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Analise de rotulagem de alimentos com
alegacao de propriedades funcionais

RESUMO

Objetivou-se avaliar as informacgGes disponibilizadas nos rétulos dos produtos com alegagao
funcional para fibras e probidticos, conforme o preconizado pelas legislacGes brasileiras
vigentes. A pesquisa foi realizada durante o periodo de margco a maio de 2020. Foram
selecionados apenas produtos com propriedades funcionais para fibras e probidticos que
apresentaram ou ndo variagao de marcas e que possuiam uma ou mais alega¢do funcional.
As informagdes foram obtidas por meio de fotografias dos rétulos dos produtos
investigados, organizando-se a listagem das descri¢des contidas nos rétulos através de um
checklist, de acordo com dados obrigatdrios estabelecidos pelas legislagdes RDC n2 259 de
2002; RDCn2360 de 2003; e RDC n2 18 de 1999. Dentre os 44 produtos avaliados no estudo,
30 correspondem as fibras e 14 aos probidticos. Dos alimentos selecionados que alegaram
a fibra como propriedade funcional, observou-se que dois produtos correspondem a
farinha, quatro flocos, 14 massa integral e 11 derivados lacteos. Enquanto aos probidticos,
verificou-se dois produtos referentes a farinha e 12 derivados lacteos. Em relagdo a
porcentagem de conformidade das informag8es disponibilizadas nos rétulos, verificou-se
que as fibras e probidticos apresentaram 77 e 84% de conformidade, respectivamente.
Quanto ao indice de conformidade para alegacdo funcional e/ou de salde, observou-se que
93% dos rétulos analisados apresentaram-se conforme para alegagdo funcional e 36% para
alegacdo de saude. No que se refere a quantidade minima do bioativo, verificou-se 3% de
conformidade para fibras e 21% para probidticos. As irregularidades observadas podem
levar o consumidor a compra ou consumo equivocado. Portanto, novos estudos sobre o
tema tornam-se relevante, a fim de promover escolhas alimentares mais saudaveis.

PALAVRAS-CHAVE: fibras; informagdo nutricional; legislacdo; probidticos.
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INTRODUCAO

A alimentacgdo consiste em um processo fundamental para manutencao das
fungGes vitais do corpo (SOARES; HOLANDA; CARVALHO, 2017). As preferéncias
alimentares estdo relacionadas com as condi¢des socioecondmicas e culturais, as
informacgbes contidas nos rétulos dos produtos e no marketing exercido pelas
industrias (SOUZA et al., 2018).

Em decorréncia da disseminac¢do de informacgGes sobre os maleficios causados
a saude por meio de maus habitos de vida, em médio e longo prazo, e do aumento
de doencas cronicas ndo transmissiveis, tendo como fatores predominantes a ma
alimentacdo e o sedentarismo, percebe-se uma maior preocupa¢do dos
consumidores com a pratica de habitos alimentares saudaveis. Nesta perspectiva,
ha uma crescente procura pelos alimentos funcionais, uma vez que estes
apresentam propriedades nutricionais benéficas ao homem (CASEMIRO; RAMOS,
2014).

Os alimentos funcionais representam uma nova tendéncia no mercado
alimenticio, sendo esta expressao originaria do Japao, na década de 80, os quais
também foram nomeados como “alimentos para uso especifico de satide” (FOSHU,
do inglés Foods for Specified Health Use), por meio da criagdo de um programa
governamental, tendo como objetivo a reducdo dos custos destinados a saude
publica (LUISETTO et al., 2015; SILVA FILHO et al., 2018).

|ll

Na legislagdo brasileira ndo existe o termo “alimento funcional”, porém a
Resolucdo n2 19 de 30 de abril de 1999, apresenta e definicdo de alegacdo de
propriedade funcional como: “aquela relativa ao papel metabdlico ou fisioldgico
que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manutengdo e outras fung¢bes normais do organismo humano”, enquanto a
alegacdo de propriedade de saude “afirma, sugere ou implica a existéncia da
relacdo entre o alimento ou ingrediente com doenca ou condicdo relacionada a
saude” (BRASIL, 1999a, p. 2). Ressaltando-se que: para obter beneficios de
propriedades funcionais o consumo deve estar associado a uma alimentacgdo
equilibrada e habitos de vida saudaveis (BRASIL, 2019).

De acordo com Vidal et al. (2012), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) estabelece normas que devem ser cumpridas para registrar alimentos
com alegacgao funcional, sendo necessario seguir os critérios determinados pelo
Ministério da Salude e apresentar comprovagao cientifica que garantam seus
efeitos benéficos e seguranga para o consumo. A comprova¢do de seguranga,
segundo Resolug¢bes n? 16 e n? 17 de 30 de abril de 1999, devera ser conduzida
com base na “composi¢do quimica com caracterizacdo molecular, quando for o
caso, e ou formulagdo do produto; ensaios bioquimicos; nutricionais e ou
fisioldgicos e ou toxicoldgicos; estudos epidemioldgicos e ensaios clinicos” (BRASIL,
1999b, p. 2; BRASIL, 1999c, p. 3).

O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais e, ou, de saude
pode, “além de fung¢Ges basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos
metabdlicos e, ou, fisioldgicos e, ou, efeitos benéficos a salide, devendo ser seguro
para consumo sem supervisdo médica”. Dentre as diretrizes para esse tipo de
alimento, as alegacGes podem ainda fazer referéncias a manutencdo geral da
saude, ao papel fisioldgico dos nutrientes e ndo nutrientes e a redugdo de risco a
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doencas. No entanto, ndo sdo permitidas alegacdes de saude que facam referéncia
a cura ou prevencdo de doencas (BRASIL, 19994, p. 2).

