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RESUMO

Os alimentos sao indispensaveis para a sobrevivéncia do ser humano, sendo seu
consumo fundamental para saude. O tipo de alimento ingerido e a repercusséo,
positiva ou negativa dessa ingestdo para a saude do individuo dependera, em
grande parte, das informagbes dadas de maneira adequada. Assim, os rotulos
exercem um importante meio normativo e informacional, visto que apresentam as
propriedades nutricionais de cada alimento, oferecendo ao consumidor as
informacgdes referentes a composi¢cao e aos parametros indicativos de seguranca e
qualidade para o consumo. O objetivo desse trabalho foi avaliar se os rétulos dos
produtos alimenticios sem gluten e lactose comercializados no municipio de
Recife/PE estdo de acordo com a legislagao brasileira. Este artigo visou analisar as
legislagdes existentes referentes a rotulagem dos alimentos industrializados, a fim de
proteger os consumidores, especialmente aqueles que possuem alguma restricao
alimenticia. Para efetivacdo do estudo foi criada uma checklist a partir da RDC n°
259/2002, em conjunto com as RDCs n°® 359/2003, n° 360/2003 e n° 26/2015, que
visam proteger a saude da populagédo por meio da rotulagem de alimentos, a fim de
verificar se as principais informagdes obrigatérias constavam nos rétulos dos
produtos analisados, em conformidade com as legislagbes brasileiras em vigor.
Demonstra-se que, mesmo havendo uma legislagao especifica e extensa, que busca
a melhoria da comunicagao entre consumidores e industrias através da rotulagem de
alimentos, ainda ha dificuldades de compreensao por parte dos consumidores em
algumas dessas informacgoes.

Palavras-chave: Legislacao Vigente. Produtos sem Gluten. Produtos sem Lactose.



ABSTRACT

Food is essential for human surfaces, and its consumption is fundamental for health.
The type of food ingested and the impact, positive or negative, of this ingestion on
the individual's health will depend, to a great extent, on the information given in an
adequate manner. Thus, the labels exert an important normative and informational
means, as they present the nutritional properties of each food, offering the consumer
information regarding the composition and indicative parameters of safety and quality
for consumption. The objective of this work was to evaluate whether the labels of
gluten and lactose free food products sold in the city of Recife / PE are in accordance
with Brazilian legislation. This article aimed to analyze the existing legislation
regarding the labeling of industrialized foods, in order to protect consumers,
especially those who have some food restriction. To carry out the study, a checklist
was created from RDC No. 259/2002, together with RDC No. 359/2003, No.
360/2003 and No. 26/2015, which aim to protect the health of the population through
food labeling, in order to check if the main mandatory information was on the
applicable product labels, in accordance with the Brazilian legislation in force. It is
demonstrated that, even with specific and extensive legislation, which seeks to
improve communication between consumers and industries through food labeling,
there are still difficulties in understanding by consumers in some of this information.

Keywords: Current legislation. Gluten-free products. Lactose-free products.



1 INTRODUGAO

A alimentagao é essencialmente indispensavel para a sobrevivéncia do ser
humano, influenciando diversos fatores como os sociais e os bioldgicos (ARAUJO,
2017). Devido a globalizagdo e da industrializacdo desenfreada, criou-se um novo
ritmo de vida que transformou os habitos alimentares, fazendo com que as pessoas
passassem a consumir alimentos fabricados com grandes teores de agucares,
gorduras e sais (BARBOSA, 2012).

O consumo de alimentos é fundamental para saude, onde o carater positivo
ou negativo dependera das informagdes expressas de forma acessivel e clara,
tornando-se importante a existéncia de intervengdes educacionais referentes a
nutricdo e a necessidade de se observar as informagdes contidas nos roétulos dos
alimentos industrializados, para que a populacdo possa escolher os alimentos mais
saudaveis e seguros para o consumo (CAVADA; PAIVA; HELBIG; BORGES, 2012).

