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RESUMO

Os rétulos sdo ferramenta de estratégia para a manutencdo da seguranga e saude do
consumidor, representando um espaco de comunicagdo entre produtores e consumidores
quanto a sua qualidade e adequagdo as exigéncias do Codigo de Protecao e Defesa do
Consumidor. Objetivo: Avaliar a rotulagem nutricional obrigatéria de ingredientes utilizados
nas preparagdes culinarias paraenses derivadas da Mandioca (Manihot esculenta Crantz).
Material e métodos: Foram pesquisadas as preparagdes disponiveis nas principais redes de
supermercados na cidade de Belém e foram encontradas trés preparacdes sendo cada uma de
manicoba, pato no tucupi e peru no tucupi, € comparadas com legislacdes vigentes RDC n°
259/2002, RDC n° 276/2005, RDC n° 360/2003, Lei n° 10.674/2003, a Lei n® 8.078/1990 e a
Lei n® 6.437/1977. Resultados: As trés rotulagens ndo estdo em conformidade com as
legislacdes. Apresentam dificuldades na leitura de dados do lote, prazo de validade e data de
fabricagdo além da omissdao de informacdes sobre os ingredientes usados e endereco do
fabricante, contrariando o estabelecido na RDC n ° 259/2002. Ademais, os calculos dos
valores de ingestdo diaria (VD%) das preparacdes se baseiam em uma dieta de 2.500 Kcal
com desvio de até 30% dos célculos, contrariando a RDC n° 360/2003 que estabelece 2.000
Kcal ou 8.400 KJ com desvio no maximo de 20%. Deste modo, todos os valores de VD%
foram subestimados ultrapassando o recomendado pela organizacdo mundial da saude para
uma dieta saudavel sendo um fator de risco para o desenvolvimento de doengas cronicas nao

transmissiveis.

Palavras—Chave: Rotulagem. Manihot esculenta Crantz. Comidas Tipicas.



ABSTRACT

The labels are a strategic tool for maintaining consumer health and safety, representing a
space for communication between producers and consumers regarding their quality and
adequacy to the requirements of the Consumer Protection and Defense Code. Objective: To
evaluate the mandatory nutritional labeling of ingredients used in paraense culinary
preparations derived from Cassava (Manihot esculenta Crantz). Material and methods: The
preparations available in the main supermarket chains in the city of Belém were researched
and three preparations were found, each of manigoba, duck in tucupi and turkey in tucupi, and
compared with current legislation in RDC n°® 259/2002, RDC n° 276/2005, RDC n° 360/2003,
Law n°® 10,674/2003, Law n° 8,078/1990 and Law n° 6,437/1977. Results: The three labels do
not comply with the legislation. They have difficulties in reading batch data, expiration date
and date of manufacture, in addition to the omission of information on the ingredients used
and the manufacturer's address, contrary to what was established in RDC n°® 259/2002.
Furthermore, the calculations of the daily intake values (VD%) of the preparations are based
on a 2500 Kcal diet with a deviation of up to 30% of the calculations, contrary to RDC n°
360/2003 which establishes 2.000 Kcal or 8.400 KJ with a maximum deviation 20%. In this
way, all the values of VD% were underestimated, exceeding that recommended by the world
health organization for a healthy diet, being a risk factor for the development of chronic non-

communicable diseases.

Keywords: Labeling. Manihot esculenta Crantz. Typical foods.
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1 INTRODUCAO

As preparagdes culinarias do Para apresentam forte trago cultural e possuem uma
tradi¢do no seu modo de preparo. O pato no tucupi e a manigoba estdo entre os pratos mais
apreciados pelos paraenses e sdo feitas de uma mesma matéria prima, a mandioca (Manihot

esculenta Crantz) (EMBRAPA, 2016).

Estas preparacdes sofreram modificacdes durante o processo historico do Pard.
Inicialmente a manigoba era consumida com peixe e pimenta, € somente depois foram
acrescentados as carnes secas e condimentos na preparagdo. Assim como a manigoba, o pato
no tucupi era originalmente consumido apenas com farinha de mandioca e o pato era cozido
cru junto com o tucupi. O pato acrescentado ja assado com o arroz € o jambu vieram muito
tempo depois. Esses pratos sofreram principalmente influéncia dos habitos alimentares dos

colonizadores e, posteriormente, dos imigrantes que vieram ao Pard (PEIXOTO, 2020).

No Para os alimentos tipicos ndo foram substituidos pelos fast foods, mas ocorreu uma
adaptacao no modelo de distribuicao tradicional. Agora se tornou mais pratico consumir essas
preparagdes, pois ja se pode encontrar esses produtos distribuidos nos supermercados prontos

para o consumo imediato (RIBEIRO, 2018).

Contudo, para o melhor aproveitamento dessa inovagao € preciso que haja muito mais
que a satisfagdo dos consumidores, mas ¢ necessario também prezar pela seguranca satde
deles e isso se da pelo uso das rotulagens nas embalagens. A Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) 259 de 20 de setembro de 2002 define e torna obrigatério o uso de
rotulagens em todo alimento que seja comercializado e a RDC 360 de 23 de dezembro de
2003 determina a informagdo nutricional em nos rétulos dos alimentos (BRASIL, 2002;

2003a).

Portanto, considerando que a informagdo que se declara na rotulagem nutricional
complementa as estratégias e politicas de satde dos paises em beneficio da satide do
consumidor, esta pesquisa tem como objetivo avaliar a rotulagem nutricional obrigatdria de
ingredientes utilizada nas preparacdes culindrias paraenses derivadas da Mandioca (Manihot

esculenta Crantz).
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2 JUSTIFICATIVA

O rétulo representa um espago de comunicagdo entre produtores e consumidores, ou
seja, a rotulagem nutricional tem como objetivo principal operar em beneficio do consumidor,
orientando-o quanto as principais caracteristicas do produto (SILVA et al., 2019; FREIRIA,
2018).

No entanto, para que as rotulagens possam servir as necessidades do consumidor de
forma eficaz, ¢ preciso que esses dados sejam claros e estejam seguindo as normas
regulamentadoras vigentes. Caso contrario, havera dividas ao consumidor que ndo conseguird
se orientar para fazer a escolha dos alimentos mais adequados a sua necessidade nutricional

(FREIRIA, 2018).

Ademais, as rotulagens sdo ferramentas importantes para o controle de qualidade dos
produtos comercializados perante os orgdos competentes fiscalizadores que consideram os
fatores de integridade e condi¢des sanitdrias do alimento. Dados como o lote, prazo de
validade, data de fabricagdo, lista de ingredientes e informacao nutricional, a identificagdo da
origem do produto, suas caracteristicas nutricionais, bem como o rastreamento do mesmo sao

dados que colaboram para a seguranga do alimento (BRASIL, 2002; 2003).