A RDC n? 2 de 7 de janeiro de 2002, aprova o Regulamento Técnico de
substancias bioativas e probidticos isolados com alegacdo de propriedades
funcionais e ou de saude, objetivando “padronizar os procedimentos a serem
adotados para a avaliagdo de seguranca, registro e comercializacdo destes”
(BRASIL, 2002, p. 2). Os compostos bioativos aprovados pela ANVISA classificam-
se em: acidos graxos como o dmega 3, antioxidantes, carotenoides, flavonoides,
organosulfurados, fosfolipidios fitoesterois, poliois, fibras alimentares, proteina da
soja, probidticos e prebidticos (BRASIL, 2002; BRASIL, 2019).

O contelddo de propaganda dos produtos autorizados quanto ao uso de
alegacdes de propriedades funcionais e ou de saude devem apresentar texto igual
daquele aprovado para sua rotulagem. Além disso, as alegacGes devem estar de
acordo com a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo — PNAN, ndo devendo
apresentar nos rétulos informacbes que ressaltem efeitos ou propriedades que
ndo podem ser comprovados (BRASIL, 2019). A PNAN, “por meio de um conjunto
de politicas publicas, propde respeitar, proteger, promover e prover os direitos
humanos a saude e a alimentacdo” (BRASIL, 2013, p.7), sendo, portanto, utilizada
como critério para a avaliacdo das alegacdes de propriedades funcionais e, ou, de
saude nos alimentos (STRINGHETA et al., 2007).

Diante disso, com a finalidade de atender as necessidades deste publico
especifico, a industria de alimentos tem sido desafiada a desenvolver produtos que
apresentem em suas formula¢des ingredientes funcionais (SILVA; ORLANDELLI,
2019). Tendo em vista as constantes mudang¢as no comportamento alimentar dos
consumidores, estes alimentos tornaram-se essenciais ha composicdo da dieta,
ganhando cada vez mais espaco no mercado (SILVA; MARTINS, 2018).

No entanto, em detrimento do crescente desenvolvimento da categoria
alimenticia, faz-se necessario uma constante analise da conformidade das
informacbes contidas nos rotulos dos produtos, com as determinagdes
regulamentadas pelas legislagGes quanto aos padrdes de identidade e qualidade
(SMITH; ALMEIDA-MURADIAN, 2011). A rotulagem, portanto, representa um elo
entre o consumidor e o produto, uma vez que o rétulo deve descrever de forma
clara e precisa propriedades do alimento, visto que o ndo cumprimento das leis
vigentes pode influenciar em escolhas alimentares enganosas (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2003; MARINS; JACOB; PERES, 2008).

Neste contexto, a analise de rotulagem de alimentos com alegagao de
propriedades funcionais, possibilita detectar a veracidade das informagdes
contidas nos rotulos, bem como estimar com maior precisdo a qualidade
nutricional dos produtos. Diante do exposto, objetivou-se avaliar as informagdes
disponibilizadas nos rétulos dos produtos com alegagdo funcional para fibras e
probidticos, conforme o preconizado pelas legislagGes brasileiras vigentes, uma
vez que existem poucos dados na literatura quanto ao tema.
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MATERIALS AND METHODS

A andlise dos rétulos dos produtos industrializados com alegacdao de
propriedades funcionais foi realizada em um hipermercado e uma loja de produtos
naturais, escolhidos aleatoriamente, localizados na cidade de Guanambi — BA,
durante o periodo de mar¢o a maio de 2020.

Os produtos foram avaliados de acordo com a RDC n? 19 de 1999, que
aprova o Regulamento Técnico de procedimentos para registro de alimento com
alegacdo de propriedade funcional, “relativo ao papel metabdlico ou fisioldgico
que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manutencgdo e outras fungdes normais do organismo humano” (BRASIL, 19993, p.
2), bem como a lista de alegagGes de propriedade funcional aprovadas, atualizada
em 11 de janeiro de 2019 (BRASIL, 2019).

Dos produtos disponiveis nas gondolas do hipermercado e da loja de
produtos naturais da cidade de Guanambi, foram selecionados apenas aqueles
com alegacGes de propriedades funcionais para fibras (flocos e farinhas derivadas
de cereais, massas integrais e derivados lacteos) e probidticos (derivados lacteos e
farinhas derivadas de cereais), que apresentaram ou n3o variacdo de marcas e que
possuiam uma ou mais alegagao funcional.

Apds selecdo, realizou-se uma consulta dos rétulos por meio de informagdes
dos fabricantes e suas listas de ingredientes. As informacdes foram obtidas por
meio de fotografia dos rétulos dos produtos investigados, apds autorizacdo dos
gerentes dos estabelecimentos.

Os rétulos foram analisados a partir da elaboracdo de um checklist, de
autoria prépria, com base nas legislacbes gerais e especificas de rotulagem
(rotulagem geral — RDC n2 259 de 2002; rotulagem nutricional - RDC n2 360 de
2003; e andlise e comprovacdo de propriedades funcionais e ou de saude alegadas
em rotulagem de alimentos — RDC n2 18 de 1999e). Para cada grupo (fibras e
probidticos) de alegacdo funcional, os itens observados (como denominacdo de
venda, lote, informacao nutricional, lista de ingredientes, prazo de validade, dentre
outros) foram classificados em conforme, ndo conforme e ndo se aplica, indicando
assim o percentual de conformidade quanto as informagdes obrigatdrias.

Para tabulacdo dos dados e elaboragao de gréficos ilustrativos utilizou-se a
andlise de frequéncia relativa e absoluta, através do programa Excel 2010 da
Microsoft®, versdao para Windows 8. Os resultados encontrados foram
confrontados com as legislagdes vigentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PRODUTOS COM ALEGAGAO DE PROPRIEDADE FUNCIONAL

Apds andlise dos dados verificou-se que do total de 44 produtos investigados,
30 correspondiam a fibras e 14 aos probidticos, conforme observado na Figura 1.