O consumo de alimentos industrializados, de alta densidade calo6rica, ricos
em agucares, gordura trans e sédio, tém sido uma marcante realidade nas ultimas
décadas, comprometendo assim sua qualidade nutricional, gerando casos de
obesidade e outras doengas como diabetes e hipertensao arterial. Nesse cenario, os
rétulos passam a ser um importante meio normativo e informacional que demonstra
as propriedades nutricionais de cada alimento, disponibilizando ao consumidor todas
asinformagdes quanto a composi¢cdo e aos parametros indicativos de seguranca e

qualidade para o consumo (ARAUJO, 2017). Segundo Bona (et al., 2020, p. 3251):

A rotulagem se refere a toda inscrigao, legenda, imagem ou toda matéria
descritiva ou gréafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em
relevo ou litografada ou colada sobre embalagem do alimento. A presenca
do rétulo na embalagem é relevante, pois disponibiliza informacgées
necessarias para que as pessoas conhegam o alimento que estao
consumindo, tornando-se um meio de comunicagao entre o consumidor e a
industria.



Estudos na é&rea de nutricdo tém focado a importancia da rotulagem
nutricional dos alimentos para o desenvolvimento de uma alimentagao saudavel, a
fim de reduzir o risco de doengas cronicas. Mesmo que a rotulagem de produtos
alimenticios seja obrigatéria e esteja disponivel em grande parte dos produtos, os
consumidores nem sempre a observam e a analisam durante a escolha dos
alimentos que fardo parte da sua dieta (MIRANDA, 2016).

Os rotulos sdao um elo de comunicacdo entre os produtos e seus
consumidores, os quais auxiliam na tomada de decisao de quais alimentos podem
ser mais saudaveis e adequados para o consumo humano. Assim a rotulagem
frontal tem sido considerada a maior inovagado normativa, se apresentando como um
simbolo na parte da frente de varios produtos. O objetivo aqui é revelar ao
consumidor, de maneira bem simples e clara, a respeito do alto conteudo de
nutrientes que sao relevantes para uma boa saude (ALIMENTOS ON LINE, 2020).

No Brasil, os principais 6rgdos responsaveis pela regulamentacdo dos
rotulos nas embalagens alimenticias sdo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em conjunto
com o Ministério da Saude (MS) (ABREU, YOSHIZAKI; TAKAHASHI, 2012).

A partir de 2001 a rotulagem nutricional passou a ser obrigatéria no Brasil,
através da ANVISA, regulamentou por meio das Resolu¢des de Diretoria Colegiada
(RDC) n° 39/2001 e 40/2001, as quais passaram a ser aplicadas a todos os
alimentos e bebidas embaladas e comercializadas (FIRMINO; LOPES; TABAI, 2017).

Atualmente a rotulagem nutricional tem sua regulamentagdo a partir das
RDCs n° 359/2003 e 360/2003 da ANVISA, e estabelece quais informacdes devem
constar nos rétulos dos alimentos, a fim de trazer garantia da qualidade do produto,

fomentando a saude da populacéo.



A normatizagao é importante para que as empresas disponibilizem para a
populacdo os dados que ajudem na hora de escolhero melhor produto. Informagdes
como lista de ingredientes, nutrientes e validade s&o itens obrigatérios nos rétulos,
bem como a medida caseira, onde o consumidor fica ciente das medidas usuais dos
alimentos. (ALIMENTOS ON LINE, 2020).

A RDC n° 360/2003, além de outras especificacdes, estabelece que as
informagdes nos rétulos sejam obrigatérias em todos os alimentos industrializados e
apresenta trés modelos que sdo o linear, o horizontal e o vertical contendo as

informacdes acerca do produto.

Todas as informagdes obrigatorias tem sua definicdo a partir da
RDC/ANVISA n° 259/2002, a qual determina acerca do regulamento técnico de
rotulagem de alimentos embalados. As informagdes nutricionais e complementares,
além de estarem dispostas na RDC/ANVISA n° 360/2003 como ja citada, encontram
presentes também na Resolucdo n°® 54, 12 de novembro de 2012 do mesmo
orgdo (MARINS; JACOB, 2015).

