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A IMPORTANCIA DA ROTULAGEM EM PRODUTOS CARNEOS E LATEOS

Resumo

O conhecimento dos rétulos alimentares € de extrema importancia para a sociedade
(salde publica) porgue o mesmo influencia a mudanca de comportamento individual
numa alimentacdo mais correta de forma a prevenir estas mesmas doencas: 0 sobre
peso, a obesidade, as doencas cardiacas (coronarias-enfarte do miocéardio), as
vasculares (colesterol; acidente vascular cerebral; hipertensao), as renais, a osteoartrite
e 0s cancros (mama, ovario, prostata, figado, rim e célon). A nutrigdo humana otimizada
€ um dos maiores desafios globais na alimentacao, pretende-se com a mesma melhorar
e manter a saude, atrasando o envelhecimento, a rotulagem dos alimentos € uma
ferramenta de ajuda na comunicacdo com o consumidor. Este trabalho faz uma reviséo
sobre a importancia da rotulagem particularizando-se o caso dos produtos carneos e
lateos. Salienta-se na revisao bibliogréfica efetuada a percecdo dos consumidores
relacionada com a alimentagéo e seu impacto na saude, sobre a qualidade do alimento,
e a confianga que os mesmos tém no setor dos alimentos. O comportamento do
consumidor na escolha dos géneros alimenticios € de grande importancia pelo que o
rotulo deve comunicar informacdes essenciais para essa escolha. Face a legislacao
sobre rotulagem de géneros alimenticios, principalmente em relacdo aos produtos
carneos e lateos foi realizada uma avaliacdo de 200 rotulos destes 2 grupos de
alimentos presentes em diferentes pontos de venda na area metropolitana de Lisboa.
Conclui-se que todos os alimentos examinados estavam conformes. Habitualmente esta
avaliacdo é realizada pela ASAE com bastante frequéncia, para garantir o bom
funcionamento do mercado alimentar, com o cumprimento dos requisitos legais por

parte da inddstria e prote¢éo de cada consumidor.

Palavras-chave: rotulo, saude, legislagéo, produtos carneos, produtos lateos



Abstract

The knowledge of food labels is extremely important for society (public health) because
it influences the change of individual behaviour in a more correct diet in order to prevent
these same diseases: overweight, obesity, heart disease (coronary-myocardial
infarction), vascular (high cholesterol; stroke; hypertension), renal, osteoarthritis and
cancers (breast, ovary, prostate, liver, kidney and colon). Optimized human nutrition is
one of the biggest global challenges in food, it is intended to improve and maintain health,
delaying aging, food labelling is a tool to help in communication with the consumer. This
work reviews the importance of labelling, particularly the case of dairy and meat
products. The bibliographic review carried out highlights, the perception of consumers
related to food and its impact of health on the quality of food and the confidence they
have in the food sector. The consumer’s behaviour when choosing foodstuffs is of great
importance and the label must communicate essential information for that choice. In view
of the legislation on labelling of foodstuffs, mainly in relation to meat and dairy products,
an evaluation was carried out of 200 labels of these 2 foods groups present in different
point of sale in the metropolitan area of Lisbon. It is concluded that all foods examined
were in compliance. This assessment is usually carried out by the ASAE quite frequently
to ensure the proper functioning of the food market with compliance with legal

requirements by the industry and protection of each consumer.

Keywords: Label, health, legislation, meat, dairy
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Capitulo I - Relatdrio de estagio

No decorrer do estagio fiz a revisao bibliografica no motor de busca da VPN FMV-
ULisboa e desenvolvi a parte experimental do meu trabalho, durante mais de 500
horas.

Visitei (2020-2021) varias grandes superficies comerciais na zona de Lisboa, onde
fotografei os rétulos de mais de 200 géneros alimenticios carneos e lateos, para
posterior andlise, com lista de verificacdo baseada no regulamento 1169/2011 de 25
de outubro.

Conheci o Dr. Vasco Oliveira, inspetor da ASAE, tendo sido realizada uma conversa
subordinada ao tema rotulagem de produtos carneos e lacteos, na reunido o Dr.
Vasco alertou-me para a fraude alimentar, indugdo em erro, entre outros assuntos
relativos a rotulagem dos géneros alimenticios.

Desde o inicio do estagio curricular, reuni-me, habitualmente, com a minha
orientadora Professora Doutora Maria Jodo dos Ramos Fraqueza, o que foi bastante
vantajoso para o meu trabalho, visto ter tido um acompanhamento muito proximo,
na percecdo da importancia dos rétulos carneos e lateos, bem como, matérias

relacionadas com esta area.



Capitulo Il - Reviséo Bibliogréfica

1. Introducéo

De acordo com Fagerstram et al. (2021) obesidade aumentou 28% nos adultos e 47%
nas criancas nos ultimos anos. O preco a pagar anualmente a nivel global devido a
véarias doencas relacionadas com a alimentacao, por perdas de produtividade e custos
médicos € de cerca de 250 bilibes de dolares. A OMS comunicou varias diretrizes
relacionadas com problemas de salde que estdo relacionadas com a ingestdo de
alimentos de modo a que os governos de todo o mundo implementem politicas que

ajudem a combater problemas relativos as mas decisées alimentares do consumidor.

O crescimento e bem-estar fisico e mental do ser humano bem como o assegurar dos
seus requisitos metabolicos estdo dependentes da boa interpretacdo da rotulagem
alimentar para a 6tima escolha dos géneros alimenticios. Os consumidores dos produtos
alimentares devem confiar nos rétulos dos alimentos, ou seja, nos agricultores,
vendedores e fornecedores crediveis, de forma a efetuarem as escolhas mais corretas
na escolha do alimento. Os alimentos ‘saudaveis’, ‘biolégicos’, ‘amigos do ambiente’,
‘comércio justo’ e ‘tradicional’ sdao enriquecedores do mercado alimentar e os
consumidores ganham com estas escolhas. O sabor, qualidade, seguranc¢a, nutricao,
preco e rotulagem alimentar sdo determinantes decisivas para a melhor escolha

alimentar por parte do consumidor.

E de extrema importancia o conhecimento do consumidor sobre os rétulos dos alimentos
sendo que a idade, a educacgéo e o rendimento salarial influenciam o seu relacionamento
com a rotulagem. Os rétulos interpretativos sdo melhores que os redutivos, a
classificagdo por estrela (Qquantas mais estrelas maior € a qualidade do alimento) € o
tipo de rétulo mais importante, seguindo-se o sinal de aviso e por ultimo as cores de

trafego.

s

A fraude alimentar € um problema enorme na sociedade porque primeiro diminui a
gualidade dos alimentos podendo mesmo provocar a morte com alergia anafilatica do
consumidor e, segundo, diminui a confiangca do consumidor na prote¢do da seguranca
dos alimentos e sua autenticidade. A indugcdo em erro como por exemplo a venda de
preparados de carne em vez de carne picada, entre outros casos, € um assunto
preocupante e deve ser combatida com a verificacdo constante de cada produto no
mercado de venda de alimentos. Apesar de poderem ser vitimas de fraude, os rotulos
alimentares sdo o meio mais util para o consumidor obter a informac¢do necessaria e
desejada para a aquisi¢éo de géneros alimenticios, sendo as mulheres as que ddo maior

importancia a interpretacdo dos mesmos porque sd0 mais sensiveis & saude e ao



ambiente e ainda hoje sdo em maioria as responsaveis na aquisi¢cao de alimentos para

0 agregado familiar.

Nao ha alimentos bons ou maus, a escolha dos alimentos é efetuada de acordo com o
momento e as carateristicas do consumidor. O regulamento 1169/2011 de 25 de outubro
reune todos os requisitos relativos a rotulagem alimentar de forma a que o consumidor

esteja 0 mais protegido e informado possivel dentro da Unido Europeia.

Este trabalho teve como obijetivo refletir sobre a importancia da rotulagem dos alimentos
e avaliar o rétulo de 200 géneros alimenticios carneos e lateos presentes em grandes
superficies comerciais na area de Lisboa com a ajuda de uma lista de verificacdo de
acordo com o regulamento 1169/2011 de 25 de outubro da Unido Europeia para
identificar inconformidades, inducdes em erro ou fraude. A criagdo da lista de verificacdo
podera ser um instrumento para que um técnico de qualidade iniciante na sua atividade

possa recorrer ndo esquecendo qualquer exigéncia obrigatdria.

A dissertacdo apresentada esté dividida numa revisdo bibliografica onde se refletem
preocupacgdes relacionadas com a alimentacdo e sua importancia na saude do
consumidor. Revé-se toda a legislacdo que um rotulo alimentar deve cumprir. Numa
segunda parte descreve-se a metodologia utilizada para avaliar os rétulos de produtos
carneos e lateos apresentando-se e discutindo-se os resultados obtidos. Conclui-se por

fim, enunciando consideracdes finais sobre os rotulos de alimentos.

2. A alimentacao e seu impacto na saude

Quatro das maiores causas de morte dos EUA, sdo as doencas cardiovasculares,
cancro, AVC e diabetes estando estas doengas associadas a dietas pobres. As doencgas
de saude publica relacionadas com a alimentagdo custam anualmente a sociedade 250

bilides de dblares em despesas por cuidados médicos e por perda de produtividade.

De acordo com Fagerstrgm et al. (2021), os consumidores dos EUA e da Europa estédo
a dar pouca atencdo aos valores nutricionais dos alimentos que comem. Contudo,
devido ao enorme aumento da obesidade na sociedade mundial (aumento aproximado
de 28% nos adultos e 47% nas criancas), cerca de metade da populacdo mundial esta
ativamente a tentar perder peso optando por escolher alimentos mais saudaveis. Mesmo
tentando mudar as nossas vidas, muitos de nds tomamos mas decisdes na escolha de
géneros alimenticios o que nos pode impedir de permanecer saudaveis e prevenir as

doencas que a obesidade acarreta.



Rodrigues et al. (2017) afirmam que o sal (cloreto de sédio) € um ingrediente comum
em alimentos processados para melhorar o seu sabor, conferir textura e conserva-lo. O
consumo excessivo de sal estd ligado a efeitos nocivos na saude e no desenvolvimento
de doencas crénicas degenerativas. O sédio é uma grande preocupacdo de saude
publica sendo promovida a sua reducgdo para a prevencao e controlo da hipertenséo e
das doencas cardiovasculares. E necesséario promover a consciéncia de outras fontes
excessivas de so6dio como as preparacdes culinarias caseiras e a adicdo de sal a mesa

de refeicdo.

Segundo Talati et al. (2019) a pobre qualidade nutricional dos alimentos é reconhecida
como um grande risco para a obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes,
hipertensdo, acidente vascular cerebral e alguns cancros. Ao longo dos anos o
conhecimento sobre nutricdo evoluiu estabelecendo correlacdo entre deficiéncias
nutricionais da vitamina C e o escorbuto e da vitamina B-1 e BeriBéri. De acordo com
Tessier et al. (2000), a alta incidéncia de doenca coronaria nos paises desenvolvidos
representa um grande desafio para os profissionais de saude. A nivel nacional guias
alimentares tém sido criadas. A maior parte destas doencas sao evitaveis e as
estratégias para melhorar a dieta dos consumidores é bem suportada através da
abordagem do custo efetivo e da informacdo nutricional clara para a escolha dos

alimentos saudaveis.

De acordo com Benajiba et al. (2020), as doencas ndo comunicaveis como as doengas
cardiovasculares, o cancro, a diabetes e a obesidade relacionadas com a nutricdo
desequilibrada sdo também prevalentes na regido arabe, pela rapida adogcédo de uma
dieta ocidentalizada e associada aos mesmos problemas de inatividade fisica que
também ocorrem nos EUA e Europa. A dieta nos EUA e na Europa ocidental € baseada
em acucar refinado, gordura animal, sal e carnes vermelhas, em vez de géneros
alimenticios ricos em fibra, frutos e vegetais. Apenas aproximadamente 12% dos
americanos se alimentam de modo saudavel. A assembleia geral das nac¢des unidas
(ONU) esta a combater estes habitos para que a alimentacdo global seja mais
equilibrada e saudavel, contudo diretrizes e politicas para a reducdo destas doencas

estdo em falta em muitos paises.

Para combater os problemas resultantes das mas decisfes alimentares, os governos de
todo o mundo estdo a adotar politicas alimentares. Na Australia, por exemplo, as
medidas alimentares saudaveis estdo a ser promovidas através da regulagcdo do
marketing de alimentos ndo saudaveis, como na restauracao fast-food, assim como pela

implementacdo de um melhor sistema para rotular alimentos saudaveis e restringir a



exposi¢ao e acesso a alimentos ndo saudaveis. Fichera and von Hinke (2020) relatam
0 recente aumento dos problemas de salde associados a dieta que tém levado a varias
discusses sobre como podemos melhorar a qualidade da dieta na popula¢cdo mundial.
Os varios governos de diferentes paises tém explorado diferentes formas de melhorar
a dieta individual de cada habitante, influenciando a reformulacéo de produtos por parte
dos produtores, como por exemplo retirar acidos gordos trans artificiais dos alimentos,

reduzir os acglcares e o sal.

A dieta saudavel consiste em nutrientes basicos e calorias apropriadas requeridas para
0 crescimento e bem-estar fisico e mental do ser humano e para ir ao encontro dos
requisitos metabdlicos do nosso corpo ao mesmo tempo. A importancia da dieta e
consumo alimentar tem vindo a ser aceite como fator critico em assegurar a saude e 0
bem-estar desde h& muito tempo. Os consumidores estdo cientes que o consumo de
alimentos saudaveis e de forma saudavel é a chave para manter a satude de forma geral.
As caracteristicas chave da funcionalidade dos alimentos através dos varios motivos por
parte dos consumidores perante o consumo dos mesmos séo o estilo de vida, os habitos
alimentares e a consciéncia da prépria saide. O comportamento dos consumidores no
que diz respeito aos géneros alimenticios estd a mudar consideravelmente no sentido
do consumo de produtos alimentares mais saudaveis. O aumento da consciéncia da
saude e mudancas de habitos de vida, conjuntamente com elevadas preocupacdes do
beneficio associado com a salde e bem-estar que os alimentos proporcionam, levam a
significantes mudancas no comportamento do consumidor no sentido de uma

alimentacdo mais saudavel nos ultimos anos.

De acordo com Ali and Ali (2020) as escolhas alimentares saudaveis do consumidor séo
influenciadas pela variedade de fatores relacionados com a demografia e oferta produto-
marketing. Os consumidores na India estdo a tornar-se sensiveis sobre a seguranca dos
alimentos e padrdes de qualidade devido ao aumento da consciéncia do papel da dieta
na obesidade, colesterol alto, doencas digestivas e outros possiveis problemas de
saude. Como resultado o mercado de alimentos da India tem vindo a crescer
significativamente nos Ultimos anos. Contribuem para tal o aumento do rendimento
disponivel e a urbanizacdo. Os grupos de alimentos saudaveis e de bem-estar que
apresentam maior crescimento sdo primeiro os ‘biolégicos’ depois os ‘naturalmente
saudaveis’ e por ultimo os ‘melhores para ti'. A consciéncia da saude é o fator
psicolégico dos compradores que influencia a sua vontade para comprar produtos

alimentares que proporcionam bem-estar e saude.



Sung-Yong Kim (2001) indica que os rétulos dos alimentos através dos seus painéis
nutritivos, indicacé@o de porgdes servidas, lista de ingredientes e reivindica¢des de saude
trazem beneficios ao consumidor aumentando a qualidade da dieta dos americanos em
6%.

Alarmados pela ligacdo entre dieta pobre e doencas, assim como 0 aumento da
obesidade, os decisores politicos, o publico e os profissionais de salde tém vindo a
desafiar as praticas da industria alimentar, visto que se tem verificado marketing de
alimento ndo saudavel para criancas promovendo porcBes muito elevadas e
alimentacdo entre refeicbes de forma exagerada, isto com ganhos comerciais ha
exploracdo de escolas. Campanhas governamentais que tém como interesse o aumento
da saude, poderdo ocorrer induzindo, desta forma, a formacao de habitos alimentares
saudaveis. Sharma et al. (2010) referem que a industria alimentar, ameacada por
possiveis imposi¢cdes governamentais e criticas de opinido publica, tem tomado medidas
autorregulatérias e assegura que a regulacao prépria é suficiente para proteger o
publico. A industria alimentar tomou grandes compromissos para eliminar o marketing
dos géneros alimenticios dirigido as criancas, vender produtos menos saudaveis nas

escolas e rotular os alimentos de forma responséavel.

Sucessos e fracassos da industria que se auto regula tém ocorrido em varias areas,
nomeadamente na industria alimentar. A inddstria alimentar tem criado varios guias de
apoio para proteger a salde publica. Objetivos concretos ndo podem ser realizados sem
transparéncia, metas e vigilancia. Contudo, ndo se sabe se a industria alimentar podera
autorregular-se sem a ajuda do governo, consumidores ou conselheiros de saude
publica. A autorregulacédo pode tornar-se um erro de salde publica quando as empresas
multinacionais ndo cooperam, apresentam baixo nivel de exigéncia ou permitam
medidas erradas e padrdes que ndo se aplicam globalmente. De facto, a credibilidade

é prejudicada pela auséncia de transparéncia e objetivos especificos.

3. Tendéncias futuras da alimentacdo e do comportamento dos

consumidores

A tendéncia alimentar da populagdo mundial tem sido largamente alterada ao longo das
tltimas duas décadas devido as taxas alarmantes de doencgas ndo comunicaveis (Dias
et al. 2020). As pessoas acreditam na gestdo alimentar destas doencas em vez do uso
de dispendiosos farmacos com efeitos secundérios. Como tal, a procura por alimentos

saudaveis e funcionais tem vindo a crescer significativamente como por exemplo no



iogurte (o produto lateo mais popular no mundo): ‘baixo/sem gordura’, ‘baixo/sem agucar
adicionado’, ‘baixo/sem calorias’ mesmo que estes ingredientes, 0 agucar e a gordura,
possam funcionar no alimento como volume, conservantes naturais, amaciadores,
corantes, anticoagulantes e promovedores de textura. A gordura esta associada com a
fusdo, cristalizagéo, textura, arejamento, transferéncia de calor, lubrificacdo, aparéncia
agradavel e sabor. E possivel reduzir o contetdo lipidico do iogurte uma vez que
aumenta a aceitacdo pelo consumidor. Pelo contrario, a reducédo do aclcar no iogurte
afeta negativamente a aceitacdo do consumidor ao mesmo, sendo por isto necessario
estudar o efeito do aclcar através de outros ingredientes com a mesma funcéo para a
sua substituicdo. Nan et al. (2017) explicitam que os géneros alimenticios fortificados
sdo alimentos com a adicdo de vitaminas, minerais ou outros nutrientes essenciais.

