férmulas infantis,
deve haver a declaracdo de gordura total, gor-
dura saturada e trans, entre outros nutrientes.
No caso das formulas infantis, de acordo com o
Informe Técnico n° 36, de 27 de junho de 2008,
da ANVISA, a informacdo nutricional deve ser
declarada por 100g/100mL do alimento quando
exposto a venda. Adicionalmente, pode-se decla-
rar a informacéo nutricional por 100mL e/ou por
100kcal do alimento pronto para o consumo. Nao
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ha, portanto, a necessidade de indicacdo da por-
cao e do Valor Diario recomendado (% VD).

A Norma Codex Alimentarius Stan 72
(2007)' exige que sejam declarados na informa-
cao nutricional das férmulas infantis, além da
gordura total, os teores Acidos Graxos Saturados
(AGS) e Acidos Graxos Trans (AGT), acido linoleico
e acido alfa-linolénico, entre outros nutrientes.
Quando houver a adicdo de AGPI-CL, seu valor
também deve ser declarado. Essa declaracao, de
acordo com o Codex Alimentarius'®, deve ser feita
por 100g/100mL do alimento quando vendido ou
preparado, e seqguir as recomendacdes do fabri-
cante. Na legislagdo brasileira’, nao ha a obrigato-
riedade da declaracdo desses acidos graxos na
informacao nutricional, exceto quando, no rétulo,
houver a alegacao de propriedade nutricional de
algum nutriente.

Estudos relacionados a quantificacdo dos
componentes da informagao nutricional de gor-
duras totais e acidos graxos em férmulas infan-
tis sao raros. A maioria das pesquisas com for-
mulas infantis apenas aborda os dizeres de rotula-
gem ou a quantidade de nutrientes exigida pelas
legislacdes vigentes, sem compara-los com os
teores obtidos na analise. Em um dos poucos estu-
dos que abordaram tal comparacéo, Straarup et
al.’®, na Dinamarca, demonstraram que apenas
quatro das 28 férmulas infantis analisadas apre-
sentavam niveis de ALA superiores ao minimo
preconizado pela legislacdo daquele pais, e em
duas amostras as razdes para LA/ALA foram de
17:1 e 55:1, diferentemente do preconizado (en-
tre 5:1 a 15:1). Riva et al." verificaram que, em
16 amostras, os teores de LA estavam de acordo
com o recomendado pela Unido Europeia, com
valores iguais ao do Codex Alimentarius, e, para
a razdo LA/ALA, ndo foram obtidos valores fora
do recomendado, uma vez que apenas realizou-
-se a analise da informacao nutricional.

Este trabalho teve como objetivo avaliar,
por analises laboratoriais, os teores de gordura
total e de &cidos graxos de férmulas infantis co-
mercializadas no Estado de Sao Paulo, e compara-
-los com os valores da informacao nutricional
fornecida pelos fabricantes.

METODOS

Foram analisadas 14 amostras de férmulas
infantis obtidas no comércio do Estado de Sao
Paulo, sendo sete de férmulas infantis recomen-
dadas para lactentes de zero a seis meses (FI L1,
FI L2, FI L3, FI L4, FI L5, FI L6 e FI L7), cinco de
férmulas infantis de seguimento recomendadas
para lactentes de seis a doze meses (FI ST, FI S2,
FI S3, FI S4 e FI S5) e duas de férmulas infantis pa-
ra lactentes prematuros (F/ PT e FI P2). As ana-
lises foram realizadas em marco de 2008 (Tabe-
la 1).

Os solventes e os reagentes utilizados para
as etapas de extracdo de gordura e preparacao
dos Esteres Metilicos de Acidos Graxos (EMAG)
foram de grau analitico: éter de petréleo, éter
etilico, etanol a 95%, hidroxido de amonio, hi-
droxido de potéssio, sulfato de sédio e hidréxido
de sodio. Foram também utilizados os seguintes
solventes de grau cromatografico: n-hexano e
metanol.