Assim, o principal objetivo dos rotulos sao descreverem todas as
informacdes aos consumidores acerca do produto a ser adquirido, sua composicao,
caracteristicas, quantidades e qualidade, firmando assim um direito que é
assegurado ao cidadao através do Codigo de Defesa do Consumidor (CDC).
Ressalta-se que tais informacdes devem ser expostas de maneira clara e objetiva a
fim de que o consumidor seja orientado a escolher os alimentos mais adequados a
sua necessidade, sendo indispensavel que tais informagdes sejam fidedignas em
relacdo ao produto (ABREU; YOSHIZAKI; TAKAHASHI, 2012).

No Brasil, a Lei n° 10.674/2003 traz a obrigagao que todos os produtos

relacionados a alimentagcédo que sdo comercializados no pais tragam informagdes em



seus roétulos acerca da presenca de gluten (BRASIL, 2003), a fim de prevenir e
controlar a doenga celiaca, que € uma enteropatia que ocorre geralmente em
pessoas entre um e trés anos, mas que pode surgir em individuos de qualquer
idade, inclusive na fase adulta. O gluten € uma proteina que pode ser encontrado
em alimentos como o malte, a aveia, a cevada e o trigo (RIVA, 2015).

E importante que o celiaco tenha o conhecimento claro dos ingredientes que
estdo presentes nas preparacdes dos alimentos e que tenha a atencido redobrada
em todos os ingredientes que estdo impressos nos rétulos dos produtos
industrializados, a fim de que garanta uma dieta isenta de gluten, visto que
procedimento continua sendo a unica abordagem terapéutica possivel, por ter a
capacidade de reverter os sintomas, prevenindo as complicagdes da doenca celiaca.
E sempre necessario um acompanhamento clinico e soroldgico para os pacientes
com esse disturbio (LIU et al., 2014).

A intolerancia a lactose acontece pela deficiéncia da producdo da enzima
lactase e seus sinais e sintomas podem ser identificados apos a ingestéo de leite e
derivados com diversos tipos de incdmodos, tais quais cdlicas, flatuléncias, aumento
do volume abdominal, diarreia, vémito, constipagéo, resultantes da ma digestao da
lactose. Na maioria das pessoas, a atividade da enzima lactase diminui apés o
desmame, o que as torna menos tolerantes a lactose com o passar dos anos. A
prevaléncia e a idade de manifestacdo da intolerdncia a lactose variam,
consideravelmente, conforme o grupo étnico (BARBOSA et al., 2020).

Os intolerantes a lactose precisam restringir o consumo da lactose, produtos
que contenham leite de vaca e seus derivados na composigédo, ou seja, se faz
necessario uma dieta isenta de lactose. Dessa forma, as pessoas que convivem com

a patologia precisam se atentar aos rétulos dos produtos comprados (MATTAR;



MAZO, 2020).

De forma complementar, a RDC n° 26/2015 traz todos os requisitos
obrigatérios para que as industrias rotulem os alimentos que causam alergias
alimentares. Salienta-se que a norma engloba todos os tipos de alimentos, incluindo
bebidas, os ingredientes que os compdem, os aditivos alimentares e os
coadjuvantes de tecnologia que sdo naturalmente embalados fora dos olhares dos
consumidores, nao ficando de fora os exclusivamente destinados ao processamento
industrial e servigos de alimentagao (BRASIL, 2015).

Diante do exposto, torna-se evidentemente obrigatéria a identificacdo sem
gluten e sem lactose nos rétulos de produtos embalados, em local de facil
visualizacdo, para consumidores com doenca celiaca, intolerantes a lactose e/ou
doencas associadas, visto que seu unico tratamento seria a exclusdo desses
alimentos em suas dietas para prevencgao de possiveis manifestagdes clinicas.