Esta pesquisa traz a atengdo a importancia da adequagdo da rotulagem nutricional dos
produtos oferecidos ao consumidor conforme as legislagdes vigentes, visando sua integridade,
saude e seguranca. Considerando que a rotulagem informa ao consumidor as propriedades
nutricionais do produto e da autonomia para ele adequa-la conforme suas necessidades. Além

de oferecer seguranca sanitéria e garantias da qualidade do alimento (SILVA et al., 2019).
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 CULINARIA PARAENSE

O estado do Para ¢ caracterizado pela beleza das suas paisagens, das praias, e pela sua
grande biodiversidade. Reconhecida historicamente como Belle Epoque durante o periodo da
borracha, a cidade de Belém possui tragcos europeus nas suas edificacdes sendo notdrio em
construgdes como o Teatro da Paz, o forte do presépio, o Ver-o-Peso, o Instituto Estadual
Carlos Gomes, a igreja da Sé, além de suas pragas e palacetes. Apesar desse aspecto, contudo,
sua culinaria apresenta muito forte os costumes € o sabor das preparagdes indigenas.
Elementos como o agai, o bacuri, a castanha do Para, o caruru, o cupuagu, a manigoba, o pato
no tucupi, a pupunha, a tapioca, o tacacd, o vatapa, sdo alguns exemplos que fazem parte da
singularidade da culinaria paraense e trazem ao paladar a raiz dos temperos amazonicos

(UNESCO, 2015).

Esses atributos destacaram a culindria paraense nacionalmente e internacionalmente.
Segundo o ministério do Turismo, a cidade do Para teve a sua gastronomia como a mais bem
avaliada do pais em 2016. Nota atribuida pelos mais de um milhdo de turistas que visitaram a
cidade no mesmo ano. No ano de 2015, a cidade de Belém teve o privilégio de receber o titulo
internacional de cidade criativa da gastronomia, reconhecimento feito pela Organizagdo das
Nagdes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO). Por isso, no ano de 2019,
ocorreu pela primeira vez na capital do Para o encontro latino americano das cidades criativas,

realizado pela UNESCO (UNESCO, 2015; G1 PARA, 2015; 2019).

Culturalmente, para a compreensdo da gastronomia amazdnica, deve-se entender o
povo da selva e as varias etnias locais e, assim, explicitar a contribui¢do indigena na nossa
alimentagdo porque esta ¢ a mais indigena das nossas gastronomias. Com esta informagao e
com o contingente indigena que aqui se tinha, evidencia-se o quanto o sistema alimentar
desses povos iria influenciar as bases alimentares da formagdo da gastronomia brasileira e,
mais especificamente, como se desenvolveu a gastronomia regional amazonica (QUINZANI,

2016).

Os indios amazdnicos ndo conheciam a escrita € moravam proximo aos rios devido a
facilidade em encontrar seus alimentos e ainda pela irrigacdo que o solo oferecia as suas

plantagdes. Os conhecimentos eram passados de forma oral o que ndo significa que os indios
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possuiam técnicas precarias de plantio ou de caga comparados a outros indios da América que
tinham a escrita desenvolvida. Ao contrario, os indios amazonicos dominavam muito bem seu
ambiente e extraiam da natureza tudo o que precisavam para a sua existéncia (QUINZANI,

2016).

Os alimentos mais consumidos eram peixes, frutas e raizes. A cultura alimentar
paraense traz muito forte os costumes indigenas de consumo alimentar como no caso a
mandioca (Manihot esculenta Crantz). A mandioca era a principal fonte de alimento dos
indios, a partir dessa se fabrica a farinha, a tapioca (ou beiju em alguns estados), se extrai o
tucupi e as folhas sdo usadas como matéria prima para a manigoba (SILVA; MURRIETA,

2015; BRASIL, 2017).
3.2 MANDIOCA (MANIHOT ESCULENTA CRANTZ)

O folclore indigena conta que a mandioca surgiu com o nascimento de Mandi uma
india de pele muito branca. Certo dia, Mandi adoeceu gravemente e morreu, € conforme a
tradicdo indigena foi enterrada em sua Oca. Durante a cerimonia de sepultamento os
moradores da tribo choraram tanto que a cova de Mandi foi regada com lagrimas. No dia
seguinte nasce um arbusto no local onde Mandi fora sepultada e em sua homenagem os Indios
batizaram o arbusto de Mandioca que significa Casa de Mandi (XAPURI, 2016).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ uma planta perene, arbustiva, pertencente a
familia das Euforbidceas. Originaria do continente americano, provavelmente do Brasil
central, ¢ cultivada em todo o mundo, principalmente em regides pobres, onde constitui uma
das principais exploragdes agricolas, tendo elevada importancia social, como principal fonte
de carboidratos para mais de 700 milhdes de pessoas, essencialmente em paises em
desenvolvimento (SANTOS et al., 2016).

Figura 1 — Mandioca (Manihot esculenta Crantz).

A mandioca pertence ao grupo das plantas cianogénicas devido a presenga de
glicosideos cianogénicos em sua composi¢cdo quimica, como a linamarina e lotaustralina.
Quando ha a ruptura da estrutura celular da planta, os glicosidios sdo hidrolisados quando
entram em contato com as enzimas presentes (linamarase), liberando 4cido cianidrico (HCN),
que ¢ o principio toxico da mandioca e cuja ingestdo ou mesmo inalagdo, representa sério
perigo a saude, podendo ocorrer casos extremos de envenenamento (ASSOCIACAO

BRASILEIRA DE QUIMICA, 2019).
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Os compostos cianogénicos podem estar tanto na forma ligada ou total (glicosideos
cianogénicos, a—hidroxinitrila), como na forma livre (HCN). Nesse sentido, seus derivados
como o tucupi € a maniva também possuem grandes quantidades de cianogénicos. Entretanto,
no preparo de produtos derivados da mandioca de mesa, como mandioca cozida, frita, bolo,
puré, suflé, entre outros, o cianeto presente na polpa ¢ desprendido por volatiliza¢do atingindo
niveis baixissimos, tornando-os inécuos (HENTGES et al, 2018; ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE QUIMICA, 2019).

3.3 PATO NO TUCUPI

O Pato no Tucupi (Figura 2) ¢ uma das preparagdes mais conhecidas da culindria
paraense. Trata-se de um pato temperado e assado ao forno, cortado, servido imerso em tucupi
fervente, com folhas de jambu, pimenta de cheiro, chicéria e outros temperos que dao sabor e
as caracteristicas proprias do prato. Existem variagdes da receita com a substituigdo do pato
por outras aves como o frango ou peru (Figura 3) (EMBRAPA, 2016b; HENTGES et al,
2018).

Figura 2 — Pato no tucupi envasado comercializado em um supermercado de Belém.

Fonte: Autor (2019).

Figura 3 — Peru no tucupi envasado comercializado em um supermercado de Belém.

Fonte: Autor (2019).
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Denomina-se por tucupi o suco das raizes da mandioca sendo muito utilizado na
culinaria sendo o principal componente do Pato no Tucupi, iguaria que, pela especialidade,
esta incluida nas enciclopédias da cozinha universal. E também o principal componente do
tacacd, preparado de conotagdes folcloricas e de grande consumo no seio da populacio

paraense (HENTGES et al., 2018).

