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“(...) Na minha casa todos falam em comida.
Esse queijo é seu?

Nao, é de todos

A canjica esta boa?

Esta 6tima

(...) Essa carne ficou salgada demais

(...) Que é que tem no jantar para comer?
Nao, minha casa nio é metafisica.

... N6és somos um lar.”

Clarice Lispector (Comer, Comer. A descoberta do mundo)
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As familias que convivem diariamente com o desafio das restricdes alimentares por
alergia alimentar, pelos exemplos de coragem e resiliéncia na busca de nao perder
os sabores da vida.
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Lopes JF. A rotulagem de alérgenos alimentares em alimentos embalados: analise
da descrigao, riscos e ambiguidades nos grupos da piramide alimentar brasileira.
[Dissertagcdo]. Botucatu: Hospital das Clinicas da Faculdade de Medicina de
Botucatu: Universidade Estadual Paulista UNESP, 2019.

Resumo
Introducgao. As alergias alimentares sdo um problema crescente no mundo, e a

unica maneira de tratar continua sendo a exclusdo de alimentos com a proteina
implicada. A ANVISA estabeleceu requisitos para a rotulagem dos principais
alimentos que causam alergias alimentares. Portanto a leitura dos roétulos dos
alimentos embalados deve ser praticada por todo cuidador de criancas alérgicas.
Objetivo. Qualificar os rotulos apresentados pelas industrias de alimentos com base
na resolucao atual e propor medidas que beneficiem a leitura de rétulos pelo publico
alérgico. Métodos. Estudo observacional transversal para avaliar a rotulagem de
alérgenos de alimentos embalados. No primeiro momento foi realizada uma busca
em supermercados de diferentes marcas de géneros alimenticios. No segundo
momento mediante sorteio eletrdnico foi obtida amostra para analise, composta do
minimo de 50% de marcas de alimentos embalados de cada género alimenticio.
Posteriormente, foi realizada fotografia digital de cada produto, em todas as suas
dimensdes (painel principal, laterais e fundos). Os alimentos embalados foram
divididos com base nos Grupos da Piramide alimentar brasileira. Foram analisados:
os ingredientes presentes e as caracteristicas da rotulagem. Dados apresentados de
forma descritiva. A classificacdo dos rétulos foi apresentada em escore baseado na
resolucdo vigente, gerando pontuacdo de 0 a 10 aos diferentes alimentos dos
Grupos da Pirdmide alimentar brasileira. Resultados. Os alimentos embalados
apresentam informacées de qualidade, com escore de rotulagem proximo ao
maximo em todos os grupos. Quanto a indicagéo da presenga de alérgenos: Grupo
Cereais o trigo e a soja aparecem em maior propor¢ao. No Grupo Leguminosas: em
grande percentual € afirmado, ou sugerido, a possibilidade de conter proteina da
soja. Lacteos: apresenta o maior percentual para “contém” dentre todos os grupos.
Carnes e ovos: 64% dos alimentos contém soja. Nos Grupos Acgucares e Gorduras,
0s maiores percentuais sdo para as proteinas da soja e o leite. Observou-se que a
maior inseguranga ocorreu com a proteina da soja, uma vez que a informacéao “pode

conter” para este alérgeno, é identificada em todos os grupos alimentares.
Conclusdes. A rotulagem é apresentada com qualidade, e de acordo com os



critérios de rotulagem de alérgenos estabelecidos pela RDC 26/2015. A presenga de
alérgenos nos alimentos embalados comercializados no Brasil € alta, e os alérgenos
mais frequentemente presentes séo a soja, o leite e o trigo. O Grupo da Piramide
alimentar brasileira que oferece menor risco de presenca de alérgeno alimentar é o
Frutas e Vegetais/Hortalicas e o que oferece maior risco € o Grupo Lacteos. A
rotulagem preventiva no Brasil € frequente, sendo a soja o que representa a maior
inseguranca para escolhas alimentares, presente como “pode conter” em todos os
Grupos alimentares. Ferramentas auxiliares, como o “Manual educativo para leitura
de rétulos” elaborado neste estudo podera dar orientagdo ao gerenciamento de risco

nas escolhas alimentares.

Palavras-chave: Alérgenos, Alergia a alimentos, Alimentos industrializados,

Rotulagem de alimentos, Legislagao sobre alimentos.



Lopes JF. The labeling of food allergens in packaged foods: analysis of the
description, risks and ambiguities in the Brazilian pyramid food groups. [Dissertation].
Botucatu: Hospital das Clinicas of Botucatu Medical School: State University of S&o
Paulo - UNESP, 2019.

Abstract

Introduction. Food allergies are a growing problem worldwide, and the only way to
treat them is to exclude foods with the protein involved. ANVISA has established
requirements for the labelling of major foods that cause food allergies. Therefore, the
reading of packaged food labels should be practiced by all caregivers of allergic
children. Aims. Qualify the labels presented by the food industries based on the
current resolution and propose measures that benefit the reading of labels by the
allergic public. Methods. Cross-sectional observational study to evaluate allergen
labelling of packaged foods. At first, a search was done in supermarkets of different
brands of foodstuffs. In the second moment, utilizing an electronic draw, a sample
was obtained for analysis, composed of at least 50% of packaged food brands of
each foodstuff. Subsequently, digital photography of each product was performed, in
all its dimensions (main panel, sides and bottoms). The packaged foods were divided
based on the Brazlian Food Pyramid Groups. Were analyzed: the present
ingredients and the characteristics of the labelling. Data are presented descriptively.
The classification of the labels was presented in a score based on the current
resolution, generating a score from 0 to 10 to the different foods of the Brazilian Food
Pyramid Groups. Results. Packaged foods have quality information, with labeling
scores close to the maximum in all groups. Regarding the indication of the presence
of allergens: Cereals Group wheat and soybean appear in greater proportion. In the
Leguminous Group: a large percentage is affirmed, or suggested, the possibility of
containing soy protein. Dairy: presents the highest percentage for “contain” among all
groups. Meat and eggs: 64 % of foods contain soy. In the Sugar and Fat Groups, the
highest percentages are for soy protein and milk. It was observed that the greatest
insecurity occurred with soy protein, since information “may contain” for this allergen
is identified in all food groups. Conclusions. The labeling is presented with quality,
and according to the allergen labeling criteria established by RDC 26/2015. The
presence of allergens in packaged foods sold in Brazl is high, and the most
frequently present allergens are soy, milk and wheat. The Brazilian Food Pyramid

Group that offers the lowest risk of food allergen is Fruits and Vegetables /



Vegetables and the highest risk is the Dairy Group. Preventive labeling in Brazil is
frequent, with soy being the major insecurity for food choices, present as “may
contain” in all food groups. Auxiliary tools, such as the “Label Reading Education
Handbook” elaborated in this study may provide guidance for risk management in

food choices.

Keywords: Allergens, Food Allergy, Industrialized Foods, Food Labeling, Food

Legislation
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1. Introducéo

1.1 Situando o problema da alergia alimentar

As alergias alimentares sao um problema crescente no mundo
desenvolvido, afetando 6% a 8% das criangas e 3,5% a 4% dos adultos (OSBORNE
et al., 2011; PRESCOTT & ALLEN, 2011; HEFLE et al., 2007; SAMPSON, 2004).
Ocorre principalmente em lactentes que recebem férmulas infantis ou leite de vaca
integral, podendo gerar internagdes hospitalares e aumentar os custos do sistema
de saude, além de demandar atendimento especializado, gastos com exames
subsidiarios e uso de férmulas infantis especializadas (GUEST & NAGY, 2009).

Atualmente, existe um forte interesse na prevengdo primaria da alergia
alimentar, devido ao aumento consideravel da incidéncia de doencas alérgicas.
Dada a gravidade de algumas condigdes e suas implicagbes para a qualidade de
vida do paciente e sua familia, tornou-se uma prioridade de saude publica. A
adequada assisténcia a populagdes vulneraveis diminui a incidéncia de respostas
alérgicas e reduz o custo socioecondbmico por alergia alimentar (DE BLOK et al.,
2007; VAN PUTTEN et al., 2006).

Como ndo ha cura, até o momento a Unica maneira de tratar continua sendo
a exclusédo de alimentos que contenham a proteina implicada no processo alérgico
por um determinado periodo até a aquisicdo da tolerancia (ASTWOOD & FUCHS,
1996; EIGENMANN, 2001; SAMPSON, 2001; TAYLOR & HEFLE, 2001).

Evitar alimentos causadores das manifestacdes clinicas representa um sério
desafio, em razdo do numero de casos de alergias multiplas, e do cenario atual, em
que o tempo para aquisicdo de tolerancia pelos pacientes vem aumentando,
associado a reagdes graves, desencadeadas por minimas quantidades do alimento,

presenca de comorbidades alérgicas e altos niveis de IgE (SOLE et al., 2018).

1.1.2 Alergia alimentar na infancia

Os alimentos que causam alergias na infancia com maior frequéncia sao o
leite, a soja, o ovo e o trigo, com remissdo na maioria dos casos até adolescéncia. E
menos comum, porém mais persistentes, as manifestacbes ao amendoim, nozes e
castanhas (CZAJA-BULSA & BULSA, 2014; ELIZUR et al.,, 2012; NEUMAN-
SUNSHINE et al., 2012).
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Cuidados primarios em pediatria devem considerar orientagdo do profissional
sobre alimentos, incluindo a duragdo da amamentagao exclusiva, o uso de formula
infantil especializada e alimentagdo complementar (RIBEIRO et al., 2013).

A educacao nutricional das familias e conscientizagcdo da crianga quando ja
compreende sdo fundamentais para o seguimento das recomendacdes. E esperado
que ao diagnostico recebam dados sobre alimentos ndo seguros e substitutos,
dentre esses, 0s que possivelmente possam apresentar os alérgenos na sua
composicao em acordo com os processos de fabricagdo, o que torna fundamental

orientacdo detalhada quanto a leitura minuciosa dos rétulos (SOLE et al. 2018).

1.2 Rotulagem de alérgenos em alimentos

A rotulagem dos alérgenos alimentares € um importante desafio para a
industria de alimentos, visto a responsabilidade que exerce sobre a escolha do
consumidor por produtos alimenticios fabricados. Na intengdo de evitar o uso de
alimentos que contenham as proteinas envolvidas com sucesso, 0os consumidores
dependem que os rotulos descrevam os ingredientes dos alimentos embalados
comercialmente (TAYLOR & BAUMERT, 2010).

A terminologia de ingredientes complexos pode comprometer a capacidade
das pessoas de determinar a seguranga no consumo. Um exemplo sao
nomenclaturas de dificil interpretacédo pelas familias como soro/ whey, caseina,
lactoglobulina, lactoferrina ou caseinatos, significando presenca de leite, ou
albumina, proteina do ovo (SOLE et al. 2018; EIGENMANN, 2001; TAYLOR &
HEFLE, 2001).

No estudo de Pieretti et al. (2009) os desafios encontrados por presenga de
termos ndo especificos (sabores naturais, especiarias), fontes nido clara dos
alérgenos presentes, e uso de alguns termos como “pode conter” sao levantados
como ambiguidades de informacao.

Mais de 170 alimentos foram relatados na literatura cientifica como
causadores de reagdes alérgicas (BURKS et al.; 2012). Claramente, seria impossivel
lidar com a presenga de vestigios de todos estes no contexto da rotulagem dos
alimentos. Assim, sem critérios cientificamente bem definidos em relacdo a

rotulagem, € provavel que haja uma proliferacdo na lista de alimentos alergénicos.
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Tal pratica pode levar a uma eliminagdo desnecessaria de alimentos contendo
nutrientes importantes (TAYLOR & BAUMERT, 2010).

No entanto, existem diferengas significativas quanto quais os alérgenos que
devem ser divulgados e as maneiras como s&o comunicados ao consumidor (KIM &
SICHERER, 2010).

