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RESUMO

Os rétulos de alimentos deveriam ser uma das principais fontes de informacao ao consumidor.
O espaco destinado a rotulagem € utilizado pela industria de alimentos como meio de
propaganda e se utiliza de informacdes nutricionais dos produtos processados. A forma como
os ingredientes estdo dispostos na lista de ingredientes dos rotulos atende a exigéncia
legislativa, contudo, o acUcar pode estar presente por meio de diversos sinbnimos. Este
fato pode causar confusdes e incompreensdes sobre quantidades de etapas e de ingredientes
artificiais ou processados contidos nos produtos ultraprocessados de ampla penetracado nas
casas brasileiras, o que tem relagdo com o aumento das doencgas cronicas ndo transmissiveis
na sociedade. Como alternativa e enquanto critica a estas questdes, que envolvem desde a
rotulagem até o combate ao aumento dessas doencas, a soberania alimentar erige-se como
defesa do direito dos povos de melhorar e escolher a alimentacdo de acordo com sua cultura,
além de criticar e alertar para problemas saude publica resultante da utilizagdo indiscriminada
de alguns produtos pela indastria. Diante disso, uma nova proposta de rotulagem dos
alimentos, em consonancia com as aplicagdes e principios da Organizagdo do Conhecimento,
visa a protecdo do consumidor diante da possibilidade de maior autonomia das escolhas.
Considerando os rétulos dos alimentos como espacos de organizacdo do conhecimento, a
pesquisa busca implicacdes éticas nas relacbes de equivaléncia que podem ser utilizadas
nesses espacgos. Para isso, 0 estudo analisa a lista de ingredientes em relacdo ao de
sinbnimos de sacarose e outros tipos de acUcar em barras de cereais, iogurtes e cereais
matinais e as tabelas nutricionais quanto ao conteldo apresentado pelo fabricante entre os
carboidratos e aglcares. E possivel concluir, a partir da analise desenvolvida, que os rétulos
dos alimentos analisados ndo informam de forma adequada o conteudo de aguUcares e suas
guantidades mesmo estando de acordo com a legislagéo vigente. Além disso, a pesquisa
verificou que a legislacdo ndo é protetiva e ndo tutela o direito do consumidor, conforme
preconiza o Cédigo de Defesa do Consumidor colocando sua saude em risco.

Palavras chave: Organizacdo do Conhecimento. Rétulos de Ultraprocessados. Alegacdes
Nutricionais e de Saude. Acucar. Soberania alimentar.



ABSTRACT

Food labels should be one of the main sources of consumer information. The space for labeling
is used by the food industry as a means of advertising and uses nutritional information of
processed products. The way ingredients are placed on the label ingredient list meets the
legislative requirement, however, sugar may be present through several synonyms. This fact
can cause confusion and misunderstandings about quantities of steps and artificial or
processed ingredients contained in the widely penetrated ultra-processed products in Brazilian
homes, which is related to the increase of chronic non-communicable diseases in society. As
an alternative and critical to these issues, which range from labeling to combating the spread
of these diseases, food sovereignty stands as a defense of the right of peoples to improve and
choose food according to their culture, in addition to criticizing and warn of public health
problems resulting from the indiscriminate use of some products by the industry. Given this, a
new proposal for food labeling, in line with the applications and principles of the Knowledge
Organization, aims to protect consumers in the face of the possibility of greater autonomy of
choices. Considering food labels as spaces of knowledge organization, the research seeks
ethical implications in the equivalence relations that can be used in these spaces. For this, the
study analyzes the list of ingredients in relation to the synonyms of sucrose and other types of
sugar in cereal bars, yogurts and breakfast cereals and the nutritional tables for the content
presented by the manufacturer between carbohydrates and sugars. It can be concluded from
the analysis developed that the labels of the analyzed foods do not adequately inform the
content of sugars and their quantities even in accordance with current legislation. In addition,
the research found that the legislation is not protective and does not protect consumer rights,
as advocated by the Consumer Protection Code putting their health at risk.

Keywords: Knowledge Organization Label Processed Food, Nutrition and Health Claims.
Sugar. Food sovereignty
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1 INTRODUCAO

A informagdo acerca da composicdo dos alimentos industrializados
consumidos pela populagdo é comunicada nas embalagens, rétulos e descrigfes de
composicdo nutricional e na lista de ingredientes, contemplando informacdes
nutricionais e de saude por meio de simbolos, graficos e textos. Embora devam
atender a legislacfes especificas relativas as politicas de salde para a populagéo, a
apresentacao dessas embalagens tem como funcdo basica despertar o interesse do
consumidor por meio de informagdes que tendem a ressaltar aspectos positivos dos
alimentos e produtos.

A importancia de uma alimentacdo saudavel, apoiada em movimentos de
resisténcia ao consumo de produtos industrializados e pelo direito de escolha
consciente, como o que busca a Soberania Alimentar?, valoriza a qualidade dos
alimentos produzidos e a transparéncia das informacdes em relacdo a eles. Segundo
Van Buul e Brouns (2015), desde a década de 1980, as informacdes dos alimentos
deixaram de focar majoritariamente nos aspetos sensoriais (em 89,6% dos casos) e
passaram a focar nos aspetos relacionados a saude e a nutricdo (em 65% dos casos)
(KIM; CHEONG; ZHENG, 2009).

Apesar de, inicialmente, a publicidade da industria alimenticia ter resistido ao
uso de informacgdes nutricionais e de saude por considerar que a evidéncia médica
pudesse ndo ser correspondente ao que se alega na propaganda e nos rotulos
(KLASSEN; WAUER; CASSEL,1991), nos ultimos anos, observamos a tendéncia da
utilizacdo dos rétulos dos produtos ultraprocessados como apoio a propagandas
baseadas nas lacunas legislativas e ambiguidades, tanto legais quanto
terminolégicas. Desse modo, o fabricante ressalta aspectos positivos do produto e
atende a legislacdo alimentar (SANCHEZ GARCIA, 2016).

No Brasil, 0 6rgdo responsavel por regulamentar a rotulagem de alimentos é
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), criada pela Lei n® 9.782, de 26 de
janeiro 1999, uma autarquia sob regime especial sediada no Distrito Federal, presente
em todo o territdrio nacional, com responsabilidade de coordenar portos, aeroportos,
fronteiras e alfandegas. Como finalidade institucional, a Anvisa promove a protecéo a

saude da populagéo por intermédio do controle sanitario e da producao e consumo de

1 O conceito de Soberania Alimentar, proposto pela ONU nos anos 90, sera explicado em maior detalhe
na secéo 3.4 do trabalho.
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produtos e servicos submetidos a vigilancia sanitéria, incluindo os ambientes, dos
processos, dos insumos e das tecnologias a eles relacionados (BRASIL,1999). Dentre
as atribuicdes institucionais da Anvisa, destacamos a regulamentacao e a fiscalizacéo
da rotulagem dos alimentos industrializados.

Ressaltamos a importancia da clara disponibilizacdo das informagdes
nutricionais dos produtos alimenticios para o consumidor, em funcdo da possibilidade
de prevencao de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT), como, por exemplo, a
questdo da presenca do acucar nos alimentos, importante para os diabéticos, uma
vez que a legislagao permite o uso de mais de um termo para a sacarose, conforme a
Resolucédo da Diretoria Colegiada® 259 (RDC) (BRASIL, 2002b).

As DCNT sao doencas nao transmissiveis que podem se desenvolver ao
longo da vida dos individuos, em funcéo de seus habitos alimentares e estilos de vida,
a partir dos denominados fatores de riscos. A Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
classifica como DCNT os canceres, diabetes, doencas cardiovasculares, respiratérias
e/ou cronicas, que sao responsaveis pela morte de aproximadamente 38 milhdes de
pessoas anualmente ou por 70% do total de 6bitos mundiais. Em relacdo ao ano
2000, houve um aumento de 14,6 milh6es de mortes decorrentes dessas doencas
(MALTA, et al., 2017; OMS, 2015). Em 2012, acredita-se que, destas mortes por
DCNT, 16 milhdes, ou seja, 42%, eram evitdveis e prematuras, atingindo individuos
menores de 70 anos de idade. A maioria das mortes prematuras causadas por DCNT
poderiam ser evitadas por meio de prevencao, como alimentacdo adequada e politicas
publicas de saude.

Nesse sentido, a maneira como a informacdo sobre os ingredientes
nutricionais esta disposta e é transmitida nos elementos legiveis e/ou textuais que
acompanham os alimentos, ou seja, a Organizacao do Conhecimento (OC) nos rotulos
de alimentos, passa a ser uma questao ética e relacionada as politicas de salde e de
informacao disponibilizada pela industria de alimentos em seus produtos.

Os rétulos alimentares, além de fontes de informacéo para o consumidor,
também s&o utilizados pela industria como meio de comunicacdo e propaganda de
seus produtos. Conforme Almeida (2009, p. 13), “a informagdo em suas multiplas

formas e concepcdes (cientifica, artistica, mercadolégica) tornou-se central na

2RDC sdo normas elaboradas pela Diretoria Colegiada da ANVISA, submetidas a consultas publicas
e, posteriormente, redigidas e publicadas.
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dinamica social contemporanea”, e a OC nos rotulos alimentares esta inserida nessa
dindmica.

Desse modo, a classificacdo dos elementos nutricionais esta relacionada a
questbes de saude e inserida no ambito da Ciéncia da Informacéo (Cl), pois os
elementos, os conceitos, a terminologia e os diferentes sinGnimos que aparecem nos
rétulos podem ser organizados e apoiados por essa area de conhecimento.

A classificacdo é objeto de estudo e parte essencial da Biblioteconomia e ClI
(MARTINEZ-AVILA; GUIMARAES, 2013). O processo de classificacdo pode ser
compreendido como inerente aos seres humanos e faz parte do processo social e
cultural da humanidade. Ao organizar o conhecimento, partimos de premissas
anteriores, conhecimentos adquiridos anteriormente associados as novas
experiéncias e pertencentes ao contexto social do qual fazemos parte.

No decorrer da histéria da humanidade ocorreram inUmeras tentativas de
organizar o conhecimento, como por exemplo a Arvore do Conhecimento, de
Raimundo Lulio, em 1515 ou a Tableaux accomplis, de C. Savigny de 1587, assim
como a proposta de Francis Bacon, que desenvolve um sistema de classificacdo em
que a historia pertenceria a categoria “memdaria”, a filosofia a “razao” e a poesia a
categoria “imaginacdo” que aparentemente foi a adotada por um longo periodo
(BURKE, 2000), o que revela/demonstra que a OC também é uma atividade
interdisciplinar e cultural (SIGEL, 2000).

A CI € um campo relativamente novo, dinamico e interdisciplinar em suas
origens, ligada a diferentes areas do conhecimento, como a Filosofia, a Psicologia, a
Linguistica, a Sociologia e outras, “cujas questdes, voltadas para a geragéo,
comunicacao, apropriacdo e uso do conhecimento, relacionam-se a um amplo leque
de opcgdes tematicas de diferentes areas de formagao académica” (BUFREM, 2013,
p. 01). Como disciplina, o fornecimento de um campo tedrico acerca da informacéo e
propiciando a melhora de procedimentos que se dedicam ndo s6 em acumular, mas
também em transmitir conhecimento (BORKO, 1968).

Considerando, portanto, a interdisciplinaridade da CIl, de seus objetos de
estudo, e o0 pressuposto de transmissdo de conhecimento em diferentes areas e
contextos, o estudo das classificagbes contidas nos rétulos alimentares se constroi

como objeto de estudo da OC e pertencente ao ambito de interesse da ClI.
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1.1 Problema de pesquisa e hipotese

Em relacdo ao aspecto legal da atual préatica na elaboracao da rotulagem dos
alimentos, a indastria cumpre de maneira adequada tais requisitos, contemplando as
diretrizes da Anvisa e suas regulamentacdes em relacdo a lista de ingredientes e
apresentacdo do agucar e sinébnimos. Contudo, desde 2014, a Anvisa discute
alteracOes nas embalagens dos produtos industrializados para elaboragédo de um novo
modelo de rotulagem frontal que desestimule o consumo de produtos com excesso de
sal, gorduras e acgUcar. Estas alteracdes sao necessarias porque, de acordo com o
“‘Manual de orientagdo aos consumidores Educacdo para o Consumo Saudavel’,

elaborado pela prépria Agéncia,

Dados recentes levantados junto a populacdo que consulta o servigo Disque-
Salde do Ministério da Saude demonstram que aproximadamente 70% das
pessoas consultam os rétulos dos alimentos no momento da compra, no
entanto, mais da metade ndo compreende adequadamente o significado das

informacdes (BRASIL, 2008, p. 05).

Na Unido Europeia (UE), assim como no Brasil, em relacéo a legislacdo da
rotulagem de alimentos, € necessario que a informacao comunicada seja devidamente
compreendida pelo consumidor. Todavia, diversos estudos demostraram que, do
mesmo modo como ocorre no Brasil, 0s consumidores nem sempre compreendem as
alegacdes nutricionais e de saude contidas nos rétulos dos alimentos industrializados
(LEATHWOOD et al., 2007; VERBEKE et al., 2009; GRUNERT et al., 2011; WILLS et
al., 2012).

Diante da contestacao dos autores, surgem duvidas quanto as informacdes
elucidativas do conhecimento veiculadas por esses roétulos, se estdo sendo
organizadas e disponibilizadas de maneira adequada e cumprindo, assim, seu papel
ético de informar os aspectos reais e nutricionais do produto sob a oOtica do
consumidor.

Todavia, consideramos que a representacdo de alguns ingredientes,
sobretudo, para esta pesquisa, dos tipos de sacarose/agucares, na forma que esta
definida pela legislacdo e como a informacdo esta inserida nos roétulos, pode ser
resultado de influéncia da atuacao politica do segmento industrial junto as instancias

legislativas do pais, abrindo espacos para construcdo de mensagens parciais aos
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consumidores em relagdo as caracteristicas nutricionais totais do produto. Conforme

0 Guia Alimentar para a Populagao Brasileira,

Adotar uma alimentacao saudavel ndo é meramente questdo de escolha
individual. Muitos fatores — de natureza fisica, econdmica, politica, cultural
podem influenciar positivamente ou negativamente o padrao de alimentacéo
das pessoas. Por exemplo, morar em bairros ou territérios onde ha feiras e
mercados que comercializam frutas, verduras e legumes com boa qualidade
torna mais factivel a adocao de padrées saudaveis de como o custo mais
elevado dos alimentos minimamente processados diante dos
ultraprocessados, a necessidade de fazer refeicbes em locais onde ndo sdo
oferecidas opc¢OGes saudaveis de alimentagdo e a exposicdo intensa a
publicidade de alimentos ndo saudaveis (BRASIL, 2014, p. 22).

