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RESUMO

A prevaléncia de alergias alimentares tem aumentado nos ultimos anos devido a modificagdo dos
habitos alimentares. Alergia alimentar € uma reacdo adversa que ocorre quando 0 organismo
reconhece o alimento como uma entidade agressora mediada por mecanismos imunoldgicos. A
rotulagem € a principal ferramenta entre o consumidor e o produto. O presente trabalho teve por
objetivo avaliar se a RDC (Resolu¢do da Diretoria Colegiada) n°® 26 de 02/07/2018 esta sendo
devidamente aplicada. Comparou-se as legislacdes de rotulagem de adverténcia do Brasil,
Estados Unidos e Unido Europeia e avaliou-se o conhecimento/entendimento da populagao
brasileira em geral, quanto a rotulagem de alimentos principalmente quanto a presenca de
alérgenos. Para tanto utilizou-se uma pesquisa qualitativa e quantitativa sob o ponto de vista
descritivo. Realizou-se visitas aos principais supermercados de Uberaba MG para avaliar os
produtos quanto a legislacdo de rotulagem para alergénicos alimentares. Aplicou-se um
questiondrio online através da plataforma google forms. Conclui-se que a informagao no rétulo
do alimento é muito importante, levando em conta que quem sofre com a alergia tem uma
seguranca maior quando a informacao € clara, objetiva e legivel, ja que a prevenc¢do € a tnica
forma de protecdo da alergia alimentar. A legislacdo brasileira de adverténcia de rotulagem de
alergénicos alimentares mostrou-se semelhante a de outros paises, trazendo uma linguagem mais
clara e de facil acesso aos consumidores. O resulto foi satisfatério quanto ao cumprimento das
diretrizes exigidas.

Palavras-chave: Alergénicos alimentares. Legislagdo. Rotulagem



ABSTRACT

The prevalence of food allergy has increased in recente years due to changes in dietary habits.
Food allergy consists of an adverse reaction that occurs when the organism recognises the food
as an agressor entity to itself mediated by immunological mechanisms. Labeling is the mais
tool between the consumer and the product. The objective of this work is to avaliate if the RDC
n’ 26 02/07/2015 is being properly applied. Warning labeling legislation in Brazil, United
States and Europe were compared and also the knowledge/understanding of the Brazilian
population in general about food allergens labeling and mainly in relation to the presence of
allergens were evaluated. A qualitative and quantitative research from a discriptive point of
view was done. Some research were done in the mais supermarkets in Uberaba to check the
products and the labeling legislation about food allergens. An online survey questionnaire was
applied through the platform google forms. The conclusion is that a clear, objective and
readable information is very important and useful to allergy suffers since the prevention is the
way for people to protect themselves from food allergy. Brazilian warning labeling legislation
about food allergens was similar to the ones from other countries in the world, with clear
language and easy for consumers to understand. The results was satisfactory in terms of
compliance with the required guidelines.

Keywords: Food allergens. Legislation. Labeling.
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1 INTRODUCAO

Em todas as idades, a alimentacdo € considerada muito mais do que uma necessidade
basica para a sobrevivéncia do individuo e da espécie, pois além de suprir os nutrientes
necessarios ao crescimento, desenvolvimento e manutencio de fungdes fisiologicas, envolve
aspectos importantes do relacionamento psicossocial. A modificagdo progressiva dos hébitos
alimentares com a introdu¢do de novos alimentos e com a utilizacdo crescente de produtos
processados industrialmente criou novos problemas nesta drea. Assistimos assim ao
aparecimento de novas alergias alimentares e confrontamo-nos com a ocorréncia de reagdes,
muitas vezes graves, relacionadas com a ingestdo inadvertida de alérgenos em alimentos
industrializados. (ALMEIDA et al., 1999)

A alergia alimentar (AA) € uma reacdo de saide adversa que ocorre quando o sistema
imunolégico reconhece erradamente um alimento como uma entidade agressora ao organismo.
A fracdo desse alimento que € responsdvel pela reacdo alérgica denomina-se alérgeno. Pelo
menos 5 em cada 100 criancas sofrem de AA e acredita-se que nos adultos a prevaléncia seja
mais baixa, entre 3 a 4% (NUNES et al.,2012). Ainda segundo Nunes et al (2012), as
manifestagdes clinicas da reagdo alérgica podem variar de moderadas a graves podendo, em
alguns casos, ser fatais. Os sintomas surgem rapidamente, entre alguns minutos até duas horas
ap6s a ingestdo do alérgeno e podem incluir manifestacdes cutineas, respiratorias,
gastrointestinais e cardiovasculares. Os alérgenos alimentares mais comuns responsaveis por
até 90% de todas as reagdes alérgicas sdo a proteina do leite de vaca, o ovo, amendoim, trigo,
soja, peixes e frutos do mar, além de nozes (PEREIRA; MOURA; CONSTANT, 2008).

Podemos perceber que nos Estados Unidos e na Unido Europeia, a preocupacio com a
rotulagem € de grande importancia para prote¢do das pessoas que sofrem de AA, sendo que o
cumprimento da legislacdo vigora desde de 2004 e 2000, respectivamente. No Brasil, a
adequacdo da rotulagem teve inicio em 20135, facilitando assim a qualidade de vida das pessoas
que necessitam fazer exclusdao de alimentos alergénicos.

Um movimento de maes consumidoras que tinham em comum o problema de AA com
seus filhos criou a campanha “Pde no Rétulo”, que contribuiu para a Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitdria (ANVISA) iniciar o processo de regulamentagdo da
declaracdo obrigatdria destas substancias no rétulo dos produtos alimenticios alergénicos a fim
de proteger a satide do consumidor (GUEDES, 2016). Esse movimento foi de suma importancia
e levou a ANVISA a aprovar em junho de 2015 uma norma determinando que as industrias de

alimentos e bebidas colocassem nos rétulos de seus produtos a presenga de ingredientes com
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maior potencial de causar de alergias. Essa norma ainda prevé que as empresas informem a
possibilidade de contaminacdo dos alimentos, durante a fabricacao por produtos nio previstos.
Através dos rétulos dos alimentos o consumidor consegue definir se o produto € vidvel ou nao
para sua alimentagdo. E, com isso, o hédbito de ler rétulos deve ser incentivado com uma
linguagem clara e de fécil acesso. Essa politica deve ser desenvolvida pelo governo e outras
organizagoes.

O presente trabalho baseou-se no estudo das leis de rotulagem nos paises que ja
apresentam uma legislacdo em vigor visando colaborar para a adequagdo da legislacdo no
Brasil. Foi realizada uma entrevista online com a populacdo em geral para avaliar o
conhecimento desta sobre a importancia da rotulagem dos alimentos. Assim, esse trabalho
apresenta-se como uma inovagdo na area, pois sao escassos os estudos sobre legislacdo de
alimentos e de rotulagem de alimentos e a prevaléncia de doengas alérgicas tem aumentado
significativamente nas dltimas décadas no pais, mostrando que os alérgenos merecem uma
atengdo especial. E importante que haja investimentos em pesquisa no sentido de reduzir os

danos causados por alimentos que contém alérgenos aos consumidores (BAZANELLA, 2010).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Este trabalho teve como objetivo avaliar se a RDC n°26 de 02/07/2015, para rotulagem
de alimentos, vem sendo adotada corretamente pelos fabricantes de produtos alimenticios e
também avaliar a conscientiza¢do da sociedade brasileira a respeito dos alérgenos, bem como,

a influéncia da rotulagem na prevencao de reacdes alérgicas através de um questiondrio online.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Esse trabalho teve como objetivos especificos:

e Avaliar a rotulagem de produtos alimenticios industrializados e verificar se a RDC n°
26 de 02/07/2015 estd sendo cumprida pelos fabricantes, nos produtos analisados,
principalmente aqueles mais consumidos por criangas

e (Comparar a rotulagem dos alimentos alergénicos do Brasil com as legislacdes de
rotulagem dos Estados Unidos e Unido Europeia.

¢ Aplicar um questiondrio online para avaliar o conhecimento/entendimento da populacao
brasileira em geral quanto a rotulagem de alimentos, principalmente, quanto a presenca

de alérgenos alimentares.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 ALERGIA ALIMENTAR

A maioria da populacdo mundial usufrui de diversos alimentos isentos de problemas.
No entanto, para uma pequena porcentagem de individuos, determinados alimentos podem
causar reacoes adversas. A palavra alergia deriva do grego allan (outro) e ergon (trabalho)
(PEREIRA; MOURA; CONSTANT, 2008). Designa-se por AA a reagao adversa de satde que
ocorre quando o sistema imunoldgico reconhece indevidamente um alimento como um agente
agressor ao organismo (NUNES et al., 2012).

Bioquimicamente os alérgenos sdo majoritariamente glicoproteinas, soliveis em dgua e
resistentes a digestdo. Sao reconhecidos pelo sistema imunoldgico, levando a producio de
anticorpos especificos do tipo IgE. Normalmente, apresentam pesos moleculares que podem
variar entre 0s 3-160 kDa, mas os alérgenos mais comuns tem peso moleculares entre 20 a 40
kDa. Muitas dessas moléculas evidenciam atividade enzimatica, o que lhes faculta a capacidade
de atravessar a barreira da membrana mucosa intestinal. Na superficie tridimensional destas
proteinas existem os chamados epitopos, que permitem a ligacdo destas moléculas aos centros
ativos IgE. No caso de existir uma sensibilizacdo prévia a um dado alérgeno, o sistema
imunolégico desenvolve anticorpos especificos para as moléculas alvos. A resposta alérgica
inicia-se com a ativacdo dos mastdcitos, levando a liberacdo de histamina, citocinas,
prostaglandinas, entre outras. Este processo desencadeia o aparecimento dos sintomas cuja
intensidade varia em func¢do do grau de exposi¢cdo ao alérgeno em questdo (COSTA;
OLIVEIRA; MAFRA, 2012).Segundo a forma de inducao da reacdo alérgica ao alimento, este
pode ser classificado como: alérgeno de classe I (ingestdo; proteinas ingeridas) e de classe 11
(proteinas inaladas pelo trato respiratdrio, pdlens, reatividade cruzada com epitopos homdlogos
de alimentos derivados de plantas) (SOLE et al., 2008).

As AA mais comuns (Quadro 1) sdo ao leite de vaca, ovo, amendoim e frutos de casca
rija, como as nozes (conhecidos por “frutos secos”), peixe, marisco, trigo e soja, sendo estes
alimentos responsaveis por 90% das reagdes. Embora com menos frequéncia, alguns individuos
sdo alérgicos a mais do que um alimento sofrendo, portanto, de AA multipla. Em alguns casos,
alimentos diferentes podem induzir respostas alérgicas semelhantes no mesmo individuo. Este
fendmeno designa-se reatividade cruzada e surge devido as semelhangas estruturais
moleculares entre os alérgenos. Por exemplo, a alergia ao camardo pode estar associada a

reacoes alérgicas a outros tipos de crusticeos. Pacientes alérgicos ao amendoim podem ndo
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tolerar soja, ervilha ou outros feijoes. Existem pequenos cuidados e medidas simples na
preparagdo e producdo de alimentos e refeigdes que podem prevenir a contaminagdo cruzada
como: lavar as maos corretamente em todas etapas do processo, ndo usar os mesmos utensilios,
ndo utilizar o mesmo Oleo de fritura e cuidados na hora de embalar o alimento. (NUNES et al.,

2012).

Quadro 1 - Composi¢ao proteica dos alimentos mais comumente responsabilizados pela alergia

alimentar

ALIMENTOS
Ovo de galinha
Leite de vaca Clara
Caseinas Albumina
as-caseinas: osl, os2 Ovalbumina
B-caseinas Ovomucéide
K-caseinas Ovotransferrina

y-caseinas

Proteinas do soro

B-lactoglobulina a-lactoalbumina Proteases e

peptonas
Proteinas do sangue

Albumina

Ovomucina Lisozima
Gema
Granulo: Lipovitelina
Fosvitina

Lipoproteina de baixa densidade

Plasma
Imunoglobulinas Lipoproteina de baixa densidade
Livetina
Peixe Crustaceos
Parvalbuminas (alérgeno M) Tropomiosinas
Trigo

Leguminosas

Albumina hidrossolivel
Globullinas soluveis

. Prolaminas
Leguminas o
" . Gliadinasa,
Vicilinas
By, @
Glutelinas
Gluteninas
. Amendoim
Soja .
. Albuminas
Globulinas .
) . Aglutininas
7S: B-conglicina . . . .
. Glicoproteinas lecitino reativas
B-amilase o
Lipoxicenase Inibidores de protease
1POX1S Inibidores de a-amilase

11S: glicinina
Proteinas do soro
Hemaglutinina
Inibidor de tripsina Urease

Fosfolipases
Globulinas
Araquina
Conaraquina

Fonte: Sole et al., 2008
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3.2 FATORES DE RISCO

Dentre os fatores de risco envolvidos nas reacdes alérgicas destacam-se:

A)

B)

©

D)

E)

F)

G)

Idade: A maioria das reagdes alérgicas aos alimentos manifesta-se em criancas de baixa
idade. A alergia ao leite de vaca, geralmente, afeta criancas com menos de trés anos e o
diagndstico geralmente € feito antes dos dois anos. A imaturidade da mucosa intestinal
e a deficiéncia fisioldgica de IgA, que ocorre no primeiro ano de vida, parecem ser os
principais fatores associados a maior incidéncia de manifestagdes em lactantes jovens.

Hereditariedade: A tendéncia a se tornar alérgico € herdada e a maioria dos atdpicos
tém parentes de primeiro grau com sintomas semelhantes, mas as reagdes alérgicas ndao
sao limitadas aos individuos atépicos.

Precocidade do contato com antigenos: Certos alimentos (como leite, ovos, trigo) na
presenca de imaturidade da mucosa gastrointestinal, sdo mais alergénicos, pois suas
fragdes antigé€nicas sdo mais absorvidas.

Potencial alergénico dos alimentos: Os alimentos diferem em seu potencial alergénico
de acordo com diversos fatores, dentre os quais salientam-se o peso molecular, a
resisténcia ao calor e enzimas proteoliticas. Em geral, os alérgenos de origem animal
sdo termoestaveis.

Estado imunolégico da crianca: Infeccdes e processos envolvendo o sistema
imunoldégico, tanto em nivel local como sist€émico, costumam elevar a frequéncia de
sensibiliza¢des secunddrias, provavelmente, pela perda de integridade da mucosa
intestinal, que facilita a absor¢do de proteinas ou por interferéncia na resposta imune da
mucosa. Criancas com diarreia cronica de qualquer etiologia sdo mais propensas a
desenvolver alergia a mais de um alimento.

Deficiéncia de IgA: A IgA secretora é quantitativamente o anticorpo mais importante
do trato gastrointestinal e tem importante papel na reducao da penetracao da mucosa do
material antigénico ingerido.

Variacao individual: Certamente, além dos fatores, acima citados, existem outros
fatores envolvidos na origem da AA, pois muitos individuos possuem anticorpos IgE

especificos contra determinados alimentos e ndo desenvolvem sintomas apds contatos

(BRICKS, 1994).
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3.3 MANIFESTACOES CLINICAS

As manifestagdes clinicas da AA (Quadro 2) mediada por IgE decorrem da
sensibilizac¢do a alérgenos alimentares com formacao de anticorpos especificos da classe IgE.
Podem envolver um ou mais Orgdos-alvo, tais como: pele, trato respiratério, trato
gastrointestinal e sistema cardiovascular. Tipicamente, os sintomas aparecem apds a ingestao
do alimento, dentro de poucos minutos a algumas horas (FERREIRA; PINTO, 2012). As
reacOes mediadas por IgE s@o as mais comuns e de fécil diagndstico.

As reagdes ndo mediadas por IgE ndo sdo reacOes imediatas, apresentam-se de forma
tardia compreendem em reacdes citotoxicas, mediadas por células T(um grupo de glébulos
brancos). Essas reagdes apresentam as seguintes manifestacdes clinicas: Coloproctite a qual
ocorre a presenga de muco e sangue nas fezes eEnterocolite induzida por proteina e podem
provocar vomitos e diarreia.

