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RESUMO

Introducdo: A rotulagem nutricional é fundamental, pois fornece a populagcéo informacdes
sobre a composicao do alimento, possibilitando a escolha de um produto alimenticio de acordo
com suas necessidades, especialmente em funcdo da ampla variedade disponivel no
mercado. Objetivo: Verificar as informacdes e valores presentes nos rotulos de iogurtes,
avaliando sua adequacéo a legislacao vigente e comparar o valor nutritivo descrito no rétulo
entre iogurte, leite fermentado e bebida lactea. Método: A coleta de dados foi feita por meio
da foto do rétulo dos produtos e foram analisados quase todos os itens obrigatérios da
rotulagem geral e nutricional. Para comparar o valor nutritivo por tipo de produto (iogurte, leite
fermentado e bebida lactea) foi utilizado o teste de Kruskall-Wallis, com o teste post-hoc de
Dunn, com nivel de significancia de 5%. Principais Resultados: Todos os itens analisados
estavam adequados de acordo com a legislacdo vigente em todos os 139 produtos lacteos
analisados. A comparacéo do valor nutritivo entre os tipos de produtos lacteos resultou em
diferenca estatisticamente significativa nas médias entre iogurte, leite fermentado e bebida
lactea para energia, carboidrato, proteina, gordura total, gordura saturada, fibras, sédio e
calcio. Na comparacdo mudltipla, o iogurte teve maior média em energia, gordura total e
gordura saturada e a bebida lactea teve menor média para proteina, sédio e célcio. Conclusao:
Apesar da adequacado e fiscalizacdo das embalagens dos produtos industrializados, os
consumidores devem ser educados quanto a interpretacdo de informagbes contidas nos

rotulos para realizar escolhas corretas e conscientes de acordo com suas necessidades.
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ABSTRACT

Introduction: Nutritional labeling is essential, as it provides the population with information
about the composition of the food and it provides the consumer with subsidies that enable
them to choose a food product according to their needs, especially in view of the wide variety
available on the market. General Objective: To verify the information and values present on
yogurt labels, evaluating its adequacy to the current legislation and comparing the nutritional

value described on the label of yogurt, fermented milk and milk drink. Method: Data collection
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was performed using the photo of the label of each product and almost all mandatory items of
general and nutrition labeling were analyzed. To compare the nutritional value by type of
product (yogurt, fermented milk and milk drink), the Kruskall-Wallis test was used, with Dunn's
post-hoc test, considering a significance level of 5%. Main Results: All items analyzed were
adequate according to the legislation in force in all 139 dairy products analyzed. The
comparison of the nutritional value between the types of dairy products resulted in a statistically
significant difference in the averages between yogurt, fermented milk and milk drink for energy,
carbohydrate, protein, total fat, saturated fat, fiber, sodium and calcium. The means were
compared in a multiple way and yogurt had a higher average in energy, total fat and saturated
fat. The dairy drink had a lower average for protein, sodium and calcium. Conclusion: It is
concluded that even with the adequacy and inspection of the packaging of industrialized
products, consumers must be educated about the interpretation of information contained on

the labels to make better choices according to your needs.
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1. INTRODUCAO

A populacao brasileira est4 passando por um processo de transicdo epidemiolégica,
onde as doencas mais comuns atualmente sdo as DCNTs (doencas crbnicas nao
transmissiveis), relacionadas a mudanca para habitos alimentares ndo saudaveis e estilo de
vida sedentério. O alto consumo de produtos alimenticios industrializados contribui para essa
mudanca de forma significativa, resultando na ma alimentacdo dos brasileiros desde a

infancia, prejudicando o seu crescimento e desenvolvimento.

A industria de alimentos adiciona a composicéo de seus produtos ingredientes, como
gordura vegetal, conservantes, aromatizantes e edulcorantes, que apesar de garantirem
sabor, textura e odor agradaveis aos ultraprocessados, também aumentam os teores de
colesterol, gorduras saturadas, sodio e agucares contidos em sua composi¢cdo. O consumo
excessivo de ultraprocessados pode trazer prejuizos a saude, o que pode ser evitado por meio
da leitura adequada de rétulos de alimentos para conhecimento da composicao nutricional
destes.