Esse trabalho tem como objetivo avaliar a adequagdo da rotulagem de
alimentos nacionais e internacionais sem gluten e sem lactose comercializados no
municipio de Recife, Pernambuco, visando conformidade a luz da legislacéo

brasileira vigente.

2 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo de carater transversal descritivo durante o periodo
de julho a setembro de 2020. Realizou-se a coleta de dados de maneira
observacional através de visitas em mercados e estabelecimentos comerciais no
municipio de Recife-PE, em busca de produtos encaixados na categoria de lanches
sem gluten e/ou sem lactose. Foi feito o registro de 201 rétulos, sendo 190 nacionais e

11 importados.
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Os critérios para inclusdo na pesquisa contemplaram o0s seguintes
parametros: disponibilidade de prateleira, indicagdo da presenca do termo de “nao
contém gluten” (gluten free) elou “ndo contém lactose” (lactose free) no rétulo,
informacé&o nutricional, observacao do rétulo (lista de ingredientes, modo de preparo,
identificacdo de data de fabricagao e validade, identificagao do lote), identificagcao do
produto (legibilidade dos textos, quantidade em porgcao e valor diario de referéncia,
identificacdo de destaque para alérgicos), conforme checklist baseada na RDC n°
259/2002 e RDC n° 360/2003. Os critérios de exclusao foram os produtos que
continham a descrigdo “contém gluten” ou “tragos gluten” e/ou “contém lactose” ou
“tracos de leite e derivados”.

Foi utilizado o software Microsoft Office® 2010 para a elaboragdo de um
Checklist contendo os itens obrigatérios como denominagdo de venda do produto,
lista de ingredientes, conteudo liquido, origem, identificagdo do importador, lote,
validade, valor energético, carboidrato, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gordurastrans, sodio, as expressdes contém gluten ou ndo contém gluten,
contém lactose ou ndo contém lactose e a identificacdo se contém alergénicos ou
pode possuir tracos de alergénicos. Ainda utilizando o mesmo software as imagens
foram agrupadas por produto e analisadas individualmente preenchendo-se o
checklist. Os dados tambémforam agrupados em uma planilha eletrénica utilizando o
software Microsoft Office Excele, posteriormente, apresentados de forma descritiva na

forma de figuras e tabelas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados 201 rétulos de alimentos sem gluten e sem lactose, os

mesmos foram divididos em doze grupos, de acordo com as Resolugdes da ANVISA
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(rotulagem geral de alimentos embalados, rotulagem nutricional obrigatéria,
identificacdo dos alergénicos, identificagcdo da presenga de gluten e lactose e oito

grupos de acordo com o tipo de alimento), conforme pode ser visto na tabela 1.

Tabela 1 - Grupos alimentares avaliados

Grupos Quantidade
Biscoitos doces e salgados 30
Salgadinhos e chips 16
Doces e sobremesas fithess 29
Paes sem gluten 12
Refeigdes e lanches Congelados 11
Barras de cereal e de Proteina 24
Chocolates e bombons 17
Substitutos de leite e derivados 18
Leite sem lactose e derivados 21

Farinhas sem gluten
Massas alimenticias sem gluten

Biscoito de Polvilho e de Arroz 14
Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa).

Para cada grupo disposto na tabela 1 foram extraidas as informacdes
constantes em suas embalagens a fim de se investigar se sua rotulagem esta de
acordo com as normas apresentadas pela Anvisa, percebendo-se que todos
estavam de acordo com a RDC 259/2002. Ainda dos produtos analisados, apenas
5% eram produtos importados, motivo pelo qual a maioria ndo continha informacoes
acerca do importador.

Segundo a RDC n° 259/2002, a denominagédo de venda se trata do “nome
especifico e ndo genérico que indica a verdadeira natureza e as caracteristicas do
alimento” (ANVISA, 2002a). Essa denominagao devera estar fixada no Regulamento

Técnico voltado ao estabelecimento dos padrbes referentes a qualidade e identidade
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do produto (BONA et al., 2020).