Segundo a lenda indigena, o tucupi surgiu a partir de uma entidade conhecida como
Jacy. H4 muito tempo Jacy (Lua) e lassytatassu (estrela d’alva) combinaram-se de se
encontrar no centro da terra. Durante o percurso, Jacy foi picada na face pela Caninana Tyiiba
e, levando a mordida, chorou, e suas lagrimas foram derramadas em uma plantacdo de
mandioca. Jacy teve seu rosto marcado para sempre pelas picadas da Caninana, € por causa da
dor de ter seu rosto mordido e marcado para sempre, o liquido tycupy (tucupi) se tornou

venenoso (XAPURI, 2016).

O tucupi ¢ obtido no processo da prensagem da massa ralada da raiz de polpa amarela.
Esse liquido ¢ recolhido sob a prensa quando ¢ denominado de manipueira, e pode ser
preparado para diversos fins. A manipueira ¢ levada para decantar e nesse processo se separa
a fécula da macaxeira que se tornara a farinha de tapioca do liquido de coloragao amarela que

¢ o tucupi (EMBRAPA, 2016b).

No processamento do tucupi, as etapas de fermentacdo e cocgdo sao importantes na
redugdo dos teores de cianeto. Portanto, se estas nao forem bem conduzidas, o produto final
podera apresentar teores elevados de cianeto, podendo representar um risco para o
consumidor. Durante a coc¢ao do tucupi, ocorre a reducdo dos niveis de cianeto em razao de
sua alta volatilizacdo e da inativacdo da enzima linamarase. Para ser seguro ao consumo
humano, o tucupi precisa passar por 24 horas de fermentagdo e 40 minutos de coccdo em

temperaturas acima de 70 °C (CAMPOS et al, 2016).

3.4 MANICOBA
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A manigoba (Figura 4) estd ligada a costumes de povos indigenas, e sua preparagdo
ocorria em ocasides especiais ou acontecimentos importantes. Apos a descoberta do Brasil, a
manigoba sofreu influéncia dos colonizadores brancos, que a ela acrescentaram defumados
como toucinho defumado, costela de porco, chouri¢o linguica de porco, bucho de boi e
charque para a prepara¢do da manigoba. Atualmente, a manigoba ¢ preparada com os mesmos
ingredientes utilizados para o preparo da feijoada, substituindo-se o feijao pela maniva

(HENTGES, 2018; EMBRAPA, 2016a).

Figura 4 — Manigoba envasada comercializada em um supermercado de Belém.

szi;ida, prética, uma explosio.
de sabor tipicamente paraense.’

Fonte: Autor (2019).

A manigoba ¢ tida como uma comida demorada no seu preparo e que requer cuidados
especiais, inclusive na escolha dos utensilios necessarios a sua preparagao. Nao se faz o
alimento sem colher de pau, arupemba (peneira de palha), panela de pressdo (anteriormente
fazia-se uso da panela de barro) e panela grande de aluminio sendo os acompanhamentos

servidos juntos com a mani¢oba a farinha de mandioca e o arroz (SANTOS, 2017).

O principal ingrediente usado na manigoba sdo as folhas de mandioca, consideradas
como residuos agroindustriais na maioria das regides do pais exceto na regido norte e nordeste
que sdo usadas para o consumo humano, sendo fontes de proteinas, vitaminas, minerais e de
substancias antioxidantes, com destaque para os compostos fendlicos. Essas folhas sdo ricas
em proteinas, vitaminas A e C e minerais, especialmente Mg, Fe, Zn e Mn, obtidos a baixo
custo, quando comparadas a hortaligas folhosas convencionais. Além disso, seu uso pode
proporcionar renda extra a diversos produtores que vivem da cultura da mandioca (SANTOS

et al,2016; SANTOS, 2017).
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A maniva é proveniente do cozimento das folhas da mandioca, sendo necessario
cozinha-las por um longo periodo de tempo devido a presenca dos compostos cianogénicos a
fim de consumi-las. Contudo durante o processo de cocgdo grande parte da vitamina C é
perdida por volatizacdo. Existem dois modos de producdo de maniva, moer as folhas antes ou
depois do seu cozimento. O modo tradicional e mais utilizado ¢ a moagem anterior ao
cozimento. As folhas lavadas s3o colocadas em moedores elétricos podendo ou ndo ter a

adicao de agua (EMBRAPA, 2016a).

3.5 ROTULAGEM

A organizacdao da sociedade vem passando por mudangas nos ultimos 50 anos, que
provocaram alteragdes socioecondmicas, geograficas, politicas e tecnologicas que interferem
diretamente na alimentagcdo ¢ saude dos brasileiros. Estes fatores reunidos influenciaram na
maneira de se alimentar da populagdo, por meio da forma de se produzir, comercializar,

transformar, industrializar e preparar a alimentagdo (VICENTINI, 2015).

As grandes redes transnacionais de alimentagdo passaram a ganhar espago no mercado
brasileiro, fazendo com que os alimentos ultraprocessados, com baixo valor nutritivo fossem

introduzidos a mesa do consumidor, perdendo de certa maneira, alguns habitos culturais

historicos. Trazendo para o consumidor embalagens mais praticas e alimentos de rapido

preparo (VICENTINI, 2015).

A industrializacdo dos alimentos pode contribuir para um consumo alimentar
inadequado, devido a presenca de quantidades elevadas de gorduras e agucares nestes
produtos, e o baixo consumo de cereais integrais. Essas mudancas aumentam o risco de

obesidade e outras doengas cronicas nao transmissiveis (GONCALVEZ, 2015).

A desnutrigdo, antes foco apenas das politicas mundiais da satde, passa a disputar
espago e atencdo junto as doencas cronicas ndo transmissiveis (DNCT). As doengas causadas
superam as causadas por desnutri¢do, tornando-se a principal causa de morte e morbidade em
comunidades de baixa renda, pois as pessoas consomem alimentos ultraprocessados e ingerem
quantidades acima do recomendado de agucares e gorduras, por exemplo, € ndo tém acesso a

tratamentos de saude adequados (BALEM et al, 2020).

Com isso, a alimenta¢do ndo depende somente da quantidade de alimentos ingeridos,

mas também da qualidade destes. Neste contexto surge um forte movimento de valorizagdo de
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sistemas alimentares locais e territorializados, portadores de importantes referéncias culturais
que precisam ser mantidas, juntamente com a busca de alimentos mais naturais e

nutricionalmente ricos (VICENTINI, 2015; SANTILLI, 2015).

Diante desses fatores, o Ministério da Satude, junto com a Estratégia Global em
Alimentagdo, Atividade Fisica e Saude, estabeleceram a rotulagem nutricional obrigatdria
como uma estratégia para redu¢do da incidéncia de excesso de peso e doengas cronicas nao
transmissiveis. Deste modo, a informagdo nutricional do alimento surge para oferecer ao
consumidor a possibilidade de escolher os alimentos mais sauddveis entre as opgdes do
mercado. Roétulos de alimentos tradicionais, como o painel de informagdes nutricionais,

tamanhos de porgdes e lista de ingredientes, sdo usados para comunicar informagdes

nutricionais basicas (GONCALVEZ et al, 2015; BALEM et al, 2017).