A rotulagem geral e nutricional tem como funcdo basica fornecer a populacdo uma
série de informacg@es relativas ao alimento e a sua composicdo. No caso de iogurtes, a
rotulagem precisa e adequada é fundamental para prover ao consumidor subsidios que
possibilitem a escolha de um produto alimenticio de acordo com suas necessidades,
especialmente em fungdo da ampla variedade deste tipo de produto disponivel no mercado.
Desta forma, o esclarecimento do consumidor é sempre vantajoso, o qual podera valer-se de
informagfes completas, estando ciente do quanto deve ingerir diariamente de certo produto

para manter uma dieta saudavel.

O objetivo deste estudo é verificar as informacdes e valores presentes nos rotulos de
iogurtes, avaliando sua adequacao a legislacao vigente sobre rotulagem geral e nutricional de
alimentos embalados e comparar o valor nutritivo descrito no rotulo dos tipos de leites

fermentados disponiveis no mercado consumidor (iogurte, leite fermentado e bebida lactea).

2. REFERENCIAL TEORICO

Produtos industrializados estdo cada vez mais presentes nas prateleiras dos
supermercados, no mundo todo, pois oferecem praticidade e geralmente sdo de baixo custo.
A urbanizagéo e a correria do cotidiano tém sido motivos para o aumento do consumo deste
tipo de produto alimenticio. Porém, devido ao seu valor nutricional geralmente inadequado, o
consumo exacerbado pode trazer riscos a saude, como 0 aumento das doencgas cronicas nao
transmissiveis (GRANDI; ROSSI, 2010).
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Pode-se perceber uma associacdo positiva entre o consumo de alimentos
ultraprocessados e a ingestao de gorduras totais e saturadas, colesterol, sédio e também com
o valor calérico total, 0 que traz consequéncias negativas a salde decorrentes do consumo
desses alimentos e mostra a necessidade de intervencdo na populacdo. As dietas nao
saudaveis, geralmente ricas em produtos como esses podem ser fatores de risco para
obesidade, diabetes, hipertensao e doencas associadas ao excesso do consumo de lipideos,
sédio e carboidratos refinados (BIELEMANN et al., 2015).

De acordo com dados da POF 2008-2009 (Pesquisa de Orcamentos Familiares) no
Brasil e do Food Expenditure Survey no Canada, a proporcao do total da disponibilidade
domiciliar de alimentos atribuida aos alimentos ultraprocessados foi de 28,0% e 61,7%,
respectivamente. Essa informacao indica o exagero do consumo desses géneros alimenticios,
podendo ser atribuido a facilidade no preparo e a falta de educacéo nutricional da sociedade,
que ndo compreende 0s rotulos e consequentemente desconhecem o que estdo ingerindo
(BIELEMANN et al., 2015).

Politicas publicas em saude, alimentacédo e nutricdo sédo elementares para a educagao
da populacgéo e, quando relacionadas ao contetdo nutricional dos alimentos, deveriam ter o
cuidado na transmissdo de informacdes pela midia e pelas embalagens dos produtos
alimenticios. A rotulagem esté direcionada para os nutrientes, desconsiderando os elementos
favoraveis a escolha alimentar, e muitas vezes os consumidores ndo conseguem interpretar
as informagfes contidas. Contudo a nova versdo do Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira apresenta o conceito de alimentos ultraprocessados, possibilitando sua
identificag@o por parte da populagdo. Além disso, 0 guia aborda questdes importantes que
interferem no consumo desses alimentos, como a oferta, o custo, o tempo e a publicidade,
assim o impacto no perfil alimentar da populacéo brasileira poderé ser avaliado no futuro
(BIELEMANN et al., 2015).

A rotulagem é toda inscricdo, legenda, imagem, matéria descritiva ou gréafica, escrita,
impressa, estampada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento. Esta ndo deve utilizar vocabulos, sinais, denominacdes, simbolos ou outras
representagbes graficas que induzam o consumidor a equivocos ou erro em relacdo a
verdadeira natureza do alimento, segundo a Resolu¢cdo RDC n°259/02, que estabelece o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Na Resolugdo RDC
n°360/03 que a rotulagem nutricional é toda descricdo destinada ao consumidor sobre as
propriedades nutricionais de um alimento, compreendendo a declaracédo do valor energético
e dos nutrientes, e também a declaracdo das propriedades nutricionais por meio da
Informacgéo nutricional complementar, de acordo com Farias et al (2017). Ainda de acordo

com a Lei 8078/90 do Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor, € por meio do rétulo dos
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alimentos que o consumidor tem acesso a informacdes como quantidade, caracteristicas
nutricionais, composicao e qualidade, bem como sobre 0s riscos que os produtos podem
apresentar (FARIAS et al., 2017).