A porgéo, a lista de ingredientes e o conteudo sao importantes para que o
consumidor esteja seguro quanto ao que usara ou consumira daquele determinado
produto, bem como qual a composic¢ao dele (MASS; SILOCHI; CASARIL, 2012).

A origem do produto, chamada também de rastreabilidade, é importante,
visto que, se houver algum tipo de problema relacionado a saude publica, sera
possivel identificar de qual lote surgiu a contaminagao, favorecendo sua retirada do
mercado e, se preciso for, responsabilizar dos intervenientes na produgao, ou seja,
auxilia as autoridades competentes a agirem e intervirem na situagédo de uma forma
mais rapida (ROSA; SOUZA; HAUTRIVE, 2018).

O prazo de validade € outro item obrigatério e devera constar em todas as
embalagens de alimentos, devendo constar “o dia e o0 més para produtos que
tenham prazo de validade nao superior a trés meses; o0 més e o0 ano para produtos
que tenham prazo de validade superior a trés meses” (ANVISA, 2002a).

O modo mais apropriado para se utilizar e consumir determinado produto se
encontra nas instrugbes de uso, o qual deve ensinar o consumidor a realizar a
manipulacdo correta e como podera ser armazenado para uma ideal conservacao
(MIRANDA, 2016).

A analise dos produtos ora observados demonstrou que todos possuiam o

quadro de informagdes nutricionais determinados pela Anvisa.

Figura 1. Exemplo de quadro de informacao nutricional
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PAO DE FORMA

INFORMAQ&O NUTRICIONAL
Porgao: 50g (2 fatias)

Quantidade por porgao % VD (")
Valor Energético 137kcal = 575kJ . 7%
Carboidratos 25g 8%

' Proteinas 4,19 5%

| Gorduras totais 2,39 4%

| Gorduras saturadas 0.6g 3%

Gorduras trans _ 0g | -

Fibra alimentar 1.1g 4%

| Sédio | 240mg 10%

* % Valores Diarios com base em uma deeta de 2000 kcal ou B400 kJ. Seus vaiores
dancs podem ser Mawres ou menores depencenco de suas necess.dades energebcas
** Valor ndo estabelecdo

Fonte: (DA AUTORA, 2021 — Dados da pesquisa).

E importante que os nutrientes sejam dispostos em uma ordem decrescente
em relacdo ao seu aparecimento no produto. Existem calculos que sdo necessarios
a fim de que se obtenham as informacdes corretas e de forma precisa para que
os futuros clientes figuem cientes dos alimentos que irdo consumir, e para que essa
precisdo exista, € preciso que se tenha um total dominio das quantidades existentes
em cada componente (ANVISA, 2013).

As informagdes constantes na figura 2 tém como objetivo oferecer ao
consumidor o pleno conhecimento acerca do que ele esta prestes a consumir, pois a
tabela nutricional busca deixar o consumidor totalmente ciente da composi¢cao de
cada produto. Muitas pessoas realizam compras simplesmente pela sua aparéncia
ou sabor, ou até mesmo por influéncia da midia. Assim, com a tabela nutricional elas
tém a possibilidade de se melhor se informar e decidir pelo consumo ou nédo de

determinado alimento ou bebida com mais propriedade.
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Segundo a RDC n° 360/2003 da Anvisa:

Rotulagem nutricional: é toda descricdo destinada a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento. A
rotulagem nutricional compreende: a) a declaragdo de valor energético e
nutrientes; b) a declaragdo de propriedades nutricionais (informagao
nutricional complementar) (ANVISA, 2003).

Todos os itens devem ser apresentados declarando suas quantidades por
por¢cao VD que é o valor diario e caso alguma outra vitamina ou minerais constar
com pelo menos 5% de VD podera ser colocado também na tabela nutricional
(MIRANDA, 2016).