O Guia Alimentar para a populacao Brasileira (BRASIL, 2014) define como
produtos processados aqueles fabricados a partir da adicdo de sal ou aclcar a um
alimento in natura ou minimamente processado, como, por exemplo, frutas em calda,
queijos e pdes. O Guia Alimentar para a populacdo Brasileira ndo classifica os
ultraprocessados como alimentos, enquadrando-os em uma categoria “cuja
fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de processamento e VAarios
ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial” (BRASIL, 2014, p. 26).

Reconhecemos, todavia, que as recomendacdes e alertas quanto ao consumo
de produtos processados e ultraprocessados sofrem a influéncia do segmento
empresarial, por meio de sua forte representacdo junto as instancias governamentais,
influenciando o “processo de estabelecimento da agenda de P&D, e na comunicagao
de conclusbes a colegas profissionais, a formuladores de politicas e ao publico”
(LANGLEY; PARKINSON, 2011, p. 678).

Pelo Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC), que que exige que as informacdes ao

consumidor sejam:

(...) corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre suas
caracteristicas, qualidades, quantidade, composi¢do, preco, garantia, prazos
de validade e origem, entre outros dados, bem como sobre 0s riscos que
apresentam a saude e seguranc¢a dos consumidores (BRASIL, 1990, s/p).

A compreenséo parcial das informacdes dos rétulos pode ser considerada um
dos motivos que influenciam escolhas inadequadas do consumidor. Nesse sentido, ao
serem expostas por apenas 30 segundos a propagandas televisivas de alimentos, as
criancas sao influenciadas a escolhé-los, enquanto, ao mesmo tempo, 60% dos

produtos exibidos em comerciais pertencerem as categorias de produtos com altos
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teores de gordura ou acucar (ALMEIDA; NASCIMENTO; QUAIOTI, 2002). Desse
modo, as propagandas de alimentos influenciam as escolhas alimentares de criancas
e adolescentes de maneira expressiva (MATTOS et al., 2010).

Além disso, estudos demonstram que as DCNT afetam, na maioria dos casos,
a populacéo de baixa renda, devido a sua condi¢cdo de maior vulnerabilidade e maior
exposicao a propagadas desde a infancia. Essa parcela da populagdo tem menor
acesso a servicos e praticas de promocao a saude e prevencao das doencas (MALTA
et al., 2017). Com menos acesso a informacao adequada e as questdes de saude, a
populacdo com menor nivel de escolaridade utiliza servigos publicos de saude, em
sua maioria, para assisténcia, e ndo com o intuito de prevenir doengas (BARATA,
2009).

Os habitos alimentares mudaram recentemente no pais (BRASIL, 2014),
assim como ocorreu em outros paises emergentes. Essas mudangas envolveram,
principalmente, o abandono do consumo de alimentos in natura e substituicdes por
produtos industrializados e prontos para consumo. O discurso publicitario defensor da
praticidade necesséaria a vida moderna nao permite espaco para dedicacdo a
pequenas tarefas cotidianas, como o ato de preparar refeicdes, o que concede
deixando espaco para a industria oferecer seus produtos processados e
ultraprocessados prontos para 0 consumo.

A representacao e uso publicitario do acucar e suas diferentes terminologias
presentes na lista de ingredientes dos rétulos de alimentos de produtos processados
e ultraprocessados, que utilizam imagens que remetem a estilos de vida saudaveis,
ndo atendem amplamente o direito a informacdo do consumidor, uma vez que a
utilizacdo de sinbnimos para o mesmo ingrediente inviabiliza uma compreenséao
completa do produto.

Todavia, as representacées informacionais do acucar somente serao
modificadas nos rotulos mediantes alteracdes das leis que regem a questdo. Nesse
contexto, o Estado, enquanto regulador das rela¢des entre consumidor e fabricantes,
desempenha uma multiplicidade de fun¢bes de poderes politico e econémico e atua,

de forma direta e indireta, de maneira a atender aos interesses do fabricante:

Tendencialmente o que esse verifica € a integracdo organica entre os
aparatos privados dos monopdlios e as instituicdes estatais. Donde uma
explicavel alteracdo ndo apenas na modalidade de intervencéo do Estado
(agora continua, em comparacdo com o estagio concorrencial), mas nas
estruturas que viabilizam a intervengdo mesma: no sistema de poder politico,
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os centros de decisdo ganham crescente autonomia em relacéo as instancias
representativas formalmente legitimadas (NETTO, 1996, p. 22).

Nesse sentido, as relagbes de consumo sao garantidas pelo Estado e
regulamentadas, no caso especifico do Brasil, de forma ineficiente, permitindo lacunas
guanto as informacdes. A recente legislacdo para alergénicos (BRASIL, 2015), RDC
N.° 26, de 02 de julho de 2015, exige que a descricdo na embalagem do produto
potencialmente alergénico tenha cor em contraste com o fundo do rétulo, mas néao
define o grau do contraste, o que permite ao fabricante utilizar critérios subjetivos para
definicdo das cores. Ainda em relacdo a produtos alergénicos e ressaltando a
importancia da legislacado adequada, verificamos que 39,5% das reacdes alérgicas ao
leite de vaca, no Brasil, estavam relacionadas a erros na leitura dos rétulos pelos
consumidores (BINSFELD et al., 2009).

Especificamente no que concerne a industria alimenticia a forma como o
acucar é registrado nos rétulos alimentares e a utilizacao de sinbnimos para 0 mesmo
tipo de produto acarreta no seu consumo excessivo diante do desconhecimento do
consumidor. Desse modo, os fabricantes do setor alimenticio, amparados pelo
discurso de liberdade de expressdo, mesmo diante de comprovados prejuizos a
saude, opbem-se aos projetos de regulamentacdo de propaganda de produtos nao
saudaveis, como a proposta da Anvisa para nova rotulagem de alimentos.

Nesse sentido, o agucar, mesmo considerado prejudicial a saude, pode estar
oculto nos rétulos por meio de seus sinbnimos. Os acgucares podem ser divididos em
duas categorias (LEVY et al., 2012) a partir do ponto de vista de seu consumo para
saude, os existentes naturalmente nos alimentos, como a frutose e a sacarose,
presentes nas frutas, e a lactose, presente no leite, e os extraidos de alimentos (cana
de acucar, beterraba e milho) para posterior uso em preparacfes culinarias ou na
elaboracdo de alimentos processados, denominados “acucares de adicdo”. Ha
evidéncias, conforme Levy et al. (2012), de que a presencga de destes “agucares de
adicdo” na dieta esta associada ao aumento dos riscos de DCNT e carie dental.

O acucar em excesso, além disso, pode causar obesidade, que, por sua vez,
estéa relacionado ao diabetes mellitus do tipo 2, além de outros maleficios.

As doencas causadas em decorréncia de altos niveis de aglcar aumentaram
nos ultimos anos. No Brasil, conforme Levy et al. (2012), os “agucares de adigao”
ultrapassam em mais de 60% o limite maximo diario de consumo recomendado pela

OMS para a populacdo. Os autores observaram esse cenario em todas as regides do
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pais, nos meios urbano e rural e em todas as classes de renda. A OMS (2015)
recomendou a reducdo no consumo de agucar, além da taxacdo do produto, a fim de
diminuir o consumo e doencas decorrentes dele. Mesmo diante de tais
recomendacdes e evidéncias de prejuizos a saude da populacdo, a legislacéo
permanece inalterada e a industria continua vendendo e promovendo seus produtos
por meio de propagandas e utilizando os possiveis sinbnimos de “agucar adicionado”
na lista de ingredientes do produto, o que dificulta o acesso completo a informacéo.

Em sintese, a forma como a legislacdo se apresenta e a pratica da industria
alimenticia, ao utilizar a seu favor as lacunas legislativas, geram questionamentos
quanto ao direito do consumidor ao adequado acesso a informacao. Diante disso, o
presente trabalho apresenta as seguintes questfes de pesquisa: quais sdo as
diferentes formas de representacdo do acucar que podem aparecer nos rétulos de
produtos ultraprocessados? Como podem as diferentes formas de representagcao
afetar o consumidor tendo em vista a legislacao brasileira de rotulagem de alimentos
ultraprocessados?

Essas questdes decorrem da compreensédo de que a atual pratica da industria
de alimentos se encontra adequada sob o aspecto legal e atende as diretrizes da
Anvisa e suas regulamentacdes. Entretanto, temos por hipétese que a classificacédo
definida pela legislagéo e as préticas da inddstria na listagem de ingredientes resultam
em uma representacdo do aclcar que nao atende as necessidades informacionais do
consumidor, priorizando, todavia, a conveniéncia do setor alimenticio.

Enfatizamos que a questdo colocada nesse trabalho ndo diz respeito aos
alimentos tradicionais consumidos de forma eventual, respeitando as culturas locais e
seus aspectos sociais, 0s quais consederamos que, mesmo com a utilizacdo de
acucar, tais alimentos, preparados em lares eventualmente e, consequentemente com
uma oferta menor, ndo sao tao prejudicais quanto o acgucar adicionado a produtos
industrializados. Além disso, o consumo de doces tradicionais, como ocorre em festas
culturais, devem ser preservados, ja que a memaoria e a importancia de tradicdes sao
parte da construcdo da identidade de um povo. Nesse sentido, os alimentos
produzidos nos lares e consumidos de forma moderada e em festas tradicionais
celebram a cultura e tradicbes de um povo e néo sao o foco deste trabalho.

Destacamos, ainda, a diferenca entre o consumo eventual de um alimento que
possui tradicdo local e a oferta de alimentos processados e ultraprocessados

disponiveis em supermercados que tentam, por meio de propaganda, imagens e
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informacdes nos rotulos, fazer parte da alimentacdo cotidiana com o discurso de
facilitacao da rotina sem as devidas considera¢des sobre o conteudo total do produto,

muitas vezes dirigidos a criancas e a setores mais vulneraveis da populacéao.

1.2 Objetivos

O objetivo geral desta pesquisa pode ser desdobrado em dois: 1) analisar as
diferentes formas de representacdo do acUcar nas listas de ingredientes dos rotulos
dos produtos industrializados e, 2) analisar em que medida o consumidor pode ser
afetado, considerando as diferentes formas de representacdo do agucar nos rétulos
de produtos ultraprocessados, tendo em vista a legislacao brasileira.

Os objetivos especificos sao:

1) Revisar a literatura sobre a OC para que possa ser aplicada a andlise de rétulos de
produtos ultraprocessados, assim como a literatura sobre nutricdo que tenha relagéao
com a OC,;

2) ldentificar as diferentes formas de representacéo do acucar na lista de ingredientes
dos rétulos em um conjunto de rétulos de produtos ultraprocessados vendidos ou
percebidos pelo consumidor como saudaveis;

3) Determinar uma classificacdo dos rotulos coletados em concordancia com a
adequada informacdo sobre o conteddo de acucar, do ponto de vista dos
consumidores, e comparar com a classificagéao utilizada nos alimentos;

4) Analisar questbes associadas a alteracdo da legislacdo brasileira referente a
rotulagem de alimentos.

5) Exemplificar problemas quanto a legislacdo que possam ser considerados

inadequados do ponto de vista do consumidor, além do acucar.

1.3 Metodologia

Neste estudo, focamos nas relagbes semanticas, objeto de estudo da OC,
associadas ao agucar nos roétulos alimentares, principalmente a priorizagdo do agucar
na listagem de ingredientes e ao uso de relagdes de equivaléncias (como sinonimia,
eufemismos e ortofemismos) na terminologia utilizada nos rotulos. As diferentes

possibilidades e escolhas relacionadas com a representacdo do acucar influenciam
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nao apenas na percepcao e entendimento da informacao pelo usuario, mas, também,
na saude da populacao.

Os produtos escolhidos para serem os objetos de andlises deste estudo séo:

A) Barra de cereal, considerando que a propaganda desse tipo de produto,
verificada nas imagens nos rétulos, regularmente remete a alimentos saudaveis, como
frutas e cereais, além de apresentar diversos sabores, como mousse de chocolate e
torta de maca, tipos de alimentos considerados nédo saudaveis, mas que figuram nos
rotulos associados a uma imagem benéfica a saude. Além disso, alguns desses
produtos também apresentam informac¢des como light ou alegagdes como “39%
menos de gordura”, despertando no consumidor a sensacao de serem alimentos que
nao prejudicam saude. Finalmente, além do apelo saudavel, a barra de cereal traz,
também, a ideia de contemplar as necessidades do mundo moderno pela escassez
de tempo que o acompanha.

Foi escolhido o sabor banana por se tratar de uma fruta encontrada facilmente
em supermercados e de baixo custo no Brasil. Ademais, a banana ndo depende de
nenhum tipo de preparo prévio para ser consumida, atendendo ao apelo de escassez
de tempo.

B) logurtes e petit suisse por reivindicarem a propriedade de serem
saudaveis em propagandas que incentivam o consumo para todas as faixas etarias,
de criancas a idosos. Ha grande variedade de produtos apresentados em linhas, como
a light, voltada para dietas, os destinados ao publico infantil, com imagens de
personagens e imagens que despertam interesse de criancas, 0s tipos grego, 0s
destinados ao publico feminino, dentre outros. Escolnemos os sabores com frutas
para analise a fim de contemplar o quesito saudavel. Sdo apresentados ao
consumidor em varias versdes, inclusive em produtos que podem ficar até cinco horas
sem refrigeragéo, fortalecendo o discurso da praticidade.

