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RESUMO

A rotulagem é de extrema importancia, sendo uma fonte de informa¢des aos
consumidores sobre os produtos alimenticios. As informagdes contidas nos
rotulos devem ser claras e em total acordo com as legislacdes vigentes no
pais. Com a grande variedade de iogurtes e crescente demanda pelo consumo
no Brasil & fundamental que os consumidores tenham a possibilidade
de diferenciar e escolher seus produtos a partir das informacgdes dispostas,
possibilitando um alinhamento com suas necessidades. O presente trabalho
teve como objetivo analisar diferentes marcas de iogurtes quanto a adequacao
da rotulagem em relacéo a legislacdo brasileira vigente. Foram selecionados 58
rétulos de diferentes tipos de iogurtes referentes a 9 marcas encontradas nos
supermercados nas cidades de Castelo, Conceicdo do Castelo e Venda Nova
do Imigrante, localizadas no estado do Espirito Santo. Para a coleta dos dados
foi elaborado um checklist com base na Resolucdo RDC 259/2002; Instrucéo
Normativa 46/2007; Portaria Inmetro 157/2002; Resolucdo RDC 269/2005;
Resolucdo RDC 360/2003; Resolucdo RDC 359/2003; Resolucdo RDC
135/2017; Resolucdo RDC 136/2017; Resolucdo RDC 26/2015; Lei
10.674/2003; Decreto-Lei 986/1969 e Lei 9.013/2017. As informacbes dos
rétulos foram avaliadas como conforme (C) e ndo conforme (NC), sendo os
resultados tabulados com auxilio do programa Microsoft Excel 2013. Dos 58
rétulos analisados, constatou-se que 63,8% apresentaram conformidade em
todos os itens das legislacbes abordadas e 36,2% apresentaram algum tipo de
inconformidade, como auséncia na declaracdo do conteudo liquido, valores
declarados incorretamente em relacdo ao percentual diario e inexisténcia do
lote nos rotulos. Constatou-se que a maioria dos rétulos analisados apresentou
alto indice de conformidades frente as legislacdes destinadas, o que demonstra
gue a industria de alimentos e o0s profissionais responsaveis tém buscado
atender aos requisitos estabelecidos pela legislacdo. Vale destacar que, devido
as alteracbes constantes da legislacdo de alimentos, é necessario que 0s
responsaveis estejam atentos a adequacao e revisdo dos rotulos dos seus
produtos.

Palavras-chave: Produtos lacteos. Rotulagem nutricional. Rotulagem geral.

Instrumento normativo. Mercado.



ABSTRACT

Labeling is extremely important, being a source of information to consumers
about the food products. The information contained on the labels must be clear
and in full compliance with the legislation in force in the country. With the wide
variety of yogurts and growing demand for consumption in Brazil, it is essential
that consumers have the possibility to differentiate and choose their products
based on the information provided, enabling an alignment with their needs. This
study aimed to analyze different brands of yogurt regarding the adequacy of
labeling in relation to current Brazilian legislation. Fifty-eight labels of different
types of yogurts were selected, referring to 9 brands found in supermarkets in
the cities of Castelo, Conceicdo do Castelo and Venda Nova do Imigrante,
located in the state of Espirito Santo. For data collection, a checklist was
created based on Resolution RDC 259/2002; Normative Instruction 46/2007;
Inmetro Ordinance 157/2002; Resolution RDC 269/2005; Resolution RDC
360/2003; Resolution RDC 359/2003; Resolution RDC 135/2017; Resolution
RDC 136/2017; Resolution RDC 26/2015; Law 10674/2003; Decree-Law
986/1969 and Law 9,013/2017. Label information was evaluated as compliant
(C) and non-compliant (NC), and the results were tabulated with the help of the
Microsoft Excel 2013 program. Of the 58 labels analyzed, it was found that
63.8% were in compliance in all items of the legislation addressed and 36.2%
presented some type of non-compliance, such as the absence in the declaration
of the net content, values incorrectly declared in relation to the daily percentage
and non-existence of the batch on the labels. It was found that most of the
labels analyzed showed a high rate of compliance with the legislation designed,
which demonstrates that the food industry and responsible professionals have
sought to meet the requirements established by legislation. It is worth noting
that, due to constant changes in food legislation, it is necessary that those
responsible are attentive to the adequacy and review of the labels of their

products.

Keywords: Dairy products. Nutritional labeling. General labeling. Normative

instrument. Market.
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1 INTRODUCAO

A crescente demanda dos consumidores por uma alimentacdo saudavel tem
tornado o desenvolvimento de alimentos nutritivos uma das maiores prioridades
da industria alimenticia (FONTES, 2013).

Essa tendéncia contribui significativamente para a implantacdo de novos
conceitos na area da ciéncia dos alimentos, relacionados aos habitos de
consumo, praticidade, saudabilidade e conveniéncia, além de alimentos com
propriedades funcionais (BESSA; DA SILVA, 2018).

Nessa perspectiva destacam-se os leites fermentados com beneficios para a
saude, devido a atividade bioldgica das bactérias empregadas na producéo de
alimentos fermentados e dos metabdlitos gerados durante o processamento
(ARQUELAU, 2013).

Entre os principais derivados do leite podemos citar o iogurte. Esse produto
€ obtido a partir da coagulacdo do leite pela acdo simbiodtica das bactérias
laticas Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus. O iogurte, que segundo Tamine e Robinson (1991) é
considerado o leite fermentado mais popular entre os consumidores. Além
disso, possui alto valor nutritivo e durante a fermentacdo, seus constituintes
(proteina, gordura e lactose), sofrem hidrolise parcial, tornando o produto
facilmente digerivel atuando como agente regulador das funcdes digestivas
(TEIXEIRA et al., 2000).

A rotulagem dos alimentos embalados € obrigatdria e esta regulamentada pela
legislacdo brasileira através dos o6rgdos competentes. Com o objetivo de
informar, o rotulo constitui-se um instrumento de comunicacao entre a industria

e seus consumidores (SMITH, 2011).