Para quantificacdo dos acidos graxos, fo-
ram utilizados dois padrées cromatograficos de
EMAG, 13:0 e 23:0, marca Sigma, com elevado
grau de pureza. Para identificar os componentes,
foram utilizados os seguintes padrdes: mistura
com quantidades certificadas de 37 EMAG, va-
riando de 4:0 a 24:0, marca Supelco; mistura de
EMAG dos isébmeros cis-trans do acido linoleico
(18:2) e 4cido alfalinolénico (18:3), marca Sigma;
padroes de EMAG, marca Sigma, incluindo: elaidi-
co (18:1 9t); vacénico (18:1 11¢); trans vacénico
(18:1111); (18:170); (18:1 12¢); CLA(18:2 9¢, 11t
e 18:2 10t,120); palmitoelaidico (16:1 9t); palmi-
tico (16:0); linolelaidico (18:2 9t,12t); EPA (20:5
5¢,8¢,11¢,14¢,17¢); araquidbnico (20:4 5c¢,8c,
11¢,14¢); docosahexaenoico (22:6 4c¢,7¢,10c,
13¢,16¢,190).

Este estudo ndo teve necessidade de ser
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas na Univer-
sidade de Sao Paulo.
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Tabela 1. Caracteristicas das férmulas infantis comerciais analisadas. 2008.
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Amostra Fonte de lipideos

Suplementacao

Pais fabricante

FI L1 Leite desnatado, oleina de palma, 6leo de coco, éleo de soja, 6leo de girassol com alto  ARA e DHA México
teor de oleico, mistura de acido araquidonico e acido docosahexaenoico

FI L2 Leite de vaca desnatado, oleina de palma, 6leo de canola, 6leo de palmiste, 6leo de - Brasil
milho

FI L3 Leite integral, 6leos de milho, canola e girassol - Argentina

FI L4 Leite de vaca desnatado, oleina de palma, éleo de palmiste, 6leo de canola, éleo de - Brasil
milho

FI L5 Leite desnatado, oleina de palma, 6leo de canola, éleo de semente de palma, dleo de - Brasil
milho

FI L6 Leite desnatado, ¢leos de palma, coco e canola, éleo de milho - Argentina

FI L7 Oleina de palma, leite desnatado, ¢leo de palmiste, 6leo de canola, éleo de milho, éleo  ARA e DHA Brasil
de peixe, &cido graxo araquidonico

FI S1 Leite desnatado, oleina de palma, ¢6leo de coco, 6leo de girassol com alto teor de ARA e DHA Meéxico
oleico, mistura de &cido araquidénico e &cido docosahexaenoico

FI S2 Leite integral, 6leo de milho, leite desnatado, éleos de canola e palma - Argentina

FI S3 Leite de vaca desnatado, oleina de palma, ¢leo de palmiste, 6leo de canola, éleo de - Brasil
milho

FI S4 Leite integral, 6leo de milho - Argentina

FI S5 Leite desnatado, oleina de palma, 6leo de canola, éleo de palmiste, éleo de milho, dleo DHA Brasil
de peixe

FI P1 Leite desnatado, oleina de palma, 6leo de canola, triglicerideos de cadeia média, éleo AGPI-CL Holanda
de semente de cassis, 6leo de peixe, acido graxo araquidénico

FI P2 Oleos e gorduras vegetais e animais - Holanda

Determinacao dos lipideos
e acidos graxos

A extracao e a quantificacdo dos lipideos
das amostras de formula infantil foram realizadas
de acordo com Roese Gottlieb, método oficial
para esse tipo de alimento, segundo o compéndio
de métodos da Association of Official Analytical
Chemistry (AOAC). A derivatizacdo dos acidos
graxos em EMAG foi realizada segundo Hartman
& Llago', e modificada por Maia & Rodrigues-
-Amaya®. Os ésteres metilicos foram separados
em coluna de silica fundida (SP 2560) de 100m,
instalada em cromatdgrafo gasoso com detector
de ionizacao em chama da marca Shimadzu, mo-
delo 172. As condicbes de temperatura e pressao
foram as descritas por Kramer et al.?", ou seja,
temperatura do injetor e detector: 250°C; fluxo:
1,90mL/min; rampa de temperatura: 45°C (1 min);
13°C/min até 175°C; 4°C/min até 215°C por
35min; gas de arraste: hidrogénio; pressdo na
coluna: 175 kPa.
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Os componentes separados foram identi-
ficados pela co-injecao de padroes e comparacoes
com os tempos de retencao absolutos e relativos
ao padrao interno. A quantificacdo dos &cidos
graxos foi feita com a adicao de padroes internos
de EMAG do 23:0 e 13:0 e fatores de correcao
de resposta tedricos do detector de ionizacdo em
chama em relacdo ao préprio padrdo interno, de
acordo com metodologia proposta por Kus et al.%2.

Todas as analises foram realizadas em
triplicata e sdo apresentadas como Média (M)
Desvio-Padrao (DP).