Exemplos reais incluem o leite com suplemento de vitamina D e o sal com iodo.

Os nutrientes adicionados aos alimentos servem para compensar a perda dos mesmos
durante o armazenamento; para criar um substituto alimentar, como a margarina ter o
mesmo nivel de vitamina A e D que a manteiga; ou, simplesmente, para enriquecer o
valor nutricional dos alimentos. A fortificacdo dos géneros alimenticios é requerida por
lei para alguns produtos (margarina, farinha enriquecida) enquanto outros alimentos séo
fortificados apenas pela decisdo da empresa (bebidas, cereais de pequeno almoco).
Vérios estudos apontam que ha confusdo e ambivaléncia por parte dos consumidores
relativamente aos géneros alimenticios fortificados. Os adultos seniores preferem
alimentos fortificados que previnam o cancro enquanto que os adultos jovens procuram
alimentos fortificados com elevada energia. As mulheres estdo mais preocupadas com
géneros alimenticios fortificados e tém uma atitude mais positiva relativamente aos

homens (produtos ricos em ferro e em fibra).

Os consumidores que usam a tabela nutricional dos géneros alimenticios melhoram
significativamente a sua dieta. Por um lado, os consumidores podem n&o estar
acostumados com produtos fortificados e confundem os mesmos com produtos baixos
em calorias ou alimento para doentes. Por outro lado, alguns consumidores nao
consideram os efeitos benéficos dos produtos fortificados e consideram que os mesmos
sdo utilizados para compensar pobres habitos alimentares. Os alimentos fortificados
representam um mercado em crescimento parecendo providenciar um caminho para
individuos que tencionam levar uma vida mais saudavel. Devido ao seu enaltecido valor
nutricional, estes produtos, consumidos como parte de uma dieta rica em nutrientes tem

beneficios adicionais e a qualidade de prevenir doencas.



Os alimentos intrinsecamente ndo saudaveis (chocolates, guloseimas) podem ser
fortificados sendo preocupante uma vez que as pessoas podem ser levadas ao engano
a consumir mais dos mesmos. Os consumidores com maior educacdo tém maior
preferéncia por alimentos fortificados assim como os consumidores que se preocupam

mais com a saude tem tendéncia a gostar mais de alimentos fortificados.

Os consumidores com maiores preocupacdes de salde naturalmente estdo mais
informados sobre os alimentos saudaveis e como tal ndo sdo afetados apenas pela
informacéo de produto fortificado na embalagem do mesmo. E possivel que a confianca
no governo e na inddstria alimentar seja importante para determinar a preferéncia do
consumidor por géneros alimenticios fortificados. ReivindicagBes de saude através de
alimentos fortificados podem n&o influenciar a decisdo de compra dos consumidores,
gue devem ser informados para decidirem o que ingerir em vez de escolherem um

alimento apenas porque é fortificado.

De acordo com Roman et al. (2017) os humanos tém um inato sentido de pertenga ao
que é natural. Desta forma, ndo é surpreendente que a maioria das pessoas tenham
uma forte preferéncia pelos alimentos naturais (a maioria dos consumidores gosta de
alimentos naturais). Os atributos dos géneros alimenticios mais desejaveis sao: a sua

frescura ao natural minimamente processados.

O homem tem tradicionalmente tentado controlar e minimizar os perigos alimentares,
sendo que a introdugé@o comercial de produtos alimentares processados nos anos 1950
nos paises desenvolvidos contribuiu para uma maior conservacdo dos géneros
alimenticios e seguranca dos mesmos, bem como a sua seguranc¢a nutricional (nesta

época os consumidores preferiam comida processada).

A preferéncia por itens naturais é superior para os alimentos do que para 0s
medicamentos. Segundo Horvat et al. (2019) os novos produtos alimentares tém alta
probabilidade de insucesso comercial. Contudo, o desenvolvimento de géneros
alimenticios orientado para o consumidor tem sido recomendado de acordo com as suas
necessidades, como o desenvolvimento primério do alimento e o ciclo de vida do préprio
produto através do envolvimento do consumidor, da tendéncia alimentar e dos fatores
ambientais. Questionarios efetuados a grupos de pessoas presencialmente ou através
da internet ou revistas melhoram a probabilidade do sucesso de novos géneros

alimenticios no mercado.

As empresas alimentares usam varios metodos para obterem dados-informacdes sobre
os consumidores (necessidades e preferéncias) para darem resposta aos mesmos

relativamente as suas ideias, conceitos e produtos fisicos, e para verificar a
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aceitabilidade de um determinado género alimenticio (demografia, economia, cultura,

tecnologia).

As tendéncias alimentares e os fatores ambientais raramente sédo objeto de estudo por
parte das empresas do setor alimentar, apesar de serem de extrema importancia para
a cocriacdo do género alimenticio por parte do cliente e uma fonte de ideias para o
género alimenticio ser financeiramente positivo para a empresa (alteracdes futuras nas
necessidades e preferéncias do cliente ditam o sucesso do produto alimentar devido a
um maior ciclo de vida). Miller (2018) afirma que os consumidores podem acreditar que
comprar os alimentos produzidos localmente, ou no minimo dentro de regides
especificas, suporta os agricultores e produtores de alimentos dessa 4&rea.
Alternativamente, os consumidores também podem estar preocupados com a distancia
gue os alimentos percorrem e 0 seu efeito negativo para o ambiente. A escolha de
alimentos pode estar relacionada com a noc¢do das condicdes de trabalho das pessoas
gue estdo envolvidas na producdo dos mesmos sendo que a sua escolha pode ser
baseada em preocupacdes éticas e morais.

Pequenos agricultores ndo conseguem competir com maiores empresas ha industria
alimentar numa economia globalizada. A politica agricola comum da Unido Europeia é
baseada na filosofia que melhorando a qualidade, os agricultores da EU podem
aumentar a produtividade, competitividade e rendimento, sendo que as comunidades
rurais sdo capazes de continuar ambientalmente e economicamente sustentaveis
salvaguardando o futuro dos alimentos. Movimentos locais alimentares na Europa sao
muitas vezes baseados no desejo de revitalizar o conhecimento e a cultura local de
como os géneros alimenticios sédo produzidos através de métodos tradicionais, assim
como a motivacdo para o desenvolvimento econdmico rural. Por outro lado, os norte
americanos estdo mais interessados em reduzir a dimensdo da cadeia alimentar e a
restabelecer a producdo e o consumo local alimentar devido a preocupacdo pelo

ambiente e justica social.

Thggersen (2021) diz que o crescimento global na producdo e consumo de alimentos
dos ultimos 200 anos apenas foi possivel devido aos avangos da ciéncia e tecnologia,
qgue permitiram a melhoria da expetativa e qualidade de vida de bilides de pessoas.
Chegamos a um ponto de atividade dominante humana que ameacga as fronteiras do
planeta na sua conservacgéo, podendo ser desastroso para todos os seres vivos no globo
terrestre. O maior foco dos governos e das empresas do setor alimentar deve ser feito
no sentido da refleccéo da pegada de carbono nos precos dos géneros alimenticios, a

promocdo dos produtos amigos do ambiente e a declaracdo em cada alimento



comercializavel da sua propria pegada de carbono, uma vez que a industria alimentar
é, depois da industria dos transportes e da industria da construgdo civil, a que mais
contribui para as emissdes de CO2no mundo e, como tal, consequentemente a terceira
indastria mais responsavel pelo aumento da temperatura. Assim sendo, devemos refletir
no anti consumismo e na simplicidade voluntaria em relagdo as op¢des que promovem
a sustentabilidade ambiental do ponto de vista da alimentagédo de cada pessoa no
planeta terrestre. Em relacdo aos aditivos, os mesmos podem provocar alergias e
cancro, podendo ser emulsificantes e colorantes, sédo utilizados para manter ou melhorar
a seguranca e a frescura dos alimentos, o seu valor nutricional, assim como, para
melhorar o sabor, a textura e a aparéncia dos géneros alimenticios. A educacdo da
sociedade sobre os rotulos dos géneros alimenticios € essencial para a boa escolha dos

mesmos, garantindo desta forma a salde relativa a dieta de cada consumidor.

Borda et al. (2021) indicam que nos dias de hoje os consumidores preferem alimentos
de conveniéncia (pronto a ingerir, congelados, enlatados) por ser mais rapido na sua
preparagdo, por ser mais conveniente 0 seu armazenamento e por oferecer maior
variabilidade. Por outro lado, de acordo com Kumar et al. (2021), os alimentos de
producao local estdo a ganhar enorme popularidade entre os consumidores devido a
associagdo da mesma com o0 consumo sustentavel de alimentos. De qualquer forma,
para um género alimenticio ser bem-sucedido a nivel comercial, a sua popularidade
deve ser traduzida em alto interesse, assim como através de associa¢des positivas com
o alimento depois do mesmo ser consumido. Os consumidores estdo cada vez mais a
adotar praticas éticas e sustentaveis de consumo devido a sua consciéncia ecologica
como suportar agricultores locais, a transparéncia a satisfagdo e o0 desejo pela
rotulagem que suporta a intencdo de compra e amor pela marca local. Segundo Tuorila
and Hartmann (2020), a procura sustentavel por géneros alimenticios e o aumento da
consciéncia da satde e do bem-estar, assim como outras mudancas a nivel social, criam

oportunidades para o desenvolvimento de novos alimentos.

O lancamento de novos produtos alimentares requere o conhecimento profundo e a
percecdo dos mesmos e do consumidor, 0 que determina a rejeicdo ou a aceitacédo do
género alimenticio. Podemos definir géneros alimenticios ‘novos’ na EU como a sua
novidade no mercado EU mesmo que existam noutros locais do mundo. Os alimentos
‘novos’ também podem ser produzidos usando novas tecnologias e processos de
producdo (ingredientes, producéo, cultura). Recentemente, a transformacéo global do
sistema alimentar tem-se tornado um alvo urgente do futuro. A motivagéo do consumidor
para aceitar ou rejeitar estes novos géneros alimenticios esta ligado a carateristicas

mentais. Assim sendo, os produtores destes alimentos consideram valores especificos
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individuais como a atitude, as expetativas e as preferéncias na dieta durante o processo

de desenvolvimento.

Nos dltimos tempos tém existido duas tendéncias de comportamento social alimentar
interligadas que tém vindo a dominar a pesquisa cientifica sobre os géneros alimenticios
nos paises ocidentais (EUA e Europa). A primeira, relativa ao impacto da producéo
alimentar no ambiente, nas mudancas climaticas e no bem-estar animal que tém
encorajado as pessoas a hao consumirem carne (mas sim alternativas como produtos
vegetais, insetos, ‘carne artificial’). A segunda, € a consciéncia da ligacdo entre a
alimentacédo e a saude o que criou um mercado de géneros alimenticios que realcam a
dltima. Este mercado contem alimentos que podem conter ou ndo ingredientes
especificos: podem ser reduzidos em sal, acUcar, lipidos e ricos em proteinas. Novas
tendéncias deste mercado sdo a agricultura biolégica e a modificagdo genética. A
experiéncia de um alimento novo comeca na exposi¢do pré-natal a sabores via o fluido
amniotico que tém impacto na preferéncia mais tarde por esses mesmos sabores, assim
como o efeito do leite materno na transferéncia e modificacdo da preferéncia dos
sabores, mesmo que estes sejam de espectro limitado de experiéncias sensoriais
relativamente ao que o bebé ir4 encontrar quando for introduzido a outros alimentos.
Neofobia alimentar, ou seja, a relutancia de ingerir ou evitar novos alimentos manifesta-
se nas criangas com cerca de 2 anos de idade e deve ser combatida com a introdug&o
de novos alimentos, limitando diferentes tipos de alimentos. A investigacéo cientifica
refere a existéncia de dois periodos na introdu¢do a novos géneros alimenticios, o
periodo sensitivo referente ao gosto, e o periodo critico referente a textura. Para
alimentos novos, como o0s insetos, serem aceites pelo consumidor, a sua familiarizacao

nas criangas é crucial.

Os profissionais responsaveis pelo desenvolvimento de novos alimentos tém de
identificar as expetativas do consumidor e os fatores que levam a rejeicao do cliente nas
etapas iniciais do estagio do produto. Grasso et al. (2021) concluem que de acordo com
as estimativas da EU entre 2020 e 2050 a populacéo de >65 anos de idade ird aumentar
aproximadamente 42,3% na EU enquanto que a populacdo em idade laboral (15-64
anos) na EU ira diminuir aproximadamente 9,5%. Sendo que a ingestao de proteina
minima diéria para adultos é de 0,8g/kg de peso vivo/dia, verificou-se através de estudos
metabdlicos que as pessoas >65 anos de idade requerem um nivel mais elevado de
proteina para maximizar a sintese muscular proteica na ordem de 1g/kg peso vivo/dia a
1,2g/kg peso vivo/dia. O aumento da ingestdo proteica resulta num impacto negativo a
nivel da sustentabilidade ambiental, principalmente se a sua origem for de produtos

carneos. Cerca de 60% da proteina consumida na EU é proveniente de animais sendo
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a mesma em grande parte de produtos carneos. A producéo de carne e a producao de
proteina animal em geral é feita de forma intensiva e em média produz maior efeito de
estufa com impacto negativo na utilizacdo de terrenos, da 4gua e na perda da
biodiversidade, comparativamente com a producéo proteica vegetal. Os niveis elevados
de consumo de carne e proteina animal na EU sdo considerados ndao somente

insustentaveis como pouco saudaveis.

4. A rotulagem dos alimentos

Moreira et al. (2019) indicam que a rotulagem dos alimentos € uma forma de
comunicagdo entre os operadores do negoécio alimentar e os consumidores,

representando um fator muito importante nas decisdes de compra dos ultimos.

De acordo com Zafar et al. (2017) o acesso a alimentos rotulados aquando da compra
dos mesmos, é (til para que os consumidores exer¢cam escolhas acertadas de alimentos
embalados. Os consumidores ao consultarem os rétulos alimentares no momento de

compra acedem a informacao relativa aos produtos e aos seus beneficios.

Para regularizar e normalizar os rétulos dos alimentos na Europa, Paquistdo e noutros
paises todos os alimentos pré-embalados tém que conter o nome do produto, a data de

fabrico, a morada do produtor, ingredientes e, quantidade ou peso.

4.1 O que os consumidores desconhecem e o que conhecem sobre a

rotulagem dos alimentos

A responsabilidade da cadeia alimentar esta dividida por todos os seus intervenientes
tanto para os produtos de origem animal como para os de origem vegetal. Os cientistas
identificam perigos que quando presentes nos alimentos podem ter resultados
desastrosos na saude dos consumidores. Perigos fisicos: cabelo, pedras, fragmentos
de ossos, metais, plastico, vidro, parafusos, joalharia, fragmentos de embalagens.
Perigos quimicos: metais pesados, pesticidas, antibiticos, hormonas, toxinas. Perigos
biol6gicos: parasitas, bactérias patogénicas, bactérias produtoras de toxinas, virus. Os
consumidores nao reconhecem estes elementos potencialmente perigosos.
Preocupam-se, sim, com os aditivos alimentares e com organismos geneticamente
modificados, mesmo que ambos ndo apresentem risco para a saude quando sao

tomadas as medidas adequadas de quantidade e testes nacionais e internacionais.
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Antonise-Kamp et al. (2018) referem que na maioria dos paises europeus a carne de
aves é uma importante fonte de infec6es de origem alimentar sendo a Campylobacter
spp. responsavel por um grande numero de infe¢des seguida de Salmonella spp.. Desde
2001, o rotulo contém informagBes sobre como manipular carne de aves, tal foi
recomendado pelo ministério da saude holandés de forma a diminuir a ocorréncia da
contaminagcdo dos consumidores com a manipulacdo e ingestdo de carne de aves
devido a bactérias patogénicas (Campylobacter e Salmonella) que contaminam as aves

desde a producéo, matadouro até aos pontos de venda.

O desenho e o local do rétulo tém efeito relativamente a sua visibilidade e compreensao
no comportamento de manipulagdo alimentar. Hall and Osses (2013) afirmam que
dentro de varios tipos de mensagens os rétulos alimentares séo requisitos legais que
devem conter certos tipos de informacédo de relacdo direta com a seguranca dos
alimentos, com o0 objetivo de reduzir a incidéncia das doencas de origem alimentar
causadas por mas praticas de manuseamento dos alimentos em ambiente doméstico.
A contaminacao dos alimentos pode ocorrer pela cadeia alimentar desde o campo até
a propria cozinha. A alta proporcdo de doencas alimentares continua a ser causada por
praticas domésticas incorretas. De fato, a cozinha do consumidor € o local mais propicio
a contaminacdo dos alimentos, por armazenamento incorreto, métodos de confeicdo

dos alimentos errados e consumo de produtos alimentares fora do prazo.

Assumimos que a informacao nos rotulos alimentares é de confianca, exata, acessivel
e utilizada pelos consumidores, o que pode ndo ser sempre 0 caso. Aproximadamente
45% dos consumidores do Reino Unido consideram cozinhar e comer carne depois da
data de validade ter terminado. Desta forma a informacé&o do rétulo alimentar é negada
pela crenca do consumidor que ele préprio tem conhecimento sobre o assunto.
Consumidores seniores entendem a data de validade, mas ndo as conseguem ler
facilmente e expressam o seu desejo de ler os rotulos alimentares de forma mais

simples.

A tipografia, a impressao e a aparéncia dos rétulos alimentares devem ser melhorados,
para que sejam mais simples e faceis de ler. Pode ser colocada a informagéo obrigatoria
numa parte prépria destinada & mesma no rétulo e em outro local a informacao opcional,

normalmente o marketing.