A rotulagem nutricional deve mencionar: valor energético e contetdo de carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio,
obedecendo a ordem aqui descrita. As unidades de medida que devem ser utilizadas sao:
quilocaloria (kcal) e quilojoules (kJ), para o valor energético; gramas (g), para proteinas,
carboidratos, gorduras e fibra alimentar; e miligrama (mg), para sodio. Os demais
componentes, de declaracado voluntéria, como vitaminas e minerais, podem ser expressos em
miligramas (mg) ou microgramas (ug) conforme descrito na Tabela de Ingestdo Diaria
Recomendada (IDR), em anexo na referida Resolugdo. A informacdo nutricional deve
corresponder ao valor encontrado em uma porgéo do alimento, ser informada em grama (Q)
ou mililitro (mL), incluindo a medida caseira correspondente, segundo o estabelecido no
regulamento técnico. Cada um dos itens deve também ser apresentado na forma de
porcentagem em relagdo a sua Ingestao Diaria Recomendada, definida como %VD. O padréo
para o %VD consiste numa dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ, porém, deve conter a frase “a
ingestao pode ser maior ou menor dependendo de suas necessidades energéticas”, de acordo
com a Resolucdo RDC n°360/03 (GRANDI; ROSSI, 2010).

A leitura dos rotulos pela populagéo esté insuficiente ainda, porém o interesse por
produtos alimenticios saudaveis, com amplo valor nutricional e de grande aproveitamento,
tem crescido mundialmente, abrangendo também o setor de produtos lacteos fermentados,
que passam por um processo de desenvolvimento de grande importancia, pois aumenta a
vida de prateleira do leite “in natura” e torna o produto mais nutritivo, além de protegé-lo contra
a deterioracdo e proliferagdo de microrganismos patogénicos, trazendo maior seguranca
alimentar as pessoas (GRANDI; ROSSI, 2010).

O consumo de alimentos fermentados, principalmente derivados do leite, tem sido
estimulado por profissionais de saude, em funcdo de seu perfil nutricional, que apresenta
proteinas de alto valor biolégico e microrganismos capazes de promover diversos beneficios
a saude humana, segundo Grandi e Rossi (2010). A Resolucédo 05/2000 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento define iogurte como o produto incluido na definicdo de
leites fermentados cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbiéticos de
Streptococcus salivarius ssp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus.
(SILVA; NASCIMENTO, 2007).

Todos os produtos lacteos fermentados tém um valor nutricional correspondente a

composicao do leite a partir do qual eles séo fabricados, sendo que diferencas minimas se
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apresentam com 0s componentes quimicos adicionados nesses produtos, como a adicdo de
frutas (polpa ou pedacos) e/ou acucar, agregando sabor e mudando a composicao, assim
como o leite em pd, que serve para aumentar os solidos do leite, permitindo maior conteddo
proteico. Os processos de formacdo de acido lactico e uma consequente diminuicdo da
lactose, geram um aumento de conteido de moléculas livres como pequenos peptideos,
aminoacidos e 4cidos graxos (SILVA; NASCIMENTO, 2007).

O leite de vaca e seus derivados possuem alto teor proteico sendo considerado um
alimento hiperalergénico. A alergia provoca deficiéncia do sistema imunolégico que
desencadeia mecanismos de a¢do contra o antigeno causador, gerando sinais e sintomas
apés a ingestdo do alimento. Os sintomas vao desde alteragbes gastrointestinais, como
problemas dermatoldgicos, oftalmolégicos, neurolégicos e outros (FARIAS et al, 2017).

Na compra de alimentos lacteos hd uma preocupacao a determinados consumidores
que podem desenvolver a alergia a proteina do leite, devido a isso deve-se prestar atencéo
nas informacdes contidas nas embalagens como "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares)", "Alérgicos: Contém derivados de (nomes
comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)" ou "Alérgicos: Contém (nomes
comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) e derivados"”, para fazer um
consumo consciente de tais produtos, de acordo com a RDC N° 26, DE 2 DE JULHO DE 2015
(BRASIL, 2015).

