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RESUMO

Uma alimentacao saudavel é essencial para o funcionamento adequado do corpo e prevencao de
doencgas, devendo estar baseada em alimentos naturais e minimamente processados, como frutas,
legumes e grdos integrais, enquanto limita o0 consumo de produtos ultraprocessados, 0s quais
apresentam baixo valor nutricional, principalmente por serem ricos em agucares, gorduras saturadas e
sédio. A RDC n° 429/2020 da Anvisa regulamenta a rotulagem nutricional para garantir transparéncia
e auxiliar os consumidores a fazerem escolhas saudaveis. O presente estudo visa analisar rétulos de
alimentos industrializados com apelo saudavel vendidos em supermercados da cidade de Cascavel-
PR, avaliando a composi¢ao nutricional, ingredientes, aditivos alimentares, alega¢des nutricionais e
conformidade com a legislacdo vigente sobre rotulagem nutricional. Trata-se de uma pesquisa de
natureza observacional, transversal, descritiva, quantitativa e analitica, realizada entre maio e junho de
2024. Foram selecionados cinco produtos, dois da marca X e trés da marca Y, todos localizados em
prateleiras rotuladas como “alimentos saudaveis ou especiais”. Os resultados mostraram que todos os
produtos cumpriram a legislacdo ao fornecer os valores nutricionais por porcdo. Porém, apenas os
Bolos 1 e 2 especificaram também esses valores para 100g, conforme exigido pela Resolucdo da RDC
n°® 429/2020. A analise detalhada revelaram variagcdes nos valores energéticos calculados com base
nos macronutrientes em comparacgdo com as informacdes dos rétulos. Todos os produtos apresentaram
excesso de sodio, apesar de ndo ultrapassarem o limite exigido pela rotulagem frontal. Além disso, a
composicdo de todos os bolos revelou alto teor de carboidratos de alto indice glicémico e variacdes
significativas na quantidade de proteinas e fibras entre cada um. Frente a isso, destaca-se a
importancia de se fornecer informac@es precisas e detalhadas aos consumidores, além de uma rigorosa
conformidade com as normas de rotulagem nutricional, a fim de garantir a transparéncia e a seguranca
alimentar.

Palavras-chave: Dieta Saudavel. Rotulagem de Alimentos. Legislacdo sobre Alimentos. Composi¢cao
de Alimentos. Alimento processado.



ABSTRACT

A healthy diet is essential for the proper functioning of the body and the prevention of diseases. It should
be based on natural and minimally processed foods, such as fruits, vegetables, and whole grains, while
limiting the consumption of ultra-processed products, which have low nutritional value, mainly because
they are rich in sugars, saturated fats, and sodium. The ANVISA RDC N° 429/2020 regulates nutritional
labeling to ensure transparency and help consumers make healthy choices. This study aims to analyze
the labels of industrialized foods with a healthy appeal sold in supermarkets in the city of Cascavel-PR,
evaluating their nutritional composition, ingredients, food additives, nutritional claims, and compliance
with current legislation on nutritional labeling. This is an observational, cross-sectional, descriptive,
guantitative, and analytical study conducted between May and June 2024. Five products were selected,
two from brand X and three from brand Y, all located on shelves labeled as "healthy or special foods."
The results showed that all products complied with the legislation by providing nutritional values per
serving. However, only Cakes 1 and 2 also specified these values per 100g, as required by RDC
Resolution N° 429/2020. Detailed analysis revealed variations in the energy values calculated based on
macronutrients compared to the information on the labels. Additionally, all products showed excessive
sodium levels, although they did not exceed the limit required by front-package labeling. Moreover, the
composition of all cakes revealed a high content of high glycemic index carbohydrates and significant
variations in the amounts of proteins and fibers among each. Therefore, the importance of providing
accurate and detailed information to consumers is highlighted, along with strict compliance with
nutritional labeling standards to ensure transparency and food safety.

Keywords: Diet, Healthy. Food Labeling. Legislation, Food. Food Composition. Food, processed.
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INTRODUCAO

Uma alimentagcdo saudavel proporciona todos os nutrientes essenciais para o
funcionamento adequado do corpo, mantendo a satde e prevenindo doencas. E
equilibrada e variada, baseada em alimentos naturais e minimamente processados,
como frutas, legumes, graos integrais, proteinas magras e gorduras saudaveis. Inclui
o consumo adequado de agua, moderacdo em alimentos ricos em agucares, gorduras
saturadas e sodio, e a pratica regular de atividade fisica (Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira, 2014).

De acordo com a legislagao brasileira, “alimento processado” é definido como
gualquer alimento que tenha passado por alteragbes em sua natureza, como
cozimento, fermentacéo, pasteurizacdo, entre outros processos, visando preservar,
fortalecer, modificar ou melhorar suas caracteristicas originais. Essa definicdo
abrange uma ampla gama de alimentos que passaram por algum tipo de
processamento, seja para garantir a seguranca alimentar, melhorar a durabilidade,
modificar o sabor, textura ou aspecto do alimento, ou ainda para adicionar ou remover
componentes especificos (Brasil, 2020).