A industria de alimentos tem investido cada vez mais na elaboragdo de
produtos enriquecidos, por meio da adicdo de compostos bioativos, conferindo
funcionalidade aos alimentos, a fim de atender a demanda de um publico que tem
se preocupado com a qualidade de vida (SOUSA et al.,, 2013). O resultado
encontrado neste estudo justifica-se devido aos diversos beneficios das fibras a
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saude, o que tem despertado o interesse da comunidade cientifica em incluir este
constituinte na composicao da dieta, tornando as fibras o componente de maior
destaque nos ultimos anos (SILVA et al., 2016).

B Fibras
Probidticos

68%

Figura 1 — Quantidade de bioativos (N = 44) encontrados nos rétulos dos produtos
analisados, mar¢o a maio de 2020.

Ao avaliarem as informacGes de produtos com alegacdo de propriedades
funcionais na perspectiva da rotulagem, Souza et al. (2018) observaram que das
100 embalagens de produtos analisados, 62% continham fibras alimentares, 25%
probidticos, 7% 6mega 3 e 6% antioxidantes, comercializados em diferentes
municipios, corroborando com os dados obtidos no presente estudo, indicando
que o bioativo com maior variedade entre os trés municipios sdo as fibras
alimentares.

Em um levantamento de trabalhos cientificos publicados por revistas
brasileiras entre os anos 2005 e 2015, para avaliar a prevaléncia de estudos sobre
alimentos contendo ingredientes funcionais em sua formulacdo, Silva et al. (2016)
observaram que dos 15 artigos selecionados para esta pesquisa, os bioativos mais
frequentes nas formulacdes foram as fibras alimentares (10/15), seguida dos
probidticos (5/15).

A fibra alimentar é um componente complexo, formado por diferentes
compostos, ndo digeriveis e absorviveis pelo intestino delgado, os quais servem de
substrato para microbiota intestinal (MAGALHAES et al., 2016). Sua fermentagdo
ocorre em partes no intestino grosso, influenciando sobre a velocidade do transito
intestinal e o pH do cdlon, exercendo importante func¢ao fisiolégica no organismo
(BERNAUD; RODRIGUES, 2013). Tais caracteristicas justificam a variedade de
produtos contendo fibras no mercado, conforme observado no presente estudo.

As fibras sdo fermentadas pela microbiota intestinal, tendo como produtos a
formacao de acidos graxos de cadeia curta, que atuam na regressao de diarreias;
aumentam o fluxo sanguineo no célon; melhoraram a absor¢do de agua e sédio;
além de aumentarem a secregdo digestiva, regulando o transito intestinal. Por
serem capazes de absorver acidos biliares, as fibras alimentares também exercem
efeito importante na redugdo dos niveis de colesterol sérico (ADITIVOS E
INGREDIENTES, 2016).
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Estudos evidenciam que o consumo regular de fibras esta associado ao bom
funcionamento intestinal, a prevencao de doencas cardiovasculares, hipertensao
arterial, obesidade, diabetes tipo 2 e cancer de célon, além de auxiliarem na
reducdo dos niveis séricos de colesterol e glicemia e contribuirem para reducdo do
peso corporal por promoverem saciedade (BERNAUD; RODRIGUES, 2013;
MAGALHAES et al. 2016; SANCHO; PASTORE, 2016). A Recomendacio de Ingestdo
Diaria (RDI) de fibras alimentares totais para adultos saudaveis é de 25a 30 g (INCA,
2021), bem como a ingestdo de variedade de alimentos fonte de fibras sdo
importantes para que os beneficios descritos sejam alcancados (BERNAUD;
RODRIGUES, 2013).

Em relagdo aos probidticos, um de seus efeitos positivos a salde é a sua
aderéncia aos receptores do epitélio intestinal, ndo sendo digeridos e eliminados
pelos movimentos peristalticos do intestino, sendo capazes de impedir a acdo de
patégenos, como a Salmonella typhimurium e Yersinia enterocolitica, e linhagens
patogénicas de Escherichia coli (STURMER et al., 2012). Dessa forma, ao ocuparem
os sitios de ligacdes os microrganismos probidticos formam um tipo de barreira
fisica as bactérias patogénicas, impedindo-as de se ligarem aos receptores, com
consequente exclusdo competitiva (LAVERMICOCCA et al., 2005).

De acordo com a RDC n2 241, de 26 de julho de 2018 probidticos sao definidos
como: “microrganismos vivos que, apds serem administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficio a saide do hospedeiro” (BRASIL, 2018, p.1).
Dentre as vantagens atribuidas a ingestao de probidticos presentes na literatura,
vale ressaltar a regulacdo do transito intestinal; a prevencdo de diarreias; o
controle de infec¢des e inflamagdes intestinais; o auxilio na absorcdo de
nutrientes; a reducdo dos sintomas provocados pela intolerancia a lactose, por
auxiliar na melhor utilizagdo deste carboidrato e o estimulo ao sistema
imunolégico (STURMER et al., 2012; FROTA et al., 2015).

Dos 30 alimentos selecionados que alegaram a fibra como propriedade
funcional, observou-se que dois produtos correspondem a farinha, quatro flocos,
14 massa integral e 11 derivados lacteos. Enquanto aos probidticos, verificou-se
dois produtos referentes a farinha e 12 derivados lacteos (Figura 2).

35 - 32%
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10 - 9% ® Fibras
o, 3% s
51 2% I Probioticos
0 - ‘ ‘
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Farinha  Flocos Massa Derivados
integral  lacteos

Produtos

Figura 2 — Relagdo dos produtos analisados quanto ao percentual de compostos bioativos
identificados, margo a maio de 2020.
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As massas alimenticias foram incorporadas a alimentagao ha muito tempo.
Sdo muito apreciadas, com uma boa aceitacdo sensorial, estando presente
diariamente na dieta dos brasileiros. Devido a importancia cultural deste alimento,
torna-se relevante a adicao de componentes como as fibras, com o intuito de
agregar valor nutricional e funcionalidade. (FOGAGNOLI; SERAVALLI, 2014; SILVA;
OLIVEIRA; MARTINS, 2017).