C) Cereais por serem produtos que também remetem a nocdo de saudavel,
necessitando apenas da adi¢ao de leite para seu preparo, atendendo ao discurso de
praticidade cotidiana. Assim como a categoria B, sdo produtos indicados a todas as
faixas etarias pelos fabricantes, e seu consumo, de acordo com informacdes nos
rétulos, complementa uma dieta saudavel e balanceada. Apresentam, ainda, em seus
rétulos, cereais estampados e informacdes sobre propriedades nutricionais, como

conteddo de vitaminas, sais minerais e ferro.
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A coleta das informagfes dos produtos foi realizada por meio do acesso aos
sites dos fabricantes brasileiros que possuiam a lista de ingredientes. Foram coletadas
informacgdes nutricionais e da lista de ingredientes disponiveis para consulta no
periodo de fevereiro de 2018 a janeiro de 2019. As listas de ingredientes e as tabelas
nutricionais foram copiadas dos sites sem alteragbes. Optamos por manter as letras
do texto em mailsculo e mindsculo conforme apresentadas nos sites dos fabricantes.
Todavia, para o tratamento dos dados, os termos equivalentes do acucar estdo
destacados, em negrito, na lista de ingredientes dos produtos analisados a fim de
ressaltar o nUmero de vezes que os produtos.

No caso das barras de cereais, a forma de apresentagcéo da banana (polpa ou
banana passa) esta sublinhada na lista de ingredientes, assim como 0 morango nos
ijogurtes e petit suisse, e as frutas, nos casos de cereal. Analisamos 18 produtos
preliminarmente, disponiveis em redes de supermercados brasileiros, sendo quatro
produtos de empresas brasileiras e dois de empresas transnacionais quanto as barras
de cereais. Em relacdo aos iogurtes, petit suisse e cereais todas as empresas sao
transnacionais.

Optamos por utilizar o termo produto para ultraprocessados acatando a
definicdo do Guia Alimentar para Populagéo Brasileira (BRASIL, 2014) que exclui

produtos ultraprocessados da categoria alimento.

1.4 Justificativa

A justificativa decorre do potencial que a Cl e a OC possuem ao poderem
contribuir com uma organizacdo mais adequada, sob a 6ética do consumidor,
considerando a importancia para sua saude. Isso € possivel explorando a
interdisciplinaridade das areas e o potencial papel de relevancia social que pode ser
desempenhado a partir de uma melhor organizacéo das informacdes em relacdo ao
acucar e alegacdes nutricionais dos roétulos de alimentos industrializados
comercializados.

Houve um aumento das DCNT relacionadas a ma alimentacao da populacao,
especialmente em relacdo ao consumo do acucar e suas variagdes. As doencas
causadas pelo excesso de consumo de aglcar sdo, de acordo com a OMS,
responsaveis por 60% das mortes no ano de 2005, somando 35 milhdes de 6bitos

(MALTA et al., 2013) e que no ano de 2008 as DCNT foram responsaveis por 36
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milhdes de mortes. Somente nos Estados Unidos, onde 16% da populacdo € fumante
e 43% ndo pratica nenhum tipo de atividade fisica (BRASIL, 2011), 87% das
fatalidades sdo provocadas por DCNT. No Brasil, no ano de 2007, o niumero de mortes
causadas por DCNT representou 67,3% do total de Obitos.

Em 2010, o Ministério da Saude (MS) anunciou a reduc¢do do numero de
mortes relacionados a DCNT, exceto as ligadas ao diabetes tipo 2 (mellitus), que se
elevaram em 10% sua incidéncia na populacdo. Somado a isso, de acordo com 0s
dados do MS, o numero de obesos foi de 11,4% para 13,9% entre os anos de 2006 e
2009 (BRASIL, 2011).

Em decorréncia desses dados, o MS brasileiro elaborou o “Plano de Ac¢des
Estratégicas para o Enfrentamento das Doencas Crbénicas Nao Transmissiveis
(DCNT) no Brasil 2011-2022” (BRASIL, 2011), visando a prevencao e ao combate as
DCNT, atuando a partir dos riscos ndo modificaveis mais mortais como tabagismo,
consumo excessivo de alcool, sedentarismo e alimentacao inadequada, sendo os dois
altimos os maiores responsaveis pela obesidade. Entre 1998 e 2008, no Brasil, o
namero de criangcas obesas entre 5 a 9 anos dobrou, aumentando de 7,6% para
16,6%. Por isso, uma das metas do Plano prevé a reducdo da obesidade em criangas
e adolescentes, em percentuais que ainda serdo definidos (BRASIL, 2011).

Em funcdo do exposto, consideramos a necessidade de alteracdo das
informacgBes nos rétulos de alimentos industrializados por uma questdo de saude
publica, tendo em vista a apresentacdo pela Anvisa de uma nova proposta de
rotulagem em debate. Desse modo, este pode contribuir para o debate da
apresentacao das informacdes relativas a presenca do acucar na lista de ingredientes
dos rotulos de alimentos.

Aitor Sanchez Garcia (2016) recomenda que o0s rotulos de alimentos
industrializados ndo ocultem a presenca do acucar na forma de compostos
semelhantes, como amidos modificados, xarope de glicose-frutose, entre outros. De
fato, um dos problemas detectados por Sanchez Garcia no Regulamento Unido
Europeia (UE) N.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro
de 2011 € que o agucar nao precisa ser necessariamente apontado, podendo inclusive
ser camuflado na lista de ingredientes usando denominagfes equivalentes, como
xarope de (glicose-frutose. Considerando que a legislacdo brasileira permite
procedimentos semelhantes aos apontados pelo autor, este estudo contribui para a

discussdo em ambito brasileiro no que diz respeito a adequacdo da redacédo das
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informacdes contidas nos rétulos dos alimentos industrializados & uma linguagem néo-
técnica apropriada para o esclarecimento do consumidor quanto ao produto que esta
adquirindo e consumindo, oferecendo, assim, a informacdo necessaria para que a

populacao tome acdes conscientes baseadas em informacgdes mais completas.
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2 CIENCIA DA INFORMAGCAO, ORGANIZACAO DO CONHECIMENTO E REGIME
DE INFORMACAO

Neste capitulo, apresentamos alguns conceitos relativos ao campo da Cl e da
OC e o Regime de Informacdo (RI) a fim de evidenciarmos como estas areas do
conhecimento podem contribuir para que as informacdes nos rétulos de alimentos em
relacdo ao acucar, sob a perspectiva do consumidor, sejam melhores organizadas.
Considerando a interdisciplinaridade como um dos pilares da Cl e o estudo das
classificacdes pela OC, e ainda o carater politico do RI, observamos como esses

conceitos podem contribuir sob o aspecto social na da rotulagem alimentar.
2.1 A interdisciplinaridade da Ciéncia da Informacéo

A Cl investiga as propriedades e o comportamento da informacéao e a forma
como processé-la, a fim de possibilitar o seu acesso e 0 seu uso. Esta associada aos
conhecimentos relativos a origem, coleta, organizacéo, interpretacdo, transmissao,
transformacdo e uso de informacdo, podendo ser analisada como ciéncia pura ou
como ciéncia aplicada, ao desenvolver produtos e servigos (BORKO, 1968).

Capurro e Hjgrland (2007, p. 193) afirmam que “[...] a biblioteconomia e a ClI
sdo apenas uma disciplina em uma rede de disciplinas e meta—disciplinas que lidam
com comunicagao, tecnologia, sistemas e processos relacionados” e que “devemos
esclarecer melhor nossa identidade, nossos objetivos especificos e fortalecer a
continuidade histérica no campo”. Tal preocupacdo dos autores se apresenta
recorrente em trabalhos da area e ocorre devido carater interdisciplinar do campo,
este ainda em construcao.

Ainda dentro da perspectiva da Cl, o conceito de informacéo gera debates,
“[...] a distingdo mais importante é aquela entre informacé&o como um objeto ou coisa
[...] e informac&o como um conceito subjetivo [...] como dependente da interpretacéo
de um agente cognitivo” (CAPURRO; HJIJRLAND, 2007, p. 193). Nesse sentido, a
informag&o como conceito subjetivo ajuda a construir uma interpretacdo adequada do
gue consideramos ser seu objetivo. Segundo Bezerra et al. (2016), a informacéo é o
principal objeto de analise da Cl. Entre seus campos de andlise, encontram-se a
mem©éria, a organizacdo da informacdo e 0 acesso e a gestdo e as politicas de

informacéo, esses dois ultimos baseando o debate na construcéo de RI.
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Além da necessidade de conceituar a nocdo de informacédo, considera-se
significativo ressaltar o conceito de comunicagcéo no ambito da Cl. As relagbes entre
esses conceitos sao fundamentais, informacéo e comunicacéo, presentes na definicao
da propria area. Conforme Saracevic (1996, p. 46), se o conceito de informacao possui
inUmeras conotacdes, o de comunicacdo também ¢é tomado por diferentes
interpretacdes e, “de forma fundamental, as relacdes entre o fendbmeno e o0 processo
— informacgédo e comunicacdo definem as relacdes entre Ciéncia da Informacéo e

Comunicacgao”. E complementa que:

[...] desenvolvimento da relagdo entre Cl e comunicagdo apresenta varias
dimensbes: um interesse compartilhado na comunicagdo humana,
juntamente com a crescente compreensdo de que a informagcdo como
fenbmeno e a comunicacdo como processo devem ser estudadas em
conjunto; uma confluéncia de certas correntes de pesquisa; algumas
permutas entre professores; e o potencial de cooperacgdo na area da pratica
profissional e dos interesses comerciais/empiricos (SARACEVIC, 1996, p.
45).

A criacdo, em 1928, do Programa de Pdés-graduacdo em CI, na escola de
Chicago, pode ser considerado o nascimento cientifico da ClI (MARTINEZ-AVILA,;
GUIMARAES, 2013). O curso tinha como propdsito inicial formar profissionais de
outras areas, como Ciéncias Sociais, Fisica, Quimica, entre outras, para atuarem em
bibliotecas especializadas. A experiéncia desses profissionais de outros campos
agregou a CIl novos conhecimentos e teorias provenientes das areas de formacgéo
desses profissionais e essas pesquisas contribuiram para construcéo da identidade e
consolidacdo da Cl como uma nova disciplina (MARTINEZ-AVILA, 2018).

O carater interdisciplinar da area permanece, ja que os Programas de Pés-
graduacdo em CI do Brasil recebem alunos de graduacdes de diversas areas, assim
como ocorreu quando o primeiro programa da area foi criado, ndo se limitando a
receber estudantes de cursos de Biblioteconomia e Arquivologia. Os ingressantes nos
cursos de Poés-graduacdo sao oriundos de areas como Engenharias, Arquitetura,
Musica, Ciéncias Sociais, Direito, Pedagogia, Ciéncias da Computacéo, entre outras
areas e disciplinas do Conhecimento (VARELA et al., 2008). O carater interdisciplinar
da CI proporciona, como espaco de pesquisa, diferentes possibilidades
metodoldgicas, bem como a utilizagédo de diversas técnicas, oferecendo tratamento e

recuperacgédo da informacao, permitindo a pesquisa uma constituicdo social (BUFREM,
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2013). A definicdo de interdisciplinaridade ajuda-nos a compreender as implicacdes
dessa caracteristica:

Método de pesquisa e de ensino susceptivel de fazer com que duas ou mais
disciplinas interajam entre si, esta interacdo podendo ir da simples
comunicacdo das ideias até a integracdo mutua dos conceitos, da
epistemologia, da terminologia, da metodologia, dos procedimentos, dos
dados e da organizacdo da pesquisa (JAPIASSU; MARCONDES, 2006, p.
136).

A relacdo da Cl com a Comunicacgao € proxima, mesmo nao pertencendo a
mesma area de conhecimento no Brasil, conforme classificacdo do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPQ), que inclui na grande area de
Cl as subareas de Teoria da Informacé&o, Biblioteconomia e Arquivologia.

2.2 Organizacao do Conhecimento

A Organizacéo do Conhecimento € um dominio cientifico que compreende um
amplo rol de atividades, desde a producao a socializacdo do conhecimento, por meio
dos documentos criados para registra-lo, conserva-lo e transmiti-lo até o seu uso. Para
isso, inclui os processos relacionados a representacdo de conteudo, os quais se
utilizam de procedimentos, instrumentos e produtos, a fim de garantir a geragcédo de
novo conhecimento (NAVARRO; MARCO, 1995). Dedica-se a descrever, representar
e ordenar documentos, além de classifica-los por assuntos e conceitos, seja por meio
de profissionais da area ou programas de computadores (HJIGRLAND, 2008; 2016).
Em sentido amplo, Hjgrland (2016) aponta que a OC se ocupa da forma como o
conhecimento é organizado em dominios diferentes e o meio pelo qual podera ser
recuperado.

Para Capurro e Hjgrland (2007), a OC envolve dois tipos de organizacdo: uma
de carater cognitivo, com uma abordagem de conceitos e teorias, e outra que diz
respeito a organizacdo do conhecimento social. Nesta segunda perspectiva, 0s
autores destacam a organizacdo mediante uma abordagem em profissbes e
disciplinas. Para Barité (2001), a OC ocorre por meio do conhecimento socializado,
por um lado, e, de outra forma, como disciplina, com o desenvolvimento de técnicas

para utilizacdo de classifica¢des cientifica, taxonomias, nomenclatura, por exemplo.
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Entretanto, a OC néo est4 limitada as ferramentas tradicionalmente usadas
em bibliotecas e outras unidades de informac&o, como listas de cabecalhos de
assunto ou classificagdes bibliograficas, denominados por Hjgrland (2016) de OC em
sentido estrito. A OC pode e tem sido aplicada a outros espacos, como escalas de
medicao de temperatura, valores e padrdes utilizados para medir furacdes e planetas
(OLSON, 2008), além de ferramentas do cotidiano, como guias de reanimacao
cardiorrespiratoria, utilizados na area da saude (LINDH, 2015).

As formas de sociabilidade humana sé@o determinadas por muitas variaveis e
as diversas maneiras de classificacbes influenciam tal sociabilidade, desde
classificacdes de doencas até classificacdes raciais (BOWKER; STAR, 2000). A
utilizacao da classificacdo néo € algo recente, na tentativa de encaixar fenbmenos em
categorias, conforme Burke (p. 70, 2012): “o século XVIII foi a grande era da
classificacdo — ndo s6 como ferramenta, mas como modelo para todo o
Conhecimento”.