O termo “ultraprocessado” refere-se a alimentos que passaram por multiplos
processos industriais, contendo adi¢ao de ingredientes como acucares, gorduras, sal,
corantes, aromatizantes, estabilizantes, entre outros, para torna-los mais atrativos,
saborosos e duraveis. Esses alimentos geralmente s&o prontos para consumo
imediato ou de facil preparo, como refrigerantes, salgadinhos, bolachas recheadas,
macarrdo instantaneo, entre outros produtos industrializados que, embora
convenientes, podem resultar em uma alimentacdo desequilibrada e prejudicial a
saude se consumidos em excesso (Brasil, 2020).

Conforme o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014), deve-se evitar
ao maximo produtos ultraprocessados, pois sua ingestao frequentemente substitui a
de alimentos in natura ou minimamente processados. Os ultraprocessados tém maior
guantidade de sal, aclcar, 6leos e aditivos, e baixo teor de fibras. Eles vém
frequentemente “disfargados” como light ou diet, onde h& reducdo de certo
ingrediente, mas a reformulag&o néo é suficiente para torna-los saudaveis. A industria
alimenticia tenta tornar esses alimentos mais saudaveis adicionando fibras e

micronutrientes de modo sintético, mas essas quantidades séo facilmente alcancadas



com uma alimentacdo equilibrada baseada em alimentos in natura e processados
(Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, 2014).

Entre 2002 e 2018, houve aumento significativo na compra de refei¢cdes fora de
casa, especialmente em &reas urbanas, mas também com crescimento em regides
rurais (Reboucas et al., 2022). Um estudo publicado no British Journal of Nutrition em
2013 revelou que, no Brasil, pelo menos 43% das refeicdes sao feitas fora de casa, 0
gue esta diretamente relacionado ao aumento de peso em razdo da alta densidade
caldrica, baixa quantidade de fibras e alto teor de lipidios. As refeicfes feitas fora de
casa sdo frequentemente lanches (CCHS, 2019). Os lanches sdo consumidos por
50% dos jovens entre o café da manhd, almocgo e/ou jantar, conforme o Canadian
Community Health Survey (2019) e representam uma significativa fonte de ingestéo
caldrica. Em Sao Paulo, um estudo mostrou que esses lanches contém elevados
niveis de carboidratos, lipidios e sodio, com biscoitos, bolos, paes e doces sendo os
mais comuns (Lopes et al., 2022).

A populacao geralmente € desinformada sobre quais alimentos sdo saudaveis
e quais nao sao. Por esse motivo, foi elaborada a Resolucdo n°® 429 de 2020, que
torna obrigatoria a rotulagem frontal. Especificamente, o IN 75 anexo XV descreve que
a rotulagem frontal deve indicar altos niveis de acUcares adicionados, gorduras
saturadas e sodio caso seus valores ultrapassem, respectivamente, 15g por 100g de
alimento solido, 6g de gorduras saturadas e 600mg de sodio por 100g de alimento
sélido (Brasil, 2020).

A Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 429/2020 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece regras e critérios para a veiculacao de
alegacfes nutricionais em alimentos. A legislagdo define termos como “alimento
processado” e “alimento ultraprocessado”, regulamenta a declaragao de informacgdes
nutricionais nos rétulos dos alimentos, como a tabela de informac&o nutricional, e
estabelece requisitos para a utilizacdo de alegac6es como “Sem gluten”, “Zero adicéo
de agucares” e “Sem lactose”. Além disso, a RDC n° 429/2020 aborda aspectos como
a definicdo de nutrientes, medidas caseiras, elementos da tabela de informacéo
nutricional, servicos de alimentacédo, substancias bioativas, entre outros.

A legislacédo visa garantir a transparéncia e a seguranca alimentar, fornecendo
informacgdes claras e precisas aos consumidores sobre os alimentos que consomem,
promovendo escolhas mais saudaveis e contribuindo para a promog¢éo da saude da

populagdo. A norma também estabelece critérios para a declaragcdo de informacdes



nutricionais em embalagens de alimentos, incluindo orientagcbes sobre a formatacéo
da tabela de informagéao nutricional e a veiculacdo de alega¢des nutricionais, visando
a protecdo da saude publica e a promocdo de uma alimentacdo equilibrada e
adequada.

O objetivo desta pesquisa € analisar os rotulos de alimentos industrializados
com apelo saudavel vendidos em supermercados da cidade de Cascavel-PR, a fim de
avaliar a composicdo nutricional, os ingredientes, os aditivos alimentares, as
alegacbes nutricionais e a conformidade com a legislacdo vigente sobre rotulagem

nutricional.



1 METODOLOGIA

Essa pesquisa é um estudo observacional, transversal, descritivo, quantitativo
e analitico dos rétulos de alimentos com apelo de saudaveis cujo procedimento técnico
utilizado foi a andlise de rétulos, precos e locais dos alimentos industrializados com
apelo saudavel.

A coleta de dados teve inicio em maio de 2024 e foi concluida em junho de
2024, nos supermercados da cidade de Cascavel-PR. O critério utilizado para a
avaliacao dos produtos foi a sua localizagdo nas prateleiras rotuladas como “alimentos
saudaveis ou especiais” e a categoria dos produtos, que incluiu bolos prontos para
consumo sem adicao de acucar, sem gluten e/ou sem lactose.