As razfes para se rotular os alimentos, sdo as exigéncias legais que garantem
a seguranca alimentar, a rastreabilidade e a confiabilidade dos alimentos, além
do carater econémico e comercial que promove o reconhecimento do produtor
e sua diferenciagcdo no mercado (MACHADO, 2015).
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A partir dos rétulos os consumidores obtém informacfes sobre o produto e
guando estas sdo bem compreendidas, permitem que as escolhas sejam
realizadas com mais atencdo e cuidado. De acordo com Ferreira e Lanfer-
Marquez (2007) os fatores que demandam a regulamentacdo e constante
aprimoramento das normas de rotulagem geral e nutricional sdo os efeitos da
evolucdo do mercado internacional de alimentos e o reconhecimento dos

direitos do consumidor.

Diversos fatores podem influenciar o habito da leitura dos rotulos, tais como:
atitudes, conhecimento, experiéncia, caracteristicas sociais, assim como a
confianca nos fornecedores de alimentos (HALL; OSSES, 2013). De acordo
com Soares et al. (2016) o fato das pessoas tenderem a néo ler os rétulos esta
ligado as dificuldade que eles ttm em compreender a informagdes fornecidas

por ndo serem claras ou até mesmo ilegiveis.

Percebe-se que nado conformidades nos rétulos sdo frequentemente
encontradas, em alguns casos faltam informacfes importantes nas
embalagens, em outros, os dados ndo correspondem a realidade. Portanto a
compreensao e identificacdo das irregularidades nos rétulos dos alimentos
evidencia a necessidade de reforcar o controle pelos 6rgdos competentes, e
buscar maior aprimoramento dos itens da legislacdo e o compromisso por
parte da industria alimenticia em oferecer veracidade as informacdes
declaradas (SMITH, 2011).

Diante do exposto, a realizacdo de estudos de avaliacdo da rotulagem geral e
nutricional de iogurtes € importante por contribuir com a melhoria da qualidade
das informacdes prescritas nos rétulos, além de permitir a identificacdo de

falhas na rotulagem dos produtos disponiveis no mercado.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a rotulagem de diferentes marcas de iogurtes quanto a adequac¢ado aos

instrumentos normativos.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Caracterizar os tipos de iogurtes comercializados nos municipios de
Castelo, Conceicdo do Castelo e Venda Nova do Imigrante, Espirito

Santo;

o Realizar um levantamento sobre os itens obrigatorios de rotulagem para
alimentos, bem como o0s requisitos vigentes da legislacdo, especificos
para iogurtes;

e Comparar os valores de informacao nutricional e demais itens descritos

nos rotulos com aqueles preconizados pela legislacéo vigente;

o Identificar os rétulos inadequados e detalhar as ndo conformidades

encontradas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 IOGURTES: CARACTERISTICAS E DEFINICOES

O iogurte € reconhecidamente um alimento tradicional dos povos do Oriente
Médio e o interesse nele fez com que se espalhasse para a Itélia, Franca,
Holanda, e outros paises europeus. Nos paises ocidentais, basicamente o seu
consumo era devido as prescricbes médicas em razdo do seu valor terapéutico
(FERREIRA, 1996).

Os primeiros iogurtes comercializados foram fabricados na Franga e na
Espanha em 1920, e nos Estados Unidos, em 1940. Somente a partir de 1960
€ que houve um aumento do consumo desse produto, devido as melhorias nas
técnicas de processamento e reconhecimento da qualidade nutritiva. No Brasil,
o iogurte foi introduzido nos anos 30, entretanto, 0 consumo s6 foi considerado
significativo a partir de 1970 (DLUZNIEWSKI, 2014).

No Brasil, a industria de laticinios € 0 segundo segmento mais importante,
estando atras apenas do setor de derivados da carne, o que caracteriza o leite
e seus derivados como alimentos de grande relevancia social, nutricional e
econdmica (ABIA, 2018).

De acordo com o Guia Alimentar para populacdo Brasileira (BRASIL, 2014),
o nivel de consumo de lacteos ainda € mediano, entretanto no ano de 2017, o
brasileiro consumiu o equivalente a 175 kg de leite, 0 que corresponde a 480
g/hab/dia, ou 2 porcdes diarias de leite/pessoa/dia, sendo um valor notavel em

relacdo as décadas passadas.

Segundo o Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL, 2010) os iogurtes sao
produtos que mais despertam o desejo do consumidor quando séo langados no
mercado, muito relacionado com as sensacOes sensoriais percebidas, a
categoria de leites fermentados tem bastante flexibilidade para se adequar as
demandas e limitacdes de mercado trazendo alimentos com textura, aparéncia

e sabores caracteristicos.
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O propodsito de fabricacdo desses alimentos era, inicialmente, a conservacao
do leite e de seu valor nutritivo, mas, hoje, essa finalidade passou a um
segundo plano e busca-se, principalmente ampliar a gama de produtos lacteos
(ORDONEZ, 2005).

O processo de elaboracdo do iogurte € uma técnica que se expande cada vez
mais no mundo inteiro. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de
outubro de 2007, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (BRASIL, 2007):
o produto cuja fermentagdo se realiza com cultivos protosimbioticos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbruckii subsp. bulgaricus, aos quais se podem acompanhar de
forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que por sua

atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas
sensoriais e aromaticas do produto final.

Para a producao de iogurtes sdo utilizados ingredientes obrigatorios como leite
e, ou leite reconstituido padronizado em seu contetdo de gordura, cultivos de
bactérias lacticas e, ou cultivos de bactérias lacticas especificas e ingredientes
opcionais como leite concentrado, creme, leite em po, frutas em forma de
pedacos, polpa(s), suco(s) e outros preparados a base de frutas (BRASIL,
2007). O controle do processo é€ vital para a elaboracdo de um produto de boa

gualidade.

7

O iogurte € um alimento recomendado para idosos, gestantes e lactantes
devido ao seu perfil nutricional, pois contém baixo teor de gorduras e é fonte de
minerais como zinco e magnésio (ROCHA, 2008; RIBEIRO et al., 2011). Além
disso, devido ao processo de fermentacao, o iogurte tem uma reducao do teor
de lactose quando comparado ao leite, o que é uma boa opc¢éo de produto para
o consumidor que busca por alimentos com essas caracteristicas (KROLOW,
2008).