Desse modo, consideramos que os rétulos alimentares sédo também espacos
de organizacdo do conhecimento e que podem ser estudados criticamente, por
exemplo, como elementos normativos que deliberadamente fazem escolhas técnicas
e retdricas na ordem e significagcdo semantica dos elementos (GOMES; MARTINEZ-
AVILA, 2017). Nesse contexto, conceitos classicos da organizacéo de conhecimento,
como relacdes hierarquicas de equivaléncia e associativas, podem ser estudados nos
rétulos alimentares quanto as diferentes possibilidades que afetam o entendimento e

percepcao informagdes nutricionais pela populagao.

2.3 Regime de Informacéo

O conceito de Regime de Informacao (RI), construido no ambito da CI se

configura como:

Uma formac&o social conjunta de elementos em rede — como atores sociais
(sujeitos, dispositivos e tecnologias), regras de poder, a organizagéo e a
gestdo politica da informacao que se operacionalizam em préaticas sociais
com produtos e servicos (BEZERRA, et al., p. 61, 2016).

Assim como para a Cl como um todo, é fundamental para as Ciéncias Sociais

a contextualizacdo da informacéao, considerando que sua construcéo ocorre mediante
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as regras e politicas nas quais estdo imbuidas. Nesse sentido, a conceituacéo de RI
se desenvolve por meio de contribui¢cdes de diferentes autores que buscam construir
o debate em torno do conceito.

Inicialmente, o conceito foi proposto por Bernd Frohmann (1995) como uma
genealogia das politicas de informacdo, com o intuito de superar as formas
reducionistas praticadas até entdo pela Cl e Biblioteconomia (Library & Information
Science, em inglés), que pressupunham as politicas de informac¢ao como categoria de
politicas governamentais (GONZALEZ DE GOMEZ, 2012).

Gonzalez de Gémez (2012) busca delinear a forma como o conceito de RI foi
sendo construido e suas relagdes com os conceitos de poder, politica e informacéao,
destacando, nessa construcédo, os trabalhos de Bernd Frohmann (1995)3, Sandra
Braman (2004) e Hamid Ekbia (2009). Conforme conceitua,

[...] a sociedade da informacé&o poderia ser entendida como aquela em que o
regime de informag&o caracteriza e condiciona todos os outros regimes
sociais, econdmicos, culturais, das comunidades e do estado. Nesse sentido,
a centralidade da comunicacao e da informacéo produziria a maior dispersao
das questdes politicas da informacgéo, perpassada e interceptada por todas
as outras politicas: as publicas e as informais, as tacitas e as explicitas, as
diretas ou indiretas (GONZALEZ DE GOMEZ, 1999, p. 02).

E ainda:

[...] regime de informacgéo seria 0 modo informacional dominante em uma
formacéo social, o qual define quem s&o os sujeitos, as organizacdes, as
regras e as autoridades informacionais e quais 0s meios e 0S recursos
preferenciais de informacao, os padrées de exceléncia e os modelos de sua
organizacdo, interacdo e distribuicdo, enquanto vigentes em certo tempo,
lugar e circunstancia. Como um plexo de rela¢des e agéncias, um regime de
informacdo esta exposto a certas possibilidades e condi¢cdes culturais,
politicas e econfmicas, que nele se expressam e nele se constituem
(GONZALEZ DE GOMEZ, 2012, p. 43).

7

Isto é, a informacdo disponibilizada para acesso pressupde padrbes e
organizacdo que nao sao neutros. As escolhas do autor, ao disponibilizar a
informacdo, possui carater politico e cultural, possibilitando recortes e sua aplicacdo
a partir de analises entre os atores.

Contribuindo para andlise no ambito de poder e processos, as praticas da
industria, ao disponibilizar determinadas informagdes em detrimentos de outras em

suas embalagens, demonstram como tais decisbes podem ser amparadas e

3 No artigo de Gonzalez de Gémez se indica como data de introdugdo do conceito 1984, faltando a
referéncia e sendo considerado como uma errata.
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analisadas pela perspectiva de um RIl. Ademais, a politica estatal e atuacdo da
industria e sua influéncia na legislacdo que ampara as informacdes disponibilizadas
nos rotulos sdo exemplos dos dados aos quais 0 consumidor tem acesso diante da

escolha de quem os disponibiliza.
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3 O ACUCAR COMO ELEMENTO INFORMACIONAL DA PESQUISA DE
PRODUTOS PROCESSADOS E ULTRAPROCESSADOS

Em séculos passados, o agucar era valioso e utilizado apenas pela nobreza
(RODRIGUEZ, 2009). Se anteriormente era considerado artigo de luxo, hoje se trata
de um produto barato e presente de forma abundante na alimentacdo cotidiana.
Consumido em larga escala, o agucar passou a ser utilizado pela industria de
alimentos para adocar e aplicado com outras finalidades em produtos processados e
ultraprocessados, com o0 objetivo de, por exemplo, conservar e oferecer a textura
agradavel ao produto.

A cana-de-acUcar ocupou um importante papel na colonizacdo do Brasil e
para a economia mundial na época das navegacfes, entre 0s séculos XV e XVII,
sobretudo. Atualmente, o Brasil € o maior produtor mundial de acucar, responsavel
por 25% do total mundial, produzido, principalmente, a partir da cana-de-acucar
(WORKMAN; 2018). Em nivel mundial, 80% dos canaviais sédo transformados em
acucar e, ao lado do Brasil — énfase para o estado de S&o Paulo, maior produtor
interno da cana — destacam-se pela producdo acgucareira a partir da cana-de-acucar
paises como India, China, Tailandia e Paquistdo (WORKMAN; 2018). O Brasil, além
disso, dedica-se a obtencéo de outro produto da cana, o etanol.

No Brasil, a producdo de cana-de-acUcar, de acordo com dados da
Companhia Nacional de Abastecimento (Conab), tem avancado em areas
anteriormente destinadas a pecuaria e a producdo de graos como a soja e 0 milho,
devido ao seu valor como biocombustivel e alternativa aos combustiveis fosseis. A
exportacdo da commodity tem ajudado a consolidar o Brasil como o maior exportador
no setor (CONAB; 2018).

Contudo, a possibilidade de problemas ambientais devido aos residuos da
producdo dos derivados da cana-de-acgUcar resultantes do processo de queima
(FERNANDES; et al., 2018) levaram a busca por alternativas de energia limpa,
evitando a queimada por meio de investimentos como a mecaniza¢ao da colheita e
assinatura do Protocolo Agroambiental de 2007 que, por meio de estimulo a
sustentabilidade na cadeia produtiva de etanol, visa a preservacao do meio ambiente
e qualidade do solo (SAO PAULO, 2018).

Os impactos ambientais e possiveis alternativas a producdo de energia limpa

e as questdes econdmicas ligadas a consolidacdo do Brasil como agroexportador ndo



34

serdo discutidas no presente trabalho. Entretanto, a relacdo entre a industria de
alimentos e os impactos ambientais existe e a necessidade de buscar medidas como
a criacao de tratado global para controle de sistemas alimentares, a fim de solucionar
0s impactos ambientais (WATTS; et al., 2015) sdo necessarias. De acordo com Watts,
et al. (2015), € necesséria atuacdo governamental para mudancas na producéo
industrial mundial e elas s6 ocorrerdo mediante pressdes sociais, hdo sendo possivel

gue as modificacdes necessarias ocorram apenas por meio da atuacao industrial.

3.1 Definicéo de acucar

O aclcar, ou acUcar livre*, segundo a World Health Organization, pode ser
definido como “todos os monossacaridos e dissacarideos adicionados aos alimentos
pelo fabricante, cozinheiro ou consumidor, mais 0s agucares que estao naturalmente
presentes no mel, xaropes e sucos de fruta” (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2015, p.1). Para a Council Directive 90/496/EEC of 24 September 1990 on nutrition
labelling for foodstuffs (https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:31990L0496&from=EN) os agucares séo “todos os
monossacaridos e dissacarideos presentes nos alimentos, excluindo os pélios”.

O acucar livre, objeto especifico de andlise no presente estudo, é considerado
um elemento de minimo ou quase nulo valor nutricional, estando associado a DCNT
tais como obesidade e diabetes tipo 2 (mellitus) (ex. SCHULZE et al. 2004; MALIK et
al., 2006, 2013; HU, 2013; TE MORENGA et al. 2012; BRAY; POPKIN, 2014,
GREENWOOD et al., 2014; HUR et al., 2016; LUGER, 2017).

Por outro lado, diversos estudos (por ex. BES-RASTROLLO et al. 2013;
MASSOUGBODJI et al. 2014; KEARNS, 2015; SANCHEZ GARCIA, 2015) tém

mostrado que a maioria dos trabalhos e autores que ressaltam os beneficios do agucar

4 Em relagédo ao termo a World Health Organization também indica que: “The term “free sugars” was
used by the 2002 Joint WHO/FAO Expert Consultation on Diet, Nutrition and the Prevention of Chronic
Diseases (3) when updating the population nutrient intake goals, which were originally established by
the WHO Study Group in 1989 (4). The term “free sugars” was referred to in the 2002 WHO/FAO Expert
Consultation as “all monosaccharides and disaccharides added to foods by the manufacturer, cook or
consumer, plus sugars naturally present in honey, syrups and fruit juices” (3). However, as noted in the
Remarks section under the Recommendations, the term has been further elaborated for this guideline
by the WHO Nutrition Guidance Expert Advisory Group (NUGAG) Subgroup on Diet and Health as
follows: “Free sugars include monosaccharides and disaccharides added to foods and beverages by
the manufacturer, cook or consumer, and sugars naturally present in honey, syrups, fruit juices and fruit
juice concentrates”. Grifo dos autores.
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revelam-se dependentes da variavel “conflito de interesses” ou ficam sujeitos a
manipulagéo de resultados.

O foco deste trabalho € o aclUcar, um dos inimeros carboidratos disponiveis
na natureza. Os carboidratos sdo as biomoléculas com maior presenca na natureza,
necessarios a vida e se caracteriza por ser a principal fonte energética das células,
“sao todos os monos, di e polissacarideos, incluidos os polidis presentes no alimento,
que sao digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano” (BRASIL, 2005, p.
40). A glicose, denominada também de dextrose, e a frutose séo os carboidratos mais
comuns presentes na natureza, classificados como monossacarideos, e compdem 0s
principais agucares contidos em frutas, sendo a glicose principal fonte energética dos
seres humanos (LE COUTEUR; BURRESON, 2006).

A frutose possui a mesma representacédo molecular da glicose (CsH1206), mas
0 que as diferencia é a forma estrutural de suas ligacbes quimicas. Considerada o
acucar mais soluvel em agua e mais doce ao paladar comparada a glicose, a frutose
€ utilizada pela industria de alimentos para producdo de produtos processados e
ultraprocessados uma vez que a producao da frutose refinada como o xarope de milho
possui um baixo custo de producdo e possui sabor 70% mais doce comparada a
sacarose (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2010). A unido de duas
moléculas de acucares simples (monossacarideos) forma dissacarideos, como a
maltose (glicose + glicose), sacarose (glicose + frutose), e lactose (galactose +
glicose).

De forma genérica, os acucares adicionados em produtos industrializados sédo
apresentados por termos como o acucar invertido, obtido por meio de hidrélise da
sacarose, resultando numa mistura de glicose com frutose que proporciona maior
maciez a doces e evita a cristalizacado de massas, bolos e balas ou ainda, a dextrose,
utilizada como suplemento alimentar, sendo um agucar simples de rapida absor¢ao,
assim como a maltodextrina, outro tipo de carboidrato, esse Ultimo complexo, presente
nos roétulos de alimentos industrializados e utilizado como suplemento alimentar. De
acordo com Fava (2018), a maltodextrina é “a juncéo de diversas moléculas de glicose
e tem alto indice glicémico. Isso quer dizer que, quando consumido, faz com que o
valor da glicemia suba muito.”

Os carboidratos consumidos por meio de vegetais, legumes, frutas e graos, in
natura ndo proporcionam prejuizos a saude uma vez que sao alimentos ricos em fibras

além de conterem outras propriedades adicionais benéficas a saude como vitaminas



36

e minerais. Isso diferencia os alimentos in natura dos produtos industrializados, ja que
0s primeiros possuem fibras e sua metabolizagcdo ocorre de forma diferente dos
produtos processados e ultraprocessados. Do mesmo modo, 0 metabolismo de
carboidratos e gorduras produzidas industrialmente ndo ocorre da mesma forma se

comparado aos alimentos naturais (BRASIL, 2014).

3.2. Introducé&o do agucar no consumo alimentar

N&o h& consenso de quando a cana-de-aglUcar comegou a ser consumida pela
humanidade ou ainda quanto ao local de inicio de seu consumo. Sabe-se, no entanto,
que a cana-de-acucar era cultivada na Asia desde a Antiguidade e consumida por
meio da mastigacdo de gomos de seus colmos para obtencédo do caldo contido na
planta, rico em sacarose. O Ocidente conheceu a cana-de-agucar, aproximadamente
em 325 A. C., provavelmente quando o almirante chamado Niarchos, a servigo de
Alexandre Magno em miss&o na india, experimentou o suco fermentado de cana, sem
denominacgéo local, chamando-o de “mel sem abelhas” (DUFTY, 1995).

De acordo com Dufty (1995), do mesmo modo como ocorria com o mel, o suco
fermentado da cana era utilizado como medicamento pelos indianos. Na histéria da
Grécia Antiga e Roma, ha registros do suco extraido da cana, sendo nome latino
saccharum foi dado a cana-de-acucar por um escritor romano da época do imperador
romano Nero (DUFTY, 1995). Na Escola de Medicina e Farmacologia da Universidade
de Djondisapour, Pérsia, por volta do ano 600 d.C, o suco da cana comeca a ser
processado para obtencéo de aclcar como conhecemos atualmente. O processo para
a obtencé&o ocorria por meio de drenagem e sob a acédo da gravidade, eram fabricados
cristais de sacarose, que podiam ser estocados pois ndo fermentavam, e assim serem
comercializados, resistindo a longas viagens. Com o fim do Império Persa, os arabes
continuaram a utilizar o método de processamento do acucar, (DUFTY, 1995).