Outro item de grande importancia € a data de validade do género alimenticio que dara
garantia da sua seguranca sanitaria e qualidade enquanto dentro do prazo estabelecido
para a sua utilizagdo. As datas de validade ndo séo iguais e os termos utilizados séo:

“consumir até”, “consumir de preferéncia antes de”, “consumir de preferéncia antes do
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fim de”. SO 47% dos cidaddos da Unido Europeia compreendem o significado de
“consumir de preferéncia antes de” e s6 40% compreende o significado de “consumir
até”. A mencgao “consumir até” é utilizada em carne ou peixe ou alimentos frescos e
facilmente pereciveis significando que o alimento ndo pode ser consumido depois da
data indicada. Na meng¢ao “consumir de preferéncia antes de”, corresponde a data -
identificada com dia, més e ano - até a qual o alimento conserva as suas propriedades
especificas (por exemplo: consisténcia). Quando a mencado € consumir de preferéncia
“antes do fim de” correspondendo a uma data de durabilidade minima esta € identificada
apenas com més e ano, sendo utilizada em alimentos congelados, azeite, leguminosas

secas ou alimentos em conserva “appertizada”.

Pinto et al. (2017) indicam que a EU fez da seguranca alimentar uma das suas
prioridades politicas de forma a atingir dois objetivos. O primeiro, proteger cada cidadao
do direito a uma dieta segura, variada e de alta qualidade. O segundo, assegurar que
todos os cidadaos tém acesso claro e exato da informagéo do produto alimentar, qual o
seu uso e como foi processado. Ao longo das ultimas décadas, incidentes de segurancga
dos alimentos e repercussfes de saude publica tém marcado a necessidade de lidar
efetivamente com os perigos alimentares e aumentar a consciéncia de resposta a um
aumento exigido desta seguranca. A analise de risco alimentar, a sua comunicacgédo e
gestdo, requerem um entendimento compreensivo de como e porqué as pessoas

respondem & informacédo da seguranca dos alimentos.

As atitudes e comportamentos dos consumidores relacionados com os alimentos sdo
de grande interesse das autoridades publicas, comunicadores de saude e para a
indastria alimentar, sendo que as mesmas sao influenciadas pelo status socio
econdmico, cultura, preferéncias e experiéncias. E importante saber qual a propens&o
dos consumidores para lerem os rétulos dos géneros alimenticios; se e quando 0s
consumidores procuram informagao sobre assuntos relacionados com os alimentos e a
nocao dos proprios consumidores sobre o seu nivel de exposi¢éo ao risco alimentar. O
estudo de Astill et al. (2020) revela que a maioria das 9,4 milhGes de doencas causadas
pelos alimentos que ocorrem nos Estados Unidos anualmente sdo esporadicas e nao
séo associadas a um surto. Geralmente nestes casos nédo se tem conhecimento das
fontes dos alimentos e ndo ha maneira pratica de determinar a causa por detras da
doenca de cada individuo. Os surtos sdo casos em que 2 ou mais pessoas ficam doentes
da mesma doenc¢a do mesmo alimento. Rapidez e seguranga séo criticos na prevencao
da doenca e morte, especialmente relativamente a produtos frescos. Leva de 2 a 3
semanas para a doenca ser identificada quando a pessoa consumiu alimentos

contaminados, porque os consumidores tém dificuldade em se lembrarem o que
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ingeriram proximo do comecgo da mesma. E essencial que se facam recomendacgdes
rapidamente, de modo a prevenir que surjam doentes e até casos de morte, contudo,
se a recomendacao estiver errada, a doenga nao € evitada e os produtores e empresas
gue ndo tém culpa, poderdo ter um enorme dano econémico como 0 que ocorreu em

1996 com os morangos e em 2008 com o0s tomates.

N&o existe um padréao formal de rétulos alimentares que possam ser generalizados
como amigaveis e faceis de interpretar para cada consumidor no mundo. Contudo, 0s
investigadores identificam tracos de personalidade como mediadores entre os roétulos

alimentares e a intencdo de compra de alimentos embalados.

4.2 A rotulagem nutricional dos alimentos e sua interpretagdo pelo

consumidor

As dietas ndo saudaveis sdo conhecidas principalmente por incluir alimentos com alto
contetdo em nutrientes de preocupacao na saude publica como o agucar, o sodio e/ou
as gorduras saturadas que podem ser alertadas pelos rétulos na frente da embalagem
(estrelas, aviso, cores). Os consumidores tém reportado dificuldade em compreender
(ou até mesmo utilizar) a informacgé&o nutricional, principalmente as pessoas com menor
literacia na saude. O sistema de classificacéo por estrela, como exemplo apresentado
na Figura 1, & considerado um sistema semi-diretivo devido a indicacdo dada aos
consumidores (mais estrelas significa melhor qualidade nutricional) sendo o tipo de
rétulo na frente da embalagem mais importante, seguindo-se o sinal de aviso (Figura 2)

e por ultimo as cores de trafego (Figura 3).
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Figura n°l. Sistema de classificacdo por estrela dos alimentos
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Figura n°2. Sinais de aviso dos alimentos
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Figura n°3. Cores de trafego dos alimentos

O rétulo na frente da embalagem pode ser mais Util que a tabela nutricional na escolha
de géneros alimenticios, particularmente nos consumidores que ndo a utilizam ou que
nado a entendem. Segundo o estudo de Dominguez Diaz et al. (2020) os consumidores
estdo cada vez mais conscientes da importancia da dieta na saude humana preferindo
0s produtos alimentares que permitem obter o resultado desejavel na sua saude,
prevenindo doencas relacionadas com a nutricdo. Os géneros alimenticios que indicam
no rétulo (ou embalagem) ‘baixo em acidos gordos’, ‘baixo em sédio’ e ‘baixo em

calorias’ sdo considerados mais saudaveis dos que nao apresentam qualquer descricao.

Segundo Grunert et al. (2010) a informagé&o nutricional nos rétulos alimentares é vista
como a forma mais importante de encorajamento aos consumidores no sentido de os
mesmos fazerem escolhas saudaveis. Nos Ultimos anos a informacgdo nutricional em
tabela ou grelha normalmente situada na retaguarda da embalagem tem sido substituida
pela grande variedade de ro6tulos nutricionais que estdo situados na frente da

embalagem (Figura 4) e que contém a informacao sobre os lipidos, os lipidos saturados,
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0 acgUcar, o sal e as calorias. De forma a que os rétulos nutricionais tenham algum efeito
na vida dos consumidores expostos aos mesmos, 0s préprios consumidores tém de
reconhecer e entender o que esta dependente do seu conhecimento nutricional. Assim
sendo, os consumidores podem julgar a qualidade de um género alimenticio com outra
informacéo sobre o mesmo, como por exemplo o seu sabor, o que ira afetar a sua
avaliacao do alimento e decisdo de compra. Jovens e cidadaos de classe social alta tém
elevado nivel de compreensédo nutricional devido a educacéo e habilidade intelectual,
sendo que apenas aproximadamente 27% dos consumidores verificam a informacédo

nos rotulos de cada alimento antes da aquisi¢ao.

Consumidores mais habilitados tém maior entendimento da dieta, das doencas
relacionadas com a mesma e tém uma atitude mais positiva relativamente as
mensagens nos rotulos dos produtos alimenticios. As pessoas que usam 0s rétulos
alimentares tém o nivel de colesterol mais baixo que as que ndao os usam, consomem
mais vitamina C e ingerem menos gordura. A necessidade total de ingredientes é maior
na adolescéncia do que em qualquer outro periodo na vida a excecao da gravidez e

aleitamento, contudo, os adolescentes frequentemente consomem dietas inadequadas.

Alguns estudos mostram que os detalhes nutricionais nos rétulos dos géneros
alimenticios é a informag&@o mais importante, outros evidenciam que o mais importante
séo os graficos, cores, local de informacdo e tamanho da fonte da letra. Os tragos de
personalidade ao mesmo tempo que outras variaveis independentes sdo decisivas ha
compra de produtos alimentares porque a escolha é baseada no que o cliente gosta e
no que nao gosta. Assim os tracos de personalidade elaboram a deciséo e intencéo da
aquisicao dos géneros alimenticios embalados. Os rétulos alimentares da retaguarda
das embalagens dos alimentos sdo complexos e pouco visiveis, enquanto que os rétulos
alimentares da frente das embalagens dos alimentos sdo mais visiveis e a sua
informacédo nutricional é mais simples. Os rétulos redutivos dos géneros alimenticios
(Figura 5) apresentam informag&o nutricional com pouca interpretagdo adicional,
enquanto que os rétulos dos géneros alimenticios interpretativos providenciam alguma

orientacdo sobre a qualidade dos alimentos através de simbolos ou cores.
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Figura n°5. Rétulo redutivo da retaguarda da embalagem

Os consumidores fazem escolhas mais saudaveis quando usam rétulos alimentares
interpretativos (Figura 4) em relacdo aos redutivos (Figura 5). A capacidade do rotulo
alimentar da frente da embalagem bem desenhado pode ser efetiva internacionalmente

ao informar o consumidor.

Os rétulos alimentares sdo complicados de interpretar e levam a erros por parte do
consumidor. Em Glasgow, grande parte dos consumidores independentemente do nivel
social utilizam pouco ou nada os rétulos alimentares para efetuarem as suas escolhas.
Os que utilizam os rétulos alimentares procuram saber sobre o nivel de frescura
(‘consumir até’) e tém interesse em saber se ha a presenga de aditivos no alimento
enlatado, procuram sobretudo a seguranca dos alimentos e o bem-estar. Abdul Latiff et
al. (2016) referem que, dada a natureza multicultural da sociedade da Malasia onde o

isldo é a cultura religiosa maioritaria, costuma haver conhecimento dos consumidores
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sobre os produtos “Halal’. Ha uma crenga na Malasia, ndo somente devido a motivos
religiosos, que o consumo de comida “Halal” garante uma vida mais saudavel. A carne
de suino e o alcool ndo séo apenas classificadas como proibidas, mas também como
ndo saudaveis e nao benéficas para a saude. A decisdo que os consumidores fazem
primeiro do que comprar ou consumir seja que alimento for, é a avaliagdo da qualidade
do alimento, o seu preco, embalagem e rétulo. O rétulo alimentar parece suficiente para
representar o logo “Halal”, valor nutritivo e ingredientes, podendo ser corretamente
usado pelos consumidores da Malésia para verificarem os alimentos antes da compra.
Os rétulos dos géneros alimenticios tém um papel significativo para o consumidor na 12
vez que compra determinado alimento e s&o altamente influenciadores no
comportamento. O estudo de Ali and Ali (2020) mostrou que as variaveis demogréaficas
mais importantes que afetam a vontade dos consumidores pagarem por alimentos
saudaveis (qualidade, sabor, embalagem e pre¢o) séo o salario e a educagéo. Segundo
Schierhorn (2021) a qualidade dos rétulos de alimentos nos Estados Unidos tém
registado um crescimento sustentado nos ultimos anos. Os consumidores do Milénio e
0s da geracéo Z tém a tendéncia de ser apaixonados pela sustentabilidade ambiental e
o tratamento humano dos animais e tém demonstrado maior vontade de pagar pelos
produtos que refletem os seus valores, usam 0s media para partilhar os seus gostos
com as suas redes sociais. As trés categorias de rotulos de produtos alimentares em
2020 foram os frutos e vegetais; carne, peixe, ovos; refeicbes prontas. Devido ao fato
dos restaurantes estarem fechados durante o Covid, as lojas de alimentos tém sido as
responsaveis por trazerem experiéncias étnicas aos consumidores. Os consumidores
estao a procura por Unicos e excitantes sabores nos produtos que compram, agora mais
gue nunca. Nao é surpreendente que as marcas “premium”, incluindo biolégico e vegan
continuem robustas e sejam vistas como oferecerem melhor valor pelo dinheiro que as

marcas nacionais comparaveis.

7

A maior parte das pessoas analisa os rétulos em situacdes como: se € ou ndo
vegetariano, por razdes religiosas, para evitar doencas relacionadas com certos
alimentos e para comprovar se o género alimenticio é biolégico. Mas também para
saberem a data de validade, a composig&o nutricional e os requerimentos legais, no
sentido da protecdo da seguranca dos alimentos, da protecdo ambiental, da origem do
alimento e da reputacdo da marca. A razao pela qual as pessoas nao analisam os rotulos
é devida ao seu estilo de vida mais dificil, ao produto alimentar em questéo ser da marca
de eleicdo do cliente e, obviamente, pela natureza complicada de certos rétulos
alimentares. A informacao da rotulagem dos géneros alimenticios devera ser cada vez

mais facil de entender através da normalizacdo e apresentacao da informacédo com o
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recurso a rotulos alimentares e nutricionais atraentes (cores atraentes) melhorando o

seu status.

Os consumidores estdo preocupados em terem uma dieta balanceada e saudavel, e
estdo mais sensiveis acerca da informacdo nutricional, seguranca e qualidade dos
alimentos que ingerem. A rotulagem € de extrema importancia relativamente a
informacdo dos ingredientes alimentares, as suas propriedades nutricionais, a sua
preparacdo e conservacdo. A decisdo dos consumidores depende principalmente da
sua percecao do produto. A maior parte das pessoas hoje em dia examina os rétulos
dos produtos alimentares com frequéncia devido a varias situacdes de risco, como por
exemplo alimentos proibidos (atencdo aos niveis maximos do aditivo alimentar
glutamato monossédico que podem ser perigosos para a saude humana), conteddos
ndo autorizados e intensificadores de sabor para saberem se correspondem ao seu
padrdo de qualidade expectavel e para saberem a quantidade de sal, aclcar, fibra,
lipidos, proteina, hidratos de carbono e calorias. Sendo assim, este exame aos rotulos
de cada alimento influencia bastante as decis6es de compra dos consumidores. O nome
do alimento no rétulo € a carateristica mais importante, seguido pela data de
durabilidade minima, a quantidade de certos ingredientes, as condi¢cfes de conservacao
e de uso, a quantidade liquida, os detalhes do contato do produtor e a origem.

E importante para o consumidor se o produto comercializado respeita o bem-estar
animal, o comércio justo e a agricultura sustentavel. Fagerstrgm et al. (2019) referem
gue os roétulos alimentares saudaveis sdo uma forma de intervengcdo muito usada que
conduz os consumidores no sentido de escolherem géneros alimenticios saudaveis.
Atencao que o pre¢o, a marca e o pais de origem tém mais impacto nas escolhas dos
consumidores que os rétulos saudaveis dos géneros alimenticios, sendo que os ultimos
tém maior relevancia no sexo feminino, sendo benéficos para os préprios consumidores,
produtores e legisladores. Apesar dos esforcos para mudar os seus estilos de vida,
muitos consumidores fazem escolhas erradas no que diz respeito a compra de
alimentos, sendo que, por sua vez, para ajudar estes consumidores, 0S governos ao
redor do mundo reconheceram a necessidade de melhorar as politicas alimentares. Os
consumidores certamente escolhem, online, um produto alimentar com rétulo saudavel
em vez de um produto alimentar sem rotulo saudavel. Segundo Watkins et al. (2021), a
nivel mundial, cerca de 1,5 bilides de ovelhas e cabras providenciam carne e leite todos
0s anos, sendo fonte nutricional e de subsisténcia econdémica. O perfil do seu gosto
volatil e as caracteristicas sensoriais sdo ponto chave no respetivo mercado, sendo

influenciados por fatores como a raga, o sexo, a idade e a nutricdo.
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Risius and Hamm (2018) afirmam que comunicar a qualidade dos alimentos € essencial
para ultrapassar assimetrias na informagdo e para permitir escolhas corretas dos
consumidores, especialmente no que toca a qualidade da informacdo, eticamente,
sociavelmente, ambientalmente produzidas ou biolégicas. Os consumidores querem
saber sobre que condi¢des os animais séo tratados. Até agora nenhum sistema padréo
harmonizado de bem-estar animal foi criado, sendo dificil para os consumidores
perceberem os diferentes esquemas de producao. Dado o papel importante do setor de
alimentacdo para o desenvolvimento ético, as praticas de producdo sustentavel
alimentar devem aumentar. Muitas vezes os consumidores estdo perdidos devido a
quantidade de rotulos presentes no mercado alimentar. E, portanto, de interesse,

promover a comunicacao e o alvo adequadamente.

O conhecimento do consumidor sobre rétulos alimentares é de extrema importancia
sendo que a educacao, o rendimento salarial e a idade influenciam esse conhecimento.
Os rotulos nutricionais podem influenciar a mudanca de comportamento individual na
populacdo e melhorar a saude da mesma. Devemos entender detalhadamente a
populacéo regional contribuindo para o desenvolvimento das estratégias de promog¢éao
da saude de forma a normalizar as politicas dos rétulos alimentares e educar os
consumidores na leitura e interpretacdo dos mesmos. De acordo com van Rijn et al.
(2017) os rotulos com alegagdes de saude estdo presentes em todos 0s supermercados

e podem mudar a percecgéo de sabor e valorizar os alimentos que os possuem.

Sirieix et al. (2013) indicam que como principio, os rétulos alimentares providenciam
informacé&o aos consumidores para que 0s mesmos tomem as decisdes mais acertadas
na escolha dos géneros alimenticios. Os rétulos com e sem certificagdo indicam a
presenca de cuidados com o ambiente (eco, biolégico), com o aspeto social (comércio
justo), e com a economia (local, origem), assim como aspetos de sustentabilidade nos
seus atributos (qualidade, “kosher”, “halal”’) e reivindicagbes de saude/nutricao

(saudavel, baixo em gorduras saturadas).

4.3 Mencéao de substancias alergénicas nos rotulos

Gaivoronskaia and Hvinden (2006) referem que a experiéncia de maleficios do alimento
na forma de alergia ou intoler&ncia alimentar pode influenciar a forma como as pessoas
avaliam o risco. Os alérgicos estdo mais dispostos a comprar produtos geneticamente
modificados que foram criados para ndo conterem alergénios. O numero de pessoas
que sofre de alergias estd a aumentar assim como o numero de casos de morte devido

a reagOes anafilaticas provocadas por determinados alimentos ingeridos.
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A politica alimentar deve focar-se mais nos consumidores e ser individualizada, para
alcancar o direito de saber e a liberdade de escolha do consumidor. A alergia alimentar
verifica-se em aproximadamente 2% a 3% dos adultos e 8% das criangas e néo é facil
de diagnosticar. O nimero de alergias esta em crescimento nos paises desenvolvidos.
As reacdes alérgicas podem manifestar-se através de diferentes sintomas desde ligeiros
a risco de vida, como no choque anafilatico. A maior parte das alergias e intolerancias
alimentares consistem numa rea¢do imunoldgica anormal para 0 mesmo ingrediente

alimentar, sendo que noutros casos pode ser devido a auséncia de uma enzima.