3. METODOLOGIA

Este estudo do tipo observacional transversal, foi realizado entre agosto de 2019 e
julho de 2020. Este projeto de pesquisa esta inserido no projeto tematico intitulado
“Desenvolvimento e avaliagdo de produtos alimenticios com enfoque nutricional”. A amostra
de estudo foi composta por leites fermentados e bebidas lacteas. Leites fermentados séo
definidos como “produtos adicionados ou ndo de outras substancias, obtidas por coagulacéo
e diminuicao do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nao de outros produtos lacteos”,
conforme Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007 (BRASIL, 2007). Os tipos de
leites fermentados sdo: logurte, Yogur ou Yoghurt;, Leite fermentado ou Cultivado; Leite
aciddfilo ou Acidofilado; Kefir; Kumys e Coalhada (BRASIL, 2007). Bebida lactea é definida
como “produto lacteo resultante da mistura do leite ou soro de leite, adicionado ou n&o de
produtos ou substancia alimenticias, gordura vegetal, leite fermentado, fermentos lacteos
selecionados e outros produtos lacteos” (BRASIL, 2005). Foram visitados 3 supermercados
no municipio de Séo Paulo, de redes diferentes, para obter o maior nimero de marcas de

iogurtes, leites fermentados, kefir e bebidas lacteas diferentes.
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A coleta de dados foi realizada por meio da foto do rétulo de cada produto que foi
analisada em relacdo a rotulagem geral e nutricional. Os itens da rotulagem que foram
analisados sdo: denominacdo do produto, presenca de marca, presenca de indicacao
gquantitativa, lista de ingredientes, denominacéo de origem, instru¢cdes de armazenamento,
presenca de data de validade, presenca de lote, informacé&o nutricional (nutrientes, formato),
presenca de informacdo nutricional complementar. Todos os itens analisados foram
comparados a legislacdo vigente de rotulagem geral (RDC 259/2002 - BRASIL, 2002),
rotulagem nutricional (RDC 359 e 360/2003 — BRASIL, 2003), com o uso de questionario
elaborado para a pesquisa (Anexo 1), adaptado de Smith, 2010.

Para a analise dos dados, as informacdes coletadas dos rétulos foram tabuladas no
programa Microsoft Excel. Os itens analisados foram classificados em adequado ou ndo a
legislacdo e a partir desta informacdo, foram calculadas frequéncias em ndmero e
porcentagem de cada item avaliado. Para comparar o valor nutritivo por tipo de produto
(iogurte, leite fermentado, bebida lactea e kefir) foi utilizado o teste de Kruskall-Wallis que
analisa a diferenca entre 3 ou mais médias, com o teste post-hoc de Dunn. Utilizou-se um
teste estatistico ndo paramétrico pois as variaveis quantitativas nao tinham distribuicéo

normal. Considerou-se nivel de significancia de 5% para todos os testes estatisticos.

Para a realizagdo da coleta de dados, foi solicitada permissdo do responsavel pelo
estabelecimento varejista para a realizagdo das fotos dos rotulos dos produtos. Como este
projeto de pesquisa nao teve contato com humanos para a coleta de dados (pois trata-se de
um projeto com produtos alimenticios) ndo foi necessaria aprovacdo do Comité de Etica da

Universidade Presbiteriana Mackenzie antes de sua execucao.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Visitou-se 3 supermercados localizados no municipio de Sao Paulo, onde foram
coletadas informacdes de 139 tipos de iogurtes, leites fermentados, kefir e bebidas lacteas

diferentes, conforme distribuicdo apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 — Distribuicdo de produtos segundo tipo de iogurte. Sdo Paulo, 2019-2020.

Tipo n %
logurte 110 79,14
Bebida Lactea 10 7,19
Leite fermentado 18 12,95
Kefir 1 0,72
Total 139 100

Todos os itens analisados estavam adequados de acordo com a legislac&o vigente em

todos os 139 produtos lacteos analisados. Este resultado € considerado excelente, pois
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significa que as empresas estdo deixando os rétulos dos produtos adequados a legislacéo
vigente. Foram analisados 0s seguintes itens: denominac¢do do produto, indicacdo
quantitativa, informacéao nutricional complementar, declaracédo de alergénicos, denominacao
de origem, informacgdes nutricionais legiveis, tamanho de letras e nimeros, presenca de
marca, informacBes obrigatérias no painel principal, lista de ingredientes, modo de
conservacao, prazo de validade, indicacdo de lote, nimero de registro Sistema de Inspecéo
Federal, dados do fabricante, declaracdo sobre glluten, declaracdo de corantes permitidos,
informac&o nutricional, uso de simbologias e ilustragbes que podem levar o consumidor ao
engano. As legislagbes consultadas foram a RDC 259/2002 (BRASIL, 2002), RDC 360/2003
(BRASIL, 2003), RDC 269/2005 (BRASIL, 2005), RDC 54/2012 (BRASIL, 2012), Portaria
INMETRO 157/2002 (INMETRO, 2002), Lei 10.674/2003 (BRASIL, 2003).