As reagdes mistas estdo incluidas nas manifestacOes decorrentes de mecanismos
mediados por IgE com participacdo de células T. Sao também reagdes raras, tardias e de dificil
diagnéstico. Apresentam as seguintes reacdes, Dermatite atdpica que € um processo
inflamatério da pele e Esofagite eosinofilica a qual é uma inflamagdo no estobmago, na qual

ocorrem vomitos e dores abdominais.

Quadro 2 - Manifestagdes clinicas das reagdes alérgicas.

Erupgdes cutaneas
Eczema

. Urticdria

Manifestacoes muco-cutaneas

Edema da glote e da lingua

Sensacdo de formigueiro na boca

Voémito

Dores abdominais
Manifestacoes gastrointestinais o
Diarreia

Pieira

Manifestacoes respiratorias Dificuldades respiratérias

Diminuicao da pressdo arterial

Manifestacoes cardiovasculares Perda de consciéncia

Fonte: Nunes et al., 2012.
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3.4 DIAGNOSTICOS DE ALERGIA ALIMENTAR

Um diagnéstico preciso € essencial para o manejo correto da AA. O diagndstico da AA
baseado na histéria obtida dos pais é impreciso na maioria dos casos. Uma histéria precisa é
importante para determinar o timing da ingestdo e o aparecimento dos sintomas, o tipo de
sintomas, os alérgenos alimentares que possam estar causando o problema e o risco de tendéncia
hereditdria. (FERREIRA; SEIDMAN, 2007).

A eliminacdo de um antigeno fortemente suspeito durante algumas semanas é,
geralmente, usada na prética clinica para auxiliar no diagnéstico de AA. Entretanto, uma
resposta clinica favordvel a uma dieta de eliminacdo normalmente ndo € confidvel e pode ser
apenas uma coincidéncia. Portanto, ha a necessidade de testes diagndsticos confidveis para a
AA (FERREIRA; SEIDMAN, 2007).

O teste alérgico ¢ um método de diagndstico seguro e geralmente indolor. Deve ser
realizado pelo médico especialista que apds a histdria clinica e exame fisico, determinard quais
substancias podem ter importancia no quadro clinico e, portanto, deverao ser avaliadas. O
desconforto pode ocorrer pelo prurido localizado na drea do teste, no caso da reacdo positiva.
O resultado € obtido em 15 a 20 minutos € a reacdo positiva consiste na formacao de pdpula
vermelha, semelhante a2 uma picada de mosquito. Esta reacdo indica presenca de IgE especifica
ao alimento testado. Algumas vezes torna-se necessario realizar o teste com o proprio alimento

in natura (ASBAI, 2007).

3.5 TRATAMENTO

Até o momento, ndo existe um medicamento especifico para prevenir a AA. O
tratamento consiste, principalmente, na exclusao do alérgeno da alimentacdo do individuo. E
para isso se faz necessario verificar atentamente os rétulos dos alimentos industrializados
buscando identificar a presenca de alérgenos alimentares. E recomendado o acompanhamento
de um nutricionista, para evitar o possivel desenvolvimento de deficiéncias de nutrientes que
possam acarretar outros problemas ao organismo. O reparo da microbiota intestinal, a qual
requer a diminuic¢ao ou a eliminag@o do agente agressor, desempenha um papel importante no
controle das AA. Isso requer o repovoamento das bactérias probidticas com alimentos que sdao
fontes de probidticos. A intervencao nutricional em casos de AA deve levar em conta a inclusao
de nutrientes reparadores, como os dcidos graxos da série dmega-3, potentes anti-inflamatérios

encontrados em peixes de dguas profundas e sardinha (na sua forma ativa), na chia e na linhaca
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(de forma nao ativa, devendo ser metabolizados). Também devem ser ofertados nutrientes,
como as vitaminas do complexo B (principalmente a vitamina B12, mas também a B9, B6, B3),
as vitaminas A, D e K2, assim como zinco e magnésio, na forma de alimentos ou, se necessério,
de suplementos (REVISTA CRN2-CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS,2014-
2015).

A exclusdo de um determinado alimento ndo € tarefa facil e a exposicdo acidental ocorre
com certa frequéncia. Os individuos com AA grave (reacdo anafildtica) devem portar braceletes
ou cartdes que os identifiquem, para que cuidados médicos sejam imediatamente tomados
quando necessdrio. O paciente ou seus responsdveis devem estar sempre atentos e verificar o
rétulo dos alimentos industrializados buscando identificar nomes relacionados ao alimento que

lhe desencadeou a alergia.
3.6 DIFERENCA ENTRE INTOLERANCIA ALIMENTAR E ALERGIA ALIMENTAR

A principal diferenca entre AA e intolerancia alimentar (IA) € o tipo de resposta que o
organismo tem quando estd em contato com o alimento. Na alergia hd uma resposta imunolégica
imediata, isto €, o organismo cria anticorpos como se o alimento fosse um agente agressor e,
por isso, os sintomas sdo generalizados. Ja na IA o alimento ndo € digerido corretamente, sendo
a causa, a caréncia de uma enzima que metabolizaria certo nutriente. Dessa forma, os sintomas
surgem, principalmente, no sistema gastrointestinal. Um exemplo, no caso deficiéncia da
lactase, faz com que a lactose nao seja digerida, atraindo dgua ao intestino e causando diarreia.
(OLIVEIRA, 2013)

Diferente da AA, o aparecimento dos sintomas da IA normalmente é dependente da
quantidade do alimento ingerido e, geralmente, ndo € necessaria a exclusao total do alimento
em questdo. Muitos individuos toleram inclusive a ingestdo de derivados (laticinios, iogurtes
etc) que contém menos lactose que o leite em si. Diferenciar a AA da IA é fundamental para
que pacientes e seus familiares ndo sejam expostos a dietas restritivas sem necessidade, que
muitas vezes implicam também em restricdes socioecondmicas e de qualidade de vida. Na
presenca de sintomas relacionados a ingestdo de alimentos, uma consulta médica é muito
importante para o diagnéstico correto e tratamento adequado (GASPARIN; TELES; ARAUJO,
2010).
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3.7 ADITIVOS ALIMENTARES

Aditivo alimentar é definido como qualquer substancia ou ingrediente adicionado
intencionalmente aos alimentos, sem valor nutricional com a finalidade de modificar suas
caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais em sua fase de fabricacdo,
processamento, tratamento, embalagem, armazenamento ou transporte e, com isso, melhorar a
aparéncia, aroma, sabor, cor, textura e conservacao (POLONIO; PERES, 2009). A mudanca de
habitos alimentares da populagdo, substituindo cada vez mais alimentos in natura por alimentos
processados vem contribuindo para o maior uso de aditivos nos alimentos. Com isso, a
preocupacao dos 6rgaos reguladores e da comunidade cientifica quanto a seguranga do emprego
desses aditivos alimentares vem aumentando. Desta forma, o constante aperfeicoamento das
acoOes de controle sanitdrio na darea de alimentos visando proteger a saude da populacdo se faz
necessario. A avaliacdo dos aditivos alimentares no ambito mundial € baseada no controle da
IDA (Ingestdao Didria Aceitdvel), desenvolvida pelo Comité de Experts em Aditivos
Alimentares da Organizacdo Mundial da Satide (OMS)/Organizacido das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentagdo (FAO).

A legislagao brasileira que dispde sobre o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia tem sido atualizada pela Anvisa de acordo com avanco dos conhecimentos
cientificos e tecnolégicos. De acordo com a Portaria n° 540, 27 de outubro de 1997 da Secretaria
de Vigilancia Sanitaria/Ministério da Saude, estas substincias devem ser usadas em condi¢des
especificas e no menor nivel necessario para alcangar o efeito desejado e cada ingrediente
envolvido devera ser submetido a testes toxicoldgicos sempre que necessario. Esta portaria
dispde ainda, que seu emprego niao deve resultar em exposicdo que exceda o valor da sua
ingestdo didria. (BRASIL, 1997)

O Quadro 3 ilustra a utilizac@o dos principais aditivos na industria alimenticia e as suas
respectivas funcdes. Vale ressaltar que cada aditivo possui um cédigo internacional de
identificacdo, conhecido como International Numbering System (INS) e foi elaborado pelo
Comite do Codex Alimentarius, porém nao indica que o aditivo foi aprovado quanto a
toxicidade. Este sistema numérico € uma alternativa de declaracdo na rotulagem sobre a
utilizac¢do de determinado aditivo, sendo assim possivel citar o nimero ou o nome do composto

inserido na formulacao do produto (AUN, et. al, 2011).
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Classificacao ~ Nome do
picac Funcao o INS
aditivo aditivo
Favorece o aumento no volume e ou da
Agente de massa | massa sem interferir na quantidade Polidextrose 1200
caldrica.
. . - Alginato de
Antiespumante | Evita a formacdo de espumas. % 4lcio 404
. R f hi Opi
Antiumectante edl’lz 0s atore~s igroscopicos das Carbf)ngto de 170
moléculas e a adesdo entre particulas. célcio
. . Evita a degradagao do alimento por meio | ; . Py
Antioxidante vita a degradagao o al por met Acido ascorbico | 300
de reagdes de oxidacdo.
Confere ou ressalta a coloragao do .
Corante . 1TSS rag ; Tartrazina 102
alimentos.
Substancia que ao ser inserida no alimento
¢ capaz de inibir ou retardar as reacoes o ‘o
Conservante capaz de ) .- |45 feag Acido acético 260
microbiolégicas e fisico-quimicas que
podem degradar o alimento.
Agente capaz de conceder o sabor doce
Edulcorante gente cap Aspartame 951
aos alimentos.
T isti o
Espessante em .caracterlslflca de aumentar a Goma ardbica 414
viscosidade do alimento.
. Capacidade de formacdo de gel e Alginato de
Geleificante pacle ¢ £ ginar 404
alteracdo da textura. célcio
Favorece a interacdo entre produtos
Estabilizante imisciveis e evita a separacdo de duas | Citratodissédico | 331
fases.
. Confere e reforca o aroma e sabor dos Aromatizantes
Aromatizante oo
produtos. artificiais
Umectante Evita a perda de umidade. Glicerina 422
Regulador de | Controla a acidez e os niveis de | Bicarbonato de
. o1 21 500
acidez alcanilidade do produto. sodio
O uso desta substincia estd relacionado
Acidulante com a estabilidade do produto e confere o Acido citrico 330
sabor 4cido ao alimento.
. Contribui para a mistura e uniformidade de .
Emulsificante r1bul par 1StTa € untrormy Sorbitol 420

substancias com caracteristicas imisciveis.

Fonte:Rodrigues, 2016
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Uma grande parcela da populagdo mundial apresenta alguma reagcdo adversa a tartrazina,
principalmente, se ingerida por crian¢cas com menos de um ano. Em alguns paises da Europa, a
tartrazina foi proibida devido as suas rea¢des adversas sérias. Entretanto, esse é um dos corantes
mais usados sendo permitido nos Estados Unidos e no Brasil. A RDC n°340 de 13 de dezembro
de 2002 da ANVISA autoriza o uso da tartrazina mediante declara¢do no rétulo do nome por
extenso desse aditivo (BRASIL,2002). A Figura 1 mostra o nome por extenso tartrazina
declarado na lista de ingredientes.

Figura 1- Nome por extenso do corante tartrazina expresso em rétulo de suco artificial

”mﬁ' mmmrommz
' mnroum

. !I.OFG'!TMM WOH

;?;% LTDA av. lﬁ(&mm DE = 3

Ne 33013%‘0020—47 INDUSTRIA .ASI.E""
e DAPORIHTEK“ITM GREAT

Fonte: da autora, 2019

Ultimamente tem-se discutido de forma bastante relevante o uso do corante carmim de
cochonilha, utilizado em larga escala pela inddstria alimenticia. Considerado um corante
natural, é obtido a partir de corpos dessecados de insetos e da hemoglobina do sangue animal
(ANTUNES; ARAUJO, 2000). Ele nao € toxico ou cancerigeno como muitos
corantes vermelhos artificiais, porém, pode provocar algumas reacdes alérgicas e, em longo
prazo, pode causar danos digestivos. Nos rotulos nao se tem descrito qual a matéria-prima desse
corante. No Brasil ndo se produz o corante carmim, pois ndo existem condicdes ideais para a

producdo da matéria-prima que gera o pigmento, mas esse € amplamente utilizado.

3.8 ROTULAGEM

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) € o 6rgao responsavel
pela regularizacdo da rotulagem de alimentos industrializados, com o objetivo de garantir
produtos de qualidade e com as informagdes importantes para os consumidores (VECINA
NETO et al., 2001). O rétulo € a identidade do produto, € a maneira utilizada para indicar a
composi¢do do alimento (ARAUJO, 2015). A rotulagem nutricional tem a funcao de transmitir
informagdes importantes sobre os alimentos para os consumidores. Conforme a RDC n° 259 de

20 de setembro de 2002 da ANVISA, a rotulagem € definida como toda inscricdo, legenda,
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imagem ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada

em relevo ou litografada, ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 2002).

Os consumidores estao cada vez mais preocupados com os alimentos que consomem e

a melhor fonte para obter tais informacdes sdo os rétulos dos alimentos. De acordo com a

ANVISA os rétulos devem conter:

Lista de ingredientes: informa os ingredientes que compdem o produto e deve estar
em ordem decrescente isto € o primeiro ingrediente € aquele que esti em maior
quantidade no produto.

Origem: sdo as informacdes que identifiquem o fabricante e onde ele foi fabricado.
E importante o consumidor ter a ciéncia sobre a procedéncia do produto.

Prazo de validade: identificar quando o produto foi fabricado e até quando esté dentro
do prazo para consumo.

Contetdo liquido: indica a quantidade total de produto consumido na embalagem. O
valor deve ser expresso em unidade de massa (kg) ou volume (L).

Lote: € um nimero que faz parte do controle na producao

Os rétulos dos alimentos nido devem:

Apresentar palavras que possam tornar a informacdo falsa ou que possa induzir o
consumidor ao erro.

Demonstrar propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser demonstradas.
Destacar a presencga ou auséncia de componentes que sejam proprios de alimentos de
igual natureza.

Ressaltar, em certos tipos de alimentos processados, a presenca de componentes que
sejam adicionados como ingredientes em todos os alimentos com tecnologia de
fabricacdo semelhantes.

Indicar que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticos ou aconselhar
0 seu consumo como estimulantes, para melhorar a satide, para prevenir doengas ou

com acao curativa.

3.8.1 Informacéao Nutricional Obrigatoria

A importancia da rotulagem dos alimentos para a contribuicdo de uma alimentacio

sauddvel é pertinente em varios estudos e pesquisas que envolvem a drea da nutri¢do e sua

relacdo com estratégias para reducdo do risco de doengas cronicas. O uso das informacdes
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nutricionais obrigatdria nos rétulos dos alimentos e bebidas embaladas esta regulamentado no
Brasil desde 2001. Essa regulamentacdo sobre Rotulagem Nutricional tem como objetivo
orientar o setor produtivo quanto as informagdes relevantes, possibilitar a revisao das
formulacdes e informar o consumidor sobre a composi¢ao dos alimentos favorecendo escolhas
que promovam o consumo de uma dieta mais equilibrada e sauddvel. (ANVISA, 2005)

Ainda de acordo com a Anvisa (2005), as industrias fabricantes de alimentos e bebidas
embalados prontos para oferta ao consumidor estdo se adequando a nova legislagdo que
determina a declaracao de informacao nutricional obrigatéria do valor energético, carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio, nos
rétulos de alimentos e bebidas embalados. As informagdes nutricionais referem-se ao produto
na forma como estd exposto a venda e devem ser apresentadas em por¢des, e medidas caseiras
correspondentes, devendo conter ainda o percentual de valores didrios para cada nutriente
declarado, exceto no caso dos dcidos graxos trans, cujo valor percentual do valor didrio ndo
precisa ser declarado. Na figura 2 podemos verificar o exemplo de um modelo vertical do rétulo

das informagdes nutricionais.