Portugal contribuiu para que o acucar se popularizasse na Europa com o inicio
das chamadas Grandes Navegacdes nos séculos XV e XVI. Os portugueses
comercializavam especiarias na Europa durante o século XIV, o que proporcionou o
fortalecimento da burguesia provida de recursos financeiros e disposta a investir nas
navegacoes a fim de expandir seu dominio comercial. Além disso, Portugal, com a
Revolucéo de Avis, foi 0 primeiro reino unificado, sendo considerado o primeiro Estado

Nacao da Europa consolidando a burguesia mercantil.
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A cana-de-agucar possui papel de destaque na construgédo econdmica e social
do Brasil assim como de Portugal. Apés o declinio do chamado primeiro ciclo
econdmico representado pelo pau-brasil que marca o periodo de 1500 a 1530, os
portugueses introduziram no Brasil a plantacdo de cana-de-acuUcar dominando a
economia colonial durante os séculos XVI a XVIII.

O produto final da cana-de-agucar, de alto valor no mercado internacional no
periodo colonial, aglcar, passa a ter importancia fundamental nas terras descobertas.
A lavoura canavieira implementada pelos portugueses, 0s quais possuiam experiéncia
no cultivo da cana-de-agucar nas colonias de Acores, Madeira e Cabo Verde,
caracterizava-se pela mao-de-obra escrava africana, e foi mimetizada na colonia da
América.

De acordo com Lody (2011), o auge do ciclo canavieiro ocorre durante o
século VXII, uma vez que nesse periodo pode-se constatar a existéncia de 230
engenhos produtores de acucar no Brasil e grande parte do produto final era exportado
para Europa para o preparo de doces e utilizado, além da alimentacéo, para fins
medicinais. Conforme Lody (p.183, 2011), “os doces acompanhavam a vida, as
trajetorias individuais, de sociedades; construiram identidades, compondo com
arquitetura, pinturas, esculturas, mausicas, dancas, indumentérias, acervos
patrimoniais”. Nesse sentido, a producdo do agucar foi importante para a culinaria
local brasileira, a partir da juncéo de tradi¢cbes portuguesas, africanas e indigenas.

A producdo acucareira garantiu renda aos portugueses e trouxe a
oportunidade de expanséao e ocupacao de novas terras defendendo o territério colonial
de ataques e invasdes. O resultado desse processo foi a monocultura, com a
economia baseada na producédo exclusiva do acucar (LODY, 2011). A importancia da
cana-de-acucar ndo se limita ao papel econdmico: ela é fundamental para entender a
construcdo do Brasil enquanto sociedade, Gilberto Freyre (1971) constr6i uma
categoria socioldgica do Brasil, um pais escravocrata e patriarcal onde escreve acerca
das relacfes entre a casa grande e a senzala.

Gilberto Freyre reconheceu a importancia do agucar na formacédo social do
Brasil. Ao iniciar a conferéncia no curso “Sociologia do Agucar’, em 1970, Freyre
afirma que se ndo ha tal disciplina, ela esta em formagéo. Conforme o autor (1971,
p.9), “todo produto que seja, sob critério antropoldgico, a base de um complexo

7

sociocultural de vida humana, é suscetivel de servir de objeto a uma sociologia
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especializada em seu estudo. ” O produto agrega nédo apenas sabor aos alimentos,

mas costumes e tradi¢cdes culturais:

As muitas culinarias — indigena, africana, lusitana, lusitana oriental —
encontraram e transformaram os ingredientes que a boa e generosa natureza
oferecia, enriquecendo com produtos além-mar, com receitas tradicionais e
outras adaptadas, além das que foram inventadas. Encontros, reencontros,
misturas de etnias, misturas nas cozinhas, nas feiras, nos mercados; misturas
gue déo gosto e sabor que fazem do Nordeste uma terra especial.

Nordeste, sintese de um Brasil ungido de sol, sal e actcar (FREYRE, 1980,
p. 70).

O cultivo da cana foi iniciado em S&o Vicente, no ano de 1533, e devido a
adaptacdo da planta ao ambiente os colonizadores, em seguida, expandiram as
plantagGes para a regido Nordeste, principalmente nos atuais estados de Pernambuco
e Bahia, locais onde os engenhos se espalharam e se consolidaram, resultando em
lucros a Portugal e povoamento da colénia. Conforme Franco (1997), a sociedade da
época era estratificada, composta por homens e mulheres escravizados, pela
aristocracia rural (senhores de engenho) e os “homens livres”: artesdos e funcionarios
publicos.

Além das marcas sociais presentes até hoje, os desdobramentos culturais
ligados ao ciclo da cana-de-acUcar na sociedade brasileira, herdados da colonizacao,
estdo presentes nas tradi¢des e a culinaria sintetiza como o humano (LODY, 2011) se
manifesta enquanto individuo e integrante de uma sociedade de diversas formas, mas
principalmente pela comida, nos utensilios domésticos, rituais de servir, de comer, o
acucar desempenhou na construcdo do Brasil importante papel, seja pela funcéo
econdbmica que desempenhou, seja pela gastronomia e a influéncia recebida das
tradicBes africanas, portuguesas e indigenas.

As festas populares trazidas pelos portugueses, religiosas em sua maioria,
integram a cultura brasileira juntamente com as tradi¢des locais indigenas e africanas,
aliadas a comida e bebida, como a festa de S&o Jodo, realizada no més de junho, com
a fogueira e a prova de fé dos devotos catélicos, presente também nos terreiros de
candomblé, além das tradicionais comidas como milho cozido, arroz doce, canijica,
pacoca, pé de moleque e outros doces (LODY, 2011).

Somado aos aspectos mencionados, o acucar foi fundamental para
conservacgao de frutas e fornecimento das calorias necessarias para manutencéo da

vida e durante a exploracdo do novo territério, uma vez que obter alimentos da
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metropole no periodo ndo era possivel devido a distancia e tempo de viagem.
Conforme Silva (2016), os colonizadores foram obrigados a se adaptar aos alimentos
disponiveis na col6nia e a conservacao de alimentos foi possivel devido a oferta do
acucar dos engenhos que proporcionou o preparo de caldas e compotas a partir das
frutas nativas do Brasil.

As conservas de frutos, por exemplo, estavam presentes nas residéncias dos
senhores de engenhos e na alimentacdo dos trabalhadores e carregadores que
circulavam pelas matas e plantacfes da colbnia (SILVA, 2016). Ao utilizarem o acucar
produzidos nos engenhos para producdo de conservas, garantia-se que as frutas nao
estragassem tao facilmente (SANTOS; OLIVEROQOS, 2017). Quando ainda verdes, as
frutas possuem sabores desagradaveis, amargos, acidos e/ou azedos, decorrentes
da presenca de alta concentracdo de alcaloides. Conforme Le Couteur e Burreson
(2006), o ser humano tem uma repulséo inata ao que € amargo, ja que, fisiologica e
evolutivamente, o sabor amargo leva a producédo excessiva de saliva e o cérebro
humano relaciona o sabor acido a algo o venenoso, fazendo com que
involuntariamente o alimento ndo seja aceito pelo paladar. O sabor doce, ao contrario,
€ aceito pelo corpo e reconhecido como fonte de energia, o sabor adocicado de uma
fruta indica que ela esta madura. Dos cinco sabores, amargo, doce, azedo e umami,
o doce é o mais investigado, pois desde a antiguidade possui grandes interesses

comerciais relacionados.

3.3. As formas de utilizacdo do acucar atualmente

A cana-de-acUcar representa atualmente 80% da producdo mundial de acucar,
além de ser utilizada para a producdo de energia, alcool, alimentos para nutricdo
animal ou fertilizantes. Assim como a cana-de-acUcar no Brasil, o milho possui
importante papel para economia dos Estados Unidos ja que um de seus produtos, o
xarope de milho de alto teor de frutose, constitui uma importante matéria prima para
industria de alimentos. Esse xarope, que também tem em sua composicdo a adi¢cao
de acucar, possui a mesma funcdo da sacarose, de conservar e proporcionar sabor
ao alimento industrializado (SANTOS; OLIVEROS, 2017).

O acucar utilizado em doces que séo parte de tradicbes e consumidos
eventualmente n&o representam o foco desta pesquisa, limitando-se esse trabalho a

buscar identificar como o acUcar pode estar e é representado nos rétulos de produtos
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processados e ultraprocessados, por meio de sinbnimos, 0 que ndo permite que o
consumidor identifique a real quantidade do referido carboidrato.

O acucar nos produtos industrializados € utilizado de véarias maneiras para
fermentacao: é responsavel por acelerar a acdo do levedo que fornece dioxido de
carbono para aumentar e dar leveza as massas, € Util na producdo de bebidas
alcodlicas fermentadas e na preservacao, atuando como antioxidante pois ajuda a
conter o crescimento de bactérias, levedos e bolores em compotas e geleias. O acucar
€ também utilizado para realcar o sabor de frutas naturais enlatadas, condimentos e
refrigerantes, é adicionado a produtos liquidos como refrigerantes, leites saborizados
e iogurtes, a fim de se obter viscosidade, além de agir como umectante, mantendo o
conteudo da agua e retardando o envelhecimento de produtos como pées, bolos,
bolachas e oferecendo uma vida mais longa nas prateleiras dos supermercados.
Nesse cenario, “0 aglcar que antes sO era encontrado nos boticarios que o
reservavam para quem estivesse doente, hoje é devorado por gulodice”
(LEMPS,1998, p. 15) em inUmeros produtos.

Uma vasta quantidade de produtos industrializados utiliza acucar, como o peito
de peru, vendido como alternativa saudavel entre os embutidos. A titulo ilustrativo cita-
se a Marca® A®, que apresenta a seguinte lista de ingredientes (grifo da autora): Peito
de peru, &gua, sal, agclUcares, proteina vegetal de soja, regulador de acidez lactato de
sbédio INS 325, estabilizantes: tripolifosfato de sodio INS 545i e polifosfato de sédio
INS 452i, espessante carragena INS 407, antioxidante eritorbato de sodio INS 316,
realcador de sabor glutamato monossodico INS 621, aromas naturais de: fumaca,
pimenta vermelha, pimenta preta, cravo, canela e noz moscada, conservante nitrito
de sédio INS 250 e corante natural carmim de cochonilha INS 120. A partir da
exemplificacado, é possivel salientar que ndo € possivel determinar qual tipo de acucar
do produto, uma vez que a palavra é apresentada apenas no plural sem determinar
qual tipo é utilizado.

Outro exemplo de adicdo de acucar em alimentos industrializados € a maionese
industrializada, que também apresenta acicar em sua composi¢cdo, mesmo ndo sendo
considerada um alimento saudavel de maneira geral, a despeito da estratégia de

determinadas marcas de associarem mensagens nos rétulos como “contém ovos

5 Optamos por utilizar a palavra marca, pois, uma mesma empresa possui mais de uma marca do
mesmo produto disponivel no mercado.
6 <https://www.sadia.com.br/produtos/peito-de-peru-fatiado> Acesso em: 07 ago. 2018.
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caipiras” a um produto mais saudavel do que a concorréncia. Novamente, a titulo de
ilustracdo, a lista de ingredientes de trés marcas analisadas apresentam,
respectivamente, as seguintes composicdes (grifos da autora): Marca A’: 4gua, 6leo
vegetal, ovo pasteurizado, amido modificado, vinagre, acucar, sal, cloreto de potassio,
suco de limao, conservador acido sorbico, estabilizante goma xantana, acidulante
acido fosforico, sequestrante EDTA célcio dissédico, corante natural paprica,

aromatizante, antioxidantes BHA, BHT e acido citrico; Marca B8: agua, dleo vegetal,

amido modificado, vinagre, ovo pasteurizado, agucar, sal, cloreto de potassio, suco
de limédo, acidulante acido lactico, conservador acido sorbico, estabilizante goma
xantana, aromatizantes, sequestrante EDTA calcio dissddico, corante pap

antioxidantes BHA, BHT e acido citrico.

Além do acucar estar presente, conforme Ramalho e Jorge (2006), as
maioneses apresentam os antioxidantes sintéticos BHA (butil hidroxianisol), BHT (butil
hidroxitolueno), grifados na lista de ingredientes para destaque, que sao usados para
prevenir a decomposicdo de 6leos e gordura e sdo proibidos no Canada e Unido
Europeia por estudos toxicologicos apontarem relacdo desses antioxidantes com
cancer (PROTESTE, 2015). No Brasil o uso desses antioxidantes & permitido pelo MS.

A Marca C de maionese, na versdo A® apresenta em sua lista de ingredientes
(grifo da autora): Oleo vegetal, agua, gema de ovo, vinagre, sal, aclcar, suco de
limdo, cebola, farinha de mostarda, corante péprica, aromatizantes, antioxidante
TBHQ, BHA e BHT e sequestrante E.D.T.A cdlcico dissédico. NAO CONTEM
GLUTEN. CONTEM OVO E DERIVADOS DE SOJA. A versio B! do produto sem a
presenca dos antioxidantes sintéticos BHA, BHT, possui a seguinte lista de
ingredientes (grifo da autora): Oleo vegetal, 4gua, gema de ovo de galinha caipira,
vinagre, acucar, sal, estabilizantes gomas guar e goma xantana, semente de
mostarda, sequestrante E.D.T.A. calcico dissddico, mostarda (agua, semente de
mostarda, vinagre, sal e especiarias) e corante natural circuma. NAO CONTEM
GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM OVO. O aclcar esta presente nas duas versdes

do produto, entretanto, a versao B, ndo contém os antioxidantes sintéticos BHA, BHT.

7 <https://www.hellmanns.com.br/Produtos/maionese-hellmanns-regular-500g.htm|> Acesso em: 07 ago.
2018.

8 <http://www.arisco.com.br/prod_maionese-tradicional-sache.htm|?height=610&width=865> Acesso em:
07 ago. 2018.

9 <http://www.heinzbrasil.com.br/produtos/detalhes/maionese-heinz-> Acesso em: 07 ago. 2018.