1.2.1 Rotulagem de alérgenos em diferentes paises

Cada jurisdicao identifica uma prioridade diferente para os alérgenos (Quadro
1) sendo os mais comuns leite, soja, ovo, trigo, oleaginosas, peixes e frutos do
mar/crustaceos. Muitas vezes nao sao claros os critérios utilizados para desenvolver
essas listas de prioritarios, além disso, os padrdes para adicionar € remover
alérgenos dos regulamentos difere (GENDEL, 2012). Quanto a maneira de
descricdo, a maioria dos paises recomenda dois métodos: destacar a presenca de
um alérgeno na propria lista de ingredientes, ou utilizar uma declaragédo "contém X"
separada para ingredientes alergénicos (KIM & SICHERER, 2010).

Os consumidores com alergia alimentar tornaram-se avidos leitores, mas é
bem conhecido que ocasionalmente experimentam reagdes alérgicas pela ingestao
de produtos alimenticios embalados contendo residuos ocultos ou nao declarados
de alimentos alergénicos. Alérgenos ocultos podem ocorrer nos alimentos por erros
de formulagao, erros de embalagem, presenga de ingredientes derivados da fonte
alergénica ou utilizagado de equipamento ou instalagées compartilhadas (TAYLOR &
HEFLE, 2006; TAYLOR & HEFLE, 2005; WARNER, 2005).

Com o crescimento e desenvolvimento da fabricacido de alimentos em nivel
mundial e formas mais eficientes de transporte de produtos a baixo custo, as
produgdes realizadas por maquinarios das industrias de alimentos sédo de grande
escala. A incerteza sobre o risco para individuos alérgicos por quantidades
residuais/vestigios de ingredientes provenientes de etapas da fabricagado levou a
“conselhos” sobre o potencial de contaminacdo nao intencional, na forma de
Precaucdo de Rotulagem de Alérgenos (PRA), também conhecida como

declaragdes do tipo “pode conter" (HEFLE et al., 2007).
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Quadro 1.Comparativo de alérgenos rotulados em diferentes paises e comunidades.

Unido Austrélia ~ . . Codex .
Paises e Comunidades Europeia EUA Nvaal Canada Japao Chile Argentina Mercosul* Alimentarius Brasil
Zelandia
Rotulagem de alérgenos Obrigatoria Obrigatoéria Obrigatéria Obrigatdria S:;ﬂ?;ﬂg:ﬁ Obrigatéria Obg%e;tser)lr?::de Obrigatéria Recomendagao Obrigatéria
Rotulapgiﬁecllzutragos Voluntaria  Voluntaria Silente Voluntaria S:g'jf;?ic:i Obrigatéria Vedada Obrigatéria - Obrigatéria
Leite X X X X X X X X X X
Ovo X X X X x2 X X X X X
Soja X X X X X X X X X X
Trigo e/ ou cereais com
Gluten X X X X X X X X X
Amendoim e castanhas X X X X X X X X X X
Peixe X X X X b X X X X X
Crustaceos X X X X X X X X X
Corantes X
Frutos secos b
Semente de gergelim X X
Mostarda X X
Outros ? X X X X

*Ainda em discusséo.

2Alimentos com descrigao facultativa.

3Sulfitos, tremogomo, macga, péssego, kiwi, banana, carne suina, frango, carne vermelha, laranja, inhame, cogumelo, latex (...).
Adaptado de Chaddad (2013).
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As declaragdes de PRA usam varios formatos, embora as trés mais utilizadas
sejam: (1) "pode conter alérgeno" (2) "fabricado em equipamento compartilhado com
alérgeno" e (3) "fabricados na mesma instalagdo com alergénicos" (TAYLOR &
HEFLE, 2006; MILLS et al, 2004).

1.2.2 Normas de rotulagem no Brasil

No Brasil a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) apds reunides
com representantes de diferentes segmentos da sociedade e consultas publicas
realizadas pela agéncia em 2013 estabeleceu requisitos para a rotulagem obrigatéria
dos principais alimentos que causam alergias alimentares, descritos pela Resolugao
da Diretoria Colegiada n° 26, de 02 de julho de 2015 (RDC 26/2015), publicada no
Diario Oficial da Unido n. 125, de 03 de julho 2015, no qual foi estabelecido prazo de
12 meses a partir da publicagao para adequacéo por parte das industrias, apds o
qual se caracterizou infracdo sanitaria qualquer descumprimento desta disposicao
(ANVISA, 2015).

Estabeleceu-se a utilizacdo de frases em sequéncia da lista de ingredientes
como sendo a forma clara de informar a populacdo dos riscos relativos aos
componentes alergénicos, prevendo que alimentos, ingredientes, aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia que contenham, ou seja, derivados dos
alimentos alergénicos devam trazer a declaragcdo “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” (ANVISA, 2017; ANVISA, 2015).

Determina ainda que quando garantir a auséncia de contaminagédo cruzada
seja impossivel, conste no rétulo a declaragao: “Alérgicos: Pode conter (nomes

comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)” (ANVISA, 2015).

1.3 Conhecimento de profissionais de saude e
pacientes

Transgressao nao intencional da dieta pode acontecer, sendo um importante
fator a capacidade dos pais em identificarem nomenclaturas, ja familiares a
profissionais (WEBER, 2007). Contudo, Ribeiro et al (2013) constatou que também
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existem lacunas no conhecimento entre profissionais ao analisar recomendacoes de
prevencao primaria, um problema, considerando que a identificacdo de risco permite
que os profissionais de saude monitorem o paciente e oferecegam orientacdo
especifica, reduzindo a chance de desenvolver alergias.

Consumidores alérgicos e intolerantes a alimentos relatam passar mais
tempo no supermercado para encontrar produtos seguros, o que potencialmente tem
impacto negativo em sua qualidade de vida e gasto econbmico (DE BLOK et al.,
2007; KNIBB et al., 2000; PRIMEAU et al., 2000). Além disso, apresentam frustracéo
e sobrecarga com a proliferacdo de declaragdes e informagbes sobre alimentos
(CORNELISSE et al., 2007; MILLS et al., 2004; JOSHI et al., 2002).

Por essas razdes, os rétulos devem ser claros e direcionados de modo que
atendam as necessidades dessa populagcdo (MILES et al., 2006; SIMONS et al.,
2005; WOOD, 2002). Portanto, deve haver maior viabilidade de programar novas
estratégias de comunicagéo sobre alérgenos alimentares. Assim, um melhor cenario
de informagao pode ser usado para comunicar com o consumidor, tendo o potencial
de fornecer rapidamente informacdes personalizadas no formato de sua preferéncia.
Podem incluir folhetos e novo desenho da rotulagem,

Considerando que:

a rotulagem de alimentos alergénicos € uma importante medida de saude

publica para ajudar os consumidores vulneraveis a evitar reagdes clinicas;

e a declaracdo de ingredientes no rotulo de alimentos embalados € uma

importante fonte de informacéo para os consumidores;

e as agéncias controladoras devem fornecer diretrizes especificas para a
industria em relagdo a alérgenos intencionalmente adicionados e que estes

precisam ser exibidos na rotulagem, em linguagem simples;

e erros no processo de leitura e interpretagcdo dos rotulos podem gerar

potenciais riscos as pessoas com alergia alimentar;

e ¢éimportante investigar a qualidade dos rétulos dos alimentos para que futuras

alteracdes possam ser antecipadas;

e as possiveis discrepancias entre a legislacdo e as informacgdes veiculadas

atualmente nos roétulos devam ser identificadas;
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e existem lacunas de conhecimento sobre a descricdo das proteinas que causa
alergia alimentar nos alimentos embalados, entre os médicos e o publico em

geral;

e intervengdes direcionadas a lacunas de conhecimento relativas a rotulagem

dos alimentos alergénicos sdo necessarias;

e atualmente, o conhecimento e a prevengdo sédo a melhor estratégia para

proteger as criangas de reag¢des potencialmente graves;

e 0s consumidores estdo expostos a uma variedade de termos utilizados na

rotulagem;

e faltam informacdes sobre a precisdo com que os pais sdo capazes de

entender os rétulos dos alimentos comumente disponiveis;

e 0s pais de criangas com alergia alimentar tém dificuldade em identificar

alérgenos alimentares nos rotulos dos alimentos embalados;

e uma melhor compreensao dos riscos informaria os consumidores, a industria,
os reguladores e os meédicos sobre a melhor maneira de abordar esse

problema;

e apesar dos melhores esforgos dos fabricantes, os alérgenos ocultos podem
ocorrer nos alimentos por meio da contaminagao cruzada, devido aos atuais

métodos de processamento;

e aidentificacdo de individuos em risco, bem como os grupos alimentares que
oferecem risco potencial, permite que os profissionais de saude monitorem o
paciente e oferecam orientagcdo especifica, para reduzir a chance de

desenvolver uma reagao clinica;

Portanto, é fundamental que os profissionais de saude possam fornecer
recomendacdes apoiadas por evidéncias cientificas e que ndo exponham a crianca
ao risco nutricional ou a fatores que possam aumentar as chances de desenvolver
uma reagao alérgica, o que implica em saber com um alto grau de certeza se o

alimento que eles consomem contém ou ndo um alérgeno.
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1.4 Hipbétese do estudo

A descricdo de alérgenos alimentares nos alimentos embalados apos a
implementagao da rotulagem obrigatéria (RDC 26/2015) € cumprida pelas indUstrias

de alimentos, sendo clara, e segura aos consumidores alérgicos.



2. Objetivos
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2. Objetivos

Objetivo geral:

Estudar a rotulagem de alimentos embalados quanto a componentes

alergénicos.

Objetivos especificos:

Qualificar as informacdes apresentadas nos rétulos de alimentos embalados
referentes a componentes alergénicos e as praticas atuais de rotulagem para

esse fim, obrigatorias no Brasil;

2. Identificar as nomenclaturas utilizadas na descri¢gao da presenca de alérgenos
nos alimentos, o nivel de seguranga dos consumidores a partir das mesmas, e

informagdes adicionais que afetam os consumidores com alergia alimentar.

3. Ildentificar as melhorias que possam ser implementadas e assim redigir um
manual em formato e-book, para orientar a leitura e compreensdo da

rotulagem dos alimentos embalados aos alérgicos.



3. Métodos
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3. Métodos

3.1 Desenho do estudo

Estudo observacional transversal e epidemiologico sobre:

1) avaliacéo de rotulos de alimentos industrializados disponiveis em supermercados
para qualificar as infformacdes apresentadas nos rotulos, referentes a componentes

alergénicos e as praticas atuais de rotulagem obrigatéria para esse fim, no Brasil.

3.2 Coleta de dados

No primeiro momento a pesquisadora principal realizou uma busca de
diferentes marcas de géneros alimenticios, nas se¢des de trés supermercados do
municipio de Aragatuba - SP, coletando: género alimenticio, nome fantasia/marca, e
versdes disponiveis (ex: diferentes sabores), e elaborou uma lista.

No segundo momento foi obtida a amostra para analise, composta do
minimo de 50% de marcas de alimentos embalados de cada género alimenticio da
lista inicial, determinados mediante sorteio eletrbnico da metade das marcas
disponiveis para cada género alimenticio. Quando as opg¢des de marcas para o
género alimenticio foi igual ou menor que trés, todos foram inclusos na amostra
mantendo-se a possibilidade de comparacédo. Diante de diversos sabores para a
marca sorteada, foi sorteado também o sabor a ser utilizado na amostra.

Os dados foram coletados em um periodo de dois meses, evitando
variagdes na apresentacdo da rotulagem dos alimentos avaliados.

A lista de alimentos embalados sorteados foi dividida em categorias
segundo a Pirdmide alimentar brasileira. Foi realizada uma fotografia digital de
cada produto, em todas as suas dimensdes (painel principal, laterais e fundos),
registrando dados relevantes aos alérgicos (nome, ingredientes, alerta aos alérgicos,
informacgdes nutricionais, informagdes de contato do produtor), as fotos foram
codificadas por numeros e armazenadas em um banco de dados.

