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RESUMO

Introdugao: O consumo de alimentos ultraprocessados (UPFs) tem aumentado
significativamente no Brasil devido a conveniéncia e ao apelo sensorial. Contudo, esses
produtos estdo associados a riscos a saude, incluindo obesidade e doencgas crdnicas
nao transmissiveis (DCNTs). Reformulagdes tém sido promovidas como estratégia para
melhorar o perfil nutricional dos produtos, mas também podem ser motivadas por fatores
econdmicos, como a alta no prego do cacau. Objetivo: Analisar a nova formulagao de
biscoitos ultraprocessados sabor chocolate em comparacao com as versdes anteriores,
avaliando os aditivos alimentares, composi¢cao de seus ingredientes e a rotulagem a luz
da legislacdo vigente. Metodologia: Estudo transversal, descritivo e analitico, baseado
na analise de rétulos de dez amostras de biscoitos (cinco com férmulas antigas e cinco
reformuladas) coletadas em abril de 2025 em mercados fisicos e plataformas online da
Regido Metropolitana do Recife. As informagdes de ingredientes foram organizadas em
tabelas comparativas e analisadas qualitativamente. Resultados: As reformulagdes
revelaram reposicionamento de ingredientes, substituicdo, redugdo e aumento de
ingredientes. As embalagens mantiveram aparéncia visual similar as anteriores, com
destaque apenas para a expressdo “nova formula”, dificultando a percepgado do
consumidor quanto as mudangas. Conclusao: As reformulagdes observadas indicam
estratégias que, embora possam atender a exigéncias regulatorias ou econémicas, nem
sempre resultam em melhorias nutricionais. A rotulagem, com destaque a parte frontal
das embalagens, pode induzir o consumidor ao erro, configurando potencial risco a
saude publica e reforcando a necessidade de maior fiscalizacdo e clareza nas
informacgdes dos rétulos.

Palavras-chave: Rotulagem de Alimentos; Produtos Alimenticios Ultraprocessados;
Mudancga na Composicao dos Alimentos; Legislacao de Alimentos; Nutrigdo.

Abstract

Introduction: The consumption of ultra-processed foods (UPFs) has increased
significantly in Brazil due to their convenience and sensory appeal. However, these
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products are associated with health risks, including obesity and chronic non-
communicable diseases (NCDs). Reformulations have been promoted as a strategy to
improve the nutritional profile of products, but they can also be motivated by economic
factors, such as the rise in the price of cocoa. Objective: To analyze the new formulation
of ultra-processed chocolate-flavored cookies in comparison with previous versions,
evaluating food additives, composition of their ingredients and labeling in the light of
current legislation. Methodology: Cross-sectional, descriptive and analytical study,
based on the label analysis of ten cookie samples (five with old formulas and five
reformulated) collected in April 2025 in physical markets and online platforms in the
Metropolitan Region of Recife. The ingredient information was organized in comparative
tables and analyzed qualitatively. Results: The reformulations revealed repositioning of
ingredients, substitution, reduction and increase of ingredients. The packaging
maintained a visual appearance similar to the previous ones, with emphasis only on the
expression "new formula", making it difficult for the consumer to perceive the changes.
Conclusion: The observed reformulations indicate strategies that, although they may
meet regulatory or economic requirements, do not always result in nutritional
improvements. Labeling, especially on the front of the packages, can mislead the
consumer, configuring a potential risk to public health and reinforcing the need for greater
inspection and clarity in the information on the labels.

Keywords: Food Labeling; Food Legislation; Food Reformulation; Nutrition;
Ultraprocessed Foods.

INTRODUCAO

Os alimentos ultraprocessados (UPFs) tém ganhado destaque na alimentagao da
populagédo brasileira, impulsionados principalmente pela conveniéncia e forte apelo
sensorial que oferecem. Os UPFs sado caracterizados como nutricionalmente
desequilibrados, com elevados teores de agucar, sddio, gorduras saturadas e aditivos
como aromatizantes, emulsificantes, conservantes e corantes, O consumo frequente de
UPFs tem sido associado a diversos prejuizos a saude, especialmente ao aumento da

incidéncia de doengas crbnicas nao transmissiveis (DCNT) [1][2][3]

