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RESUMO

Com o mundo cada vez mais rapido e tecnolégico surge a necessidade de produtos
alimenticios que se adequem a esse modo de vida, e a procura por alimentos industrializados
em preparagdes prontas ou semiprontas é cada vez mais crescente no dia a dia das pessoas.
Além disso, a busca por uma melhor qualidade de vida e conscientizacdo ambiental s&o
tematicas que estdo levando a mudancgas alimentares, como a adocdo de uma dieta
vegetariana. O hamburguer é um alimento de facilacesso em redes de mercados, lanchonetes
e restaurantes, sendo popular nesses estabelecimentos. Diante desse cenario, para atender
a demanda dos consumidores vegetarianos, o0 mercado alimenticio vem crescendo, assim
como as pesquisas para o desenvolvimento de produtos vegetarianos que fornegam igual
gualidade e praticidade aos produtos convencionais, incluindo os analogos a carne animal. O
principal meio de comunicacdo entre o setor industrial e os consumidores se da através do
rétulo, que deve apresentar informacg0des obrigatorias e facultativas, de forma clara e objetiva,
de modo a auxiliar o consumidor. Um obstaculo que ainda se encontra € a falta de uma
certificacdo e legislacéo especifica sobre a rotulagem desses produtos vegetarianos ou plant-
based, onde industrias se baseiam em legislacdes de produtos comercializados de origem
animal. Com isso esse trabalho, através de um estudo analitico observacional transversal
analisou doze rétulos de hamburgueres vegetarianos industrializados e comercializados em
supermercados da cidade do Rio de Janeiro, a fim de verificar se apresentam todas as
informacgdes exigidas pelas legislacdes vigentes e avaliar se as informagdes descritas nos
rétulos estéo de formacorretae clara para o consumidor. Apés a andlise foipossivel identificar
gue alguns rétulos se encontram em desacordo com algumas destas legislacées. Contudo, é
importante destacar a importancia da criagdo de uma regulamentagao sobre rotulagem para
produtos destinados ao publico vegetariano, de maneira que as informacdes facilitem o
entendimento por parte deste consumidor, assim como reforgar as agoes de fiscalizagéo dos
rotulos.

Palavras-chave: Hamburguer vegetal; Vegetarianismo; Rotulagem; Legislacdo; Saude.
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ABSTRACT

With the increasingly fast and technological world, the need for food products that adapt to this
way of life arises, and the demand for industrialized foods in ready or semi-ready preparations
is increasing in people's daily lives. In addition, the search for a better quality of life and
environmental awareness are themes that are leading to dietary changes, such as the adoption
of a vegetarian diet. The hamburger is an easily accessible food in supermarket chains,
cafeterias and restaurants, being popular in these establishments. Given this scenario, to meet
the demand of vegetarian consumers, the food market has been growing, as well as research
into the development of vegetarian products that provide the same quality and practicality as
conventional products, including those analogous to animal meat. The main means of
communication between the industrial sector and consumers is through the label, which must
present mandatory and optional information, in a clear and objective way, in order to help the
consumer. An obstacle that still exists is the lack of certification and specific legislation on the
labeling of these vegetarian or plant-based products, where industries are based on legislation
for commercialized products of animal origin. With that in mind, this work, through a cross-
sectional observational analytical study, analyzed twelve labels of industrialized vegetarian
burgers sold in supermarkets in the city of Rio de Janeiro, in order to verify whether they
present all the information required by currentlegislation and to assess whether the information
described in the labels are correctly and clearly for the consumer. After the analysis, it was
possible to identify that some labels are in disagreement with some of these laws. However, it
is important to highlight the importance of creating regulations on labeling for products intended
for the vegetarian public, so that the information facilitates understanding by this consumer, as
well as reinforcing label inspection actions.

Keywords: Vegetable burger; Vegetarianism; Labeling; Legislation; Health.
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1 INTRODUGAO

A crescente reducgao do tempo da populagdo no ambiente familiar, favorece o consumo
de alimentos fora de casa e a busca por refeigcdes rapidas, como o consumo de alimentos
prontos ou semi-prontos tornam-se populares (OLIVEIRA, 2020). Esse tipo de alimentagéo,
geralmente, € pouco saudavel, rica em gorduras trans e saturadas, com alto valor energético
e colesterol, o que pode afetar negativamente a saude desses consumidores.

O féacil acesso e o baixo custo dos alimentos industrializados também impactam na
gualidade de vida da populagéo, potencializando o risco de desenvolver doengas crénicas nao
transmissiveis (DCNT), como diabetes, hipertensédo, obesidade e cancer (PILIS et al., 2014).
Dentre a ampla variedade de alimentos industrializados, o hamburguer € um dos produtos
mais vendidos nas redes de mercado, lanchonetes e restaurantes, sendo definido como um
produto carneo industrializado e moldado, podendo ou néo ter adicdo de tecido adiposo e
outros ingredientes (BRASIL, 2000).

Além da praticidade na alimentac&o, € crescente a busca por habitos alimentares mais
saudaveis, sendo observado um aumento de adeptos ao vegetarianismo. Esse grupo exclui o
consumo de proteinas de origem animal como carne, frango, peixes e outros, sendo sua
alimentacéo baseada na ingestéo de cereais, leguminosas, hortalicas, tubérculos, sementes,
frutas, cogumelos e algas, podendo consumir ou ndo mel, laticinios e/ou ovos e seus
derivados, e assim sdo classificados em ovo-lacto-vegetariano, lacto-vegetariano, ovo-
vegetariano e vegetariano estrito, conforme a tabela 1 (FRANCA, 2017; SVB, [sd]). Esse
regime alimentar pode ser relacionado a outras questdes além das condi¢cdes de saude, como

principios religiosos, éticos, econémicos e ecologicos (PILIS et al., 2014).

Tabela 1: Diferenga entre categorias de vegetarianismo.

Proteina animal

. . Laticinios e
Categorias (carne, peixe, Ovos e derivados derivados
9 frango e outros)
| | | | |

ovo-lacto-vegetariano X v v
lacto-vegetariano X X v
ovo-vegetariano X v X
vegetariano estrito X X X

Legenda: Em vermelho grupo alimentar ndo consumido, e em verde grupo alimentar consumido.
Fonte: Adaptado de Farias (2019, p. 14).
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O veganismo € um termo confundido com o vegetarianismo, mas ele se difere com a
adesdo do estilo de vida geral para além dos habitos alimentares, onde ndo ha o consumo de
produtos, servi¢os de origem e testados em animais, sejam estes para alimentagao, vestuario,
cosméticos, espetaculos com animais e utilizacao desses em pesquisas cientificas (FARIAS,
2019; OLIVEIRA, 2020).

A preservacdo do meio ambiente, sustentabilidade e reducdo de desperdicios e
poluicdo, s&o alguns conceitos respaldados nas dietas vegetarianas, gerando mudangas
sobre os habitos alimentares da populacdo (FRANCA, 2017; FARIAS, 2019). O setor de
pecuéria é relacionado com diversas atividades que causam impactos ao meio ambiente,
comoo desmatamento de florestas, objetivando a expanséo do espaco destinado a pastagem
dos animais. Estima-se que para cada quilograma de carne bovina sdo necessarios 10 mil
metros quadrados de floresta desmatada (SVB, 2017). O desmatamento leva a perda da
biodiversidade, assim como contribui para o aquecimento global (CARNEIRO etal., 2019).

Outro ponto sé@o os gastos com a alimenta¢&o desses animais, onde para produzir um
guilograma de proteina animal é necessario de dois a dez quilogramas de proteina vegetal
(LIMA, 2018), com um consumo de mais de 15 mil litros de agua doce, para carne bovina
(FARIAS, 2019). Se houvesse a modificacdo alimentar da populagdo para uma dieta
majoritariamente vegetariana, haveria um melhor balanco na linha de producéo,
abastecimento e alimentag&o, com reducéo do valor econdmico (CARNEIRO etal., 2019).

A adesdo a uma alimentagdo vegetariana, quando planejada e nutricionalmente
adequada, pode promover beneficios a saide na prevencédo de certas doengas, como as
DCNT. O menor consumo de colesterol e gorduras saturadas e o maior consumo de fibras,
micronutrientes, compostos antioxidantes, proteinas e esterdis vegetais contribuem para
reducéo do indice de massa corporal (IMC), menores niveis de pressao arterial e uma melhora
do perfil lipidico (LIMA, 2018; YAVORIVSKI; KOHLER; DONEDA, 2021). Contudo, quando
essa dieta ndo € equilibrada e adequadamente aplicada, o individuo pode apresentar anemia
e deficiéncias de proteinas, vitaminas e minerais (PILIS et al., 2014; YAVORIVSKI; KOHLER;
DONEDA, 2021).