As categorias de alimentos embalados, com base na divisdo por Grupos

para o estudo s&o apresentadas no fluxograma do estudo (Figura 1).
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Figura 1. Organograma das etapas do estudo.
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H Total de Alimentos Listados I
L (trés supermercados visitados) I
= 50% das marcas de
cada género alimenticio
J e e e e e e e e e e e e e =
! Fotografia das Embalagens [
L Estratificacdo dos Grupos ]
_____________________________ o

- ™)
* Cereais, pées e tubérculos: arroz, macarrdo, farinhas, cereais,
GRUPO 1 pées, biscoitos, e bolos.
L 7
s B ™\
* Frutas e vegetais/hortalicas™; frutas e vegetais congelados,
GRUPO 2 enlatados, desidratados, sucos 100%
\ . P
' 4 ™ N
GRUPO 3 » Leguminosas: feijoes, soja, ervilhas . gréo de bico e outros.
., .
' i B '
» Lacteos: leite liquido em po, iogurtes, petit suisse, leites
GRUPO 4 fermentados, queijos e bebidas vegetais®.
\ J
s ™ R
* Carnes e ovos : cames de diferentes espécies embaladas,
GRUPO 5 processadas/embutidas, enlatadas, ovos.
\ J
'S ~ ™)
* Acucares: chocolates, sucos adocados, refrescos artificiais,
GRUPO 6 refrigerantes, gelatinas, sobremesas pré-prontas, balas e
guloseimas.
\ A J
s ™ R
+ Gorduras: 6leos, manteigas, margarinas, banha, salgadinhos,
GRUPO 7 chips, maionese e molhos.
\ J

*Nao foi aplicada a divisdo deste grupo como originalmente na Piramide alimentar brasileira,
devido a pouca disponibilidade de alimentos embalados pertencentes a esse grupo
alimentar.

’Bebidas vegetais foram consideradas

pertencentes ao grupo,

considerando a

disponibilidade a secdo nos mercados e frequente substituicdo aos lacteos na dieta de
alérgicos.
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3.3 Analise da rotulagem

Na analise dos ingredientes foram considerados os termos presentes em

listas de ingredientes para os mais frequentes alérgenos alimentares (Anexo 1).

Foram avaliadas as caracteristicas da rotulagem quanto a descricdo de 18

componentes alergénicos que totalizam 21 alimentos, considerados obrigatérios pela

agéncia controladora de rotulagem no Brasil determinados pela ANVISA (Anexo 2),

descritos nos rotulos por diferentes designagdes:

“Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)’
“Alérgicos: Contém derivados de (nomes... alimentares)”
ou “Alérgicos: Contém (nomes... alimentares) e derivados”
“Alérgicos: Contém tragos (nomes... alimentares)”
E, considerado Precaugao de Rotulagem de Alérgenos (PRA):
“Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)”
“Alérgicos: Pode conter tracos (nomes... alimentares)”
‘Fabricado em equipamento/ instalagdo compartilhado com (nomes...
alimentares)”

Os dados fotografados foram tabulados em uma planilha do Excel

elaborada com base na RDC n. 26/2015, preenchida pela pesquisadora para

cada alimento embalado da amostra apds revisao do rotulo.

= © © N o g~ Ddhd =

A qualidade da rotulagem para alérgicos foi analisada por 10 quesitos:
Presenca de lista de ingredientes e/ou denominagédo de venda (Q1)
Alerta para alérgicos (Q2)

Agrupamento da frase de alerta (Q3)

Local da frase apds os ingredientes (Q4)

Frase em caixa alta (Q5)

Frase em negrito (Q6)

Cor da frase de alerta contrastante ao fundo (Q7)
Tamanho da letra adequado (Q8)

Nao alega auséncia para algum alérgeno junto aos ingredientes (Q9)

0.Nao ha outros fatores que dificultem a leitura das informacdes (frase coberta

pela dobra, etiquetas, em tor¢do) (Q10).
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A cada quesito considerado adequado atribui-se 01 ponto, e a somatoria
considerado o Escore de Qualidade da Rotulagem. A classificacao dos rétulos foi
apresentada em um escore de 0 a 10 para os Grupos da Piramide alimentar
brasileira. Foi calculado os valores da média e intervalo de confiangca do Escore de
Qualidade da Rotulagem para cada Grupo da Piramide Alimentar brasileira. Para a
comparagao entre os Grupos foi utilizado o teste de variancia ANOVA, considerado
significante p<0,05, utilizando o programa GraphpadPrism versao 5.

Aplicou-se o Escore de Qualidade da Rotulagem, no que diz respeito a
informacdes necessarias ao publico alérgico, aqueles alimentos embalados que
continham descricdo em frase de alerta ou nos ingredientes para algum alérgeno
alimentar exigido pela resolugado brasileira de rotulagem para alimentos possiveis
causadores de alergia. Para uma representatividade adequada na comparagao da
qualidade entre os grupos, sortearam-se trés alimentos de cada género alimenticio
encontrado nos diferentes Grupos da Pirdmide alimentar brasileira, e géneros com
menos de trés itens desconsiderou-se devida baixa representatividade no grupo

alimentar.

3.4 Metodologia de analise de dados

Detalhes da terminologia dos rotulos de alimentos comerciais embalados
foram avaliados pela pesquisadora principal do estudo, com énfase em informacdes
destinadas a indicar os alérgenos do produto nos rotulos e identificar quaisquer
informagdes ambiguas ou que geram duvidas aos consumidores, apresentados de
forma descritiva por graficos e ilustragdo, considerando os oito alimentos principais
causadores de alergias segundo Codex Alimentarius, e as alergias alimentares mais
comuns na infancia, visto que a prevaléncia de reagdes alérgicas a alimentos é
maior nesta faixa etaria. As variaveis categoricas foram apresentadas em

porcentagens.

3.5 Desenvolvimento de um manual educativo

Buscando o desenvolvimento de uma ferramenta de auxilio na escolha por
alimentos embalados e disponiveis em redes de supermercado reduzindo riscos de

conterem alimentos alergénicos, este estudo elaborou um “Manual educativo para
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leitura de rotulos”, destinado a utilizagdo por pessoas alérgicas, seus
pais/cuidadores e profissionais da saude.

O material elaborado em formato e-book sera publicado no site do Hospital
das Clinicas da Faculdade de Medicina de Botucatu e também no aplicativo Ibooks
Store, possibilitara o acesso por grande escala populacional, sempre que
necessario, considerando as pessoas que tem disponibilidade de uso de aparelhos
eletrénicos. Como exemplo pratico, citamos a possibilidade de consultar informacgdes
no aparelho celular no momento da compra em supermercados. Consideramos
ainda que, este material podera facultativamente ser impresso pelo médico,
nutricionista, paciente ou pais/cuidadores.

A estrutura do texto foi organizada de forma logica, de modo a responder as
preocupacoes do publico, principalmente sobre a leitura de rotulos. Foram utilizados
os softares Microsoft Power Point versao 2007, e Ibooks Autror para plataforma 10S,
como recursos visuais utilizou-se de imagens de dominio publico e um rétulo ficticio

elaborado para fins desse material.

3.6 Consideragdo ética da pesquisa

Aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa, da Faculdade de Medicina de
Botucatu-UNESP (Numero do Parecer: 2.809.683) (Anexo 3).
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4. Resultados

Foram avaliadas as rotulagens de 518 alimentos embalados, dos quais 359
(69,3%) apresentavam algum alérgeno alimentar presente, distribuidos nos
diferentes grupos. A Figura 2 mostra o organograma dos dados obtidos assim como
a distribuicdo. Observou-se que ha uma maior quantidade de alimentos embalados
pertencentes aos Grupos Cereais, Lacteos e Acgucares. O grupo Frutas e
vegetais/hortalicas apresenta baixo percentual de alimentos com proteinas
alimentares alergénicas. O Grupo Lacteos apresenta alérgenos alimentares
identificaveis em todos alimentos embalados analisados, e nos demais grupos em
mais de 60% da amostra.

A Tabela 1 apresenta a distribuicdo percentual da adequagao aos quesitos do
Escore de Qualidade da Rotulagem de alérgenos por grupos alimentares. Observou-
se que o menor percentual de adequacgao se deu para o Q10, fatores que dificultam
a leitura das informagdes (frase coberta pela dobra, etiquetas, em torgéo),
inadequacgéao presente nos grupos Carnes, Frutas e Vegetais/hortalicas, Lacteos,
Leguminosas e Cereais. Os demais quesitos apresentaram inadequag¢des em menor
escala, com excegao do Q1, sendo a lista de ingredientes ou denominagdo do
produto presente em 100% da amostra analisada.

Todas inadequacgdes configuram irregularidade e descumprimento da
resolucao brasileira RDC n.26/2015 que estabelece as proteinas alimentares a
serem descritas, o local e como deve ser a descricdo dos potenciais alergénicos,

visto que tais podem dificultar a leitura do consumidor (Anexo 4).
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Figura 02. Organograma da amostragem dos alimentos embalados distribuidos por Grupos da Piramide alimentar brasileira.
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Alérgenos em alerta e/ou identificados na lista de ingredientes N= 359

N=94
(72,3%)

N=8
(16%)

N=20
(66,6%)

N=86
(100%)

N=39
(78%)

N=68
(60,7%)

N=44

(73,3%)
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Tabela 1. Distribuicdo percentual de adequagéo aos quesitos do Escore de Qualidade da Rotulagem de alérgenos por grupos

alimentares.
Adequacao dos quesitos de qualidade da rotulagem de alérgenos n (%)
Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Q8 Q9 Q10
94 92 92 90 91 91 93 91 83 93
Cereais
N=94 (100) (98) (98) (96) 97) 97) (99) 97) (88) (99)
8 8 8 8 8 8 8 8 8 7
Frutas e Veg/Hort
N=8 (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (88)
20 20 20 20 20 20 20 20 20 19
Leguminosas
N=20 (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (100) (95)
86 84 84 82 84 84 83 84 86 80
Lacteos
N=86 (100) (98) (98) (95) (98) (98) 97) (98) (100) (93)
39 39 39 39 39 39 33 39 39 31
Carnes
N=39 (100) (100) (100) (100) (100) (100) (85) (100) (100) (79)
68 68 67 65 65 66 66 67 68 66
Aclcares
N=68 (100) (100) (99) (96) (96) 97) 97) (99) (100) 97)
44 44 44 43 44 44 44 44 44 44
Gorduras
N=44 (100) (100) (100) (98) (100) (100) (100) (100) (100) (100)
359 355 354 347 351 352 347 353 348 340
Total
N=359 (100) (99) (99) 97) (98) (98) 97) (98) 97) (95)
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A Figura 03 apresenta a comparagao do Escore de Qualidade da Rotulagem
dos alimentos embalados dos diferentes Grupos da Piramide alimentar brasileira.
Observou-se que os alimentos embalados analisados apresentam informagdes de
qualidade ao publico alérgico, com escore proximo ao maximo em todos os grupos,

e estes ndo diferem estatisticamente.

Figura 03. Comparacao do Escore de Qualidade da Rotulagem dos alimentos
embalados dos diferentes Grupos da Piramide alimentar brasileira.
Valores da média e intervalo de confianga.
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*Analise de Variancia (ANOVA) (p=0,23).

As Figuras 04 a 10 apresentam a distribuicdo percentual dos oito principais
alérgenos alimentares (leite, soja, ovo, trigo, peixe, amendoim, castanhas,
crustaceos) descritos por Grupos da Piramide alimentar brasileira. Observou-se que:

e Grupo Cereais: contém proteinas do trigo e a soja em maior proporgao,
seguido do leite e ovo. E PRA “pode conter” para as proteinas do leite, soja,

ovos e amendoim em propor¢des similar, aproximadamente 20% (Figura 04).
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Figura 04. Distribuicdo percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Cereais.
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e Frutas e vegetais/hortalicas: os diferentes alérgenos alimentares ndo sao
referidos em sua maioria, sendo a soja a proteina que apresenta maior
percentual com 14%, e PRA é pouco utilizada nesse Grupo, aparece para as

proteinas do leite, soja, ovo, amendoim e castanhas (< 6%) (Figura 05).
Figura 05. Distribuicdo percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Frutas e vegetais/hortalicas
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e Leguminosas: a proteina da soja encontra-se em maior propor¢ao, 20%
afirma conter e 47% realizam PRA. Proteinas do trigo, castanha e amendoim

também apresentam alertas de PRA, em menor proporgao (Figura 06).