Figura 2 - Exemplo de um rétulo com informagao nutricional vertical

Porcao de 30g (1 xicara) Farinha de trigo
enriquecida com ferro e
Quantidade por por¢do %VD(*) acido folico, xarope de
Valor Energético 112keal=470kJ 6 glicose, gordura de palma,
Carboidratos 22g 7 sal com teor reduzido de
Proteinas 3,1g 4 sadio, ferme?to biolégico
P seco, emulsificante lecitina

Gorduras Totais 1,49 3 e soh. consenant
Gorduras Saturadas 0,59 2 propionato de calcio e
Gorduras Trans 0,0g e melhorador de farinha
Fibra Alimentar 1,1g 4 acido ascorbico.
Sédio 115mg 5 CONTEM GLUTEN.

(*) % Valores Diarios com base em uma dieta ALERGICOS”: CONTEM

de 2000 keal ou 8400 kJ. Seus valores didrios DERIVADOS DE TRIGO E
podem ser maiores ou menores, dependendo SOJA. PODE CONTER

de suas necessidades energéticas. AVEIA, CENTEIO, CEVADA
(**) VD n3o estabelecido. E LEITE.

Fonte: ANVISA,2005.
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Observando a Figura 2 destacam-se as informag¢des nutricionais do rotulo:

Porcdo: € a quantidade média do alimento, em gramas (g) ou mililitros (ml), que deve
ser usualmente consumida por pessoas sadias € com bom estado nutricional.

9%V alores Didrios (% VD): € um valor em percentual, que indica o quanto um produto
apresenta de energia e nutrientes em relacdo a uma dieta de 2000 calorias. Cada
nutriente apresenta um valor diferente para se calcular o VD.

Medida caseira: quantidade da por¢do de um alimento informada em medidas caseiras
(xicara, fatia, colher de sopa, entre outras).

Lista de ingredientes: € a lista de todos ingredientes que compdem a receita, apresentada
em ordem decrescente.

Valor energético: € a energia contida no alimento que estd disponivel a digestdo,
proteinas e gorduras totais. Na rotulagem nutricional o valor energético dos alimentos é
expresso em quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ).

Carboidratos: sao todos os monos, di e polissacarideos presentes em um alimento cuja
principal funcdo € fornecer a energia para as células do corpo. Sdo encontrados em
maior quantidade em massas, arroz, agucar, paes, farinhas e tubérculos.

Proteinas: sdo polimeros de aminodcidos, responsdveis pela manuten¢do e constru¢ao
dos nossos 6rgdos, tecidos e células. Sdo, geralmente, encontrados nas carnes, ovos,
leites e derivados e nas leguminosas.

Gorduras Totais: sdo substincias de origem animal ou vegetal, insoliveis em 4gua,
formadas de triglicerideos e pequenas quantidades de nao glicerideos, principalmente
fosfolipideos. Sao fontes de energia do corpo e ajudam na absorcao das vitaminas A, D,
EeK.

Gorduras Saturadas: sdo os triglicerideos que contém &cidos graxos sem duplas
ligacOes, expressos como &dcidos graxos livres. Presentes em alimentos de origem
animal. Deve ser consumido moderadamente, pois se consumidos em excesso podem
aumentar o risco de desenvolvimento de doencgas do coracdo. Alguns exemplos de
alimentos que contém grande quantidade de gorduras saturas sao carnes, toucinho, pele
de frango, queijo, leite integral, manteiga, requeijao.

Gorduras Trans: sdo os triglicerideos que contém 4cidos graxos insaturados com uma
ou mais duplas ligagdes trans, expressos em acidos graxos livres. Sdo formados quando
se adiciona hidrogénio ao 6leo vegetal, pelo processo conhecido como hidrogenacao.

Sao encontradas nas margarinas, cremes vegetais, biscoitos, produtos de panificacio e
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alimentos fritos. Nosso organismo nio necessita desse tipo de alimento, portanto, o seu
consumo deve ser o mais reduzido possivel.

e Fibra alimentar: estd presente em diversos tipos de alimentos de origem vegetal, como
frutas, hortalicas, feijoes e alimentos integrais. Sa0 muito importantes pois atuam no
bom funcionamento intestinal.

e Sddio: € um mineral sendo um dos componentes do sal. Seu uso deve ser restrito.

Além de entender o significado de cada nutriente da Informagao nutricional obrigatoria,
¢ importante saber utilizar todas essas informacgdes e, também, escolher alimentos mais
sauddveis a partir da comparagdo de alimentos similares, como por exemplo, escolher o iogurte,
queijo, pao mais adequado para saude. Vale ressaltar que uma alta % VD indica que o produto

apresenta um alto teor de determinado nutriente.
Para uma alimentagao mais saudavel é aconselhado o consumo:

¢ Produtos com baixo % VD para gorduras saturadas, gorduras trans e sodio;

e Produtos com alto % VD para fibras alimentares.

3.9 ROTULAGEM ALERGENICOS ALIMENTARES

A falta de regularizagdo de rotulagem, principalmente, para alergénicos alimentares,
levou consumidores a se mobilizarem e criarem a campanha “Pde no Rétulo”. Essa campanha
foi criada por familias brasileiras de alérgicos alimentares que se uniram pela internet para
reivindicar o direito a informacao e criaram uma cartilha com informacdes. O propdsito dessa
cartilha € conscientizar a populacdo sobre a AA, auxiliando alérgicos e aqueles que zelam por
eles a identificar nos rétulos dos produtos os ingredientes que possam acarretar problemas a
saude. Essa pressdo levou a ANVISA a aprovar em Julho de 2015 a resolugdo RDC n°26, que
dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatdria dos principais alimentos que causam AA.

As dificuldades de compreensao na leitura dos rétulos resultam de alguns fatores: a lista
de ingredientes € apresentada em letras muito pequenas, sao usadas nomenclaturas diferentes
das que estamos acostumados para indicar um item potencialmente alergénico, além da falta de
informacdes sobre o risco de tracos de alérgenos que surgem da contaminacdo cruzada, em
alguma fase do processo de producdo. Em outras palavras, nem sempre € facil identificar na
lista de ingredientes dos produtos itens como ovo, leite, amendoim, soja, trigo, oleaginosas e

crustdceos. Em se tratando de alimentos industrializados e altamente processados, € importante
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que o consumidor consiga identificar, por exemplo, que caseinato de sodio e fosfato de
lactoalbumina sdo proteinas do leite de vaca, podendo afetar pessoas alérgicas ao leite de vaca.
(SOUZA et al., 2014).

O objetivo da RDC n°26 ¢é garantir que os consumidores tenham acesso a informacdes
corretas, compreensiveis e visiveis sobre a presenga dos principais alimentos que causam
alergias alimentares na rotulagem dos alimentos embalados. Na elaboragdo da resolu¢do foram
adotados diversos procedimentos para garantir o tratamento técnico e transparente da matéria e
permitir a ampla participacdo da sociedade.

A principal mudanca que a RDC n°® 26 da ANVISA traz é que no rotulo devera estar
escrito de modo destacado as expressdes como mostra a Figura 3:

e “ALERGICOS CONTEM” (nomes comuns para ficil identificacio dos
alimentos que causam AA)

e ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE (nomes comuns dos alimentos que
causam AA)

e ALERGICOS: CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam AA) E
DERIVADOS”.

E quando n@o for possivel garantir a auséncia da contaminacio cruzada dos alimentos,
ingredientes, aditivos alimentares ou coadjuvantes de tecnologia de constar “ALERGICOS

PODE CONTER”(nomes comuns dos alimentos que causam AA).

Figura 3 — Exemplo de rétulos de alimentos com informagdes sobre alérgenos

A Fécula de Balata Yokl & um ingre
dhente culindris versill @ nutrithe
F mcomindado pard o prepan de

Discoltos, sopas, bok

Fonte: Blog foodsafetybrazil,2015

pratos, tanio docos quant

amlaacl

INGREDIENTE: Fisculn cie Hlatata
INGREDIENTE: Ficula da Balata CONTEM GLUTEN, 0
NAO CONTEM GLUTEN. naturaiments sem # produzido
CONSERVAR EM LOCAL SECO, pm local onde &0 procesiados
FRESCO E AREJADO alimenios com gilten

ALERGICOS: PODE CONTER TRIGO,

INFORMAGAD NUTRICIONAL SOIA, LEITE, OVO, GIRASSOL E GERGELIN
2 CONSERVAR EM LOCAL SECO,
FRESCO E AREJADO.
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As adverténcias exigidas devem estar agrupadas imediatamente apds ou abaixo da lista
de ingredientes e com caracteres legiveis descritos em caixa alta, negrito, cor contrastante com
o fundo do rétulo e altura minima de 2mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de
ingredientes. Essas declara¢des ndo podem estar em locais encobertos, removiveis pela abertura
do lacre ou de dificil visualizagdo, como dreas de selagem e de tor¢c@o. Nos casos de embalagens
consideradas pequenas (4rea de painel principal igual ou inferior a 100cm?) a altura minima nas
adverténcias € de 1 mm. (BRASIL,2015)

A resolugdo se aplica aos alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia embalados na auséncia dos consumidores, inclusive aqueles destinados
exclusivamente ao processamento industrial e os destinados aos servicos de alimentagdo.
Porém, os seguintes alimentos estdo isentos de atender ao disposto na referida resolucgao:

¢ Alimentos embalados que sejam preparados ou fracionados em servigos de alimentacao
e comercializados no préprio estabelecimento.
¢ Alimentos embalados nos pontos de venda a pedido do consumidor.

¢ Alimentos comercializados sem embalagens.

Para definir a lista dos principais alimentos que causam as AA a Anvisa utilizou
referéncias técnico-cientificas e regulatdrias internacionais. A literatura internacional indica
que cerca de 90% dos casos de AA sdo causados pelos seguintes alimentos: ovos, leite, peixe,
crusticeos, castanhas, amendoim, trigo e soja. E também foi incluido o latex natural, pois
estudos demostram que essa substancia ou derivados podem ser utilizados em alimentos e
desencadear alergias alimentares. Esses alimentos foram reconhecidos pelo padrao geral para
rotulagem de alimentos embalados do Codex Alimentarius como os principais alergénicos

alimentares.

3.9.1 Rotulagem em Relacao ao gliten Celiaca e Lactose

A doenca celiaca € um processo inflamatdrio autoimune que se manifesta em individuos
susceptiveis geneticamente em decorréncia da ingestdo de gliten, que € uma fragdo proteica
encontrada no trigo, centeio, cevada e aveia. Essa doenga apresenta uma ampla variedade de
manifestagdes clinicas como diarreia, vOmitos, perda de peso entre outros (ANVISA,2002).

E para auxiliar os portadores da doenca celiaca foi aprovado pelo Congresso Nacional em
16/05/2003 a lei 10.674, que regula a rotulagem de alimentos quem contém gliten em sua

composi¢ao. Essa lei prevé que devera conter nos rétulos dos alimentos, a informacao destacada



30

nas embalagens “CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” de forma legivel e
visivel. (BRASIL,2003)

Recentemente, também foi aprovada pela ANVISA a RDC 136 de 08/02/2017,
resolucdo que estabelece requisitos para declaracdao obrigatéria da presenca de lactose nos
rétulos dos alimentos, sendo definido como lactose o principal agicar presente no leite de
mamiferos (BRASIL,2017). Dessa forma esta resolucio prevé que deverd constar nos rétulos

as declaracdes a seguir (Quadro 4) conforme a quantidade de lactose presente no alimento:

Quadro 4 - Regulamentacdo da lactose nos rétulos dos alimentos

Quantidade de lactose no alimento Frase no rétulo

. Zero Lactose, Isento de Lactose, Sem lactose ou
Abaixo de 100mg/1000g ou ml
N3ao Contém Lactose

De 100mg até 1g/100g ou ml Baixo Teor de Lactose ou Baixo em Lactose

Igual ou acima de 100mg/100g ou ml Contém Lactose

Fonte: Adaptado da Anvisa, 2017.

O limite de 100mg de lactose por produto foi definido seguindo exemplos de outros
paises como Alemanha, que j4 adotam esta regulacdo hd bastante tempo e com base nessa
experiéncia esse limite mostra-se seguro para pessoas com intolerancia a lactose.

Essas declaragdes devem seguir o mesmo padrao de legibilidade das adverténcias da RDC
n°26 dos alergé€nicos alimentares. Nao foi estabelecida uma ordem de declaracdo para
adverténcias, portanto as empresas podem optar por aquela que entenderem mais adequada para
as caracteristicas do seu produto. E os rétulos devem estar adequados quanto a declaragao da
lactose até fevereiro de 2019. Esse prazo foi estabelecido para que as inddstrias e seus
fornecedores se adequem as normas e esgotem os estoques atualmente existentes. (BRASIL,

2017)
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4 METODOLOGIA

4.1 DELINEAMENTO DO ESTUDO
Para a realizacdo deste trabalho utilizou-se uma pesquisa qualitativa e quantitativa sob

o ponto de vista descritivo.

4.2 COLETA DE DADOS

O trabalho foi desenvolvido por meio de um levantamento bibliografico com artigos
cientificos a fim de encontrar informacdes referentes aos principais assuntos ligados aos
alergénicos alimentares incluindo ocorréncias, causas, sintomas e tratamento. Avaliou-se as
legislagdes referentes a rotulagem de alimentos no Brasil, Estados Unidos e Unido Europeia.

Para verificar se os produtos alimenticios industrializados estdo de acordo com as
normas estabelecidas pela RDC n°26, foram realizadas visitas aos principais supermercados da
cidade de Uberaba MG entre Julho de 2018 e Janeiro de 2019 para fazer a anélise dos rétulos
de diversos alimentos buscando identificar se hd a descri¢do correta dos alérgenos conforme
determina a RDC n° 26. Selecionou-se um grupo de diversos alimentos mais consumidos
especificamente por criangas como: macarrdo, macarrdo instantaneo, bolachas recheadas, pao-
de-forma, bolinhos prontos, iogurte, mistura para bolo, achocolatado em po, leite em po, pao
de queijo congelado, chocolate, cereal matinal e alimentos prontos congelados e efetuou-se uma
andlise do rétulo desses produtos. Os critérios utilizados para andlise foram estabelecidos de
acordo com o previsto na RDC n°26/15 sendo eles:

e Contém rotulagem para alergénicos? ALERGICOS: CONTEM/ ALERGICOS:

CONTEM DERIVADOS DE/ ALERGICOS: PODE CONTER;

e Declaracdo com letra em caixa alta;
e Declaracdo em negrito;
e Declaracdo com letra em tamanho superior a lista de ingredientes;

e Declaracdo em local encoberto, de dificil visualizacdo e/ou lacre/tor¢ao;

Além disso, foi aplicado um questiondrio online (Apéndice A) com pesquisa de campo
para fazer levantamento de dados sobre o conhecimento/entendimento da sociedade a respeito
da rotulagem e sua importancia no dia-a-dia e na rotina de uma pessoa alérgica. Essa pesquisa

foi aprovada pelo CEP-UFTM com o parecer numero 2.703.183 (CAAE:
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90072518.6.0000.5154). Efetuou-se um recrutamento por meio de divulgacdo em rede social,
onde foi vinculado o link para o questiondrio da pesquisa. O questiondrio foi desenvolvido
utilizando-se da plataforma Google Drive, por meio da ferramenta Google Forms. O
questiondrio contou com 4 questdes gerais e 13 questdes especificas. As questdes gerais foram
focadas em descrever de forma geral a populagdo pesquisada e as questdes especificas possuem
cardter técnico a respeito do conhecimento e leitura de embalagens e habitos de consumo de
produtos.

O questiondrio teve sua abertura no Google Forms, vinculada a aceitagdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) que é a pagina de abertura do questiondrio.
Utilizou-se esse formato para evitar que os participantes tivessem acesso as perguntas do
questiondrio, e respondessem-no, sem que tivessem lido e aceito o TCLE. A pesquisa ficou
disponivel por 30 dias. Ao final do tempo de disponibilidade a plataforma fornece os dados
estatisticos do questiondrio realizado.