As etapas de processamento consistem basicamente no recebimento da
matéria-prima e tratamentos prévios do leite como padronizacao,

homogeneizacao, tratamento térmico, fermentagéo, resfriamento e envase.
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Para a producdo do iogurte € necessario selecionar as matérias-primas, e
certificar-se quanto a qualidade do leite. O teor de gordura influencia
diretamente na consisténcia e textura, portanto € fundamental atender a
padronizacao de 3 a 4% de gordura antes de iniciar a fermentacao (REIS et al.,
2007).

O processo de padronizacao ocorre apos o desnate do leite, em centrifugas, e
posteriormente, mistura-se o leite desnatado com o creme até obter o teor de
gordura desejado. Logo em seguida € realizada a adicdo de leite em p6 em
torno de 2 a 4%. Pode ainda serem adicionados estabilizantes e espessantes

para aumentar a viscosidade do produto final (ZAMBONIM, 2014).

Antes de iniciar a fermentacdo o iogurte € submetido a um tratamento
térmico de 90 °C a 95 °C por 3 minutos (CARNEIRO et al., 2012; BEZERRA,
2010). E importante realizar a homogeneizacdo do leite para reduzir os
glébulos de gordura, contribuindo para a estabilidade do leite e prevenindo a

formacéao de nata e sinérese.

ApGs o tratamento térmico a temperatura € reduzida para uma temperatura de
43 °C e em seguida s&o adicionadas as culturas de Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus, iniciando-se a fermentacdo. As culturas adicionadas
sao responsaveis pela formacédo do acido lactico, através da lactose presente
no leite e formacdo do coagulo (BEZERRA, 2010). O Streptococcus
thermophilus multiplica-se primeiro, pois se adapta melhor ao pH do leite. O
Lactobacillus bulgaricus inicia seu crescimento posteriormente, quando comeca
a acumular acido latico, garantindo a fermentacéo pelo processo de simbiose.
A etapa de resfriamento inicia-se quando o pH atinge entre 4,5 a 4,7
(CARNEIRO et al., 2012).

7

O resfriamento é capaz de retardar a fermentacdo e reduzir a atividade
metabdlica das bactérias acido lacticas, controlando a acidez do iogurte. Em
seguida faz-se a quebra da coalhada, a fim de obter uma massa de textura
mais lisa, e posteriormente, podem ser adicionadas polpas de frutas, geleias

entre outros ingredientes. O produto entdo € envasado e conservado a uma
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temperatura entre 2 °C a 10 °C durante todo o periodo de comercializacéo
(ROBERT, 2008).

Além dos tipos de iogurtes ja encontrados no mercado, a evolucdo tecnolégica

conduziu a entrada de novos conceitos, levando a variados tipos de iogurtes
(MEDEIROS; CASAGRANDE; BITTARELO, 2006) tais como:

logurte tradicional: a massa permanece integra, pois a fermentacdo da
matéria-prima e formacdo do coagulo acontece quando o material ja

esta devidamente acondicionado;

logurte batido: resulta num produto de consisténcia menos firme quando
comparado ao tradicional. A matéria-prima é incubada em grandes
recipientes, apos a fermentacéo o gel lactico € quebrado e em seguida

pode-se adicionar ingredientes como frutas e aromatizantes;

logurte liquido: difere do iogurte batido apenas no que diz respeito ao
grau de ruptura do gel, pois o processo de homogeneizacdo em que é

submetido é mais intenso.

De acordo com Nascimento e Fontana (2012), quanto ao aroma e sabor, 0o

logurte pode ser classificado como:

Natural: de sabor acido acentuado, e elaborado apenas com leite, leite

em po6 e microrganismos.

Aromatizado: adicionado de esséncias, corantes, acuUcar e agentes

adocantes.

De frutas: adicionado de polpa ou frutas em pedacos, ou geleias de

frutas.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites

Fermentados (BRASIL, 2007) os mesmos podem ser classificados de acordo

com o contetdo de matéria gorda em:

Com creme: aqueles cuja base lactea tenha um contedudo de matéria

gorda minima de 6,0 g/100 g.
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e Integrais: aqueles cuja base lactea tenha um contetdo de matéria gorda

minima de 3,0 g/100 g.

« Parcialmente desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um contetdo

de matéria gorda maxima de 2,9 g/100 g.

o Desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um conteddo de matéria

gorda maxima de 0,5 g/100 g.

Em relacdo aos requisitos fisico-quimicos, a Instru¢do Normativa do MAPA n°
46 de 2007 (BRASIL, 2007), determina que sua consisténcia seja firme,
pastosa ou semissélida, de cor branca, odor e sabor caracteristicos. Deve
ainda apresentar como requisitos fisico-quimicos 3,0 a 5,9 g de gordura/100 g

e acidez na faixa de 0,6 a 1,5 g de acido lactico/100g.

3.2 ROTULAGEM DE ALIMENTOS

A rotulagem de alimentos no Brasil teve inicio em 1969 com a publicacdo do
Decreto Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 (BRASIL, 1969). Entretanto,
somente na década de 90 € que foram publicadas as primeiras legislacdes
sobre rotulagem nutricional no pais (FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007).

A verificagdo das tabelas nutricionais e dos rétulos como um todo tem se
tornado um habito cada vez mais comum entre os consumidores. Além das
informagfes descritas na tabela nutricional, ha outras informacdes importantes
a serem fornecidas nos rotulos dos produtos que também séo regulamentadas
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), como a data de
validade, a origem do produto, lista de ingredientes, lote e tipo de registro.
Essas informacdes nas embalagens dos alimentos ndo € um diferencial, mas

sim um requisito para inser¢céo no mercado.

A Resolucdo RDC ANVISA n° 259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002)
aprovou o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados,
gue se aplica a rotulagem de todo alimento comercializado, qualquer que seja
sua origem, embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta ao

consumidor. Esta Resolucdo define rotulagem como toda inscricdo, legenda,
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imagem, matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada

em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento.

Para atender as determinacdes da legislacdo, um rétulo deve conter algumas
informacgbes essenciais, entre elas podemos citar a designacdo de venda,
contetdo liquido, indicacdo quantitativa, lista de ingredientes, dados do
fabricante, identificacdo de origem, dados do importador para produtos
fabricados fora do Brasil, lote, validade, modo de conservagdo, modo de
preparo e uso do alimento e nimero de registro no érgao competente (VIANA,
2012).