Isso justifica os resultados obtidos no presente estudo, com destaque para
uma maior variedade de massas integrais quanto aos demais alimentos, uma vez
que diante das exigéncias dos consumidores por alimentos saudaveis e da
influéncia do marketing sobre a aquisicdo de produtos praticos e com boa vida de
prateleira, nota-se um aumento na producdo de alimentos integrais, por
apresentarem melhor qualidade nutricional (MINGUITA et al., 2015; SILVA,
OLIVEIRA; MARTINS, 2017).

Em relacdo aos probidticos, os derivados lacteos foram os produtos de maior
frequéncia. Segundo Wendling e Weschenfelder (2013), os probidticos sdo
utilizados pelas industrias de laticinios na formulacao de produtos, principalmente
na fabricacdo de leites fermentados, devido a boa adaptacdo dos microrganismos
ao leite, facilitando o processo de producao.

Atualmente é possivel encontrar outros alimentos contendo probidticos, a
exemplo de produtos ndo derivados do leite como sucos frutas e vegetais,
produtos a base de soja e de cereais, porém em menor propor¢cao comparando-se
aos derivados lacteos, sendo este um desafio para a industria de alimentos na
elaboracdo de novos produtos (SANCHO; PASTORE, 2016). Conforme observado
no presente estudo, uma das farinhas (cereal infantil) apresenta em sua
formulagdo o probidtico Bifidus BL®. Ressaltando-se que as alegacGes de
propriedades funcionais devem vir apresentadas nos rétulos dos produtos,
conforme prevé a legislacdo.

ANALISE DAS INFORMAGOES PRESENTES NOS ROTULOS

Os roétulos dos alimentos tém como fungdo principal auxiliar na venda do
produto e informar suas principais caracteristicas, por isso torna-se importante
que os produtores de alimentos sejam capazes de criar rétulos com informacgdes
seguras capazes de auxiliar os consumidores na escolha do produto (KOEN;
BLAAUW,; WENTZEL-VILJOEN, 2016). Foram avaliados nos rétulos dos produtos:
Denominagdo de venda do alimento; Lista de ingredientes; Conteudos liquidos;
Identificagdo da origem; Nome ou razdo social; Identificacdo do lote; Prazo de
validade com embalagem fechada (dia/més ou més/ano); Prazo de validade com
embalagem aberta; Instru¢bes sobre o preparo e uso do alimento; Instru¢des para
conservagdo e armazenamento com embalagem fechada e/ou aberta; Informacgéo
nutricional; Informag¢bes que podem induzir o consumidor ao erro; Por¢do e
medida caseira; Adverténcias quanto a presenca de alergénicos e/ou lactose;
Alegacdo funcional; Alegac¢do de salde e Quantidade minima do bioativo.

Conforme observado na Figura 3, verificou-se que das informagdes
disponibilizadas nos rétulos com alegacdo de propriedade funcional, dos 510 itens
investigados do total 30 produtos com fibras, 393 apresentaram conformidade.
Enquanto os 14 produtos com probidticos, 201 dos 238 itens analisados
apresentaram-se conforme.
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Figura 3 — Porcentagem de conformidade das informagdes disponibilizadas nos
rotulos dos produtos com alegagdo funcional por categoria.
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Em estudo realizado por Wibowo; Syahlani e Nurtini (2019), os autores
demonstraram que pessoas com baixa escolaridade apresentam maiores
dificuldades em compreender as informacbes de rotulagem e que os individuos
com habitos alimentares sauddveis analisam os rétulos com mais frequéncia,
comparando-se aqueles que ndo possuem as mesmas praticas.

Portanto, as informagdes nutricionais, a lista de ingredientes, as ilustracdes e
logotipos presentes nos rétulos, devem ser expressos de modo a auxiliar os
consumidores a fazerem escolhas alimentares sauddveis, podendo contribuir na
prevencdao e controle dietoterapico de doengas crbénicas ndao transmissiveis -
DCNTs (SOUZA et al., 2011).

Encontra-se na Tabela 1 a relagdo de conformidade entre os itens obrigatdrios
na rotulagem de alimentos com alegagao de propriedade funcional para fibras e
probidticos.

Tabela 1 — Distribui¢cdo dos itens em conformidade das rotulagens de alimentos com
alegacdo de propriedade funcional, de acordo com a RDC 259/02 e a RDC 360/03.

Itens investigados N %
Denominagao de venda do alimento 44 100
Lista de ingredientes 43 98
Conteudos liquidos 17 39
Identificacdo da origem 38 86
Nome ou razdo social 44 100
Identificagdo do lote 44 100
Prazo de validade com embalagem fechada (dia/més ou més/ano) 44 100
Prazo de validade com embalagem aberta 26 59
Instrugdes sobre o preparo e uso do alimento 43 98
InstrugBes para conservagdo e armazenamento com embalagem fechada e/ou aberta 41 93
Informacao nutricional 44 100
Informagdes que podem induzir o consumidor ao erro 21 48
Porgcdo e medida caseira 42 95
Adverténcias quanto a presenca de alergénicos e/ou lactose 43 98
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A RDC n° 259 de 20 de setembro de 2002, define denominac¢ao de venda do
alimento como “o nome especifico e ndo genérico que indica a verdadeira natureza
e as caracteristicas do alimento” (BRASIL, 2002, p. 2). Em relacdo a este quesito,
observou-se que 100% (n = 44) dos rétulos analisados estdo em conformidade.

Resultados semelhantes foram encontrados por Miranda et al. (2017), ao
realizarem um estudo de rotulagem nutricional de paes de forma comercializados
no municipio de Belo Horizonte — MG, onde evidenciaram que dos 23 rétulos
avaliados, todos apresentaram a denominacdo de venda completa, conforme o
preconizado pela legislagdo vigente.