A Anilise Estatistica dos dados foi feita em colaboragdo com a Profa. Dra. Licia Marina
Scatena da UFTM. Os dados foram analisados por técnicas descritivas, andlise bivariada e
andlise fatorial de correspondéncia multipla (AFCM). Os testes foram realizados entre a
varidvel de interesse (Vocé compreende o que estd escrito nos rotulos dos alimentos?) e as

demais varidveis do questiondrio. Na segunda etapa, realizou-se a AFCM, onde o critério de

selecdo das varidveis para participar da anélise foi apresentar p < 0,05 no teste qui-quadrado.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 AVALIACAO DA ROTULAGEM DE PRODUTOS UTILIZADOS NA ALIMENTACAO
DE CRIANCAS NO BRASIL QUANTO A PRESENCA DE ALERGENOS.

O processo que resultou na aprovacdo da regulamentacao da rotulagem de alergénicos
no Brasil foi bastante democrético e transparente. O debate comecou em 2014 e contou com
reunido presencial, Consulta e Audiéncia Publica e chegou ao fim em 24 de junho de 2015,
quando a Diretoria Colegiada da Anvisa aprovou, por unanimidade, a RDC n° 26/15, cujo texto
foi publicado no Didrio Oficial em 3 de julho de 2015. A importancia dessa resolucao foi propor
uma melhor qualidade de vida e protecdo da saide dos individuos com alergias alimentares e
pela constatacdo de diversos problemas na transmissao de informagdes nos rétulos.

O prazo para os fabricantes se adequarem apds a publicacdo da resolucio foi de um ano.
Portanto, todos os produtos disponiveis para comercializa¢do atualmente devem estar de acordo
com a RDC n° 26/2015. O nao cumprimento das disposi¢des da resolugao, geram penalidades
aos fabricantes incluindo adverténcia, inutilizacdo, interdicao e/ou multa.

Para avaliar o cumprimento da RDC n°26/2015, foram analisados diversos produtos para
criangas nas prateleiras de supermercados em Uberaba, descritos na Tabela 1. Alguns produtos
foram analisados em maior quantidade devido a maior variedade.

Os resultados foram muito satisfatérios quanto a rotulagem para alergénicos, as expressoes
de adverténcia foram encontradas em todas as embalagens pesquisadas, ou seja, em 100% das
embalagens pesquisadas. O mesmo foi observado para a declaragdo em caixa alta, declaragao
em negrito e declaracdo com letra superior a lista de ingredientes. Trazendo assim uma
seguranca para aquelas pessoas que realmente necessitam fazer a exclusiao de algum alimento
da dieta.

Conseguiu-se identificar de maneira clara e objetiva as substiancias que lhes é
prejudicial. Na Figura 4 identificamos um exemplo da adverténcia “ALERGICOS CONTEM”

seguido do nome comum do ingrediente.



Tabelal- Produtos analisados nos supermercados

Categorias Quantidade/ marcas
variadas
Macarrio 46
Macarrdo instantaneo 35
Bolachas recheadas 89
P3o de forma 33
Bolinhos prontos 29
Iogurte 33
Mistura para bolo 20
Achocolatado em p6 12
Leite em p6 5
Pao de queijo congelado 8
Chocolate 54
Cereal matinal 18
Alimentos prontos 39
congelados
TOTAL 421

Fonte: Da autora, 2019
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Figura 4- Fotografia do rétulo com adverténcia de alergénicos em embalagem de bolacha

recheada

. S Bl |\ 4

Fonte: Da autora, 2019
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Outra forma de adverténcia seguindo padrio da RDC n°26/2015 “ALERGICOS: CONTEM

DERIVADOS DE” ¢ apresentado na Figura 5.
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Figura 5 - Ré6tulo com adverténcia de alergénicos em embalagem de chocolate

oraur geta } 1 PO, it
ELUTEN CONTEM LAC ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA, CEV
DERIVADOS. PODE CONTER TRIGO, CENTEIO, AMENDOIM, AMENDOA, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJU,

CASTANHA-DO-PARA, MACADAMIAS, NOZES E LATEX NATURAL

Fonte: Da autora, 2019.

E para identificar a contaminacdo cruzada em qualquer parte da produgdo do alimento,
deve-se usar a expressio de adverténcia “ALERGICOS: PODE CONTER” como apresentado

na Figura 6.

Figura 6 - Rétulo com adverténcia de alergénicos contaminagdo cruzada

T WS yannng, GOUUIE, l’a.|c.d°res d.'ubor g’mﬂ’m l'ﬂOﬂOﬂ ----- org:}'::;;;f:::'

Mirgy
0 JA. &, acidulante 4¢ido citricg g gnriumectante diéxido de silicio, M.EHG'COS CO MD
“LUTEWGO E AIPO. PODE CON'IPER LEITE, CENTEIO, CEVADA, AVEIA E MO§¥,AV;I?BSC%§$!£’

estle, Sh\ I-ﬂm impressa no lote indins o 2 . __is n senduto fnd neadiitds Beadioial

Fonte: Da autora, 2019

O termo “crustdceos” deve ser declarado seguido do nome comum das espécies entre
parénteses, por exemplo ALERGICOS: CONTEM CRUSTACEOS (LAGOSTA). Essa regra
foi adotada, pois o termo ‘“‘crustidceos” € técnico e genérico, o que poderia dificultar o

entendimento do consumidor, como mostra a Figura 7.

Figura 7 - Rétulo com adverténcia para crustaceos

SO EDERIVAD e A0 POR PROCESSO) DE laac i oMt
(CMARAD, L:&?SSDETRIGO PODE coﬁﬁ'}i"&‘;ulrfnmcos; (0
LEITEs, AMENDy |\ "ARANGUEJO LAGOSTIM), o El0, AVE'A,

MACADAM g VELAS, CAsTA
NATURA o5, PEC NHA-DE-
nt gy S vPISTA(HES PING

+ Cons
B0tz . V$40: Manter em

Fonte: Da autora, 2019.

A declaragdo em local encoberto, de dificil visualizagdo e/ou lacre/tor¢dao foi a nao
conformidade encontrada nos rétulos que estdao em desacordo com a RDC n° 26/2015. Essa ndo
conformidade foi encontrada em 3 embalagens de macarrdo instantaneo, 6 embalagens de
bolachas recheadas, 4 embalagens de chocolates e 2 embalagens de cerais matinais. Alguns

exemplos mostrados nas figuras 8, 9 e 10. Para a embalagem exercer seu papel de informar
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sendo um canal de comunicacdo entre industria e consumidor, deve permitir ao consumidor
fazer uso de suas informacdes. Declaracdes nas embalagens de alimentos, de dificil acesso

oferecem riscos aos consumidores.

Figura 8 - Nao conformidade “em local encoberto, de dificil visualizacdo e/ou lacre/tor¢cao” na
embalagem de macarrdo instantaneo

—uum‘ 75 , , g lvuuua%fdl ~NAYV. oemola de

hexame lé IO e ca’bana

add

Fonte: Da autora, 2019.

Figura 9 - Nao conformidade “em local encoberto, de dificil visualiza¢do e/ou lacre/tor¢do” na
embalagem de chocolate

nmwmmw-mtﬂﬂmmmm DREY
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Fonte: Da autora, 2019.

Figura 10 - Nao conformidade “em local encoberto, de dificil visualizacio e/ou lacre/tor¢ao’
na embalagem de cereal matinal

2

Fonte: Da autora, 2019.
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O acesso a informagdo ¢ de suma importancia para garantir a saide do consumidor por
isso é importante que o alerta para alérgenos esteja em local de fécil visualizacdo, ndo encoberto
e distante do local de selagem, conforme estabelece a legislagdo. Desta forma, busca-se evitar
mais problemas na compreensao dos rétulos pelos consumidores, uma vez que boa parte destes
consumidores considera os rétulos de dificil entendimento.

Segundo Marins, Jacob e Peres (2008) a rotulagem de alimentos tem a funcdo de
informacao, a pratica da leitura deve ser exercida pelo consumidor no momento da aquisi¢ao
do produto. Na maioria dos casos, a dificuldade de adquirir o hébito da leitura é constada em
relacdo a compreensdo das informacdes dos rétulos pela populacdo, estd dificuldade estd
relacionada a utiliza¢do de uma linguagem técnica e cientifica.

A utilizacdo de uma linguagem de pouca acessibilidade a maioria dos consumidores
pode gerar o desinteresse pela leitura dos rotulos. Estas situacdes podem implicar num
descrédito por parte dos consumidores em mudangas que ocorram visando solucionar estes
problemas. Qualquer iniciativa visando a auxiliar os consumidores, torna-se inviabilizada se na
rotulagem existem falhas pois a informacao deve ser suficientemente clara para atingir a todas
as classes de consumidores. Ainda segundo Marins, Jacob e Peres (2008) isso pode ser

observado nos relatos abaixo:

“As coisas mais relevantes a ser destacadas, ndo misturar com propagandas e

ser mais claro, mas propagandas a parte.”

“Nao sei explicar o que, pois ndo tenho habito de ler, é tanto nome complicado

que a gente ndo entende.”

“Traduzir o cientifico para o popular, para as pessoas entenderem.”

“Eles usam certos termos que nao exemplificam ou explicitam, por exemplo,
amido; amido de que; pois para mim € importantissimo, pois tenho doenca

celiaca, eu nao posso com amido de trigo, aveia e cevada. ”

“Tem uns nomes malucos, 0s nomes quimicos eu ndo sei o que € em que
quantidade desse elemento e se essa dosagem influencia ou ndo para uma

alergia.”
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Assim conclui-se a importancia da criacdo da RDC n°26/2015 e sua efetiva
implementacdo para sanar os diversos problemas criados com as dificuldades na interpretacdo
dos rétulos. Os fabricantes de produtos alimenticios para criangas estdo de maneira geral,
cumprindo as diretrizes exigidas na RDC n° 26/2015. Isso é extremamente importante para o
pais, pois traz credibilidade aos produtos trazendo mais confianca aos consumidores e ainda
viabiliza a exportacdo desses produtos a paises que tenham o mesmo nivel ou maior, de

exigéncia e preocupagdo com os alérgicos e intolerantes.

5.2 COMPARACAO DA ROTULAGEM DE PRODUTOS ALIMENTICIOS

Os consumidores do mundo inteiro buscam cada vez mais informacgdes sobre os
alimentos que consomem e, como ja citado anteriormente, uma fonte importante para obter-se
esse tipo de informacdo sdo os rétulos dos alimentos. Os rétulos devem conter adequada
disponibilizacdo de informacdes sobre o conteido nutricional e riscos quanto a presenca de
substancias que podem acarretar algum problema a saide dos consumidores. O nio atendimento
das exigéncias legais aplicadas a rotulagem de um alimento pode acarretar barreiras comerciais
para exporta¢do e comercializacdo de alimentos e, consequentemente, impacto na economia
dos paises envolvidos. Além disso, também pode acarretar problemas de saide quando
acontecer a declaracio inadequada de algum ingrediente com reacgdes alérgicas comprovadas.

Uma referéncia mundial para harmonizacio dos padrdes de qualidade e identidade de
alimentos € o Codex Alimentarius, cujo objetivo € proteger a saide do consumidor, orientando
e promovendo a criacdo de definicdes e exigéncias para os alimentos. As regras adotadas pelo
Codex Alimentarius apesar de ndo serem vinculativas do ponto de vista juridico, possuem um

elevado peso e tem uma base cientifica reconhecida.

5.2.1 ()rgﬁos Reguladores do Brasil, Estados Unidos e Unido Europeia

No Brasil, o 6rgio responsavel pela fiscalizacdo de alimentos é Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Esta € uma autarquia sob regime especial, vinculada ao
Ministério da Sadde. Foi criada pela Lei n° 9.782, de 26 de janeiro 1999, tem sede e foro no
Distrito Federal e estd presente em todo o territério nacional por meio das coordenacdes de
portos, aeroportos, fronteiras e recintos alfandegados. Além de sua competéncia regulatéria, a
ANVISA também deve se responsabilizar pela organizaciao do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitdria com a responsabilidade da integracdo de 6rgdos publicos que estejam ligados direta

ou indiretamente ao setor de saude.

Sua principal finalidade € assegurar a saide da populacao através do controle sanitario

da produg¢do e consumo de alimentos. E também € responsdvel pela aprovagdo dos produtos e
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servicos submetidos a vigilancia sanitdria, para posterior comercializa¢do, implementacdo e
producdo no pais e elaboracdo de regulamentos técnicos com caracteristicas de identidade e
qualidade de produtos. Todas as informacOes presentes nos roétulos de alimentos sdo

regulamentadas pela ANVISA por meio de publicacdes de Resolugdes e Portarias.

Nos Estados Unidos, € de responsabilidade da FDA (Food and Drug Administration)
regulamentar o que se diz respeito aos alimentos além de outros setores como: medicamentos,
cosméticos, produtos veterindrios, produtos que emitem radia¢do, vacinas e demais produtos
biolégicos. E uma agéncia federal do Departamento de Satide e Servigos Humanos, foi fundada
em 30 de junho de 1906 com a aprovacio da Lei Federal de Alimentos e Medicamentos. E a
agéncia responsavel por monitorar e inspecionar o consumo seguro de alimentos no pais desde
a producdo até a comercializacdo, inclusive fiscalizar produtos importados que chegam a

fronteira do pais.

A autoridade Europeia para seguranca alimentar € a EFSA (European Food Safety
Authority), foi criada em 2002 apés uma série de crises alimentares no final dos anos 90. E uma
fonte de aconselhamento cientifico independente e comunicagao sobre os riscos relacionados a
cadeia alimentar. E gerida por um conselho de Administragio com 15 membros os quais
elaboram seu orcamento e aprova seu programa anual de trabalho. E responsdvel pela satide
publica e pela autorizacdo dos produtos destinados a alimentagdo humana e animal. Os
consumidores europeus estdo entre os mais bem protegidos e informados do mundo no que se

diz respeito aos riscos da cadeia alimentar.

5.2.2 Legislacio Rotulagem de Alimentos no Brasil, Estados Unidos e Europa

De maneira geral Brasil, Estados Unidos e Unido Europeia se assemelham no que se diz
respeito aos requisitos a serem descritos nos rétulos dos alimentos. Através do Quadro 5 foram
descritas a legislacao, aplicacdo, lista de alimentos alergé€nicos, rotulagem para contaminagdo

cruzada e regras para declaracdo de cada pais.