As informacdes fornecidas pelos roétulos sdo consideradas um direito
assegurado pelo Cdédigo de Defesa do Consumidor que determina que as
informacdes sobre produtos e servigcos devem ser claras e adequadas e com
especificacdo correta de quantidade, caracteristicas, composi¢do, qualidade e
preco (BRASIL, 1990).

A Resolucdo RDC ANVISA n° 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL,
2003c) define rotulagem nutricional como toda descricdo destinada ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento,
compreendendo a declaracdo do valor energético e dos nutrientes, e também a
declaracdo das propriedades nutricionais  (Informacdo  nutricional
complementar). Com isso, a informagdo nutricional deve mencionar valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sddio, obedecendo a ordem descrita.

Devem ser evitados vocabulos, sinais, denominacfes, simbolos ou outras
representacdes graficas que induzam o consumidor a equivocos ou erros em
relacdo a verdadeira natureza do alimento. Os rotulos dos produtos lacteos
devem ser adequados e apresentar a informagéo e declaragdo obrigatéria da
presenca de lactose nos rétulos dos alimentos de acordo com a Resolucao
RDC da ANVISA n° 136, de 8 de fevereiro de 2017 (BRASIL, 2017b).

A Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003a) estabelece aos
fabricantes da industria alimenticia, como medida preventiva e de controle a

doenca celiaca, a obrigatoriedade de apresentarem nos rétulos dos produtos
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alimenticios comercializados e embalados na auséncia dos clientes, a
informacé&o sobre a adverténcia se “contém gluten” ou nao “contém gluten” nas
embalagens de todos os alimentos. A adverténcia deve ser em caracteres com

destaque e facil leitura.

No caso de iogurtes, os produtos devem ser registrados no MAPA e devem
estar de acordo com a Instrugcdo Normativa n°® 22, de 24 de novembro de 2005
(BRASIL, 2005). Devem apresentar no rétulo o carimbo da inspecao, o qual,
através de um numero fornecido pelo 6rgdo fiscalizador, garante seguranga ao
consumidor, além disso, permite aos 6rgados competentes adquirir informacdes
sobre a empresa fabricante do produto, e se sua comercializacdo abrange o

territorio nacional, estadual ou municipal (BRASIL, 1997).

3.3 LEGISLACOES SOBRE ROTULAGEM DE ALIMENTOS

No Brasil, a ANVISA, ligada ao Ministério da Saude, € responsavel, entre
outras atribuigcdes, por fiscalizar a producdo e a comercializagéo dos alimentos,
além de normatizar a sua rotulagem. Desta forma os instrumentos normativos
sao classificados e divididos em caracteristicas especificas aos alimentos em
gue serédo aplicados (CARVALHO, 2014).

Abaixo segue uma relacdo de instrumentos normativos importantes, na

legislacdo brasileira, para a conformidade de um rotulo:

o Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, Institui Normas Basicas
sobre Alimentos (BRASIL, 1969).

e Resolugdo RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que trata da
rotulagem geral de alimentos embalados (BRASIL, 2002).

e Resolugdo RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003, que aborda
sobre porcbes de alimentos embalados para fins de rotulagem
nutricional (BRASIL, 2003Db).

e« Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, referente as
informacgdes nutricionais (BRASIL, 2003c).
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e Resolucdo RDC n° 26, de 2 de julho de 2015, dispde sobre os requisitos
para rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que causam alergias
alimentares (BRASIL, 2015).

e Resolugdo RDC n° 136, de 8 de fevereiro de 2017, estabelece os
requisitos para declaracdo obrigatoria da presenca de lactose nos
rétulos dos alimentos (BRASIL, 2017b).

e Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003, trata da obrigatoriedade da
declaracdo "contém gluten" ou "ndo contém glaten" no rotulo dos
alimentos comercializados, como medida preventiva e de controle da
doenca celiaca (BRASIL, 2003a).

e Resolucgdo RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, trata do
Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar
(BRASIL, 2012).

e Instrucdo Normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007, estabelece a
identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo atender os

leites fermentados destinados ao consumo humano (BRASIL, 2007).

e Instrucdo Normativa n® 22, de 24 de novembro de 2005, aplicada a
rotulagem de todo produto de origem animal que seja destinado ao
comeércio interestadual e internacional, qualquer que seja sua origem,
embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta ao consumidor
(BRASIL, 2005).

e Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002, aprova o
Regulamento Técnico Metrolégico, estabelecendo a forma de expressar
0 conteudo liquido a ser utilizado nos produtos pré-medidos. (BRASIL,
2002b).

As legislacdes de rotulagem de alimentos sdo dinamicas, de modo que sempre
poderdo ser alteradas e estabelecidas novas regras, tendo como finalidade
trazer informacdes que irdo contribuir para confec¢do dos rétulos dos produtos,
possibilitando o atendimento a legislacdo e consequentemente a valorizacéo

dos seus alimentos pelo publico consumidor (DIAS et al., 2017).
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4 METODOLOGIA

Para realizacdo deste trabalho foi utilizada a metodologia de pesquisa
descritiva. As amostras selecionadas foram obtidas em trés supermercados de
Castelo, dois em Conceicdo do Castelo e trésem Venda Nova do
Imigrante/Espirito Santo, Brasil, tendo como critério de sele¢cdo o0s
supermercados com maior variedade de produtos ofertados e maior fluxo de
consumidores. Para a coleta dos dados foi apresentada uma declaracéo
(APENDICE A) aos responsaveis pelos estabelecimentos, solicitando

autorizacdo para aquisicao de fotografias dos produtos.

Com a realizacédo da visita in loco obteve-se inicialmente 226 produtos. Para
selecdo das amostras de iogurte adotou-se os seguintes critérios: a) iogurtes
fabricados por agroindustrias do estado do Espirito Santo e b) iogurtes
provenientes de empresas de outras localidades, encontrados em, pelo menos,
50% dos supermercados selecionados. A obtencédo e andlise dos rétulos foram
realizadas no periodo de junho a agosto de 2021, totalizando 58 produtos de 9
marcas distintas, identificadas por letras do alfabeto (A, B, C, D, E, F, G, H, |)
de modo a garantir a confidencialidade. Cada produto foi codificado por
nameros de acordo com a quantidade encontrada. Como exemplo, tem-se a
marca A com dois produtos. Esses foram tabulados no Excel como Al e A2. O

mesmo procedimento foi adotado para os demais produtos.