Os dados obtidos dos roétulos foram inseridos em planilhas eletronicas do
Microsoft Excel® para analise e comparacdo da composicao nutricional (valor
energético, carboidratos, acucar adicionado, proteinas, gorduras totais, gordura
saturada, fibra alimentar e sddio em 100 gramas de alimento), além dos ingredientes
e aditivos listados nos rétulos. Também foram registradas as alegacdes nutricionais
nas embalagens e a presencga de rotulagem frontal indicando altos teores de “gordura
saturada”, “sodio” e “acucar adicionado”. Os resultados obtidos foram comparados
com a legislacéo vigente.

Foram avaliados 30 bolos industrializados de diversos sabores, mas para a
comparacao foram usados apenas cinco, em razao das caracteristicas semelhantes
nas embalagens. Os itens selecionados tinham apelos como “Sem gluten” como
basico e também incluiam “Sem lactose” e “Sem adig¢ao de agucar”. Iltens com rotulos
adicionais, como “Rico em fibras” e “Rico em vitaminas e minerais”, além de outros

aditivos, foram excluidos da analise.



2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com base nos critérios de selecao, foram escolhidos cinco produtos, sendo
dois da marca X e trés da marca Y. Destes, trés produtos apresentaram peso
individual de 35¢g, enquanto dois pesaram 240g, equivalente a quatro porgdes de 60g
cada.

Os bolos foram identificados numericamente como 1, 2, 3, 4 e 5 para facilitar a
visualizacdo na forma de tabela. O Bolo 1 € o Bolinho sem gluten com recheio sabor
morango (Figuras 1 e 2); o Bolo 2 é o Bolinho sabor chocolate (Figuras 3 e 4); o Bolo
3 € a Bolo torta sabor chocolate (Figuras 5 e 6); o Bolo 4 é o Bolo torta sabor laranja
(Figuras 7 e 8); o Bolo 5 é o Bolinho sem gluten de baunilha com cobertura sabor
chocolate (Figuras 9 e 10). As figuras foram dispostas no Quadro 1 para melhor

visualizacao.

Quadro 1 - Figuras dos rotulos frontais e posteriores dos bolos analisados

Bolo 1 Figura 1 - Rétulo frontal
do Bolo 1

Figura 2 — Rotulo

posterior do Bolo 1

Bolo 2 Figura 3 — Rotulo frontal
do Bolo 2




Figura 4 — Rétulo
posterior do Bolo 2

Bolo 3 Figura 5 — Roétulo frontal
do Bolo 3
Figura 6 — Rotulo S
posterior do Bolo 3
Bolo 4 Figura 7 — Roétulo frontal :
do Bolo 4 JBOLO g ﬁw“f\’w '
TAL N e |
TOR % g \E\ i
5 ¥ J"‘- :
Figura 8 — Rotulo
posterior do Bolo 4
Bolo 5 Figura 9 — Rotulo frontal

do Bolo 5

Figura 10 — Rétulo

posterior do Bolo 5




Na Tabela 1, foram representados os valores de macro e micronutrientes

presentes na tabela nutricional do rotulo dos alimentos analisados.

Tabela 1 — Tabela nutricional presente nos rotulos dos alimentos analisados

Produt VD Gordura ) o
Porcéo Kcal CHO PTN LIP Fibra | Saddio
o] kcal saturada
67
35g/ kcal*/ 22g*/ 0,6g9*/ 6g*/ 1,3g*/ 0,3* >amg’!
Bolo 1* 7% ’ ’ ’ 154
100g 414 63g** 1,7g** 17g** 3,7g** | 0,7g**
mg**
kcal**
157
95mg*/
35g/ kcal*/ 21g*/ 1,1% 7,50*% 1,6g* | 0,9g*
Bolo 2* 8%* 272
100g 450 59g** 3,2g** 21g** 4,4g** | 2,5g** .
m
kcal** g
231
Bolo 3 60g ccal 12% 35g 2,99 99 1,99 3,49 | 136mg
ca
232
Bolo 4 60g ceal 12% 34qg 2,49 9,99 29 2,6g | 151 mg
ca
181
Bolo 5 35¢g ceal 9% 169 29 129 3,30 2,79 43mg
ca

*Valores representados nos rétulos para 35g.
** VValores representados nos rotulos para 100g.

Os produtos cumprem a legislacdo ao fornecer os valores nutricionais por
porcdo. No entanto, apenas os Bolos 1 e 2 especificaram também esses valores para
100g, conforme exigido pela Resolucdo da RDC n° 429 de 2020. Essa Resolucao
estipula que, além de apresentar os valores nutricionais por 100g ou 100ml, os
fabricantes devem incluir informacdes sobre as porcdes dos alimentos na tabela de
informac&o nutricional (Brasil, 2020).

Recentemente, a Resolu¢cdo RDC n° 819 de 2023 modificou a RDC 429/20,
estendendo o prazo para adequacao dos rotulos, sendo assim, os fabricantes tém até
09/10/2024 para esgotar as embalagens e rétulos adquiridos até 08/10/2023. Apds
essa data, a nova rotulagem sera obrigatéria (Brasil, 2023).