Esta mesma RDC determina que a identificagcdo da origem do produto deve
ser precedida de uma das seguintes expressdes: “fabricado em..., produto..., ou
industria..., seguido do nome ou razdo social, o endereco completo, pais de origem
e municipio, o numero de registro ou cédigo de identificacdo do fabricante junto
ao drgdo competente” (BRASIL, 2002, p. 7). Para este item, observa-se que dentre
os rotulos investigados 86% (n = 38) atenderam a esta determinacdo. Quanto ao
nome ou razdo social, todos os produtos estdo de acordo com o estabelecido em
lei.

Ao analisarem a rotulagem de diferentes marcas de leite UHT integral, Camara
e Weschenfelder (2014), observaram que das 15 amostras verificadas 100%
estavam em conformidade, para identificacdo de origem, nome ou razao social. J4
Salvio et al. (2013), ao analisarem rétulos de leite UHT integral comercializados no
municipio de Promissdao — SP, constataram que das 9 marcas avaliadas, 4 nao
atenderam a especificacdo do uso das expressdes para identificacdo da origem do
alimento. Porém, apresentaram 100% de conformidade quanto ao nome ou razao
social do fabricante.

Em relacdo a lista de ingredientes, a legislacdo determina que esta “deve
constar no roétulo precedida da expressdo "ingredientes:" ou "ingr.:", e os
ingredientes devem ser identificados em ordem decrescente, da respectiva
proporg¢do” (BRASIL, 2002, p. 5). Diante dos resultados obtidos neste estudo,
verificou-se 98% (n = 43) de conformidade na descrigdo da lista de ingredientes.
Resultado semelhante foi observado por Aquino et al. (2017), ao avaliarem os
rétulos de sete marcas de cremes de leite comercializados na cidade de Pau dos
Ferros — RN.

E de fundamental importancia que a lista de ingredientes seja informada nos
rétulos de forma correta, uma vez que auxilia na identificagdo dos ingredientes em
maiores e menores propor¢des, podendo influenciar positivamente em escolhas
alimentares mais saudaveis, além de alertar o consumidor quanto a composi¢ao
do alimento, caso apresente algum tipo de restricdo alimentar (CAMARA;
WESCHENFELDER, 2014; FRUGERIO; KAETSU, 2015).

Quanto aos conteudos liquidos, a Portaria INMETRO n2 157 de 19 de agosto
de 2002, estabelece que “os produtos comercializados em unidades legais de
massa devem apresentar as expressdes: PESO LIQUIDO ou CONTEUDO LiQUIDO ou
PESO LiQ. ou Peso Liquido ou Peso Lig.” (BRASIL, 2002, p. 4). Tendo em vista este
critério, 39% (n = 17) dos rétulos pesquisados apresentaram conformidade. Barros
e Batista (2017), ao estudarem a rotulagem de 11 barras de cereais light
comercializadas em Fortaleza — CE, constataram irregularidades em 37% dos
rotulos, quanto as informacdes de conteudos liquidos, quantidade inferior ao
observado no presente estudo.
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Em relagdo ao prazo de validade com embalagem fechada, os rétulos de todos
os produtos investigados (n = 44) encontram-se em conformidade. No entanto,
apenas 59% (n = 26) dos rétulos apresentavam informagdes sobre o prazo de
validade do produto apés aberto. Estes quesitos também foram analisados por
Garcia; Vieites e Daiuto (2015), ao avaliarem a conformidade da rotulagem de
“petiscos” consumidos por criangas, no qual evidenciaram irregularidades em uma
das marcas na descricdo do prazo de validade com embalagem fechada e a
auséncia de orientagbes quanto ao tempo de consumo dos produtos apds
embalagem aberta.

A descri¢do do prazo de validade nos rétulos dos produtos é fundamental, pois
garante a qualidade e a seguranga no consumo dos alimentos, uma vez que esta
informacdo expressa ao consumidor o periodo em que o alimento deve ou nao ser
consumido, evitando possiveis danos ou riscos a saide (MACHADO et al., 2006).

Quanto as informacdes do lote dos produtos, observou-se 100% (n = 44) de
conformidade. Diferente do observado por Valente et al. (2017), ao realizarem a
analise de rétulos de iogurtes do tipo grego, em que 52% do total de amostras (n
= 25) apresentavam os lotes em conformidade com a legislacdo. J4 Barros et al.
(2012), ndo encontraram irregularidades nos lotes ao avaliarem a rotulagem (n =
25) de produtos diet e light comercializados em Teresina — PI.

O registro do numero do lote nos rétulos dos alimentos faz-se necessario, pois
caso haja problemas no processamento de um determinado produto que possa
oferecer riscos a saude do consumidor, torna-se possivel identificar todas as
unidades do referido lote, minimizando danos tanto para o consumidor, quanto
para o fabricante (MACHADO, 2005).

No que se refere aos alimentos que exigem instrugcdes sobre o preparo ou uso
do produto, 98% (n = 43) dos rétulos analisados estdao em conformidade. Resultado
semelhante foi encontrado por Silva; Franca e Oliveira (2017), ao avaliarem a
rotulagem de cinco marcas de macarrdo instantaneo sabor carne.

Em relagdo as instrugdes para conservagdo e armazenamento com
embalagem fechada e/ou aberta a RDC 259/02, determina que “nos rétulos das
embalagens de alimentos que exijam condi¢Ges especiais para sua conservagao,
deve ser incluida uma legenda com caracteres legiveis, indicando as precaucdes
necessarias para manter suas caracteristicas normais” (BRASIL, 2002, p. 9).

Com base neste pardametro, observou-se 93% (n = 41) de regularidade. Em
estudo de rotulagem realizado por Yamashita e Carrijo (2014), foram evidenciados
69,23% (n = 18) de conformidade em patés de diferentes marcas produzidos em
indUstrias com servigo de inspe¢do sanitdria oficial, comercializados no municipio
de Uberlandia - MG.