Diante desse cenario, para atender a demanda desse consumidor em especial, 0
mercado alimenticio vem crescendo, assim como as pesquisas para o desenvolvimento de
produtos que fornecam igual qualidade e praticidade aos produtos semelhantes de carne.
Esses produtos feitos exclusivamente de ingredientes vegetais também séo conhecidos como
plant-based, e recentemente foram introduzidos no mercado os analogos de carne, que
buscam imitar os aspectos sensoriais, como cor, textura, cheiro e sabor, dos alimentos de
origem animal. Contudo, o consumidor encontra alguns obstaculos ao procurar esses
produtos, como a escassez, 0 alto custo e a falta de uma certificacéo e legislacéo especifica
sobre a rotulagem e o processo de producgéo.
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O principal meio de comunicacédo entre o setor industrial e os consumidores se da
através do rétulo, onde contém informagdesimportantes comoa lista de ingredientes e valores
nutricionais, que auxiliam no momento da aquisicdo do produto (BRASIL, 2002; BRASIL,
2003). No Brasil, os 6rgdos que sdo responsaveis por essa regulamentagcédo sao: Ministério
da Saude (MS), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e
Qualidade Industrial (INMETRO) e o Ministério da Justica (MJ).

Contudo, ndo ha uma regulamentacédo nacional da rotulagem de alimentos plant-based
e industrias se baseiam em legislagcdes de produtos semelhantes e comercializados de origem
animal, realizando algumas adapta¢des, ou buscam adquirir selos que algumas organizacdes
oferecem, como a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) e a Associagao Brasileira de
Veganismo (FRANCA, 2017; OLIVEIRA, 2020). O selo € uma formade garantir ao consumidor
a auséncia de ingredientes de origem animal assim como ser livre de testes em animais, por
parte da empresa e de seus fornecedores, auxiliando na identificag&o rapida do produto (SVB,
2021). No primeiro semestre de 2021, a SVB contava com mais de 2,8 mil produtos
certificados.

Com o objetivo de levantar a discussao acerca dos conceitos, mercado, pesquisas em
desenvolvimento e regulamentacdo de produtos plant-based no Brasil, no ano de 2020 foi
realizado um Workshop através da plataforma YouTube®, organizado pelo MAPA, com apoio
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), sendo esse um marco inicial
para a regulamentacédo dos produtos vegetarianos no Brasil.

No ano seguinte, em 2021, veio a ser aprovada e publicada uma nova norma da
Organizagao Internacional de Padronizagdo (ISO), onde “especifica as definicdes e critérios
técnicos a serem cumpridos para que alimentos e ingredientes alimentares sejam adequados
para vegetarianos (incluindo ovo-lacto-, ovo e lacto-vegetarianos) ou veganos, bem como para
rotulagem e reivindicagdes de alimentos” (ISO, 2021). Esse documento foi publicado em
marc¢o de 2021, e o seu descumprimento ndo acarretam em puni¢des, mas fornece padrdes
técnicos e contribui para adaptacfes e criagcdo de uma regulamentacao brasileira acerca da
rotulagem de alimentos destinados aos vegetarianos.

A quantidade de trabalhos que abordam de formadireta e profunda a analise de rétulos
de alimentos industrializados vegetarianos € escassa. Por esse ser um publico crescente, com
mudangas alimentares que buscam preservacdao do meio ambiente, sustentabilidade e
promoc¢ao da saude, esse estudo visa avaliar se as informagdes dos rétulos de alimentos tipo
“hamburguer” vegetariano adquiridos em mercados da cidade do Rio de Janeiro, estdo de
acordo com a legislacéo brasileira vigente e se essas informacgdes atendem as necessidades
desses consumidores. Pretende-se ainda, com este trabalho incentivar futuras pesquisas



15

sobre investigacdo de rotulos e contribuir para a regulamentacdo nacional acerca desses

produtos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 METODOLOGIA
Trata-se de um estudo analitico observacional transversal, onde a analise dos rétulos

foi realizada em um Unico momento de tempo, sem periodo de acompanhamento.

2.1.1 Levantamento Bibliografico

Foi realizado um levantamento bibliografico acerca do tema utilizando como
instrumentos de consulta: artigos cientificos, legislagdes, documentos e livros. As consultas
foram realizadas durante o periodo de agosto de 2021 a janeiro de 2022, utilizando para este
estudo as seguintes bases de dados: Scielo, Lilacs, Elsevier, Biblioteca de Alimentos da
ANVISA e Sistema de Consulta a Legislacdo (SISLEGIS) do MAPA, com a delimitacao
temporal dos Ultimos dez anos. As palavras chaves utilizadas em diferentes combinagdes
foram: “hamburguer”, “vegano”, “legislacéo” e “saude” e seus correspondentes em inglés.
Como critérios de incluséo foram consideradas referéncias fora do periodo citado que apos a
leitura, apresentavam relevancia para o trabalho. E como critérios de exclusédo, foram
desconsiderados artigos que se repetiam nas diferentes bases de dados e artigos que apos

leitura sucinta ndo se aplicaram ao tema.

2.1.2 Coleta dos rotulos

A escolha dos rétulos dos alimentos tipo “hamburguer” vegetariano foi realizada
através de buscas de carater observacional em supermercados da cidade do Rio de Janeiro,
no periodo de agosto 2021 a maio de 2022. Conforme realizado por Aureliano e Ferreira
(2020), foram utilizados os critérios de inclusdo: produto com disponibilidade de prateleira;
identificac&o no rétulo de produto vegetariano/vegano (selo ou escrita); identificagcdo no rétulo
de produtos sem fontes de origem animais e/ou derivados. E os critérios de excluséo: produto
sem disponibilidade de prateleira; e produto de origem animal e/ou com derivados. A partir
deste levantamento foram coletados 12 rétulos, equivalentes a5 marcasdiferentes, que foram

codificadoscomoA, B, C,D, E, F, G,H, |, J, Ke L e registrados através de fotografias.

2.1.3 Informagdes obrigatérias na rotulagem
Para a analise das informac@es contidas tanto no painel principal quanto no verso dos
rétulos dos produtos foram utilizadas as legislagcdes sobre rotulagem vigentes durante o
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periodo de coleta dos rétulos, sendo essas citadas ao longo da sec¢éo resultados e discusséo
de acordo com os critérios analisados em cada item.

A RDC n° 429 de 2020, IN n° 75 de 2020 e RDC n° 727 de 2022, sdo legislacdes
mencionadas ao longo da seccdéo resultados e discussdo, contudo o periodo de andlise dos

rotulos antecede ao prazo de vigéncia.
2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Analise do painel principal dos roétulos

A RDC n° 259 de 2002, RDC n° 429 de 2020 e a RDC n° 727 de 2022 definem o painel
principal como a parte do rétulo onde contém as informagcdes mais relevantes, como a
denominacao de venda, marca ou logotipo e contetddo do produto. Por se tratar de um
alimento que pode conter corantes e aromatizantes, o Decreto-Lei n°® 986 de 1969 e o Informe
Técnico (IT) n°® 26 de 2007 determinam a sua obrigatoriedade e indicam como realizar a
declaragéo dos mesmos.

A RCD n° 727 de 2022 também determina que as informacgfes obrigatérias devem ser
declaradas em portugués, com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados. As
informacdes que constavam no painel principal de todos os rotulos analisados estavam
conforme orientadas.

Além das informagdes obrigatérias, foram analisados outros elementos presentes no
painel principal dos rétulos, afim de verificar se estavam em conformidade com as legislagcdes.

Com os dados analisados, foi possivel criar uma tabela para o preenchimento dos
resultados obtidos, presente no apéndice A. Os painéis principais analisados das marcas
estdo presentes no Anexo A.

2.2.1.1 Denominagéao de venda do alimento

A denominacédo de venda € o nome especifico e ndo genérico que indica a natureza e
as caracteristicas do produto, sendo determinado pelo Regulamento Técnico especifico,
segundo a RDC n° 259 de 2002. A Portaria n°® 29 de 1998 aborda que essa designacao do
alimento deve ser seguida da finalidade a que se destina. E apresentada no painel principal
do produto, junto com a marca ou logotipo, conforme ilustrado pela figura 1.



17

Figura 1: Denominacado de venda do rétulo (G).