A média de preco dos alimentos estudados foi de R$ 4,58. O preco varia de acordo
com o tamanho da embalagem e peso do produto. Pode-se perceber que ao longo dos ultimos
anos, o preco dos alimentos industrializados diminuiu, trazendo a participacdo das classes
sociais de menor renda as compras, com maior foco nesse tipo de produto. O aumento da
renda per capita de um pais faz com que cresga o interesse por alimentos mais sofisticados,
como os industrializados (FERNANDES, 2007).

Em relac&o a informagé&o nutricional complementar, foram encontrados nos mercados
estudados 21 produtos que séo fontes de proteinas (15,1%), conforme parametros da RDC
54/2012 (BRASIL, 2012) e produtos lacteos que séo fontes de célcio (66,1%), conforme
definicho da RDC 269/05 (BRASIL, 2005). Os produtos com alto conteddo ou também
conhecidos como rico em micronutrientes podem ser benéficos a satde das criangcas. Nesse
estudo encontraram-se 5 produtos ricos em proteinas (3,5%), de acordo com a legislacédo
RDC 54/12. Com relagé&o ao célcio, somente 1 produto é rico nesse micronutriente (0,7%)
(BRASIL, 2012).

Nos rétulos podemos encontrar os dizeres “zero”, “0”, ou “ndo Contém” algum nutriente
no produto, tanto para o valor energético quanto para nutrientes, quando o alimento contiver
quantidades menores ou iguais as estabelecidas como “nao significativas”, ou também como
alternativa em uma declaracao nutricional simplificada. Assim, na avaliacdo das informacobes
nutricionais complementares do estudo, foram encontrados 18 produtos lacteos que se
apresentam como zero de gorduras totais (12,9%) e 18 apresentam zero gorduras saturadas
(12,9%). Todos os 139 produtos apresentam zero de gorduras trans (100%), 132 produtos
nao contém colesterol (94,9%), de acordo com a RDC 54/12 (BRASIL, 2012).

O termo “reduzido em”, ou mais conhecido como light tem como funcao classificar um

produto com diminuicdo de algum nutriente, comparado a um alimento convencional. Sdo
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analisados os teores de cada nutriente e/ou o valor energético para que o alimento seja
considerado light, visto isso 34 dos produtos estudados séo reduzidos em valor energético
(24,4%) e 29 em sadio (20,8%), 40 produtos sao lights, com relacdo aos carboidratos (28,7%),
18 apresentam-se reduzidos em gorduras totais (12,9%), de acordo com a RDC 54/12
(BRASIL, 2012).

A informacao nutricional complementar (INC) aparece no painel frontal da embalagem,
para destacar atributos positivos do alimento, no caso as declaracBes de propriedades
nutricionais, como seu valor energético, de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras
alimentares, vitaminas e/ou minerais. A industria alimenticia é autorizada a colocar a INC nos
rétulos de alimentos, mas podem aparecer informagfes nutricionalmente questionaveis, por

exemplo, as elevadas quantidades de gorduras e agucares de um produto (ZUCCHI, 2015).

Os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia que
contenham ou sejam alergénicos devem trazer a declaracéo para este fim. Todos os produtos
avaliados apresentaram adverténcia de alergénicos, conforme a resolucdo RDC 26/15
(BRASIL, 2015). As alergias alimentares séo reacdes adversas motivadas por mecanismos
imunoldgicos especificos, que ocorrem em individuos sensiveis ap6s o consumo de
determinado alimento. A prevaléncia de doengas alérgicas em criangas e adultos jovens
aumentou drasticamente nas Ultimas décadas, e as alergias alimentares (AA) tornaram-se um
grande problema de salde no mundo todo atualmente, e estdo associadas a um impacto
negativo significativo na qualidade de vida. Os riscos ao bem-estar aumentam a medida que
os alimentos consumidos em uma populacdo séo cada vez mais processados e complexos,
com rétulos inadequados (FERREIRA; SEIDMAN, 2007).