Tomando-se por base os nutrientes constantes do checklist para confecgao
desta pesquisa, o grafico 1 demonstra quais desses nutrientes estdo constando nas
embalagens nos produtos analisados. Percebeu-se que o valor energético,
carboidratos, proteinas e gorduras totais estdo presentes em todos os produtos
analisados.

Grafico 1. Conformidade das embalagens com as informacgdes de valores
nutricionais dos produtos analisados

250
100% 100% 100%  100% 0 98%
200 - 92% 220/
83%
150 -
100 -
50 - 5%
0 T T T T T — T T
9 o ) S & S ) O
&b\\o ‘ &Q}o @be \O\rz,\ @gb & ((@fb %.06\
& S © Gl & &
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Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa).

Conforme a RDC n° 360/2003, “a declaragdo de valor energético e dos
nutrientes deve ser feita em forma numérica. Nao obstante, ndo se exclui o uso de

outras formas de apresentagao complementar” (ANVISA, 2003).
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Em estudo administrado por Firmino, Lopes e Tabai (2017), constatou que
cerca de 7% dos produtos por eles analisados apresentavam alguma irregularidade
quanto as informagdes constantes em seus rétulos referentes a valores nutricionais.

De acordo com o Ministério da Saude, os carboidratos tem a funcdo de
fornecer energia para todas as células do corpo, especialmente para as que
compdem o cérebro. As gorduras também tém a mesma fungéo, ajudando, inclusive,
na absorgao das vitaminas A, D, E e K, e as gorduras totais se tratam da soma de
todos os tipos de gorduras presentes em um alimento, seja ela de origem vegetal ou
animal (BRASIL, 2011).

O sddio foi encontrado na rotulagem de 98% desses produtos. Ele deve ser
consumido com moderagao, pois € o principal causador do aumento da pressao
arterial. Em 92% dos produtos pesquisados, percebeu-se a presencga do registro de
gorduras saturadas, ja a gordura trans foi percebida em apenas 5% dos rétulos
desses produtos. Esses dois tipos de gorduras também devem ser consumidos com
moderacgao, pois ambos podem causar problemas no coracio. As saturadas sao de
origem animal e a trans s&o encontradas em alimentos industrializados (BRASIL,
2011).

Dentre esses produtos, 83% das rotulagens continham o registro de fibras
alimentares. As fibras alimentares se tratam de um grupo de substéncias extraidas
de vegetais e sdo capazes de resistir a digestdo, impedindo que o intestino delgado
a absorva (CAMPOS, 2017).

O grafico 2 demonstra a presenga do registro de gluten em alguns dos
rétulos analisados, perfazendo um total de 4%. 96% do total de produtos ndo
continham a sinalizagdo do gluten na rotulagem), sendo esse um dos alvos desta

pesquisa.
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Grafico 2. Conformidade das embalagens que continham a informagao de
gluten em seu roétulo

u SIM
uNAO

Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa)

Gluten sao proteinas geralmente encontradas em cereais como trigo,
cevada ou centeio e auxiliam aos alimentos a manterem suas formas, agindo como
uma espécie de cola fazendo com que estes alimentos permanecam com uma maior
flexibilidade e textura (ZANIN, 2020).

Quanto a lactose, o grafico 3 demonstra que em 17% dos produtos
analisados continham a substancia evidenciada em rotulagem em sua composigao.

Em 83% desses produtos ndao apresentavam o registro desse nutriente.

Grafico 3. Conformidade das embalagens que continham a informacgao de
lactose em sua rotulagem

-

83% = SIM
NAO

Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa).
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A lactose se trata de um tipo de acucar que esta presente no leite e em
muitos de seus derivados, o qual, quando quebrada por uma enzima, resulta na
galactose ou glicose. De uma forma geral, o leite é composto de 2% a 8% de
lactose, dependendo do tipo (BARBOSA et al., 2020).

No grafico 4 é possivel perceber que em todos os produtos analisados
continham em seu rotulo a sinalizagdo de que o mesmo ndo continham ou

continham gluten ou lactose.