.//0 REVOLUCIONARIO HAMBURGUER DE <PLANTAS?>
X TURA OSTO DE :

UER A BASE DE PROTEINA VEGETAL

Lo AaiMaT 20T

) CONTEM 6 UNIDADES DE 569
HAMBURG

Legenda: circulo em vermelho indicando a denominac¢do de venda do produto.
Fonte: Autor (2022)

A IN n°® 20 de 2000 determina que a denominagdo de venda seja “Hamburguer”,
seguido do nome da espécie animal, acrescido ou ndo de recheio, seguido das expressdes
gue couberem, no entanto, o alimento analisado ndo apresenta em sua COMpOSICa0
ingredientes de origem animal, sendo errbneo o uso do termo “hamburguer”. Contudo, a RDC
n° 259 de 2022 permite que a denominacdo de venda do alimento seja figurada com o uso da
expressao “tipo”, com letras de igual tamanho, realce e visibilidade.

Apos analise, os roétulos A, F, H, | estavam em conformidade com a legislacdo, onde
os rotulos A, H e | utilizam um nome consagrado seguido do termo“burguer” e o rétulo F utiliza
a denominagéo “alimento”. Osrétulos B, C, D, E, G, J, K e L apresentaram a denominacao de
venda de forma incorreta, utilizando a designagcéo “hamburguer” sem o uso da expresséo
“ipo”, utilizando apenas o acréscimo de expressdes que indicam seu carater de origem
vegetal, como “[...] a base de proteina vegetal’, “[...] de ervilha, sabor carne/frango” e “[...] a
base de cogumelo paris, shitake e shimeji empanado”.

A denominacado de venda € uma das principais formas de identificar um produto, sua
natureza e caracteristicas, sendo de suma importancia para ndo enganar ou induzir o
consumidor ao erro. Nos alimentos vegetarianos, veganos ou plant-based a denominacéo de
venda ndo € claramente definida por nenhuma legislacdo nacional vigente, o que torna
importante o debate sobre qual a melhor denominagéo de venda para esses produtos de
origem vegetal.

Em 2019, foi protocolado um Projeto de Lei (PL) n® 2876, e em 2022 o PL n° 508,
ambos com a mesma finalidade de restringir o uso de termos de produtos de origem animal
em produtos de origem vegetal. Também em 2022, o MAPA publicou o oficio n° 657 propondo
a restricdo do uso de nomes de produtos de origem animal em produtos de origem vegetal.
Todas essas medidas foram embasadas no fato desses termos confundirem o consumidor.

O debate sobre a denominacéo correta de produtos a base de plantas também é
presente em outros paises. Como apresentado no trabalho de Oliveira (2020), em 2019 na

Franga foi proibido o uso de termos como “hamburguer”, “carne”, “salsicha” para descrever

produtos de origem vegetal, contudo em 2020 esses termos voltaram a ser permitidos, sendo
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acrescidos da expressao “vegetariano” ou “vegano”’. O mesmo aconteceu nos Estados Unidos
em 2020, entretanto no mesmo ano essa medida foi anulada, sendo permitido as empresas o
uso desses termos desde que acompanhados de palavras que esclaregcam gque o produto nao

€ de origem animal.

2.2.1.2 Conteudos liquidos

A RDCn° 259 de 2002 indica a obrigatoriedade de apresentar na rotulagem o contetido
liquido, contudo é a Portaria INMETRO n® 249 de 2021 que estabelece como expressar
guantitativamente essa informacdo. Ela determina que os produtos solidos devem ser
expressos na unidade de massa, sendo 0s produtos analisados em gramas (g), precedidos
da expressao “Peso Liquido” ou “Conteudo Liquido” ou suas abreviagdes, sendo os produtos
comercializados com mais de uma unidade, o valor declarado deve ser referente ao nUmero
de unidades, além de que a indicacdo deste contetdo deve ser visivel e estar em cor contraste
com o fundo, conforme ilustrado pela figura 2.

Figura 2: Declarac&o de contetdo liquido do rétulo (F).

VEGburger

1\7) 100% VEGETAL

Legenda: circulo em vermelho indicando contetdo liquido do produto
Fonte: Autor (2022)

Todos os rotulos apresentaram o contetdo liquido, com valores expressos em gramas
e referente ao numero de unidades que contém na embalagem, e a cor em contraste com o
fundo. Entretanto, nos rétulos J, K e L o conteudo liquido ndo é antecedido de nenhuma
expressao.

No estudo realizado por Aureliano e Ferreira (2020) sobre a analise de rétulos de
produtos alimenticios vegetarianos gerais, incluindo os substitutos da proteina animal, todos
os rétulos continham a declaragéo do conteudo liquido. Essa informagé&o é importante pois
auxilia o consumidor a realizar uma analise correta da tabela nutricional, uma vez que é

utilizada a quantidade de porcéo e a equivaléncia em massa (mg, g ou kg).

2.2.1.3 Declaragdo do uso de aromatizantes
Segundo o Decreto-Lei n°® 986 de 1969, alimentos que contém aromatizantes, naturais
ou artificiais, em sua composi¢cao € obrigatério a sua declara¢ao no painel principal do rétulo

de forma legivel. A declaracao varia de acordo com a classificacéo do aroma e sua finalidade,
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LT

sendo definido pelo IT n° 26 de 2007 as denominagdes: “Contém aromatizante”, “Aromatizado
artificialmente” e “Contém aromatizante sintético idéntico ao natural”’, conforme ilustrado pela
figura 3. A identificacdo do uso de aromas também deve constar na lista de ingredientes,

conforme orienta a RDC n° 259 de 2002.

Figura 3: Declaracdo de uso de aromatizantes do rotulo (C).

s,
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- = .
Legenda: circulo em vermelho indicado a declaracao de uso de aromatizante no produto
Fonte: Autor (2022)

Apds a andlise verificou-se que os rotulos A, F, H e | ndo apresentam no seu painel
informacdes sobre o0 uso de aromatizantes, sendo verificado que os rétulos H e | também nédo
indicam o uso na lista de ingredientes, sendo sugestivo que ndo utilizam aromatizantes. Ja
nos rétulos A e F é declarado na sua lista de ingredientes “aroma natural” e “aroma idéntico
ao natural e aromanatural’, respectivamente, ndo estando em conformidade com alegislagao.
Os demais rotulos apresentaram a declaragdo no painel principal de forma correta, conforme
orienta o IT n° 26 de 2007.

Os aromatizantes sé@o adicionados nos alimentos para atribuir e realcar o sabor e
aroma. A sua declarac&o no rotulo além de obrigatoria pelas legislacdes citadas é respaldada
pelo cédigo de defesa do consumidor, Lei Federal 8.078/1990, que garante acesso a

informacé&o.

2.2.1.4 Declaracdo do uso de corantes

O Decreto-Lei n° 986 de 1969, determina a obrigatoriedade da declaragéao "Colorido
Artificialmente”, no painel principal do rétulo de forma legivel, para alimentos que contenham
corantes artificiais. Sendo disponibilizado pela ANVISA, através do Informe Técnico n°® 68 de
2015 umatabela contendo os corantes artificiais permitidos em alimentos (Figura 4).
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Figura 4: Classificacdo dos corantes artificiais permitidos pela resolugdo gmc n° 11 de 2006
frente a resolugéo n° 44 de 1977.

INS Nome do Aditivo Ali ar
102 Tartrazina, laca de Al
104 Amarelo de quinoleina
110 Amarelo sunset, amarelo crepusculo FCF, laca de Al
122 Azorrubina
123 Amaranto, bordeaux S, laca de Al
124 Ponceau 4R, laca de Al
127 Eritrosina, laca de Al
128 Vermelho 2G
129 Vermelho 40, vermelho allura AC, laca de Al
131 Azul patente V, laca de Al
132 Indigotina, carmim de indigo, laca de Al
133 Azul brilhante FCF, laca de Al
143 Verde rapido FCF, verde indelével, fast green FCF, laca de Al
151 Negro brilhante BN, negro PN
155 Marrom HT
180 Litol rubina BK

Fonte: ANVISA (2015)

Dentre os rotulos analisados, nenhum apresentou em seu rétulo principal a declaracao
sobre o uso de corantes artificiais, sendo verificado também a auséncia desse item na lista de
ingredientes de todos os rétulos, sendo entdo essa norma nao aplicada a esses rotulos.