10 <http://www.heinzbrasil.com.br/produtos/detalhes/maionese-chef> Acesso em: 07 ago. 2018.


http://www.arisco.com.br/prod_maionese-tradicional-sache.html?height=610&width=865
http://www.heinzbrasil.com.br/produtos/detalhes/maionese-chef
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O acucar também esta presente em produtos como frango temperado e
embalado, pronto para assar. Conforme verificamos no produto Cortes Temperados
Sobrecoxas Frango Facil Alho, Cebola e Ervas, a lista de ingredientes da Marca A'?,
a seguir, apresenta o contetdo de dois tipos de acucares na lista de ingredientes (grifo
da autora): Sobrecoxas de Frango, Agua, Oleo Vegetal, Sal, Dextrose, Acucar,
Cebola, Alho, Farinha de Arroz, Salsa, Orégano, Coentro, Alecrim, Erva Doce,
Aromatizante: Aroma Natural, Realcador de Sabor: Glutamato Monossodico e
Estabilizante: Tripolifosfato de Sadio.

Dados divulgados em 2016 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE)*?, referentes aos anos de 2005 a 2014, demonstram que os habitos
alimentares dos brasileiros estdo sendo alterados pela indastria, o consumo de
alimentos processados cresceu significativamente, a fabricacdo de conservas de
legumes e vegetais aumentou 224%, enquanto a fabricacdo de alimentos e pratos
prontos para o consumo aumentou 6295% (VIANA, 2018) e os impactos sao

percebidos pelo aumentos de doencas ligadas a alimentacéo inadequada.

3.4. Soberania Alimentar

O termo Seguranca Alimentar foi criado no contexto da pos Il Guerra Mundial. A
escassez de alimentos e o agravamento da fome e da miséria decorrentes da grande
guerra motivaram a Criacdo da Organizacado das Nacdes Unidas para a Agricultura e
Alimentacédo (FAO) (MALUF, 2007).

Paradoxalmente, apesar do aumento na producdo mundial de alimentos, houve
aumento também da fome e desnutricdo. A FAO (2013) e a OMS realizaram
Conferéncias no ambito internacional para que pudesse ser debatido e ampliado o
conceito de seguranca alimentar tendo como base ndo apenas a disponibilidade, mas

também o acesso a alimentos suficientes para a manutencao da vida de todos.

11 <https://www.sadia.com.br/produtos/frango-facil-sobrecoxa> Acesso em: 07 ago. 2018.

120 IBGE é um instituto publico da administracao federal brasileira criada em 1934 com sede na cidade
do Rio de Janeiro e sendo suas atribuicbes ligadas
as geociéncias e estatisticas sociais, demogréficas e econdmicas, incluindo a realizacdo de censos e
organizagdo das informacdes obtidas nesses pesquisas, para suprir 6rgdos das esferas
governamentais federal, estadual e municipal, e para outras instituicbes e o publico em geral. As
informacdes oriundas dos censos sao de carater sigilosa e se destinam apenas a fins estatisticos.


https://www.sadia.com.br/produtos/frango-facil-sobrecoxa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ci%C3%AAncias_da_Terra
https://pt.wikipedia.org/wiki/Estat%C3%ADstica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Demografia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Economia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Censo_demogr%C3%A1fico
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Durante a Conferéncia Internacional de Nutricdo, realizada em Roma em 1992,
a Via Campesina®? trouxe para o debate a ampliacdo do que propunha a Seguranca

Alimentar e Nutricional:

a ideia da Soberania Alimentar apresentada como outra via de luta distinta da
seguranca alimentar e nutricional na medida em que voltava-se para a
construcédo do livre direito dos povos de escolher como comer, decidir como
essa comida deve ser produzida e de saber de onde provém aquilo que
comemos. Com essa leitura a Via Campesina defende que revolucionou o
debate da seguranca alimentar, superando-o nos seus limites do direito a
alimentacdo, este circunscrito as garantias de que sua consecuc¢ao poria fim
a fome sem que houvesse outras condicionantes que ndo as associadas as
garantias de acesso regular e permanente aos alimentos (GOMES; ALY, p.
306, 2015)

Soberania Alimentar pode ser definida como direito dos povos de definir préprias
politicas e estratégias sustentaveis de producéo, da forma de distribuicdo e consumo
de seus alimentos, garantindo o direito a alimentacéo a toda a populacéo, baseada na
pequena e média producdo. Apresenta como principio o respeito as suas proprias
culturas e a diversidade dos modos camponeses de producéo, de comercializacéo e
de gestdo, para isso a mulher desempenha papel fundamental (SILVA, 2016).
Conforme Silva (2016), a proposta de Soberania Alimentar orienta a luta camponesa
e propde alternativas de producéo e consumo, apoiando 0s povos em sua luta contra
0 agronegocio e as politicas neoliberais promovidas por instituicdes financeiras e
transnacionais. A ideia de Soberania Alimentar é voltada para o ambito das lutas
sociais, ndo cabendo dentro de seus principios 0 agronegocio e a agroindustria
(GOMES; ALY, 2015).

Em consonancia com o conceito de Soberania Alimentar, o Guia Alimentar para

a Populacéo Brasileira (2014, p. 21) alerta que:

Padrdes tradicionais de alimentag&o, desenvolvidos e transmitidos ao longo
de gerac¢des, sdo fontes essenciais de conhecimentos para a formulacéo de
recomendacgdes que visam promover a alimentagdo adequada e saudavel.
Esses padrdes resultam do acumulo de conhecimentos sobre as variedades
de plantas e de animais que mais

bem se adaptaram as condi¢6es do clima e do solo, sobre as técnicas de
producdo que se mostraram mais produtivas e sustentaveis e sobre as
combinacBes de alimentos e preparacfes culinarias que bem atendiam a
salde e ao paladar humanos. O processo de selecdo subjacente ao periodo
de desenvolvimento dos padrbes tradicionais de alimentacdo constitui

13 Movimento Social Internacional com atuacgédo militantes e organizacdes sociais envolvidas com as
lutas pela terra em todas as suas dimensodes.
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verdadeiro experimento natural e, nesta qualidade, deve ser considerado
pelos guias alimentares.

Dados do IBGE (2016) corroboram a proposta de Soberania Alimentar,
considerando que a agricultura familiar utiliza 24% das terras do pais e produz cerca
de 70% dos alimentos que chegam a mesa dos brasileiros apresentando uma
producado equivalente ao dobro das areas ocupadas pelo agronegaocio.

A Soberania Alimentar envolve ainda questdes relativas ao direito de a
populacao produzir seus alimentos basicos respeitando a cultura local. Além disso, o
acesso dos agricultores a terra, as sementes e a agua, enfocando a autonomia local,
0s mercados locais, os ciclos locais de consumo e de producao local, a soberania
energética e tecnoldgica e as redes de agricultor a agricultor sdo temas associados
ao conceito de Soberania Alimentar (ALTIERI, 2010, p. 3).

Em sentido oposto, a legislacdo brasileira permite o uso de substancias
agrotoxicas e nao hé fiscalizacdo eficiente, pois, de acordo com os resultados do
Programa de Andlise de Residuos de Agrotoxicos em Alimentos, desenvolvido pela
Anvisa, foram encontrados residuos de agrotéxicos que ndo sao registrados no pais
(RIGOTTO; VASCONCELOS; ROCHA, 2014).

Com o aumento do agronegdcio o Brasil, o consumo de agrotéxicos
intensificou. Nesse cenario, o pais ocupa a posicdo de maior consumidor mundial
desse tipo de produto:

O mercado brasileiro de agrotéxicos expandiu rapidamente na Ultima década
(190%), num ritmo de crescimento maior que o dobro do apresentado pelo
mercado global (93%), o que coloca o Brasil em primeiro lugar no ranking
mundial, desde 2008. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) 2, na safra 2010/2011, o consumo foi de 936 mil toneladas,
movimentando US$ 8,5 bilhdes entre dez empresas que controlam 75% deste
mercado no pais. A liberacé@o do cultivo a partir de sementes transgénicas e
sua difusdo nas &reas agricultaveis estdo associadas ao aumento do
consumo, tendo em vista 0 uso intenso de herbicidas, responsaveis por 45%

do volume consumido, seguidos pelos fungicidas (14%) e inseticidas (12%)
(RIGOTTO; VASCONCELOS; ROCHA 2014, p. 35)

Além disso, mediante o crescimento da industria de alimentos, os habitos
alimentares também mudaram no pais e em outros paises emergentes (BRASIL,
2014, p.17), envolvendo principalmente o abandono de alimentos in natura e a
substituicao por produtos industrializados e prontos para consumo. Conforme Gomes

e Aly:



45

Pesquisa Nacional de Orcamentos Familiares (POF) de 2009 revelam um
movimento de recuo no consumo e dispéndio com alimentos tradicionais e o
crescimento importante daquelas op¢des que estejam associadas a menores
precos, praticidade e rapidez no preparo, modernidade dentre outros
aspectos, todos eles remetendo a uma ideia de que o consumo de tais
substancias fala mais do consumidor do que ele mesmo (p. 307, 2015).

Com a expansao do agronegocio, os habitantes das zonas rurais migraram a
cidade devido a falta de financiamento ao pequeno produtor para sua permanéncia
em suas terras produzindo alimentos (ZAGO, 2016). A concentracdo ndo é restrita a
terra, de acordo com dados da Oxfam (2013), e a producéo de alimentos no mercado
mundial estd concentrada em 10 empresas!*. Em decorréncia dessa concentracéo,
ocorre a financeirizacdo dos alimentos por meio de commodities, em que o alimento
deixa de sé-lo para se tornar uma mercadoria e, posteriormente, um produto
industrializado processado ou ultraprocessado, deixando de ser um direito.

Consideramos que mudancas de habitos alimentares como o consumo de
produtos provenientes de produtores locais e menos industrializados, além de
desenvolver a economia local, preserva a salude do consumidor. Tais mudancas
deveriam ser incentivadas por programas de saude publica governamental, tendo em
vista os gastos com DCNT decorrentes de habitos ndo saudaveis, como alimentacao
inadequada. Segundo a OMS (2016), dispéndios associados as DCNT foram
estimados em US$ 7 trilhdes'®, no periodo compreende os anos de 2011 e 2025, em
paises de baixa e média renda.

A guestéo da Soberania Alimentar e a oferta de alimentos saudaveis a populacao
pode ser compreendida como oposi¢cdo a producdo de alimentos processados e
ultraprocessados pela industria. De acordo com dados do Relatério Anual do ano de
2017'6 da ABIA (Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos), a producdo no setor
cresceu 1,25% e os alimentos processados foram responsaveis por US$ 33,4 bilhdes
da balanca comercial do Brasil. Defender o pequeno produtor diante do agronegocio
e da industria de alimentos é questdo de saude publica, uma vez que ele é
responsavel por grande parte dos alimentos consumidos pelos brasileiros (IBGE,
2016).

14 Nestlé, Coca-Cola, Mars, Kellogg's, Pepsico, Associated British Foods, Unilever, Mondelez, Danone,
General Mills.

15 World Health Organization. Health statistics and information systems: estimates for 2000-2012.
Geneva: WHO,;. As informac@es foram retiradas do site: <http://www.who. int/healthinfo/global_burden_
disease/estimates/en/index1.html>em 02 dez. 2018.

16 Nao ha dados disponiveis referentes ao ano de 2018 no site da ABIA.
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3.5 Legislacéo dos rétulos de alimentos

No Brasil, a RDC 259 (BRASIL, 2002b) permite ao fabricante o uso de
denominacdes técnicas de sacarose no lugar do termo acucar na lista de ingredientes.
Este aspecto foi alertado pelo Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC,
2015) em relagdo ao desconhecimento da populacdo quanto as possiveis
nomenclaturas que o acucar pode assumir na lista de ingredientes, ndo apenas em
relacdo a sacarose, mas também quantos aos outros tipos de aclUcares. Sao
sinbnimos de acucar: glucose de milho, maltodextrina, xarope de malte, frutose,
dextrose, acucar light, acucar invertido, aclicar mascavo, xarope de malte, acucar de
confeiteiro, sacarose, melado, melaco, xarope de glicose e glucose.

Diante disso, e considerando outros problemas na rotulagem, dos quais
alguns ja foram apontados neste trabalho, as alteracfes da legislacdo e das
informacdes inseridas nos rétulos séo atualmente debatidas pela Anvisa. Encontram-
se em andamento propostas de alteracdes baseadas no modelo chileno?’,
considerando, entre outras alteracdes, a insercdo de selo de adverténcia na forma de
tridngulo com a cor preta em destaque para chamar atencdo para excessos de sédio,
gordura e acucar.

Em 2014, a Anvisa criou um Grupo de Trabalho (GT) para auxiliar a Agéncia
na elaboracdo de propostas para a rotulagem nutricional de alimentos. O GT é
formado por representantes dos Ministérios da Saude (MS) e Ministério da Cidadania,
representado pela Secretaria do Desenvolvimento Social, da ABIA e da Associacao
Brasileira da Industria de Alimentos para Fins Especiais e Congéneres (ABIAD), do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), da Universidade de Brasilia (UnB) e da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), do Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar (Consea), da Associacao Brasileira de Defesa do Consumidor (Proteste) e
do Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC).

Por outro lado, os representantes da industria apoiam a ado¢c&o do modelo de
semaforo nutricional como mais adequado com a utilizacdo de cores verde, amarelo

e vermelho para quantificar os ingredientes com a representacao de baixo, médio e

17 Informe de Evaluacion de la Implementacion de la Ley Sobre Composicion Nutricional de los
alimentos y su Publicidad, enero 2017, Gobierno de Chile, Ministerio de Salud, Subsecretaria de Salud
Publica, Division de Politicas, Publicas Saludables y Promocion, Departamento de Nutricion y Alimentos
(http://www.minsal.cl/wp-content/uploads/2017/05/Informe-evaluaci%C3%B3n-
implementaci%C3%B3n-Ley-20606-Enero-2017.pdf).
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elevado respectivamente. O modelo de semaforo foi adotado em outros paises como
Reino Unido (FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO; 2017). Esse modelo, entretanto,
prevé a inclusdo de apenas trés ingredientes: gordura saturada, acucar e sédio nao
prevendo a gordura trans. Em seu Relatério Anual, a ABIA (2017), em conjunto com
a Confederacdo Nacional das Industrias (CNI) e mais 16 entidades, defende a “Rede
de Rotulagem pela promocéao do Seméforo Nutricional Quantitativo” e faz uso de redes
socais com a campanha “Sua Liberdade de Escolha™®, colocando a proposta
defendida pelos 6rgéos de defesa do consumidor e Anvisa como restritiva a liberdade
de expresséao.