Gendel (2012) diz que o desenvolvimento de regulacdo da rotulagem para alergénios
tem sido complexo devido a quantidade de alimentos que sao alergénios, a variedade
da sensibilidade na populagéo alérgica e a variedade de formas em que os alimentos
alergénicos e os seus derivados sdo usados como ingredientes. A alergia aos alimentos
€ uma reacdo de sensibilidade imunomediada as proteinas dos alimentos. Ha varios
tipos de sensibilidades imunomediadas que estéo classificadas de acordo com o tipo de
anticorpo envolvido e se existe resposta mediada por células. A sensibilidade mediada
por IgE € a mais preocupante para a saude publica porque pode resultar num inicio de
reacdes severas ou até mesmo fatais. O desenvolvimento de alergia aos alimentos &
um processo de dois passos. O primeiro passo € a sensibilizacdo que leva a producéo
de anticorpos IgE especificos para uma ou mais proteinas dos alimentos. O segundo
passo é a elicitagdo que ocorre quando um individuo previamente sensibilizado é
reexposto ao mesmo alimento ou proteinas alimentares. A ligacdo dos anticorpos IgE
preformados com as proteinas alvo, da inicio a uma cascata de eventos que leva aos
sinais e sintomas de reacdo alérgica. Algumas questfes importantes continuam a
permanecer, como por exemplo o porqué de alguns individuos desenvolverem alergias
e outros ndo, o porqué da sensibilizagdo poder n&o ocorrer até exposi¢ao repetida ao
mesmo alimento e o porqué de alguns alimentos desencadearam mais alergias do que
outros. Isto significa que ndo ha uma forma efetiva para prever quem desenvolvera
alergias, para prevenir os individuos de se tornarem sensibilizados ou para indicar a
sensibilizacdo como um assunto de salde publica. Desta forma, a saude publica e os
esforcos legislativos tém-se focado em providenciar informacfes aos individuos com
alergias alimentares para os ajudar a evitar alimentos que podem provocar reacfes
alérgicas. As reacgOes alérgicas podem manifestar-se através de uma variedade de
sinais e sintomas que podem envolver o0s sistemas digestivo, respiratoério,
cardiovascular e 6rgaos cutaneos. A gravidade das reacdes varia de moderado, como
a urticaria até severa, como o choque anafilatico que envolve varios 6rgdos. A mesma

exposi¢ao pode resultar numa reagdo moderada num individuo e em outro numa reagao
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severa que poderd levar a morte. Até ser encontrada a cura ou um tratamento efetivo
para alergias alimentares, os consumidores sensibilizados devem evitar os alimentos
que Ihe provocam reacdes alérgicas. Esta situacéo s6 pode ser possivel se os rétulos
alimentares apresentarem a informacgéao correta e necesséria das substancias presentes
em cada alimento. O processamento e cozinhado dos alimentos pode afeta-los de forma
a provocarem uma reacao imprevisivel. As rotulagens de géneros alimenticios incluem
os sulfitos. De qualquer modo a sensibilidade aos sulfitos ndo € uma alergia porque ndo
€ imunomediada, mas o sinais e sintomas experienciados por individuos sensiveis sdo
similares a reacdes alérgicas. Interessantemente os sulfitos sdo o Unico perigo
identificado na estrutura dos regulamentos com um explicito regulatério limiar de
10mg/kg.

Uma pessoa que suspeita de alergia alimentar deve criar um diario alimentar por duas
semanas e de seguida visitar um médico especialista. E essencial que o individuo tenha
conhecimento da sua alergia e que seja responsavel pelos passos necessarios para
controlar o risco da mesma. Mesmo que os sintomas das alergias alimentares possam
ser tratados com medicacdo como anti-histaminicos e epinefrina, a Unica forma de
controlar as reacdes alérgicas é evitar de todo, os produtos alimentares que causam as
mesmas. Individuos alérgicos ao leite de vaca precisam de evitar os lacticinios deste
animal e a caseina. Desta forma, o governo, os produtores, 0os vendedores e terceiros
tém a responsabilidade de providenciar produtos alimentares especificos e a
responsabilidade de criar rétulos faceis de ler e de entender para que os consumidores
possam controlar o seu préprio risco. A maior parte dos alergénios sao proteinas. Cerca
de 170 alimentos foram documentados como causadores de alergias sendo que apenas
8 deles sdo responsaveis por mais de 90% das mesmas. Os alimentos que estao
associados a reacgOes alérgicas sdo o amendoim, frutos do mar, leite de vaca,

oleaginosas, ovo, trigo, peixe e soja.

Se o0s consumidores confiam nos produtores de alimentos e os Ultimos nao
correspondem as expetativas dos primeiros ira ocorrer degradacdo na confianca dos

consumidores relativamente aos produtores.

E importante identificar vendedores de rua e restaurantes para garantir que também
partilham a responsabilidade da presenga de alergénios nos alimentos consumidos pelo
ser humano. Segundo Madsen et al. (2020) temos vindo a verificar um progresso na
caraterizagdo do risco associado com a exposi¢cdo a alergénios nos alimentos. De
gualguer modo a abstinéncia do acordo relativo a quantidade de risco que é toleravel

tem provocado dificuldade para definir a quantidade limite de um alergénio para gerir 0
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risco e proteger os consumidores das alergias efetivamente. A falta de legislacéo eficaz
no que diz respeito aos alergénios explica porque é que os consumidores alérgicos
analisam o rétulo de precaucdo dos produtos alergénicos de forma confusa e sem

confiarem no mesmo.

Diretrizes baseadas nas doses de referéncia podem n&o proteger ocasionalmente
cidadaos alérgicos, quer seja devido a sua extrema sensibilidade (reacao a muito baixas
doses de alergénios), a sua reacdo (resposta severa de sintomas a exposicdo de
alergénios) ou aos niveis de consumo invulgares (ingestdo de grandes quantidades de
alimento com a presenca ndo intencional de alergénios). Definir um nivel apropriado de
protecdo dos riscos de alergia alimentar aos consumidores alérgicos continua a ser uma

grande prioridade através da percecao cada vez mais simples dos rétulos em questao.

Shwe Yee et al. (2021) evidenciam que a alergia alimentar € um problema de saude
global com prevaléncia crescente. Um estudo recente indica que aproximadamente 1
em cada 20 estudantes de idades entre os 10 e os 14 anos em Melbourne, Australia
tiveram pelo menos uma reacdo alérgica alimentar. A alergia alimentar pode
desencadear anafilaxia que conta por cinco vezes de aumento no racio de admisséo
hospitalar para criangas até aos 4 anos de idade na Austrélia na ultima década. A
ingestdo acidental de alergénios ndo declarados é comum e pode resultar em reacdes
alérgicas. E obrigatério os importadores reverem todos os produtos importados e
assegurar que correspondem aos requerimentos mandatarios dos rétulos alimentares
no que diz respeito aos alergénios. As causas de alergénios ndo declarados incluem o
acidental contato cruzado, falta de habilidade e conhecimento, erros de embalamento,

assuntos de verificacdo de fornecedores e outras razfes ndo conhecidas.

5. A confianca e comportamento dos consumidores na compra de

alimentos

Segundo Rupprecht et al. (2020), os consumidores dos géneros alimenticios querem ter
a garantia de que os alimentos que comem s&o seguros e que a informacdo que 0s
acompanha esta correta. Num complexo e interligado sistema de alimentos global,
confiar na informacao dos rétulos é dificil. Os consumidores devem interpretar a fonte
de informagédo com sucesso e compreender a informacao para confiarem nos mesmos
no ato de compra. De acordo com Tanemura et al. (2020), para escolherem
corretamente os alimentos, os consumidores precisam de ter acesso claro e de

confianca as mensagens relativas aos beneficios das substancias presentes nos
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géneros alimenticios. Num estudo, Macready et al. (2020), observou-se que a perda de
confianga do consumidor na cadeia de alimentos tem sido um debate importante para o
estabelecimento das politicas alimentares nos Ultimos anos. A saude, a
sustentabilidade, a autenticidade e a seguranca dos alimentos existem sem que o
consumidor consiga verificar as caracteristicas do produto, tendo de ser as mesmas

comunicadas por vendedores e fornecedores crediveis.

O consumidor habitual ndo consegue aceder a histéria de vida de um determinado
ingrediente, qual a sua quantidade e se fornece os efeitos saudaveis mencionados, se
foi produzido de acordo com as regras de producdo em método biol6gico e comércio
justo ou ndo. Desta forma, o consumidor necessita de confiar tanto no agricultor e
produtor como na regulamentacéo, de maneira a poder tomar decisdes corretas no que

respeita a saude, sustentabilidade, autenticidade e seguranca.

A confianga dos consumidores nos Vvarios atores da cadeia alimentar pode ajuda-los a
compensar a sua falta de conhecimento sobre producdo alimentar. A autoridade
europeia para a seguranca dos alimentos (EFSA) pode ativar um alerta rapido entre os
paises da unido europeia no que diz respeito a seguranca dos alimentos para que se
possa evitar ou diminuir a prevaléncia e/ou gravidade de crises alimentares que tém
ocorrido ao longo da histéria como por exemplo a encefalopatia espongiforme bovina
(BSE) no Reino Unido em 1996, a crise das dioxinas na Bélgica em 1999, a presenca

de carne de cavalo em 2013 e o incidente de fraude da carne “halal” no Reino Unido.

A competéncia, a abertura e a atencdo no desenvolvimento e execucdo das politicas
alimentares estdo diretamente relacionadas com a confianca institucional do
consumidor através das fronteiras geograficas. A concetualizacdo, medicdo e
monitorizagdo da confianga do consumidor na cadeia de alimentos parece ser néo
apenas sensivel, mas altamente relevante para os profissionais responsaveis pelas
politicas alimentares, desta forma podemos acompanhar o desenvolvimento de medidas
e tragar o seu impacto na confianca do consumidor nos alimentos em questdo. Muita da
investigacdo realizada até & data consiste em aspetos isolados de confianga do
consumidor seja com atores singulares ao longo da cadeia de alimentos como o
agricultor, o produtor, o vendedor, o governo, ou outros aspetos da cadeia de alimentos

como a seguranca dos alimentos.

Existem outras formas de medida de confianca do consumidor na cadeia alimentar
relativamente ao fornecimento, a distribuicdo e a regulamentacdo dos alimentos que
ajudam a compreender a confianca do consumidor em aspetos como a integridade do

alimento e a integridade das tecnologias usadas na producéo e fabrico dos alimentos
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(seguranca dos alimentos, sustentabilidade, autenticidade e caracteristicas sensoriais).
Mitra et al. (2019) afirmam que a evidéncia mostra que os consumidores S8o sépticos
aos anuncios dos alimentos, ou seja, duvidam da veracidade das reivindicacdes
publicitérias. Alguma investigagdo sugere que 0s consumidores podem ser menos
sépticos em relacdo aos rotulos dos géneros alimenticios do que a publicidade dos
mesmos. Festila et al. (2014) alegam que a rotulagem alimentar € importante tanto para
0s consumidores como para 0s produtores. Para os consumidores os rétulos ajudam na
aquisicao e uso da informacao especifica do alimento o que Ihe permite fazer escolhas
mais saudaveis. Para os produtores, os rétulos alimentares ajudam de forma versatil na
promocao e comunicacao de certas qualidades dos seus produtos como o conteudo
nutricional e carateristicas relacionadas com o processo (modo bioldgico, tradicional) e

outras informacdes relevantes.

A proliferagédo da qualidade de alimentos diferenciados (saudaveis, biologicos, amigos
do ambiente, comércio justo, tradicional) no mercado alimentar tem aumentado a
importancia da resposta dos consumidores aos rétulos alimentares. Tépicos recentes
de interesse incluem respostas a varios rétulos de producdo em modo biol6gico de
forma a providenciarem informag&o do processo, qualidade, sustentabilidade e natureza

tradicional dos alimentos.

As mulheres tém maior nog&o dos rotulos alimentares devido ao seu relacionamento
com a saude, o ambiente e a maternidade. O objetivo primordial da rotulagem alimentar
é de informar os consumidores da marca em questdo, dos dados nutricionais do
alimento, da validade do mesmo assim como os seus ingredientes. Os rétulos também
funcionam como informadores do método de produg¢do como e onde o produto foi feito:
por exemplo se é bioldgico, 100% natural, geneticamente modificado, livre de hormonas,
livre de antibiéticos, sem jaula. As caracteristicas intrinsecas do produto estédo
relacionadas com a experiéncia do consumidor com 0 mesmo, tais como, a qualidade o
risco e o valor percecionados. A baixa qualidade pode estar associada com produtos
que tenham embalagem simples ou sem rétulo visto que menor informacao do produto
€ associada com a existéncia de riscos. As carateristicas extrinsecas incluem o preco,
embalagem, a imagem e a publicidade. A informacédo do produto na embalagem como
o marketing, informacao nutricional e marca privada ajudam na escolha do produto. A
atitude remete para a confianca da marca, familiaridade com o produto e a situacdo
economica do consumidor. A consisténcia e simplicidade nos rétulos de produtos

alimentares podera levar a uma influéncia positiva nos consumidores.
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Na Roménia, produtos de comércio justo sao vistos como exoticos e 0s principios por
detras dos mesmos ndo tém grande influéncia no mercado. Este mercado alimentar, na
Roménia, esta numa fase inicial de desenvolvimento havendo grande potencial de
futuro. A cor, a forma da embalagem, o rotulo e o texto do rétulo do género alimenticio
aumentam a compreensdo do que é o produto. Os consumidores podem desenvolver
experiéncia sobre taticas de persuasdo e aprenderem a ser sépticos ou confiar nos
agentes. A experiéncia e ceticismo sdo atributos importantes dos consumidores para

perceberem como usar os rétulos dos géneros alimenticios.

Os americanos preferem os rotulos alimentares relacionados com a causa como o
negoécio justo. Os habitantes do Québec, Franca e Espanha preferem os rétulos
alimentares que sao desenhados na propria nacdo o que pode refletir grande
nacionalismo ou simplesmente a preferéncia pelo sabor familiar da comida tradicional.
Os espanhdis valorizam rétulos internacionais enquanto os franceses desconsideram
todas as marcas que ndo sao francesas. Interessantemente o Québec tem menor
incidéncia de doencas relacionadas com a alimentagcédo que o resto do Canada, uma
vez que tém uma atitude positiva relativamente aos rétulos saudaveis, valorizando-os.
Segundo Bruce et al. (2014), os consumidores encontram-se inundados com informacao
sobre os alimentos disponiveis para comprarem e consumirem. Com a introducéo de
novas e por vezes controversas tecnologias alimentares, a complexidade desta
informacgé&o apenas aumenta. Os consumidores enfrentam o desafio de determinar como
novas tecnologias alimentares podem afetar o sabor, qualidade, seguranca, nutri¢cao,
preco e que a compra seja eticamente correta. A habilidade da industria agricola para
aumentar a qualidade e disponibilidade dos alimentos baseia-se, no minimo, no querer

aceitar novas tecnologias de producédo de alimentos por parte dos consumidores.

Requerer que os consumidores avaliem variadissimos atributos alimentares pode levar
a um aumento da fadiga do poder de decisdo, forcando os mesmos a desistirem e a
entregarem-se a escolhas baseadas apenas na emoc¢do. Com o aumento da percecao
da atividade neural e comportamento na decisédo alimentar, podemos estar melhor
preparados para desenvolver tecnologias alimentares bem-recebidas no mercado. Park
and Lee (2003) referem que desde 1999, um dos mais importantes assuntos ligados aos
alimentos geneticamente modificados € a obrigacdo de rotulagem especifica dos

mesmos.

A bioengenharia e a engenharia genética sdo vistas pelo consumidor como
apresentando beneficios mais claros, menor risco, maiores atitudes positivas e maior

intencao de compra que a biotecnologia e a modificacdo genética, sendo equivalentes,
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apenas de diferente denominagdo. E essencial saber como criar mensagens de
marketing efetivas para serem utilizadas pelos comunicadores de marketing, relacdes
publicas, comunicadores de risco e responséaveis pela legisla¢éo publica.

6. Fraude alimentar

A fraude alimentar cobre todos os casos em que é violada uma norma legal da legislacdo
alimentar europeia, de forma intencional, para obter um ganho econémico ou financeiro,
através do engano ardiloso dos consumidores. A legislacdo associada a fraude
alimentar em Portugal é o cédigo penal (adulteracdo de géneros alimenticios), o decreto-
lei n°28/84 de 20 de janeiro (adulteracdo de géneros alimenticios e as praticas
fraudulentas ou enganosas) e 0 Regulamento (CE) n°178/2002 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 28 de janeiro (praticas fraudulentas ou enganosas). Como casos de
fraude mais comuns verifica-se a venda de peixe ilegal a fazer-se passar por bacalhau
em refeigbes pré-cozinhadas; a carne de cavalo, asinino ou preparados de carne a
passar-se por vaca, ovos com substancias proibidas, juncdo de melamina ao leite de
bebé, perca do nilo como cherne do mar, 6leo alimentar por azeite, alteracao das datas
de validade em produtos pré embalados, falta de mencdo de um componente
alergénico, rasura do rotulo onde consta a origem do produto, champagne falsificado,
agua no leite, corantes em frutas com defeitos devido ao estado avancado de
maturacao, injecdes de hormonas em frangos para ocultar determinadas patologias e 0

atum congelado com nitritos.

Meerza et al. (2019) indicam que a fraude alimentar se tornou particularmente
prevalente na idade média quando muitos negociantes misturaram substitutos baratos
com especiarias importadas caras e venderam estes produtos pela Europa. Durante o
século XVIIl e XIX a fraude alimentar tornou-se prevalente nos EUA. Os tipos mais
comuns de fraude alimentar incluem diluir o leite e mistura-lo com giz, adicionar chumbo
ao café e especiarias misturadas com substitutos baratos. A fraude alimentar ainda
ocorre nos dias de hoje com aproximadamente 10% dos alimentos dos EUA sendo
adulterados ou indevidamente rotulados. A fraude alimentar é prevalente na Europa.
Numa das maiores investigagfes a fraude alimentar pela Interpol e Europol em 47
paises durante dezembro 2014 e janeiro 2015 milhares de toneladas de alimento foram
apreendidas incluindo 31 toneladas de frutos do mar quimicamente tratados e 35
toneladas de manteiga contrafeita do Egipto.