As porcdes dos alimentos sdo essenciais para que os consumidores entendam
melhor a quantidade de cada nutriente que estdo consumindo em uma porcéo tipica
do alimento, auxiliando-os a fazer escolhas alimentares mais informadas (Brasil,
2020).



Ao calcular o valor energético dos alimentos analisados com base nos
macronutrientes (carboidrato, proteina e lipidio), observam-se variacées em relacao
as calorias informadas nos rotulos dos produtos. A maior diferenca foi encontrada no
Bolo 4, cujo valor energético calculado foi 1,16% maior que o indicado no rotulo,
enquanto o Bolo 3 apresentou uma diferenca de 0,44% a mais. JA o Bolo 2
demonstrou um valor calérico no rétulo 0,77% a mais que o calculado. Essa variacao
observada pode ser respaldada pela antiga legislacao de rotulagem que permitia uma
variacao de mais ou menos 20% entre a informacgé&o fornecida na tabela nutricional e
o valor real do nutriente presente no alimento (Brasil, 2003).

O Bolo 5 foi identificado como o produto com o maior valor energético. Embora
o rétulo afirme que ndo ha adicédo de acucares, constatou-se a presenca de 45,719 de
carboidratos, provavelmente provenientes de outros ingredientes, como fécula de
batata, farinha de arroz, fibra de polidextrose e amido modificado. Apesar de estar em
conformidade com as regulamentacdes, € importante ressaltar seu alto teor energético
e de carboidratos.

Os demais produtos apresentaram um valor médio calérico de 408,75 kcal.
Embora a legislacéo exija a declaracao do valor energético na tabela nutricional, ndo
estabelece um limite maximo especifico para esse valor. No entanto, € fundamental
gue os fabricantes fornecam informacfes precisas sobre o valor energético dos
alimentos, visando auxiliar os consumidores na adocédo de uma dieta equilibrada e
saudavel, que deve conter de 2000 kcal ou 8400 kJ, segundo a Organizacdo Pan-
Americana de Saude (Opas, 2019).

A partir desses valores determinados de kcal, a Resolucdo estabelece a
obrigatoriedade de declarar o percentual de valores diarios (%VD) na tabela de
informac&o nutricional dos alimentos embalados para auxiliar os consumidores a
compreender a quantidade de energia e nutrientes presentes nos alimentos em
relacdo as necessidades diarias (Brasil, 2020).

Os Valores Diarios de Referéncia (VD) sédo padrdes estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para a ingestdo diaria de energia e
nutrientes. Os %VD séo calculados com base em dados cientificos sobre as
necessidades nutricionais ou a reducdo do risco de doencas crbnicas nao
transmissiveis. Esses valores sdo utilizados na rotulagem nutricional para ajudar os
consumidores a compreender como a quantidade de determinado nutriente em uma

porcéo do alimento se relaciona com suas necessidades diarias (Brasil, 2020).



A dieta de um adulto saudavel deve consistir de 45 a 65% de carboidratos, os
guais devem ser de alta qualidade (Reynolds et al., 2019). Carboidratos de alta
qualidade sdo aqueles que oferecem beneficios a saude, que incluem as fibras
dietéticas, graos integrais ou leguminosas. Esses produtos devem apresentar baixo
indice glicémico dietético e carga glicémica. Dessa forma, esses carboidratos de
qualidade estdo associados a reducdo do risco de incidéncia e mortalidade de vérias
doencas ndo transmissiveis e seus fatores de risco (Reynolds et al., 2019).

Conforme observado na Tabela 1, a quantidade média de carboidratos
encontrada em 100g foi de 56,52g. Considerando uma dieta normocaldrica, 50g de
carboidratos em um lanche néo é inadequado. O problema, nesse caso, reside no tipo
de carboidrato, conforme explicado no paragrafo anterior. Os carboidratos presentes
nesses bolos tém, em sua maioria, alto indice glicémico, sendo de facil digestédo e
absorcao. S&o os chamados carboidratos simples.

Carboidratos complexos séo preferiveis em determinados cenarios em virtude
de sua digestdo mais lenta e da liberagcéo gradual de glicose na corrente sanguinea.
Esse processo pode resultar em um fornecimento de energia mais estavel e constante
ao longo do tempo, prevenindo flutuacfes abruptas nos niveis de glicose. Além disso,
fontes de carboidratos complexos, como gréos integrais, legumes e vegetais, tendem
a ser mais ricos em fibras, vitaminas e minerais em comparagcao com os carboidratos
simples, o que pode colaborar para uma alimentacao mais equilibrada e saudavel (Siu;
Wong, 2004).

Com relacao a proteina, foi possivel observar uma diferenca de 70,18% entre
0 Bolo 1 e 0 Bolo 5, sendo o primeiro com menor valor (1,7) e o segundo com 0 maior
valor (5,7). Essa diferenca esta relacionada com a composi¢éo do produto, uma vez
gue o Bolo 1 € o Unico dos alimentos analisados que ndo tem ovo em sua composicao.