Estima-se que globalmente, em 2024, 35 milhdes de criangas menores de 5 anos
estiveram acima do peso. Anteriormente considerado um problema tipico de paises de
alta renda, o excesso de peso e a obesidade tém crescido de forma alarmante em paises
de baixa e média renda. Dados recentes indicam que, em 2022, 43% dos adultos com
18 anos ou mais estavam com sobrepeso e 16% eram obesos. A prevaléncia mundial
de obesidade mais que dobrou entre 1990 e 2022 e, em muitos paises, 0 excesso de
peso ja representa um problema de saude publica mais significativo do que a

desnutrigao. [4][5]



Diante desse cenario, a reformulacao de alimentos — entendida como o processo
de redesenho de produtos alimenticios ultraprocessados com o objetivo de torna-los
mais saudaveis — surge como uma estratégia importante no enfrentamento das DCNTSs.
As razbes para essa reformulacdo sao diversas, com foco frequente na reducgéo de
substancias prejudiciais como gorduras, agucares e sodio [6]. Em 2018, por exemplo, a
Nestlé anunciou a reducao de 30% do teor de agucar em algumas de suas barras [7].
Entretanto, a reformulacao também pode ser motivada por interesses comerciais, como
a reducgdo de custos com insumos, o cumprimento de exigéncias regulatdrias e a

adaptacéo a novas demandas de mercado [8].

Nos ultimos anos, a industria alimenticia tem enfrentado uma crise econbémica,
exacerbada pelo aumento significativo nos pregos de insumos, como o cacau. Esse
cenario é exemplificado por eventos climaticos extremos que impactaram a producéao
agricola, elevando os custos desse ingrediente e comprometendo a cadeia produtiva do
sistema alimentar [9][10][11]. Nesse contexto, fabricantes tém reformulado seus
produtos, substituindo ingredientes originais, mais caros, por alternativas de menor
qualidade nutricional [8]. E essas mudangas nas formulacbes nem sempre sao

devidamente destacadas nos rotulos.

Situacdo semelhante pode ser observada em produtos como biscoitos “sabor
chocolate”, que vém sendo amplamente comercializados com rotulos que induzem a
associagao com produtos de versdes originais. A Resolugdo RDC n° 264/2005 da
Anvisa estabelece que o chocolate ao leite deve conter no minimo 25% de solidos de
cacau. Contudo, os produtos “sabor chocolate” podem conter quantidades muito
inferiores, sem que isso seja claramente informado ao consumidor, apesar das

propostas legislativas em tramitacdo que visam aumentar esse percentual [12][13].

Os UPFs sao regulados por legislagcbes como a Resolugdo RDC n°® 259/2002 da
Anvisa, que proibe informacdes enganosas nos rétulos € a omissdo de dados
relevantes. Além disso, a rotulagem nutricional, obrigatéria no Brasil desde a Resolugéo
RDC n° 360/2003 atualizada pela RDC n° 429/2020 e pela Instrucdo Normativa n°
75/2020, tem como objetivo informar o consumidor sobre a composi¢ao dos alimentos,
incluindo a lista de ingredientes, aditivos alimentares, e eventuais alergénicos
[14][15][16][17]. No entanto, os rétulos ainda apresentam lacunas quanto a clareza,
sendo muitas vezes usados como ferramentas de marketing mais do que de informacao,

e contribuindo para escolhas equivocadas do consumidor [18].

Nesse contexto, o uso de elementos na frente da embalagem (Front-of-Pack, FoP)

tem sido apontado como estratégico para influenciar escolhas alimentares, podendo



inclusive incentivar a reformulagao para alcancar padrdes nutricionais mais favoraveis
[19][20].

Dessa forma, este estudo teve como objetivo analisar a nova formulagdo de
biscoitos ultraprocessados sabor chocolate comparando com as versdes anteriores, e
seus aditivos alimentares. Busca-se, ainda, avaliar como a rotulagem pode induzir o

consumidor ao erro e discutir essas praticas a luz da legislagao vigente.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, de carater analitico e descritivo, baseado na
analise de rotulos de produtos alimenticios. As informacdes relativas a composigcao
nutricional e a lista de ingredientes foram obtidas diretamente dos rétulos dos produtos.
A coleta de dados foi realizada no més de abril de 2025, a partir de trés fontes principais:
sites oficiais dos fabricantes, mercados fisicos localizados na Regido Metropolitana do
Recife e marketplaces on-line, utilizados para complementar informagdes ausentes ou

inconsistentes.