Quadro 5 - Compara¢do Rotulagem de Adverténcia.
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Critérios Brasil Estados Unidos Uniao Europeia
Lei de Rotulagem para Alimentos
Alergénicos e Protec¢ao dos Diretiva 2000/13/EC,
Consumidores (Food Allergen Labeling | Diretiva2003/89/EC,
Legislacao RDC n° 26 de 02 de Julho de 2015 and Consumer Protection Act of Diretiva2007/68/EC. Regulamento
FALCPA, 2004). Glutén: CFR 21, (UE) n. 1169/2011. Regulamento
parte 101.Sulfitos: CFR 21, 130, secdo |Delegado (EU) n. 78/2014.
130.9
Alimentos, incluindo as bebidas,
ingredientes, aditivos alimentares e . ; . )
. . FALCPA: Alimentos pré- embalados | Rotulagem de alimentos pré-embalados
coadjuvantes de tecnologia embalados na j . ) ~ .
a . . . do FDA. Sem gliten: alimentos pré e ndo embalados, para venda direta,
auséncia dos consumidores, inclusive aqueles ) ] ) ] ]
Aplicacao embalados. Sulfitos: alimentos pré fornecidos por estabelecimentos de

destinados exclusivamente ao processamento

industrial e os destinados aos servicos de

alimentacao.

embalados padronizados, incluindo
bebidas alcodlicas.

catering ou destinados a esses
estabelecimentos.
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cruzada

Critérios Brasil Estados Unidos Uniao Europeia
Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes | Trigo, Crustaceos, Ovos, Peixes, Cereais contendo gliten (trigo, centeio,
hibridizadas, Crustaceos, Ovos, Peixes, Amendoim, Soja, Leite, Castanhas. cevada, aveia ou hibridos, e produtos
Amendoim, Soja.Leite de todas as espécies | Sulfitos em concentragdes > 10 ppm.  |derivados). Crusticeos e derivados.
de animais mamiferos. Amendoa Este regulamento tambémse aplica aos |Ovos e derivados. Peixes e derivados.
(Prunusdulcissin: Prunusamygdalus, ingredientes que contém proteinas Amendoim e derivados. Soja e
Lista de Amygdaluscommunis L.), Avela (Corylus derivadas desses alimentos. derivados. Leite e derivados, incluindo
alimentos |spp.), Castanha-de-caju lactose. Castanhas e derivados. SO e
alergénicos |(Anacardiumoccidentale), Castanha-do-brasil sulfitos em concentragdes > 10 ppm.
ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa), Aipo e derivados. Mostarda derivados.
Macadamias (Macadamia spp.), Nozes Gergelim e derivados. Tremoco e
(Juglans spp.), Pecas (Carya spp.), Pistaches derivados. Moluscos e derivados.
(Pistacia spp.), Pinoli (Pinus spp.), Castanhas
(Castanea spp.), Latex natural.
Rotulagem o
para "Alerglcos: Pode conter (no.m . (?omuns dos Informacao facultativa. Informacao facultativa.
contaminagao |alimentos que causam alergias alimentares)".
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Critérios

Brasil

Estados Unidos

Uniao Europeia

Regras para
declaracao

Sao vélidas para alimentos que contenham
alergénicos e possiveis casos de
contaminagao cruzada: Os caracteres devem
estar em negrito, caixa alta, cor contrastante
com o fundo do rétulo, altura minima de
2mm e nunca inferior a altura de letra
utilizada na lista de ingredientes. Alérgicos:
Contém (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)", "Alérgicos:
Contém derivados de (nomes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares)"
ou "Alérgicos: Contém (nomes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares)

e derivados", conforme o caso.

De acordo com o FALCPA, na lista de
ingredientes deve ser mencionando o
nome comum do alergénico. Além
disso, pode ser apresentada a
declaracdo de “Contém: nome comum
do alergénico”, apds ou proxima a lista
de ingredientes. No caso do gliten, a
rotulagem, quando o componente ndo
estd presente no alimento € facultativa.

Para os alimentos pré-embalados, a
informacao deve ser declarada na
lista de ingredientes, sendo que o
nome do ingrediente alergénico deve
estar destacado das demais
informacdes. Considerando os
alimentos sem lista de ingredientes, a
indicacao deve declarada juntamente
com o Contém adicionado do nome
do alergénico. Quando a
denominacgdo de venda do alimento
fizer referéncia ao alimento alergénico,
ndo é exigida a declaracdo

Fonte: Adaptado do Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC).
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Dentre os locais comparados no Quadro 5, verifica-se que a Unido Europeia foi pioneira
na implementacdo da legislacdo de rotulagem para alergénicos alimentares, discussoes a cerca
do tema acontecem desde de 2000, sendo baseada nas legislagdes: Diretiva 2000/13/EC,
Diretiva2003/89/EC, Diretiva2007/68/EC, Regulamento (UE) n. 1169/2011 e Regulamento
Delegado (EU) n. 78/2014. Os Estado Unidos, seguem a Europa no que diz respeito a
implementacdo da legislacdo de rotulagem, pois acordos visando alinhar as diretrizes para
Rotulagem de Alergénicos e Protecao dos Consumidores € base para o cumprimento das leis de
rotulagem de adverténcia no pais e vigoram desde 2004. E por fim foi implantado no Brasil a
RDC 26 de 02 de Julho de 2015, porém em meados de 2014 deu inicio ao processo de construgdo da
regulamentacdo da rotulagem de alergénicos em alimentos e, entre junho e agosto,
disponibilizou-se a sua proposta de regulamentacdo em uma consulta publica. A aplicagao da
legislacdo de rotulagem na Europa abrange além dos alimentos embalados, os ndo pré-embalados
de venda direta como os varejistas, restaurantes e padarias. Estes devem fornecer informacdes

sobre ingredientes alergénicos, podendo ser de forma escrita ou via oral.

Apesar de ndo ser exigido no Brasil, alguns estabelecimentos optaram por veicular

informacdes de adverténcias em algumas padarias.

De acordo com o Codex Alimentarius, 90% dos casos de alergia alimentar sio
ocasionados por oito alimentos: ovo, leite, peixe, crusticeos, castanhas, amendoim, trigo e soja.
A lista dos principais alimentos alergénicos dos 3 paises € relativamente parecida, os Estados
Unidos seguem a lista padrao apresentada pelo Codex Alimentarius. O Brasil acrescenta o latex
natural diferente dos demais. A Europa acrescenta a mostarda, aipo, gergelim, tremog¢o, molusco

e dioxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/1 expressos em

SO2.

A contaminacao cruzada, como dito anteriormente, refere-se aos casos que o produto nao
tem adi¢c@o intencional de determinado alimento alergénico ou seus derivados, porém podem
possuir tracos desses alimentos adquiridos em alguma etapa do processo até a embalagem final.
No Brasil, a contaminacao cruzada de qualquer alimento alergénico deve ser declarada no rétulo
do produto trazendo a adverténcia “Alérgicos: pode conter e 0 nome comum da substancia”. Nos
Estados Unidos e na Europa essa informagao ¢é facultativa. Assim, o Brasil tem um avanco em
relacdo aos demais locais avaliados. As regras para declaracdo de adverténcia de alergénicos
alimentares no Brasil sdo mais especificas, visto que € exigido que a informacao destacada possua
caracteres em negrito, caixa alta, cor contrastante com o fundo do rétulo, altura minima de 2mm

e nunca inferior 2 altura de letra utilizada na lista de ingredientes. E obrigatério quando houver a
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presenca de qualquer substincia alergénica indicadas na lista pela Anvisa, a declaragdo da

presenca intencional destes como mostrado na Quadro 5.

Nos Estados Unidos as informagdes sobre a presenca de alergénicos alimentares podem
ser veiculadas de duas maneiras. A primeira op¢ao para os fabricantes € incluir o nome comum
do alimento entre paréntese na lista de ingredientes como mostrado na Figura 11. Por exemplo,
lecitina (soja), farinha de trigo enriquecida (trigo), soro (leite). A segunda opg¢do € colocar a
palavra “Contém” seguida do nome da fonte de alimento a partir da qual o principal alergénico

¢ derivado, logo ap6s a lista de ingredientes com letra maior. Por exemplo: Contém Trigo, Leite

e Ovo.

Figura 11 - Rétulo com adverténcia de alergénicos dos Estados Unidos

T Ingredients: Potatoes*
Nutrition Facts|doen yaoases Com
Serving Size % cup as pkad (279) | Enriche )

23 cup 9) | Enriched Flour (wheat flour,
y . niacin, iron, thiamin
Sevings Per Container about 8 | mononitrate, riboflavin, folic
acid), Salt, Onion®,
ll-nh_r&nn hspiod Pregared | Potassium Phosphate,
Calories 9 150 Hif;ﬁfCM‘ (whey,
Calories from Fat 0 milkfat, lactic acid, salt),
e 0| Potassium Chioride,
% Daily Value** | Cheddar Cheese* (milk,
0% 9% cheese cultures, salt,
0% 18% |enzymes). Contains less than
—— | 0.5% of: Garlic*, Vegetable Oil
| (canola, soybean and/or
0% sunflower oil), Monosodium
18% 20% g[utamata, Wls'lg Protein
= : 2% aa0, | Concentrate, ium Citrate,
:f'.:i.".._!!.‘.'.'.‘_“""“g 12% 13% Laclic Adid, Caicum Laclate,
ono al iglycerides, Nonfat
Carbohydrate 219 7% 8% | Milk, Yeast Extract, Sodium
Dietary Fiber 1g 5% 5% ll::‘ll'losphgte‘ Whey, Natural
Sugars lessthania | Flavor, Color (yellow lakes 5 &
o LS —|6), Blue Gheese (milk, salt,
cheese cultures, enzymes),
Silicon Dioxide (anticaking
agent), Enzyme Modified Blue
0% 4% Ch‘?esa (milk.)cgeese cultures,
a9, gy | salt, enzymes), Spice, Enzyme
Not a significant source of vitamin G, Ml:!d}fled Cheddar Cheese
> Aoyt 35 packaged. As red, one | (Milk, cheese cultures, salt,
serving provides Bg total fat (3 59 enzymes). Freshness
saturated fal), 15mg cholesterol, 490mg . | Preserved by Sodium Bisulfite.

SO, polassium, ?39 total *Dried

carl ate ars),
w‘-:'r"\'d‘ (29 sugars), and ig

o 'l_‘q'wu Daily Values are based on a
;emnw“ r;‘:bih{.lle diet. Your daily values may
ghist or bower nding on
calone nesds: s o
. Calories 2,000 2500
otal Fal  Less than B5g g
SalFat  Lessthan 20q gg“g
Cholesterol Less than 300mg 300emg
Sodium Less than 2.400mg 2 400mg
Potassium 4.500mg 3,500mg
Total Carbohydrate  300g 37 3
| Dietary Fiber 2 P

Fonte: Da autora, 2019.

CONTAINS WHEAT AND
MILK; MAY CONTAIN SOY
INGREDIENTS.

DHSTRIBUTED BY GENERAL MILLS SALES, INC.,
MINNEAPOLES, MN 55440 USA
@ General Mills
IGEAIEIAE2

Partially Produced with
Genetic Engineering

Leam more ai Ask. GeneralMills. com
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Na Europa, as adverténcias quanto a presenga de alérgicos alimentares deve ser indicada
na lista de ingredientes, com uma referéncia clara ao nome do produto indicados no Quadro 5.
Deve ter uma grafia que distinga claramente do restante da lista de ingredientes, através dos
caracteres, do estilo ou da cor do fundo. Na auséncia de lista de ingredientes, deverd usar o termo

“Contém” seguido do nome comum do alergénico.

Desta forma, pode-se dizer que as legislagdes para produtos alimenticios com relagdo a
adicdo de alergénicos alimentares é muito parecida no Brasil, Europa e Estados Unidos. Um
ponto importante para se enfatizar € que no Brasil essa legislacdo sé foi implantada em 2015.
Entretanto pelos resultados obtidos neste trabalho, observa-se que os fabricantes ja se adequaram
para cumprir as exigéncias da RDC n°® 26/2015, que regulamenta a rotulagem de adverténcia para
alergénicos alimentares. Isso demonstra o grande envolvimento do setor produtivo ndo sé na
adequagdo em seus produtos, mas também com a atuacdo a saide dos consumidores desses

produtos.

5.3 ANALISES DO ENTENDIMENTO DA POPULACAO BRASILEIRA QUANTO A
ROTULAGEM DE ALIMENTOS

Através do questiondrio online disponibilizado pela plataforma Google Forms (Apéndice
A) foram obtidas 403 respostas. De acordo com os gréificos apresentados pelas Figuras 12 a 15,
referente as questdes gerais, dentre as pessoas que responderam o questiondrio, a maioria € do

sexo feminino, tem idade entre 18 e 30 anos, 3° grau completo e reside na regido sudeste do pais.

Figura 12 - Questdes gerais - Sexo

Sexo

m mulheres

homens

Fonte: Da autora, 2019.



Figura 13 — Questdes gerais - Idade

Idade

mentre 18 e 30 anos
mentre 30 e 40 anos
W entre 40 e 50 anos

entre 50 e 60 anos

acima de 60 anos

Fonte: Da autora, 2019.

Figura 14 — Questdes Gerais - Escolaridade

73%

Escolaridade

W 1°grau - Ensino
Fundamental

i 2° grau - Ensino Médio

3°grau - Ensino Superior

Fonte: Da autora, 2019.
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Figura 15 — Questdes Gerais - Regido Geografica

Regidao Geografica
3%
1%

0,
1i 1%
M Norte
m Nordeste

Sudeste
Sul

Centro Oeste
W

Fonte: Da autora, 2019.

Devido ao grande ndmero de alimentos que podem acarretar alergias alimentares, a
ANVISA identificou aqueles que apresentam maior relevancia para a saide. Os alimentos citados
no questiondrio sao os descritos na RDC n°® 26/2015 e devem ser obrigatoriamente declarados
nos rétulos. Conforme apresentado na Figura 16 dentre os alergénicos alimentares a maioria dos
alérgicos apresentam alergia a leites (245 pessoas), seguidos de crustiaceos (108 pessoas) e
amendoim (52pessoas). Além dos alimentos relacionados, outros alimentos foram apontados
como causadores de alergias alimentares como: carne de porco (6 pessoas), corante (7 pessoas),
manga (2 pessoas), uva (2 pessoas), abacaxi (3 pessoas), canela (2 pessoas), pimenta (2 pessoas),
alho (Ipessoa), kiwi (lpessoa), mostarda (lpessoa), milho (1pessoa), carne de cordeiro

(1pessoa), champignon (1pessoa) e amora (1pessoa).

Mais de 170 alimentos ja foram descritos como sendo alergénicos, durante a elaboracdo
da resolucdo foram recebidas diversas contribui¢cdes para inclusdo de muitos alimentos e
substancias causadores de alergias, esses pedidos ndo foram aceitos devido a auséncia de dados
sobre prevaléncia e severidade dessas alergias na populacdo brasileira e pela falta de consenso

internacional sobre sua importancia.



Figura 16 — Prevaléncia de Alimentos Alergénicos

Alimentos Alergénicos

245

108
48 43 52
40 o1 28
l I ‘l 13 ;7 12 6
o = o 0 5
L PO L R PP P P
A2 S LN S L O SO
b ,_}’bc o é\b T é\b ¥ g}.’bo Vo

Fonte: Da autora, 2019.
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De acordo com as respostas obtidas das perguntas especificas de 1 a 4 (Apéndice A)

apresentadas nas figuras de 17 a 20, observa-se que a maioria dos entrevistados (61%) conhecem

a diferenca entre alergia alimentar e intolerancia alimentar, sabem o significado do termo

alergénico (66%), ndo sdo alérgicos (76%), mas conhecem alguém alérgico (89%). Com esses

dados podemos verificar que o nimero de pessoas alérgicas € relevante e, com isso, qualquer

medida para melhor a qualidade de vida dessas pessoas é de suma importancia.



Figura 17 - Diferenca entre alergia alimentar e intolerancia alimentar

Diferenca entre Alergia Alimentar e
Intolerancia Alimentar

Fonte: Da autora, 2019.

m Sim
" Ndo
Figura 18 — Porcentagem das pessoas que conhecem o termo alergénico
Termo Alergénico
m Sim
= Ndo

Fonte: Da autora, 2019.
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Figura 19 — Porcentagem das pessoas que possuem alergia a algum alimento/substancia

Alergia a algum alimento/substancia

m Sim

" Nao

Fonte: Da autora, 2019.

Figura 20 — Porcentagem das pessoas que possuem conhecidos com alergia alimentar

Conhecidos que possuem alergia
alimentar

m Sim

" Nao

Fonte: Da autora, 2019.
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A informag¢do que mais chama atengao (Figura 21), nos rétulos € a informagdo nutricional
(42,2%) seguido da lista de ingredientes (41,40%). A informa¢do menos atrativa € a presenca de
substancias alergénicas (6,2%), possivelmente essa informacdo € mais atrativa apenas para as

pessoas que possuem algum tipo de alergia.

Figura 21 — Informacao mais atrativa dos rétulos

Informag¢ao mais atrativa

Presenca de substancias

P 6,20%
alergénicas

Informgao nutricional 42,20%
Sériel

Marca | 10,20%

Lista de ingredientes 41,40%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00%

Fonte: Da autora, 2019.