Figura 06. Distribuicao percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Leguminosas.
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e Lacteos: as proteinas do leite destacam-se estando presente em quase 90%

dos alimentos analisados. Soja e trigo sao proteinas descritas em PRA, em
aproximadamente 12% (Figura 07).

Figura 07. Distribuicdo percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Lacteos.
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e Carnes e ovos: ha um alto percentual de alimentos que contém proteinas da soja
64%. Respectivamente leite, ovo, soja e trigo sdo proteinas descritas em PRA
(Figura 08).

Figura 08. Distribuicdo percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Carnes e ovos.
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e Acucares: ha um maior percentual de “contém” para proteinas da soja 30% e

leite 28%. Proteinas do amendoim, soja e trigo descritas em PRA em mais de
10% (Figura 09).

Figura 09. Distribuicdo percentual dos oito principais alérgenos alimentares
descritos no Grupo Acgucares.
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e Gorduras: ha um maior percentual de “contém” para proteinas da soja 43% e
leite 33%. Soja, leite, ovo e trigo sao respectivamente, descritos em PRA
(Figura 10).

Figura 10. Distribuicao percentual dos oito principais alérgenos alimentares

descritos no Grupo Gorduras.
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As Figuras 11, 12 e 13 apresentam os percentuais de alimentos encontrados
no estudo, dos Grupos da Piramide alimentar brasileira que oferecem risco “Pode
conter” e “Contém” para individuos com alergia as proteinas do leite de vaca,
proteinas da soja e do ovo respectivamente.

A Figura 11 apresenta os percentuais de alimentos que oferecem risco de
reagcdes aos alérgicos as proteinas do leite de vaca, distribuidos nos Grupos da
Piramide alimentar brasileira.

Observou-se que o Grupo Lacteos sao os que apresentam maior necessidade
de exclusdo da dieta, seguido dos Grupos Gorduras e Acucares. Observou-se
também que o Grupo Leguminosas nao apresenta risco para presenga de leite, ndo
sendo representado na imagem uma vez que nao foi referida a proteina do leite em

nenhum dos alimentos pertencentes a esse grupo.
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Figura 11. Distribuicdo do percentual de alimentos que oferecem risco de reagdes

aos alérgicos a proteina do leite de vaca, nos diferentes Grupos da
Piramide alimentar brasileira.
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A Figura 12 apresenta os percentuais de alimentos que oferecem risco de
reagdes aos alérgicos as proteinas da soja, distribuidos nos Grupos da Piramide
alimentar brasileira. Observou-se que a soja esta presente 64% dos alimentos
embalados do Grupo Carnes e ovos, presente também em mais de 30% nos Grupos
Gorduras, Cereais e Acucares. A possibilidade de contaminacao cruzada com a soja
existe em todos os grupos alimentares, especialmente entre alimentos dos Grupos

Leguminosos e Cereais, evidenciados pelos percentuais de “pode conter”.

Figura 12. Distribuicado do percentual de alimentos que oferecem risco de reagdes
aos alérgicos as proteinas da soja, nos diferentes Grupos da Piramide
alimentar brasileira.
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A Figura 13 apresenta os percentuais de alimentos que oferecem risco de
reagdes aos alérgicos as proteinas do ovo, distribuidos nos Grupos da Piramide
alimentar brasileira. Observou-se que o ovo esta presente nos Grupos Cereais,
Frutas e vegetais/hortalicas, Carnes e ovos, e Gorduras em baixo percentual
(<10%). O risco de contaminagdo cruzada evidenciado pelo percentual de “pode
conter” se apresenta nos Grupos Cereais, Carnes e ovos, Ag¢ucares e Gorduras,

sendo maior nos alimentos do Grupo Cereais (21%).

Figura 13. Distribuicdo do percentual de alimentos que oferecem risco de reacdes
aos alérgicos a proteina do ovo, nos Grupos da Piramide alimentar
brasileira.
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A llustracao 01 apresenta a proporgcao de “pode conter” como alerta quanto a
presenca de leite, soja e ovo nos grupos da Piramide alimentar brasileira.

Observou-se que a maior inseguranca se da quanto a soja, uma vez que a
informacédo “pode conter’ para este alérgeno, é identificada em todos os grupos
alimentares, destacando-se no Grupo Leguminosas, seguido dos Cereais.

O grupo de Frutas e vegetais/hortalicas apresenta menor foco de
inseguranga para escolhas alimentares no caso das trés alergias alimentares
representadas na ilustragcdo. No Grupo Cereais os riscos de contaminacao cruzada é
similar para os trés alérgenos. Entre os Grupos Agucares e Gorduras os riscos de
contato cruzado, gerando inseguranga, ocorrem de forma similar, respectivamente:
soja, leite e ovo. No Grupo das Carnes observou-se as proteinas do leite como

principais causadoras de inseguranga, seguido das proteinas do ovo e soja.
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llustracao 01. Representagao proporcional de informacado “Pode conter” quanto a
presenca de leite, soja e ovo segundo os Grupos de Piramide alimentar

brasileira.

Frutas e
Vegetais/
Hortaligas

“PODE CONTER”
@ LEITE @SOJA @ OVO

*Escala de proporgdo utilizada na ilustracdo: 0,05cm de diametro do circulo
correspondente a 1%.
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A llustragdo 02 apresenta a capa do e-book elaborado (Anexo 5) “Alergia
alimentar: Um manual para leitura de rétulos em alimentos.”

No material foram inclusas a seguinte sequéncia de informacgdes:

e A alergia alimentar (termos utilizados no Manual Educativo)

e A alergia alimentar: definicbes e sintomas

e Tratamento da alergia alimentar

e Alimentos embalados e rétulos (anatomia completa do rotulo e énfase as
informacgdes de interesse ao alérgico)

¢ Informagdes na tabela nutricional

e Andlise de Ingredientes dos roétulos (definicdo dos termos relativos as
proteinas alimentares e sua sinonimia)

e O alerta para alérgicos

e Dificuldades com a leitura (questdes que podem gerar duvidas ao consumidor
e dicas para escolhas seguras)

e Importancia do acompanhamento profissional

e Avaliagado da aprendizagem do leitor

llustragao 02. E-book - Alergia alimentar: um manual para leitura de rétulos em

alimentos.
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5. Discusséao

A alergia alimentar, afetando a saude e a qualidade de vida dos pacientes e
de seus pais/cuidadores, tornou-se uma preocupacdo de saude cada vez mais
reconhecida (LEEBERMAN & SICHERER, 2011; BOYCE et al., 2010). Para os
pacientes com alergia alimentar, existem diferentes obstaculos que podem impedir a
sua capacidade de identificar alimentos embalados contendo os alérgenos que
devem ser evitados. Altschul et al. (2001) relatou problemas como: diferengas de
ingredientes entre diferentes tamanhos de embalagem, ingredientes visiveis no
produto que nao estavam listados no rotulo e reacgdes devido a contaminacdes de
produtos com alérgenos nao divulgados no rotulo.

Considerando que a terapia curativa para alergia alimentar ainda ndo existe,
o tratamento atual envolve a exclusdo dos alimentos alergénicos e dos seus
ingredientes derivados. Assim, evitar alimentos continua sendo a principal estratégia.
Para atingir esse objetivo, as informagdes nos rotulos dos alimentos embalados
vendidos aos consumidores devem ser claras e precisas e 0s pais/cuidadores
devem ser educados sobre as medidas de prevencado para evitar a exposicao.
Consequentemente os consumidores alérgicos dependem da leitura dos rétulos para
a tomada de decisdo da compra ou ndo do produto para 0 consumo.

O uso generalizado de alimentos industrializados e as ambiguidades que
podem advir da consulta aos rétulos também apresentam desafios aos
consumidores com alergia alimentar. Assim, os individuos devem evitar
contaminagdes potencialmente perigosas que possam ocorrer como resultado de
praticas na industria de alimentos. A rotulagem obrigatoria de alérgenos melhorou a
seguranga dos alimentos para consumidores alérgicos. Entretanto, ainda pode
conter a presenca de alérgenos nao declarados. A terminologia complexa de
ingredientes (por exemplo, caseina e soro de leite) e ambiguidades do rétulo (por
exemplo, sabor natural e pode conter amendoim “contem ou nao?”) podem
comprometer a capacidade dos pacientes, pais/cuidadores para determinar a
seguranga de determinados produtos para sua alimentagao ou do seu filho.

Os rétulos dos alimentos sdo uma fonte de informacdes importantes do
produto para pacientes e pais/cuidadores de criangas com alergia alimentar. Varias
caracteristicas do rétulo foram classificadas como problemas sérios ou muito graves

por cerca de 40% dos entrevistados com alergia alimentar (JOSHI et al., 2002;
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ALTSCHUL etal., 2001). Poucos estudos sobre o uso de rotulos de alimentos foram
publicados, e os estudos sao dificeis de comparar porque diferentes metodologias
foram utilizadas.

Joshi et al. (2002) estudaram a precisdo com que os pais de criangas com
alergia alimentar foram capazes de identificar alimentos alergénicos nos rétulos dos
alimentos e descobriram que muitos pais podem cometer erros ao ler os rotulos dos
alimentos. O leite foi o mais dificil de identificar pelos pais; apenas 7% dos pais de
criangcas com alergia ao leite foram capazes de identificar corretamente todas as
denominacdes nos rétulos que declaravam leite. Entretanto a maioria dos pais
conseguiu identificar corretamente trigo ou ovo nos rétulos. Também observaram
que quase 50% dos pais de criangcas com alergia alimentar consideravam
necessario entrar em contato com os fabricantes para descobrir se um alimento
alergénico esta presente em um produto.

Assim, é possivel que pais de criangas com alergia alimentar tenham maior
probabilidade de ligar para um fabricante para obter informacgdes importantes para
manter a saude do filho.

Neste estudo foram obtidos dados da rotulagem de alimentos embalados,
apresentando um panorama das praticas atuais de descricido de alérgenos
alimentares no Brasil. Assim, foi possivel qualificar as informagdes destinadas aos
pacientes e identificar dificuldades que afetam a leitura e compreensao dos mesmos.
As analises apresentadas proporcionaram reflexdes necessarias para a elaboragao
de um material educativo direcionado as necessidades dos pacientes alérgicos.

Os achados demostraram que 69% da amostra estudada apresentava
adverténcia para ingredientes alergénicos nos alimentos industrializados. Assim,
apods quatro anos de vigorar a RDC 26/2015 é possivel considerar que os pacientes
se beneficiaram com a resolugdo, considerando que as industrias alimenticias se
adequaram em grande proporgdo as exigéncias. Esta conclusdo foi demonstrada
pela alta pontuacdo do Escore de Qualidade de Rotulagem para todos os grupos
alimentares avaliados neste estudo. Dentro os alérgenos analisados a soja expressa
0 maior risco de inseguranga ao consumidor, pois esta presente como informacao de
“Pode Conter” em todos os Grupos de alimentos da Piramide alimentar brasileira.

O estudo apresenta limitagdes. A principal limitacdo se refere a coleta de
dados realizada exclusivamente em uma determinada regido do pais. Considerando

as dimensdes continentais do Brasil, deve-se considerar as diferengas de produtos
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disponiveis nos mercados em acordo com as culturas alimentares regionais.
Também, produtores locais e com venda em menor escala nao foram representados
na amostra estudada.

Por outro lado, a estruturacdo dos dados obtidos em acordo com a Piramide
alimentar brasileira foi relevante para a analise da qualidade das informacoes
apresentadas, pois garantiu a abrangéncia de todos Grupos alimentares. Também,
foram utilizados critérios para analise e qualificacdo dos rotulos baseando-se em
uma resolucdo federal. Os resultados s&o inéditos e fornecem detalhes importantes
a industria de alimentos e para a agéncia regulamentadora (ANVISA). Nao foi
encontrada publicagao brasileira a respeito desta tematica apds implementagao da
resolucao..

O uso de termos técnicos de dificil compreensdo na lista de ingredientes, e a
auséncia de adverténcia no rotulo sdo problemas citados na literatura como sendo
sérios obstaculos para os cuidados do paciente alérgico (VIERK et al. 2007). No
Brasil a obrigatoriedade do uso de nomes comuns dos alérgenos nas frases de
adverténcia tem sido utilizada por parte das industrias alimenticias.