Os corantes sao classificados como naturais ou artificiais/sintéticos, utilizados com o
objetivo de realgar, resgatar ou conferir cor ao alimento, nesse caso proporcionar coloragao
proxima ao hamburguer de proteina animal. Esse aditivo vai proporcionar maior aceitacao do
produto, visto que ndo confere ganhos nutricionais significativos. Contudo, também s&o
responsaveis por desencadear reacdes alérgicas como urticaria, angioedema e rinite, e,
portanto, a sua declaracdo no rétulo vai além de uma obrigatoriedade da legislagdo como
também confere seguranga a saude do consumidor, que através do rétulo pode escolher o

produto mais adequado para 0 seu consumo.

2.2.1.5 Expressao de imagem meramente ilustrativa

Para proteger o consumidor, a Lei n° 8.078 de 1990, em seu artigo 37 proibe toda a
publicidade enganosa ou abusiva. Com isso, empresas que utilizam em seus rotulos imagens
representativas do produto, devem dispor a expressado “Imagem meramente ilustrativa” no
mesmo painel, conforme ilustrado pela figura 5. Essa expressao tem o objetivo de esclarecer
ao consumidor que o produto adquirido ndo é necessariamente o que esta descrito na

imagem.
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Figura 5: Indicacdo de foto ilustrativa do rétulo (K).

\ 1‘ ST AU
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CONTEM AROMATIZANTES

|

Legenda: circulo em vermelho indicando a expresséao foto ilustrativa
Fonte: Autor (2022)

Todos os rétulos utilizam a expressdo mencionada ou semelhante, deixando claro ao
consumidor que se trata apenas de uma referéncia ao produto, uma vez que todas fizeram o
uso de figuras de hamburguer com outros elementos. Os rotulos J, K e L, além do uso de
imagens de sanduiches de hamburguer, utilizam figuras de animais, contudo com um traco
em cima, com o objetivo de deixar claro que aquele produto néo é feito de proteina animal.
Os demais rotulos utilizados ndo apresentam o uso de figuras de animais. As ilustracdes e
cores da embalagem influenciam na escolha de compra do produto, pois ocupam maior

espaco dos rétulos, chamando aten¢cé&o do consumidor.

2.2.1.6 Declaragao de transgénico(s)

Conforme determinado pelo Decreto n° 4.680 de 2003, alimentos que contenham ou
sejam produzidos a partir de organismos geneticamente modificados, com quantidades acima
de um por cento (1%) do produto, devem informar ao consumidor a sua natureza transgénica.
Essa legislagdo corrobora com o codigo de defesa do consumidor, Lei n® 8.078 de 1990, que
assegura o direito a informacao.

Sendo assim, para alimentos e ingredientes alimentares transgénicos, o Decreto n°
4.680 de 2003 determina que deve constar no painel principal o uso das expressoées: "(nome
do produto) transgénico”, "contém (nome do ingrediente ou ingredientes) transgénico(s)" ou
"produto produzido a partir de (nome do produto) transgénico". Acompanhada do simbolo
definido pela Portaria n° 2.658 de 2003, comoum tridngulo equilatero com a letra “T” ao centro.
Pode ser impresso em policromia, com as bordas e a letra T em cor preta, e o fundo do
triangulo em amarelo, ou impresso em preto e branco onde o fundo do tridngulo é branco. O
simbolo deve estar em destaque e em contraste de maneira que assegure a sua visibilidade,

conforme ilustrado pela figura 6.
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Figura 6: Declaracdo dapresenca de ingrediente transgénico do rétulo (D).

,

Legenda: circulo em vermelho indicando a declaragdo da presenca de ingrediente transgénico no
produto.
Fonte: Autor (2022).

Todos os rétulos analisados estdo em conformidade com a legislacdo para a
declaragcéo de transgénicos, apenas o rotulo D apresentou a declaracdo da presenca de
transgénico, em acordo com a legislagdo, contudo, os demais rétulos também estdo em
acordo, visto que nédo apresentam ingredientes alimentares transgénicos.

Como abordado por Kramkowska, Grzelak e Czyyewska (2013) o uso de transgénicos
oferece aspectos positivos, como a reducdo do custo da producdo, maior resisténcia ao
armazenamento com sabor e consisténcia inalterados e alteragédo do valor nutricional. E
dentre os aspectos negativos, vale destacar a possibilidade de aumentar as reacdes alérgicas,
especula-se o desenvolvimento de resisténcia a antibidticos e a sintese de substancias
toxicas e ha o desconhecimento das consequéncias de modificacdes genéticas a longo prazo.

Dentre os alimentos e ingredientes alimentares transgénicos, vale destacar a soja, pois
encontra-se presente na lista de ingredientes dos rétulos B, D, F, G e J. Oliveira (2022)
destaca em seu trabalho, que o Brasil € um dos maiores produtores de soja transgénica,
sendo a safra de 2021/2022 estimada em 125,5 milhées de toneladas, onde 115 milhdes de
toneladas de origem transgénica, ou seja, aproximadamente 91,3% de toda soja produzida
no Brasil é transgénica. A partir desses dados, fica a divida se os produtos B, F, G e J séo
produzidos a partir da soja convencional. Lembrando que 0 acesso a informagéao € um direito
garantido pelo Codigo de Defesa do Consumidor (Lei Federal 8.078/1990), e independente
dos aspectos positivos e negativos levantados, o consumidor deve ser informado sobre a

origem do produto.

2.2.1.7 Rotulagem nutricional frontal

A rotulagem nutricional frontal é definida pela RDC n° 429 de 2020, como declara¢ao
padronizada e simplificada do alto conteddo de nutrientes especificos, como acgucares
adicionados, gorduras saturadas e sadio (figura 7). E elemento obrigatorio para alimentos que
apresentam em sua composi¢cao o alto conteudo dos nutrientes citados, sendo determinado
pela RDC n° 429 de 2020 e pela RDC n° 727 de 2022. As quantidades sdo determinadas no
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anexo XV da IN n°® 75 de 2020, onde para alimentos solidos com referéncia de 100g de

alimento, a quantidade de agUcares adicionados deve ser maior ou igual a 15g; para gorduras

saturadas maior ou igual a 6g; e para o s6dio maior ou igual a 600 mg.

Figura 7: Modelos para declaragdo darotulagem nutricional frontal.
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Fonte: Brasil (2020).

Para a andlise dessas informagdes foi construida uma tabela, para uma melhor

visualizacdo tendo em vista que alguns produtos realizaram a declaracéo desses nutrientes

tendo como base uma porcéo de 80 g e 115 g dos alimentos, sendo calculado os valores para

100 g através de uma regra de trés. Os dados encontrados estdo dispostos na tabela 2.

Com a andlise, foi observado que os rotulos B, C, G, K e L apresentaram alto contetdo

em gordura saturada. Os rétulos C, D e J apresentaram alto conteldo em sodio. N&o foi

observado em nenhum rétulo a declaracao de agUcares adicionados.

Os rétulos mencionados néo estdo em desacordo com a legislagéo, visto que a RDC

n° 429 de 2020 entrou em vigor em outubro de 2022 e o periodo de andlise antecede ao prazo

de adequacdo. Contudo, os rotulos devem passar por uma revisdo de maneira a se adequar

a essa legislacéao.

Tabela 2: Quantidades por 100g de alimento de agUcares adicionados, gorduras saturadas e

sodio.
Aclcares adicionados Gorduras saturadas Sadio
A ND 49¢ 256,0 mg
B | ND | 8,0g | 222,5 mg
c | ND | 759 | 618,7 mg
D | ND | 2,89 | 613,7 mg
E | ND | 3,7¢g | 875,0 mg
F | ND | 4,8¢g | 430,0 mg
G | ND | 93¢ | 222,5 mg
H | ND | N&o contém | 385,0 mg
I | ND | N&o contém | 341,2 mg
J | ND | 2,79 | 633,0 mg
K| ND | 9,2¢g | 441,0 mg
L | ND | 91g | 441,6 mg

Legenda: ND - ndo declarado.
Fonte: Autor (2022)
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Segundo Bandeira et al. (2021), a rotulagem nutricional frontal € uma ferramenta
utilizada para auxiliar a interpretacdo da declaragdo quantitativa de nutrientes, geralmente
presentes no verso da embalagem em letras pequenas. Ao favorecer o entendimento do
contetido nutricional, a percepcdo do consumidor sobre a saudabilidade e a intencdo de
comprade alimentos com alto contetido de agucares adicionados, gorduras saturadas e sodio,

é reduzida.