A preocupac¢do sobre a autenticidade e seguranga alimentar tem crescido nos ultimos

anos, uma vez que a presenca de fraude alimentar é responsavel por consequéncias
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globais. O escandalo de leite chinés em 2008 envolveu a venda de leite diluido como de
alta qualidade com adicdo de melamina para aumentar o seu conteudo proteico e
aprovar os testes nutricionais, sendo que 6 bebés morreram e 52000 foram
hospitalizados. Enquanto os produtores sabem se o produto é de alta qualidade ou néo,
certos atributos do mesmo néo séo detetaveis pelos consumidores através da procura
ou experiéncia. A introducédo de certificacdo e rotulagem podem resolver este problema
de informacado e assegurar a presenca de produtos de alta qualidade no mercado que
pode também criar incentivos para comportamento fraudulento por parte dos produtores
na forma de adulteracdo ou erros na rotulagem. Tal comportamento fraudulento é
normalmente criado pela monitorizacdo imperfeita e pelo facto que a fraca habilidade e
os esforcos inefetivos dos atores chave destes mercados (como empresas e agéncias
reguladoras) poder ser observado pelo consumidor. Apesar da prevaléncia da fraude
alimentar e das suas consequéncias devastadoras para o bem-estar dos consumidores
e de todos os setores envolvidos, a analise econémica da fraude esta ausente.

A dececado do consumidor relativamente a ma rotulagem diminui o valor da rotulagem.
Ndo é féacil detetar acdes ilegais de produtores durante auditoria porque o0s
adulteradores tendem a desenvolver formas Unicas para mascarar as suas acdes
ilegais. Os beneficios expectaveis de comportamento fraudulento podem ser maiores
que a penalidade expectavel para todos os produtores. Segundo Rocchi et al. (2020) o
risco de fraude alimentar esta4 a crescer em termos de perigo e preocupacéo, isto é,
devido ao aumento da complexidade das cadeias alimentares globais com as
companhias tendo menos visibilidade e controlo dos processos chave e as agéncias de
monitorizagdo com menos habilidade para detetar incidentes de fraude alimentar.
Devido a recessédo global, os fornecedores, apertados com os custos, tiveram fortes
incentivos para se renderem a tentagcdo de cometerem fraude alimentar. Incidentes de
fraude alimentar podem estar associados com repercussdes em seguranca alimentar e
associados com impacto na saude. Em particular pode resultar na introdugédo de
substancias toxicas e pode resultar em alergias com potencial choque anafilatico.

A Food Integrity Network (FIN) é uma iniciativa conduzida pela Unido Europeia com mais
de 60 parceiros que cobre todos os setores da industria alimentar (com forte
representacdo de pequenas e médias empresas) academia e reguladores. Esta rede de
trabalho é aberta para a colaboracdo global e inclui mais de 270 especialistas e
membros de 43 paises. A FIN tem como alvo equipar os atores europeus com forte
capacidade para assegurar a seguranca, integridade e garantir a qualidade através da
cadeia alimentar. A rede de trabalho em questdo desenvolve sistemas de aviso,
métodos analiticos, tecnologia méveis, ferramentas de rastreabilidade e processos para

suportar a transparéncia, atuando como eixo para a colheita de dados de incidentes de
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fraude alimentar e suporta esfor¢os para a harmonizacdo, assim como identifica lacunas
para desenvolver as melhores respostas a fraude alimentar.

A European Food Fraud Network (FFN) é presidida pela Comissdo Europeia e junta
reguladores de varias jurisdigcbes da EU para melhorar a resposta a situagfes de fraude
alimentar, particularmente as que ocorrem por detras das fronteiras nacionais.

De acordo com Bimbo et al. (2019) a fraude alimentar tem aumentado nos ultimos 20
anos afetando aproximadamente 1 em cada 10 produtos alimentares vendidos a retalho
com um custo na industria agroalimentar de $10 a $15 bilides por ano. A mé rotulagem
afeta os produtos de denominacao protegida em 10%, o mel em 15% e os frutos do mar
em 20%.

Postolache et al. (2020) referem que a fraude alimentar € um tipo de atividade criminal
independente da definicdo, com catastréficas implicagdes para o negdcio tal como perda
de credibilidade, perda de confianca para o consumidor e declinio no mercado. As
implicacdes gerais s@o similares a outras fraudes corporativas para negocios
individuais, as consequéncias sdo perdas sociais, puni¢des, perdas de terceira parte
(testes extra), perda da confianca, perda de vendas e pagamentos excessivos. Ha uma
grande variedade de fraudes alimentares, diluicdo, substituicdo, dissimulacao,
rotulagem incorreta, melhoramentos ndo aprovados, contrafacdo e desvio de roubo,
todas sé@o imprevisiveis. Os seis grupos de comodidades que apresentam maior fraude
alimentar sdo as especiarias e ervas, azeite, peixe, lacticinios, carne e outros 6leos e

gorduras.

De acordo com Soon and Liu (2020) a fraude alimentar (modificacdo deliberada de
géneros alimenticios para fins econémicos) é prevalente na China onde um grande
namero de casos reportados, enfraquece a credibilidade das autoridades de seguranca
alimentar e da industria agroalimentar. O escandalo de melamina (leite infantil em p6
contaminado) ainda apresenta uma forte influéncia na falta de confianca dos
consumidores na industria dos produtos lacteos mesmo tendo sido h& mais de 10 anos,

assim como o escandalo das proteinas hidrolisadas (2009).

Afifa khatun et al. (2021) indicam que a autenticidade dos alimentos é um assunto de
ordem mundial e ha uma grande consciéncia sobre a fraude alimentar, a sua falsificacao
e autenticidade. A adulteracdo de produtos carneos e lacteos e a sua fraude associada
€ intencional na maioria dos casos violando assim os direitos e a confianga dos
consumidores, sendo um assunto preocupante principalmente no mundo religioso,
econdmico e na saude (alergias alimentares). As técnicas analiticas para autenticar os

alimentos s8o técnicas moleculares, isotépicas, sensoriais, imunoldgicas,
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cromatogréficas, de espectrometria de massa, espectrometria vibracional e fluorescente

e ressonancia magnética nuclear.

7. Os produtos lateos

Os lacticinios representam uma parte importante da alimentacdo uma vez que
providenciam nutrientes (proteinas, lipidos, micronutrientes, prebioticos e probidticos) e
energia, estabelecendo a espécie de Bifidobacterium no intestino de criangas e jovens,
promovendo a sua saude. Quando o leite € consumido sem ser pasteurizado (comum
em paises em desenvolvimento) os lacticinios podem servir como vetores ha
transmisséo zoondtica de doencgas, bem como conter residuos de antibiéticos. McCain
et al. (2018) indicam que o consumo de acucar em demasia continua a aumentar pelo
mundo inteiro e contribui para o desenvolvimento de multiplas doengas. Os lacticinios
representam mais de 125 bilides de euros cada ano a nivel global. A procura do
consumidor por produtos saudaveis influencia a redugéo de agucar nos lacticinios. Este
é responsavel pelo sabor, a textura, a cor e a viscosidade. Os substitutos do agucar
artificiais ndo nutritivos séo preferidos pelos consumidores aos substitutos naturais nao
nutritivos. Outras técnicas de redugdo de aclUcar sdo a hidrolise de lactose, a
ultrafiltracdo e a reducéo direta. Morais Sato et al. (2018) concluem que o0 aumento no
consumo de produtos ultra processados joga um papel central no processo transitorio
de nutricdo definido como uma mudancga na dieta e gasto de energia que coincide com
a epidemiologia, mudancas demograficas e sociais. Os produtos ultra processados,

tipicamente, contém alto valor em sddio, aclcares livres e gorduras totais e saturadas.

8. Os produtos carneos

De acordo com a Agéncia Embrapa de Informacéo Tecnoldgica, os produtos carneos
sao, de preferéncia, obtidos a partir de carne fresca que é submetida a um ou mais tipos
de processos. Entre estes processos estdo o cozimento, a salga, a defumacédo ou
apenas a adicdo de condimentos e temperos. O processamento da carne fresca tem
como objetivo, além da elaborag¢édo de novos produtos, a reducéo da perecibilidade, de
problemas com o transporte e com 0 armazenamento, além de vantagens com relagédo

ao aumento da vida do alimento.
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Este processamento ndo modifica de forma significativa as qualidades nutricionais
originais dos produtos carneos. Pode conferir caracteristicas como a cor, 0 sabor e o
aroma, que sao carateristicos de cada processo. Verifica-se no processamento da carne
0 aumento de valor de cada produto onde sdo utilizados cortes que nao séo
aproveitados para 0 consumo em bruto, o que resulta em alternativas para a sua
comercializagdo. O processamento dos produtos carneos estimula o desenvolvimento
da industria e contribui para a empregabilidade o que aumenta a receita e oferta de

produtos carneos a nivel comercial.

O regulamento (CE) n°1760/2000 do Parlamento Europeu e do Conselho de 17 de julho
estabelece as normas gerais do regime de rotulagem obrigatéria da carne de bovino. E
essencial estabelecer um regime de rotulagem comunitério especifico no setor da carne
de bovino, baseado em critérios objetivos na fase de comercializagédo para a protecao
da salude humana e da sanidade animal o que aumenta a confian¢ca do consumidor na
qualidade da carne de bovino e dos produtos a base de carne assegurando desta forma
a estabilidade do mercado dos produtos carneos.

9. Legislacao e rotulagem

Os regulamentos da Unido Europeia sdo necessarios para evitar os erros de marketing
e competitividade na industria alimentar na Unido Europeia, para permitir o movimento
livre dos géneros alimenticios no mercado global e para garantir o elevado nivel de
protecdo do consumidor através da formagdo necessaria adequada, com todo o
conhecimento disponivel para os mesmos escolherem da melhor forma os seus
alimentos. Assim sendo, os consumidores podem escolher melhor os alimentos, a
industria alimentar consegue focar-se melhor no comércio internacional e os cientistas
vém valorizado o seu trabalho diario de investigacdo. Segundo Bandara et al. (2016) a
atitude dos consumidores no sentido do conhecimento nutricional dos alimentos esta
em rapido crescimento. Desta forma os rotulos dos géneros alimenticios tém uma
grande importancia ao proporcionarem informagdo nutricional relevante aos

consumidores.

Fernandez (2013) refere que a sociedade atual evolui para estilos de vida mais
saudaveis com cada vez maior énfase em relacdo a nutricdo, salde e em geral o bem-
estar. Ndo devemos catalogar os alimentos de uma forma simplista como bons ou maus,

mas tendo em conta a situagdo pessoal de cada individuo. A orientagdo nutricional
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conduz a uma sociedade mais informada e saudavel. A nutricdo otimizada € um dos
maiores desafios e a sua principal finalidade é de conseguir que as funcdes fisiol6gicas
de cada individuo se encontrem potencializadas ao maximo de forma a melhorar e

manter a salde e atrasar o envelhecimento.

A comissdo europeia, as empresas de alimentagcdo, os consumidores e 0s governos
examinaram o tipo de informacao nutricional dos rétulos alimenticios, que representam
uma valiosa ferramenta para ajudar os consumidores a tomar decisées informadas em
relacdo a sua dieta e estilo de vida. Neste sentido, foi criado o regulamento (CE)
1169/2011 de 25 de outubro com a reunido de todos os requisitos referentes a rotulagem
dos alimentos de modo a fazer chegar informacdo alimentar de modo facil ao
consumidor. Por outro lado, este novo regulamento garante um elevado nivel de
protecdo do consumidor introduzindo a avaliagéo cientifica como requisito prévio para
poder realizar uma alegacdo nutricional ou de propriedades saudaveis, segundo o
regulamento (CE) 1924/2006 cuja ultima modificacéo foi realizada pelo regulamento
(EU) 1047/2012 de 8 de novembro. O regulamento (EU) 432/2012 de 16 de maio,
estabelece uma lista de acordo com este pacote legislativo sobre rotulagem, alimentos
pré-embalados incluem informacdao nutricional sobre calorias, lipidos, lipidos saturados,
hidratos de carbono, agucares, proteinas e sal. A obrigatoriedade do fabricante de incluir
esta informagdo nutricional ajuda o consumidor a identificar de forma mais fécil as
propriedades nutricionais dos alimentos e inclusivamente permitird aos consumidores
de identificar os alergénios. Com este regulamento sobre a rotulagem alimentar é
obrigatério que as letras dos rétulos dos alimentos tenham no minimo 1,2cm com
excec¢do das embalagens pequenas, sendo assim mais facil de ler. Esta legislagcédo
aplica-se a todos os produtos que cheguem ao consumidor final, em especial alimentos
embalados, com excecdo sobre a informacdo de alergénios que afeta também os
alimentos feitos de forma artesanal e ndo embalados. Na boa verdade, esta legislagédo
serve para que 0s consumidores sejam sujeitos a publicidade fiavel e informacgéo
nutricional facil de compreender, sobre os produtos que se fabricam e comercializam na
unido europeia. No geral, considera-se rotulagem todas as mencoes, indicacbes,
marcas de fabrica ou comerciais, desenhos ou sinais relacionados com o produto
alimentar que se encontrem em qualquer embalagem, documento, rétulo, etiqueta, cinto
ou colar que acompanhem ou se refiram a um género alimenticio. A rotulagem geral é
a carta de apresentacdo do alimento, sendo um meio de controlo de seguranca e
gualidade do mesmo. O requisito de obrigatoriedade da rotulagem é exigido quando os
alimentos se encontram embalados devendo figurar (salvo excecdes previstas ha

normativa) a denominacéo de venda do produto; lista de ingredientes; quantidade de
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determinados ingredientes ou categoria dos mesmos; o grau alcodlico de bebidas com
graduagdo superior ao volume 1,2 em 100; quantidade liquida; data minima de duragéo
do produto ou data limite de duracdo do produto; condi¢cdes especiais de conservacao
e utilizacdo; modo de uso quando o mesmo € necessario para fazer uso adequado do
género alimenticio; identificacdo da empresa, nome, razdo social ou denominagéo do
fabricante ou do embalador ou do vendedor estabelecido na unido europeia, domicilio;
o lote e o lugar de origem. Contudo, quando a face maior da embalagem tenha uma
superficie inferior a 10 centimetros quadrados somente é obrigatorio indicar a
denominacao do produto, a quantidade liquida e as datas de validade. A rotulagem de
produtos alimentares que se apresentem sem embalagem para venda ao consumidor
final deve indicar pelo menos a denominacdo de venda. A informacéo dos rétulos dos
produtos alimentares pode apresentar qualquer mencédo adicional escrita, impressa ou
gréfica sempre que nao esteja em contradicdo com o estabelecido na norma vigente.
De acordo com o regulamento (EU) 1169/2011 qualquer ingrediente ou coadjuvante
tecnolégico que cause alergias ou intolerdncias e que se utilize na fabricagdo ou
elaboracdo de um alimento, que continue a estar presente no produto acabado mesmo
que esteja de forma modificada, tem que ser referido no rétulo do género alimenticio. A
obrigatoriedade da rotulagem através das normas comunitarias aplica-se aos
operadores de empresas alimentares em todas as fases da cadeia alimentar incluindo
restaurantes, hospitais e hotéis. A rotulagem nutricional € um instrumento de marketing
gue as empresas alimentares podem utilizar para comunicar informacéo essencial sobre
a composicao e valor nutricional dos seus produtos, sendo proibida toda a informacéo
no rétulo do género alimenticio que seja inexata, ambigua ou enganosa que suscite
duvidas sobre a seguranca e posicionamento do género alimenticio. E exigido que a
informacé&o alimentar seja precisa, clara e facil de compreender pelo consumidor ndo o
induzindo em erro. A industria alimentar devera garantir a seguranca, a fiabilidade e a
diversidade dos seus produtos, adaptando-se as novas exigéncias dos consumidores
gue querem satisfacédo imediata e assumindo 0os novos ritmos de vida que exigem novos

e diferentes tipos de alimentos.

O regulamento relativo a prestacéo de informagéo aos consumidores sobre 0s géneros
alimenticios a data 23/11/2021 é o regulamento (EU) 1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho. Este regulamento apresenta um elevado nivel de defesa dos
consumidores. Indica que a livre circulacdo dos géneros alimenticios seguros e saos
constitui um aspeto essencial do mercado interno e contribui significativamente para a
saude e o bem-estar dos cidaddos e para 0s seus interesses sociais e econdémicos.

Refere assegurar uma informacgéo adequada dos consumidores sobre os alimentos que
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consomem podendo ser influenciados nas suas escolhas por consideracdes de saude,
econdmicas, ambientais, sociais, éticas, entre outras. Indica os principios gerais da
legislacdo alimentar que consiste em fornecer aos consumidores uma base para que
facam escolhas informadas em relagéo aos géneros alimenticios que consomem e para
prevenir todas as préaticas que possam induzir o consumidor em erro, especificamente
acOes enganosas e omissdes de informacdo enganosas. O presente regulamento serve,
por um lado, os interesses do mercado interno, ao simplificar a legislacao, garantir a
seguranca juridica e reduzir a carga administrativa, e, por outro, os interesses dos
cidadaos, ao prever a obrigatoriedade de rétulos claros, compreensiveis e legiveis para

os alimentos.