Pelos dados apresentados € notorio que a rotulagem preventiva é alta no
Brasil. Allen et. al (2014) cita diferentes riscos para contaminagdo do produto
embalado, tais como: processos auxiliares na produg&o, matéria-prima, transporte,
funcionarios manipuladores, limpeza, compartilhamento de equipamentos, sub-
producdes, particulas aéreas na area de produgdo, o estoque de mantimentos,
cadeia de producédo e empacotamento. Segundo Zurzolo et al, (2012) isso acarreta
grande restricdo as escolhas alimentares, e em alguns casos desnecessariamente.
Contudo, chegar ao risco zero para contaminagdo cruzada nao € uma perspectiva
viavel, dentro de possibilidades reais dispostas atualmente.

Estudos na Europa e nos Estados Unidos da America, avaliando a
contaminagdo cruzada descobriram que a maioria dos alimentos com avisos de
adverténcia para alérgenos nao listado como um ingrediente ndo contém niveis
detectaveis das proteinas alergénicas (ALLEN et al. 2014;,TURNER et al., 2011). Por
outro lado, em poucos produtos a presenga de proteinas alergénicas sem a
descricdo na rotulagem foram encontradas. Assim, em paises onde a PRA ndo é
obrigatéria, a auséncia de adverténcia no rotulo ndo implica que o alimento seja
seguro para o consumo de alérgicos. Portanto, estudos avaliando a ma

comunicacao aos consumidores e profissionais da saude devem ser realizados.
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Pieretti et al. (2009), ao realizar uma pesquisa em amostra de 20.241
alimentos em supermercados, encontrou 17% dos produtos contendo etiquetas de
aviso para alérgicos. No presente estudo, foi observada que em 69% da amostra
havia aviso para alérgicos. Provavelmente devido a obrigatoriedade da descrigdo de
alimentos alérgenos no Brasil.

Os alérgenos mais comuns listados nos rotulos no estudo de Pieretti et al.
(2009) foram nozes (61%) e amendoim (48%). Esses alimentos apresentaram
menores proporgdes no presente estudo, que destacou a presenga da soja, leite de
vaca e trigo. Entre as categorias de alimentos avaliados os doces, biscoitos e
massas (misturas para bolos, panquecas) foram as que apresentaram aviso para
alérgicos com maior frequéncia. Estes achados sdo semelhantes aos achados do
presente estudo. Os grupos Lacteos, Cereais, Acgucares e Gorduras também
apresentaram altos percetuais de adverténcia para alérgenos.

Ford et al. (2010), encontraram prevaléncia de 5,2% de alimentos contendo
leite, 2,3% ovo e 2,2% amendoim por contaminagcdo na cadeia de producédo, dentre
os alimentos analisados. Tais percentuais sdo inferiores aos resultados obtidos em
nossa amostra para esses alérgenos descritos nos diferentes Grupos da Piramide
alimentar brasileira.

Considerando os dados apresentados torna-se fundamental que os
profissionais de saude atuando na assisténcia ao paciente alérgico atentem para: (1)
orientar para consumo de alimentos in natura e minimamente processados e usar
preparagdes com alimentos do Grupo Frutas, Vegetais e Hortalicas; (2) avaliar
individualmente quais as opg¢des seguras de alimentos dentro de cada grupo para a
oferta adequada de carboidratos (Grupo Cereais) e proteinas (Grupo Lacteos,
Leguminosas, Carnes e Ovos); (3) fornecer opgbdes alimentares seguras para
pacientes com alergias alimentares multiplas (especialmente para os pacientes com
restricdo de soja, leite, trigo e ovos), para que ndo haja comprometimento da saude
do paciente, visto que esses alimentos sao de risco elevado para a contaminagao
cruzada; e (4) promover a educagcdo do paciente e pais/cuidadores para que
consultem o alerta disponivel nos rétulos e saibam gerenciar 0s riscos.

A estrutura regulamentar para rotulagem depende da selegdo de alimentos
alergénicos estabelecidos como prioritarios, que variam entre os paises. A maioria
dos paises inclui leite, ovos, peixe, crustdceo, amendoim, nozes, soja e cereais

fontes de gluten, na lista prioritaria de alimentos alergénicos, conforme recomendado
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pela Comissdo do Codex Alimentarius. No entanto, uma forma adicional de
rotulagem denominada rotulagem preventiva de alérgenos evoluiu em uma ampla
gama de produtos embalados. Os fabricantes tentam minimizar os riscos para os
clientes e o impacto negativo nos negdcios que pode resultar da exposigao a
quantidades minimas de alérgenos alimentares presentes durante a produgao.

A industria de alimentos introduziu um alerta de precaug&o contra alérgenos
para ajudar a gerenciar e comunicar a possibilidade de uma reagado a partir da
presenga nao intencional de alérgenos nos alimentos. Isso resultou na utilizagado
quase onipresente de uma infinidade de diferentes alérgenos, com subsequente
confusdo entre muitos consumidores quanto ao seu significado. Embora os
alérgenos devam ser declarados abertamente na lista de ingredientes, pode ocorrer
contaminagéo involuntaria com compostos que provocam alergia. A rotulagem de
precaucao "pode conter" as vezes € aplicada mesmo que a chance de contaminagao
seja muito baixa. Por outro lado, se ndo forem declarados os alimentos podem
oferecer risco ao conter também quantidades significativas de proteinas alergénicas.

Quanto a industria alimenticia ha pontos a serem considerados em beneficio
aos consumidores alérgicos apesar da satisfatéria adequagao a resolugdo em vigor
atualmente no Brasil. Primeiro € necessaria atencdo ao local de veiculacdo da
informagcdo na embalagem para que a frase nao se encontre encoberta por
dobradura da embalagem, etiquetas ou em torgdo (identificados em 5% da amostra
deste estudo). Esta recomendacdo é importante aos profissionais de redes de
supermercados que etiquetam produtos.

Segundo, a descricdo de PRA nos alimentos € uma forma de comunicar a
possibilidade de risco ao consumidor alérgico devido a presenga nao intencional de
alérgenos. No entanto deve ser baseada em um Programa de Controle de
Alergénicos, diante de riscos reais de contato, para que ndo haja proliferacdo de
alertas.

Hegenbart & Brands (2018) apontam mudancas no ponto de vista das
industrias de alimentos nos ultimos 20 anos em busca de avangos no gerenciamento
de alérgenos. Anteriormente cosideravam a praticidade e qualidade oferecida pelo
produto como sulficientes. Atualmente é valido considerar a real necessidade de
utilizar um ingrediente que nao € esperado no produto. Assim, a industria alimenticia

deve buscar inovagdes sem utilizar a adigdo de alérgenos desnecessarios.



Discussdo 58

A industria de alimentos deseja evitar a possibilidade de um consumidor com
alergia alimentar sofrer uma reacdo adversa depois de consumir um produto
alimenticio embalado. Na realidade, atingir esse objetivo em todos os momentos é
desafiador. Do ponto de vista da industria de alimentos, trés abordagens gerais
podem ser usadas para minimizar o risco de uma reacdo com um alimento
alergénico: (1) eliminar possiveis alérgenos dos produtos; (2) listar o alérgeno no
rotulo do produto como ingrediente, quando adicionado intencionalmente; e (3)
implementar planos estritos de controle de alérgenos para minimizar a contaminagéo
por alérgenos e usar rotulos consultivos (rotulagem preventiva de alérgenos) para
informar o consumidor sobre o risco quando necessario.

Uma proporgao consideravel de exposi¢cdes acidentais € atribuida a rotulagem
inadequada, falha na leitura dos rétulos e especialmente ao ignorar as instrugdes de
precaucdo. E necessaria uma rotulagem clara e consistente dos alérgenos
alimentares, para melhorar a confianga do consumidor combinada com uma maior
educacéao dos pais/cuidadores, e reduzir as exposi¢des acidentais. Esses resultados
apoiam fortemente a necessidade de terminologias claras na rotulagem, bem como
de educagao dos pacientes sobre a leitura dos roétulos.

Os rétulos dos alimentos exibem também informacdes sobre o conteudo de
nutrientes e tém como objetivo orientar escolhas alimentares saudaveis. Assim, o
uso dessas informacdes pelos consumidores varia, mas estima-se que cerca de
50% dos consumidores relatem ler essas informagdes (CAMPOS et al., 2011). O uso
de informagdes nutricionais para moldar escolhas alimentares saudaveis requer
entendimento e interpretacdo do conteudo de nutrientes e recomendacgdes
alimentares. Portanto, o entendimento ou o "conhecimento" de um individuo sobre o
que significa as informagdes do rétulo nutricional deve preceder teoricamente o uso
real dessas informacdes pelos consumidores na avaliacdo de compras de alimentos
(GRUNERT et al., 2010).

Contudo, verificou-se que a compreensao das informagdes do rétulo varia
entre diferentes faixas etarias, géneros e niveis de escolaridade. Além disso, a
alfabetizagcdo em saude, definida como a capacidade de obter, entender e usar as
infformacdes basicas necessarias para tomar decisdes sobre saude, sao as
caracteristicas associadas ao uso e a compreensao dessas informagdes (MALLOY-
WEIR & COOPER, 2016). Assim, a educagéao pela equipe de saude para promover o
uso adequado de rétulos torna-se fundamental.
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Os pediatras devem aconselhar as familias sobre a prevencao de alérgenos
por uma variedade de situagdes, incluindo preparo em casa, alimentagdo na escola
e especialmente durante viagens. Em casa, € necessario cuidado durante a
preparagao dos alimentos para evitar o contato cruzado de alérgenos com alimentos
seguros. As informagdes sobre como obter alimentos embalados com seguranca e
gerenciar alergias alimentares fora de casa sao obtidas com a leitura adequada de
rotulos (HERBERT et al, 2016; ANNUNZIATO et al, 2014).

Para proteger os consumidores alérgicos a alimentos, a rotulagem eficaz
dos ingredientes nos alimentos embalados alimentares é essencial, pois se destina a
ser a principal fonte de informagao para os consumidores alérgicos aos alimentos
(EIGENMANN, 2001; TAYLOR & HEFLE, 2001).

Assim, os consumidores individuais e a industria de alimentos se beneficiam
da melhor rotulagem de alérgenos alimentares. Por esses motivos, os rotulos devem
ser abrangentes e devem fornecer informagcées que atendam diretamente as
necessidades dos consumidores alérgicos a alimentos (MILES et al., 2006; SIMONS
et al., 2005; WOOD, 2002).

A maioria dos pais nao consegue identificar ingredientes alimentares
alergénicos comuns. As informagdes sao consideradas pouco claras ou
insuficientes, o que resulta em estresse pessoal e sentimento de inseguranca.
Apesar de terem recebido orientacao, os pais de criancas em dietas de exclusdo nao
estdo totalmente preparados para administrar essas dietas, indicando a necessidade
de melhorias nas instrugdes fornecidas ao indicar dietas de exclusao.

Assim, mais pesquisas sao necessarias para identificar a melhor forma de
fornecer informagdes sobre o tratamento das alergias. A rotulagem aprimorada do
alérgeno vigente, associada a educacédo para a leitura de rotulos de produtos
embalados reduzira as reacgdes alérgicas e simplificara o tratamento.

Além da disposicao de informagdes claras e corretas na embalagem dos
alimentos € importante que o paciente alérgico e os pais/cuidadores saibam
identificar as informacdes a ele destinadas e as interprete adequadamente. Hefle et
al. (2007) demonstraram que um numero crescente de consumidores com alergia
alimentar estavam ignorando o aconselhamento de rotulagem. Estes consumidores
passaram a desenvolver familiaridade e complacéncia, independentemente dos

rotulos estarem transmitindo informacgao relevante.
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Assim temos a relevancia do material educativo elaborado, uma vez que nao
foram encontradas publicagdes educativas direcionadas aos pacientes e cuidadores,
de simples linguagem, que inclua orientagdo embasada na resolugcéo vigente
atualmente no Brasil.