Os critérios de inclusdo dos produtos abrangeram biscoitos que apresentavam, em
seus rotulos, a indicacdo de “nova formulagdo”, com evidéncias de substituicao da
versao tradicional de biscoito de chocolate por uma verséao "sabor chocolate", mantendo
embalagens visualmente semelhantes. Todos os produtos analisados estavam
disponiveis para comercializagao no Brasil, seja em supermercados fisicos, seja em

plataformas digitais.

Foram selecionadas 10 amostras no total: cinco biscoitos sabor chocolate com
nova formulacao, fabricados em 2025, e cinco biscoitos de chocolate com formulagao
anterior, fabricados entre 2020 e 2022. As amostras foram pareadas por marca,

permitindo a comparagéao direta entre as versbes antigas e reformuladas.

Todas as amostras foram fotografadas para registro visual, e as informagodes
contidas nos rétulos foram extraidas e organizadas em tabelas, preservando o

anonimato das marcas comerciais, conforme apresentado na Tabela 1.

As amostras foram numeradas e codificadas utilizando as iniciais 'A' (para a
formulagdao antiga) e 'R' (para a reformulada), de modo a permitir a identificacdo

padronizada e a correspondéncia entre as versdes de cada produto por marca.

RESULTADOS



Foram analisadas cinco marcas de biscoitos tipo chocolate, comparando-se as
versoes antigas (codificadas com "A") e suas respectivas reformuladas (codificadas com
"R"), totalizando dez amostras. A comparagao entre as listas de ingredientes das
versdes antigas e reformuladas revelou mudangas importantes na composicdo dos

produtos conforme detalhado na Tabela 1.

Tabela 1. Discriminacao das alteragdes nas novas formulagdes dos produtos
alimenticios
Amostra Ingredientes (Antiga - Ingredientes (Nova - Diferencas nas Novas
A) R) Formulagoes (R)
(1A/1R) Acucar, farinha de — Leite em po e soro

Farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido folico, agucar,
gordura vegetal,
amido, éleo vegetal,
cacau, mineral calcio
(carbonato de calcio),
sal, farinha de aveia,
farinha de centeio, leite
em po integral, soro
do leite, corante
caramelo IV, fermentos
quimicos (bicarbonato
de amoénio, bicarbonato
de sadio e fosfato
monocalcico),
emulsificante (lecitina
de soja) e aromatizante.

trigo enriquecida com
ferro e acido folico,
oleo vegetal,
gordura vegetal,
cacau, amido,
mineral calcio
(carbonato de calcio),
sal, farinha de aveia,
farinha de centeio,
corante caramelo
IV, antiumectante
carbonato de calcio,
fermentos quimicos
(bicarbonato de
amonio, fosfato
monocalcico e
bicarbonato de
sédio), emulsificante
lecitina de soja e

ALERGICOS: CONTEM = aromatizantes.
DERIVADOS DE ALERGICOS:
TRIGO, LEITE, SOJA,  CONTEM
CENTEIO E AVEIA. DERIVADOS DE
PODE CONTER TRIGO, SOJA.

CEVADA, AMENDOIM
E AVELA. CONTEM
LACTOSE, GLUTENE
SULFITO.

CENTEIO E AVEIA.
PODE CONTER
LEITE, CEVADA,
AVELA E
AMENDOIM.
CONTEM GLUTEN.
Contém sulfito.

do leite removidos;

— Antiumectante
Carbonato de
Calcio adicionado;

— 'Contém leite' virou
'pode conter leite'.

— Acucar ascende de
posicao na lista de
ingredientes.

— Oleo vegetal passa
para 3 posicao e
gordura vegetal
para 4 posigao.

— Mantém Caramelo
v

— Amido sai da
quarta para sexta
posicao




(2A/2R)

(3A/3R)

Chocolate ao leite
(agucar, leite integral,
pasta de cacau,
manteiga de cacau,

gordura vegetal, soro do

leite, emulsificantes:
lecitina de soja e
poliglicerol
polirrincinoleato e
aromatizante), farinha
de trigo enriquecida

com ferro e acido fdlico,
agucar, gordura vegetal,
agucar invertido, farinha

de rosca, extrato de
malte, sal, fermentos
quimicos (bicarbonato
de amoénio e
bicarbonato de sodio),
emulsificante (lecitina

de soja), aromatizante e

melhorador de farinha
(metabissulfito de
sédio).