As informagdes nutricionais presentes nos rotulos dos alimentos permitem ao
consumidor a selecdo de uma dieta balanceada, contribuindo para a diminui¢cdo da incidéncia
de problemas de satde relacionados a maus habitos alimentares, como obesidade,
hipercolesterolemia, doengas cardiovasculares, entre outras (GONCALVEZ et al, 2015;
BALEM et al, 2017).

Para que o consumidor possa utilizar esta ferramenta ¢ preciso que a veracidade das
informagdes apresentadas pelo rotulo nutricional em alimentos seja garantida, cumprindo
assim o objetivo de auxiliar ao consumidor em suas escolhas e aos profissionais de satde, na
orientagdo para a composicao da dieta (LIMA, 2020).

Por defini¢do a rotulagem ¢ toda inscrigao, legenda, imagem ou toda matéria descritiva
ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada
sobre a embalagem do alimento. Além disso, ¢ toda descricdo destinada a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento (BRASIL, 2002; BRASIL
2003).

Na rotulagem deve conter a declaragcdo de nutrientes que ¢ uma relagdo ou enumeracao
padronizada do contetido de nutrientes de um alimento. Sendo os seguintes nutrientes, valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sddio

(BRASIL, 2003).

Os presentes Regulamentos Técnicos RDC n°259/2002 e RDC n°360/2003, se aplicam
as rotulagens de todo alimento que seja comercializado, qualquer que seja sua origem,

embalado na auséncia do cliente, e pronto para oferta ao consumidor (BRASIL, 2002).
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A RDC de 20 de setembro de 2002 define e torna obrigatério o uso de rotulagens em
todo alimento que seja comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia
do cliente, e pronto para oferta ao consumidor. Considerando que ¢ indispensavel o
estabelecimento de regulamentos técnicos de rotulagem de alimentos embalados e a
necessidade do constante aperfeigoamento das agdes de controle sanitario na area de

alimentos visando a protecdo a satide da populacao (BRASIL, 2002).

A RDC de 23 de dezembro de 2003 determina a informagdo nutricional nos roétulos
dos alimentos. A informagdo que se declara na rotulagem nutricional complementa as
estratégias e politicas de satde dos paises em beneficio da saude do consumidor.
Considerando que ¢ conveniente definir claramente a rotulagem nutricional que deve ter os
alimentos embalados que sejam comercializados no Mercosul, com o objetivo de facilitar a
livre circulagdo dos mesmos, atuar em beneficio do consumidor e evitar obstaculos técnicos

ao comércio (BRASIL, 2003).

Ressaltando que obrigatoriedade as informagdes nutricionais ndao se aplicam as
bebidas alcoodlicas, aos aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, as especiarias, as
aguas minerais naturais ¢ as demais aguas de consumo humano, aos vinagres, ao sal (cloreto
de sodio), café, erva mate, cha e outras ervas sem adi¢ao de outros ingredientes. Ademais aos
alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabelecimentos comerciais, prontos
para o consumo, aos produtos fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados
como pré-medidos. Além de frutas, vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados e
alimentos com embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100
cm?’ sendo que esta excecdo ndo se aplica aos alimentos para fins especiais ou que apresentem

declaracdes de propriedades nutricionais (BRASIL, 2003).

A rotulagem de alimentos deve, também, atender ao disposto no capitulo III do
Decreto-Lei n°. 986/69, a Lei n° 10.674/2003 relativa a informagao prevista para o gliten. Em
2005 a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou um manual de
orientacdo aos consumidores sobre as rotulagens obrigatorias. Neste sdo abordados em
topicos todos os elementos que compde as rotulagens e sdo comparados os diferentes modelos
de rotulagens. Além disso, a RDC n° 276/2005 determina o regulamento técnico para
especiarias, temperos e molhos, que sdo acrescentados as preparagdes ou vendidos

individualmente (BRASIL, 2005a; MACHADO, 2015; LIMA, 2020).
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3.6 DIREITO DO CONSUMIDOR

A defesa do consumidor no Brasil desenvolveu-se a partir da década de 60, com o
reconhecimento da vulnerabilidade e da importancia do consumidor nas relagdes comerciais.
O Cédigo do Consumidor (CDC), ou Lei n° 8.078/1990, reconhecido internacionalmente
como um paradigma na prote¢do dos consumidores, estabelece principios basicos como a
protecao da vida, da saude e da seguranca, a educacdo para o consumo, o direito a informagao
clara, precisa e adequada, a protecdo contra a publicidade enganosa e abusiva por meio do

equilibrio das relagdes de consumo (SENACON, 2015; CHAVEIRO; NOBIS, 2016).

O cbdigo exige a garantia dos produtos e servicos com padrdes adequados de
qualidade e seguranca, coibindo os abusos praticados no mercado de consumo como a
publicidade enganosa e produtos fornecidos sem identificagdo clara do seu fabricante. Isso
entre outras cldusulas que possam causar prejuizos aos consumidores a educacao e divulgacao
sobre o consumo adequado dos produtos e servicos, asseguradas a liberdade de escolha e a

igualdade nas contratagdes (BRASIL, 1990; SENACON, 2015).

Por defini¢dao, consumidor ¢ toda pessoa fisica ou juridica que adquire ou utiliza
produto ou servico como destinatario final e fornecedor ¢ toda pessoa fisica ou juridica,
publica ou privada, nacional ou estrangeira, que desenvolvem atividade de produgdo. Para
equilibrar esses polos, integrar o Sistema Nacional de Defesa do Consumidor e vedar praticas
abusivas de fornecedores foi estabelecido um acordo na década de 90 de cooperagao técnica
entre o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO) e o Ministério
da Justica que resultou na criagdo do Programa de Analise de Produtos, para respaldar o
consumidor e torna-lo mais consciente da relagdo custo-beneficio dos produtos e de seus

direitos assegurados pelo CDC (BRASIL, 1990; PACHECO et al, 2018).

O Programa de Analise de Produtos fornecem subsidios a industria para a melhoria da
qualidade por meio da andlise de produtos selecionados com base em reclamagdes recebidas
através do Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor (DPDC), de organismos
publicos ou de entidades civis de defesa do consumidor. A prioridade ¢ dada as questdes que
envolvem seguranga, saide e protecdo ao meio ambiente, € a produtos que sao usados com
frequéncia por varios cidaddos. Os 6rgdos responsaveis pela regulamentacao e fiscalizagdo do
produto sdo informados da andlise e convidados a participar fornecendo contribui¢des para
definicdo da metodologia e na avaliacdo dos resultados obtidos. No caso de produto

pertencente a darea alimenticia, sdo contatados a Agéncia Nacional de Vigilancia


http://www.mj.gov.br/dpdc
http://www.anvisa.gov.br/
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Sanitaria do Ministério da Satde, e a Secretaria de Defesa Agropecuaria do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento (INMETRO, 1996).
Abaixo (Figura 5) o fluxograma do funcionamento do Programa de Analise de

Produtos Alimenticios:

Figura 5 — Fluxograma do funcionamento do Programa de Analise de Produtos Alimenticios

Denuncia

Orgios publicos

ANVISA

Programa de analise de

produtos Secretaria de

. o agropecuaria
Entidades civis de grop
protecdo ao

. Definicao da prioridade e
consumidor

analise laboratorial dos

produtos

Fonte: Autor (2020).