Os iogurtes selecionados no presente estudo pertencem as categorias de:
integral, desnatado, parcialmente desnatado e diet; todos contendo algum selo
de inspecao (Sistema de Inspecdo Municipal - SIM, Sistema de Inspecé&o
Estadual - SIE, Sistema de Inspecdo Federal - SIF e Sistema Unificado
Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte -
SUSAF).

Os rétulos dos iogurtes foram analisados com base nas informacdes
obrigatérias para rotulagem geral e nutricional estabelecidas pelos
Instrumentos Normativos vigentes no Brasil. A avaliagdo quanto as
conformidades e ndo conformidades foram realizadas a partir de um checklist

(lista de verificacao) descrito no Quadro 1.
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Quadro 1 - Itens de verificacdo de conformidades da rotulagem de iogurtes,

guanto a adequacéo aos quesitos estabelecidos pela legislacéo brasileira

Iltens

Informacées avaliadas

Instrumento Normativo

N&do ha vocabulos, denominacdes, ilustracées ou

1 outras representacdes graficas que conduzam o
consumidor a engano em relacdo ao alimento.

O rétulo ndo destaca a presenca ou auséncia de

2 componentes intrinsecos ao proprio alimento, além
dos previstos em Regulamentos Técnicos.

O roétulo ndo ressalta a presenca de ingredientes ja

3 adicionados nos demais alimentos com tecnologia
de fabricagdo semelhante.

O rétulo nao ressalta qualidades que possam induzir

4 a engano com relacdo a supostas propriedades
terapéuticas ou medicinais.

O rotulo ndo induz o consumo do alimento como

5 estimulante, para melhorar a salde, para prevenir
doencgas ou com acéo curativa.

Presenca de informacgBes obrigatérias no idioma

6 portugués, sem prejuizo da existéncia de textos em
outros idiomas.

7 Presenca de informacdes obrigatérias com
caracteres de tamanho, realce e Vvisibilidade
adequados.

8 Presenca da lista de ingredientes.

9 Declaracéo correta da lista de ingredientes.

10 | Identificacdo da origem.

11 |Nome ou razdo social e endereco do
estabelecimento.

12 | Identificacdo do lote.

13 | Prazo de validade.

14 | Instrucbes sobre o wuso do alimento, quando
necessario.

15 | Declaracao correta dos aditivos alimentares na lista

de ingredientes.

Resolugdo RDC ANVISA n°
259, de 20 de setembro de
2002 (BRASIL, 2002a)
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Declaracdo correta de aromatizante, caso o produto

16 contenha.

17 | Modo de Conservacao do produto.

Resolugdo RDC ANVISA n°
259, de 20 de setembro de

18 | Denominagéo de venda do alimento. 2002 (E:RASIL’ 20'02a)
Instrugdo Normativa MAPA n°
46, de 23 de outubro de 2007
(BRASIL, 2007)

Resolugdo RDC ANVISA n°
259, de 20 de setembro de
| . 1do liau 2002. (BRASIL, 2002a)

19 | Declaracao correta do conteudo liquido. Portaria Inmetro n° 157, de 19
de agosto de 2002 (BRASIL,
2002b)

Os ré6tulos de alimentos que contiverem corantes | Decreto-Lei n° 986, de 21 de

20 | artificiais deverdo trazer na rotulagem a declaragdo | outubro de 1969 (BRASIL,

"Colorido Artificialmente”. 1969)
21 | Declaragdo da presenca de lactose nos rotulos dos | Resolugdo RDC ANVISA n°
alimentos. 135, de 8 de fevereiro de 2017
(BRASIL, 2017a)
22 | Declaracdo correta da presenca de lactose nos | Resolucdo RDC ANVISA n°
rétulos dos alimentos. 136, de 8 de fevereiro de 2017
(BRASIL, 2017b)
23 | Declaracao de alergénicos. Resolucdo RDC ANVISA n° 26,
de 2 de julho de 2015 (BRASIL,
_ 2015)
24 | Declaragéo correta de alergénicos.
25 | Presenca de informacgdo: “Nado contém glaten” ou | Lei n° 10.674, de 16 de maio
“Contém gluten”. de 2003 (BRASIL, 2003a)
Decreto n° 9.013, de 29 de

26 | Carimbo oficial da Inspecao. marco de 2017 (BRASIL,
2017b)

27 | Declaracao da porcao. Resolugdo RDC ANVISA n°
359, de 23 de dezembro de
2003 (BRASIL, 2003b)

28 | Declaracdo da medida caseira.

29 | Declaragédo de nutrientes.
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30 | Declaracao correta de nutrientes.

31 | Declaragédo do valor energético.
Resolu¢cdo RDC ANVISA n°
360, de 23 de dezembro de
2003 (BRASIL, 2003c)

32 | Declaragao correta do valor energético.

33 | Declaragao do percentual do valor diario (%VD).

34 | Declaracdo correta do percentual do valor diério

(%VD).

35 | Atendimento ao modelo da tabela nutricional.

36 | Informacgédo nutricional complementar. Resolugdo RDC ANVISA n°
269, de 22 de setembro de
2005 (BRASIL, 2005)

37 | Declaragéo correta da ingestéo diaria de célcio.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Os dados foram tabulados e analisados, utilizando-se o programa Microsoft

Excel 2013, sendo expressos por tabelas, graficos e descritos no texto.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 PESQUISA DE MERCADO

Foram avaliados 58 rétulos de iogurtes, provenientes de 9 marcas. 56% (n=5)
dessas marcas foram encontradas nos 8 supermercados selecionados para o

presente estudo.

De acordo com os carimbos de inspecdo encontrados nos produtos, 51,7%
(n=30) deles possuem o SIF, 39,7% (n=23) o SIE e 8,6% (n=5) o SIM/SUSAF,

como mostrado na Tabela 1.