ALERGICOS: CONTEM

LEITE E DERIVADOS,
DERIVADOS DE
TRIGO, CEVADA E
SOJA. PODE CONTER
AMENDOAS,
AMENDOIM, AVELAS,
CASTANHA-DE-CAJU,

CASTANHA-DO-PARA,

CENTEIO, GERGELIM
E OVOS. CONTEM
GLUTEN E LACTOSE.

Farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido félico, agucar,
Oleo vegetal, amido,
cacau, gordura
vegetal, sal, farinha de
centeio, farinha de

Cobertura sabor
chocolate ao leite
(Acgucar, gordura
vegetal, cacau em
po, leite em pod
integral, leite em po
desnatado,
emulsificantes:
lecitina de soja e
poliglicerol
polirricinoleato e
aromatizantes),
farinha de trigo
enriquecida com ferro
e acido folico, agucar,
gordura vegetal,
agucar invertido,
farinha de rosca,
amido, extrato de
malte, sal, fermentos
quimicos:
bicarbonato de
amonio e bicarbonato
de soédio,
emulsificante: lecitina
de soja,
aromatizantes e
melhorador de
farinha metabissulfito
de s6dio. CONTEM
GLUTEN. CONTEM
LACTOSE.
ALERGICOS:
CONTEM
DERIVADOS DE
TRIGO, LEITE,
CEVADA E DE
SOJA. PODE
CONTER:
AMENDOAS,
AMENDOIM, AVEIA,
AVELAS,
CASTANHA-DE-
CAJU, CASTANHO-
DO-PARA,
CENTEIO, OVOS E
PISTACHE.

Farinha de trigo
enriquecida com ferro
e acido fdlico, agucar,
Oleo vegetal, amido,
gordura vegetal,
cacau, mineral calcio

(carbonato de calcio),

Amido adicionado;

Chocolate

substituido por

cobertura sabor

chocolate;

— Incluséo de leite
em po6 desnatado.

— Retirado pasta de
cacau e manteiga
de cacao

— Gordura vegetal
passa da quinta
posicao para
Segunda.

— Soro do leite é

retirado

L

— Di-
hidrogenofosfato
de calcio
adicionado;

— Edulcorantes
removidos;




(4A/4R)

aveia, soro do leite, leite
em po integral, corante
caramelo IV, fermentos
quimicos, bicarbonato
de amoénio, bicarbonato
de sodio e x fosfato
monocalcico,
aromatizante, lecitina de
soja e edulcorantes.
ALERGICOS: CONTEM
DERIVADOS DE
LEITE, SOJA, TRIGO,
CENTEIO E AVEIA.
PODE CONTER
CEVADA. CONTEM
LACTOSE. CONTEM
GLUTEN. CONTEM
SULFITO.

Farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido folico, acgucar,
o6leo vegetal, cacau,
gordura vegetal,
mineral calcio

(carbonato de calcio),
chocolate, amido, leite
em po6 integral, sal,
farinha de aveia, farinha
de centeio, fermentos
quimicos  (bicarbonato
de amobnio, fosfato
monocalcico e
bicarbonato de sddio),
aromatizantes e
emulsificante (lecitina de
soja). ALERGICOS:
CONTEM DERIVADOS
DE LEITE, SOJA,
TRIGO, CENTEIO E
AVEIA. PODE CONTER
AVELA, AMENDOIM,
CASTANHA-DE-CAJU
E CEVADA. CONTEM

sal, farinha de
centeio, farinha de
aveia, soro de leite,
leite em p¢ integral,
corante caramelo IV,
fermentos quimicos,
bicarbonato de
amonio, bicarbonato
de sddio e di-
hidrogenofosfato de
calcio, emulsificante,
lecitina e
aromatizantes.
ALERGICOS:
CONTEM
DERIVADOS DE
TRIGO, CENTEIO,
AVEIA, LEITE E
SOJA. PODE
CONTER CEVADA,
AVELA E
AMENDOIM.
CONTEM LACTOSE.
CONTEM GLUTEN.
Contém sulfito.