A ANVISA ¢ o 6rgao governamental responsavel pela regulamentacido de produtos e
tem por finalidade institucional promover a protecao da saude da populagdo, por intermédio
do controle sanitario da producdo e consumo de produtos e servigos submetidos a vigilancia
sanitaria de ordem industrial que chegam ao consumidor. Assim, cria legislagdes para
esclarecer suas normas exigidas e busca assegurar os produtos expostos nas prateleiras do
comércio possuam rotulos com as informagdes adequadas e, portanto, obrigatorias. A
obrigatoriedade das informagdes ¢ assegurada principalmente a partir das Resolugdes de
Diretoria Colegiada, as RDC's, que por lei impdem aos produtores e comerciantes a presencga
dos rotulos nos alimentos e as informagdes necessarias nos mesmos (BRASIL, 2003; LIMA,

2020).

As penas dadas pela quebra ou descumprimento das normas do CDC variam com o
tipo da inflagdo cometida e do cardter. Em linhas gerais, para os produtores, o cédigo prevé
multa, apreensdo do produto, inutilizacdo do produto, cassagdo do registro do produto junto

ao 6rgdo competente, proibicdo de fabricacdo do produto, suspensdo de fornecimento de


http://www.anvisa.gov.br/
http://www.saude.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
http://www.agricultura.gov.br/
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produtos ou servigo, suspensao temporaria de atividade, revogacdo de concessao ou permissao
de uso, cassacdo de licenca do estabelecimento ou de atividade, interdigdo, total ou parcial, de
estabelecimento, de obra ou de atividade, intervengcdo administrativa, imposicdo de

contrapropaganda (BRASIL, 1990).

A ANVISA preconiza penalidades que vao de adverténcia, multa, apreensdo de
produto, inutilizagdo de produto, interdi¢do de produto, suspensido de vendas e/ou fabrica¢ao
de produto, cancelamento de registro de produto, interdicdo parcial ou total do
estabelecimento, até proibicdo de propaganda, cancelamento de autorizagdo para
funcionamento de empresa e o cancelamento do alvard de licenciamento de estabelecimento

(BRASIL, 1977).

Deste modo, considerando que a rotulagem informa ao consumidor as propriedades
nutricionais do produto e da autonomia para ele adequa-la conforme suas necessidades. Além
de oferecer seguranca sanitdria e garantias da integridade do alimento. Esta pesquisa tem
como objetivo avaliar a rotulagem nutricional obrigatéria de ingredientes utilizada nas

preparagdes culinarias paraenses derivadas da Mandioca (Manihot esculenta Crantz).
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4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a rotulagem nutricional obrigatéria de ingredientes utilizada nas preparagdes

culinarias paraenses derivadas da Mandioca (Manihot esculenta Crantz).

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Pesquisar preparacdes culinarias tipicas da alimentacdo Paraense vendidas em redes de
supermercados da grande Belém;

e Analisar a expressdao da forma de seu rotulo;

e Avaliar a adequabilidade de suas respectivas rotulagens as legislagdes vigentes;

e Delimitar dentre as legislagdes de alimentos as de cunho obrigatdrio para este tipo de
alimentos;

e Avaliar as adequagdes e inadequacdes que se fizerem presentes nestas preparagdes
alimentares;

e Explanar as principais intercorréncias ao consumidor de possiveis inadequagdes;

e Avaliar os principais perigos da rotulagem inadequada;

o Expressar frente as legislagdes vigentes as implicagdes legais da ndo adequagdo da

rotulagem obrigatoria de alimentos.
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5 MATERIAL E METODOS

As rotulagens foram adquiridas em diferentes redes supermercados na cidade de
Belém do Para sendo encontrados trés preparacdes tipicas todas produzidas por um mesmo
fabricante. As amostras foram classificadas em A, B e C sendo a amostra A uma preparagao
de manigoba congelada, a amostra B, de pato no tucupi congelado ¢ a amostra C, peru no
tucupi congelado. A partir disto, foram levantados os dados presentes nas rotulagens e
comparados as legislagdes vigentes usados como base a RDC n° 259/2002, RDC n° 276/2005,
RDC n° 360/2003, Lei n® 10.674/2003, a Lei n® 8.078/1990 e a Lei n® 6.437/1977. Para a
classificacdo das obrigatoriedades gerais usa-se “presente” para as verificagdes que estao de
acordo com os regulamentos técnicos e “ausente” para as verificagdes ndo estdo de acordo
com os regulamentos técnicos. Para a classificagdo dos calculos usa-se “conforme” para os
calculos que estdo de acordo com o que estd estabelecido na RDC n°360/2003 e “nao
conforme” para os célculos que ndo estdo de acordo o que esta estabelecido na RDC

n°360/2003 (BRASIL, 2002; 2003).
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Na analise das rotulagens das trés preparagdes percebeu-se que existem dificuldades

na identificagdo na data de fabricagdo do produto, a validade e o lote na amostra A ¢ B. Na

amostra C ndo ¢ possivel identificar o lote (Tabela 1). As informagdes estavam levemente

apagadas ou se confundiam com outros enunciados do painel principal.

Tabela 1 — Analise dos dados da rotulagem em comparagdo com a legislacio brasileira vigente RDC n°

259/2002.
RDC n°259/2002 A B C
Idioma Portugués Portugués Portugués
Imagens presentes na Presente Presente Presente
embalagem
Legibilidade do texto Pouco legivel Pouco legivel Pouco legivel

Denominagao de venda
Nome da marca ou fantasia
Lista de ingredientes
Conteudos liquidos
Identificagdo de origem
Identificagdo de lote
Dados do fabricante
Prazo de validade
Data de fabricagao

Expressao “contém glaten”
ou “ndo contém gliten”

Instrugdes sobre o uso

Modo de conservagao

Presente
Presente
Presente
Presente
Presente
Pouco legivel
Presente
Pouco legivel

Pouco legivel

Presente

Presente

Presente

Presente
Presente
Presente
Presente
Presente
Pouco legivel
Presente
Pouco legivel

Pouco legivel

Presente

Presente

Presente

Presente
Presente
Presente
Presente
Presente
Pouco legivel
Presente
Presente

Presente

Presente

Presente

Presente
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Segundo Kasapila e Shaarania (2015), a leitura e a compreensdo e utilizagdo dos
rétulos nutricionais deve ser uma tarefa simples, pois esse € seu objetivo fundamental. Varios
estudos demonstraram que os consumidores tém dificuldade em utilizar a informagdo que ¢
apresentada em rotulos nutricionais, as razdes mais comuns para ndo utilizar rétulos
nutricionais incluem a falta de tempo, tamanho de impressdo, falta de compreensdo dos
termos, e preocupagdes sobre a exatidao da informagdo (KASAPILA; SHAARANIA, 2015;
MULDERS et al., 2018).