Com base na avaliacdo dos macronutrientes apresentada na Tabela 1 e
considerando que a ingestdo de lipidios em uma dieta de 2000 kcal/dia ndo deve
exceder 600 kcal (30% do valor energético total), o que corresponde a 669 de lipidios
diarios, segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2023), e que as gorduras
saturadas ndo devem ultrapassar 10% desse total (6,69), a ingestdo de 100g desses
produtos, que contém em média 20,74g de lipidios totais e 4,78g de gorduras
saturadas, quase excede a ingestdo diaria recomendada em uma Unica refeicao.

Segundo uma revisdo sistematica sobre o perfil lipidico em criancas e

adolescentes que consomem alimentos ultraprocessados, o consumo de alimentos



ultraprocessados em criancgas e adolescentes, ricos em gorduras saturadas, gorduras
trans, acUcares adicionados e sodio, e pobres em fibras e nutrientes essenciais,
resulta em um perfil lipidico desfavoravel. Esses alimentos aumentam colesterol total,
LDL-c e triglicerideos, e reduzem HDL-c. A ingestédo de calorias vazias e a composi¢ao
nutricional desequilibrada levam ao acumulo de gordura corporal e alteracfes no
metabolismo lipidico e no funcionamento do figado, aumentando o risco de
dislipidemias e doencas cardiovasculares (Beserra, et al., 2020).

Além disso, uma revisdo de escopo identificou que o consumo de alimentos
ultraprocessados esta associado a desfechos negativos na satude, como obesidade,
doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, cancer de mama, depressao, mortalidade
por todas as causas, asma, fragilidade e doencas gastrointestinais. Esses alimentos
séo ricos em agucar, gorduras saturadas e sodio, e pobres em nutrientes essenciais,
0 que contribui para o desenvolvimento de doencas cronicas e obesidade. Alem disso,
sua alta densidade caldrica, baixa saciedade, rapidez de consumo e substituicdo de
refeicbes saudaveis aumentam o risco de problemas metabdlicos e de saude em geral
(Louzada, et al., 2021).

Também foi observada uma diferenca na quantidade de fibras entre o Bolo 1 e
o Bolo 5, que foi de 90,91%. Esse fato pode estar relacionado a adicéo de fibra de
polidextrose no Bolo 5, que é uma fibra solavel. Essa fibra ndo € digerivel pelo corpo
humano, entretanto confere um sabor adocicado ao alimento (Achour et al., 1994).

Segundo o Modelo de Perfil Nutricional (MINP) da OMS, os alimentos
processados e ultraprocessados sao classificados como aqueles com excesso de
sédio se a razado entre a quantidade de sédio e o valor energético for igual a 1:1 ou
maior. Todos os produtos apresentaram uma razao maior que 1:1, sendo assim, todos
tém excesso de sodio. Entretanto, a concentracdo de sodio foi menor que 600mg por
100g de produto e dessa forma a legislacao nédo exige rotulagem frontal (Opas, 2016).

A composicdo dos alimentos analisados, assim como os aditivos alimentares,
suas alegacfGes nutricionais e seus locais de disposicdo no mercado foram
apresentados no Quadro 2.

Com relacdo a composicao, todos os produtos analisados apresentaram
farinha de arroz e algum tipo de fécula em sua composicao, fato que se deve pelos
produtos serem sem gluten.

Para substituir o gliten em receitas, especialmente para pessoas com doencga

celiaca ou sensibilidade ao gluten, existem varias op¢des. Entre elas estdo a farinha



de coco, farinha de arroz, farinha de milho e farinha de aveia. Além disso, a fécula de
batata (ou amido de batata) é versatil na culinéria. A fécula de mandioca, conhecida
como polvilho, é uma alternativa comum, especialmente na culinéria brasileira, e é

obtida da raiz da mandioca (Araujo, 2010).