Alguns produtos lacteos do estudo apresentaram restricAo de lactose na sua
composicao, esses sado uma alternativa para os intolerantes a lactose, que podem substituir o
leite de vaca por produtos derivados como queijos, iogurtes, e até leite hidrolisado, isso varia
de acordo com o nivel de intolerancia. Estudos comprovam que o uso de alimentos funcionais,
como probidticos, podem reduzir os sintomas da intolerancia a lactose, pois aumentam a
atividade da enzima lactase (CUNHA et al, 2008).

Os probitticos sdo microrganismos vivos, que em quantidade adequada garantem
beneficios a saude, dentre eles 0 aumento da resisténcia contra patégenos, ao eliminar
células contaminadas através da produc¢é@o de compostos antimicrobianos; a competigdo por
nutrientes; e a competicao por sitios de adesado. As bactérias pertencentes aos géneros
Lactobacillus Bifidobacterium sdo empregadas em maior escala como suplementos
probidticos para alimentos, apos serem isoladas de todas as por¢des do trato gastrintestinal

do humano saudavel, destacam-se algumas, entre elas, a B. bifidum, a B. breve, a B.infantis,
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B. lactis, B. animalis, B. longum e B.thermophilum. Ja entre as bactérias laticas do género
Lactobacillus, destacam-se Lb. acidophilus, Lb. helveticus, Lb. casei - subsp. paracasei e
subsp. tolerans, Lb. paracasei, Lb. fermentum, Lb. reuteri, Lb.johnsonii, Lb. plantarum, Lb.
rhamnosus e Lb.salivarius (CUNHA et al., 2008).

Todos os produtos avaliados indicavam o modo de conservacdo de acordo com a
resolucédo, RDC 259/02 (BRASIL, 2002). A conservacao é de suma importancia, pois o iogurte
€ mantido sob refrigeracédo por mais de 24 horas antes de ser comercializado, para completa
maturacao, evitando defeitos de textura do produto, e devem estar sob refrigeracéo até o
momento do consumo. As variagbes de temperatura durante o periodo de conservacdo
podem produzir modificacbes na textura e na viscosidade, originando separacdo do soro e
favorecendo o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes. Além disso, a exposicao a
temperaturas mais altas do que a recomendada acelera reacdes bioquimicas como a
oxidacdo de gorduras; aumenta a hidratacdo das proteinas contidas no iogurte; produz a
desidratacdo da superficie do produto; e modifica a cor das frutas. A temperatura deve se
manter constante durante todo o periodo de conservacao, entre 2 e 5 °C e nunca deve
ultrapassar 10 °C, nas etapas intermediérias das cadeias de distribuicdo (PIMENTEL, 2010).

Os rotulos sdo fundamentais para a comunicacdo entre produtos e consumidores,
assim as informag@es contidas nele devem ser claras e faceis de serem interpretadas, mas
iSSO vai contra o0 cenario atual, onde mais da metade das pessoas que consultam os rétulos,
antes de comprar um produto, ndo compreende adequadamente o significado das
informacg0des, segundo o Manual de Orientagédo aos Consumidores Educacéo para o Consumo
Saudavel da ANVISA (2001).

Os roétulos garantem a rastreabilidade dos alimentos, além de comunicar aos
consumidores, esses que tem o poder de fazer as préprias escolhas alimentares mais
saudaveis e adequadas ao consumo, além de apresentar a informagé&o nutricional, importante
para o desenvolvimento da educacdo nutricional, segundo Araujo (2017). Para orientar o
consumidor sobre a qualidade e a quantidade dos constituintes nutricionais dos produtos a
rotulagem se mostra presente garantindo a legitimidade das informacbes. A Seguranca
Alimentar e Nutricional e o direito humano a alimenta¢do adequada dependem da garantia de
informac0es Uteis e confiaveis na rotulagem de alimentos, sendo um direito assegurado pelo
Cddigo de Protecao e Defesa do Consumidor (LOBANCO, 2009).

O acesso as informacdes nutricionais e aos parametros indicativos de qualidade e
seguranca do seu consumo, que atende as exigéncias da legislacdo e impulsiona
investimento pela industria, contribui para a melhoria do perfil nutricional dos produtos cuja

composicdo declarada pode influenciar o consumidor quanto a sua aquisi¢ao. A evolucéo do
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mercado internacional de alimentos e o reconhecimento dos direitos do consumidor, de
acordo com Mello, Abreu e Spinelli (2015), traz para a rotulagem elementos que devem ser
considerados como: a variacdo da composicdo das matérias primas, as alteracdes de
processamento, e tabelas de composicdo de alimentos de outros paises, dificultando as
melhores escolhas pelos consumidores e aos profissionais de salde, na orientacdo de
pacientes. A partir dessa realidade o Cédigo de Defesa do Consumidor, defende que tanto os
dados declarados na rotulagem nutricional quanto os dados "reais" do produto ndo podem
apresentar tolerancia de 20% de inconformidade, por ndo atender a legislacdo (LOBANCO,
2009).