A rotulagem nutricional deste regulamento, constitui um método importante de
informac&o dos consumidores sobre a composicdo dos alimentos e de ajuda a fazer
escolhas acertadas e responsabiliza o consumidor a melhorar o seu bem-estar e
proteger-se de forma eficaz. O presente regulamento indica que a informacéo nutricional
devera ser simples e de facil compreensdo. Segundo este regulamento, deverdo
estabelecer-se critérios que ajudem os operadores das empresas do setor alimentar e
as entidades responséaveis pela aplicacdo da lei a encontrar um equilibrio entre as
informacgdes obrigatdrias e as informacgdes facultativas sobre os géneros alimenticios.
Os Estados-Membros deverdo manter o direito de fixar regras relativas a prestacao de
informacg&o sobre os géneros alimenticios ndo pré-embalados, em fungéo das condiges
locais e das circunstancias préaticas. A indicacdo dos potenciais alergénios é
considerada muito importante, sendo a sua informagdo sempre fornecida ao
consumidor. Devera ser considerada, no contexto da futura estratégia da Unido relativa
a protecdo e ao bem-estar dos animais, a elaboracdo de um estudo sobre a
oportunidade de fornecer aos consumidores as informagfes relevantes sobre o
atordoamento dos animais. E importante prever periodos transitérios adequados para a
aplicacdo do presente regulamento, a fim de permitir que os operadores das empresas
do sector alimentar adaptem a rotulagem dos seus produtos aos novos requisitos por
ele introduzidos. O presente regulamento aplica-se aos operadores das empresas do
sector alimentar em todas as fases da cadeia alimentar, sempre que as suas atividades
impliquem a prestacéo de informacéo sobre os géneros alimenticios ao consumidor. E
aplicavel a todos os géneros alimenticios destinados ao consumidor final, incluindo os
que sao fornecidos por estabelecimentos de restauracao coletiva e 0s que se destinam
a ser fornecidos a esses estabelecimentos. O operador da empresa do sector alimentar
responsavel pela informacao sobre os géneros alimenticios deve ser o operador sob

cujo nome ou firma o género alimenticio € comercializado ou, se esse operador nao
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estiver estabelecido na Uni&o, o importador para o mercado da Unido. O operador da
empresa do sector alimentar responsavel pela informacéo sobre os géneros alimenticios
deve assegurar a presenca e exatiddo da informacdo de acordo com a legislacdo em
matéria de informag&o sobre os géneros alimenticios aplicavel e com os requisitos das
disposicbes nacionais relevantes. E obrigatdria a indicagio da denominacdo do género
alimenticio; a lista de ingredientes; a indicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares
tecnolégicos que provoquem alergias ou intolerancias utilizados no fabrico ou na
preparacdo do género alimenticio e que continuem presentes no produto acabado,
mesmo sob forma alterada; a quantidade de determinados ingredientes ou categoria de
ingredientes; a quantidade liquida do género alimenticio; a data de durabilidade minima
ou a data-limite de consumo; as condi¢des especiais de conservacado e/ou as condicbes
de utilizacdo; o nome ou a firma e o enderegco do operador da empresa do sector
alimentar; o pais de origem ou o local de proveniéncia; o modo de emprego, quando a
omisséo dificultar uma utilizacdo adequada do género alimenticio e uma declaracao
nutricional. Esta declaragdo nutricional deve incluir o valor energético; a quantidade de
lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, acucares, proteinas e sal e pode
ser complementada pelos acidos gordos monoinsaturados, acidos gordos
polinsaturados, poliéis, amido, fibra e vitaminas ou sais minerais. Devera existir a
prestacéo de informacdo sobre gorduras trans aos consumidores ou limitagbes do seu

uso.
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Tabela n°1 Regulamentos principais dos géneros alimenticios carneos e lacteos em Portugal e na Unido Europeia

Decretos de lei ou

regulamentos

Titulo

Resumo

Decreto de lei n°
167/2004

Rotulagem nutricional dos géneros

alimenticios.

O presente decreto-lei transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva n.° 90/496/CEE, do
Conselho, de 24 de Setembro, relativa a rotulagem nutricional dos géneros alimenticios,
alterada pela Diretiva n.° 2003/120/CE, da Comissao, de 5 de Dezembiro, relativa a rotulagem
nutricional dos géneros alimenticios e pela Diretiva n.° 2008/100/CE, da Comisséo, de 28 de
Outubro, relativa a rotulagem nutricional dos géneros alimenticios no que diz respeito as

doses diarias recomendadas, aos fatores de conversdo de energia e as definigdes.

Decreto lei n°323-
F/2000

Estabelece os principios e as regras
gerais a que deve obedecer a
rotulagem da carne de bovino e dos

produtos a base de carne de bovino.

O presente decreto-lei estabelece as regras a que deve obedecer a rotulagem obrigatéria e
facultativa da carne de bovino, desde o abate, e enquanto esta mantenha as caracteristicas
préprias dos seus tecidos musculares, até a entrada em unidades transformadoras ou a venda

ao consumidor final, bem como estabelecer o respetivo regime sancionatorio.

Decreto lei n°62/2017

Estabelece o regime aplicavel a

composicao, rotulagem e
comercializagdo do leite, dos produtos
derivados do leite e dos produtos

extraidos do leite.

O presente decreto-lei estabelece as normas aplicaveis em matérias de composicao, rotulagem,
prestacdo de informacg&o ao consumidor e comercializacdo do leite, dos produtos derivados do

leite e aos produtos extraidos do leite.

Portaria n°66/88

Estabelece as caracteristicas de

condicionamento e rotulagem das

natas para fins alimentares.

As caracteristicas, o acondicionamento e a rotulagem das natas para fins alimentares definidas

no n.° 2.° passam a reger-se pelo presente diploma.
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Decreto-Lei n°71/98

Cria. um sistema voluntario de
rotulagem da carne de suino destinada
ao consumidor final e estabelece os
principios e regras gerais a que O

mesmo deve obedecer.

O presente diploma visa instituir, em relacdo aos animais da espécie suina, um sistema
de rotulagem da carne de suino a que possam aderir os operadores ou organizacfes de
natureza profissional ou interprofissional que pretendam rotular esses produtos, visando garantir

uma adequada informag¢é&o aos consumidores, bem como a qualidade desses mesmos produtos.

Regulamento (CE) N.O
178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho
de 28 de Janeiro De
2002

Determina os principios e normas

gerais da legislacdo alimentar.

Cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em

matéria de seguranca dos géneros alimenticios

Portaria n°440/2001

Revoga diversas portarias relativas as
caracteristicas do leite e de

determinados produtos lacteos.

Regras complementares da organizacdo comum de mercado no sector do leite e dos produtos

lacteos no que diz respeito ao leite de consumo.

Resolucado de conselho
de ministros n°55/2016

Aprova o Programa Especifico para o

Sector do Leite e Produtos Lacteos.

O programa do XXI Governo constitucional assume como fundamental o apoio ao setor do leite
e produtos lacteos, num contexto em que o mesmo atravessa um periodo prolongado de grave

desequilibrio do mercado.

Declaracéo Diario da
Republica n.° 300/1986,
6° Suplemento, Série |
de 1986-12-31

De ter sido retificado o Decreto-Lei n.°
261/86, do Ministério da Agricultura,
Pescas e

Alimentacéo, que

regulamenta as caracteristicas, o
acondicionamento e a rotulagem dos
totalmente

leites parcial e

desidratados, publicado no Diario da

Para os devidos efeitos se declara que os quadros constantes da declaracéo de retificacdo ao
Decreto-Lei n.° 261/86 (publicado no Diario da Republica, 1.2 série, n.° 200, de 1 de Setembro
de 1986), publicada no Diario da Republica, 1.2 série, n.° 252 (3.° suplemento), de 31 de Outubro
de 1986, sairam com diversas inexatiddes, pelo que se procede de novo a sua publicacéo

integral.
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Republica, 1.2 série, n.° 200, de 1 de
Setembro de 1986.

Declaracao de
retificagdo n°13-G/2001

De ter sido retificada a Portaria n.°
440/2001, do Ministério da Agricultura,
do Desenvolvimento Rural e das
Pescas, que revoga diversas portarias
relativas as caracteristicas do leite e de
determinados produtos lacteos,
publicada no Diario da Republica, 1.2

série, n.° 99, de 28 de Abril de 2001.

Segundo comunicacdo do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, a
Portaria n.° 440/2001, publicada no Diario da Republica, 1.2 série, n.° 99, de 28 de abril de 2001,
cujo original se encontra arquivado nesta Secretaria-Geral, saiu com as seguintes inexatiddes,

que assim se retificam:

Na alinea a), onde se Ié «A Portaria n.° 427/87, de 4 de junho» deve ler-se «A Portaria n.°
472/87, de 4 de junho». Na alinea d), onde se |1é «A Portaria n.° 110/88, de 2 de fevereiro» deve

ler-se «A Portaria n.° 110/88, de 15 de fevereiro».

Portaria n°742/92

Estabelece regras sobre a producéo,
comercializagdo e consumo de

iogurte e de leites fermentados.

A producéo, comercializacdo e consumo de iogurte e de leites fermentados conheceram nestes
ultimos anos um forte desenvolvimento, em parte acelerado pela concorréncia de produtos
oriundos do exterior.

Neste contexto, torna-se necessario rever o quadro legislativo em vigor, tendo como envolvente
geral o interesse do consumidor e visando em particular a flexibilidade da acéo dos agentes
econdémicos, como garantia de uma reforgcada capacidade concorrencial, pautada pela
imprescindivel harmonizagcdo normativa com o0s outros paises da Comunidade Economica

Europeia.

Portaria n°521/95

Altera a Portaria n.° 742/92, de 24 de
julho, que estabelece regras sobre a

producéo, comercializagédo e

Torna-se necessario proceder a revisdo da citada portaria, de modo a harmoniza-la com a

legislacdo geral em matéria de rotulagem e a torna-la compativel com a legislacdo comunitaria.
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consumo de iogurtes e leites

fermentados.

Portaria n°621/91

Adota métodos seguros de obtencédo
de amostras para analise quimica de

leites conservados.

Além de servir um imperativo de transposicdo da legislagdo comunitaria, a presente portaria
vem responder a necessidade de adotar métodos seguros de obtengdo de amostras, de modo
a determinar a composigédo, caracteristicas de fabrico, acondicionamento e rotulagem dos leites

conservados.

Decreto-Lei n°71/98

Cria. um sistema voluntario de
rotulagem da carne de suino destinada
ao consumidor final e estabelece os
principios e regras gerais a que o

mesmo deve obedecer.

O presente diploma visa instituir, em relacdo aos animais da espécie suina, um sistema
de rotulagem da carne de suino a que possam aderir os operadores ou organiza¢des de
natureza profissional ou interprofissional que pretendam rotular esses produtos, visando garantir

uma adequada informagé&o aos consumidores, bem como a qualidade desses mesmos produtos.

Portaria n°1313/93 Estabelece normas relativas ao Considerando que a rapida evolucdo tecnolégica verificada nos Ultimos anos neste sector
fabrico e comercializagdo de carnes desatualizou o regime atual, uma vez que os industriais ficam vinculados ao cumprimento de
preparadas e enchidos de carne. normas que, do ponto de vista técnico, sdo obsoletas.

Portaria n°157/86 Torna obrigatérias no fabrico e Considera-se, pois, que, com o0 objetivo de promover e defender a melhor qualidade dos

comercializagdo de carnes
preparadas e enchidos de carne as
disposicdes referentes a defini¢éo,
classificacéo, ingredientes,
caracteristicas, acondicionamento e

formas de apresentacdo constantes

produtos em causa, é necessario e urgente tornar obrigatorio o cumprimento das prescri¢cdes
estabelecidas nas novas versdes ja publicadas. Reconheceu-se como indispensavel, para
efeitos de garantia da genuinidade do produto, exigir a manutencdo da rotulagem original

relativamente aos produtos vendidos em porc¢des ou em fatias.

40




de diversas normas portuguesas

relativas.

Decreto-Lei n°26/2016

Assegura a execugdo e garante o
cumprimento, na ordem juridica
interna, das obrigacdes decorrentes
do Regulamento (UE) n.° 1169/2011,
do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 25 de outubro de 2011, relativo a

prestacdo de informagdo  aos
consumidores dos géneros
alimenticios, e do Regulamento de
Execucdo (UE) n.° 1337/2013, da

Comisséo, de 13 de dezembro, no que

respeita a indicagdo do pais de origem
ou do local de proveniéncia da carne
fresca, refrigerada e congelada de
suino, de ovino, de caprino e de aves
de capoeira, e transpde a Diretiva n.°
2011/91/UE, do Parlamento Europeu e

do Conselho, de 13 de dezembro.

Tem como objetivo atingir um elevado nivel de defesa dos consumidores, proteger a salde dos
mesmos e garantir o seu direito a informacgédo, assegurando a livre circulagcdo, no mercado

interno, de géneros alimenticios seguros.
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Decreto-Lei n°147/2006

Aprova o0 Regulamento das
Condi¢cbes Higiénicas e Técnicas a
Observar na Distribuicdo e Venda de
Carnes e Seus Produtos, revogando
os Decretos-Leis n.os 402/84, de 31
de Dezembro, e 158/97, de 24 de

Junho.

Considerando que, para além de prever regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios, o Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril, estabelece a obrigatoriedade de formagdo em matéria de higiene adequada a atividade
profissional por parte de todos aqueles que manuseiam alimentos, é necessario reforcar a
exigéncia da formacgédo em matéria de higiene e seguranca alimentar para todos os que intervém

na distribuigdo e venda de carnes e seus produtos.

Decreto-Lei n°207/2008

Procede a primeira alteracdo ao
Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de
julho, que aprova o Regulamento
das CondigBes Higiénicas e
Técnicas a Observar na Distribui¢éo
e Venda de Carnes e Seus
Produtos, revogando os Decretos-
Leis 402/84, de 31 de dezembro, e

158/97, de 24 de junho.

Verificou-se ser necessario permitir que todas as associagfes representativas dos operadores
do sector da comercializa¢do das carnes possam ministrar os cursos de formacdo em higiene e
seguranca alimentar, apés validacdo do diretor-geral de Veterinaria, de forma a garantir a
qualidade dos mesmos.

Decreto-Lei n®°33/2005

Transpbe para a ordem juridica
interna a Diretiva n.° 2003/114/CE,
do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 22 de dezembro, que
altera a Diretiva n.° 95/2/CE, relativa
aos aditivos alimentares, com

excecdo dos corantes e dos

Os niveis dos aditivos necessérios para garantir a seguranca e a qualidade dos aromas, bem
como para facilitar a armazenagem e utilizacdo destes, devem limitar-se ao minimo necessario
para atingir o objetivo pretendido, devendo ainda ser garantida a informacéo correta e exaustiva

dos consumidores sobre 0s mesmos.
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edulcorantes. Altera o Decreto-Lei
n.c 121/98, de 8 de maio, e revoga a
Portaria n.° 383/91, de 3 de maio.

Regulamento (UE)
n°1169/2011 do
Parlamento Europeu e
do Conselho

A livre circulagdo de géneros
alimenticios seguros e saos constitui
um aspeto essencial do mercado
interno e contribui significativamente
para a salde e o bem-estar dos
cidaddos e para 0s seus interesses

sociais e econémicos.

A Uniéo devera contribuir para assegurar um elevado nivel de defesa dos consumidores através
das medidas que adotar. A fim de atingir um elevado nivel de protecdo da salde dos
consumidores e de garantir o seu direito a informacdo, importa assegurar uma informacao
adequada dos consumidores sobre os alimentos que consomem. Os consumidores podem ser
influenciados nas suas escolhas por considera¢des de salde, econdmicas, ambientais, sociais

e éticas, entre outras.

Diretiva 92/46/CEE do
Conselho, de 16 de
Junho de 1992, que
adota as normas
sanitarias relativas a
producéo de leite cru,
de leite tratado
termicamente e de
produtos a base de leite
e a sua colocacao no

mercado

Considerando que o leite cru, o leite de
consumo tratado termicamente, o leite
destinado ao fabrico de produtos a
base de leite e os produtos a base de
leite estdo incluidos na lista de
produtos constante do anexo Il do
Tratado; que a sua producdo e
comeércio constituem uma importante
fonte de rendimento para a populacéo

agricola;

Considerando que a marcacéo de salubridade dos produtos a base de leite constitui 0 meio
mais adequado de fornecer as autoridades competentes do local de destino a garantia de que

uma remessa cumpre as disposi¢cdes da presente diretiva;
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Proposta de Diretiva do
Conselho que altera a
Diretiva 2001/114/CE
relativa a determinados
leites conservados
parcial ou totalmente
desidratados,
destinados a
alimentagcédo humana /*
COM/2007/0058 final -
CNS 2007/0025 */

A industria dos lacticinios e os
exportadores de leite em p6 e
de leite condensado, na
Comunidade, tém vindo a
solicitar de longa data a

alteracao das regras
comunitarias relativas ao teor
proteico dos referidos
produtos. Atualmente, o teor
natural de proteinas do leite
recolhido deve ser mantido no
leite conservado, ndo sendo
permitido ajusta-lo a um nivel

padrao.

O preco de intervencao do leite em p6 desnatado baseia-se atualmente num teor de
proteinas de 35,6 %. Com uma estandardizacdo comunitaria a 34 %, a norma de
intervencdo viria, obviamente, alinhar-se por este Ultimo valor, procedendo-se as

adaptag@es correspondentes do precgo de intervencgdo (cf. alinea a) do ponto Ill).

Regulamento (CE) n°®
1760/2000 do
Parlamento Europeu e
do Conselho, de 17 de
julho de 2000, que
estabelece um regime
de identificacdo e
registo de bovinos e

relativo a rotulagem da

Estabelece um regime de identificagédo
e registo de bovinos e relativo a
rotulagem da carne de bovino e dos
produtos a base de carne de bovino, e
que revoga o Regulamento (CE) n°
820/97 do Conselho.

Na sequéncia da instabilidade do mercado da carne de bovino e dos produtos a base de
carne de bovino, causada pela crise da encefalopatia espongiforme bovina, a maior
transparéncia das condicbes de producdo e comercializacdo destes produtos,
nomeadamente em relacdo a rastreabilidade, exerceu um efeito positivo ho consumo da
carne de bovino. Para manter e reforcar essa confianga do consumidor na carne de bovino
e evitar que aquele seja enganado, é necessario aumentar a informacdo de que os
consumidores dispdem através da rotulagem adequada e clara do produto.
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carne de bovino e dos
produtos a base de
carne de bovino, e que
revoga o Regulamento
(CE) n.o 820/97 do

Conselho.

Resolucdo do
Parlamento Europeu, de
11 de fevereiro de 2015,
sobre a rotulagem com
a indicacao do pais de
origem da carne em
alimentos transformados
(2014/2875(RSP))

Rotulagem com a indicacdo do pais de

origem da carne em alimentos

transformados.

Considera que 0s supracitados requisitos aplicaveis a carne de bovino néo transformada e aos
produtos a base de carne de bovino criaram expectativas nos consumidores no que diz respeito
a informacao sobre a origem de outros tipos de carne fresca de consumo generalizado na UE e

da carne utilizada como ingrediente em alimentos transformados.