Produt Ingredientes Aditivos Alegagéo Roétulo Local*
0 frontal
Bolo 1 | Farinha de arroz, recheio sabor morango, 6leo | Maltitol, sorbitol e sucralose, emulsificantes ésteres de acidos | Sem gliten, Diet, light, zero
vegetal (soja, milho e algodao), fécula de graxos com poliglicerol, ésteres de mono e diglicerideos com zero adicédo acucar,
batata, fécula de mandioca, gordura vegetal, acidos graxos e polisorbato 80, umectante glicerol, fermentos | de agUcares organicos, sem
concentrado proteico de soro de leite em po, guimicos pirofosfato acido de sédio, bicarbonato de sédio, gluten e lactose
sal fosfato monocalcico, espessantes goma xantana, celulose
microcristalina e carboximetilcelulose sédica, conservador
sorbato de potassio, antiumectante fosfato tricalcico,
acidulante acido citrico, corante artificial vermelho 40 e
aromas.
Bolo 2 | Farinha de arroz, aclcar, amido de milho, 6leo Pirofosfato acido de sodio e fosfato monocalcico, Sem gldten Alto em Diet, light, zero
de soja, cacau em po, ovos, fécula de emulsificantes mono e diglicerideos de acidos graxos, ésteres acuUcar acUcar,
mandioca, cobertura sabor chocolate meio de acidos graxos de poliglicerol e estearato de potassio, adicionado | orgéanicos, sem
amargo (acUcar, gordura vegetal fracionada, umectante propilenoglicol, estabilizante goma xantana, gluten e lactose
cacau em p0@, massa de cacau), fibra de conservantes propionato de calcio e sorbato de potassio e
mandioca, fermentos quimicos bicarbonato de aromatizante, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol
sédio polirricinoleato de glicerila e aromatizantes
Bolo 3 | Farinha de arroz, agucar, amido de milho, 6leo Pirofosfato acido de sédio e fosfato monocalcico, N&o contém Diet, light, zero
de soja, cacau em pé, ovos, fécula de emulsificantes mono e diglicerideos de &cidos graxos, ésteres | gluten, ndo acucar,
mandioca, polidextrose, fibra de mandioca, de acidos graxos de poliglicerol e estearato de potassio, contém leite organicos, sem
fermentos quimicos, bicarbonato de sédio propilenoglicol, goma xantana, conservantes propionato de gluten e lactose
célcio e sorbato de potassio e aromatizante
Bolo 4 | Farinha de arroz, aglcar, amido de milho, suco Pirofosfato &cido de sodio e fosfato monocélcico, N&o contém Diet, light, zero
de laranja, 6leo de soja, ovos, fécula de emulsificantes mono e diglicerideos de acidos graxos, ésteres | gluten, ndo acucar,
mandioca, polidextrose, fibra de mandioca, de acidos graxos de poliglicerol e estearato de potassio, contém leite orgéanicos, sem
fermentos quimicos bicarbonato de sédio umectante propilenoglicol, estabilizante goma xantana, gluten e lactose
conservantes propionato de calcio e sorbato de potassio e
aromatizante
Bolo 5 | Oleos vegetais (milho, soja, algoddo), fécula de Fermento pirofosfato acido de sédio, bicarbonato de sédio e Sem gluten, Saudaveis
batata, cobertura sabor chocolate zero lactose fosfato monocalcico, edulcorantes maltitol e sucralose, zero adicao
e zero acgucares, farinha de arroz, ovo integral emulsificantes INS 471, 475 e 433, conservante INS 282, de acuUcares,
em po, fibra de polidextrose, amido modificado, espessante INS 415 e 466, acidulante INS 330 e aromas. sem lactose

sal

Quadro 2 — Composicéao, alegacao e localizagao dos produtos analisados




*O local refere-se a area onde o produto estava disposto no mercado. Fonte: Retirado dos rétulos dos produtos analisados.



Os Bolos 1 e 2 apresentaram em sua composi¢cao 6leo vegetal e gordura
vegetal, e os demais apresentaram apenas 6leo vegetal. Embora a legislagdo nédo
traga valores de referéncia para a composicao do alimento, 6leos e gorduras podem
fazer mal & saude. A ingestdo de 6leos vegetais altera os niveis de colesterol no
organismo, podendo tanto reduzi-los quanto aumenta-los, o que por consequéncia
esta ligado a doencas cardiovasculares, em razao do seu acumulo visceral (Santos,
2022).

O Bolo 5 apresentou em sua composicao trés tipos de 6leo vegetal (soja,
algodédo e milho), fato que pode ter contribuido para o valor energético do produto,
como ja citado anteriormente, uma vez que os lipidios sdo capazes de oferecer nove
calorias por grama.

Os demais componentes dos bolos ja foram discutidos anteriormente, com
relacéo ao seu valor nutricional, conforme apresentado na Tabela 1. Os bolos também
apresentam em sua composicdo aditivos alimentares que sao substancias
adicionadas aos alimentos sem o propdsito de nutrir, mas, sim, para praticidade e
durabilidade dos produtos, aprimorar caracteristicas sensoriais, manter a estabilidade
dos alimentos, otimizar o valor nutricional e oferecer conveniéncia (Pereira, 2013).

A Resolucéo 429 de 5 de outubro de 2020 cita que os aditivos presentes nas
rotulagens devem ser autorizados e estar de acordo com as Boas Praticas de
Producdo e serem utilizados apenas nas quantidades necessarias para atingir o
objetivo desejado, sem exceder os limites estabelecidos. Além disso, os aditivos
devem ser indicados na lista de ingredientes de modo claro e preciso para informar
aos consumidores sobre a presenca dessas substancias.

Os aditivos alimentares autorizados e os limites permitidos estdo na Instrucao
Normativa 211 de 1° de marco de 2023. Entre eles estdo os edulcorantes, sendo
maltitol e sorbitol, que podem ser utilizados o quanto for necessario, ja a sucralose
tem um limite de 400 mg/kg utilizado para produtos em substituicdo ao acucar (Brasil,
2023).

Os edulcorantes sao substancias que conferem sabor adocicado aos produtos
sem adicionar calorias significativas. Contudo, alguns estudos indicam que seu
consumo pode causar alteragbes na microbiota humana, aumentar o risco de
desenvolvimento de diabetes tipo 2 e estar associado ao aumento do indice de massa
corporal em criancas. Apesar dessas potenciais implicacdes negativas, 0s

edulcorantes sao utilizados como uma estratégia nutricional para reduzir a ingestao



de calorias e acucares. O impacto benéfico ou prejudicial dos edulcorantes esta
diretamente relacionado a quantidade consumida, razdo pela qual a Anvisa
estabelece limites para sua adicdo em produtos alimenticios (Nicoluci, 2022).