Tabela 1- Numero de produtos selecionados e seus respectivos selos de

inspecao
Marcas Numero de produtos Selo de inspecéo
A 2 SIM/SUSAF
B 11 SIF
C 2 SIE
D 5 SIF
E 11 SIF
F 12 SIE
G 3 SIM/SUSAF
H 9 SIE

I 3 SIF

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

De acordo com a Figura 1, dos 58 produtos analisados, 34,5% (n=20) foram da
categoria integral; 32,8% (n=19) parcialmente desnatado; 31,0% (n=18)
desnatado e apenas 1,7% (n=1) da categoria diet. Definem-se como
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alimentos diet aqueles especialmente formulados com restricbes de acucares
(mono e dissacarideos), sodio, gordura ou proteinas (RORATO; DEGASPARI;
MOTTIN, 2006).

Figura 1 - Percentual das categorias de iogurtes avaliadas nos supermercados

de Castelo, Conceic¢éo do Castelo e Venda Nova do Imigrante/ES

2%

M Integral
B Parcizlmente
Desnatado

u Desnatado

H Diet

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Observou-se na presente pesquisa a oferta de diferentes linhas de iogurtes,
como “desnatado zero lactose”, “desnatado fit”, “desnatado light”. Vale ressaltar
gue todo iogurte desnatado ou parcialmente desnatado pode ser definido como
light pela reducdo de gordura do leite, sendo aliados a uma grande

diversificacao de sabores.

Segundo Silva et al. (2020) os tipos de iogurtes mais procurados pelos
consumidores em uma dieta saudavel sdo o iogurte natural, possuindo um
sabor acido, sem a adicdo de acguUcar e aditivos quimicos; iogurte desnatado
gque pode ser consumido natural ou saborizado contendo baixo teor de
gorduras; iogurtes zero agucar indicado como controlador de peso, saborizado
com adocante edulcorantes artificiais; iogurtes integrais que possuem todos
0s nutrientes do leite, como proteinas, carboidratos, vitaminas e sais minerais,
além do “iogurte vegetal”, rico em proteina de origem vegetal, calcio e vitamina

B12, isento de lactose.

Ressalta-se que em relacdo ao sabor, o de morango foi 0 que obteve maior

percentual (28,0%; n=16). Foram encontrados desde os sabores mais comuns
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até os mais diferenciados como manga, maracuja e gengibre, geleia de
jabuticaba e vitaminas com cereais, como mostrado na Figura 2, sendo esses

destinados aos publicos que buscam por produtos mais inovadores.

Figura 2 - Relacdo de sabores de iogurtes avaliados nos supermercados de

Castelo, Conceicdo do Castelo e Venda Nova do Imigrante/ES

Abacaxi

Acai com guarana

Ameixa

Coco

Coco com flocos

Flocos

Frutas e cereal

Frutas tropicais

Frutas vermelhas

Geleia de jabuticaba
Goiaba

Graviola

Leite condensado com flocos
Liméo siciliano

Mamé&o com laranja
Manga com maracuja
Manga, maracuja e gengibre
Maracuja

Maracujd, aveia e gengibre
Morango

Morango, aveia e baunilha
Mousse de limdo

Matural

Péssego

Salada de frutas

Vitamina com cereal

Sabores

Mimeros de Produtos

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Ribeiro et al. (2010) em seu estudo de mercado realizado na cidade de Belo
Horizonte/MG verificaram que o iogurte sabor morango foi o mais encontrado, e
também, foi o que obteve maior aceitacédo pelos consumidores. De acordo com
esses autores, em uma entrevista realizada com 387 pessoas, 0 consumo de
iogurte no Brasil € mais comum entre os adultos de 20 a 40 anos, totalizando
aproximadamente 55% do mercado consumidor. Desses 93,7% entrevistados,

54% consomem o produto da categoria light e diet sabor morango.
5.2 ANALISE DOS ROTULOS

Na Figura 3 €& apresentada a totalidade das conformidades e nao
conformidades encontradas, conforme analise do checklist, sendo que 78,0%

(n=29) estavam conformes e 22,0% (n=8) apresentaram inconformidades.
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Figura 3 - Percentual geral das conformidades e ndo conformidades dos itens

do checklist

B itens Conformes M itens Nao Conformes

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Considerando os 58 rétulos de iogurtes analisados, constatou-se que 63,8%
(n=37) apresentaram conformidade em todos os itens das legislacdes
abordadas e que os demais 36,2% (n=21) apresentaram algum tipo
de inconformidade. O percentual de conformidades e inconformidades nos
rétulos, de acordo com as a legislacbes de rotulagem geral e nutricional, pode

ser observado na Figura 4.

Figura 4 - Percentual de conformidades (C) e nao conformidades (NC), de

acordo com o estabelecido para rotulagem geral e nutricional

78,60% 77,80%

21,40% 22,20%

Porcentagem das Ce MNC

C MC C MC

Rotulagem Geral Rotulagem Mutricional
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Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Dos produtos analisados 21,4% (n=6) apresentaram pelo menos um item nao
conforme em relacdo ao preconizado na Resolucdo RDC 259/2002 (BRASIL,
2002a), que dispde sobre a rotulagem de alimentos embalados.

As inconformidades referentes as Resolu¢cdes RDC 360/2003 (BRASIL, 2003c)
e 269/2005 (BRASIL, 2005) foram em relacdo a declaracdo correta do
percentual diario (%VD) e declaracdo correta da ingestdo diaria do calcio, o
gue representou 22,2% (n=2) dos itens. Farias et al. (2017) ao avaliar iogurtes
gregos comercializados em Recife-PE verificaram que 98% das amostras
estavam de acordo com a Resolu¢cdo RDC n° 360/2003, apresentando tabelas
de composicao nutricional conformes, constando valores dos nutrientes por

porgéo como previsto na legislagéo.

Ao relacionar as inconformidades de acordo com os itens, de 37 itens
verificados, 8 apresentaram algum tipo de nédo conformidade, como

demonstrado na Figura 5.

Figura 5 - Relacdo de itens avaliados nos rotulos e numero de néo

conformidades por item

ftem 37

ftem 34

ftem 22

ftem 21

ftem 19

ftem 15

ftem 12

lkem 7

O 1 2 3 4 5 &

Item 7: Informacdes obrigatérias com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados.
Item 12: Identificacé@o do lote. Item 15: Declaracdo correta dos aditivos alimentares na lista de
ingredientes. Item 19: Declaragdo correta do contetdo liquido. Item 21: Declaragdo da
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presenca de lactose nos rétulos dos alimentos. Item 22: Declaracédo correta da presenca de
lactose nos rétulos dos alimentos. Item 34: Declaracdo correta do percentual do valor diario
(%VD). Item 37: Declaracdo correta da ingestdo diaria de célcio. Fonte: Elaborado pelas
autoras (2021).