Grafico 4. Conformidade das embalagens com Roétulos sinalizados “contém

gluten/lactose”
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Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa).

Na pesquisa realizada por Bona et al (2020) referentes a embalagens de
biscoitos, foi perceptivel que 42,85% dos produtos analisados ndo continham em
seus rotulos a informacgao referente a glutén/lactose em sua composicao.

A Anvisa, através da RDC n° 40/2002, instituiu que todos os alimentos e
bebidas que contém gluten em sua composicdo devem apresentar em seu roétulo, de
forma obrigatdria, a adverténcia “contém gluten” (ANVISA, 2002b).

Ja a obrigatoriedade em se declarar nos rotulos a presenga de lactose na

composicéo dos alimentos embalados esta atualmente regida pela RDC n°® 136/2017
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(ANVISA, 2017).

Figura 3. Exemplo de produtos sinalizados com auséncia de gluten/lactose

Bz‘s;o_z'tos Classicos AVCZ

SEM2¢ GLOTEN

& A

Fonte: (DA AUTORA, 2021 — Dados da pesquisa)

O gréfico 5 demonstra que em 79% dos produtos analisados traz em seu
rétulo o alerta quanto a presenga de substancias que podem causar alergias aos
consumidores. Também ¢é perceptivel que em 40% existe o alerta quanto a

possibilidade de haver substancias alergénicas nos produtos.

Grafico 5. Alerta de produtos ou tragos alergénicos
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Fonte: (DA AUTORA, 2021 - dados da pesquisa)

Mass, Silochi e Casaril(2012) relataram a importancia desse alerta, tanto dos
alérgicos como dos alergénicos.
Quando na composi¢ao do produto existe intencionalmente uma substancia

alergénica como os derivados de leite ou ovo, deve vir expresso na embalagem o
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termo “Alérgicos: contém + nome da substancia” (BARBOSA et al., 2020). Ja o
termo “Alérgicos: pode conter + nome da substancia” deve estar presente quando
houver a possibilidade da presenca ndo intencional dessa substancia no produto,
havendo assim uma possivel contaminagdo no momento de sua fabricacdo por
motivos diversos (ANVISA, 2015).

Percebe-se que o resultado desse estudo ndo se contradiz com os autores
aqui representados, visto que todos demonstraram a importdncia da correta
rotulagem dos produtos industrializados, visando a maxima protegédo do consumidor
final. Atualmente ha uma grande preocupagdo do mercado nacional quanto a
transparéncia das informacgdes contidas nos rétulos dos produtos, em virtude do
crescimento da exigéncia dos consumidores, que tém buscado cada vez mais

produtos saudaveis.

4 CONCLUSAO

O estudo buscou avaliar a adequacgao da rotulagem de alimentos nacionais e
internacionais sem gluten e sem lactose comercializados no municipio de Recife,
Pernambuco, visando conformidade a luz da legislagao brasileira vigente. Observou-
se que a rotulagem dos produtos embalados tem demonstrado grande importancia
em referéncia a educacado nutricional, pois € a partir dela que o consumidor
desenvolve a seguranca de escolha do alimento em conformidade com as suas
necessidades.

Através dos produtos analisados nesse estudo, foi possivel observar se
haviam inadequacdes referentes as informagdes contidas no rétulo, percebendo-se
que em todos continham as informagdes principais, além dos alertas quanto a

presenca de gluten e/ou lactose em textos legiveis, 0 que demonstra que existe a
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preocupacao das industrias em apresentar informagdes ao consumidor de maneira,
cumprindo todas as normas determinadas pelas legislagdes vigentes.

Diante de exposto, foi possivel concluir que o comércio existente na cidade
do Recife/PE tem buscado preparo para suprir todas as necessidades dos
consumidores mas que ainda é preciso que as industrias de alimentos se atentem
ainda mais na questdo de repasse de informacgdes referentes aos produtos que
estdo sendo comercializados, a fim de que consigam atender aos mais variados e

exigentes tipos de consumidores.
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