A maior dificuldade (Figura 22) encontrada pelos entrevistos quanto a leitura dos rétulos,
foi a compreensao da lista de ingredientes (37%), seguido da presenca de substancias alergénicas
(31,80). De acordo com a Figura 23, 121 pessoas ndo notaram as declara¢des nos rétulos
informando a presenca de alergénicos alimentares. Com isso notamos que provavelmente as 121
pessoas que ndo viram a rotulagem de adverténcia estdo entre os que ndo possuem o hébito de
ler os rétulos. Constata-se que possivelmente as adverténcias de rotulagem foram mais notadas
por aqueles que possuem alguma alergia ou intolerancia. E realmente precisam fazer a exclusao

de algum alimento da dieta, tornando assim obrigatoria a leitura dos rétulos.
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Figura 22- Dificuldades encontradas pelo consumidor na compreensdo dos rétulos de alimentos

Dificuldade na compreensao dos

rotulos

37%
30,50% 800

Lista de ingredientes Marca Informgao Presenga de
nutricional substancias
alergénicas

Fonte: Da autora, 2019.

Figura 23 - Inscri¢do no rétulo sobre as informacdes de alergénicos alimentares

Inscrigao no rotulo

Nenhuma das anteriores.
Alérgicos: pode conter derivado de
(ingrediente alergénico)

Alérgicos: contém derivado de (ingrediente
alergénico)

Alérgicos: pode conter (ingrediente
alergénico)

Alérgicos: contém (ingrediente alergénico)

0 50 100 150 200 250

Fonte: Da autora, 2019.

Pelas perguntas especificas observadas nas figuras 24 e 25 “Vocé acha util que produtos
de panificacao fabricados em padarias tenham rotulagem de alergénicos?” e “Vocé acha util que
carddpios de restaurantes tenham aviso de alergénicos?”, os entrevistados demonstram que
gostariam que padarias (94%) e restaurantes(97%) informassem a presenca ou possivel

contaminac¢do cruzada de alergénicos em seus produtos. Demonstrando assim a importancia do
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tema e a preocupagdo com as pessoas que possuem algum tipo de restricdo alimentar como as

pessoas alérgicas e intolerantes a algum tipo de alimento e/ou substancias.

Figura 24 — Rotulagem de produtos de panificadora

Rotulagem de Produtos de
panificadoras

m Sim
Ndo
Fonte: Da autora, 2019.
Figura 25 - Rotulagem carddpios de restaurantes
Cardapios de Restaurante
3%
mSim
Ndo

Fonte: Da autora, 2019

A maioria dos entrevistados (84%), desconhecem o 6rgdo ou a lei que regulamenta a
legislacdo de rotulagem no Brasil como mostrado na Figura 26. Isso retrata também a necessidade

das autoridades competentes em divulgar de forma mais efetiva suas resolucdes e incentivar
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campanhas educativas para estimular a aten¢@o da populagdo para assuntos tao importantes como

a rotulagem de alimentos.

Figura 26 - Legislac¢ao de rotulagem no Brasil

Legislacao de rotulagem no Brasil

m Sim

w

Fonte: Da autora, 2019

O desinteresse de ler rétulos por 33,3% (Figura 27) dos entrevistados ainda € um nimero
grande visto que o rétulo € o principal instrumento de informacdo acerca do que se estd
consumindo. Uma provavel explicagdao pode ser o hédbito de realizar a consulta dos rétulos mais
frequentemente quando o produto é comprado pela primeira vez. Porém, os consumidores
precisam atentar-se as constantes atualizacdes e alteracdes sofridas nos rétulos, na alteragdo da
composi¢ao dos ingredientes, na informagdo nutricional, no conteido liquido, no nome do

fabricante e etc. Isso mostra que a leitura dos rétulos € indispensavel sempre.

Um exemplo sdo as 121 pessoas dos entrevistadas que ndo notaram as inscrigdes sobre 0s

alérgenos alimentares, regularizada pela RDC n° 26 de 2015 que estd sendo exigida desde 2016.

A maioria dos entrevistados (63%) alegam compreender o que estd descrito nos rétulos
dos alimentos, porém evidenciamos que, possivelmente haja uma “falsa” impressdo de
conhecimento e compreensdo dos rétulos dos alimentos no Brasil (Figura 28), visto que a maioria
dos entrevistados ainda possuem dificuldades em identificar as declara¢des de alergénicos, que
ap6s a RDC n° 26/2015 se tornou simples e claro identificar substancias alergénicas e também

desconhecem o 6rgdo e as legislacdes referentes a rotulagem.



Figura 27 — Porcentagem das pessoas que possuem o hébito de ler rétulos

Habito de ler Rétulos

M Sim

= Nao

Fonte: Da autora, 2019.

Figura 28 — Porcentagem das pessoas que compreendem o conteddo dos rétulos

Compreende conteudo do rétulo

mSim

' Nao

Fonte: Da autora, 2019.
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5.3.1 Analises Estatisticas dos Dados

No banco de dados disponibilizados pela plataforma Google Forms, foi realizada uma
andlise estatistica dos dados obtidos com as respostas do questiondrio, analisando assim as
questdes de uma forma interligada. O teste qui-quadrado para ver quem tem diferenca estatistica
com a varidvel suplementar (Vocé compreende o que estd escrito nos rétulos dos alimentos?),
apresentou significancia estatistica p < 0,05 as varidveis sexo, regido, diferenca entre alergia
alimentar e intolerdncia alimentar, significado do termo alergénico, héabito de ler rétulos,
informacao do rétulo que mais chama aten¢@o e conhecimento do 6rgao e da lei que regulamenta
a legislac@o de rotulagem no Brasil em relacdo a compreensdo do que estd descrito nos rétulos

dos alimentos foram utilizadas na andlise fatorial de correspondéncia multipla.

Di Giacomo (1993) recomenda a utilizacdo de duas dimensdes, contando que ambas
juntas representem pelo menos 15% da variabilidade total dos dados. As duas dimensdes
selecionadas neste trabalho, representam 33,86 da Inercia Total, valor esse superior ao
recomendado por Di Giacomo (1993). Desta forma, o plano fatorial obtido nesse estudo pode ser
considerado satisfatério. O plano fatorial obtido nesse estudo pode ser visto na Figura 29. A
varidavel suplementar (Questdo 7 - Vocé compreende o que estd descrito nos rétulos de
alimentos?) encontra-se no plano fatorial para visualiza¢do de suas associagdes com as demais

variaveis.



Figura 29 - Plano Fatorial obtido com os dados em estudo

Dimenséo 2; 12,96%de Inércia
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Fonte: Da autora, 2019.

Legenda:

Sexo (Feminino; Masculino) — (F; M)

Q1: Vocé sabe a diferenca entre alergia alimentar e intolerancia alimentar?

Q2: Vocé sabe o que significa o termo alergénico?

Q6: Vocé tem o habito de ler rétulos?

Q7: Vocé compreende o que estd descrito nos rétulos de alimentos?

Q8: Qual informacdo descrita nos rétulos mais lhe chama a atengdo?

Q13: Vocé conhece o 6rgao ou a lei que que regulamenta a legislacdo de rotulagem no Brasil?

O
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Col.Coords
Suppl.Cols
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A partir da observacdo do plano fatorial da figura 29, nota-se que no quadrantes I e II
estdo os individuos que ndo compreendem o que estd descrito nos rétulos dos alimentos e estdo
associados ao sexo masculino, ndo sabem a diferenga entre a alergia alimentar e intolerancia
alimentar, ndo sabem o que significa o termo alergénico, ndo tem o habito de ler rétulos, ndo
conhecem a legislacdo a respeito da rotulagem de alimentos e a informagdo que mais chama
atencao no rétulos € a informacgdo nutricional. J4 nos quadrantes Il e IV estdo os individuos do
sexo feminino, pertencentes a regido sudeste, que sabem a diferenca entre alergia alimentar e
intolerancia alimentar, sabem o significado do termo alergé€nico, tem o héabito de ler rétulos,

conhecem a legislac@o e o que mais chama atenc¢do € a lista de ingredientes.
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6 CONCLUSAO
A partir desse trabalho foi possivel concluir que:

Pela avaliacio dos produtos alimentares industrializados a maioria dos produtos avaliados
estdo em conformidade com as exigéncias da RDC n°26/2015. Apesar de apresentar uma nao
conformidade encontrada, a adverténcia de rotulagem em local encoberto, de dificil visualizagao
e/ou lacre/tor¢ao. O acesso a informacao clara e objetiva nos rétulos contribui de forma direta na
saude das pessoas que possuem algum de tipo de alergia alimentar ou intolerancia, visto que o
rétulo € a ferramenta necessdria para identificar algum tipo de substincia que podem trazer risco

e se necessdrio excluir da dieta tal produto.

Percebemos que as legislacdes referentes a rotulagem de alergé€nicos alimentares no
Brasil, Estados Unidos e Europa sdo semelhantes e o principal objetivo € trazer uma linguagem
clara de facil acesso para as pessoas poderem identificar as substancias contidas nos ingredientes.
No Brasil sdo especificadas como devem ser a grafia dessas adverténcias, a exigéncia nos outros
paises € que elas sejam apenas escritas de forma clara e simples. Com isso o Brasil nada deixa a

desejar quanto a sua legislacao e aplicagao da RDC n° 26/2015.

De acordo com questionério notamos que o nimero de pessoas que possuem algum tipo
de alergia € relevante, sendo um tema importante a ser discutido. Apesar da maioria das pessoas
dizerem que compreendem o que estd descrito nos rétulos podemos perceber que € uma falsa
impressao de conhecimento. Pois a legislagdo sobre a rotulagem de alimentos alergénicos ja esta
em vigor e pode ser vista nas embalagens dos produtos e varias pessoas nao notaram a presenga
de adverténcia e também desconhecem o termo alergénico. Isso se reforca com o fato dos
consumidores desconhecerem o 6rgdo e a legislagdo de rotulagem no Brasil. Um ponto relevante
seria estimular a aten¢do da populagdo para assuntos tdo importantes como a rotulagem de

alimentos, promovendo cada vez mais campanhas educativas e cartilhas contendo informacdes.

Estaticamente, a partir do plano fatorial percebemos que individuos do sexo feminino,
pertencentes a regido sudeste, sabem a diferenca entre alergia alimentar e intolerancia alimentar,
sabem o significado do termo alergénico, tem o hébito de ler rétulos, conhecem a legislacdo e o

que mais chama atengdo € a lista de ingredientes.
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Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.703.183

Apresentacao do Projeto:

De acordo com os pesquisadores:

"este trabalho tem como objetivo analisar a ocorréncia de alergia alimentares incluindo as causas, sintomas
e tratamento. Avaliar a fundo a legislacao da rotulagem como forma de evitar a ingestao de algum alimento
de forma indevida trazendo assim grande prejuizo para as pessoas alérgicas. Sera feita uma ampla
divulgagao da pesquisa, nas redes s6cias mais utilizadas pela populagéo brasileira.

Para divulgagéo do instrumento seréo postados links dos questionérios em diversos ambientes virtuais
como: facebook, whatsApp, instagram e email. Esse questionario on-line sera elaborado no Google Drive
Formuléario (Google Forms), as questdes serdo de multipla escolha para facilitar as respostas. A coleta de
dados utilizando um questionario virtual foi escolhida principalmente por proporcionar a participagao de
individuos oriundos de todo territério brasileiro. Para posteriormente avaliar como a populagdo compreende
a rotulagem e sua importancia no dia a dia e

também o nivel de conhecimento sobre alergénico alimentares. Existem poucos estudos sobre como a
populacdo compreende a importancia da rotulagem para prevengdo do contato com alguma
substancia/ingrediente que possa causar alguma reagao alérgica. Além disso, como existe uma legislagao
sobre a rotulagem de alimentos no Brasil, a RDC n°26 de 02/07/2015, sera importante analisar se as
empresas fabricantes de produtos alimenticios para criangas, os que
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mais sofrem com alergia alimentar, esta realmente sendo cumprida, facilitando assim a leitura dos rotulos
dos

alimentos pelos consumidores, cumprindo a legislagéo e prevenindo episddios de alergia alimentar". As
perguntas de pesquisa sdo: "1 - A populacéo |é os rétulos dos alimentos?

2 - A populagéo entende os termos utilizados nos rétulos dos alimentos (nomes dos ingredientes)?

3 - A populagéo entende o que séo alérgenos?"

Objetivo da Pesquisa:

Consta: "De forma geral este trabalho tem como objetivo avaliar se a RDC n°26 para rotulagem de alimentos
vem sendo adotada corretamente pelos fabricantes de produtos alimenticios e também sera avaliada a
conscientizagéo da sociedade brasileira a respeito dos alérgenos, bem como, a influéncia da rotulagem na
prevengao de reagdes alérgicas através de um questionario online".

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

O preenchimento do questionario ndo trard nenhum desconforto ou risco a salde dos participantes. A
participagéo sera confidencial e o nome néo constara na analise dos dados para os resultados finais. Existe
o risco de perda de confidencialidade, entretanto, esse risco serd minimizado pela utilizagao de cddigos no
lugar do nome, visto que os participantes ndo serao identificados em nenhuma etapa da pesquisa. O Unico
dado pessoal dos participantes que possa de alguma forma levar a sua identificagao sera o e-mail que sera
solicitado no aceite do TCLE para validagdo probatéria que o respondente do questionario realmente existe,
contudo esse e-mail ndo aparecera em nenhuma etapa da pesquisa.

N&o ha previsao de beneficios diretos aos participantes. Entretanto, acredita-se que indiretamente a
investigacao a respeito do conhecimento da populagédo sobre rétulos, realizada por meio do questionario
podera favorecer na ampliagéo do esclarecimento dos participantes a respeito do tema e fazer com que a
populagdo perceba a importancia da leitura de rétulos e a buscar cada vez mais a facilidade das
informagodes para melhor compreenséo. Colaborar para a mudancga na rotulagem de adverténcia com
relacdo a utilizacdo de aditivos em alimentos, sendo que esses compostos podem causar efeitos colaterais
em pessoas alérgicas".

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

O estudo sera realizado por meio de uma pesquisa qualitativa, sob o ponto de vista descritivo e contara com
as seguintes etapas:

(a) Realizar pesquisa bibliografica dos contelidos tedricos relativos a alergénicos alimentares e a
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rotulagem de alimentos.

(b) Verificar nos supermercados de Uberaba se os produtos alimenticios estdo cumprindo efetivamente a
RDC n°26.

(c) Elaborar um questionario no Google Forms e divulgar através das redes sociais no intuito de ser
respondido pelo maior nimero de pessoas sobre

alérgenos e rotulagem de alimentos.

(d) Analisar estaticamente os dados levantados pelas respostas do questionario.

Considerac6es sobre os Termos de apresentacao obrigatéria:
Todos os termos foram apresentados.

Recomendacgoes:

nao ha.

Conclus6es ou Pendéncias e Lista de Inadequacoes:

De acordo com as atribuigdes definidas na Resolugdo CNS 466/12 e norma operacional 001/2013, o
colegiado do CEP-UFTM manifesta-se pela aprovagéo do protocolo de pesquisa proposto, em reunido de
08/06/2018.

Consideracées Finais a critério do CEP:

A aprovagéao do protocolo de pesquisa pelo CEP/UFTM déa-se em decorréncia do atendimento & Resolugéao
CNS 466/12 e norma operacional 001/2013, n&o implicando na qualidade cientifica do mesmo.

Conforme prevé a legislagao, sao responsabilidades, indelegaveis e indeclinaveis, do pesquisador
responsavel, dentre outras: comunicar o inicio da pesquisa ao CEP; elaborar e apresentar os relatérios
parciais (semestralmente) e final. Para isso devera ser utilizada a opgao 'notificagdo’ disponivel na
Plataforma Brasil.