Ao se tratar das ndo conformidades encontradas, 1,7% (n=1) dos produtos
verificados nédo apresentaram a tabela de composicao nutricional de forma
visivel para o consumidor, além de textos ilegiveis, ndo possuindo tamanho de
letra adequado e a cor de fundo dificultando a compreenséo, sendo de suma
importancia a clareza das informacgfes do rotulo por se tratar de informacdes
de carater obrigatdrio devendo entdo apresentar-se em contraste com a cor da
embalagem e de forma legivel.

Alguns estudos constataram também a presenca de informacdes, frases e
vocabulos que levaria a erro e engano do consumidor. Silva e Dutra (2011) em
um estudo na cidade de Uberaba/MG avaliaram as informacdes contidas
em 63 rotulos de 21 fabricantes de café torrado e moido e
observaram que 6% dos rotulos continham informacfes que poderiam levar
0 consumidor ao erro ou engano. Miranda et al. (2017) avaliando rotulagem de
paes de forma encontraram frases, vocabulos ou desenhos que apresentavam

falsos conceito sobre vantagem e seguranga em relagao aos produtos.

A identificacdo do lote ndo foi encontrada em 8,6% (n=5) dos roétulos. O lote é
um numero que faz parte do controle na producdo e é utlizado para
rastreabilidade do produto, sobretudo em casos de contaminacao.
Deste modo, sua auséncia pode dificultar ou até mesmo impossibilitar o
rastreamento deste produto (MACHADO, 2005). Grandi e Rossi (2010)
avaliando itens obrigatérios na rotulagem nutricional de produtos lacteos
fermentados observaram que dados referentes ao lote ndo foram encontrados
em 15,8% dos rotulos de iogurte e em 25,0% dos rétulos de bebida lactea

fermentada.

bY

No que se refere a categoria de aditivos, 0S conservantes, espessantes e
estabilizantes foram os mais utilizados nos produtos analisados. Todos os
rétulos apresentavam a lista de ingredientes, porém 3,4% (n=2) descreviam a
presenca de aditivos de forma incorreta ndo apresentando o nome, fungédo ou

até mesmo o numero INS, havendo também inconformidades quando se



30

tratava de preparados de frutas ndo descrevendo os demais ingredientes da
sua composicdo. Também foi observado que em alguns rotulos de iogurtes de
sabores diferentes foram utilizados os mesmos valores de nutrientes entre os
produtos de uma mesma marca, mas de composi¢des distintas, porém como

nao foram feitas analises ndo podemos considerar como uma irregularidade.

Os aditivos alimentares devem ser declarados fazendo parte da lista de
ingredientes devendo constar sua funcdo acompanhada do nome por extenso
ou o seu codigo INS (Sistema Internacional de Numeracao, Codex Alimentarius
FAO/OMS), quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma funcao,
pode ser mencionado um em continuacdo ao outro, agrupando-os por funcéo
(BRASIL, 2002a).

Ao analisar o item contetdo liquido apenas 3,4% dos produtos (n=2), nao
constaram a denominagao correta do conteudo liquido, apresentando varias
opcdes de medida, porém nao especificando a qual era designada o rétulo. O
conteudo liquido no rotulo € uma exigéncia da legislacdo, devendo vir
precedido das expressdes: “PESO LiQUIDO”, “CONTEUDO LiQUIDO”,
“PESO LiQ.”, “Peso Liquido” ou “Peso Lig..”, de acordo com as normas
exigidas pelo Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade
Industrial (INMETRO), Portaria n°® 157, de 19 de agosto de 2002 (BRASIL,
2002b).

Melo et al. (2021) em estudo de avaliagao da rotulagem de marcas de produtos
lacteos observou que os iogurtes apresentaram 96,0% de conformidade, sendo

os erros relacionados a néo informacéo sobre o peso liquido desses alimentos.

Os alimentos para dietas com restricdo de lactose que sao classificados como
isentos de lactose devem trazer a declaracdo "isento de lactose”, “"zero
lactose"”, "0% lactose", "sem lactose" ou "ndo contém lactose" proximo a
denominacdo de venda do alimento (BRASIL, 2017a). Ao avaliar os rétulos
sobre a existéncia da expressdo de adverténcia “CONTEM LACTOSE’,
identificou-se que 3,4% (n= 2) ndo descreveram a expressao contém lactose
como exigido pela Resolugcdo RDC n° 136/2017 (BRASIL, 2017b).
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Os iogurtes selecionados que se designavam ausentes da presenca de lactose
declarou corretamente a presenca de galactose onde deve ser declarado em
gramas e sem o percentual do valor diario (%VD), abaixo de carboidratos, na
tabela de informacgao nutricional conforme estabelecido na Resolu¢do RDC n°
135/2017 (BRASIL, 2017a).

Constatou-se que os percentuais de valores diarios dos nutrientes (%VD) foram
declarados erroneamente em 8,6% (n=5) dos roétulos de iogurte, onde
proteinas, carboidratos, gorduras e sddio ndo apresentavam valores corretos.
Além disso, houve inconformidades na escrita das unidades de quilocalorias
(kcal) e quilojoules (kJ) que se encontravam com as letras minusculas, o

correto sendo letra minuscula para k (kcal e kJ) e mailuscula para J (kJ).

Segundo a Resolucdo RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003c), a quantidade de
gualquer outro nutriente que se considere importante para manter um bom
estado nutricional, segundo exijam os regulamentos técnicos especificos, pode
ser declarada na tabela nutricional do produto, desde que atenda ao percentual
minimo estabelecido nos instrumentos normativos. O célcio ndo é exigido na
legislacdo, mas trata-se de um dos minerais constituintes do leite, e apresenta
um papel importante para a saude humana. Vale destacar que, 67,0% (n=6)
das marcas avaliadas, totalizando 44 produtos, apresentaram em sua
rotulagem nutricional informagé&o nutricional complementar (INC) referente aos
valores de célcio, porém 3,4% dos produtos (n=2) apresentou o %VD de calcio

calculado incorretamente.