Farinha de trigo
enriquecida com ferro
e acido folico, agucar,
gordura vegetal,
6leo vegetal, amido,
cacau, agucar
invertido, sal, leite
em po, permeado de
soro de leite, soro
de leite, farinha de
aveia, farinha de
centeio, fermentos
quimicos bicarbonato
de amonio,
bicarbonato de sodio
e di-
hidrogenofosfato de
calcio, aromatizantes
e emulsificante
lecitina.
ALERGICOS:
CONTEM

%

Inclusao de
mineral calcio
explicito.

Cacau passa da
quinta posi¢ao
para sexta e
Gordura vegetal
muda da sexta
para quinta
posicao.
Mnatme o corante
caramelo IV

Acucar invertido e
permeado do soro
leite adicionados;
Novo fermento
adicionado;
Chocolate
removido da lista
direta.

Cacau passa de
quarta para sexta
posicao




LACTOSE. CONTEM

GLUTEN.

(5A/5R)

Farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido folico, agucar,
cacau, gordura
vegetal, 6leo vegetal,
glicose em p6, amido,
sal, corante caramelo
IV, fermentos quimicos
bicarbonato de amodnio,
bicarbonato de sddio e
fosfato monocalcico,
aromatizantes e
emulsificantes: lecitina
de soja, ésteres de
acido diacetil tartarico
e acidos graxos com
poliglicerol e mono e
diglicerideos de
acidos graxos.
ALERGICOS: CONTEM
DERIVADOS DE SOJA
E DE TRIGO. PODE
CONTER AVEIA,
CENTEIO, CEVADA E
LEITE. CONTEM
GLUTEN.

DERIVADOS DE
LEITE, SOJA,
TRIGO, CENTEIO E
AVEIA. PODE
CONTER CEVADA,
AVELA, AMENDOIM,
PISTACHE E
CASTANHA-DE-
CAJU. CONTEM
LACTOSE. CONTEM
GLUTEN

Farinha de trigo
enriquecida com ferro
e acido fdlico, agucar,
dleo vegetal, cacau,
amido, gordura
vegetal, sal, farinha
de aveia, farinha de
centeio, leito em po
integral, soro de
leite, corante
caramelo IV,
fermentos quimicos
(bicarbonato de
amonio, bicarbonato
de sdédio e fosfato
monocalcico),
emulsificante (lecitina
de soja) e
aromatizante.
ALERGICOS:
CONTEM
DERIVADOS DE
TRIGO, LEITE,
SOJA, CENTEIO E
AVEIA. PODE
CONTER CEVADA,
AVELA E
AMENDOIM.
CONTEM LACTOSE.
CONTEM GLUTEN.
Contém sulfito.

Glicose em po
removida;

Aveia, centeio,
leite em pé6 e soro
do leite
adicionados;
Formulagéo ficou
mais proxima de
outros biscoitos
Oleo vegetal passa
da quinta para a
Terceira posicéo e
Cacau cai da
Terceira para
quarta posigao
Corante caramelo
€ mantido

Fonte: Elaboragao propria, com base nos rétulos coletados das embalagens dos

produtos. (2025)




Na amostra reformulada (1R), observou-se que o agucar passou a ser o0 primeiro
ingrediente listado, enquanto na antiga (1A) o primeiro ingrediente era a farinha de trigo
enriquecida. O 6leo vegetal, que figurava em quinto lugar na antiga, passou para a
terceira posicao na nova formula. O cacau que antes estava na sexta posicao passou
para quinta. Porém, o dleo e gordura vegetal vierem como lista de maior quantidade e
0 amido que antes estava na terceira posicao cai para sexta posi¢cao. Essas alteracbes
de posicdo na lista decrescente indicam provavel mudanga nas quantidades dos

ingredientes.

Foi retirado o leite em pé integral e o soro do leite da lista de ingredientes na
nova formula, enquanto foi adicionada a presenca do antiumectante carbonato de calcio,
nao presente anteriormente. Os fermentos quimicos, emulsificantes e aromatizantes
mantiveram-se, com pequenas variacdes na ordem e o corante caramelo IV manteve

na composicgao.

Quanto a amostra (2R), a cobertura sabor chocolate ao leite substituiu o
chocolate ao leite da antiga (2A), apresentando uma composigao diferente com incluséo
de leite em pdé desnatado e gordura vegetal em segundo lugar na posigao e
anteriormente na quinta colocagado. Apenas cacau em po foi listado na nova formula,
enquanto na antiga figurava como pasta de cacau e manteiga de cacau na composi¢cao

do chocolate ao leite.