Portanto esperamos que a educacado adicional em rotulagem de alérgenos
possa melhorar a seguranga e a qualidade de vida de individuos com alergia
alimentar, que este instrumento apresentado propicie seguranga a pratica educativa
dos profissionais de saude, e que os pacientes tenham acesso as informacodes
presentes na RDC 26/2015. O instrumento foi elaborado em linguagem simples,
facilitando o entendimento e assim o gerenciamento de riscos quanto aos alérgenos
alimentares, tendo com objetivo principal a redugao de reagdes clinicas por consumo
inadequado de alimentos embalados.

Os resultados obtidos neste estudo poderdo servir de subsidio a novas
pesquisas que queiram avaliar a rotulagem de alérgenos no Brasil, especialmente

em amostras de alimentos embalados das outras regides do pais.

Conclusoes

o Este estudo fornece dados que evidenciam a pratica atual da industria
alimenticia em descrever os alérgenos presentes nos alimentos
embalados. A rotulagem é apresentada com qualidade, e de acordo
com os critérios de rotulagem de alérgenos estabelecidos pela RDC
26/2015. Assim, fica confirmada a aplicabilidade das exigéncias da
resolucao brasileira.

¢ A presenga de alérgenos nos alimentos embalados comercializados no
Brasil é alta, e os alérgenos mais frequentemente presentes séo a soja,
o leite e o trigo.

e O Grupo da Piramide alimentar brasileira que oferece menor risco de
presenca de alérgeno alimentar € o Frutas e Vegetais/Hortalicas e o
que oferece maior risco € o Grupo Lacteos.

¢ A rotulagem preventiva no Brasil é frequente, sendo a PRA para soja o
que representa a maior inseguranga para escolhas alimentares,

presente como “pode conter” em todos os Grupos alimentares.
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e O profissional de saude deve ter grande atengdo aos cuidados dos
pacientes com alergias multiplas, visto a proliferacdo de alimentos
restritos as dietas e o risco de limitar o consumo de grupos de
nutrientes importantes: carboidratos (Grupo Cereais) e proteinas
(Grupo Lacteos, Leguminosas, Carnes e Ovos).

e A industria alimenticia deve minimizar os riscos de contaminagao
cruzada nos processos de fabricagao.

e Ferramentas auxiliares, como o “Manual educativo para leitura de
rotulos” elaborado, podera dar seguranga ao gerenciamento de risco
nas escolhas alimentares dos pacientes e facilitar o trabalho educativo

dos profissionais.
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Anexo 01. Nomes comumente encontrados como ingredientes alimentares
causadores de alergias.

Alimentos:

-Leite de vaca (todos os tipos: integral, desnatado, semi-desnatado, evaporado, condensado, em p6, fluido, desidratado,
maltado, sem lactose)

-Leite e queijo de cabra, ovelha e bufala

-Queijos (todos os tipos), inclusive os queijos sem lactose

-Requeijdo, cream cheese, cottage

-Nata, coalho, soro de leite

-Creme de leite, molho branco

-Coalhada

-logurte, leite fermentado, petit suisse - Bebida lactea

-Manteiga

-Ghee (manteiga clarificada)

-Margarina com leite

-Doce de leite

-Cremes doces

Ingredientes:

-Soro do leite, solidos do leite

-Soro: isento de lactose, de concentrado de proteinas, desmineralizado
-Proteina do soro, Whey protein

-Caseina

-Caseinato (todos os tipos: de amdnio, calcio, magnésio, potassio ou sédio)
-Estabilizantes caseinato de sédio

-Fermento lacteo

-Lactoalbumina, Lactoglobulina

-Fosfato de lactoalbumina

-Lactoferrina

-Composto lacteo, mistura lactea

-Proteina lactea do soro do leite microparticulada (substituto de gordura)
-Lactose, lactulose, lactulona

-Gordura de manteiga, 6leo de manteiga, éster de manteiga

-Cultura inicial de acido latico fermentados em leite ou soro do leite
Aditivos que podem conter tragos de leite:

Corante, aroma ou sabor natural de: manteiga, margarina, leite, queijo, caramelo, creme de coco, creme de baunilha, iogure,
doce de leite e outros deriv ados de leite.

Leite De Vaca

Bebida de soro de soja, Brotos de soja, Coalhos de soja, Concentrados de proteina de soja, Farinha de soja, Feijoes de soja,
Granulado de soja, Hidrolisado de soja, Isolados de proteina de soja, Bebida & base de soja, Missd, Natto, Shakes de

Soja proteina de soja, Molho de soja (shoyo), Tao-cho, Tao-si, Tao-tjo, Tempeh, Sucos de soja, Missd, Tofu, Molho de sga
(shoy o), Pasta de soja fermentada, Proteina tex turizada de soja, Proteina vegetal texturizada, Semente de soja
Ovo Albumina, Ovo(seco, em po, sélido, branco, gema), Gemada, Lisozima, Maionese, Merengue (merengue em po),
Ov albumina, Surimi
Alimentos:
Pées (francés, pdo de forma, etc)
Torrada, croutons
Biscoitos, bolachas e bolos
Couscous
Macarréo e massas emgeral
Pastel
Alimentos empanados
Quibe, tabule
Trigo Carnes processadas
Farinha de pao/rosca
Extrato de trigo
Bulgur ou triguilho
Farinha de trigo (refinada, integral, enriquecida, ou fortificada,)
Grao de trigo, farelo de trigo, germen de trigo , broto de trigo
Fibra de trigo, trigo germinado, 6leo de germen de trigo
Proteina isolada ou hidrolisada de trigo
Otrigo, por vezes, pode serencontrado:
Xarope de glicose, molho de soja, amido, amido gelatinizado
Oleo de amendoim, Nozes artificiais, “Goobers’, Amendoins, Tremogo, Mandelonas (amendoins embebidos em aroma de
améndoa), Nozes mistas, Noz, Pedagos de nozes, Manteiga de amendoim, Farinha de amendoim, Hidrolisado de proteina
de amendoim, Améndoa, “Beechnut’, Castanha do Brasil, Butternut, Castanha de Caju, Aveld, Gianduia (uma mistura de
Nozes, chocolate e nozes), Macadamia, Extrato de noz natural (por exemplo, améndoa, noz - embora exfratos artificiais sejam
Amendoins, geralmente seguros), Manteigas de nozes (por exemplo, manteiga de caju), Destilados de castanha / extratos alcodlicos,
Castanhas Farinha de nozes, Leite de nozes (por exemplo, leite de améndoa, leite de castanha de caju), Oleos de nozes (por exemplo,
6leo de noz, éleo de améndoa), Pasta de nozes (por exemplo, pasta de améndoa), Pedagos de nozes, N oz Pecan, Pinoali,
Pistache

Fonte: Adaptado de Food Allergy Research & Education (FARE)
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Anexo 02. Alimentos potencialmente alergénicos previsto pela resolugdo de
rotulagem de alérgenos brasileira.

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

2. Crustaceos

3. Owos

4. Peixes

5. Amendoim

6. Soja

7. Leites de todas as espécies de animais mamiferos

8. Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunusamygdalus, Amygdaluscommunis L.)

9. Awelas (Corylus spp.).

10. Castanha-de-caju (Anacardium occidentale)

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa)

12. Macadamias (Macadamia spp.)

13. Nozes (Juglans spp.)

14. Pecas (Carya spp.)

15. Pistaches (Pistacia spp.)

16. Pinoli (Pinus spp.)

17. Castanhas (Castanea spp.)

18. Latex natural

Fonte: RDC N° 26, de 02 de julho de 2015.
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Anexo 03. Parecer Etico da Pesquisa

UNESP -FACULDADE DE Plataforma
MEDICINA DE BOTUCATU %oﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: A rotulagem de alérgenos alimentares em alimentos embalados: anélise da descrigao,
riscos e ambiguidades nos grupos da piramide alimentar.

Pesquisador: Joice Ferreira Lopes

Area Temitica:

Versao: 1

CAAE: 94086718.4.0000.5411

Instituigao Proponente: Departamento de Pediatria
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.809.683

Apresentagao do Projeto:

Projeto visa avaliar produtos alimenticios e as informacges disponiveis nos rétulos, quantqo aos componetes
alergenicos. A probelmatica das informagtes da industria de alimentos e prevalencia de alergias sao
descritas. Os autores descrevem que a partir da legislagdo estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), a rotulagem €& obrigatéria para os principais alimentos que causam alergias alimentares
(RDC n. 26/2015). Esta regulamentagao estabelece a utilizagdo de frases, lista de ingredientes de forma
clara quanto aos componentes alergénicos e devem trazer a declaracdo de alerta para os alérgicos. A
seguranga, em relagdo aos alimentos, para os individuos alérgicos e suas familias dependem da leitura de
rétulos e uma inadequacgao podera representar risco potencial a saude. O objetivo do projeto é qualificar os
rotulos de alimentos com base na legislagdo atual, por meio de levantamento em locais de comercializagao,
avaliagdo por meio da legoslagdo eregistro fotoigrafico em diferentes categorais de alimentos.

leitura de rétulos pelo publico alérgico, seja com novas medidas de rotular ou materias educativos.
Metodologia: Estudo observacional transversal

epidemiolégico para avaliar rotulagem de alérgenos de alimentos industrializados.

Objetivo da Pesquisa:
Qualificar os rétulos atualmente apresentados pelas industrias de alimentos com base na legislagéo atual, e
a partir dos dados propor medidas que beneficiem a leitura de rétulos.

Endereco: Chacara Butignolli , s/n

Bairro: Rubi&o Junior CEP: 18618970
UF: SP Municipio: BOTUCATU
Telefone: (14)3880-1609 E-mail: cep@fmb.unesp.br
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UNESP -FACULDADE DE Plataforma
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S v o £ A e BB AR

Continuacdo do Parecer: 2.809.683

Avaliacédo dos Riscos e Beneficios:
Sem riscos. Beneficios estdo associados ao reconhecimento do cumprimento da legislagédo para
Rotulagemos por parte da industria de alimentos; beneficios especialmetec as pessoas com alergianecer

subsidios para realizagdo de material educativo, conforme proposto no projeto.

Comentarios e Consideragoes sobre a Pesquisa:

Trata-se de pesquisa decritiva apresentada como um projeto de mestrado do Departamento de Pediatria da
FMB, a ser realizada com finaciamento proprio. Esta claro, bem justificado, descreve metodologia e forma
de avaliagado dos dados levantados sobre os rotulos. Contudo ndo havera sujeito de pesquisa, e sim

avaliacdo de produtos alimenticios e informagdes veiculadas nos respectivos rétulos.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatoria:

Apresenta termo de Anuencia da Instituigdo, Projeto e Folha de Rosto adequados, e o cronograma esta
compativel. Na Folha de Rosto o numero de participantes incluido é 0 (zero) pois ndo havera sujeito de
pesquisa.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

O projeto de pesquisa encontra-se APROVADO.

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Conforme deliberagdo do Colegiado em reunido ordinaria do Comité de Etica em Pesquisa da FMB/UNESP,
realizada em 06 de agosto de 2018, o projeto encontra-se APROVADO, sem necessidade de envio a
CONEP.

No entanto, informamos que ao final da execugdo da pesquisa, seja enviado o “Relatdrio Final de
Atividades”, na forma de "Notificagao", via sistema Plataforma Brasil.

Atenciosamente,

Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Medicina de Botucatu — UNESP

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagdo
Informagdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 08/07/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1123321.pdf 10:21:43
Projeto Detalhado / |ProjetodePesquisaMestradoJoice pdf 08/07/2018 |Joice Ferreira Lopes | Aceito
Brochura 10:03:53

Enderego: Chacara Butignalli , s/n

Bairro: Rubido Junior CEP: 18618970
UF: SP Municipio: BOTUCATU
Telefone: (14)3880-1609 E-mail: cep@fmb.unesp.br
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Continuacdo do Parecer: 2.809.683

Investigador ProjetodePesquisaMestradoJoice pdf 08/07/2018 |Joice Ferreira Lopes | Aceito
10:03:53
Declaragdo de TermoDeAnuencialnstitucional .pdf 08/07/2018 |Joice Ferreira Lopes | Aceito
Instituicao e 09:48:56
|Infraestrutura
Folha de Rosto PlataformaBrasil271JoiceFerreiraLopes. | 08/07/2018 |Joice Ferreira Lopes | Aceito
Pdf 09:39:16

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao
BOTUCATU, 09 de Agosto de 2018

Assinado por:
SILVANA ANDREA MOLINA LIMA

(Coordenador)
Enderego: Chacara Butignalli , s/n
Bairro: Rubido Junior CEP: 18618970
UF: SP Municipio: BOTUCATU
Telefone: (14)3880-1609 E-mail: cep@fmb.unesp.br

Pagina 03 de 03



Anexos 74

Anexo 04. Fotografias que ilustram achados do estudo quanto aos quesitos do

Escore de Qualidade de Rotulagem de alérgenos.