2.2.1.8 Alegag0Oes nutricionais

A alegacéo nutricional é definida pela RDC n° 429 de 2020 como qualquer declaragao
gue indique que o produto apresenta propriedades nutricionais benéficas em relacéo ao seu
valor energético e/ou contetudo de nutrientes, conforme ilustrado pela figura 8. A RDC n° 54
de 2012 e a IN n° 75 de 2020 definem critérios sobre a composi¢ao do produto que devem
ser atendidos para a rotulagem de alega¢des nutricionais, assim como 0s termos que Sao
autorizados para expressar essa declaracao. Os rotulos C, E, H, J e K apresentam alegacdes

nutricionais.

Figura 8: Alegacéo nutricional do rétulo (E).

« 100% VEGETAL ®

FUxNTE lgg an!'[A:l(?u
FERRO | PROTEINA | B12
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Legenda: quadrados em vermelho indicando alegag6es nutricionais do produto
Fonte: Autor (2022)

As alegagdes nutricionais sobre o contetdo de fibras alimentares séo declaradas pelos
rotulos C, E e H. Utilizam o termo “Fonte de fibras”, sendo os rétulos C e E em conformidade
com o termo definido pelas legislagdes, pois apresentam valores superior a 2,5 gramas por
porcéo, e 10% do VDR, conforme determina a RDC n°® 54 de 2012 e IN n® 75 de 2020. Essa
declaracéo foi realizada no verso do roétulo, contudo ndo h& obrigatoriedade de ser no painel
principal. O rétulo H apresenta quantidade maior que 5,0 gramas e atende o requisito minimo

de 20% VDR, sendo indicado o atributo “alto conteudo" que pode ser utilizado os termos “alto

”on ”

conteudo em...”, "ricoem...”, “alto teor...”.
Osrétulos C, E, Je K apresentam alega¢des nutricionais sobre o contetdo de vitamina
B12, e todas estdo em conformidade com as legislacdes. Os rétulos C e E utilizam o termo
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‘Rico em...” e apresentam valores superiores a 30 % do VDR. E os rétulos J e K utilizam o
termo “fonte de..” e apresentam valores iguais a 15% do VDR.

As alegacfes nutricionais sobre o conteudo de ferro séo declaradas pelos rétulos C,
E, J e K, que utilizam o termo “fonte de..”, e estdo em conformidade com as legislagdes, pois
apresentam valor superior ou igual a 15 % do VDR.

As alegacBes nutricionais tém o poder de influenciar o consumidor na escolha do
produto, através da identificacdo répida de alto ou baixo contetdo de um determinado
ingrediente. Duarte, Teixeira e Silva (2021), através da aplicagdo de um questionario online
com 477 consumidores portugueses, observou que 0 preco e 0 sabor sdo as caracteristicas
mais relevantes no momento da compra, contudo a presenca de alega¢des nutricionais
aumenta a intengao de compra.

Umaalimentacdo ndo equilibrada pode apresentar deficiéncias de proteinas, vitaminas
e minerais, tornando alimentos com alto conteldo desses ingredientes mais atrativos aos
consumidores. Sendo importante uma declarac&o correta e objetiva, auxiliando na escolha do

melhor produto.

2.2.2 Analise do verso dos rétulos

Outras informacdes obrigatdrias sdo encontradas no verso do rotulo, sendo definido
através da RDC n° 259 de 2002 a declaragcdo da lista de ingredientes, a identificacdo de
origem, nome ou razdo social e endereco, a identificacdo do lote, o prazo de validade,
informacdes sobre conservagdo e instrugbes sobre uso e preparo. Recentemente, essa
resolucdo veio a ser substituida pela RDC n® 727 de 2022, que complementa trazendo a
obrigatoriedade da declaracdo de adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares,
adverténcias sobre a presenca de lactose e adverténcias sobre os principais alimentos que
causam alergias alimentares, sendo esse ja mencionado pela RDC n° 26 de 2015.

A RDC n° 360 de 2003, RDC n°® 359 de 2003 e RDC n° 429 de 2020 declaram
obrigatoria a rotulagem nutricional, com a presenca da tabela nutricional e declaracdo de
por¢cdes e medidas caseiras. A Lei n° 10.674 de 2003 obriga a declaragéo da presenca ou
ndo de gluten.

Com os dados analisados, foi possivel criar uma tabela para o preenchimento dos
resultados obtidos, presente no apéndice B. Os painéis principais analisados das marcas

estdo presentes no Anexo B.

2.2.2.1 Lista de ingredientes
Segundo a RDC n° 259 de 2002, alimentos embalados com mais de um ingrediente
devem apresentar uma lista de ingredientes no rétulo. Essa lista deve iniciar com a expressao

“‘ingredientes:” ou “ingr:”, sendo seguida dos ingredientes, nhomeados em ordem decrescente
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de acordo com a propor¢do. Também sdo declarados os aditivos alimentares, logo apds os
ingredientes, apresentando o seu nome completo e/ou seu nimero INS (Sistema Internacional
de Numeragéo, Codex Alimentarius FAO/OMS) e sua principal fun¢&o, conforme ilustrado pela
figura 9. Para aromas e aromatizantes € declarada sua funcdo, sendo sua classificacédo
facultativa. Segundo a RDC n° 429 de 2020, a lista de ingredientes deve estar localizada no
mesmo painel que a tabela de informacé&o nutricional.

Figura 9: Lista deingredientes do rétulo (B).

-

INFORMACAO
NUTRICIONAL
Porgio de 80g (1 Y hombirguer)

Quontidode por porgio [5V0]
Valor energt 155 keal =651 k)
id 639 i
Poteies | g |15
Gorduras totais S4g | V|
|Borduras soturadas 159 3 |
Gordwastons | 09 | ™
Fibra alimentor __4fg |18
Sedio 178 mg

| o

7
* 4 Volores Diones da referércia com base em uma
dietn de 2000 keol ou 8400 k. Seus volores dérios
padem ser maeres o menores dependendo dé suas
nocesudodes

= Volor Digsio ndo estobelecida
INGREDIENTES:

Agua, preparodo proteico (proteina
texturizoda de soja, proteina isolodo de
sojo @ proteina de ervilha], gorduro de

coco, bleo de canola, oroma noturol,
estabilizonts metilcelulose, sol &
betarraba em pd (ALIMENTO TRATADO
POR PROCESSO DE IRRADIAGAC).
ERGICOS: CONTEM DERIVADDS
DE SOJA.

NAD CONTEM GLUTEN.

Legenda: quadrado em vermelho indicando a lista de ingredientes do produto
Fonte: Autor (2022)

ApOs a analise foi observado que todos os rétulos apresentaram lista de ingredientes,
conforme alegislagéo.

Aureliano e Ferreira (2020), em sua pesquisa sobre produtos vegetarianos, também
observaram que a lista de ingredientes foi declarada em todos os produtos. Essa informacgéo
€ fundamental para os consumidores vegetarianos, pois possibilita a conferéncia se o produto
se enquadra em sua alimentacdo. Martins (2022), em seu estudo voltado para a rotulagem de
alimentos vegetarianos e veganos no Brasil, observou que 94,9% dos participantes

entrevistados afirmaram que observam os ingredientes dos produtos.

2.2.2.2 Identificagdo de origem

A identificacdo de origem € estabelecida pela RDC n° 259 de 2002 como uma
informac&o obrigatdria no rétulo e deve conter o nome do fabricante ou produtor ou fracionador
ou proprietario da marca, o endere¢co completo, contendo pais de origem e municipio e o
numero de registro junto ao 6rgdo competente. Essas informacgdes devem ser antecedidas de

uma das expressoes: “fabricado em...” ou “produto...” ou “industria...”.
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Em relagdo a razdo social, todos os rotulos analisados apresentaram o nome do
fabricante e/ou produtor, assim como numero de registro. Em relagdo as expressoes definidas
gue devem ser precedidas, nenhum dos rétulos utilizou os termos supracitados, sendo 0s
rétulos A, H e | ndo utilizaram nenhuma expressao inicial indicada pela RDC, e os demais

utilizaram variacdes daquelas definidas, como “produzido por...”, “fabricado por...” e
“distribuido por...". Osrétulos B, C, D, E e G nédo apresentaram o pais de origem nos dados
do fabricante. Diante disso, é observado que nenhuma das marcas estd em completa
conformidade com a legislac&o em relagé&o aos dados de origem.

No trabalho de Aureliano e Ferreira (2020), foi observado que todos os produtos
vegetarianos analisados apresentaram a identificacdo de origem, contudo nao é informado se
essas declaracfes estdo em conformidade com a legislacdo. A identificacdo de origem é
importante para informar ao consumidor sobre o fabricante e sua origem, além de ser uma

ferramenta de rastreabilidade, em caso de problema de saude publica.