Em comparacdo com resultados encontrados por Soares et al. (2021) que
avaliaram a conformidade de produtos lacteos, foi possivel observar que os
guesitos que avaliavam se o rotulo continha identificacdo de origem, registro
no orgao responsavel e as instru¢cdes sobre o uso do alimento apresentaram

100% de conformidade.

A Lei 10.674 de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003a) que estabelece que os
produtos alimenticios comercializados informem a presenca ou auséncia de
gliten, apresentou o maior percentual de conformidade com a legislacao
(Figura 6), estando todas as marcas em conformidade. Este resultado foi
semelhante ao encontrado por Rossa et al. (2009), que em seu estudo com
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207 rotulos de bolachas e biscoitos comercializadas no municipio de

Florianopolis-SC encontraram 100% de conformidade nos rotulos.

Figura 6 - Distribuicdo de percentuais de conformidades de acordo com as

legislacdes selecionadas para realizagdo da pesquisa por marca

Mar RDC LEI RDC RDC LEI DECRE RDC RDC RDC Média
cas 259/02 086/69 13617 26/15 10674 TO 399/03 360/03 269/05 9 das
/03 9.013/ confor
17 midade
A | 946% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 99 4%
B | 97,3% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 99.7%
C| 946% 100% 100% 100% 100% 100% 100%  946% 946% 982%
D 100%  100% 100% 100% 100% 100%  100% 100% 100% 100%
E | 100%  100% 100% 100% 100% 100%  100% 100% 100% 100%
F| 100%  100% 100% 100% 100% 100%  100% 100% 100% 100%
G| 865% 100% 892% 100% 100% 100%  100% 100% 100%  97.3%
H | 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
1| 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100% 91,9% 100% 99 1%

Fonte: Elaborado pelas autoras (2021).

Na Figura 6, pode-se observar que os itens avaliados referentes a Resolugéo
RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003b), que aprova
o regulamento técnico de porcbes de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional, obtiveram 100% de conformidades em todos os rétulos.
Vale ressaltar que, a medida caseira, indicada juntamente com a porcéo,
serve para orientar o consumidor sobre a quantidade consumida, sendo
expressa como fatias, unidades, potes, xicaras, copos e colheres de sopa.
Dentre os roétulos de iogurte analisados, houve variacdo nas porcoes
apresentadas de 100 g até 200 g ou ml, onde na maioria estava descrita 200

ml referente a 1 copo.

Ao avaliar a Resolugcdo RDC n° 26/2015 (BRASIL, 2015) 100% dos rotulos
apresentaram-se conformes (Figura 6). Essa Resolucéo trata dos principais
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alimentos que causam alergias alimentares e sobre a sua declaracdo de
forma correta. As mesmas devem estar agrupadas imediatamente apds ou
abaixo da lista de ingredientes e com caracteres legiveis descritos em caixa
alta, negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura minima de 2 mm

e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.

Zorzanello e Weschenfelder (2017) avaliaram a rotulagem de paes integrais e
observaram que 16,7% dos rétulos ndo faziam mencédo a presenca dos
ingredientes alergénicos. A auséncia dessa informacéo pode colocar em risco
a vida do consumidor. Sendo assim, € importante que o alerta para alérgenos

esteja em local de fécil visualizacéo.

Os rotulos que contém a presenca de corantes artificiais devem trazer na
rotulagem a declaracdo "Colorido Artificialmente” ou adicionados de
esséncias naturais ou artificiais, "Aromatizado Artificialmente”, como
designado no Decreto - Lei n° 986/1969 (BRASIL, 1969). Dos produtos
analisados que se enquadram nesta denominacdo, todos continham
a declaracéao “colorido ou aromatizado artificialmente”, como mostra a Figura
6.

Ao relacionar os dados obtidos com as marcas analisadas, as marcas D, E, F e
H apresentaram 100% de conformidade em relacdo a todos os instrumentos
normativos (Figura 6). Das marcas que apresentaram néo conformidades, duas

eram de agroindustrias regionais, duas estaduais e uma nacional.

Estudos recentes descrevem diversas ndo conformidades nos rétulos dos
alimentos, reforcando a necessidade de adequacdo pelos produtores
(BOSCARDIN et al., 2020; SANCHES; SOUZA, 2020; MELO et al., 2021). Os
resultados encontrados nesta pesquisa apontam que as empresas estdo
buscando cada vez mais se adequar em relacdo as legislacdes brasileiras,
porém ainda é necessario um esfor¢co conjunto entre os responsaveis técnicos
das industrias e orgdos de fiscalizacdo para melhorar a qualidade das
informacdes declaradas nos roétulos. Isso € importante ndo s6 para cumprir ao
gue é determinado pelos regulamentos normativos, mas também, para oferecer
informagdes fidedignas que auxiliem os consumidores na escolha de seus

alimentos.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo possibilitou a identificacdo de informacdes importantes
sobre 0 mercado de iogurtes nos trés municipios pesquisados, como categorias
de produtos comercializados, marcas, diversidades de sabores, dentre outras.
Além disso, permitiu o conhecimento dos itens obrigatérios de rotulagem geral

e nutricional para alimentos estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente.

A partir da avaliacdo dos rétulos dos iogurtes, observou-se nao conformidades
relacionadas a lista de ingredientes, expressdo contém lactose, valores de
%VD na tabela de informacé&o nutricional, dentre outras, as quais podem gerar
interpretacdes incorretas. No entanto, observou-se que a maioria dos produtos
analisados apresentou alto indice de rétulos em conformidade com relacdo aos
itens avaliados, o que demonstra que a industria de alimentos e o0s
profissionais responsaveis tém-se preocupado em atender aos requisitos

estabelecidos pela legislacéo.

Vale destacar que, devido as alteracBes constantes da legislacdo de alimentos,
€ necessario que os responsaveis estejam atentos a adequacao e revisao dos
rétulos dos seus produtos, de modo a atender as normas estabelecidas na
legislacdo vigente, bem como fornece informagdes veridicas aos

consumidores.

Como pesquisas futuras, destaca-se a importancia de estudos sobre a leitura e
compreensao da rotulagem pelos consumidores, além da avaliacdo de itens
contemplados nas novas normas de rotulagem nutricional estabelecidas pela

ANVISA, que entrardo em vigor em 2022.
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