Rotulagem que cumpre adequadamente os critérios de qualidade para as

informacdes relevantes a populagao com diagndstico de alergia alimentar.
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Rotulagem que descreve no painel principal e na lista de ingredientes a presenga de

améndoas e ndo ha alerta para alérgicos.

Rotulagem que descreve uma alegagéo de auséncia “exclusivamente sem gluten”,
onde deveria estar o alerta para alérgicos, que aparece em outro local.
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Rotulagem com o tom de cores utilizadas sem contraste adequado.

Rotulagem com etiqueta colocada pela rede de supermercado que impede a leitura

do alerta e ingredientes.
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Rotulagem com frase que nao utiliza caixa alta.

acido flico, chocolate a0 leite (agicar, liquor de cacau, \eite em pd, manteiga de catau, gurdura
lecitina :e ja e r'molee‘w ck:l;ghmnla & aromalizante), agicar inverido, aglcar, mel, xarcpe
bicarbonato ambrueedssédm‘mvamemamdesgﬂm. m
ha de caju e castanha-do-pard. Ingredientes : Harina

Rotulagem de alimento importado, com etiqueta brasileira sem frase de alerta

mesmo com ingrediente alergénico.
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Rotulagem com alerta para alérgicos ndo seguido dos ingredientes, descritos em

borda com fragmentagéao.

A CREMOSASHBOR CHOCOTATE

W

L dosifeas, 2 9m
TR O VDL
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Rotulagem que apresenta frase de alerta e ingredientes encobertos por dobradura

da embalagem, dificultando a localizagao.
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Anexo 05. E-book Alergia alimentar: Um manual para leitura de rétulos em alimentos

vAlergia alimentary

_]zc Ferreira Lopes
Mary de Assis Carvalho
Silvia S B S Ferreira
ilton Carlos Machado
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Joice Ferreira Lopes
Mary de Assis Carvalho
Ana Silvia S B S Ferreira
Nilton Carlos Machado
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Autores:

Jolce Ferreira Lopes
Mary de Assis Carvalho
Ana Silvia S B S Ferreira
Nilton Carlos Machado

Editoragdao e Diagramagao:
Ana Silvia S B S Ferreira

Desenvolvimento da imagem de rotulagem ficticia
Fabricio Lopes Simdo
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Mae e/ou paciente com alergia alimentar, e também
a vocés profissionais que realizam assisténcia aos

pacientes alérgicos.

A seguir vocé encontrard esclarecimentos sobre
esse diagndstico, e principalmente sobre como
analisar as embalagens de alimentos para tornar as
suas escolhas alimentares mais seguras diante das

restri¢Oes as proteinas causadoras de alergia.

Capitulo 1
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» Conhecendo os termos

Alimentos: toda substincia que se ingere no estado natural, semi-elaborada ou elaborada,
destinada ao consumo humano.

Alérgenos alimentares: sio componentes dos alimentos (proteinas) que desencadeiam
uma rea¢ao imunoldgica.

Alergia alimentar: uma reacio adversa que ocorre repetidamente e de origem imunolégica

em resposta 4 exposi¢ao a um alimento alergénico (ex: alergia a proteina do leite de vaca
APLV).

Exposi¢ao a um alérgeno alimentar: pode ocorrer por ingestio, contato com a pele ou
exposic¢ao a particulas que sejam inaladas.

Intolerincia alimentar: ¢ uma reac¢ao a alimentos que ndo é do tipo imunoldgica (ex:
intolerincia a lactose).
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» Conhecendo os termos

Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdaria (ANVISA): institui¢io que promover a
prote¢ao da satde da populagiao, por intermédio do controle sanitario da produgio e
consumo de produtos e servigos submetidos a vigilancia sanitaria.

Alimentos Embalados: alimentos, incluindo as bebidas, ingredientes, que sejam
embalados na auséncia dos consumidores.

Rotulagem: informacio (inscri¢io, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grifica)
referente ao produto que esteja transcrita na sua embalagem com intuito de informar o
consumidor.

Contaminag¢ao cruzada: presenca de qualquer alérgeno alimentar nio adicionado
intencionalmente ao alimento como consequéncia da produ¢ao, e manipulagao.
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/ JUNTOS ESTES ALIMENTOS CAUSAM 90%
s DAS REACOES

REACAO ALERGICA

Sistema de defesa do nosso corpo

'

Identifica uma proteina como “estranha”

|

Reage contra ela

Crusticeos
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SAlergrasalimentar:iderinicoesiessintamnas :::jj:""

Vocé ja pode ter pensado que a um tempo atrds pouco se falava em alergia alimentar, mas hoje além de mais prevalente,
com avangos da ciéncias e especialistas temos mais acesso aos diagndsticos.

Receber esse diagnostico pode gerar preocupagao, mas com paciéncia e apoio dos profissionais de satide € possivel ter

qualidade de vida.
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L Os sintomas de alergia alimentares . .

As manifesta¢oes mais comuns da alergia alimentar sao: na pele (urticaria, angioedema), no sistema
digestivo (ndusea, vomitos, diarreia, sangue nas fezes, dor abdominal), respiratério (espirros, tosse,
sibilancia) e outros como irritabilidade e choro excessivo.

‘-
S ATENQAO As reacoes imediatas sdo aquelas com maior preocupacio, pois elas podem resultar em o
L4
*. reagoes rapidas e graves. Mas as reagoes também podem acontecer apés horas ou dias depois do consumo ,'
Ad
 do alimento. O seu médico ird instruir um plano estratégico de como agir em caso de contato com 0\

,' alérgeno em acordo com suas reagoes e riscos. o 5
, ‘.
0' “

nu--n--------u.---.-_-u-&--n------.-u----—ﬂu—unn-nn.-n-nnn-n.u---un--hu---ﬁn--;
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a all SnNcar
Tratandosasalergiasaliment
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Principlio runaamental-do tratamento
para  seguranca do alergico

Exclusao completados ' 3 i\ por tempo estabelecido pelo
alérgenos causadores dos :  § i\ seumédico, até a aquisicao

da tolerancia oral.

sintomas




Anexos 92

\Pr1n01p10 fundamentalydo tratamento
para seguranca doralergico

Além das informagdes no rétulo sempre que preciso solicite informagdes junto ao fabricante, pelo SAC.

iy
L ety -1
° % i
iy

As orientagdes as criangas devem ser feitas assim que for possivel a elas compreenderem.

Professores, e outros cuidadores do ambiente de convivio também devem ser instruidos sobre as restricoes
aﬁmentares das criangas.
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-----

J Se vocé ja iniciou a procura por
- a alimentos sem LEITE, OVO,

SOJA, TRIGO... pode ter ficado
com duvidas, confuso e inseguro.

Por isso vamos analisar cada parte

do rétulo, para que vocé saiba

quais informacdes sio relevantes
\ para escolha segura.
- : ¥

PAlImentos embalados e rotulos )

p i
vy |
— —————
B —— | — v
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Alimentos embalados e rotulos
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Alimentossembaladosieirotulos

Conhecendo os principais itens da rotulagem.

Marca: é a informacio de identificagao registrada do fornecedor.

Denominacao fantasia: uma denominagao consagrada, de fantasia, de fibrica ou uma marca registrada.

Denominacao de venda: que indica a verdadeira natureza e as caracteristicas do alimento. Ex: Arroz
integral, Café torrado e moido.

Alegacoes adicionais: a declaragdo da Informag¢ao Nutricional Complementar, qualquer afirmacao que
sugira que um alimento possui propriedades nutricionais particulares.

Informagoes nutricionais destacadas: o valor energético, agicares, gorduras totais, gorduras saturadas e
sodio presentes na por¢ao do alimento.

Peso liquido: o peso do alimentos constante dentro da embalagem.

00OOe®
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) o oja UELQB

Conhecendo os principais itens da rotulagem
SAC: Servi¢o de Atendimento ao Consumidor - um contato com um representante da indudstria de produgao
do alimento. Assim vocé pode entrar em contato e pedir informagoes adicionais caso hajam duvidas.

Identificacao da origem: deve ser indicado o nome e o endereco completo do fabricante, produtor e

fracionador, quando for o caso, assim como o pais de origem e a cidade, identificando-se a razio social.

Lote: ¢ o conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo fabricante ou fracionador, em um

espaco de tempo determinado, sob condi¢oes essencialmente iguais.

Validade: o prazo de validade ¢ o intervalo de tempo no qual o alimento permanece seguro e adequado para

consumo, desde que armazenado de acordo com as condigoes estabelecidas pelo fabricante.

60 00
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.‘:fiff"InfonnagE)es na Tabela Nutricional

Capitulos .
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Valor Energético
Carboidratos
Proteinas i
: Qualquer nutriente que faga uma
Gorduras totais '
Gorduras saturadas
Gorduras trans
Fibra alimentar

Sodio

declaracao de propriedades.

A mfe;magao nutricional deve ser expressa por porgio, incluindo a medida caseira correspondente e em
percentual de Valor Didrio (% V.
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’:‘\ oL i !...:!».x.l ﬂo' Po) OS

- m m mEmmmmmom

Lista de ingredientes: Todas substincias (alimentos, derivados, incluidos os
aditivos alimentares) que se emprega na fabrica¢io ou preparo do alimento, e que
estd presente no produto final.
Todos os ingredientes constam em ordem decrescente, da respectiva propor¢ao,
ou seja o que estd em maior quantidade primeiro, e por fim o que estd em menor
quantidade.

‘\

e ATEN(;AO Na lista de ingredientes alguns alérgenos podem estar descritos -

I

S com nomes 1ncomuns Ve]amos a segu1r ’s
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TL.eite de Vaca e seus sinonimos

nas listas de ingredientes

ALIMENTOS A BASE DE LEITE DE VACA

% Leite de vaca (todos os tipos: integral, semi-desnatado, desnatado, seja em pé ou
fliido com ou sem lactose).

% Queijos (frescal, mussarela, ricota... mesmo “sem lactose”)
¢ Creme de leite, nata, e coalhos.

% Manteiga, margarina e manteiga Ghee (manteiga clarificada)
% Requeijao, cream cheese, cottage .

% logurte, bebidas lacteas, leite fermentado, petit suisse.