Segundo Feitoza et al. (2016), as orienta¢des necessdrias de como conservar
e/ou armazenar os produtos em embalagem fechada e apds aberta, com a
finalidade de garantir a manuten¢do das caracteristicas fisico-quimicas do
alimento, devem ser identificadas nos rétulos dos produtos. Ao analisarem os
rotulos de diferentes marcas de biscoitos recheados sabor chocolate,
comercializados em Pau dos Ferros — RN, os autores observaram que 100% dos
produtos (n = 8) apresentaram informacdes de conservacao.

De acordo com a RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, nas informac&es
nutricionais devem ser declarados obrigatoriamente os seguintes nutrientes:
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“valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio” (BRASIL, 2003, p. 1). Quanto a este item,
nota-se neste estudo 100% de conformidade. Este resultado é satisfatorio, uma
vez que assegura ao consumidor o direito ao acesso as respectivas informacdes
nutricionais presentes no rétulo.

Resultados semelhantes foram obtidos por Silva; Lorenzo e Santos (2016), ao
confrontarem a rotulagem de barras proteicas com a legislacdo. Os autores
observaram que todas as marcas (n = 6) apresentaram adequadamente a
declaracdo de propriedades nutricionais. J& Mira e Carvalho Filho (2017), ao
avaliarem a conformidade da rotulagem de queijos comercializados na regido
Metropolitana de Salvador — BA, verificaram que dentre as amostras analisadas
29,17% (n = 7) apresentaram-se conforme para este item.

Feitoza et al. (2017), ao investigarem a rotulagem de distintas marcas de
achocolatado em pd, evidenciaram que 80% destas continham todas as
informacgbes nutricionais exigidas pelas legislacdes. Entretanto, segundo os
autores, é imprescindivel que os fabricantes expressem nos rétulos as informacdes
nutricionais dos produtos alimenticios, de forma clara e precisa para que o
consumidor seja informado quanto ao que estd sendo adquirido e consumido.

Quanto as informacdes que podem induzir o consumidor ao erro, a RDC n°
259/02 define que os alimentos embalados ndo devem ser descritos ou apresentar
rotulo que:

“Utilize vocdbulos, sinais, denominagdes, simbolos, emblemas,
ilustragbes ou outras representacdes graficas que possam tornar a
informagdo falsa, incorreta, insuficiente, ou que possa induzir o
consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano, em relagdo a
verdadeira natureza, composi¢do, procedéncia, tipo, qualidade,
guantidade, validade, rendimento ou forma de uso do alimento” (BRASIL,
2002, p. 3).

Tendo em vista este item, 48% (n = 21) dos rétulos verificados no presente
estudo ndo constavam informagdes que pudessem induzir o consumidor ao erro.
Este critério também foi analisado por Garcia e Carvalho (2011), ao avaliarem os
rotulos de 27 alimentos distintos com designacdo diet e light, no qual observaram
que 33,3% (n = 24) dos produtos light e 3,3% (n = 3) dos produtos diet
apresentaram irregularidades que induziam o consumidor ao erro. Zorzanello e
Weschenfelder (2017), ao analisarem a rotulagem de 18 paes integrais de 6 marcas
distintas, constataram que 44,44% (n = 8) dos rétulos continham informag&es que
poderiam levar o consumidor ao erro.

A presenca de informagOes enganosas pode levar o consumidor a realizar
escolhas equivocadas no momento da compra, a armazenar ou conservar o
produto de forma inadequada, podendo comprometer a qualidade nutricional e
sensorial do alimento, ou até mesmo a utilizar ou preparar o alimento
incorretamente.

Com relagdo a descricdo da porgdo e medida caseira, dentre os rétulos
analisados 95% (n = 42) estdo de acordo com a RDC 360/03. Visotto et al. (2011),
ao avaliarem a rotulagem de 30 amostras de queijo minas frescal, concluiram que
15% dos rétulos ndo constavam as por¢ées em medidas caseiras, e quando
presentes estavam expressas incorretamente. Vale ressaltar que a omissdo ou a
declaracdo desta informagdo erroneamente pode levar o consumidor ao engano,
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uma vez que a por¢cao em medida caseira facilita a compreensao do consumidor
guanto a composicao nutricional do alimento em relacdo a sua proporgao.

Quanto a presenca de alergénicos, a RDC n° 26 de 2 de julho de 2015 define
gue os componentes que podem causar alergias sejam precedidos das expressoes:
"Alérgicos: Contém..., ou Alérgicos: Contém derivados de..." ou "Alérgicos:
Contém... e derivados", conforme o caso, em caixa alta, negrito, em cor
contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de 2 mm” (BRASIL, 2015, p. 2-
3). Para Nascimento et al. (2019), o uso destes termos direciona os consumidores
quanto a adverténcia da presenca de determinados constituintes, evitando
enganos no processo de compra.

Tendo em vista a importancia de informar nos rétulos quanto a presenca de
lactose, alergénicos como o leite ou gllten, verificou-se 98% (n = 43) de
conformidade, para as amostras avaliadas. Em recente trabalho realizado por
Feitoza et al. (2020), ao analisarem rotulos de diferentes alimentos
comercializados nos municipios de Apodi, Mossoré, Pau dos Ferros, Felipe Guerra,
Severiano Melo, Governador Dix-Sept Rosado e Caraubas, verificaram que dos 63
diferentes tipos de alimentos pesquisados 1,59% dos rétulos apresentavam-se
conforme para a informacdo “contém ou ndo contém lactose” e 61,90% para a
informacdo “contém ou ndo contem gluten”, conforme prever as legislacdes, RDC
136/17 e Lei 10674/03, respectivamente (BRASIL, 2017; BRASIL, 2003).