Proposta de Diretiva do
Conselho que altera a
Diretiva 77/99/CEE
relativa a problemas
sanitarios em matéria de

producéo e colocacao

Proposta de Diretiva do Conselho que
altera a Diretiva 77/99/CEE relativa a
problemas sanitarios em matéria de
produc@o e coloca¢do no mercado de

produtos a base de carne e de

Considerando que € necessario, por conseguinte, alterar as exigéncias referidas nas condi¢cfes
gerais de aprovacgéo dos estabelecimentos, nas condi¢des gerais de higiene aplicaveis as salas,
aos materiais e aos utensilios, nas condicGes especiais de higiene para os estabelecimentos
que preparam produtos a base de carne, bem como as exigéncias relativas as matérias-primas
utilizadas no fabrico de produtos a base de carne e as relativas ao acondicionamento,

embalagem e rotulagem, a marcacdo de salubridade e a armazenagem e transporte dos
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no mercado de produtos
a base de carne e de
determinados outros
produtos de origem
animal /* COM/95/185
FINAL */

determinados outros produtos de origem

animal.

produtos a base de carne, e ainda as referidas nas condicdes especiais aplicaveis aos pratos

cozinhados a base de carne e as gorduras fundidas.

Relatorio da comisséo
ao Parlamento Europeu
e ao Conselho relativo a
indicacao obrigatéria do
pais de origem ou do
local de proveniéncia da
carne utilizada como
ingrediente /*
COM/2013/0755 final */

Relativo a indicag&o obrigatdria do pais
de origem ou do local de proveniéncia
da carne utilizada como ingrediente

— Avaliar a atitude dos consumidores relativamente a rotulagem obrigatéria relativa a origem da

carne utilizada como ingrediente;
— Examinar a viabilidade dessa rotulagem;

— Analisar os custos e os beneficios da introducdo de tais medidas, incluindo o impacto juridico

no mercado interno e o impacto no comércio internacional.

Resolucédo do
Parlamento Europeu de
14 de Janeiro de 2014
sobre a crise alimentar,
fraudes na cadeia
alimentar e respetivo
controlo
(2013/2091(IN1))

Crise alimentar, fraudes na cadeia

alimentar e respetivo controlo

Considerando que os principios gerais da legislagdo da UE no dominio alimentar enunciados
no Regulamento (CE) n° 178/2002 proibem a comercializa¢cdo de géneros alimenticios ndo
seguros, bem como praticas fraudulentas, a adulteragcdo de géneros alimenticios e outras

praticas suscetiveis de induzir o consumidor em erro;
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Capitulo Ill = A importancia da rotulagem em produtos carneos e lacteos

1. Objetivo e justificacdo do estudo

Este estudo tem como objetivo avaliar a importancia da rotulagem em produtos carneos
e lateos.

Este estudo justifica-se porque existem produtos carneos e lateos a venda no mercado
que eventualmente ndo estdo de acordo com requisitos legais, ndo seguindo as regras
de comercializacdo. Por isso, é importante proceder a inspecédo dos mesmos com lista

de verificagao para poder identificar situag6es de ndo conformidade.

2. Materiais e métodos

Criou-se uma lista de verificagdo baseada no regulamento 1169/2011 onde constam as
principais diretrizes a avaliar num rétulo: o nome e o local da empresa responsavel pelo
produto; o nome comercial do mesmo; o home do alimento; o pais de origem; o peso
net; se a informacédo esta visivel e legivel em portugués; se os nutrientes estdo por
ordem decrescente de peso ou percentagem por porcdo e também por 100mg/100ml;
se existe o lote; se ha aviso de substancias que possam afetar a salde de pessoas com
alergias e sensibilidades alimentares; a data de validade e as indicagbes do uso e

armazenamento. Veja-se na tabela 2 a lista de verificag&o criada.

Tabela n°2. Lista de verificagdo de acordo com o Regulamento 1169/2011

o2

Questdes dalista de verificacdo Sim N
Amostra 1 (Caracterizacéo Sumdria)

1.0 nome e o local da empresa responsavel pelo produto estdo presentes na embalagem?

2.0 nome comercial do produto estd presente no painel principal da embalagem?

3.0r6tulo apresenta o nome do alimento?

4. 0rdtulo tem o pais de origem?

5. 0 peso net estd declarado na embalagem?

6. Ainformagao do rétulo do produto alimentar estd claramente visivel e legivel para o consumidor?

7. Qrdtulo estd escrito em portugués?

8. Os nutrientes dos alimentos estdo situados no rotulo por ordem decrescente de peso ou percentagem, por porgdo e também por 100mg/100ml

9. 0rdtulo apresenta o lote do alimento?

10. 0 rétulo apresenta os requeridos avisos de substancias que possam afetar a satide das pessoas com alergias e sensibilidades alimentares?

11. A data de validade do alimento estd presente no rtulo?

12. O rétulo apresenta indicacdes de uso e de armazenamento do alimento no caso desta informacdo ser necessaria para assegura a data de validade?
13, Cada embalagem individual do produto alimentar que se vende em separado tem a informagdo requerida no rotulo?

Existe outra mencdo particular

Outra observagao:

Total de pontos:
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Foram visitados véarios pontos de venda de produtos carneos e lacteos em grandes
superficies e foram obtidas vérias fotografias a cada um dos 200 alimentos de forma a

tratar os dados com prova real dos mesmos.

Os rotulos de produtos avaliados foram:

2.1. Listade produtos Carneos

Produtos curados crus
Enchidos:

Salame Porminho

Salpicédo Bisaro Aldeia Gimonde

Salpicéo do Lombo, Fuminho

Salpicéo Prisca

Copa Fatiada Negrini

Salsichdo Cura Natural, Prisca

Salsichdo de Porco Ibérico Bolota Casa do Porco Preto
Salame Negrini Fatiado

Salame Milano Fatiado

SALAMNE rMiLAaNo FATIADO

INGREDIENTES Carne suina. sal. de
R COrhate e ool tro epeciarias. antioxidante
pu(llllo) DIUGEH nan) cﬁchEsml—ylntI(m!an e sodio. nitrato de

LOTE: BO5111 | Informagac Nutricional por 100g

Valor Energetico 1581 kJ 383 kcal

CONSUMIR ATE - 08.01.22 |\\pidos e
Hanter refrigerado entre 0°C doi auais o
°C acidos gordos saturados 110 g
hor ® manter sob Hidratos de carbono
-mp-r-tu'l de dos quais. Rgucares
8 Proteinas

go: aberto consumir em até
2

 TRAY<FILM

PLASTICO

Figura 6. Rétulo do produto Salame Milano Fatiado
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Ensacados:

Paio de Porco Bisaro Bolota Casa do Porco Preto
Paio York, Nobre
Paio York, Porminho

NN
A
B

S

P

e

7 o

Figura 7. Rétulo do produto Paio de Porco Bisaro Bolota Casa do Porco Preto

Em peca inteira:

Fatias de Presunto Curado Prisca
Fatias Presunto Nobre

Paleta Bisaro Aldeia de Gimonde
Paleta Montaraz

Presunto Barrancos

Presunto Bisaro Aldeia de Gimonde
Presunto Curado Prisca

Presunto Damatta

Presunto de Pa Fumado (quartos) Minho Fumeiro Ponte de Lima

. Presunto de Porco Preto Miguel & Miguel

. Presunto Fatiado do Fund&o, Fumeiro da Gardunha

. Presunto Nacos 300g Enchidos de Lamego Alto Paiva
. Presunto Porco Preto Montaraz Garvao

. Presunto Primor

. Presunto Varanegra

. Presunto Fatiado Arroyo

. Presunto Fatiado do Fund&o Fumeiro da Gardunha

. Presunto Premium Arroyo

49



19. Presunto Serrano 100% natural Arroyo

20. Presunto Serrano Gran Reserva Artysan

21. Presunto Serrano Premium Lonchas Finas Arroyo

22. Presunto Serrano Reserva cura minima 12 meses Artysan
23. Presunto Tapas Lourenco

24. Prosciutto Curdo Fatiado Negrini

25. Sortido Misto Porco Bisaro Aldeia do Gimonde

26. Toucinho Fumado Selecionado Damatta

27. Jamon Serrano Loncheado Gourmet Premium Arroyo
28. Cubos de Presunto Serrano Gourmet Arroyo

29. Cabecero de Lombo copita Artysan

30. Cachaco do Lombo cura natural Mestre Estevao

31. Carne de Cerdo Duroc Artysan

32. Bacon Extra sem Couro e sem Cartilagem Primor

33. Cubos de Bacon Porminho

34. Barriga Fumada Prisca

35. Fios de Bacon Primor

36. Naco Fumado Espina

37. Bacon Extra Porminho

Pr-sunto Curado
edlent.. Proounto d porco. sal
len res doxlroue ©

250 E" 52) Pnru obtencao de

uto acabado foram ubtilizadas II
esun o e porco. Este produto sofr da
ull:l durante a secagem Embalado 4:,

Figura 8. Ré6tulo do produto Presunto Curado Prisca

Produtos Curados Cozidos
Enchidos:

1. Mortadela de Peru com Azeitonas Campofrio
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Figura 9. Rétulo do produto Mortadela de Perd com Azeitonas Campofrio

Prensados:

Fumeiro da Gardunha, Paio do Fundao

Fiambre da Perna Extra Nobre

Fiambre da Perna Extra Cuida-t+ Nobre
Fiambre da Perna Extra Nobre

Fiambre Extra Fatiado Negrini

Fiambre Perna Extra Finissimos Nobre

Fiambre Perna Extra Porminho

Fiambre Porminho

O ® N o Uk w N e

Peito de Frango em Forno de Lenha Campofrio
10. Peito de Peru em Forno de Lenha Izidoro

Figura 10. Rétulo do produto Fiambre da Perna Extra Cuida-t+ Nobre
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Produtos mistos cozidos
Enchidos:

Alheira A. Montesinho

Alheira de Galo Minho Fumeiro, Ponte de Lima Portugal
Alheira de Vinhais, Aldeia de Gimonde

Alheira Detinha Euro Fumeiro

Alheira Picante, Euro Fumeiro

Alheira, Prisca

Alheira com Caca Prisca

Alheira com Caca Terras do Vento Leste

Alheira de Mirandela IGP Terras do Vento Leste

10. Alheira Galinha e Pato Eurofumeiro

11. Alheira Vegetariana Eurofumeiro

Figura 11. R6tulo do produto Alheira de Galinha e Pato Eurofumeiro

Produtos escaldados:
Enchidos:

Morcela de Sangue 250g Terras do Demo
Negrito de Quiaios

Moira Prisca
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LARETION 1

Figura 12. Rétulo do produto Negrito de Quiaios

Produtos fumados a quente
Enchidos:

Chourica de Assar 'Vinha d'alho’ Fuminho
Chouriga de Carne Alto de Paiva

Chouriga Extra Vinho Prisca

Chouriga Prisca

Chourig&o Extra, Porminho

Chourigo de Quiaios

Chourico Mouro, Minho Fumeiro, Ponte de Lima
Chouriga de Carne, Enchidos de Lamego

Chourigo Fumeiros da Guarda

. Chourigo Regional Vinho Fumeiros da Guarda

. Farinheira Fuminho

. Farinheira Prisca

. Farinheira Probar

. Farinheira Sicasal

. Fumeiro da Gardunha, Farinheira do Fundao

. Fumeiro da Gardunha, fundédo, chouri¢o de arroz
. Chourico de Cebola Quinta dos Jugais

. Chourica de Carne Sabores do Vez

. Chouri¢gdo Porminho

. Chourigco Corrente Stec

. Chourico de Porco Preto Criado no Campo Montaraz
. Chourico Extra Picante Stec
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Farinheira Branca Sel

Farinheira de Porco Preto Miguel e Miguel
Linguica Inteira Stec

Linguica Picante Stec

Miguel e Miguel Chourico de Carne de Porco Preto 200g
N _OhA

QUINTA ps.;sl}il’co;l\ls
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Figura 13. Rétulo do produto Chouri¢co de Cebola Quinta dos Jugais

2.2. Lista de Produtos Lateos

Queijo Curado:

CastelGes Receita Original, Queijo Curado

Queijo Curado Amanteigado Ribadouro

Queijo Curado em Fatias Sem Lactose, Castelbes

Queijo de Cabra Curado Barrado, Queijos de Santiago
Queijo de Cabra Curado Gourmet Saloio, Palhais de Portugal
Queijo de Cabra Curado Reserva, Cévo

Queijo de Cabra Curado, Almerinda

Queijo de Ovelha Curado Herdade da Maia

Queijo de Ovelha Curado Pimentdo Herdade da Maia

. Queijo de Vaca e de Ovelha Curado Sem Lactose, Alvelhe

. Queijo De Vaca, Cabra e Ovelha Curado, Regional Saloio, Queijos Santiago
. Queijo de Vaca, Cabra e Ovelha Curado, Serra da Vila, Queijos Santiago

. Queijo de Vaca, Ovelha e Cabra Curado, Herdade da Maia

. Queijo de Vaca, Ovelha e Cabra Curado, Trés Igrejas

. Queijo Sao Jorge Curado 7 meses

. Queijo Roquefort Sociéte
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17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35,
36.
37.
38.
39.
40.
41,
42,
43,
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.

Queijo de Ovelha Curado Manchego Villacenteno

Queijo de Ovelha Curado de Nisa
Queijo Curado Old Amsterdam

Queijo de Cabra Curado Barrado Quinta do Oliva

Queijo Paiva Light -60% de Gordura

Queijo Paiva Sem Lactose -25% de Gordura

Queijo Sementes, Quinta dos Acores

Queijo Terra Nostra Light -50% de Gordura

Queijo de Mistura A Queijaria de Penela
Queijo de Pastagem Light Terra Nostra

Queijo de Vaca e de Ovelha Serras de Penela

Palhais Chévre, Queijo de Cabra Curado
Queijo 0% Lactose, Paiva

Queijo Acoriano em Fatias, Milhafre dos Agores

Queijo Alavao Pimentéo, Queijos de Santiago

Queijo Alho e Acafrdo Quinta dos Acores
Queijo Amanteigado da Granja

Queijo Barrado com Pimentéo Paiva

Queijo Casteldes Receita Original, -30% de Gordura
Queijo de Cabra Atabafado Alho e Ervas, Monforqueijo

Queijo de Cabra Atabafado Pimenta Rosa, Quinta do Olival, Santiago

Queijo de Vaca Alavao
Queijo de Vaca Amanteigado de Seia

Queijo de Vaca Amanteigado Paiva

Queijo de Vaca Cabra e Ovelha Paiva Transmontano

Queijo de Vaca Curado D. Pedro

Queijo de Vaca Curado da Minhota, Quinta dos Moinhos

Queijo de Vaca e Ovelha, Serras de Penela

Queijo de Vaca Sem Lactose Ponte Nova
Queijo llha de S&o Miguel

Queijo Gorgonzola DOP Ferrarini

Queijo Flamengo Mr. Cheese

Queijo Flamengo Ralado Terra Nostra
Queijo Flamengo Terra Nostra

Queijo Edam, Campainha

Queijo Fatiado Limiano
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53. Queijo Flamengo Biolégico, Terra Nostra
54. Queijo Flamengo em Fatias, Campainha
55. Queijo Flamengo Fatiado, Nova Acores

M\—_-\ 5
i QUEIUO
FATIAS

INngredientes-

e i
FLAMENGO
MR CHEEsE

Pasteurizado.
C8Icio e coalho. Grigim e oS Iacteos.

Figura 14. Rétulo do produto Queijo Flamengo Mr Cheese

Queijo Fresco:

Queijo Fresco de Cabra Atabafado Queijaria da Séao
Queijo Fresco de Ovelha, Queijaria das Romas
Queijo Fresco com Alho e Ervas Arométicas Boursin
Queijo Fresco de Cabra para Barrar Santiago
Queijo Fresco Magro Matinal

Queijo Fresco Magro Santiago

Queijo Fresco Santiago

Queijo Fresco Sem Lactose Matinal

W ©® N o kLN e

Requeijao de Ovelha Santiago Azeitéo

[any
o

. Requeijao Original Saloio

[N
[N

. Requeijao de Ovelha de Azeitdo Queijaria da Sao

. Mozzarella Mini Galbani

[N
w N

. Requeijdo de Cabra Saloio

[N
IS

. Requeijdo de Ovelha Seia

[EnN
(2}

. Queijo Mozzarella Campainha

[any
(o)}

. Queijo Mozzarella Classic Valgrande

[uny
~N

. Queijo Mozzarella light Valgrande

[uny
o]

. Queijo Fresco 0% conservantes Matinal

[Eny
Yo}

. Queijo Halloumi
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Figura 15. R6tulo do produto Requeijao de Ovelha Seia

Queijos Italianos:

Queijo Grana Padano Ferrarini

Queijo Grana Padano Riserva Giovanni Ferrari
Queijo Parmigiano Reggiano 12 Meses
Parmigiano Reggiano Parmareggio

GRANA

<" wlui ilim |

Figura 16. RAtulo do produto Grana Padano Ferrarini DOP (verso)

57



N v s~ w N e

Figura 17. Rotulo do produto Grana Padano Ferrarini DOP (frente)

Queijo Creme:

Queijo Philadelphia Light

Queijo Philadelphia Original

Queijo Philadelphia com Ervas Finas

Queijo Fundido para Barrar com Presunto Queru
Queijo Fundido para Barrar Real Queru

Queijo A Vaca que Ri Light

Queijo A Vaca que Ri Original

Figura 18. Rétulo do produto Queijo A Vaca que Ri Original
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Queijo Cheddar:

1. Queijo Cheddar Wyke
2. Queijo Cheddar Kerrygold

- il

SUTOCIERRE/COp

Figura 19. Rétulo do produto Queijo Cheddar Kerrygold

Queijo Gouda:

1. Queijo Gouda Campainha

Figura 20. Rétulo do produto Queijo Gouda Campainha
Queijo Cottage:

1. Ricota Cremosa Galbani
2. Cottage Cheese Corpos Danone
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3. Mascarpone Galbani

Figura 21. R4tulo do produto Cottage Cheese Corpos Danone (visto de cima)

Figura 22. Rétulo do produto Cottage Cheese Corpos Danone (visto de um lado)

Figura 23. Rétulo do produto Cottage Cheese Corpos Danone (visto de outro lado)
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Queijo Emmental:

1. Queijo Emmental Coeur de Meule Président

EMNMEINTAL
Coevnra-pateule

Figura 24. Rotulo do produto Queijo Emmental Coeur de Meule Président

Queijo Brie :

1. Queijo Caprice des Dieux

2. Crema de Camembert President

Figura 25. Roétulo do produto Queijo Caprice des Dieux
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logurte:

1. Biogurte Aveia e Magad Mimosa

2. YoPro 25g de Proteina Danone

=25

Figura 27. Rétulo do produto Biogurte Aveia e Ma¢a Mimosa (visto por baixo)

Manteiga:

Manteiga Mimosa
Manteiga Primor
Manteiga Agoriana, Milhafre dos Agores

H w N e

Manteiga Terra Nostra
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Figura 29. Rétulo do produto Manteiga Primor (vista por baixo)

3. Apresentagéo de Resultados e Discusséo

De acordo com a lista de verificacdo concebida para orientacdo e baseada no
regulamento da Unido Europeia 1169/2011 de 25 de outubro, foram analisados varios
requisitos em 200 géneros alimenticios. A inspec¢éo visual que foi realizada sobre cada
um destes géneros alimenticios constatou o cumprimento de todos o0s pontos de
controlo. Por isto, ndo se justifica a realizacdo de gréaficos e célculos, visto que cada
alimento tem 100% de cumprimento na avaliagdo dos pontos de verificacdo da lista que
foi concebida para orientacéo e baseada no regulamento da Uniéo Europeia 1169/2011
de 25 de outubro.