Comparado ao estudo de Firmino et al. (2017), com embalagens de 89 suplementos
detectou-se que 11,3% apresentaram erros na expressao da informacao nutricional e o tamanho da
letra foi inferior a 1 mm em 2,2% dos produtos, mostrando que a ocorréncia de nimero elevado
de irregularidades na rotulagem nutricional leve a prejuizos no entendimento das informacdes
contidas nos rétulos, na decisdo de compra e na expectativa do cliente em relagdo ao produto

(FIRMINO et al., 2017).

E importante garantir a boa visibilidade do texto do rétulo, por isso a RDC n°
259/2002 determina que toda informacgao exposta ao cliente necessita estar com caracteres de
tamanho, realce e visibilidade adequados com o tamanho da letra maior que 1mm, para nao
levar o consumidor ao erro, confusdo ou engano quanto a verdadeira natureza do alimento,
composic¢do, tipo, qualidade, quantidade, validade, rendimento ou forma de uso. N&o sendo
permitido também o uso de denominagdes, simbolos, emblemas, ilustragdes ou outras
representagdes graficas que possam induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano

em relacdo a composicao do alimento (BRASIL, 2002).

A identificacao de origem ¢ a ferramenta usada para localizar o produtor e a origem do
alimento, devendo conter o nome do fabricante ou fracionador titular da marca, enderengo
completo incluindo o codigo de enderegamento postal (CEP), pais de origem e municipio e
numero de registro do estabelecimento fabricante junto ao cadastro nacional de pessoa

juridica (CNPJ), na respectiva ordem (BRASIL, 2002).

Contudo ao comparar a legislagdo com as trés amostras estas apresentam
irregularidades na sequéncia das informagdes sedo organizadas em desconformidade com o
predisposto. As amostras ndo contém o cdodigo de enderecamento postal (CEP) e possuem
informagdes fora de contexto como a adicdo do numero de contato da empresa no lugar que

deveria estar a informacao sobre o municipio e o estado (BRASIL, 2002).
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A andlise da lista de ingredientes também apresentou irregularidades (Figura 6). Nas
trés amostras somente um aditivo alimentar foi declarado, sendo este o glutamato
monossodico. Nesse aspecto, a RDC n® 259/2002 estabelece que todos os aditivos presentes
no alimento devam constar na lista de ingredientes sendo declarados pela sua funcdo principal
ou fundamental, seguidos do nome completo ou seu nimero no sistema internacional de

numera¢do (INS), estando no fim da lista de ingredientes (BRASIL, 2002).

Figura 6 — Analise da lista de ingredientes segundo a RDC n° 259/2002.

INGREDIENTES = -
Pato, Tucupi, Jambu, Chicéria, s
Cebola, Alho, Oleo de Soja,

Cebola, Alho, Oleo de Soja,

Especiarias, Realgador de Sabor: . mm‘r de Sabor:
NAO CONTEM GLUTEN NAO CONTEM GLUTEN

Fabricade e distribuido por: Fabricado e distribuido por:

IDEAL INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA.
xodovia BR 316 - Km 03 - Rua dos Americanos, n® 01
Fone: (91) 3235.3733 + CNPJ: 07.548.733/0002-95
Ananindeua - Para.

i | A = il i o

Fonte: Autor (2019).

O emprego de aditivos justifica-se por razdes tecnoldgicas, nutricionais ou sensoriais.
A legislacdo brasileira sobre aditivos alimentares ¢ positiva e estabelece que um aditivo
somente pode ser utilizado pela industria alimenticia quando estiver explicitamente definido
em legislagdo especifica e ao menor nivel para alcangar o efeito desejado para que a ingestao

do aditivo nao supere os valores de ingestao diaria aceitavel (IDA) (BRASIL, 1977).

Nesse contexto, Bahan ef al. (2018) ressalta o cuidado com o consumo de aditivos
alimentares devido a manifestacdes clinicas de reagdes de hipersensibilidade aos aditivos
alimentares, sobretudo em criangas. Além disso, Saavedra ef al. (2017) relata em seu estudo
que o consumo de adogantes ndo nutritivos e emulsificantes alimentares podem alterar a
microbiota intestinal, resultando em disturbio intestinal e inflamacdo, favorecendo o
desenvolvimento da sindrome metabdlica. Contudo, mais pesquisas sdo necessarias para
estudar os efeitos da exposi¢do aos aditivos em varios pontos do curso da vida e a toxicidade

(Saavedra et al., 2017; Bahan et al., 2018; Transade et al., 2018)

Outra irregularidade ¢ a auséncia do relato da 4gua na lista de ingredientes das
amostras B e C. Por essa falta de informacdo ndo se pode saber se estas amostras sdo

alimentos desidratado criando dividas ao consumidor. A RDC n°® 259/2002 veta que somente
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estd isento da declaragdo de dgua as salmouras, xaropes, caldas, molhos ou similares sendo

estes declarados também na lista de ingredientes (BRASIL, 2002).

Quando um ingrediente for um alimento elaborado com dois ou mais ingredientes, que
no caso as amostras B e C apresentam o tucupi como este ingrediente composto, deve ser
declarado sempre acompanhado com uma lista entre parénteses seus ingredientes em ordem
decrescente. Vale ressaltar ainda a problematica ao declarar alimentos tipicos regionais pois
carecem de estudos especificos que os regule e determine sendo tratados ainda como as

composigdes gerais sem considerar as particularidades de cada preparagao (BRASIL, 2002).

Além disso, foi citado o ingrediente “‘especiarias” sem, entretanto, informar quais os
tipos de especiarias usadas para compor o alimento. Por ndo se tratar de um alimento
composto nao ¢ cabivel declarar a informagdo em lista com paréntese, mas sim declara-los
individualmente em ordem decrescente de respectiva por¢do como visa a legislacio. A RDC
n°® 276/2005 também determina que as especiarias devem ser designadas pelos nomes comuns
das espécies vegetais ou expressdes consagradas pelo uso, ou no caso de temperos, pode ser
dignado como “tempero” seguido do ingrediente que caracterize o produto (BRASIL, 2002;

2005¢).

Nesse sentido, segundo a ANVISA, o descumprimento de normas legais e
regulamentares, medidas, formalidades, outras exigéncias sanitarias relacionadas a
estabelecimentos e as boas praticas de fabricagdo de matérias-primas e de produtos sob
vigilancia sanitdria sdo de pena de adverténcia, apreensdo, inutilizagdo, interdigdo,
cancelamento da autorizagao de funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou

multa (BRASIL, 1977).

Ademais, o direito basico do consumidor conforme a legislagdo ¢ ter as informagdes
dadas de forma clara sobre os diferentes produtos, com especificacdo correta de quantidade,
caracteristicas, composi¢cdo, qualidade, tributos incidentes e pre¢o, bem como sobre o0s riscos
que apresentem; e quem fizer afirmagdo falsa ou enganosa, ou omitir informacdo relevante
sobre a natureza, caracteristica, qualidade, quantidade, seguranca, desempenho, durabilidade

esta sobre indicio de detencdo de trés meses a um ano e multa (BRASIL, 1990).