2.2.2.3 ldentificag&o do lote

Segundo a RDC n° 259 de 2002 a identificag&o do lote do produto é obrigatoria e deve
ser legivel, visivel e ndo apagavel. O lote deve ser determinado pelo fabricante ou produtor
ou fracionador, ser precedido pela letra “L” seguida de um cddigo chave ou data de fabricagéo
ou prazo de validade, conforme ilustrado pela figura 10. E deve estar disponivel para consulta
da autoridade competente.

Figura 10:=Ig-er£ificag§o da fabricacéo, validade e lote rétulo (F)
" DATA DE FABRICAGAO / VALIDO ATE

FAB: 15/06/2021
VAL: 15/12/2021
LOTE: 15062021

Fonte: Autor (2022)

Todos os roétulos analisados apresentaram a identificacéo do lote, sendo os rétulos A,
B, F, He | utilizaram a expressédo “LOTE”. Osrétulos G, K e L apresentam a expressao “LOT’
e apenas os roétulos C, E e J empregaram a letra “L” conforme orienta a legislacéo.

A identificacdo do lote é uma ferramenta de rastreabilidade, onde em casos de
problemas comprovados ou dendncias, € possivel identificar todos os produtos que

apresentaram desvio de qualidade, e realizar o recolhimento quando necessario.

2.2.2.4 Prazo de validade e conservagao
A RDC n°® 259 de 2002 determina a obrigatoriedade da declaracdo do prazo de
validade no rétulo de forma clara e precisa em algarismo numérico e nao codificado. Para
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produtos com prazo de validade superior a trés meses, como os analisados neste trabalho, o
prazo de validade é informadoatravés do més e ano. As expressfdes que podem ser utilizadas
para anteceder a validade sdo: "consumir antes de..."; "valido até..."; "validade..."; “val....”;

", n ”.on

"vence..."; "vencimento..."; “vto:...”; "venc:...."; ou "consumir preferencialmente antes de...", e
podem ser seguidas tanto da data do prazo de validade, como da indicac&o do local onde
consta essa informacao, conforme ilustrado pela imagem 11. Por se tratar de um produto que
deve ser mantido congelado, deve-se indicar em seu rétulo as precaucdes necessarias de
conservacgao, conforme ilustrado pela figura 11.

Figura 11: Tabela informando a variagdo do prazo de validade conforme o modo de

conservacgao do rétulo (G).
PUI uwv Pl GPU' My

CONSERVAGAO

Dentro do prazo de validode impresso no embolagem, conservar/consumir oté:

Modo de conservagiio | Validade com o embalagem fechada Depois de aberta o embalogem

. . . Apés abertura da embalagem, preparar
Vide volidade impressa o produto conforme instrugdes de

preparo e consumir imediatamente.

Freezer (-12°C ou mais frio)
| Congelodor (-12°C 0 -8°C)
Refrigerador [oté +5°C) 5 dias

Uma vez descongelado, este produto ndo deverd ser congelado novomente.

7B"D D LA/ ¥

Fonte: Autor (2022)

Todos os rétulos analisados indicam o prazo de validade. Os rétulos A, H e | utilizam
a expressao “365 dias da data de fabricac&o” para indicar o prazo de validade, ndo estando
em conformidade com as especifica¢Oes da legislacéo, e para indicar a conservagcao esses
rétulos utilizam a expressédo “Mantenha congelado a -12°C”. Os demais rétulos expressam a
data de validade em dia/més/ano através de algarismo numérico, e apresentam uma tabela
com informagdes sobre as diferentes conservagdes e variagao do prazo de validade.

Cavada e colaboradores (2012), observaram através de um estudo sobre o habito de
leitura dos rétulos que a informacdo mais procurada € o prazo de validade, com 69,54%. A
declaracao dessa informacdo vai além de uma obrigatoriedade da legislacdo, é uma questao
de seguranca alimentar, onde determina o prazo em que o alimento pode ser consumido sem
causar danos a saude do consumidor.

As informacfes a respeito da conservagdo sdo importantes pois trata-se de um
produto que deve ser mantido congelado e a validade sofre variagces com armazenamento
diferente, com isso a tabela é a forma mais clara de apresentar essas informacfes ao
consumidor.

2.2.2.5 Instrucdes de preparo e uso do alimento
A RDC n° 259 de 2002 e a RDC n°® 727 de 2022 declaram que as informagdes sobre
instrucdes de preparo e uso do produto séo obrigatérias e devem ser claras, sem induzir falsas
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interpretacdes, garantindo o uso correto do produto pelo consumidor, conforme ilustrado pela
figura 12.

1. Retire o produto
30 minutos antes do

2.Colocamosséuma
pitadadesal. Fiquea
¥ vontade para deixar o

seu Amazonika Burger
\\/

mais salgadinho ou
incrementa-lo com as
suas especiarias
favoritas.

-

: 3. Unte achapaou
P frigideira com oleo
h vegetal e a aquega
Eies em fogo medio.

4. Deixe cada lado
@ do hamburguer -
dourarde trésa

quatro minutos em
fogo médio.

5

AIR FRYER 4 minutos (cada lado) a 200 °C.
Ndo ¢ necessario descongelar antes.

Fonte: Autor (2022)

Todos os rétulos apresentaram as instrucdes de preparo de maneira clara e objetiva,
no entanto, vale destacar que os rotulos A, B, G, H e | utilizam ilustragdes para exemplificar o
modo de preparo.

Como ndo é um produto pronto para 0 consumo, as instrucdes sobre o preparo séo
importantes, além de apresentar ao consumidor formas diferentes de preparo, como o uso de
fogéo ou air fryer. Além disso, as ilustracfes sdo interessantes pois facilitam o entendimento
principalmente para consumidores analfabetos ou que apresentam algum problema de visao.

2.2.2.6 Tabela Informacgao Nutricional

Segundo a RDC n° 360 de 2003 a tabela de informacé&o nutricional € um agrupamento
padronizado da quantidade do valor energético, de nutrientes e de substancias bioativas,
sendo obrigatoria a sua presencga na rotulagem de alimentos embalados. A RDC n° 360 de
2003 determina que a tabela deve ser identificada com a expressdo ‘INFORMACAO
NUTRICIONAL”, seguida do valor e unidades de porgao e medida caseira, com destaque das
demais informagfes nutricionais, conforme ilustrado pela figura 13. Todos os rotulos
analisados estdo em conformidade quanto as obrigatoriedades anteriores.
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Figura 13: Tabela de informac¢do nutricional presente no rétulo (G).

INFORMACAO

NUTRICIONAL
Porgio de 80g (1 %2 hambdrguer)

Quantidade por porgdo VDY
Valor energético | 155 keal=651k/| 8
Carboidratos 639 2
Proteinas llg 15
Gorduras totais 94g 17
Gorduras saturadas 159 34
Gorduras trans 0g "
Fibra alimentar 4bg 18
Sddio 178 mg 1

* % Valores Didrios de referéncia com bose em uma
dieta de 2000 kcal ou 8400 k. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

** Valor Didrio ndo estabelecido.

Fonte: Autor (2022).

A porcao € definida pela RDC n° 359 de 2003 como quantidade média do alimento que
deve ser consumida por pessoas sadias, sendo expressa em gramas ou mililitros e medida
caseira, apresentada em valores inteiros ou fracdo. A medida caseira € o utensilio usado pelo
consumidor para medir o alimento. A RDC n° 359 de 2003 e a IN n°® 75 de 2020, estabelecem
a porcao e a medida caseira dos alimentos embalados, contudo por se tratar de um produto
novo no mercado, ele ndo se encontra definido nessa legislacdo. Para esse trabalho, foi
adotado como um modelo comparativo os produtos de prepara¢cdes a base de soja tipo:
milanesa, alméndegas e hamburguer, onde estabelece “X unidades que correspondem auma
porcao de 80 g”, conforme apresentado na figura 13.

Os rétulos B, C, D, E, F e G estdo conforme, e apresentam a unidade de medida
caseira em fracao irredutivel. Os rotulos B e G utilizam a expressdo "hamburguer" e néao
“‘unidade”. Todas os demais rétulos analisados apresentaram a expressao “unidade”. Os
rétulos A, H, 1, J e K apresentam por¢ao maior que 80 g e o rétulo L apresenta por¢do menor
que 80 g.