% Leite condensado, doce de leite, brigadeiro e doces cremosos.
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Leite de Vaca e seus sinonimos

nas listas de ingredientes

INGREDIENTES QUE INDICAM PROTEINA DO LEITE

Soro do leite, solidos do leite

Soro: isento de lactose, de concentrado de proteinas, desmineralizado
Proteina do soro, Wheyprotein

Caseina

Caseinato (todos os tipos: de amonio, célcio, magnésio, potdssio ou s6dio)
Estabilizantes caseinato de sodio

Fermento licteo

Lactoalbumina, Lactoglobulina

Fosfato de lactoalbumina

Lactoferrina

Composto licteo, mistura lictea

Proteina lictea do soro do leite

Lactose, lactulose, lactulona

Gordura de manteiga, 6leo de manteiga, éster de manteiga

Acido litico fermentados em leite ou soro do leite

oo oo oo oo oo oo ofo ofo fo fo fo focfo oo B

s, Aditivos que podem conter tracos de leite: ’
*4 Corante, aroma ou sabor natural de: manteiga, margarina, leite, queijo, caramelo, . i
'o' creme de coco, creme de baunilha e chocolate W
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4 Ovo e seus sinonimos nas listas

de 1ngredientes

ALIMENTOS A BASE DE OVO

% Ovo (seco, em po, solido, branco ou marrom, gema ou clara)
¢ Gemada

% Maionese

% Merengue (merengue em po)
% Egg white (clara)

% Egg yolk (gema)
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€@ seus sinonimos nas listas

de 1ngredientes

Ingredientes que indicam proteina do Ovo

% Albumina % Lipoproteina de baixa densidade < Ovomucaéide
< Conalbumina ¥ Lipovitelina < Ovotrasferrina
< Flavoproteina %+ Lisozima (E1 105) < Ovovitelina

« Fosvitina % Livetina < Plasma

% Globulina ¢ Ovalbumina % Simplesse

* Granulo % Ovoglobulina % Sélidos de ovo

% Lecitina % Ovomucina ¢ Vitelina
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SO SRERSETS)

g
@

< Soja
« Bebida de soja

<+ Brotos de soja
«+ Coalhos de soja

<+ Concentrado de proteina de soja
« Farinha de soja
« Graos de soja

¢ Hidrolisado de soja

Alimentos a base de soja
* Proteina isolada de soja
% Misso, natto, edamame, taocho, tao-si, taotjo, teriyaki, yuba, sufu

*# Molho de soja (shoyo)
<+ Tempeh
% Tofu

* Proteina texturizada de soja

% Proteina vegetal texturizada (PVT)



- de
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Ingredientes que indicam proteina da Soja

** Lecitina de soja
¢ Gordura vegetal

¢ Beta-amilase
< Lipoxigenase
¢ Glicinina

+ Conglicinina

¢ Hemaglutinina
« Isoflavonas

< Urease
*¥ Inibidor de tripsona

% Oleo de soja e derivados
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Trigo e seus sinonimos nas

listas de i1ingredientes

Alimentos a base de trigo

< Paes (francés, pao de forma, etc) = Carnes processadas

& Torrada, croutons «* Farinha de pao/rosca

«# Biscoitos, bolachas e bolos « Extrato de trigo

«¢ Macarrio e massas em geral <k Farinha de trigo (refinada, integral, enriquecida, ou fortificada,)
< Pastel * Grao de trigo, farelo de trigo, germen de trigo, broto de trigo
< Alimentos empanados < Fibra de trigo, trigo germinado, 6leo de germen de trigo

** Quibe, tabule ** Proteina isolada ou hidrolisada de trigo
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Trigo e seus sinonimos nas

listas de ingredientes

Ingredientes que indicam proteina do trigo

< Flocos de trigo
% Semente de trigo

< Sémola de trigo
** Semolina de trigo

O trigo, por vezes, pode ser encontrado
4 Xarope de glicose

¢ Amido

¢ Amido gelatinizado
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Alimentos a base Amendoim
« Proteina hidrolisada de amendoim « Marzipan
« Castanhas artificiais ou naturais (risco de tragos) <+ Manteiga de amendoim
« Gordura vegetal (menos comum no Brasil) < Chili
% Oleo de amendoim % Mandelonas (amendoins embebidos em aroma de améndoa)

< Farinha de amendoim <+ Hidrolisado de proteina de amendoim
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Amendoim e ‘castanhas e seus -
sinonimosinas 1listaside J.ngredlentes.‘..‘

Outras Oleaginosas e Castanhas

% Améndoa
¢ Peca

< Avela
¢ Pistache

< Castanha de caju
«* Macadimia
% Castanha do brasil (ou do pard)

% Oleos vegetais como o de améndoa

<% Destilados de castanha, extratos alcodlicos
% Noz

% Pinoli
< Nozes mistas

¢ Pedacos de nozes
< Gianduia (uma mistura de chocolate e nozes)
<¢ Manteiga de nozes

<% Nuts
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Peixes e frutos do mar e seus

-sindninos nas listas de ingredienteé\\

Peixes e frutos do mar Crustaceos
Mariscos (Caramujos, Ouri¢o-do-mar) Lagostas
Crusticeos (Siri, Camarao, Caranguejo) Caranguejos

Lula Camarao
Condimentos (incluindo natural e artificial) Tamarutacas
Condimentos de peixes do mar Tatuzinho-de-jardim

Surimi (pescado moido prensado) Siri

Peixes (Salmao, Linguado, Peixe espada) Cracas
Percebes
Tatuis

Ingredientes que indicam peixes e frutos do mar

Parvalbumina e tropomiosina
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M’ A rotulagem dos alérgenos
. alimentares é um importante

desafio para a industria.

Mas ja temos tudo isso assegurado
pela Resolucao RDC 26/2015.

Alerta
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Alerta para Alergicos

A ANVISA estabeleceu que os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e

coadjuvantes de tecnologia que contenham ou sejam derivados dos alimentos alergénicos
devem ser descritos.

Por isso fique sempre atento ao alimento (s) alergénico que seu médico orientou
restringir, pois podera identifica-lo no rétulo!
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Alerta para Alergicos

. Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas Alimentos potencialmente

Crustdceos alergénicos previsto pela

Ovos resolucao de rotulagem
Peixes de alérgenos brasileira.

Amendoim

. Soja

Leites de todas as espécies de animais mamiferos

Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunusamygdalus, Amygdaluscommunis L.)

O[@[N[o [T RSN~

Avelds (Corylus spp.).

[
o

. Castanha-de-caju (Anacardium occidentale)

[
[

. Castanha-do-brasil ou castanha-do-pard (Bertholletia excelsa)

[
n

. Macaddmias (Macadamia spp.)

[
w

. Nozes (Juglans spp.)

[
F-N

. Pecds (Carya spp.)

[
a

. Pistaches (Pistacia spp.)

—
o

. Pinoli (Pinus spp.)

[
~

. Castanhas (Castanea spp.)

[
[« ]

. Latex natural

Fonte: RDC N° 26, de 02 de julho de 2015.
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Alerta para Alergicos

Os alimentos, ingredientes, aditivos e coadjuvantes de tecnologia que contenham ou
sejam derivados dos alimentos alergénicos devem trazer uma declaracdo de alerta,
que podera ser das seguintes formas:

“Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)”

Ex: Alérgicos: Contém leite.

“Alérgicos: Contém derivados de (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares)”

Ex: Alérgicos: Contem derivados de soja.

“Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) e
derivados”, conforme o caso.

Ex: Alérgicos: contém leite e derivados de trigo, soja e castanhas.
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’;‘\!!a ’i:! para ’;‘\!sg =o=bﬁoB

Nos casos em que nao for possivel garantir a auséncia de contaminagido cruzada dos
alimentos, ingredientes, aditivos alimentares ou coadjuvantes de tecnologia por alérgenos

alimentares, vocé encontrard nos rétulos a seguinte descrigao:

.. “Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos alimentos que causam alergias  ,°
* .
*, alimentares)”.
¢

L4
4

" Ex: Alérgicos: Pode conter leite, ovo e avela. %

o~
ATENCAO:
A quantidade de alérgeno presente neste caso nao apresenta precisao, pode ser zero, tragos

estar em significativa concentracao, pois pode haver variacao na quantidade de residuos nos

maquinadrios, gerando diferente concentragao do alérgeno inclusive no mesmo produto.
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b Tiidando comras dificuldades:

“

V.

“As letras sdo pequenas”

<
[ 2
Sempre comprei, e agora que passou
a ter leite?!”

j R o J e e
: ‘ ( “E quando nao ha descrigao de
nenhum alérgeno?”

“Nao tinha alerta, mas tive rea¢ao” N

“Nao consigo ler a informagao,
escrita em lacre, tor¢do (...)”
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15192

B T ™ = = m Em Em Em m m s A R R R A e AR e R R R e N mEmm = 1]
1 n
] a
L] 1
1 1
: Localize a lista de ingredientes :
§ocassnens s BIRNRINENG o s o oo 0 e asien +TORINTRIRIRNS « s s s S s 8 e s s s s s s s R e s s s ensae s s st E s anEaes et nsEEsuesn ey
: Na sequéncia deve estar o alerta para alérgicos :
- A frase deve encontrar-se agrupada :
: A frase deve encontrar-se em caixa alta :
: A frase deve encontrar-se em negrito
: A frase deve encontrar-se em cor contrastante ao fundo da embalagem :
: Tamanho adequado (altura minima de 2mm e nunca inferior a altura da letra utilizada :

:na lista de ingredientes)

-----------------------------------------------------------------------------------------------------
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Caso identifique que haja qualquer descumprimento vocé podera

ouvidoria@anvisa.org.br

. i
- f
z 3
. B
- . . . . . 1
+  contribuir, realizando wuma denuncia enviando para -
I
1
' :
5 i
2 [
L]

Fique atento, pois todos os rotulos sao sujeitos a alteracoes sem aviso prévio!

Alimentos que nio constam descricao de nenhum dos alérgenos de
descricao obrigatdria, considera-se isentos dos mesmo. No

entanto sempre que tiver duvida consulte o SAC.



Anexos 122

\.:ffiir»Lidando comrashdifl cu]_dadesiiﬁi

Fique atento durante as compras, a informacao de alerta
“ALERGICOS:...” niio deve estar encoberta por etiquetas colocadas pelo
estabelecimento (para preco, peso), assim como os fabricantes nao devem

colocar as informacoes no lacre!

Comunique as dificuldades de

e g = visualizacao das informacoes!
~coHEEE R E = . -

'::;" A T B . Somos todos fiscais de rétulos.
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PAcompanhamentoimedicorenutricional s

. em caso de diavidas nao deixe de consulti-los!

Ut

]

'® i dyone
Tl I
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i

Testando os conhecimentos
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1- Assinale a alternativa que nao se
refere a uma alergia alimentar.

(:) A. Reacdo a proteina do leite de vaca
O B. Reacdo ao ovo

o C. Reacdo a lactose

(:) D. Reacdo a soja

Ver Resposta

Feedback 2

Feedback 1

2- Quais sintomas podem ocorrer na alergia

alimentar?

Constipacgdo

Les®es na pele, diarreira, sangue nas
e sibilancia

Irritabilidade

Todas as alternativas anteriores

Ver Resposta

fezes
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3- Qual o principio fundamental do
tratamento da alergia alimentar?

O p.

Evitar contato com os alimentos
causadores, mesmo em peguenas
quantidades

Consumir os alimentos causadores
somente em dias de festas

Quantidade pequena ndo fara mal

O cuidado ndo & necessario na escola

Ver Resposta

Feedback 4

Feedback 3

4- Assinale a informagdo presente no rétulo
que é de grande importancia para o alérgico.

A marca

As alegagdes adicionais (ex: vitaminas)

(:) C. Tabela Nutricional

o D. Contato do SAC - Servigo de Atendimento ao

Consumidor

Ver Resposta
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5- Qual funcido da tabela nutricional?

Informar

Informar

Informar

Informar

os ingredientes alergénicos

somente valor calédérico

Feedback 5

quantc deve ser ingerido

propriedades nutricionais

6- Assinale a alternativa INCORRETA a respeito

Ver Resposta

Feedback 6

dos ingredientes.

Devem ser descritas todas substédncias

inclusive aditivos utilizados.

Os nomes dos ingredientes serdo sempre
comuns e faceis de compreender

Os 1ingredientes sdo descritos em ordem
decrescente

Mesmo gque ndo aparega o© alérgenoc nos
ingredientes, pode estar presente por

contato cruzado

Ver Resposta
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7- Assinale a alternativa em que todos os
alimentos sdo de descrigido obrigatéria na
rotulagem de alérgenos, no Brasil

o A. Leite, ovo e soja

Feedback 7
(:) B. Milho, leite e coco
(:) C. Trigo, carne suina e ovo
C) D. Banana. aveld e leite 8- O que devemos checar para analisar se o
¢ ’

“Alerta para alérgicos” encontra-se em

Ver Resposta

O c.
Feedback 8

conformidade com a Anvisa®?

Descrigcdc em caixa alta na mesma cor da

embalagem

Descricdoc em qualquer local que o fabricante
escolher

Descrigcdo em negrito, caixa alta, cor
contrastante, seguindo tamanho adequado

(:) D. A descricdo deve ser em caixa alta mas pode

estar em local coberto

Ver Resposta
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