O modelo considerado adequado pelos 6rgéos de defesa do consumidor tem
apoio da Anvisa, conforme anunciado pela Agéncia em 21/05/2018 (PERES, 2018), e
prevé a inclusédo do selo de adverténcia na parte frontal de produtos processados e
ultraprocessados (como sopas instantaneas, refrigerantes, biscoitos, entre outros)
indicando excesso de ingredientes considerados ndo saudaveis como agucar, sédio,
gorduras totais e saturadas. O modelo também estabelece a indicacdo de adocantes
e a proibicdo de utilizacao de personagens infantis em produtos que contiverem o selo
de adverténcia, além de proibir informagdes como “rico em fibras” ou “0% de gordura
trans” (PERES, 2018).

A utilizagcdo de personagens infantis em produtos ultraprocessados também
estd em discussao e, mesmo diante de evidéncias que a associacdo de personagens
a produtos ndo saudaveis € prejudicial a saude e influencia no aumento da obesidade
infantil (MATTOS et al., 2010), h& resisténcia da industria em deixar de utilizar esse
tipo de propaganda, normalmente usada em produtos com excesso de acucares,
sédio e gorduras (HENRIQUES et al., 2011).

A ABIA (2017) acompanha as leis de regulamentacéo de publicidade voltada
a crianca, por meio de seu departamento juridico, e promove debates e féruns acerca
do assunto. A Associagado conseguiu por meio de liminar, a suspenséo da Resolucéo
n® 24, proposta pela Anvisa, que proibia a juncao de publicidade em produtos com
quantidades elevadas de acucar, de gordura saturada, de gordura trans, de sodio, e
de bebidas com baixo teor nutricional (CAZZAROLI, 2011).

18 <https://www.facebook.com/SuaLiberdadeDeEscolha/> Acesso em 12 jan. 2019



48

Diante da atuacdo da industria, ndo houve avanco na regulacdo de
publicidade infantil e a diminuicdo de utilizacdo de acUcar, sédio e gorduras em
produtos ficou a critério do fabricante. Com a assinatura do “Acordos e Termos de
Compromissos” (A&T), seu cumprimento, entretanto, ndo foi satisfatorio, conforme
produtos analisados pela propria Anvisa, pois, eles ndo obrigam a empresa a cumprir
0 que consta no acordo, demonstrando ainda existe protecdo ao setor industrial
(FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO; 2017):

A deciséo do governo brasileiro de fazer uso de instrumentos do tipo A&T
para tratar dessa questdo nutricional dos alimentos, em detrimento da
regulamentacdo, de fato, representa um retrocesso se comparado ao
processo democratico de regulamentacdo que vem sendo instituido no
ambito das agéncias nacionais, permitindo um amplo debate e a participagéo
dos setores organizados e da sociedade em geral. Demonstra, ainda, a
fragilidade do governo em gerenciar os riscos dos alimentos com a agilidade
requerida e com a autoridade e a competéncia que lhe sdo atribuidas. As
dificuldades politicas séo reais, a reacdo das corporacdes de mercado €
efetiva, mas o vazio imposto a sociedade civil é revelador de uma conduta
contraditéria e de uma evidente indisposicdo para angariar 0 apoio de
potenciais aliados — os cidadaos (FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO; 2017,
pag. 2362).

Enquanto a proposta de alteracdo na rotulagem é debatida, a atual legislacédo
nao submete o fabricante a especificar que todos os tipos de sacarose sado acucares,
além de identificar, como acucar, outros tipos, como os produzidos a partir do milho.
Essa lacuna legislativa permite ao fabricante utilizar sinbnimos que nao evidenciam a
presenca em grande quantidade do produto, uma vez que aparecem diluidos na lista
de ingredientes.

De acordo com a RDC 259 da Brasil (2002b), “Pode ser empregado o nome
genérico para os ingredientes que pertencem a classe correspondente” (p.6) e
posteriormente “todos os tipos sacarose néao sejam tratados como agucar’ (p.7).
Ainda, a RDC 259 (BRASIL, 2002b) exige que os ingredientes sejam listados em
ordem decrescente em funcdo da quantidade no produto. Nesse contexto,
consideramos que o0s agucares contidos nos produtos agrupados e listados de uma
Unica vez, permanecendo a ordem decrescente, poderiam auxiliar o consumidor na
identificagdo da quantidade de agucares em sua totalidade.

Além dos sindnimos do agucar, os rétulos apresentam nas informacdes
nutricionais por¢des para que o consumidor tome como parametro no momento da
compra uma dieta de 2000 quilocalorias (kcal), média diaria de ingestdo de

recomendada para um adulto com base em uma dieta saudavel (BRASIL RDC 359/03
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- Regulamento Técnico de Porgdes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional). A dieta de 2000 kcal deve ser elaborada com base na divisdo dos
nutrientes conforme: Valor Energético: 2000 kcal ou 8400 quilojoules (kJ);
Carboidratos: 300 gramas; Proteinas Gorduras Totais: 75 gramas; Gorduras
Saturadas: 55 gramas; Fibra Alimentar: 25 gramas; Sodio: 2400 miligramas.
Entretanto, as recomendacdes de ingestado diaria para criancas sao diferentes e essas
ressalvas ndo sdo apresentadas, nem mesmo em produtos voltados para o publico
infantil, que apresentam a tabela nutricional baseada no consumo médio de um adulto.

O Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos (BRASIL, 2005, p.32)
prevé ainda que “a informacao nutricional deve estar no idioma oficial do pais de
consumo do alimento em lugar visivel, com letras legiveis, que ndo possam ser
apagadas ou rasuradas, e em cor contrastante com o fundo onde estiver impressa”.
Todavia, mesmo diante dessa exigéncia, ndo ha indicacdo para utilizacao de fonte
minima para tabela ficando a cargo da industria definir o tamanho de letra que ira
utilizar.

Quanto ao detalhamento dos tipos de carboidratos, ndo ha exigéncias quanto
a diferenciacdo de agucares dentro da categoria, a menos que o fabricante declare
detalhadamente as propriedades nutricionais'® dos tipos ou quantidades de
carboidratos presentes. “A quantidade de acucares, polidis, amido e outros
carboidratos pode ser indicada também como porcentagem do total de carboidratos”
(BRASIL, 2005, p. 33).

Ainda em relacédo as propriedades nutricionais, a declaracao é feita com base
em porcdes e ndo ha obrigatoriedade de declaracdo da quantidade total do produto
na embalagem dos elementos que compde a tabela, e “caso seja declarado, pode
constar na tabela de informacgé&o nutricional ou em local proxima a mesma” (BRASIL,
2005, p. 42). Os valores apresentados na tabela nutricional em relagdo ao valor
calérico devem seguir a orientacdo da Anvisa (BRASIL, 2005) que define o fator de
conversdo para carboidratos (exceto polidis), proteinas e gorduras nos valores a
serem multiplicados por 4, 4 e 9%°, respectivamente, e devem ser apresentados em

quilocalorias (Kcal) devendo considerar que 1 kcal equivale a 4,2 kJ.

19 Propriedades nutricionais (informagéo nutricional complementar) € qualquer representacdo que
afirme, sugira ou impliqgue que um produto possui propriedades nutricionais particulares, especialmente,
mas nao somente, em relagdo ao seu valor energético e conteido de proteinas, gorduras, carboidratos
e fibra alimentar, assim como ao seu contetido de vitaminas e minerais. (BRASIL, 2005, p. 41).

20 Valores obtidos de acordo com os niveis de célculo fornecidos pela RDC 359.
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Nesse sentido, a titulo elucidativo, é possivel citar a composi¢ao de biscoitos
recheados. O biscoito sabor morango da Marca A%, pertencente a uma linha de
produtos direcionada ao publico infantil, apresenta a tabela nutricional com base na
ingestdo de 3 biscoitos o que corresponde a 30 gramas??. Contudo, a quantidade total
de biscoitos no pacote é de 140 gramas, ou seja, 14 biscoitos. Se 3 biscoitos,
conforme tabela nutricional, correspondem a 10 gramas de agUcares, o conteudo de
aclcar contida no pacote é de 45 gramas?3.

A atual legislacdo permite a possibilidade de os rétulos apresentarem
propriedades benéficas dos produtos em sua parte frontal, destacando a adicdo de
nutrientes e vitaminas de modo descontextualizado (SCRINS, 2008). A utilizac&o

desses termos foi conceituada por Gyorgy Scrins (2008, pag. 40) como nutricionismo.

O paradigma do nutricionismo, no entanto, € definido por um foco
excessivamente redutor ao nivel nutri-bioquimico. Nutrientes especificos,
componentes alimentares, ou biomarcadores, tais como gorduras saturadas,
indice glicémico (IG), e a indice de massa corporal (IMC) séo abstraidas do
contexto de alimentos, dietas e dos processos corporais. Removido de seus
ambitos culturais e ecolégicos mais amplos, eles vém para representar a
verdade definitiva sobre a relacdo entre alimentos e a salde do corpo. Dentro
do paradigma do nutricionismo, este nivel nutri-bioquimico de conhecimento
ndo é utlizado para informar e complementar, ao contrario, ele tende a
deslocar e minar o conhecimento quanto aos alimentos e a compreenséo da
relacdo entre o alimento e o corpo. (Traducéo nossa)

Nesse mesmo sentido, o Guia Alimentar para Populagdo Brasileira (2014,

p.17), apresenta:

Padrbes de alimentacdo estdo mudando rapidamente na grande maioria dos
paises e, em particular, naqueles economicamente emergentes. As principais
mudanc¢as envolvem a substituicdo de alimentos in natura ou minimamente
processados de origem vegetal (arroz, feijdo, mandioca, batata, legumes e
verduras) e preparacdes culindrias a base desses alimentos por produtos
industrializados prontos para consumo. Essas transformacgfes, observadas
com grande intensidade no Brasil, determinam, entre outras consequéncias, o
desequilibrio na oferta de nutrientes e a ingestéo excessiva de calorias.

Outros tipos de informacdo na embalagem disponiveis a compreensao e

conhecimento do consumidor em relacdo ao seu conteudo, referem-se aos sucos

21 <https://lwww.vamosbrincarjuntos.com.br/biscoito-passatempo> Acesso em 11 set. 2018.

22 Baseado no peso e quantidade de biscoito declarada na embalagem concluimos que cada biscoito
pesa em média 10 gramas.

23 Essa marca detalha a quantidade de aglcar contidas em carboidrato pois em destaque em sua parte
frontal declara possuir uma nova formula com mais nutricdo e com menos agucar.
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industrializados. Utilizamos, como exemplo, a bebida de uva da Marca A%, que
contém as seguintes informagdes na parte frontal da caixa: “sem adi¢cado de agucares”
“sem conservadores” “‘com suco de uva e maga”’. Logo abaixo, em letra
consideravelmente menor, apresenta a informagéo que o produto possui “75,7% de
suco”. Todavia, a leitura da lista de ingredientes mostra que a 4gua € o primeiro
citado, dada a obrigatoriedade de que o ingrediente de maior quantidade seja
apresentado antes de todos os demais, o que gera a percepcdo de informacdes
contraditorias em relacdo a quantidade de suco relatada no rétulo. A lista de
ingredientes do produto apresenta? (grifo da autora): Agua, suco concentrado de uva,
suco concentrado de maca, aroma natural de uva e acidulante &cido citrico. NAO
CONTEM GLUTEN. Conforme o Art. 22 do Decreto n° 2.314 (BRASIL, 2009), suco
concentrado € o que foi parcialmente desidratado, devendo ser mencionado no rotulo
o percentual de sua concentragao.

Os produtos integrais, recomendados de maneira geral para dietas mais
saudaveis, constituem um outro exemplo em relacdo a forma como a organizacéo da
informacéo pode auxiliar a legislacdo a se adequar as necessidades do consumidor.
A lei de 1978, resolugdo n°® 12 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para
Alimentos (BRASIL, 1978) trazia a seguinte redagao “c) pao integral ou pao preto -
produto preparado, no minimo, com 50% de farinha de trigo integral, sendo-lhe
proibido o emprego de caramelo”. Em 2005, a lei foi revogada e a industria de
alimentos passou a inserir informacdes nos rétulos de produtos que ndo sao integrais
a informac&o integral (GOMES; MARTINEZ-AVILA, 2017).

A legislacdo também determina a declaragdo de informacg&o nutricional
obrigatéria em alimentos e bebidas embaladas dos produtos, conforme: valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sédio, nos rétulos de alimentos e bebidas embalados. De
acordo com o Manual de Orientagéo as Industrias (BRASIL, 2005, p. 7):

As informag8es nutricionais referem-se ao produto na forma como esta
exposto a venda e devem ser apresentadas em porgdes, e medidas caseiras
correspondentes, devendo conter ainda o percentual de valores diarios para
cada nutriente declarado, exceto no caso dos acidos graxos trans, cujo
percentual de valor didrio ndo deve ser declarado. A Resolugdo ANVISA RDC
360/03 - REGULAMENTO TECNICO SOBRE ROTULAGEM NUTRICIONAL
DE ALIMENTOS EMBALADOS torna obrigatéria a rotulagem nutricional

24 <http://dobem.com/bebida/uva-todo-dia/> Acesso em 12 set. 2018.
25 <http://dobem.com/bebida/uva-todo-dia/> Acesso em 12 set. 2018.
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baseada nas regras estabelecidas com o objetivo principal de atuar em
beneficio do consumidor e ainda evitar obstaculos técnicos ao comércio. As
porcBes indicadas nos rotulos de alimentos e bebidas embalados foram
determinadas com base em uma dieta de 2000 kcal considerando uma
alimentacdo saudavel e foram harmonizadas com o0s outros paises do
Mercosul.

Para uma dieta saudavel, OMS recomenda que nao seja realizado um
consumo diario de acUcares livres superior a 10% das calorias ingeridas. A
organizagdo ressalta, ainda, que haveria ainda maiores beneficios a saude se o
consumo diario de acucar for reduzido para nao superior a 5% das calorias ingeridas,
que corresponde aproximadamente a 25 gramas. A sugestdo para a reducado da
ingestdo e apresentada como recomendacdo condicional com nota seguinte nota
explicativa:

As recomendag0fes condicionais sdo formuladas quando ha menos certeza
sobre o equilibrio entre os beneficios e os prejuizos ou inconvenientes de se
aplicar umarecomendacdao. Isto significa que a formulacao de politicas exigira

debates consideraveis e a participacao de diferentes partes interessadas para
traduzir as recomendacdes em medidas (OMS, 2015, p.8).