A secretaria do CEP-UFTM esta a disposigdo para quaisquer esclarecimentos sobre tramites e
funcionalidades da Plataforma Brasil, durante os dias de segunda a sexta-feira, das 08:00 as 17:00 h.
Telefone: 34 3700 6776. e-mail: cep@pesqpg.uftm.edu.br.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagao
Informagodes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P 21/05/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1137315.pdf 14:32:04
Folha de Rosto Folhaderosto_ MALPASS_SILVA.pdf 21/05/2018 |Ana Claudia Aceito

Enderegco: Rua Madre Maria José, 122

Bairro: Nossa Sra. Abadia CEP: 38.025-100
UF: MG Municipio: UBERABA
Telefone: (34)3700-6776 E-mail: cep@uftm.edu.br
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Folha de Rosto Folhaderosto_ MALPASS_SILVA.pdf 14:31:49 | Granato Malpass Aceito

Outros Questionario_com_TCLE_MALPASS_SI| 16/05/2018 |Ana Claudia Granato | Aceito
LVA.pdf 09:30:12 | Malpass

QOutros Questionario MALPASS_SILVA.docx 16/05/2018 | Ana Claudia Granato | Aceito

09:29:42 | Malpass

TCLE/ Termos de |TCLE_MALPASS_ SILVA.docx 16/05/2018 |Ana Claudia Granato | Aceito

Assentimento / 09:29:14 | Malpass

Justificativa de

Auséncia

Projeto Detalhado / | Projeto_detalhado_ CEP_MALPASS_SIL| 16/05/2018 |Ana Claudia Granato | Aceito

Brochura VA.docx 09:29:03 |Malpass

Investigador

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacdao da CONEP:

Nao

Endereco:

UF: MG
Telefone:

UBERABA, 09 de Junho de 2018

Assinado por:

Daniel Fernando Bovolenta Ovigli

Rua Madre Maria José, 122
Bairro: Nossa Sra. Abadia

Municipio:
(34)3700-6776

UBERABA

(Coordenador)

CEP: 38.025-100

E-mail: cep@uftm.edu.br
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APENDICE A

Questionario que foi disponibilizado online para entrevista com a populacio brasileira

Questoes Gerais

1) Sexo:

() Masculino

( )Feminino

2) idade:

() entre18-30 anos

() entre30-40 anos

() entre40-50 anos

() entre50-60 anos

() Acima de 60 anos

3) Escolaridade:

() 1° Grau - Ensino Fundamental
() 2° Grau - Ensino Médio

() 3° Grau - Ensino Superior

4) Em qual regido geografica vocé mora?
() Norte

() Nordeste

() Sudeste

() Centro Oeste

() Sul
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Questoes Especificas
1) Vocé sabe a diferenca entre alergia alimentar e intolerancia alimentar?
() Sim
() Nao
2) Vocé sabe o que significa o termo alergénico?
() Sim
() Nao
3) Vocé é alérgico a algum alimento/substancia?
() Nao
() Sim
4) Vocé conhece alguém que possui algum tipo de alergia alimentar?
() Nao
() Sim
5) Se respondeu sim a questao 3 e/ou 4- A qual alimento ou substancia ?
Se respondeu sim a questdo A qual alimento ou substancia vocé é alérgico ?
() Trigo
() Crustaceos
() Ovo
() Peixes
() Amendoim
() Soja
() Leites
( )Améndoa
() Avelas

() Castanhas
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() Latex
() OULIOS = wevvvereereeieenieeereeeeeee e
6) Vocé tem o habito de ler rotulos??
() Sim
() Nao
7) Vocé compreende o que esta descrito nos rotulos de alimentos?
() Sim
() Nao
8) Qual informacao descrita nos rétulos mais lhe chama atenc¢ao?
() Lista de ingredientes
( )Marca
()Informacao nutricional
() Presenca de substancias alergénicas
9)Qual sua maior dificuldade para compreensao dos rétulos de alimentos?
() Lista de ingredientes
( )Marca
( )Informacdo nutricional

() Presenca de substancias alergénicas

10) Vocé ja comprou ou viu alguma alimento no qual o rétulo dizia:,
( )Alérgicos: contém (ingrediente alergénico)

( )Alérgicos: pode conter (ingrediente alergénico)

( )Alérgicos: contém derivado de (ingrediente alergénico)

( )Alérgicos: pode conter derivado de (ingrediente alergé€nico)

()"Nenhuma das anteriores".
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11) Vocé acha til que produtos de panificacao fabricados em padarias tenham rotulagem
de alergénicos?

() Sim

() Nao

12) Vocé acha ttil que cardapios de restaurante tenham aviso de alergénicos?

() Sim

() Nao

13) Vocé conhece o 6rgao ou a lei que regulamenta a legislaciao de rotulagem no Brasil?
() Sim

() Nao
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Fotos de todos os rétulos que foram analisados quanto ao cumprimento da RDC n° 26 de

02/07/2015
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amido, cacay, gordura vegetal, sal,farinha de centeio, fariha de avefe, soro de leite, Yete em pb ey,

carte caram-1» V. for. os quinices icarbonatp e amdnio icarh2hu e .. . ‘sfaty monnclces,

i i s - ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE LETE,
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GLUTEN, S coneide ol d e o B % grses st dl % e
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sal, aromatizate, ferantos quinicos bicarbonate de aménia, icarbanate de sotio e fosfata monoedleia, rcishcan etz ¢ 0  cerame

atigal rcu.
:l!l%;’ill(l:tﬂ" CONTEM DERIVADOS DE LEITE, S0JA ETRIGO. PODE CONTER AVEIA, CENTEI  CEVADA CONTEN
{ACTOSE. CONTEM GLUTEN.
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inicas bicah jonats do sl o

Cacail ompo (3%, amido, gicose empo, sl fo i
| ALEREGICOS: WHTEHM‘EMEDMAIIBM\’EUEUBINMS DETRIGO, [:BII'EIJ GEVADAESNkPﬂIIEWTBIlEHE.MNU

}1A-D0-PARA, CONTEM GLUTEN.
M Perlllll Brasil !.ﬂl Avenida Cwm Abves, | 280- Marila - SP - CNP 60 408.075/0305-4. IndUstria Braseira Para melhor cons¥agan,

mantenha

®z -

tbonatode calcio e sulfto de zincal, cacay, s,
5 (bicarbonato de amirio, bicarbonato desédio

DERIVADOS DE LEITE, S0JA, TRIGO, ~

getal, dmido, gordura

unhanemgoanrlwmdatomhv o foido i o
emialmhadeqwa 507q de leite, leite integrat® orantes m:\n enatura
ificants (fecitig do Sojel; romatizantss & atidutanta a

AVEIA. I’Dhi GONTER CEVADA. CONTEM GLUTEN.

Nes BrasilLida, Avnida Castro Aies, - 1.260 - Mar
oo oo uensh\scmmsemumvemmemmcu;hemum

¥
lia-§p:CNPJE0. 40 07§0305-7. Paramelhor conseivagh mantenha g local e, rescoe inodrd. Apds
pato, INDOSTRIA BRASILERA. / \_\ 0

INGREDIENTES: farinfa de g it o eme i o, agicar, ekia vegeal, amid,iicar
invertid, cacau em pd, sal, qantes: aramel V  cami, ferments quincs:Bcrbonan g ané e
mw de s, enulsfcant g de o ¢ aomatzanes, CONTEM GLUTEN, CONTEM
0SE. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA  DE TRIGO. PODE

i eniguecta 1

ica, rasa vt amin,aicainveri, acaoen ot il ol awr:q mra'do

ol Drcamna'a ermlmmre Jeciting de 02
i .i'

CONTER AVELA, CENTEIO, CEVADA E LEITE. mGeoiewtes:fava

igoy &cido fica (")
NV y camin, leudantes quimicos: amonio bicarborald

84

arfo & dcido folico, aglcar,Bieo vegtal,cacau, qordura vegetal, amido, mieras (carhonato & cilcia e sulfato
rarmha deyvele, corante (cagamelo V), ermentos quimicas ficarbonito de amib, bicarboraty
A, TR

DE LEITE, SOJA

ates: farinhe de trigo enriquecide com i
ooral om ), sorodfe lfe, e, frna da centee
fonocéicico), arb izanta g emetsifedt it L LD

ADR, COIHEM GLOTEN.
p ﬂ i ﬂuwluﬂa Braei LidaZAyanida Casteo A
agei, ¢oloque os kiscditos em um
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plmdu' i € g caramelo IV, Je1mAEARS QUITICDS DIAMONAN e Amone e v

AGICOS: CONTEM DERNADOS-DE-HEITE

LACTOSE CUNTEM GLUTEN. Contém su
WV0*), dos quais: Agicares
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. ‘,) a.' wu-'
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4 1KVD"} Gt yas sy oo almenar | 9
s de 2000 keal oy S.400 K Seus vires didnios podem ser ma
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mg'm ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CEVADA, LEITE, AVEIA,

fa';a s EENTEIO SOJA ETRIGO, PODE CONTER AVELA EAMENDOIM.

LACTOSE GLUTEN,

NANTENHA M LOGALFRESCD, SECOENCOORD EVTANOOS0L, CALOREUMDADE,

- ONPJ

VN B1) E VITAMINA E, EMILSIFICANTE LECTINA DE SOUA (NS IZZLM

llffﬂﬂﬂi COMTENDEEAD 0E TR Cﬂliﬂ. HEA, mm__%
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0 0Ll
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9
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CONTEM GLUTEN.
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TD
T0 DE momo (IIIS 503 , " FERRO M)

TIZANTE. CONTEM GLL
AIHEEMS CUNTEM AVEIA E DERIVADOS, DEU'J.IDOS DETHIGO E DEHNM)D DESNLMWITB\MIIIS nl

LOCAL SECO, FRESGO € INODORD. A%0S ABERTAA

ICO BICARBONATO DE SODIO (INS 500i). CONTEM

GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA.
PODE CONTER DERIVADOS DO LEITE, CENTEIO, CEVADA,
AVEIA, AMENDOIM, CASTANHA DE CAJU E COCO. CONSERVAR
EM LOCAL SECO, FRESCO E INODORO. APOS ABERTA A
/ EMBALAGEM, MANTER O PRODUTO EM RECIPIENTE TAMPADO EN

LOEAL FRESCO.

T T

[ 1T T A T

| PO; SAL, EMULSIFICANTE LECITINA DE SOJA (INS 322), AROMATIZANTE
FERMENTOLQUIMICO BICARBONATO DE SODIO (INS 500i), CONTEM
GLUTEN, ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA,
PODE CONTER DERIVADOS DO LEITE, CENTEIO, CEVADA,
AVEIA, AMENDOIM, CASTANHA DE CAJU E COCO. CONSERVAR
EM LOCAL SECO, FRESCO E INODORO., APOS ABERTA A
EMBALAGEM, MANTER O PRODUTO EM RECIPIENTE TAMPADO EM

LOCAL FRESCO.
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B% (EVADA, lFﬂE
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BGAEDIENTES CEEAR WTEGAAS (3% FARAA DE TR INTECRAL, FARNE L CEVTE,
Ho0C38, I0LATE CESORATADY, MORENGD DESIIRATADD, RC(DAR AERTIN, S,
AN E T E ERSPEANTEECTIO OF SKU4 S 22, AGDULANTE

mwummmmmy

,9, Mwmu.mntum
CABAPOSTAL 142 At

I Yy ratirredid

couml DERIVADOS DE TRIGO, LEITE Esouvooecoma uemvmos os
CENTEIO, CEVADA, AVEIA, AMENDOIM, CASTANHA DE CAN E COCO.
|CONSERVAR EM LOOAL SECO,FRESCO E INODORO. APOS ABERTA A EMBALAGEM
Mmommnommmrmaoomoumssco e

(INS 270), CORANTE NATURAL CARMIM (INS 120), FERMENTO QUIMICO

BICARBQNATO DE SODIO (NS 500ii). CONTEM GLUTEN. ALERGICOS:
CONTEM DERIVADOS‘ DE TRIGO'E SOJA. PODE CONTER DERIVADOS
DO LBITE CENTEIO, ;EVADA A‘VEIA AMENDOIM, CASTANHA DE
CAJUECOCO. CONSEI!VAR EM LOCAL SECO, FRESCO E INODORO. APOS
ABERTA A EMBALAGEM, MANTER O PRODUTO EM RECIPIENTE TAMPADO
EM LOCAL FRESCO.

s nocasidades enpigaicas. **VD e esibelido
INGREDIENTES:
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m"'llll 1T i wim



0 e sorbato de potassio

ALERGICOS: CONTEM TRIGO E DERIVADOS E
DERIVADOS DE S0JA. PODE CONTER AMENDOA,
AMENDOIM, AVELA, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJV,
CASTANHA-DO-PARA, CENTEIO, CEVADA, ESPELTA,
FARRO, FREEKEH, LEITE, MACADAMIAS, NOZES,
OVOS, PECAS, PISTACHES E TRITICALE.

' "AJU, CAST.
DA, E]gPELTA FARRO, FREEKEH,
\1AS, NOZES, OV0S, PECAS,
' - CONTEM GLUTEN.

T CaICIO € SOIDalv Ut puLasdmn.

_ ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJAE
mlm.mwmmmmmzumﬁw&ﬁs,

, CASTANHA-DE-CAJU, CASTANHA-DO-P,
% CEVADA, ESPELTA, FARRO, FREEKEH,

) tendoassim suavalidade

e potassio.
ALERGICOS:CONTEMDERIADOS DECEVTZ)
DERVADOS DESOJA E DERVADOS DE TRIGBP
PODECONTER AMENDOA, AMENDOIM, AVEA

AVELAS, CASTANHA-DE-CAlU
CASTANHADO-PARA, CEVADA, ESPELTA AR
FREEKER, LETE, MACADAMIAS, NOZES, OVOS,
PECAS PISTACHES E TRICALE CONTEM GROTE

INGREDIENTES: Farinha de tigo integral, farinha de centeio, gldten, flocos de centelo, fbra de trigo,

), aglar my

X NOZES, OV0S, PSTACHES E TRITICALE

CENTEIO,

| Nozgs,ovos,mls.nsmessmmmcom“cs;hﬁu.
Wm.psodwow”dadomlugarnmpo,ﬁusooearejado.

ALERGICOS REEKEH, PECAS, DERIVADOS
D $0JA £ DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER
AMENDOA, AMENDOIM, AVEIA, AVELAS,
CASTANHA-DE-CAJU, CASTANHA-D0-PARA, CENTEM;
CEVADA, ESPELTA, ARRO, LEITE, MACADAMIAS,

CONTEM GLUTEN,

Sy T e ener Ty - —
e G 5 g ST

e sorbato de potassio.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CENTEIO, DERIVADOS DE
$OJA E DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER AMENDOA,
am&#mﬁ,csvmmsmmm
MACADAMIAS, NOZES, OVOS, PECAS, PISTACHES E TRITICALE.

Estaploanurguﬁdomhwmm.uw
aarantida.

Conservagéio:
tanda accim suia validade

:r:z:nto e conservadores propionato de célcio e sorbato de potassio.
i GICOS: CONTEM ESPELTA, FREEKEH, TRIGO E DERIVADOS,
onwmsnecsmuo:nmvmn:son}oo:oomm
; AMENDOA, AMENDOIM, AVEIA, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJU,
CASTANHA-DO-PARA, CEVADA, FARRO, LEITE, MACADAM
. NOZES, OVOS, PECAS, PISTACHES E TRITICALE. CONTEM
" Este pdo deve rdado em | fresco e arejado,
y tendoas mwpl::doganm e * P

k. siadiama s S RIAL

"CONTER AHENDOR AHENDOIN, AV VLR

A CENTE CEUOA, P
AT, HACADAMIAS, NOZES OV
RITICALE, CONTEM GLUTEN.

@ sorbato de potssio, ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CENT \ B 'PODE.
; £10, DERIVADOS .
ﬂf:ﬁrﬂbﬁ;\, AMENDOIM, AVEIA, AVELAS, CASTANHA-DE-CAJU, c.\snumm;)rfnsf ?E&A%E:wf;;ﬁgﬂm’f i
IMIAS, NOZES, OVOS, PECAS, PISTACHES E TRITICALE, CONTEM GLUTEN, ‘

Feche a embalagem J Miodehe |

apds o consu

Mantenha em local
seco e fresco,

Conserve melhor
oseu plo:

NHA-DO-PARA, PECAS, DERIVADOS DE SOAE
E CONTER AMENDOA, AMENDOIM, AVEIA
CENTEIO, CEVADA, ESPELTA FARRD,

FREEKEH, LEITE, MACADAMIAS, NOZES, OVOS, PISTACHES E TRITICALE
CONTEM GLUTEN.