Diante dos resultados apresentados, percebe-se que as informacdes de
rotulagem devem ser expressas de forma completa, clara, legivel, objetiva e
confidvel quanto a qualidade, quantidade, prazo de validade, composicdo, dentre
outras caracteristicas inerentes ao processamento do produto, possibilitando ao
consumidor o acesso as informacdes necessarias para a aquisicao de alimentos,
respeitando os atuais conceitos de Seguranca Alimentar (GONCALVES, 2015).

A Tabela 2 apresenta a relagdo de conformidade dos itens das rotulagens de
alimentos com alegacdo de propriedade funcional e alegacdo de salde para fibras
e probidticos.

A RDC n° 19, de 30 de abril de 1999 descreve e estabelece diretrizes para
utilizacdo, assim como os requisitos de avaliacdo de conformidade para os
alimentos com alegacdo funcional e/ou satude (BRASIL, 1999). Para que um
alimento ou ingrediente seja aprovado para alegacdo funcional e/ou saude, faz-se
necessario que em sua composi¢do contenha substancias bioativas ou probidticos
isolados de acordo com a legislagdo, registrados junto ao 6rgdao competente
(BRASIL, 2019).

Tabela 2 — Porcentagem de conformidade dos itens das rotulagens de alimentos com
alegacdo de propriedade funcional, de acordo com a RDC 18/99.

Tipo | %
Alegacio funcional® 41 93
Alegacdo de saude? 16 36

NOTA: ! “Papel metabdlico ou fisioldgico do nutriente ou n3o nutriente no crescimento,
desenvolvimento e manutenc3o e outras funcdes normais do organismo”; 2 “Sugere, afirma
ou implica a existéncia de relagdo entre o alimento ou ingrediente e a doenca ou condi¢do
relacionada a saude”.
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Dentre os rétulos analisados, observou-se 93% (n = 41) de conformidade para
as informagdes de alegagdo funcional e 36% (n = 16) de conformidade com relagdo
a alegacdo de salde, sendo verificada nos rétulos a presenca de frases como: “traz
beneficios a saude, sendo uma rica fonte de fibras, nutrientes e vitaminas”, “é uma
excelente fonte de fibras, ideal para pessoas que seguem um plano alimentar de
baixa caloria e desejam manter uma alimentac¢do saudavel e natural”, “contribui

para o equilibrio da flora intestinal”, dentre outras.

Resultados semelhantes foram encontrados por Souza et al. (2018) em um
estudo realizado nas cidades de Simao Dias, Lagarto e Aracaju, constatando que
dos 100 rétulos analisados a maior parte dos produtos (farelos, massas integrais,
vinho, sucos, chas, derivados de leite, dentre outros) ndo estavam adequados as
regras.

Sousa et al. (2015), ao analisarem 20 rétulos de barras de cereais de diferentes
fabricantes com sabores diversos comercializadas no municipio de Campina
Grande na Paraiba, observaram que a maioria das embalagens analisadas
apresentaram irregularidades para alegacao de propriedade funcional, sendo que
apenas 20% dos rétulos estavam de acordo com a legislacdo para alegacdo “fonte
de fibra” e 0% de conformidade para alegacdo “alto teor de fibra”.

Em grande parte dos estudos realizados, nem todos os produtos podem ser
considerados saudaveis, por conterem grandes quantidades de carboidratos
simples, lipidios e sédio, inviabilizando as propriedades funcionais do alimento.
Portanto, é de extrema importancia a disponibilidade de informacdes sobre
alegacdo funcional quanto ao teor de fibras e probidticos nos alimentos, pois
permite ao consumidor analisar com seguranca a ingestao de alimentos por meio
de informagdes veridicas, além de servir para embasamento de estratégias para
estimular o consumo de alimentos sauddveis (SILVA et al., 2016).

Entre as recomendacbes para a alegacdo de saude é imprescindivel a
elaboracdo de frases que sejam compreensiveis, simples e populares ao
consumidor, uma vez que essas alega¢des podem incentivar a escolha e o consumo
de produtos saudaveis, mas também podem ter o efeito adverso de incentivar a
ingestdo excessiva de produtos ou nutrientes especificos podendo ser prejudiciais
se ndo estiverem de acordo com o produto em questdo (COUTINHO; RECINE,
2007).

Na Tabela 3 encontra-se a relagdo de conformidade para a quantidade minima
de bioativo exigida, segundo a legislagao para fibras e probidticos. A RDC n? 2 de
07 de janeiro de 2002 preconiza que:

“No caso dos probidticos, deve constar a quantidade dos microrganismos
vidveis, que garanta a acdo alegada dentro do prazo de validade do
produto. Esta informacdo deve estar proxima a alega¢do de propriedade
funcional e ou de saude do produto e fora da Tabela de Informagao
Nutricional” (BRASIL, 2002, p. 8).

Com relagdo as fibras alimentares, a ANVISA, a partir da lista de alegacbes de
propriedade funcional aprovadas, atualizada em 11 de janeiro de 2019, estabelece
que o alimento que contém os bioativos do grupo funcional deve oferecer
quantidade minima de 2,5 g de fibras para polidextrose, dextrina resistente, goma
guar parcialmente hidrolisada, inulina e frutooligossacarideos e 3,0 g de fibras para
Quitosana e Psyllium na porg¢ao do produto pronto para o consumo. Além de
apresentarem frases como “O consumo deste produto deve ser acompanhado da
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ingestdo de liquidos” ou “Pessoas alérgicas a peixe e crustdceos devem evitar o
consumo deste produto” ou “Pessoas com niveis elevados de colesterol devem
procurar orientacdao médica”, expressas em destaque e em negrito, de acordo com
a fibra utilizada (BRASIL, 2019).

Tabela 3 — Relagdo de conformidade para a quantidade minima de bioativo exigida
segundo legislagdo para fibras e probidticos.
Categoria Total! N Conformidade (%)
Fibras 30 1 3
Probidticos 14 3 21

NOTA:!Total de produtos analisados por categoria. BRASIL (2019).