RESULTADOSEDISCUSSAO

Avaliacao dos nutrientes obrigatorios
da informacao nutricional (RDC 360/03)

A declaracdo na informacao nutricional de
lipideos (ou gordura total), acidos graxos satura-
dos e acidos graxos trans é obrigatéria e segue a

Revista de Nutricao
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Resolucao RDC n° 360'3. Dentre as 14 formulas
infantis analisadas (Tabelas 2 e 3), todas decla-
ravam, na informacao nutricional, valores para os
citados componentes. Entretanto, esses nutrientes
deveriam ser declarados por 100g/100mL do
produto, e as FI L1, FI L6, FI S2, FI S4 e Fl P1
apresentaram os valores por 100mL do produto
preparado, sendo essa forma de declaracao
opcional e ndo obrigatéria. A porcao para as for-
mulas infantis, de acordo com a norma Codex
Alimentarius Stan 72-1981 (revisado em 2007)">
e o Informe Técnico n° 36 (2008)', deve ser por
100g/100mL do produto ou, opcionalmente, de
acordo com o preparo de cada produto por
100mL, seguindo-se informacoes do fabricante.

Quanto a quantidade estipulada da por-
¢ao, nao ha, sequndo a legislacdo em vigor, padro-
nizacdo. As porcoes apresentadas variaram, por-
tanto, a depender do tipo de férmula infantil e
do fabricante, o que dificulta a comparacdo dos
nutrientes para o produto preparado.

Em relacdo aos teores de lipideos, todas
as férmulas infantis estavam de acordo com a
informacao nutricional fornecida pelo fabricante
e dentro da faixa de tolerancia de DP de 20% da
legislacdo™. Para os AGS, apenas uma férmula
infantil para lactentes (FI L1) apresentou valor
38% maior que o informado no rétulo.

Segundo a Resolucdo RDC n° 3603, os
AGT podem ser declarados como zero quando as
quantidades presentes desses acidos graxos forem
inferiores ou iguais a 0,2g na porcao do alimento;
no caso das formulas infantis, a porcao seria de
100g/100mL. Todas as amostras apresentavam o
valor de AGT como zero na informacao nutri-
cional. Os resultados encontrados variaram de
0,21 a0,41g/100g para AGT nas férmulas infantis
para lactentes FI L1, FI L3, FI L4 e as férmulas
infantis de seguimento FI S1, FI S2 e FI S4, deven-
do, portanto, constar na informacao nutricional.
Entre os analisados, os isbmeros trans do 18:2 e
18:3 foram predominantemente encontrados nas
amostras FI L1, FI ST e FI P1. Uma justificativa é a
presenca de 6leos vegetais refinados, que, durante
o processo de desodorizacdo, pode ocasionar a

formacao desses isdbmeros trans, conforme obser-
vado por Aued-Pimentel et al.?>. De 49 6leos
vegetais refinados poli-insaturados analisados, 22
amostras apresentaram teores de AGT maiores
gue 0,2g na porcao, sendo 0s principais isomeros

Tabela 2. Teores de lipideos, acidos graxos saturados (AGS) e aci-
dos graxos trans (AGT) nas férmulas infantis comerciais
de acordo com a informacao nutricional fornecida pelo
fabricante. 2008.

Informacao nutricional

Amostras
Lipideos (g) AGS (g) AGT (g)

FI'L1 29,00 9,50 0

FI L2 23,00 9,20 0

FI L3 21,48 6,67 0

FI L4 26,00 10,00 Nao contém
FI'L5 22,00 8,50 N&o contém
FI L6 23,91 9,42 0

FI L7 28,00 11,00 N&do contém
FI'S1 22,00 9,50 0

FI S2 19,31 6,21 0

FI S3 22,00 8,70 Nao contém
FI S4 18,99 9,49 0

FI S5 21,00 8,60 Nao contém
FI P1 26,00 11,00 0

FI P2 28,20 12,18 0

Valores expressos por 100g de amostra.

Tabela 3. Teores de lipideos, acidos graxos saturados (AGS) e aci-
dos graxos trans (AGT) nas férmulas infantis comerciais
de acordo com resultados obtidos pelas anélises. 2008.