ALERGICOS: CONTEM CASTA
DERIVADOS DE TRIGO. PODI
AVELAS, CASTANHADE-CAU,

am local Feche a embalagem

2= T DOs
: 0 £ DERNA
DOS D&ﬁ“c?vnm ESPELTA

¥ Ve ASTANHA-DOB
E-CAIU, 00
Ag:sﬁgazsemmcn CONTE

WFatmmdemgoemm dacomteroe \J
< do folico, agucar, deso'a.g\ﬁten,sa\,sa\hxpmspﬁ_m
seidoidlice, WU AEE T oesottnte
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ascibico. tatrat de mono & digiceieos, Wﬁleﬂcglmc;)m E;: m‘;
f  (ONTE polsrbety 8), conservadores: propinatd [ )

S%ﬁ?ﬁ%%%E‘E’Aﬁ%&“&%@éﬁ““’“’“ ook w01 ' {
PRSI, Y Pl onu i, U8
(ASTANHADEWU,NOZES,LE"E,WOSI CONTER LETE wmmmmm (WADA‘PODE(ONIEROVO,LE”E,NOZES\ y / 3
TRITICALE, CENTEIO £ CEVADA, 7 : S USTANADOPARAECSTANRADEUR, o o
CONTEM GLUTEN | WMWMEUSIIIMMMZ:W OTHGEL , N (4

' Al WA/

Produaidopor:BINBO DO BRASIL k. '

Ulrato 0 CalCio ¢ acido ascarbico
¢ acidulante acido citrico. ‘
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS ‘%Va
OF TRIGO £ SOJA. PODE CONTER 2000
CENTEIO, CEVADAE AVEIA. podem
CONTEM GLUTEN.

meInoracores Ge Tanmna: ToSIaw Munutdiuw
cido ascérbico e acidulante dddo dtrico.
ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO,

DE CEVADA E DE SOJA. PODE CONTER
TRITICALE, AVEIA, LEITE, OVOS,
CASTANHA-DO-PARA, CASTANHA-DE-CAJU
ENOZES. CONTEM GLUTEN.

: este produto
deve serarmazenado em local
ew&mméﬂ'hmﬁ.mmmjado

BOLINHOS PRONTOS

ALERGIOS: CONTEN 0
DERTADO DE RGO,

" Pogofla 1 widase) _

: gonciznie. %%
0% CONTEM OVOS EDENADOS
muw.uwmm

mmp&m
JAE004, LA, CASONA DE AL,
MH!MMW
/" BORMACAD NUTRICIONAL
Poegan 60g (1 unidade) ‘

- 3¢

7’ dodhigoeurz)mom : \
JLERGI00%: CONTEM OVOS EDERNADDS s
" DERIVADOS DE TRIGO £ DE SOIA

PODE CONTER LT, NOTES, ANENDOM,

ANENDOA, AVLA, CASTANKADECAN,

CEVADA, AVEIA E CENTEIQ, CONTEM GHUTEN,

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao 60g (1 unidade)
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SORBATODE POTASSIO. F

ALERGICOS: CONTEM LE 5

J DERIKAS#S DF TRIGO E DE SOUA
NOZES, AMENDOIM, AMENDOA, AVELA'L

: ELA TASTANHA/RE-CAJU MVEIA, BBVADA £ CENTEID
CONTEN GLUTEN, ) XY Qe

PﬂDDUZlUﬂt_ DISTRIBUIDO POR: BIMBO DO BRASIL

gy DU, uineciante m
I piostocido desdoebicarboclo
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Vnuwbémw de Cﬂ;"m’:emm&mm.
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VERMELHO 40. CONTEMGLUTEN.
ALERGICOS: CONTE
DE TRIGO E SOJA.
CENTEIQ, CEVADA, A

Bacillus thuringiensis e/ou  Streptomyces
viridochromogenes e/ou  Agrobacterium
tumefaciens e/ou Zea mays.

: ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE OVOS £
CONTEM GLUTEN,

ALERGICOS: CONTEM OVOE DERIVADODE DERIVADOS DE TRIGO. PODE CONTER SOJA, LEITE,
TRIGO. PODE CONTER LEITE ESOJA. CENTEIO, CEVADA, AVEIA E AMENDOIM.

CONTEM GLUTEN

xantana. *Ingrediente contendo gene de

Bacillus thuringiensis e/ou Streptomyces Bacillus thuringiensis e/ou Streptomyces
vin'dochromoge%es e/ou Agrotﬁzcter}l{um viridochromogenes  e/ou  Agrobacterium
tumefaciens e/ou Zea mays. tumefaciens e/ou Zea mays.

CONTEM GLUTEN CONTEM GLUTEN,

) ; : : E
ALERGICOS: CONTEM OVO E DERIVADO DE %Eggllc’g%é ?5“&52"&‘43? EEFSYAA.DO :
TRIGO. PODE CONTER LEITE E SOJA. ;

ACHOCOLATADO EM PO

“‘ ——'“’ 1

B, e e o

e GROS: CONTEM DEANADOS DE WA £ ¥
TER LEITE, CONTEM GLOTEN.
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LEITE EM PO

el e oo s 2

is carmim e urucum e acidulante cido ¢ cO0.
ICOS: CONTEM DERIVADOS DE_LETE
A0, CEVADA, AVEIA E SOJA. PODE CONTER
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e DEAVAOS D | |
E\ETE, PODE CONTER: TRIGO, CEVADA, OVOS,
BN, AENDONE CASTANNADOPARL.

ONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM
DERIVADOS DE SOJA E
LEITE. PODE CONTER
TRIGO, CEVADA, OVOS,
AMENDOIM, AMENDOA E
CASTANHA-DO-PARA

Fabricado por Hershey do Brasil Lida

e tegral e p, bscit contim g, soro de it em p, gonda vegeta, et de ke, st ctna e
M DERIVADOS D ETE TRIGD, CEVADAE SO, PODE CONTER AMEADOM, ANEIDOA

: GLUTEN. e b
hﬂ esL(],(q:f fgummﬁm STg(0s 0 bsmﬁmimim& Al 4

Aromatizante e Fermento Quimico

" NTEM GLOTEN,
ALERGICOS: CONTEM CASTANHA DE CAJU, LEITE E DERIVADOS,
DERIVADOS DE SOJA, DE TRIGO E DE CEVADA,

Ing.: Azicar, Grasa Vegetal Hidrogenada, Suero de Leche en Polvo, Harina de Nuez de la

India/Castafa de Acaj, Mm de Cacao, Hanna de Ingo Enrlqueclda can Hierro y Acido Félico,
Manteca de Cacao Caca
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AL, PANINTA DESUA SOKO DE LETE EM PO, CACAU. OLEO VEGETAL SAL ELNUESIAGANTE LECTTIA OF SO
FERMENTO QUIMICO BICARBONATO DE SODIO, CONTEM GLUTEN,

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA, DERIVADO DE TRIGO E
DERIVADO DE LEITE. PODE CONTER AMENDOA,  CEVADA,
CASTANHA-DE-CAJU, AVELA, AVEIA, AMENDOIM, CENTEIQ E LATEX NATURAL

INGREDIENTES: AZUCAR, ACEITE VEGETAL HIDROGENADO, HARINA DE TRIGO ENRIQUECIDA CON HIERRO Y ACIDO
FOLICO () HARINA DF SOIA SHFRO DF TECHF FN POIVO CACAR FA DOV, ACERTE VEAETAL Sa1 CLMl 8 Slaisarre
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ONEBOWES CONTEM GLITEN CONTEM umCTOFSE ALIERG’HCOS.C . ;
; A
CAIY, CASTANNA DO PARA ENOZES .- M AVEL, AV

CONTEM DERIVADOS
AMENDOIM, AVELA,

POURRCINOLEAT

CONTEM  GLUTEN COMEM MGOSEL Al
DE LEITE, SOJA E CEVADA. PO

Lete m P, Martega  Caca, uisicates Lecta e Soa ¢ Pgioenl.
Paimonoieatn, Anmatzants e Acdiante Aodo Ciico. ALERGICOSS

comtu wur. CONTEM  LACTOSE. ALERGICOS
S DE LEITE, SOJA E CEVADA. PODE CONTER
CASTANHA-DE-CAJU

INGREDIENTES:
WUASA DE CACA!
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ALERGICOS: CONTEM AMENDOA AMENDOIN E DERIADOS € LETEE
G0, PODE CONTER CEVADA,CASTAN-DE AN, AVEL, RGO ELTE

NATURAL CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.




A0 DE MILHO, MANTEIGA DE CACAU, 0LEO DE PALMA, XAROPE DE GLUGO3
111ANIO, ESPESSANTE (GOMA ARABICH),

CEREAL MATINAL

, sulfato de zinco (zinco)],
corante caramelo IV, corante artificial vermelho 40
(INS 129), aroma sintético idéntico ao natural de
baunilha e chocolate ao leite. CONTEM GLUTEN.
ALERGICOS: CONTEM LEITE DE VACA. PODE
CONTER AVEIA, TRIGO E SOJA. CONTEM LACTOSE.

POLIRRICINOLEAT0), CORANTES Ar'H“LI/d MW'\LLU (HU’US R L»’ !
AROMATIZANTES. CONTEM GLUTEN,

ALERGICOS: CONTEM LEITE E nzn/ADOS DE S

AMENDOIM E DERIVADOS DE TRIGO.;
‘ AZUCAR, PASTA DF CACAQ, LECHE EN
PESANTE (DEXTRINA), ESTABILIZA

SCULO /N‘I\MLLU (l(f\w(‘— ALLURA M.U 4
NANTES (LECITINA D 2DICIN

DU FU\
of ACIDOS GRHO ™

AT MATIZANTES
BCARBGNATO DE SODIO AROM mnz&
CONTEM  GLUTEN.

VA
AMENDOIN, € €oc0 E DER L 100

nls

corante caramelo IV, corante amﬁual vermelho 40 (INS
129), aroma sintético idéntico ao natural de baunilha,
chocolate e chocolate branco. CONTEM GLUTEN.
ALERGICOS: CONTEM LEITE DE VACA. PODE CONTER
AVEIA, TRIGO E SOJA. CONTEM LACTOSE.

Modo de Conservacao: (onservar em local seco e fresco, a0
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; dICl0 (acido” pantotenico),
fdlico], complexo mineral [pirofosfato férrico (ferro),
sulfato de zinco (zinco)], antioxidante lecitina de soja.
GLOTEN.  ALERGICOS:  CONTEM
PODE CONTER AVEIA E

CONTEM
DERIVADOS DE SOJA.
TRIGO.

tricalcico, estabilizante Tostato trissodico e antioxigante 10COTErol.

C0S: CONTEM TRIGO E DERIVADOS E
&n%'ms DE CEVADA E SOJA. PODECONTER
AMENDOA, LEITE, AVEIA E CENTEI0. CONTEM GLUTEN.

\

Para produzir 30 4 deste produto usamos 8, 7

DR . DR 1 R

TTOETYTVT s grusunmLYl ], GEVINGULAIIGD), anliuincuLdiile 1udidiu

tricalcico e establllzante fosfato trissddico.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE CEVADAE
DERIVADOS DE LEITE. PODE CONTER AMENDOA,
TRIGO, AVEIA E CENTEIO. CONTEM LACTOSE.
CONTEM GLUTEN.

Para produzir 30 g deste produto usamos 9, 9y g

da Maraal Intanral

de agiicar, extrato de malte, sal, antiumectante fosfato mcalcnca
estabilizante fosfato trissddico, aromatizante e antioxidante tocoferol.

ALERGICOS: CONTEM AMENDOA, TRIGO E
DERIVADOS E DERIVADOS DE CEVADA E SOJA, PODE
CONTER LEITE, AVEIA E CENTEID. CONTEM GlUTEN

Para produzir 30 g deste produto usamos 91, g
e Cerpal Intanral

-—‘, —_ Wllll gicaniiy
LEITE E DERIVADOS DE SOJA.
TRIGO, CEVADA, AVEIA E
LACTOSE. CONTEM GLUTEN.

30 g deste produto usamos 11.7 g

anuumectante T0STato aicaicico, COrante carameio 1v,
estabilizante fosfato trissgdico e antioxidante tocoferol.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE
SOJA. PODE CONTER AMENDOA, LEITE,
TRIGO, CEVADA, AVEIA E CENTEIO.
CONTEM GLUTEN.

Para produzir 30 g deste produto usamos 11,7 g

da Paraal Intanval




N-pteroil-L-glutamico)], antiumectante fosfato tricalcico,
estabilizante fosfato trissodico e antioxidante tocoferol.
- ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE

- CEVADA E DERIVADOS DE SOJA. PODE

- CONTER AMENDOA, LEITE, TRIGO, AVEIA

- ECENTEIO. CONTEM GLUTEN.

Para produzir 30 g deste produto usamos 8,19

- Sl

==/ PHIUVAING

(vitamina B
pantoténico), ‘
[pirofosfato i
(zin )], antioxida 1:5

- WA

piridoxina), BZ (riboflavina) e acido tolico (acido
£ il-L-glutdmico)], antiumectante fosfato tricalcico,
izante fosfato trissddico e antioxidante tocoferol.
0S: CONTEM DERIVADOS DE
ERIVADOS DE SOJA. PODE
| LEITE, TRIGO, AVEIA
GLUTEN.

Zante

./JEM GLUTEN. AL¢RGIC0S: CONTEM DERIVADOS 0¢
ADA. PODE CONTER 0v0S, LEITE, AVEIR, ATELAS

STANHA-DO-PARA, CASTANHA-DE- CER
IGOE S0J4.

90 101

H(":‘W'H'M(.IUHN ALERGICOS,
: TEM DERIVADOS, DE CEVADA
VDE CONTER AVEIA

Manter em lugar hiesco 0

ALIMENTOS PRONTOS CONGELADOS

WA E TRIGO g.@_P
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SO0 Ivilamin. ) reduzido
fxido de - ol, pohﬂ'o’opz
. Al donocot. . (vilaming B12),
» fvilaming DI, maitc =xirina e dcido félico.
GUITEN. ALERGICDS: CONTEM DERVADOS
PODE CONTER AVEIA, SOJA £ TRIGO.
€ Seco.
L e—

foacna (cd félco), orate crmélol cornte artiicais'

vermelho allura AC e azul brilhante FCF e aromatizante.

CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS
DE CEVADA. PODE CONTER AVEIA, SOJA E TRIGO.

Manter em lugar seco e fresco.
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S,
CEBOLA, SALSA, ) n
ANTIOXIDANTE: IS0A
PRETAEALHO.CC

DESIBOR GOty WJ’«E" ‘
h! “Elmwmfﬂniﬂlmmmm DERIVAL

POLPA DF TOMATE
MODIFICADO, OLEC
ACUCAR, SAL, OREGAN
ALERGICOS: C(
DE SOJA, DERI




requeuo cremoso, amido modificado, caldo de galinha, sal e noz-moscada. Massa: Farin'y
em pé e amido modificado. Presunto e queijo mussarela.

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO, SOJA, OVO E LEITE.
CONTEM LACTOSE.

ALERGICO CONTEM DERIVADOS DE TRIGO, LEIT
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E, SOJA. PODE CONTER

DERIVADOS DE ovag, CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN,

G0t g ICado, g ) el B00fg, o L) ’79
LER domﬂservador il i ”’"’ nta oale”"”dﬁﬂrers e

Opmna fode

icos;
MCTOSE CONTEy MUTEHWA

Ma leg
Calely g LI.F{,

08 g Pecstan DERIVADQS
ovo TiGo, LEITE $o0 oty

C de calcio e sorbato de potdssio, melhorador de
farinha cloridrato de L cisteina,

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO,
SOJA E LEITE. PODE CONTER OVOS, CENTEIO,
CEVADA E AVEIA. CONTEM GLUTEN. CONTEM
LACTOSE.

M DERIVADOS DE TRIGO, LEITE, SOJA. PODE CONTER
0VO0. CONTEM LACTOSE. CONTEM GLUTEN.
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