Foi adicionada a presenca do amido na nova férmula, ausente na antiga. O
extrato de malte e os fermentos quimicos mantiveram-se presentes em ambas as
versdes, porém com pequena alteracdo na ordem. O agucar invertido, presente na
antiga, foi mantido na nova férmula. A formulacdo manteve o uso dos mesmos

emulsificantes e aromatizantes, com pequenas mudangas na ordem.

Na amostra reformulada (3R), o cacau manteve-se presente, porém houve a
insercdo do mineral calcio (carbonato de célcio), ndo listado na formula antiga (3A). A
gordura vegetal, que aparecia em sexto lugar na antiga, passou para uma posi¢ao mais
alta, sugerindo possivel aumento ou reduc¢ao do cacau, que passou para a posi¢ao que

antes era da gordura vegetal.

A ordem dos fermentos quimicos e aromatizantes também sofreu alteragdes,
além da inclusdo de di-hidrogenofosfato de calcio como novo fermento na versao
reformulada. O corante caramelo IV continuou presente na composi¢cao. Emulsificantes
e aromatizantes mantém-se, sem alteracdo significativa. Nado ha inclusdo de

conservantes.



A amostra (4R) apresenta a adigdo de agucar invertido, ausente na férmula
antiga (4A). O cacau que antes estava na quarta posi¢ao, cai para sexta, e a gordura
vegetal foi deslocada para uma posicdo a frente na lista de ingredientes.
Além disso, foi incorporado permeado de soro de leite e soro de leite na nova formula,
ingredientes ndo presentes na férmula antiga, além do acgucar invertido antes nao
presente. O agucar continua na mesma posi¢cdo dos segundos lugares. O restante da
composi¢ao mantém similaridade, embora com alteragées na ordem dos ingredientes,
especialmente nos fermentos quimicos, que passaram a incluir di-hidrogenofosfato de

calcio na versao reformulada.

Na amostra (5R), houve a insergéo de farinha de aveia e farinha de centeio, néo
presentes na férmula antiga (5A). O cacau e a gordura vegetal mudaram de posicao,
sugerindo alteragdo na quantidade utilizada. O cacau cai para a quarta posi¢ao e o 6leo
vegetal sobe para a terceira posicao. O amido foi adicionado na nova férmula, ausente
na antiga, enquanto a glicose em po, presente na antiga, foi removido na reformulagao.
Também houve a retirada dos ésteres de acido diacetil tartarico e de acidos graxos com
poliglicerol, presentes na férmula antiga como emulsificantes adicionais, o que pode
representar mudanga na textura do produto. O corante caramelo IV manteve-se em
ambas as versoes, assim como os fermentos quimicos, com pequenas alteragbes na

ordem.

Em todas as amostras, observou-se alteragdo na ordem dos ingredientes,
especialmente quanto ao cacau, agucar e a gordura e 6leo vegetal, indicando variagdes
na quantidade relativa desses componentes conforme determina a legislagao que obriga
a listagem em ordem decrescente de propor¢géo. Na maioria das reformulagdes, o cacau
apareceu em posigao inferior na lista em relagdo a formula antiga, sugerindo redugao

em sua quantidade ou aumento na quantidade de gordura e 6leo vegetal ou agucar.

DISCUSSAO

A reformulacao de alimentos € uma pratica adotada pela industria com o objetivo
de modificar a composi¢do de produtos ja existentes no mercado. Essa modificagao
pode envolver a adicdo de novos ingredientes, a substituicdo de componentes ou a
redugdo de substancias consideradas prejudiciais a saude, como agucares, gorduras
saturadas e sédio. Em termos gerais, reformular significa adaptar o produto a novos
padrdes de qualidade, seguranga alimentar, valor nutricional ou, ainda, atender a

exigéncias econémicas e preferéncias dos consumidores [6].