Resultados experimentais

Amostras Lipideos (g) AGS (g) AGT (9)
M DP M DP M DP

FI'L1 27,2 0,8 13,1 1,2 0,262 0,009
FI'L2 19,7 1,3 79 0,3 0,115 0,003
FI'L3 20,1 0,4 6,3 0,3 0,266 0,005
Fl L4 24,4 0,5 10,1 1,3 0,086 0,070
FI L5 19,0 0,8 7.8 0,4 0,061 0,004
FI L6 22,4 0,7 10,9 2,1 0,160 0,010
FI L7 26,5 0,8 11,3 0,4 0,087 0,002
FI S1 20,4 0,8 10,0 2,6 0,210 0,020
FI S2 16,8 0,1 51 0,4 0,290 0,020
FI S3 20,1 0,9 8,9 0,6 0,078 0,005
FI S4 16,3 0,3 79 0,3 0,410 0,040
FI S5 19,0 0,9 8,2 0,5 0,082 0,002
FI P1 24,7 0,8 12,8 2,0 0,230 0,020
FI P2 0,8 10,2 0,6 0,160 0,003

M: média; DP: desvio-padrao (triplicata); valores expressos por 100g de
amostra.
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trans dos acidos graxos 18:2 e 18:3. No caso das
amostras de féormulas infantis, observou-se, para
as amostras FI L3, FI S2 e FI S5, que os maiores
teores de AGT encontrados foram para os
isdmeros do 4cido graxo 18:1, principalmente o
isdbmero 18:1 t11 (4cido trans vacénico), que é de
ocorréncia natural e caracteristico de produto
lacteo, assim como as férmulas infantis anali-
sadas?*.

Outro &cido graxo trans caracteristico de
produto lacteo é o Acido Linoleico Conjugado
(CLA)?; dentre os isdmeros, foi identificado o CLA
cis-9, trans-11 (acido ruménico) apenas nas
amostras FI L2, FI L3, FI L5, FI L7, FI S2 e FI S3,
com teores variando de 1,9 a 6,5mg/100g, ou
cerca de 1% na gordura, com predominancia do
isdbmero cis-9, trans-11, estando de acordo com
os valores da literatura'®. Cabe ressaltar que, para
as amostras Fl L3, FI S2 e FI S4, o fabricante decla-
ra, na lista de ingredientes, leite integral, mas nao
foi observada a presenca dos &cidos graxos ca-
racteristicos.

Alguns nutrientes como os acidos graxos
saturados e trans, quando consumidos em exces-
so, estao relacionados ao aumento do risco de
desenvolvimento de doencas cardiacas. Dessa
forma, um monitoramento mais intenso dos com-
ponentes estudados e dos declarados na informa-
¢ao nutricional torna-se necessario para garantir
0 bem-estar infantil.

Avaliacao dos AGPI da informacao
nutricional

Considerando os acidos graxos poli-insatu-
rados (Tabelas 4 e 5), a Norma Codex Alimentarius'
preconiza a declaracdo na informacao nutricional
de LA e ALA, e de ARA e DHA quando forem
suplementados. Na legislacdo brasileira ndo ha
nenhuma citacdo quanto a declaracdo desses
acidos graxos. Das 14 amostras analisadas, apenas
uma (FI S2) ndo declarou os valores de acido
linoleico e acido alfa-linolénico na informacao
nutricional. As amostras FI 9, FI L7, FI S5 e FI PI
apresentavam alegacdes de propriedade nutri-
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cional nos rétulos quanto a suplementacdo com
ARA e/ou DHA, mas nao foi constatada a decla-
racao dos teores na informacao nutricional, o que
configura os produtos em desacordo com as legis-
lagdes de rotulagem nutricional (RDC n°® 360,
2003") e de informacéo nutricional complemen-
tar (Portaria n® 27, 1998)%°.

Apenas quatro das 14 amostras anali-
sadas (FI L2, FI L5, FI S4 e Fl P2) apresentaram
valores para acido linoleico fora do limite da tole-
rancia de DP de 20%, com uma variacao de 27%
a 50% inferior aos teores declarados na informa-
cao nutricional. No caso do acido alfa-linolénico,
71% das formulas infantis analisadas estavam em
desacordo com a rotulagem nutricional, e as con-
centracdes encontradas eram de 26% a 82%
inferiores as declaradas nos rétulos das férmulas
infantis (FI L2, FI L3, FI L4, FI L5,FI L6, FI L7, FI S3,
FI S4, FIP1 e FI P2). Quanto ao &cido araquidénico
e ao acido docosahexaenoico, os valores encon-
trados também foram menores que os declarados
no rétulo: em duas amostras (FI S1 e Fl P2), os
resultados encontrados foram 21% e 513%
inferiores para ARA, e, em trés amostras (FI L1, Fl
S1 e FI P2), os teores variaram entre 21% e 36%
para DHA.