Ja os emulsificantes ésteres de acidos graxos com poliglicerol sédo permitidos
com 10.000mg/kg e ésteres de mono e diglicerideos com acidos graxos podem ser
utilizados o quanto for necessério. Polisorbato pode ser usado até 3000mg/kg. O
estearato de potassio ndo foi encontrado na lista de aditivos permitidos pela Anvisa.
Ademais, alecitina de soja pode ser adicionada o quanto for necessario (Brasil, 2023).

Os emulsificantes séo aditivos alimentares fundamentais na industria, usados
para criar e estabilizar emulsdes. Estas sdo misturas de dois liquidos que
normalmente ndo se combinam, como Oleo e agua, onde um liquido se dispersa em
pequenos glébulos dentro do outro. Os emulsificantes asseguram a dispersao
uniforme, sendo essenciais em muitos alimentos processados (Food Ingredients
Brasil, 2018).

Ainda estavam presentes 0s umectantes glicerol, que pode ser usado o0 quanto
for necessario, e o propilenoglicol, que tem o limite de 1500mg/kg (Brasil, 2023). Os
umectantes sdo aditivos alimentares que atuam na prevencao da perda de umidade
dos alimentos (Silva, 2021).

Os fermentos quimicos séo o fosfato monocalcico, pirofosfato acido de sédio e
bicarbonato de sédio e as quantidades limite sdo 20000mg/kg e o quanto for
necessario, respectivamente (Brasil, 2023).

Além desses aditivos, estavam presentes também os espessantes, sendo a
goma xantana, celulose microcristalina e a carboximetilcelulose sddica, que podem
ser adicionadas o quanto for necessario (Brasil, 2023).

Ademais, estavam presentes 0s conservantes, entre eles o sorbato de potassio
e 0 propionato de calcio, tendo o primeiro um limite maximo de 1000mg/kg e o
segundo podendo ser usado o quanto for necessario (Brasil, 2023). Os aditivos
conservadores sdo essenciais para prevenir a deterioracdo dos alimentos, inibindo
microrganismos e prolongando a vida util. Contudo, devem ser usados conforme a
legislacdo, em razao dos riscos a saude humana, como reacdes alérgicas, doencas
cronicas, toxicidade e efeitos cumulativos. A incerteza sobre sua toxicidade em longo
prazo também é uma preocupacdo. Assim, é crucial que a industria alimenticia use
esses aditivos de maneira responsavel, respeitando limites legais e preferindo

compostos naturais quando possivel (Silva, 2019).



O acidulante &cido citrico foi encontrado em quase todos os rétulos, isso porque
ele € muito versatil, agindo como acidulante, antioxidante, regulador de acidez,
flavorizante, sequestrante e estabilizante. Essas fun¢cdes melhoram o sabor, a vida
atil, a estabilidade e a qualidade dos alimentos (Food Ingredients Brasil, 2014).
Segundo a legislacéo, pode ser usado o quanto for necessario nas preparacoes.

Foi encontrado antiumectante apenas no primeiro produto, sendo ele o fosfato
tricalcico, com valor maximo de 20000mg/kg segundo a legislagdo (Brasil, 2023). O
fosfato tricalcico, ou fosfato de calcio tribasico, € amplamente utilizado na industria
alimenticia, farmacéutica e de nutricdo animal. E utilizado como agente de
endurecimento para melhorar a textura de alimentos, antiaglomerante para prevenir
grumos em misturas em po, aditivo em ragcbes animais para garantir ingestao
adequada de minerais e agente de neutralizacdo para ajustar o pH em alimentos e
bebidas (Aditivos & Ingredientes, 2014).

Por fim, foi identificado que o corante artificial Vermelho 40 possui um limite
maximo de 50mg/kg. De acordo com o livro Aditivos Alimentares (2019), o corante
Vermelho 40 é amplamente utilizado em produtos que contém acido ascorbico em
virtude de sua boa estabilidade em condic¢des de luz, acido e calor (Brasil, 2023).

Os aromatizantes, embora ndo estejam sempre especificados nos rotulos, sao
empregados para melhorar a aceitacdo sensorial dos produtos, sem atribuir outros
beneficios funcionais explicitos. S&o classificados em aromatizantes naturais,
sintéticos idénticos aos naturais e aromatizantes sintéticos artificiais. Essas
substancias ou misturas de substancias tém propriedades odoriferas e saborosas,
capazes de conferir ou intensificar o aroma e o sabor dos alimentos (Silva, 2021).

No Quadro 2 ainda estdo presentes as alegacdes nutricionais, que segundo a
RDC n° 429/2020 sédo definidas como qualquer descricdo que afirme, sugira ou
implique que um alimento possui propriedades nutricionais benéficas especificas.
Essas alegacdes podem ser de contetdo absoluto, comparativo ou de sem adicao, e
devem estar em conformidade com os critérios estabelecidos na legislacdo (Brasil,
2020).