Apbs essas informagdes na tabela, vem as inscrigdes “quantidade por por¢éo” e ao
lado “%VD*” (percentual de valor diério), onde * se baseia em uma dieta de 2.000 kcal ou
8400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo das necessidades
energéticas do consumidor. Todos os rétulos analisados apresentaram as inscri¢des.

Em seguida, s&o informados o valor energético e os nutrientes. Sendo definido como
obrigatorio pela RDC n° 360 de 2003 a declaragéo dos seguintes nutrientes: carboidratos (g),
proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans (g), fibra alimentar
(g) e sédio (mg). A RDC n° 429 de 2020 complementa essa lista acrescentando a declara¢éo
de acucares totais e acUcares adicionados.
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Todos os rétulos analisados apresentaram a declarag&o do valor energético em Kcal
e KJ com o %VD correspondente, ambos em nameros inteiros, conforme orienta a RDC rn°
360 de 2003. Os rétulos analisados estédo em conformidade com a declaracao de carboidratos.
Todos apresentam o valor em gramas. Os rétulos D, H, | e J, como tem valores menores que
100 g e maiores que 10 g é declarado o numero inteiro com duas cifras, os demais rotulos
apresentam valores menores que 10 g, apresentando valores com uma cifra decimal. Todos
0s rotulos apresentam %VD em nUmeros inteiros.

A declaracao de proteinas e fibra alimentar de todos os rétulos estd em conformidade
com a legislagao.

Todos os rétulos analisados apresentaram a declaracdo de gorduras totais, gorduras
saturadas e gorduras trans em gramas, e estdo em conformidade com a declarac&o dos
valores. A declarac&o de gordura trans dos rotulos analisadas foi expressa por “0 g” ou “ndo
contém”, conforme a RDC n°® 360 de 2003 determina para quantidades menores ou igual a
0,2 g por porgao, contudo os rotulos devem revisar essa declaracdo pois a IN n® 75 de 2020
reduz esse valor para quantidades menores ou igual a 0,1 g, entrando em vigor em outubro
de 2022.

A indicacéo da quantidade de gorduras monoinsaturadas, gorduras poliinsaturadas e
colesterol € obrigatoria em que a marca declara propriedades nutricionais sobre o tipo e/ou
guantidade de gorduras, acidos graxos e/ou colesterol. A quantidade das gorduras saturadas,
gorduras trans, gorduras monoinsaturadas, gorduras poliinsaturadas e colesterol devem vir
abaixo da quantidade de gorduras totais que devera ser acompanhada pela expressao “dos
quais” (Figura 14). Os rétulos J, K e L apresentam a quantidade em grama de gorduras
monoinsaturadas e gorduras poliinsaturadas, e quantidade em miligramas de colesterol.

Figura 14: Modelo de indicacdo da quantidade de gordura(s) e ou o tipo(s) de acidos graxos e ou
colesterol na Rotulagem Nutricional

Gorduras totais.....g, das quais:
gorduras saturadas..............g
gorduras trans........................ g
gorduras monoinsaturadas:...g
gorduras polusaturadas:........ g

colesterol:.......................mg

Fonte: BRASIL (2003b).

A declaragéo da quantidade de sodio é apresentada em miligramas, estando todos o0s
rotulos de acordo com a legislagéo.
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Conforme mencionado, a RDC n°® 429 de 2020 estabelece a insercdo na tabela
nutricional de acuUcares totais e acuUcares adicionados. Os rétulos analisados ainda néo
apresentavam essa indicacdo, tendo em vista que durante o periodo de andlise a legislacéo
ndo estava em vigor, contudo os roétulos terdo que apresentar esses valores que antes nao
eram estabelecidos na legislagé&o.

A indicacéo de vitaminas e minerais € opcional, desde que por porcdo a quantidade
declarada seja igual ou superior a 5% dos seus respectivos VDR, definidos pela IN n® 75 de
2020. Os rétulos C, E, J, K e L informaram quantidades de vitaminas e minerais superiores a
5% do seu VDR. Todos esses rotulos declararam vitamina B12 e ferro. Os rétulos J, K e L
também informaram valores de vitamina A, vitamina B9 e zinco.

A RDC n° 429 de 2020 também traz mudancas sobre a formatacdo da tabela, que
passa a ter apenas caracteres e linhas de cor preta e o fundo branco, buscando facilitar a
legibilidade das informacgdes. Outra modificacdo é a declaracdo dos nutrientes e valor
energeético por 100 g, sendo estes declarados logo na primeira coluna, com o objetivo de
ajudar o consumidor na comparacao entre produtos. Além de também acrescentar na tabela
a declaracdo do numero total de por¢cdo que contém a embalagem. Essas mudancas séo

destacadas na figura 15.

Figura 15: Modelos comparativos entre a tabela de informag&o nutricional antes e depois da
RDC n° 429 de 2020.

—I INFORMAGAO NUTRICIONAL 2 INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgio: 25 g (17 unidades) Porgdes por embalagem: 6
Quantidade por porgao %VD(") Porgao: 25 g (1 xicara)

" 100g 25g %VD*
Valor energético 126keal = 52914 6 Valor energético (kcal) 505- 125 6
Carboidratos 139 4 Carboidratos (g) 53 | 13 | 4
Proteinas 10g 1 Aglcares totais (g) 5 1,2
Gorduras totais 789 14 Aglicares adicionados (g) 48 1,2 2
Gorduras saturadas 349 15 Proteinas (g) 40 1,0 2
Gorduras trans 0g Gorduras totais (g) 31,0 78 12
Fibra alimentar 08g 3 Gorduras saturadas (g) 14 3,5 18
Sédio 150 mg 8 Gorduras trans (g) 0 0
*Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000 Fibra alimentar (g) 30 08 3
keal ou 8400 k). Seus valores didrios podem ser maiores ou Sodio (mg) 600 150
menores, dependendo de suas necessidades energéticas. *Percentual de valores diarios fomecidos pela porgio.

Legenda: Tabela (1) apresenta modelo databela de informag&o nutricional antes da legislagdo e a
Tabela (2) apresenta modelo que deve ser seguido para a nova legislacéo.
Fonte: Adaptado de Fontana (2022)

Segundo uma pesquisa realizada pelo IBOPE (2017), 79% dos cidadaos brasileiros
acima de 16 anos compreende pouco ou nada das informagdes contidas na rotulagem

nutricional, especialmente pela falta de uma regulamentacdo adequada. Diante disso, as
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modificacdes propostas pela legislacdo se fazem importantes para auxiliar o consumidor a

escolher o produto que melhor se adequa a sua alimentagao.

2.2.2.7 Adverténcia sobre gluten

A Lei n° 10.674 de 2003, obriga que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gluten, através da inscricéo "contém Gliten" ou "ndo contém
Gluten", como medida preventiva e de controle da doenca celiaca, conforme apresentado na

figura 16.

Figura 16: Adverténcia sobre alergénicos, lactose e glaten do r6tulo (D)

Fonte: Autor (2022)

Os rétulos A, B, G, H e | apresentaram a declaragado de “ndo contém gluten” e os
rétulos C, D, E, F, J, K e L apresentaram a declaragao de “contém gluten”. Todos os rétulos
de acordo com a legislacéo.

A declaracéo sobre a presenca ou nao de glaten vai além de uma obrigatoriedade,
mas trata-se de uma estratégia de proteger os consumidores portadores da doenca celiaca.
Contudo, como observado por Cavalcanti e Hurst (2021) a Lei n® 10.674 de 2003 traz apenas
informacédo de contetido sobre o produto, sem mencionar a declaragcdo de adverténcia em
relacdo aos riscos a saude e seguranca do consumidor que apresenta sensibilidade ao gluten.

2.2.2.8 Adverténcia sobre alergénicos

A declaracao da presenca de alergénicos é regulamentada pela RDC n° 26 de 2015 e
pela RDC n° 727 de 2022, onde determinam que quando utilizado ingredientes que contenham
ou sejam derivados de alérgicos alimentares, assim como em casos em que ndo é possivel
garantir a auséncia de contaminacdo cruzada, os rétulos devem apresentar a declaracéo
“ALERGICOS: CONTEM (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) E
DERIVADOS”, conforme o caso (Figura 16). Essa declaragao deve ser expressa logo abaixo
da lista de ingredientes, com caracteres legiveis, caixa alta, negrito, cor contrastante com o
fundo do rétulo e altura minima de 2 mm. A RDC n° 727 de 2022 traz em seu anexo lll uma
lista dos principais alimentos que causam alergias alimentares (Figura 17).
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Figura 17: Lista dos principais alimentos que causam alergias alimentares

1. Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas.