Diante dos resultados obtidos neste estudo, verificou-se 3% de conformidade
(n = 1) para fibras e 21% (n = 3) para probidticos. Em andlise de rotulagem de
alimentos probidticos com alegacdo de propriedade funcional realizado por Borges
e Medeiros (2016), no municipio de Picos — PI, foram analisadas cinco marcas de
leite fermentado, no qual verificaram que todos os rétulos examinados
apresentaram adequacdo a RDC n2 02/02.

Estudo semelhante foi realizado por Lima e Weschenfelder (2019), onde
foram analisados rétulos de leites fermentados e de suplementos alimentares com
alegacdo de probiodticos comercializados na regido do Vale dos Sinos, Rio Grande
do Sul, sendo identificados seis tipos de leites fermentados e seis tipos de
suplementos. Em todos os rétulos avaliados de leites fermentados ndo havia
declaragdo de nimero de unidade formadora de col6nia (UFC) dos probidticos, ja
nos rotulos dos suplementos constavam as cepas empregadas e nimero de UFC.

Soares, Holanda e Carvalho (2017), ao analisarem a rotulagem de diferentes
marcas de barras de cereais, evidenciaram que nove dos quinze rétulos avaliados
classificam-se como fonte de fibra alimentar. Assim, apenas 60% dos rétulos das
barras de cereais analisadas apresentaram-se de acordo com a determinagdo
minima de fibras.

No que se refere a quantidade minima de bioativo, é de fundamental
importancia que os rétulos cumpram as determinagdes exigidas pelas legislaces
vigentes para seguranca alimentar, uma vez que é direito do consumidor o acesso
as informacgGes sobre as caracteristicas e a composi¢cdo do produto adquirido
(SANTOS et al., 2013).

E consideravel deixar claro que a alegacdo de propriedades funcionais e/ou de
saude é opcional para as industrias, porém, quando declaradas esses beneficios
nos rotulos dos alimentos, as empresas devem seguir orientagdes especificas para
evitar a formacdo de ideias equivocadas ao consumidor. Portanto, quando ocorre
a alegacdo, torna-se obrigatério informar a quantidade minima do bioativo
utilizada, a fim de que o cliente possa analisar a funcionalidade do produto, com
base nas legisla¢gbes vigentes, pois ainda sdo muitos os itens ndo conformes na
rotulagem de alimentos, que nao fornecem informacgdes fidedignas sobre as
alegagOes que sdo apresentadas (SOUZA et al., 2018).
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CONCLUSOES

A ingestdo de probidticos e fibras apresentam inimeros beneficios a saude e
por serem funcionais tém crescido a busca de produtos alimentares com esses
nutrientes/ingredientes pelos consumidores. Contudo, ainda existem poucos
dados na literatura acerca da rotulagem de alimentos e apesar de existirem
legislagbes que sinalizem e regulamentem sobre a elabora¢do dos rdétulos de
alimentos com alegacdo de propriedade funcional, observou-se na analise que
ainda existem muitos produtos com irregularidades, necessitando de maior
fiscalizagdo por parte dos drgaos responsaveis.

Os itens de rotulagem que apresentaram um menor indice de conformidade
foram: contelddos liquidos, prazo de validade com embalagem aberta e
informacbes que podem induzir o consumidor ao erro. Quanto a quantidade
minima do bioativo, a maioria dos rétulos ndo especificava a quantidade presente
no alimento, ndo sendo possivel prever se a concentracdo ingerida esta adequada
ao preconizado pelas legislacdes vigentes.

Essas inconformidades encontradas sdo preocupantes por se tratarem de
informagdes que podem induzir o consumidor a aquisi¢do ou consumo equivocado
dos géneros alimenticios. Portanto, sugere-se novos estudos que abordem a
seguranca alimentar e o que prever o codigo de defesa e protecdo do consumidor
guanto a rotulagem de alimentos, bem como a indicacdo de melhorias para que as
empresas possam se adequar as necessidades dos consumidores e legislacdes
vigentes, a exemplo da RDC N2 429, de 8 de outubro de 2020 que dispde sobre a
rotulagem nutricional dos alimentos embalados.

Além disso, informacbes de rotulagem confidveis podem contribuir com a
pratica do Nutricionista, uma vez que é significativo ao profissional ter uma
variedade de alimentos seguros, promotores de saide e melhor qualidade de vida
a disposicdo dos consumidores.
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Analysis of food labeling with allegation of
functional properties

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the information available on product labels with
functional claim for fibers and probiotics, as recommended by current Brazilian
legislation. The research was carried out during the period from March to May
2020. Only products with functional properties for fibers and probiotics that
showed or did not vary brands and that had one or more functional claims were
selected. The information was obtained through photographs of the labels of the
investigated products, which were organized by listing the descriptions contained
on the labels through a checklist, in accordance with mandatory data established
by legislation RDC n2 259 of 2002; RDC n? 360 of 2003; and RDC n2 18 of 1999.
Among the 44 products evaluated in the study, 30 correspond to fibers and 14 to
probiotics. Of the selected foods that claimed fiber as a functional property, it was
observed that two products correspond to flour, four flakes, 14 integral pasta and
11 dairy products. As for probiotics, there were two products related to flour and
12 dairy products. Regarding the percentage of compliance of the information
provided on the labels, it was found that fibers and probiotics showed 77 and 84%
of compliance, respectively. Concerning the compliance index for functional and /
or health claims, it was observed that 93% of the labels analyzed were compliant
for functional claims and 36% for health claims. Regarding the minimum amount
of bioactive, there was 3% compliance for fibers and 21% for probiotics. The
irregularities observed can lead the consumer to purchase or misuse. Therefore,
new studies on the topic become relevant in order to promote healthier food
choices.

KEY-WORDS: fibers; legislation; probiotics; nutritional information.
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