A norma estabelece que as alegacdes nutricionais devem ser baseadas em
evidéncias cientificas e ndo podem ser enganosas para 0s consumidores. Além disso,
a RDC n° 429/2020 define os termos autorizados para veiculagdo das alegacoes

nutricionais, os critérios de composigao e a rotulagem para sua declaracéo, bem como



a forma como devem ser mantidas as propriedades nutricionais alegadas até o final
do prazo de validade do produto (Brasil, 2020).

O Bolo 1 apresentou o termo “zero adicao de agucares”, que ndo é um termo
autorizado para veiculagao de alegacdes nutricionais conforme a legislacéo brasileira.
No entanto, a alegacdo “Sem adicdo de acgucares” € um termo autorizado e
comumente utilizado para indicar que o alimento ndo teve acucares adicionados
durante o processo de fabricagcao (Brasil, 2020).

E importante observar que a alegagdo “Sem adicdo de acUcares” refere-se a
auséncia de adicdo de acucares durante a producdo do alimento, mas nao
necessariamente significa que o alimento ndo contenha aglcares naturalmente
presentes em seus ingredientes. Portanto, essa alegacdo destaca a auséncia de
acucares adicionados, ndo a auséncia total de acucares no produto (Brasil, 2020).

Ja o Bolo 2 continha no rétulo o termo “sem gluten”, termo autorizado para
veiculacdo de alegacdes nutricionais em alimentos, de acordo com a legislacéo
brasileira. Essa alegacéo é importante para informar aos consumidores que o alimento
em questdo ndo contém glaten, sendo especialmente relevante para pessoas com
doenca celiaca, sensibilidade ao gluten ou que seguem uma dieta sem gluten por
opcao (Brasil, 2020).

No Bolo 3 e 4 foram observadas as alegagbes “ndo contém gluten” e “néo
constem leite”, as quais sdo termos autorizados para veiculagdo de informacdes
nutricionais em alimentos, de acordo com a legislacao brasileira. Essas alegacfes sao
importantes para informar aos consumidores sobre a auséncia de gluten e leite nos
produtos, sendo especialmente relevantes para pessoas com restricdes alimentares,
como celiacos, intolerantes ao gluten, alérgicos ao leite ou intolerantes a lactose
(Brasil, 2020).

O termo “sem lactose” presente no Bolo 5 é permitido, segundo a RDC
429/2020, garantindo a transparéncia e a seguranca alimentar para os consumidores
com intolerancia a lactose (Brasil, 2020).

Na ultima coluna do Quadro 2 esta descrito o local dentro do mercado onde
foram encontrados os produtos analisados, sendo a maior parte deles encontrada na
sessao “Diet, light, zero agucar, organicos, sem gluten e lactose”. Ja o Bolo 5 estava
na sessao denominada “Saudaveis”. Isso também é uma estratégia de marketing, pois
a localizagao dos alimentos em um supermercado pode influenciar a percep¢ao dos

consumidores sobre a saude e a qualidade dos produtos, uma estratégia conhecida



como “efeito halo”. Produtos posicionados em secbdes de alimentos saudaveis,
prateleiras destacadas ou proximos a informa¢fes de salde e bem-estar tendem a
ser associados a uma imagem de saude e qualidade, mesmo sem informacdes
nutricionais detalhadas (Liberti, 2018).



CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacao realizada sobre os rétulos de produtos alimentares processados
com apelo saudavel vendidos em supermercados de Cascavel-PR destaca a
relevancia da rotulagem nutricional de acordo com a legislagdo em vigor. Embora
todos os itens analisados atendem parcialmente aos requisitos legais, foram
identificadas algumas inconsisténcias e areas que precisam ser aprimoradas, como a
falta de uniformidade na apresentacdo dos valores nutricionais por 100g e as
disparidades nos dados energéticos fornecidos.

Outro topico de dificil andlise sdo os aditivos alimentares, ja que a instrucao
normativa 211 especifica as quantidades limites, mas os rétulos ndo apresentam a
guantidade usada no produto.

A rotulagem frontal, obrigatoria segundo a Resolucéo n° 429 de 2020, e o prazo
estendido para ajuste dos rotulos até outubro de 2024 tém o objetivo de facilitar a
identificacdo de produtos com alto teor de acucares, gorduras saturadas e sodio,
incentivando escolhas alimentares mais conscientes. Entretanto, a eficacia dessas
medidas esta diretamente ligada a clareza e precisdo das informacfes prestadas,
assim como a capacidade de os consumidores interpretarem corretamente os dados
nutricionais.

O estudo também salienta o impacto da disposicao dos produtos nas prateleiras
dos supermercados, uma estratégia de marketing que pode influenciar a percepcéo
dos consumidores sobre o quao saudaveis sdo os alimentos. Isso ressalta a
importancia de uma regulamentacdo rigorosa e campanhas educativas que
empoderem os consumidores para fazer escolhas conscientes e saudaveis.

Em resumo, os resultados obtidos evidenciam a necessidade continua da
fiscalizacdo e atualizacdo das normas referentes a rotulagem nutricional, assim como
da educacéo voltada para aspectos nutricionais entre 0s consumidores.

E fundamental garantir que as informacdes sobre os valores nutricionais sejam
claras e corretas para incentivar escolhas alimentares saudaveis e evitar problemas

de saude decorrentes da dieta, o que é importante para o bem-estar da sociedade.
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