Nas amostras analisadas, observaram-se mudangas na composicido dos
produtos, como a substituicdo de ingredientes, adicdo e alteracbes na ordem
decrescente da lista de ingredientes, conforme demonstrado nos resultados. A
Resolugdo RDC n° 259/2002 da Anvisa determina que: a) todos os ingredientes devem
constar em ordem decrescente de proporgao; b) quando um ingrediente for composto
por dois ou mais componentes, este podera ser declarado como tal, desde que seus
ingredientes sejam listados entre parénteses, em ordem decrescente; ¢) quando um
ingrediente composto representar menos de 25% do alimento e possuir denominagéo
definida por norma especifica ou pelo Codex Alimentarius, seus componentes nao
precisam ser listados, com exce¢ao dos aditivos alimentares com fungao tecnolégica no
produto final [14]. Assim, as altera¢des na ordem dos ingredientes na lista decrescente
sugerem possiveis mudangas nas proporgoes utilizadas na formulagao do produto, o
que refor¢ca a necessidade de estudos adicionais que investiguem quantitativamente a

composigao de cada ingrediente.

As amostras 3 e 5, mesmo apos a reformulagao, mantiveram o aditivo corante
caramelo IV, cuja seguranga € amplamente debatida. Esse aditivo € usado em produtos
de panificagdo, misturas para bolos, doces, refrigerantes a base de cola, xaropes, entre
outros. Ha relatos de possiveis efeitos toxicos e associagdo com cancer, devido a
formacdo de compostos carcinogénicos durante seu processamento [21]. O uso
excessivo de aditivos alimentares tem sido relacionado ao aumento de doencas

metabdlicas, alergias e disturbios gastrointestinais [21][22].

Todas as amostras também passaram por mudangas na denominagao do
produto, de "biscoito de chocolate" para "biscoito sabor chocolate". A RDC n°® 259/2002
determina que, quando o alimento nao contiver o ingrediente principal esperado, o rétulo
deve indicar claramente essa auséncia, utilizando expressdes como "sabor de" ou "tipo".
Assim, produtos rotulados como “sabor chocolate” podem conter apenas aromatizantes

e corantes, sem presencga de cacau ou chocolate. [14]

O Codex Alimentarius também recomenda que os termos “sabor de” ou “tipo”
sejam utilizados quando um alimento imita outro sem conter o ingrediente original [23].
Na legislacéo brasileira, a Instrugdo Normativa n® 38/2001 do MAPA estabelece que,
para um produto ser denominado “chocolate”, deve conter pelo menos 25% de sdlidos
totais de cacau e utilizar exclusivamente manteiga de cacau como gordura [24]. A
substituicdo por outras gorduras vegetais s6 é permitida em pequenas quantidades, e

deve ser declarada no rétulo [24].



Além da mudanga de denominacdo para 'sabor chocolate', observou-se a
alteragdo na ordem do ingrediente cacau em todas as amostras, bem como a retirada
da manteiga de cacau e da pasta de cacau na amostra 2. Esses fatores indicam uma
possivel reducao desses ingredientes, o que justifica a mudanca na nomenclatura do

produto.

A amostra 1 houve retirada do leite em pé integral e soro do leite, e o0 agucar
subindo para primeira colocagdo da lista de ingredientes. E importante ressaltar que a
simples alteragdo de nutrientes ndo garante que o produto final seja saudavel. A
substituicado, adicdo ou redugdo de componentes isolados ndo assegura uma melhoria
real no perfil nutricional, especialmente quando falamos de alimentos ultraprocessados.
Frequentemente, a reformulagdo exige a inclusdo de aditivos alimentares e outras
substancias para manter caracteristicas sensoriais como sabor e textura, geralmente

com menor custo de producao. [8][27]

Diversos estudos tém apontado que, embora a redugido de nutrientes criticos
seja o foco principal das estratégias de reformulagédo, a qualidade dos ingredientes
utilizados como substitutos ainda recebe pouca atencéo. Por exemplo, € problematico
quando a gordura saturada é trocada por agucares ou quando acidos graxos trans sao
substituidos por gorduras saturadas. Estudos apontam que tais substituicdes podem
nao representar uma real melhoria no valor nutricional [25]. Outros trabalhos,
documentam a reducao de nutrientes criticos, mas também destacam as limitagbes no

perfil nutricional global dos produtos reformulados. [26]