Conforme Smith (2010), no estudo que avalia a conformidade de diferentes categorias
de alimentos de maior consumo pela populagdo em Séao Paulo de acordo com a legislacao,
na categorias de picolés, biscoitos e alimentos para praticantes de atividade fisica, foram
identificados erros que se repetiram, como ndo conformidades na indicacdo de gluten;
legibilidade dos textos; data de validade; utilizagéo de aditivos; ndo conformidades na lista de
ingredientes; tamanho de letra; frases ndo previstas nos Regulamentos Técnicos e tabela
nutricional. J& nas alegacdes funcionais, observa-se a utilizacéo de alegacGes ndo aprovadas
pela ANVISA; uso de alegagbes que extrapolam o conteudo de alegagbBes aprovadas;
fragmentagdo das alegacdes funcionais aprovadas e auséncia de informagfes adicionais
exigidas pela ANVISA.

Foram identificadas denominacdes incorretas, que ndo seguiam o estabelecido no
Padrdo de identidade e qualidade do produto, e denominac¢des que ndo correspondiam a
composi¢cdo do alimento. Na lista de ingredientes, os rotulos apresentaram listas de
ingredientes ilegiveis, confusas e o modo de declaracéo de ingredientes e aditivos ndo estava
de acordo com o estabelecido na legislagéo. Verificou-se a adi¢do de ingredientes que néo
sdo permitidos pela legislacdo para a categoria do produto, o uso de aditivos apresentou
problemas, como a utilizacédo de aditivos que ndo séo permitidos para a categoria de produto
correspondente conforme Smith, 2010. No estudo de Dutra (2014), foram encontradas
irregularidades quanto a informagdo nutricional, lista de ingredientes, informacdo quanto a
presenca ou auséncia de gluten e identificacdo de origem dos rétulos de alimentos, coletados
aleatoriamente e em épocas distintas no comércio varejista de Dourados, MS, resultado

diferente do encontrado no presente estudo.

A comparagdo do valor nutritivo entre os tipos de produtos lacteos resultou em
diferenca estatisticamente significativa nas médias entre iogurte, leite fermentado e bebida
lactea para energia, carboidrato, proteina, gordura total, gordura saturada, fibras, sédio e

calcio (Tabela 2).
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Tabela 2 — Médias do tamanho da porcado, energia e nutrientes por 100g segundo tipo de produtos
lacteos. Sdo Paulo, 2019-2020.

Tipo de produto logurte Bebida lactea Leite fermentado Valor p*
Média DP Média DP Média DP
Tamanho da porgédo 133,73 43,72 172,00 44,92 128,33 35,36 0,096
Energia (kcal) 106,44 31,78 76,19 13,86 72,17 29,36 <0,001
Carboidrato (g) 13,89 3,97 14,68 3,90 9,94 3,54 <0,001
Proteina () 4,23 1,62 1,81 0,75 3,70 1,06 <0,001
Gordura total (g) 3,69 2,07 1,10 0,89 1,95 1,69 <0,001
Gordura saturada (g) 2,30 1,34 0,65 0,59 1,16 0,98 <0,001
Gordura monoinsaturada (g) 0,03 0,12 0,00 0,00 0,00 0,00 0,453
Colesterol (mg) 0,58 2,24 0,00 0,00 0,00 0,00 0,394
Fibras (g) 0,01 0,04 0,01 0,02 0,44 0,50 <0,001
Saédio (mg) 53,24 14,80 45,76 11,65 60,28 12,09 0,007
Ferro (mg) 0,00 0,05 0,00 0,00 0,00 0,00 0,880
Calcio (mg) 139,65 45,01 78,28 24,67 132,21 33,31 <0,001

*teste de Kruskall-Wallis

As médias foram comparadas de forma mudltipla pelo teste post-hoc de Dunn. A

interpretacdo dos resultados € apresentada na Tabela 3, na qual observa-se que o iogurte

teve maior média em 3 dos 8 itens avaliados: energia, gordura total e gordura saturada. A

bebida lactea teve menor média para proteina, sodio e calcio.