Tabela 4. Teores de 4cido linoleico (LA), acido alfa-linolénico (ALA),
acido araquidénico (ARA) e acido docosahexaenoico
(DHA) nas férmulas infantis comerciais de acordo com
resultados obtidos pelas analises. 2008.

Informacao nutricional

Amostras
LA (9) ALA (g) ARA (g) DHA (g)

FI L1 4,7 0,490 0,177 0,089
FI L2 3,6 0,451 - -
FI'L3 6,15 0,444 - -

FI L4 41 0,533 - -

FI L5 3,4 0,430 - -

FI L6 4,50 0,507 - -

FI L7 41 0,520 - -

FI S1 3,4 0,360 0,165 0,083
FI S2 - - - -

FI S3 3,3 0,429 - -

FI S4 3,67 0,127 - -

FI S5 3,2 0,402 - -

FI P1 4,1 0,435 - -

FI P2 4,01 0,644 0,578 0,096

Valores expressos por 100g de amostra.
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Tabela 5. Teores de 4cido linoleico (LA), acido alfa-linolénico (ALA), acido araquidénico (ARA) e acido docosahexaenoico (DHA) nas
férmulas infantis comerciais de acordo com a informacéao nutricional fornecida pelo fabricante. 2008.

Resultados experimentais

Amostras ARA (g) DHA (g)

M DP M DP M DP M DP
FI L1 4,79 0,14 0,480 0,010 0,148 0,001 0,073 0,001
FI L2 2,79 0,07 0,331 0,009 - -
FIL3 5,21 0,02 0,327 0,001 - -
FI L4 3,62 0,34 0,356 0,033 - -
FI L5 2,67 0,01 0,311 0,002 - -
FI L6 3,80 0,17 0,400 0,020 - -
FIL7 3,60 0,06 0,361 0,006 0,048 0,001 0,048 0,001
FI S1 3,58 0,33 0,350 0,030 0,135 0,008 0,065 0,002
FI S2 4,68 0,27 0,238 0,014 - -
FI S3 2,83 0,08 0,298 0,008 - -
FI S4 2,50 0,10 0,070 0,003 - -
FI S5 2,84 0,06 0,333 0,007 <0,01 -0,01 0,029 0,001
FI P1 3,63 0,24 0,300 0,020 0,029 0,001 0,063 0,001
FI P2 2,74 0,04 0,384 0,006 0,094 0,002 0,071 0,001

M: média; DP: desvio-padrao (triplicata); valores expressos por 100g de amostra.

Dentre as férmulas infantis de lactentes
estudadas, 14,3% estavam em desacordo para
AGS, 42,8% para AGT, 28,5% para LA, 85,7%
para ALA e 100,0% para ARA. Para as Fl de segui-
mento, esses valores foram de 60,0% para AGT,
20,0% para LA, 40,0% para ALA e 100,0% para
ARA e DHA; no caso das féormulas infantis para
prematuros, 50,0% em desacordo para LA e
100,0% para ALA, ARA e DHA. Portanto, as for-
mulas infantis de sequimentos foram as que apre-
sentaram os teores dos acidos graxos mais proxi-
mos dos declarados pelo fabricante, pois revela-
ram o menor percentual de desacordo com a
informacao nutricional.

CONCLUSAO

Revista de Nutricdo

Tendo em vista as discrepancias dos resul-
tados obtidos neste trabalho, evidencia-se a ne-
cessidade de um continuo monitoramento dos
nutrientes das férmulas infantis comerciais por
meio de programas de vigilancia sanitaria, prin-
cipalmente das recomendadas para lactentes, pois
a maioria das amostras estava em desacordo com
as informagdes nutricionais fornecidas pelos fabri-
cantes. Algumas implementacdes e atualizacdes
devem ser feitas nos regulamentos técnicos para

formulas infantis - como a uniformizacdo da por-
cao de preparo e a obrigatoriedade da declaracao
de 4cido alfalinolénico e demais acidos graxos que
eventualmente sejam adicionados - a fim de faci-
litar ao consumidor a comparacao entre as tabelas
nutricionais desses produtos.

Diante das observacbes realizadas neste
estudo quanto aos nutrientes declarados nas for-
mulas infantis, a alimentacdo dos infantes por
meio do aleitamento materno continua sendo a
0pCcao mais segura e a que garante o aporte ade-
quado de nutrientes, devendo ser sempre incen-
tivada.
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