Além disso, observou-se que, mesmo apoés a reformulacao, as embalagens dos
produtos permaneceram visualmente idénticas, com o acréscimo apenas da expressao
"Nova Formula". As mudancgas especificas na composigao, entretanto, sao informadas
apenas na lista de ingredientes, o que dificulta ao consumidor identificar as alteracbes
e avaliar se o produto se tornou mais saudavel. Rétulos dos produtos também funcionam
como meio de publicidade, no qual os elementos para atrair os consumidores ganham
mais destaque que as informacgdes realmente importantes. A manutencgéo da identidade
visual das embalagens, aliada a auséncia de informacgéao clara sobre as mudangas na

composigao, pode induzir o consumidor ao erro. [29][31]

O art. 24 da RDC n° 727/2022 exige que informagdes detalhadas sobre as
diferencas existentes na composicdo do alimento em relagao a sua versado anterior
sejam disponibilizadas. Entretanto, essas informagdes nao precisam estar declaradas
no rétulo do alimento, sendo permitida sua disponibilizagdo via SAC, codigo QR ou por

outros meios e tecnologias. [30]



Estudos demonstram que a rotulagem frontal (FoP — front-of-package) pode
contribuir significativamente para escolhas alimentares mais conscientes e para
incentivar a reformulagéao de produtos. Meijer et al. [29] observaram que o excesso de
elementos nos rotulos pode tanto informar como confundir o consumidor, sendo
necessaria maior harmonizagao internacional desses sistemas. Bonsmann et al. [27] e
Daphne et al. [28] sugerem que esquemas de rotulagem frontal tém potencial para

motivar mudancas positivas na composi¢cao dos alimentos.

A rotulagem frontal pode impactar diretamente a competitividade dos produtos,
tornando aqueles com nutrientes em excesso menos atraentes frente a alternativas com
rotulagem mais limpa. No entanto, o processo de reformulagao € complexo: nutrientes
como sal, agucar e gordura tém fungdes tecnolégicas além do sabor — como

conservacao, textura, crocancia e umidade. [6][8]

Apesar das reformulagbes anunciadas, nado foram realizados exames
sistematicos do impacto nutricional e tecnolégico dessas alteragdes, o que limita a
avaliagdo precisa. S30 necessarias mais pesquisas para avaliar o potencial das
estratégias de reformulacdo em contribuir para o alcance das metas de consumo
alimentar nacionais e internacionais, bem como para a melhoria da saude publica. Além
disso, é essencial produzir mais evidéncias sobre a eficacia relativa e a relagao custo-
efetividade da reformulagdo em comparacdo com outras intervengdes em saude
publica, como a tributagdo de alimentos, campanhas de midia educativa ou a rotulagem

nutricional.

CONCLUSAO

A analise das reformulacbées em alimentos ultraprocessados revelou alteragoes
significativas na composicao dos produtos, especialmente quanto a reordenacgao da lista
de ingredientes e a exclusdo de componentes caracteristicos da formulagao antiga,
como a manteiga e a pasta de cacau. Tais modificacbes, associadas a mudancga da
denominagao para “sabor chocolate”, sugerem redugcédo na qualidade nutricional dos
produtos, ainda que isso n&o seja perceptivel ao consumidor, dada a manutengéo da

identidade visual das embalagens.

As evidéncias indicam que as reformulacbes realizadas pela industria nao
necessariamente refletem melhorias nutricionais efetivas, podendo estar associadas a
reducdo de custos, ao cumprimento minimo das exigéncias legais ou a adaptacéo para

alcancar novos mercados. Observou-se ainda a permanéncia de aditivos controversos,



como o corante caramelo IV, e a auséncia de dados quantitativos sobre os ingredientes

utilizados.

A rotulagem frontal (FoP) surge como uma ferramenta potencialmente eficaz
para tornar as escolhas alimentares mais conscientes e pressionar a industria a
melhorar a composicdo de seus produtos. No entanto, sua efetividade depende de
regulamentacdo mais robusta e de maior padronizagédo internacional. A crescente
atengcdo midiatica e a pressdo dos consumidores podem funcionar como vetores
importantes para transformacgdes positivas na industria alimenticia, incentivando

reformulagdes que realmente contribuam para a promogao da saude publica.

Por fim, ressalta-se a importancia de estudos complementares com analises
laboratoriais e sensoriais para avaliar o real impacto nutricional e tecnolégico das
reformulagdes. O presente trabalho contribui para a reflexdo critica sobre os limites e
desafios da reformulacao de alimentos ultraprocessados no contexto da saude publica

e da protecéo do consumidor.
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