. Crustdceos.

. Ovos.

Peixes.

Amendoim.

Soja.

Leites de todas as espécies de animais mamiferos.

Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.).
Avelds (Corylus spp.).

10. Castanha-de-caju (Anacardium occidentale).

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-pard (Bertholletia excelsa).
12. Macadamias (Macadamia spp.).

13. Nozes (Juglans spp.).

14. Pecds (Carya spp.).

15. Pistaches (Pistacia spp.).

16. Pinoli (Pinus spp.).

17 Castanhas (Castanea spp.).

18. Latex natural.

©[w[S[o[n[s]w]e

Fonte: BRASIL (2022)

Os rotulos J, K e L apresentaram um espaco entre o final da lista de ingredientes e a
declaracao de alergénicos, todo o texto com o mesmo destaque, nao real¢cando a informacéo
de alergénicos. Os demais rétulos estdo em conformidade com a legislacao.

Assim como a adverténcia ao gluten, informar o consumidor sobre a presenca de
alergénicos e seus derivados € uma forma de proteger a saude do usuario que apresenta
alergias advindas dos alimentos, sendo a restricdo alimentar a principal formade prevencao
de complicagdes alérgicas.

2.2.2.9 Adverténcia sobre lactose

A RDC n° 727 de 2022 regulamenta a declaracédo sobre a presenca de lactose para
alimentos com quantidade maior que 100 mg / 100 g ou mL do alimento. Essa legislacédo
determina a declaragéo “CONTEM LACTOSE” (Figura 16), que deve ser expressa logo abaixo
da lista de ingredientes, com caracteres legiveis, caixa alta, negrito, cor contrastante com o
fundo do rotulo e altura minima de 2 mm.

Apoés a analise dos rotulos, foiidentificado que apenas o rétulo D contém lactose e sua
declaracéo esta conforme orientado, os demais rotulos nao fizeram essa indicagcdo, mas vale
ressaltar que durante o periodo de analise a legislacdo ndo estava em vigor.

Essa adverténcia também € uma forma de garantir a segurancga alimentar e saude do

consumidor que apresenta intolerancia a lactose.
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3 CONCLUSAO

Diante do resultado obtido e apresentado no presente estudo, conclui-se que 0s
rétulos de hamburguer vegetariano coletados apresentaram conformidade na maioria das
analises realizadas. Entretanto, foi possivel identificar algumas ndo conformidades, como a
denominacdo de venda, o conteudo liquido, a declaracdo de uso de aromatizante e de
corante, os dados de origem e as alegacdes nutricionais. Com excec¢do da denominacao de
venda, onde o produto analisado ndo conta com um regulamento técnico especifico, as
demais informacgdes sdo claras nas legislacdes de rotulagem geral e esse tipo de falha néo
deveria ocorrer.

Como ja mencionado, o rétulo é o principal canal de comunicacdo entre a industria e
o consumidor, deve apresentar informagdes de forma correta e clara para que se tenha
conhecimento do que se esté adquirindo, além de ser uma ferramenta que auxilia na busca
de uma alimentacdo mais saudavel. E como observado no presente trabalho as legislagdes
de rotulagem ndo preenchem as lacunas de especificagbes que 0s consumidores
vegetarianos exigem, pois ndo abordam especificamente alimentos que ndo apresentam em
sua composi¢cao ingredientes de origem animal e seus derivados. Com isso, torna-se
importante a criagdo de uma regulamentagao sobre rotulagem de produtos vegetarianos, de
maneira que as informagdes facilitem o entendimento. Assim como a promoc¢éo de a¢cfes de
fiscalizagdo dos roétulos, com o intuito de verificar se as legislagcfes estdo sendo cumpridas.

Entretanto, outro aspecto que merece destaque € a leitura e interpretacao do rotulo,
gue pode estar sendo falha, por isso torna-se importante promover agdes de educacgao
nutricional ndo apenas para o publico vegetariano, mas para a populacédo em geral, de modo
a disseminar o conhecimento e promover saude.

E notério a escassez de pesquisas sobre a andlise da rotulagem de produtos
vegetarianos de acordo com as legislagGes vigentes, e ha uma caréncia de fontes que
pudessem fomentar uma discussao, corroborando com essa pesquisa. Com isso, 0 presente
trabalho pode vir a servir de inspiracdo ou base para futuros estudos, ndo sé da rotulagem de
hamburguer vegetariano, mas para outros produtos vegetarianos/veganos ou plant-based

industrializados.
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APENDICES

Apéndice A: Tabelas com os resultados das analises das informacdes presentes no painel principal dos rétulos de hamburguer vegetariano.

Tabela 3: Infformag¢des obrigatdrias que devem estar presentes no painel principal do r6tulo de hambdrguer vegetariano.
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Denominagéo Contetdo %‘T&r:gszio I Gl Declaracdo de Declaracdo de Alegacdes

e uso de . e -

de venda Liquido meramente aromatizante uso de corante transgénico nutricionais

ilustrativa”
A NC C C NC NA NA NA I

B | C | C | C | C | NA | NA | NA
C | C | C | C | C | NA | NA | C
D | C | C | C | C | NA | C | NA
E | C | C | C | C | NA | NA | C
F | NC | C | C | NC | NA | NA | NA
G | C | C | C | C | NA | NA | NA
H | NC | C | C | NA | NA | NA | NC
| | NC | C | C | NA | NA | NA | NA
J | C | NC | C | NC | NA | NA | C
K | C | NC | C | C | NA | NA | C
L | C | NC | C | C | NA | NA | NA

Legenda: C = Conforme; NC = Nao Conforme; NA = Ndo se aplica.

Brasil, 2002; BRASIL, 1969, BRASIL, 2007



Apéndice B: Tabelas com os resultados das analises das informacdes presentes no verso dos rétulos de hamburguer vegetariano.

Tabela 4: Informacgdes obrigatdrias que devem estar presentes no verso do rétulo de hamburguer vegetariano
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nutrité?(;ial in “St"’? @z Dadps ee Lote Validade P[les%a:;i% ) Conservacgao Presepga Cls Prese[n;.a ez
gredientes origem produto glaten alergénicos

A NC C NC NC NC C C C C

B | NC | C | NC | NC | C | C | C | C | C

C | C | C | NC | C | C | C | C | C | C

D | C | C | NC | C | C | C | C | C | C

E | C | C | NC | C | C | C | C | C | C

F | C | C | NC | NC | C | C | C | C | C

G | NC | C | NC | NC | C | C | C | C | C

H | NC | C | NC | NC | NC | C | C | C | C

| | NC | C | NC | NC | NC | C | C | C | C

J | NC | C | NC | C | C | C | C | C | NC

K | NC | C | NC | NC | C | C | C | C | NC

L | NC | C | NC | NC | C | C | C | C | NC

Legenda: C = Conforme; NC = Nao Conforme.
Brasil, 2002; BRASIL, 2020; BRASIL, 2003; BRASIL 2012



ANEXO
Anexo A - Painéis principais e verso dos rotulos das marcas analisadas

Figura 18: Painel principal e verso do rétulo A

ROTULO A
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o SEMC
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ISORCDICNTES Agua, proteina de ervilha proteina de
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Dados de origem
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Fonte: Autor (2022).

Figura 19: Painel principal e verso do rétulo B
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5 COM TEXTURA E 0
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Fonte: Autor (2022)
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Figura 20: Painel principal e verso do rotulo C
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Fonte: Autor (2022)

Figura 21: Painel principal e verso do rotulo D
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Fonte: Autor (2022)



Figura 22: Painel principal e verso do rotulo E
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origem

Fonte: Autor (2022)

Figura 23: Painel principal e verso do rotulo F

ROTULO F

+ VEGrsburger

1) 100% VEGETAL

Fonte: Autor (2022)

Figura 24: Painel principal e verso do rétulo G




ROTULO G
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Fonte: Autor (2022)

Figura 25: Painel principal do r6tulo H
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FALAFEL BURGER
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Fonte: Autor (2022)
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Figura 26: Painel principal e verso do rotulo |
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ROTULO|
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Fonte: Autor (2022)

CONTEMIUN

Figura 27: Painel principal do r6tulo J
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Fonte: Autor (2022)

Figura 28:
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Painel principal e verso do rétulo K
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FONTE DE FERRO
EVITAMINA B12

Dados de origem

Fonte: Autor (2022)

Figura 29: Painel principal e verso do rétulo L
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Dados de origem

Fonte: Autor (2022)

48