O fato de se ter constatado que os rétulos cumpriram o requisito legal nao significa que
nado existam ameacas a nivel da rotulagem dos alimentos nos pontos de venda através
de fraude, inducdo em erro, presenca de alergénios ndo declarados e falta de

conformidade relativamente a esta lei que rege de momento os rétulos dos produtos
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alimentares. Por isto devemos estar atentos e realizar a verificagdo de conformidade por
atos inspetivos de forma regular.

No grupo de alimentos avaliados carneos e lacteos de diferentes marcas, origens e
empresas verificou-se um especial cuidado com a descricdo nutricional, ingredientes
presentes, e a alusdo a substancias eventualmente alergénicas para individuos
suscetiveis. Em nenhum dos casos avaliados foi levantada a suspeicao de fraude.

O fato de todos os géneros alimenticios cumprirem a descri¢do nutricional informando
0 consumidor pode ser um incentivo para aqueles que se importam com a sua dieta
optando pelas melhores escolhas. Segundo Grunert et al. (2010) os seres humanos que
utilizam a rotulagem dos produtos alimentares apresentam um nivel de colesterol mais
baixo do que os que nao a utilizam, consomem mais vitamina C e ingerem menos
gordura.

A industria dos produtos carneos esté a procura de solugdes alternativas para a redugéo
de sal (cloreto de sddio) e substituicdo do mesmo nos proprios alimentos carneos.
Preocupagfes de saude tém motivado a reducdo de sal nos produtos carneos. O sal
nos géneros alimenticios carneos estd em grande quantidade e a sua redugéo nédo é
uma tarefa facil, devido a sua funcao conservadora e do expectavel sabor intrinseco dos
proprios alimentos. A reducéo de sal nos produtos carneos podera ter impacto nos seus
parametros de qualidade e nas suas datas de validade, sendo este o principal
constrangimento, a sua conservacgao e a aceitacdo dos produtos carneos, com menos
sal, pelos consumidores.

O queijo esta associado a uma ingestdo de alta quantidade de gordura que pode causar
variadissimas doencas como o colesterol alto, doencas cardiovasculares e cancros.
Existe a consciéncia por parte dos consumidores no sentido da reducéo da ingestédo
destas gorduras, mesmo que esta situacdo altere a textura e o sabor deste produto
lateo. O uso de substitutos da gordura (aditivos) tem como objetivo melhorar as
caracteristicas sensoriais e funcionais dos queijos podendo ser compostos por
proteinas, hidratos de carbono ou lipidos de forma a reterem a humidade, dando origem
aos queijos tipo light.

De acordo com Ehmke et al. (2019) a fraude alimentar ameag¢a 0s negocios
agroalimentares, processamento, produtores e o bem-estar dos consumidores. O
recente avango nas técnicas analiticas de quimica alimentar, espectrometria e biologia
molecular melhoraram a detecdo da fraude alimentar providenciando alguma
seguranca. De qualquer modo, a fraude alimentar pode persistir principalmente em
empresas que pretendem auferir ganho econémico. Enquanto inovagdes analiticas
permitem detetar e aferir melhor a fraude, a avaliacdo econémica que examina a tomada

de decisdo sobre contextos que geram um comportamento fraudulento (incentivos
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comportamentais, regulacdo do mercado e estruturas institucionais) pode oferecer
medidas de prevencéo para a fraude alimentar. A falta de definigéo universal de fraude
alimentar coloca o desafio para a analise econémica de fraude, ou seja, a categoria de
conduta que envolve o uso desonesto e enganoso para obter alguma vantagem
desonesta. De acordo com o cédigo penal, o decreto-lei 28/84 de 20 de janeiro e o
regulamento (CE) 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de janeiro a
fraude é um ato deliberado de engano com o objetivo de ganho pessoal e para causar
a perda para a outra parte, o consumidor.

A habilidade dos consumidores ou compradores avaliarem a presenca de certos
atributos apenas depois de terem consumido ou usado o produto (atributo
experienciado) ou a inabilidade de determinar a presenca do atributo mesmo depois do
consumo (atributos credenciados) incentiva os vendedores a cometerem fraude
alimentar de informacao assimétrica. Nos mercados alimentares a adocao de rotulagem
normalizada é uma solugéo largamente aceite contra a fraude alimentar. O cumprimento
dos requisitos de rotulagem e certificagdo de sistemas de gestdo de qualidade sdo
mecanismos vastamente adotados para os problemas de informacdo assimétrica e
transformam os atributos experienciados em atributos de procura. Contudo, a
credibilidade do rétulo, que em parte esta associado ao rigor do processo de certificacédo
€ crucial para resolver os problemas de informacgéo assimétrica.

Quando a informacao relativa a qualidade do produto ndo esta universalmente
disponivel para os participantes do mercado, a procura € determinada pelas crencas
dos participantes sobre a qualidade.

As chamadas rotulagens imperfeitas podem ser inefetivas se falharem o objetivo de
elucidarem os consumidores sobre a qualidade, podem ser dificeis de entender pelo
consumidor ou podem ser implementadas por uma instituicdo que o consumidor nao
confia. As empresas que produzem bens alimentares sem rastreabilidade colocam no
mercado produtos com reduzida qualidade.

Uma das mais importantes determinantes de risco de fraude alimentar no setor
agropecuario é o numero de vezes que o alimento muda de maos quando é grande o
namero de intervenientes que lidam com um alimento rotulado. A fraude alimentar pode
surgir quando os produtos sdo enviados para paises com fracas ou insuficientes
regulacdes ou sistemas de estrutura legal pobres. A fraude alimentar aumenta os custos
de comercializagdo dos compradores internacionais devido a inspecdo nas fronteiras,
testes analiticos dos produtos e quarentena. A pratica voluntaria de deturpacao dos
atributos do alimento através da rotulagem incorreta € o tipo de fraude mais comum no

mercado alimentar.
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Maria et al. (2017) indicam que na procura do ganho econdémico, alguns produtores
estdo a sacrificar as normas de qualidade e estdo a dececionar os clientes com
ingredientes baratos.

Em todos os produtos lateos avaliados ndo foram detetados incumprimentos dos
requisitos legais referentes a rotulagem e ndo foi levantada qualquer suspeicao de
fraude. Contudo, sabemos que nos produtos lateos é referido que a fraude sobre o
ingrediente leite pode ser forjada pela adicdo de agua, extracao de gordura e alteracéo
mantendo a acidez com a adicdo de agentes neutralizantes e conservantes. O queijo
pode ser enviesado pela substituicdo parcial de proteina do leite em po, claras de ovo,
plasma sanguineo ou proteina de ervilhas, cereais ou soja. Em 2014 e 2015, a
rotulagem incorreta foi a principal causa de alegada viola¢do seguida por documentos
falsificados, substituicéo, substancias proibidas e suspeitas de exportacdes ilegais.
Montgomery et al. (2020) referem que devido ao alto valor nutricional do leite a sua
procura a nivel global esta em alta. Nos ultimos 30 anos a producdo mundial de leite
aumentou de 522 milhdes de toneladas em 1986 para 798 milhfes de toneladas em
2016 (53% de aumento). Como resultado do aumento da producéo do leite, a seguranca
e a autenticidade do leite e dos seus produtos tém-se tornado uma area de foco e
preocupacédo crescente. A seguranca do leite e dos seus produtos pode ser afetada
quando contaminacao biolégica, quimica e fisica, na sua preparagéo, processamento,
tratamento, embalamento e transporte tornando-se um risco para o consumidor. A
contaminacéo deliberada do leite e dos seus produtos pode ocorrer em caso de fraude
alimentar. Algumas destas contaminacbes podem ser toxinas, pesticidas, metais
pesados, medicamentos e contaminantes organicos sendo transportados para o leite.
Enquanto as tecnologias e métodos analiticos se desenvolvem para detetar potenciais
adulterantes no leite, fornecedores fraudulentos também se adaptam para encontrar
novas alternativas para aumentar o valor do leite.

A fraude alimentar tem sido um problema na inddstria, com uma variedade de métodos
de fraude utilizados, incluindo substituicdo, adig&o, adulteracdo e alteragéo. Esta pratica
pode ter um efeito devastador com consequéncias adversas para 0s consumidores com
potencial de causar fortes danos e até mesmo a morte. A substituicdo corresponde a
substituir um componente de alto valor ou a sua parte por um outro ingrediente ou a sua
parte de menor valor. A diluicdo corresponde & adicdo de um ingrediente barato a um
alimento de maior valor sem o declarar. A contrafacdo é a réplica de um produto legal e
a sua embalagem. A ma rotulagem é a informacao incorreta ou em falta na embalagem
e documentacdo de um produto errada. A dissimulacdo consiste em ocultar o dano ou

a ma qualidade do produto ou componente.
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A fraude alimentar direta pode colocar os consumidores em risco eminente com a
inclus@o de téxicos ou substancias letais que causam efeitos adversos sendo que em
populagdes de risco pode ser fatal; a adulteracdo eventualmente pode incluir materiais
alergénios como substitutos de ingredientes de alta qualidade. A fraude indireta coloca
0os consumidores em risco durante a exposicdo crénica a toxicos e com a sua
acumulacdo no organismo em pequenas doses, podendo incluir a omissdo de
ingredientes benéficos como as vitaminas. A fraude de documentacdo é considerada
técnica com a deliberada ma representacéo da natureza do alimento.

De acordo com Azevedo et al. (2021) a relevancia econdmica do leite de bufala e os
seus derivados tém vindo a crescer no Brasil. O leite de bufala apresenta mais proteina,
gordura, lactose, sélidos totais, vitaminas e minerais que o leite de vaca. Por isso, alguns
produtores estédo a substituir os seus efetivos de vacas por bufalas, especialmente para
o fabrico de queijo. Um dos maiores problemas na producéo de lacticinios de bufala € a
ndo declarada substituicdo por derivados de lacticinios baratos como o leite de bovino.
Pode ocorrer adicdo de leite de vaca aos queijos de bufala o que leva a diminui¢éo das
caracteristicas gastrondmicas e qualidade nutritiva do queijo em questdo. Varios
métodos tém vindo a ser propostos para a identificacao e quantificacdo das adulteracées
dos lacticinios, tais como a cromatografia, fluorescéncia, eletroforese e imunologia.
Meijer et al. (2021) indicam que o rétulo de um alimento, que é a informagéo apresentada
na proximidade da embalagem do produto, € uma das mais diretas e importantes formas
de comunicacdo sobre a informacéo do alimento para o consumidor. Assumindo que
grande parte dos consumidores procura ativamente por informacédo sobre produtos
relativamente a saude, os produtores de alimentos estdo a usar os rétulos para
providenciar os consumidores com informacdo sobre a salde e seguranca dos
alimentos.

Shen et al. (2018) indicam que os revendedores dos alimentos pdem esforgos
significativos através das revisdes e regulamentos do desenho de rétulos para ajudar
os consumidores a fazerem as melhores e mais faceis escolhas na sele¢cdo de
alimentos. Graficos e rotulagem colorida sdo preferiveis em relacdo a rotulagem que
apresenta apenas informagédo quantitativa, ndo s6 para os revendedores desenharem
estratégias efetivas de marketing para aumentarem as vendas, mas também para os
legisladores desenvolverem regulamentos efetivos de rotulagem para promover
escolhas alimentares saudaveis.

Nos grupos de géneros alimenticios avaliados verificou-se o cuidado na informagéo
dada ao consumidor sobre a presenca de substancias alergénicas que foram
evidenciadas com uma letra a bold ou sublinhada ou com um grafismo diferenciado

como foi o caso de sulfitos em produtos carneos ou de leite em produtos lacteos. A
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alusdo a contaminagdes cruzadas com potenciais substancias alergénicas também foi
evidenciada como por exemplo no chourico de cebola da Quinta dos Jugais (‘pode
conter vestigios de gluten e lactose’), a farinheira Fumeiro da Gardunha (‘pode conter
vestigios de sulfitos’), a farinheira Sicasal (‘pode conter vestigios de soja’), o queijo
Ribadouro amanteigado (‘contém lisozima de ovo’), o queijo da Granja amanteigado
(‘lisozima proveniente do ovo’) e o queijo Alavao pimentdo (‘lisozima proveniente do
ovo’) alertando os consumidores.

A ma rotulagem de produtos falha em avisar o consumidor de potenciais alergénios
prejudiciais, tendo riscos para a salde como falhas em saber, por exemplo, se o produto
tem nozes ou € livre de gluten. Produtos inspecionados como por exemplo farinheira
Fumeiro da Gardunha, farinheira Prisca, farinheira Fuminho, alheira Prisca e a morcela
da Guarda com cominhos fizeram alusdo a presenca de gluten.

Uraipong et al. (2021) referem que a alergia alimentar € um assunto emergente de salde
e seguranga no mundo. Como nédo ha cura para alergias alimentares, os consumidores
alérgicos tém que gerir as suas condi¢des para evitar alimentos que contém alergénios.
As pessoas com alergias apenas contam com a informacéo do rétulo do alimento para
fazerem as escolhas certas. Contudo, o contacto cruzado de residuos alérgicos nos
alimentos pode ocorrer em qualquer estagio de producao alimentar. Por exemplo, usar
equipamento e/ou facilidades partilhadas ou processar na mesma linha com outros
alimentos que contém alergénios. Desta forma, estes eventos podem levar a produtos
alimentares que contém residuos de alergénios e que nao estéo indicados no roétulo do
produto em questéo.

Sunstein (2021) declara que os roétulos alimentares sdo desenhados para permitir 0s
consumidores de se protegerem de riscos envolvidos na sua salude ou nas suas
financas. Alguns rotulos alimentares tendem a proteger terceiros ou responder a
assuntos morais como o0 bem-estar animal. Em alguns casos as pessoas néo estao
disponiveis para pagar pela rotulagem dos alimentos, noutros casos as pessoas estao
disponiveis para pagar pela nao rotulagem dos alimentos (de forma a ndo encararem a

realidade pouco saudavel de determinados alimentos saborosos).
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4. Concluséao

O conhecimento dos consumidores sobre o rétulo de produtos carneos e lateos esta
cada vez mais evoluido e eficiente devido a preocupacdo dos mesmos tanto relativa as
doencas ndo comunicaveis como as cardiovasculares, o cancro, a diabetes e a
obesidade, como o seu préprio bem-estar. As agéncias de controlo e as equipas de
atividade inspetivas e fiscalizadoras sédo pecas fundamentais no combate a fraude
alimentar, inducédo em erro, irregularidades e qualidade do alimento. O trabalho destas
equipas inspetivas é fundamental na sociedade, com agricultores, produtores,
revendedores, distribuidores e principalmente diretamente com o consumidor de cada
alimento protegendo-o quer da ocorréncia de fraudes quer de potenciais riscos
decorrentes de incumprimentos da rotulagem dos alimentos. Nesta dissertacdo, através
de uma lista de verificagdo baseada no regulamento 1169/2011 de 25 de outubro da
Unido Europeia, foram inspecionados 100 rétulos de géneros alimenticios carneos e
100 rétulos de géneros alimenticios lacteos em grandes superficies em Lisboa. Todos
estes rotulos inspecionados, sem qualquer exce¢do, estavam conformes de acordo com
esta lei em vigor. De qualquer modo, sabemos que aproximadamente 10% de todos os
géneros alimenticios e sua rotulagem em todo o mundo poderao estar ndo conformes,
por isto, as autoridades relacionadas com a seguranca dos alimentos devem continuar
a realizar o seu trabalho, a cada dia, de forma a identificar qualquer inconformidade e
efetuar a sua corre¢do, e se necessario retirar o produto do mercado e atuar sobre o
responsavel com aplicagédo das respetivas sangoes.

Os tracos de personalidade de cada consumidor de alimentos s&o muito importantes na
escolha de cada alimento, sendo por isso, um trabalho de grande importancia e
responsabilidade o desenvolvido pelas agéncias e departamentos de marketing. O
preco do género alimentar, a sua embalagem e o respetivo rétulo sdo decisivos para a
avaliacdo e aquisicdo do mesmo pelo consumidor, sendo que os produtos biolégicos
apresentam atualmente um forte crescimento no mercado global. Os consumidores do
milénio e os da geragéo z sdo adeptos da sustentabilidade ambiental e do tratamento
humano dos animais e como tal, estdo disponiveis para pagar o0 prego correto
relativamente aos alimentos produzidos que respeitem os seus valores.

A rotulagem de géneros alimenticios € muito importante ndo s6 para o consumidor, mas
também para os produtores que a utilizam para se diferenciarem no mercado alimentar
e informarem o cliente consumidor dos atributos dos seus produtos, o que leva a
vontade crescente dos consumidores de pagar mais por cada género alimenticio devido
a sua compreensibilidade, e desta forma repetirem a sua compra. Portanto, através
desta dissertacdo, podemos constatar que a rotulagem e o cumprimento da sua

regulamentagdo, com o devido controlo das autoridades responsaveis, é de extrema
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importancia para a seguranca dos alimentos, para o bem-estar dos consumidores e para

toda a sociedade.
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