Tabela 3 — Resultado da andlise post-hoc entre as médias de energia e nutrientes. Sdo Paulo, 2019-

2020.

Conteudo Resultado da andlise — diferencas estatisticas

Tamanho da Todas as médias sao iguais*.

porcéo

Energia logurte teve maior média*. Bebida lactea e leite fermentado com médias iguais*.
Carboidrato Leite fermentado teve menor média*. logurte e bebida lactea com médias iguais*.
Proteina Bebida lactea teve menor média*. logurte e leite fermentado com médias iguais*.

Gordura total

logurte teve maior média*. Bebida lactea e leite fermentado com médias iguais*.

Gordura saturada

logurte teve maior média*. Bebida lactea e leite fermentado com médias iguais*.

Gordura Todas as médias sdo iguais*.

monoinsaturada

Colesterol Todas as médias sdo iguais*.

Fibras Leite fermentado teve maior média*. logurte e bebida lactea com médias iguais*.
Saodio Bebida lactea teve menor média* do que leite fermentado. Bebida lactea e iogurte

com médias iguais*. Leite fermentado e iogurte com médias iguais*.

Ferro Todas as médias sdo iguais*.

Célcio Bebida lactea teve menor média*. logurte e leite fermentado com médias iguais*.

*estatisticamente significativas

Conforme Silva (2013), o leite fermentado se forma através da fermentagéo do leite

com adicdo de lactobacilos, os Lactobacillus casei e Bifidobacterium animalis, dito isso o

iogurte é um leite fermentado adicionado de diferentes lactobacilos, séo eles o Streptococcus

thermophilus e o Lactobacillus bulgaricus, que transformam a lactose em acido latico. Ja a

bebida lactea, um produto fermentado, porém se diferencia pelo acréscimo de soro do leite,

apesar disso essa Ultima teve menor média de proteina e célcio, e o iogurte teve maior energia

e gordura total e saturada.



Universidade Presbiteriana Mackenzie

No estudo de Park e Colato (2006), a partir da analise do teor de cinzas de 0,71 g/100
g do iogurte, foi visto que os minerais calcio, magnésio, fésforo e potassio apresentaram-se
em maior quantidade, contribuindo para determinacdo da composicdo centesimal dos
alimentos industrializados, junto aos teores de umidade, proteinas, carboidratos, fibras,
lipidios e vitaminas. Desse modo, o produto avaliado nos supermercados, através da
rotulagem, no presente estudo afirma que a bebidas lacteas possuem menor média de calcio
comparada aos iogurtes e leites fermentados que apresentaram médias iguais.

De acordo com Ortega et al. (2019), mais de 50% do célcio da dieta vem dos lacteos,
dessa forma a lactose presente nos iogurtes, transformada em acido latico durante o processo
de fermentacéo, dissolve o calcio e favorece a sua assimilagdo. Sabe-se que ha uma diferenca
com relacdo a reducdo do valor nutritivo da bebida lactea comparada ao iogurte, além da
consisténcia diferente dos dois produtos, segundo Silva (2013), dessa forma os resultados
relativos as médias baixas em proteina, sodio e célcio da bebida lactea, se torna inversamente

proporcional as médias dos iogurtes.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A rotulagem geral dos produtos analisados estava adequada em todos os produtos
lacteos analisados conforme a legislacdo vigente. Isso mostra o controle que os fabricantes
tém com relagcdo aos rétulos. As normas e leis que garantem a rotulagem no Brasil tem a
fungéo de dar seguranga ao consumidor, e necessita de fiscalizagdo contribuindo assim para

que o consumidor tenha direito a fazer escolhas alimentares saudaveis.

O protagonismo dos lacteos como fonte de calcio faz parte do ideal de consumo onde
se defende, que todos os grupos de alimentos s&o importantes, e para se aproximar do
recomendado, no cenério atual de alimentacdo, deve-se aumentar o consumo de vegetais,
frutas, cereais integrais, peixes, legumes e lacteos, além de prestando atencao em nutrientes

importantes para a saude publica, como o calcio, vitamina D e potassio.

Conclui-se que mesmo com a adequacéo e fiscalizacdo das embalagens dos produtos
industrializados, os consumidores devem ser educados quanto a interpretacdo de
informacd6es contidas nos rétulos. Assim com melhores informacdes a respeito da constituicao
dos alimentos e seus rétulos, os consumidores possuem melhores condi¢cdes de fazer

escolhas corretas e conscientes de acordo com suas necessidades.
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