A andlise dos resultados usando como parametro a RDC n° 360 mostrou grande
dissondncia com a legislagdo. A RDC n° 360/2003 determina que a organizacdo da

informacgdo nutricional deve estar agrupada e estruturada em forma de tabela separada por
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colunas os valores e as unidades correspondentes. Entretanto, nenhuma das trés rotulagens
segue essa ordem, todas as trés amostras estdo com a nomenclatura de cada ingrediente e seu
valor correspondente em gramas juntos no mesmo espago da tabela e ndo individualmente

separados em colunas (Figura 7) (BRASIL, 2003).

Figura 7 — Analise da tabela das informagdes nutricionais segundo a RDC n° 360/2003.

Fonte: Autor (2019).

Foi verificado também a auséncia da quantidade de medida caseira equivalente as 100
gramas de porgdo, consideradas pelo fabricante, nas trés amostras ¢ somente a amostra A
apresentou o calculo do %VD em KJ. A medida caseira deve ser expressa por por¢ao
incluindo a medida caseira correspondente e em percentual de valor diario (%VD) em

quilocalorias (Kcal) e quilojoules (KJ) da por¢ao (BRASIL, 2003).

Considera-se por porcdo a quantidade média do alimento consumida por pessoas
sadias com a finalidade de promover uma alimentacao saudavel, isto ¢, cada por¢do nao pode
exceder as recomendagdes didrias segundo a ingestdo didria recomendada (IDR), incluindo a
medida caseira correspondente e o calculo do percentual de valor didrio (%VD) (BRASIL,
2003).

A RDC n° 360/2003 ¢ incisiva ao determinar que a informagao nutricional deve ser
baseada no valor diario energético de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ com desvio de no maximo 20%.
Entretanto, ao contrario, o fabricante calculou os valores nutricionais com base em uma dieta
de 2.500 Kcal com um desvio de 30%, ou seja, todos os percentuais de %VD considerados na

por¢do de 100g estdo subestimados (Tabela 2) (BRASIL, 2003).
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Tabela 2 — Analise dos dados da rotulagem em comparagdo com a legislacdo brasileira

vigente RDC n° 360/2003
RDC n° 360/2003 A B C
Porcao expr;e;isa em g ou Presente Presente Presente
Porgao expressa em Ausente Ausente Ausente

medidas caseiras

Valor Energético expresso
em Kcal

Valor Energético expresso
em KJ

Percentual de valor diario
(%VD)

Carboidratos
Acucares
Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Gorduras Trans
Fibra Alimentar
Sodio

Informagao nutricional
complementar

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3o conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3o conforme

N3do conforme

N3do conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3do conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

Nao conforme

N3do conforme

N3do conforme

N3do conforme

N3do conforme

N3do conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

N3ao conforme

Nao conforme

N3ao conforme

*Considerando uma por¢ao de 100g segundo dados fornecidos pelo fabricante.

A ANVISA enfatiza a importincia da adequacdo das rotulagens conforme as normas
prescritas de segurancga, para impedir publicidade que sabe ou deveria saber ser capaz de
induzir o consumidor a se comportar de forma prejudicial ou perigosa a sua satde ou

seguranca, conforme prediz também o cddigo do consumidor (BRASIL, 1977;1990).
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O calculo de proteina na amostra A fornece a seguinte informagao, para uma porcao
de 100g tem-se 20,5g de proteina que vale 41% do valor didrio. Nas mostras B e C ¢
apresentado 8g de proteinas representando 10,3% do %VD. Essas duas ultimam amostras
apresentam os mesmos dados nas informagdes nutricionais em todos os critérios, o que nao
parece adequado, mesmo sendo preparacgdes similares, a proteina de pato possui propriedades
e indices de lipidios e carboidratos diferentes da proteina de peru. Usando com base o calculo
de %VD corrigido e transformando para uma dieta de 2.000Kcal ou 8.400 KJ o valor
encontrado ¢ de 36,4% de %VD de proteina na amostra A e 23,4% de %VD de proteina nas
amostras B e C. A RDC n° 360/2003 estipula que a ingestdo diaria recomendada (IDR) para
proteina nao ultrapasse 75 g e de acordo a organizacdo mundial da saude (OMS) essa ingestao

deve representar entre 10% a 15% do VD% (Grafico 1) (OPAS/OMS, 2003; BRASIL, 2003).

Grafico 1 — Percentil de proteina presente nas amostras A, B e C para 100 g de porgado
comparada proporcionalmente ao IDR de proteina considerando uma dieta de 2.000Kcal ou

8.400KJ.

Proteina

® AmostraA @ AmostraBeC IDR

Os resultados para os célculos de proteina apontam para o elevado indicie de
quantidade de proteina, pois os valores ultrapassam a margem segura aceitavel para uma
alimentagdo saudavel e adequada em apenas 100g das trés amostras. Segundo Mazon et al.
(2018) o excesso de proteinas ¢ prejudicial por sobrecarregar principalmente o figado, onde
sdo metabolizados aminoacidos, e os rins, onde grande quantidade de subprodutos das vias
metabolicas proteicas como ureia, amonia e outros produtos nitrogenados sdo excretados

(BRASIL, 2003; MAZON et al., 2018).
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Além disso, o excedente consumido pode transformar-se em gorduras e ser
armazenado em depositos subcutdneos sob forma de triacilglicerdis, no tecido adiposo.
Macedo et al. (2018) destaca que, em longo prazo, o alto indicie de consumo de proteina pode
trazer consequéncias como, proteinmiria, uremia, aumento de eletrolitos séricos, creatinina
aumentada entre outros podendo gerar insuficiéncia renal e/ou problemas hepaticos sendo

(MAZON et al., 2018; MACEDO et al., 2018).

O calculo dos lipidios na amostra A estdo em uma propor¢ao de 27,5g equivalendo
34% de %VD e nas amostras B e C 1,25g de lipidios representando 2,25% do %VD.
Convertendo este valor para a dieta de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ os valores sao de 42% de
%VD na amostra A e 21,2% de %VD para as amostras B e C para as 100g de por¢ao. O %VD
para lipidios da amostra A est4d acima do recomendado organiza¢do pan-americana da satde
(OPAS) que estima que o consumo didrio de lipidios esteja entre 15% a 30% do % VD para
evitar o ganho de peso nao saudavel, sendo que as gorduras saturadas devem representar
menos de 10% da ingestao calorica total e o consumo de gordura trans seja inferior a 1% do

consumo total (Grafico 2) (BRASIL, 2014; EGIN, 2017; OPAS/OMS, 2019).

Grafico 2 — Percentil de lipidios presente nas amostras A, B ¢ C para 100 g de porcao
comparada proporcionalmente ao IDR de lipideos considerando uma dieta de 2.000Kcal ou

8.400KJ.

Lipidios

Amostra A AmostraBeC IDR

Segundo o guia alimentar da populacdo brasileira, a elevada quantidade de calorias por
grama ¢ um dos principais mecanismos que desregulam o equilibrio de energia e aumentam o
risco de obesidade. A obesidade estd associada a grandes diminui¢des na expectativa de vida

de aproximadamente 3,3—18,7 anos, sendo preocupante, pois o ganho excessivo de peso causa
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risco aumentado para varias doengas, a maioria doencas cardiovasculares, diabetes e cancer e
também grandes aumentos nos gastos com saude (BRASIL, 2014; EGIN, 2017; OPAS/OMS,
2019).

Nao ¢ informado na amostra A o valor de carboidratos sendo declarado como 0g (zero
gramas), ¢ a quantidade de agucar ndo foi informada em nenhuma das trés amostras. O
carboidrato so6 pode ser considerado como “zero” se a preparacao tiver quantidades menor ou
igual a 0,5 gramas; mas este ¢ um alimento composto € ndo alega nenhuma propriedade
nutricional, entdo isto ndo se aplica e se torna perigoso para o desenvolvimento de doengas
cronicas (BRASIL, 2014; 2018a; OPAS/OMS, 2015; JONHSON et al., 2017, FREEMAN et
al., 2018).

As informagdes apresentadas nas amostras B e C sdo de 4,2 g de carboidratos
representando 1,4% do %VD. Transformando estes valores para a dieta de 2.000 Kcal ou
8.400KJ, tem-se em %VD; 21,12% para carboidratos nas 100g de amostra. Muito acima do
recomendado pela organizagdo mundial da saide (OMS) que estimula a reducao da ingestao
de agucares livres a menos de 10% da ingestdo caldrica didria, cerca de 50g/dia (Grafico 3)
(BRASIL, 2014; 2018a; OPAS/OMS, 2015; JONHSON et al., 2017, FREEMAN et al,,
2018).

Grafico 3 — Percentil de carboidratos presente nas amostras A, B e C para 100 g de porcao
comparada proporcionalmente ao IDR de carboidratos considerando uma dieta de 2.000Kcal

ou 8.400KJ.

Carboidratos

AmostraBeC IDR
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Actcares livres incluem os monossacarideos e os dissacarideos adicionados aos
alimentos e as bebidas pelo fabricante. O consumo excessivo de agucar aumenta o risco de
caric dental, de obesidade e de varias outras doengas cronicas. Dietas com alto indice
glicémico induzem figado gorduroso resisténcia a insulina e ¢ parcialmente responsavel pelo
desenvolvimento da obesidade, implicando no metabolismo da hipertensdo, doenga renal, e
inflamagao (BRASIL, 2014; 2018a; OPAS/OMS, 2015; JONHSON et al., 2017; FREEMAN
et al.,2018).

Neste contexto, segundo a ANVISA, transgredir outras normas legais e
regulamentares destinadas a protecdo da saude estd sob pena de adverténcia, apreensdo,
inutilizacdo e/ou interdicdo do produto; suspensdo de venda e/ou fabricagdo do produto,
cancelamento do registro do produto; interdicdo parcial ou total do estabelecimento,
cancelamento de autorizagdo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de

licenciamento do estabelecimento, proibicao de propaganda e/ou multa (BRASIL, 1977).

Dentre estes valores os mais exorbitantes ¢ o do sodio. Na amostra A, a tabela
nutricional informa que 100g da preparacdo possui 1.911 mg de s6dio e nas amostras B e C
alega-se que a tem 98,3g de sddio para 100 g da preparacao. endo que o valor de so6dio deve
ser apresentando em miligramas que seria 98300mg o que ja ¢ muito alto mesmo para uma
dieta de 2500 Kcal como determinou o fabricante, ainda mais para uma dieta padrao de 2.000
Kcal ou 8.400 KJ que o valor maximo recomendado ¢ de 2400mg por dia (BRASIL, 2003;
2018b; OPAS/OMS, 2019).

E comum a adi¢do de sal em alimentos processados ou ultraprocessados para estender
a duragdo dos produtos e intensificar o sabor, contudo essa quantidade nao pode exceder a
IDR para manter a integridade da saide do consumidor. A OPAS recomenda o consumo
diario de até 2g de sddio, que equivaleriam a 5 g de sal para prevenir a hipertensdo e para
reduzir o risco de doencga e o acidente vascular cerebral (AVC) sendo o consumo o agravo dos

fatores de risco cardiovasculares (BRASIL, 2003; 2018b; OPAS/OMS, 2019).

A ANVISA determina que expor ou entregar ao consumo humano, sal refinado, moido
ou granulado, que ndo contenha iodo na propor¢ao estabelecida pelo Ministério da Saude esta
sob pena de adverténcia, apreensdo e/ou interdi¢do do produto, suspensdo de venda e/ou
fabricacdo do produto, cancelamento do registro do produto e interdi¢do parcial ou total do
estabelecimento, cancelamento de autorizagdo para funcionamento da empresa, cancelamento

do alvara de licenciamento do estabelecimento e/ou multa (BRASIL, 1977).
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8 CONCLUSAO

As preparagdes encontradas foram de pato no tucupi, manigoba e peru no tucupi e sao
comercializadas em diferentes redes de supermercado em Belém, mas todas sdo produzidas
por somente um fabricante. As legislagdes vigentes RDC n° 259/2002, RDC n° 276/2005,
RDC n° 360/2003, a Lei n® 8.078/1990 e a Lei n° 6.437/1977, trazem regulamentos
especificos para as rotulagens afim garantir a confiabilidade e seguranga para os
consumidores.

As expressoes dos rotulos apresentam incongruéncias, entre as infragdes destaca se a
dificuldade na legibilidade das informagdes e a omissdo de dados na rotulagem contradizendo
o prescrito na RDC n° 259/2002, RDC n° 276/2005, que preconizam a leitura facil e detalhada
das informacgdes presentes no alimento. Além disso, erro nos calculos das informagdes
nutricionais usando como base uma dieta de 2.500 Kcal ao invés de 2.000 Kcal ou 8.400 KJ
como recomendam os 6rgdos publicos de satde e a organizagdo mundial da saude através da
RDC n° 360/2003.

Isso mostra que o consumidor estd exposto a diversos riscos que podem comprometer
sua saude, como o alto indicie de sédio e lipidios presentes nesses alimentos, pois todos os
valores diarios recomendados estavam muito acima do preconizado. Ademais, a quebra do
descumprimento das normas estabelecidas pela ANVISA coloca em risco a satide publica.

Essas infragdes sdo passiveis de penalizagdo no codigo do consumidor, Lei n°
8.078/1990, que protege o consumidor quanto a danos causados a sua satde e integridade,
além de vetar praticas abusivas com a distor¢do ou omissdo de informagdes que levem o
cliente ao engano quanto as verdadeiras caracteristicas do produto. Além da Lei n°
6.437/1977, da ANVISA que escabece punigdes para praticas ilegais para assegurar a satde

nutricional € o equilibrio no consumo.
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