A nota ndo define quem séo os interessados, entretanto, a industria do agucar
foi alvo de denuncias em pesquisa divulgada em 2017, acusada de manipular
resultados e ocultar evidéncias ligando o consumo de sacarose a doeng¢a coronaria
publicadas em 1967 no New England Journal of Medicine (NEJM) com financiamento
da The Sugar Association, uma associacdo comercial da industria de sacarose dos
Estados Unidos (KEARNS; APOLLONIO; GLANTZ, 2017).

A Proteste, associacdo sem fins lucrativos para a defesa dos direitos do
consumidor (2015), analisou alguns produtos de mesmas empresas, produzidos no
Brasil, na Bélgica, em Portugal, na Espanha e na Itélia e verificou que as praticas das
industrias séo diferentes nos paises citados. No Brasil, produtos como salgado de
milho e queijo possuem 11,6% de sua composicao de gordura saturada, enquanto que
na versao belga o produto tem 2,4%. Do mesmo modo, a versao brasileira de sorvete
€ a unica que possui gordura trans (PROTESTE, 2015).

Em 2018, a politica de transparéncia de uma das maiores fabricantes de
bebidas mundial foi analisada, a partir de dados divulgados por ela que anunciavam o
financiamento de 115 profissionais de salde e 43 projetos no periodo de 2010 a 2015.
Os autores demonstram evidéncias de lacunas nos dados divulgados pela empresa e

concluiram que 513 pesquisadores podem ter obtido financiamento da empresa no
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mesmo periodo, porém, os resultados de suas pesquisas contrariavam 0s interesses
da empresa e ndo foram divulgados entre os estudos financiados, questionando a
politica de transparéncia da empresa (SERODIO; MCKEE; STUCKLER, 2018).
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4 ANALISE DOS RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisarmos os rotulos de barra de cereal, petit suisse, iogurtes e cereais,
identificamos o agUcar por meio da observacédo da presenca dos sindbnimos contidos
na lista de ingredientes. Ressaltamos que, de acordo com a RDC n° 259, os

ingredientes devem aparecer, na lista, em ordem decrescente de quantidade.

4.1 Barra de Cereal

As seis marcas analisadas apresentam em suas embalagens a banana inteira
ou cortada e figuras relacionadas a padrdes saudaveis, reforcando no consumidor a
percepcédo de alimento no produto ultraprocessado com a utilizacdo de imagens de
graos e mel. A seguir sdo apresentados os casos analisados:

1) A lista de ingredientes da barra de cereal Banana com Aveia e Mel da Marca
126 contém quatro tipos de aclcares declarados: glucose, maltodextrina, agticar e mel,
conforme pode ser observado abaixo, na descri¢cado dos ingredientes: Glucose, flocos
de cereais (farinha de arroz, farinha de milho, sal e corantes caramelo, circuma e

carmim cochonilha), banana passa, maltodextrina, aveia em flocos, acucar, puré de

banana, 6leo de palma, mel, sal, emulsificante lecitina de soja, estabilizante
bicarbonato de sédio, vitaminas C e E e antioxidante natural tocoferol. Contém Glaten.
ALERGICOS: CONTEM AVEIA E DERIVADO DE SOJA.

A Marca 1 apresenta como primeiro ingrediente a glucose, tipo de agucar
adicionado, em seguida uma mistura de flocos de cereais com corante e como terceiro
ingrediente a banana. Em sua embalagem, o produto é declarado ao consumidor
como “Banana com aveia e mel”, porém n&o tem como principal ingrediente o cereal,
a banana, ou o mel. Além da banana, contém ainda, puré de banana.

A tabela nutricional (Figural) da unidade da barra de cereal da Marca 1 que é
apresentada no site, acima da lista de ingredientes do produto, possui por¢ao de 20
gramas, dos quaisl15 gramas de carboidratos, ou seja, 75% do produto é composto
por carboidratos, mas entre eles ndo € possivel determinar o percentual de agucar ou
de gréos. Mesmo sendo uma barra de cereal, a tabela nutricional do produto nao

indica a presenca de fibra alimentar, caracteristico de cerais.

< https://lojatrio.com.br/tradicional-banana-aveia-e-mel.html> Acesso em 13 nov. 2018.



55

Figura 1 - Tabela nutricional da unidade da barra de cereal da Marca 1

Item Quantidade/Porcdo  %VD(*)
Valor Energético 72 kecal = 300 kJ 4
Carboidratos 15¢ 5
Proteinas 0,89 1
Gorduras Totais 0,89 1
Gorduras Saturadas 0,39 1
Gorduras Trans 0g **
Fibra Alimentar 0g 0

Sodio 51 mg

Vitamina C 6,8 mg 15
Vitamina E 1,5mg 15

2) A lista de ingredientes da barra de cereal Aveia Banana e Mel da Marca 2
contém seis tipos de acucares declarados: xarope de glicose, acUcar, extrato de malte,
polidextrose, mel, acucar mascavo, acucar invertido. A composicdo desta barra de
cereal apresenta os ingredientes abaixo:

Ingredientes: Xarope de glicose, cereais (42%) [flocos de cereais (farinhas de arroz,
milho, trigo rica com ferro e &cido fdlico, cevada e aveia, agucar, extrato de malte,
polidextrose, sal, antiumectante carbonato de célcio ins170i e estabilizante fosfato
dissédico ins339ii) e aveia], mel (3%), acucar mascavo, gordura de palma, acucar

invertido, polpa de banana, 6leo de milho, antioxidante lecitina de soja ins322,

corantes caramelo ins150d e betacaroteno ins160ai e aromatizante.

A Marca 2 apresenta como primeiro ingrediente a xarope de glicose, tipo de
acucar adicionado, em seguida o ingrediente “cereais”, logo apds, uma mistura de
flocos de cereais contendo agucar, além de outros ingredientes como polidextrose,
um tipo de adogante artificial. O adogante artificial, embora ndo possua as mesmas
especificidades do agucar em relacdo a glicemia, calorias e como causador de carie,
apresenta riscos para a saude em relacdo a microbiota intestinal (SUEZ et al., 2014).
A mistura de cereais representa 42% do produto, contendo nesse percentual todos os
ingredientes relacionados apo0s a palavra “cereal” da lista de ingredientes, o que
permite concluir que o produto ndo possui de fato o percentual mencionado,
considerando que se trata de uma mistura de cereis que contém sal, agucar e outros

ingredientes como conservante. O produto contém, ainda, percentual superior a 42%
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de xarope de glicose. A barra de cereal da Marca 2 apresenta em seguida mel,
acucares gordura de palma para somente em seguida conter polpa de banana. No
site do produto, o fabricante descreve a barra de cereal como “saudavel, nutritivo e
pratico”.

De acordo com a Anvisa (BRASIL 1978), polpa de fruta € resultado do
esmagamento das partes comestiveis da fruta por processos tecnoldgicos. Nesse
caso, ndo é possivel saber se o produto contém a casca da banana, no processo de
esmagamento. O produto é vendido ao consumidor como “Aveia banana e mel”, como
exibe a embalagem, porém ndo apresenta como principal ingrediente a aveia ou
banana, apesar de o alimento ser intitulado pelo fabricante dessa forma e a aveia
aparecer como ultimo ingrediente, dentro da mistura de cereais.

O peso da barra de cereal é de 22 gramas e a tabela nutricional (Figura 2)
da Marca 2?7 é apresentada no site do fabricante junto a lista de ingredientes. A tabela
possui informagfes adicionais em relacdo as outras marcas analisadas e traducdes
para outros idiomas. Além de apresentar o peso em gramas referente a unidade da
barra, na porcédo de 22 gramas, a tabela traz a referéncia em 100 gramas do produto.
Os carboidratos representam 17 gramas das 22 gramas totais do produto. Diante das
informacdes, ndo é possivel identificar qual o valor total correspondente de acglcares

dentro desse numero. Nao ha presenca de fibras na por¢do de 22 gramas.

27 <http://nutry.com.br/nutry-barra-de-cereal/> Acesso em 02 dez.2018.
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Figura 2 - Figura Nutricional da Marca 2

INFORMAQAO NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL / INFORMATION NUTRITIONNELLE / NUTRITION FACTS

Porcéo 22g (1 barra)

Quantidade por porgédo / Cantidad por porcién / Quantité par portion / Amount per serving|(% VD (*)||Por/ Par/ Per 100g
Valor energético / Valeur énergétique / Energy 79kcal = 332kJ 4%| 359kcal = 1508kJ
Carboidratos/ Hidratos de carbono / Glucides / Carbohydrates 179 6% 779
Proteinas 1,09 1% 4,59
Gorduras totais 0,59 1% 2,39
Gorduras saturadas 0,39 1% 1,49
Gorduras trans Og * Og
Fibra alimentar Og 0% 1,89
Saédio / Sodio / Sodium 41mg 2% 186mg

3) A lista de ingredientes da barra de cereal Banana Aveia e Mel da Marca 328
contém sete tipos de agUcares declarados: agucar, glicose, aglcar invertido, acucar,
maltodextrina, extrato de malte e mel. A composicéo desta barra de cereal € formada
pelos seguintes ingredientes:

Ingredientes: Cereais [Flocos De Cereais (Farinhas De Arroz E De Milho, Ac¢ucar,
Malte, Sal, Corante Caramelo Ins150d, Corante Natural Urucum Ins160b) E Aveia],

Glicose, Banana Passa, Acucar Invertido, Acucar, Maltodextrina, Gordura De

Palma, Extrato de Malte, Mel, Antioxidante Lecitina De Soja Ins322, Aromatizante.
Contém Gluten. Alérgicos: Contém Aveia E Derivados De Soja, Pode Conter
Derivados De Trigo, Leite E Seus Derivados, Amendoim, Améndoa, Avelas,
Castanha-De-Caju, Castanha-Do-Para E Pecas.

A Marca 3 apresenta como primeiro ingrediente “cereais”, sendo este uma
mistura de varios cereais, aclcar, corante, entre outros produtos. Apresenta ainda
glicose e, apos, banana passa, isto €, fruta seca obtida pela perda parcial da agua da
fruta madura, inteira ou em pedacos, por processos tecnologicos adequados (BRASIL,
1978). O rotulo exibe ainda mais quatro tipos de acUcares e pode apresentar leite e

derivados, derivados de soja além de conter aromatizantes e corantes.

28 <https://www.lojaritter.com.br/p/90/barra-de-cereal-de-banana-aveia-e-mel-light---3un> Acesso em
04 set. 2018.
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Destaca-se na embalagem do produto a palavra light, mesmo tendo como
primeiro ingrediente declarado em sua composicao, isto é, em maior quantidade, o
aclcar na forma de glucose. E considerado light pela legislacdo brasileira (BRASIL,
1998), produto que possua 25% menos de algum ingrediente como, por exemplo,
sédio, gordura ou aglUcares comparados a outro produto similar da mesma marca.
Entretanto, isso n&o garante que a quantidade encontrada no produto do ingrediente
reduzido esta adequada do ponto de vista nutricional.

A tabela nutricional®® (Figura 3) esta localizada logo abaixo da lista de
ingredientes, o peso da barra de cereal da Marca 3 é de 25 gramas, sendo, entre as
selecionadas para o presente estudo, a de maior peso. Possui 0,9 gramas de fibra

alimentar e a tabela nutricional esta em portugués e também espanhol.

Figura 3 - Figura Nutricional da Marca 3

QUANTIDADE POR PORCAO / CANTIDAD POR PORCION | %VD(*) | QUANTIDADE POR PORG/0/ CANTIDAD PORPORCION %D

INFORMACAONUTRICIONAL/  VALOR ENERGETICO 90kal=317K 5 GORDURAS/GRASAS MONOINSATURADAS  04g #
INFORMACGNNUTRICONAL ~ CARBOIDRATOS / ARBOHIDRATOS 199 6  GORDURAS/GRASASPOLINSATURADAS 029  **
PORCHO/PORCIGN;  PROTEINAS 159 2 (OLESTEROL 0mg 0
254 (1 BARRA) GORDURASTOTAIS / GRASAS TOTALES 109 2 FIBRAALIMENTAR/ ALIMENTARIA 099 4
GORDURAS / GRASAS SATURADAS 04g 2 S00I0/50DI0 Nmg 1

GORDURAS/ GRASAS TRANS 0g | =

*% VALORES DIARIOS DE REFERENCIA COM BASE EM UMA DIETA DE 2000 kcal OU 8400 kJ. SEUS VALORES DIARIOS PODEM SER MAIORES OU MENORES DEPENDENDO DE
SUAS NECESSIDADES ENERGETICAS. ** VD NAQ ESTABELECIDO. /*%6 VALORES DIARIOS CON BASE A UNA DIETA DE 2000 kcal 08400 k. SUS VALORES DIARIOS PUEDEN SER
MAYORES O MENORES DEPENDIENDO DE SUS NECESIDADES ENERGETICAS. ** VD NO ESTABLECIDO.

4) A lista de ingredientes da barra de cereal Banana da Marca 43° contém seis
tipos de acucares declarados: xarope de glicose, agucar, maltodextrina, extrato de
malte, aclcar invertido, aclcar mascavo. A composicdo desta barra de cereal
apresenta os seguintes ingredientes:

Ingredientes: Xarope de glicose, cereais [aveia em flocos, flocos de cereais (farinha

de arroz e de milho, acucar, maltodextrina, extrato de malte, sal)], banana-passa,
acUcar invertido, acUcar mascavo, gordura vegetal, sal, estabilizante polidextrose,
umectantes: sorbitol e glicerina, antioxidantes: lecitina de soja e tocoferol,
aromatizante. CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM AVEIA, DERIVADOS DE

29 <https://wwwe.lojaritter.com.br/p/90/barra-de-cereal-de-banana-aveia-e-mel-light---3un> Acesso em:
04 set. 2018.

30 <http://www.parati.com.br/produtos/matinais/barras-de-cereais/0/72_banana-aveia-e-mel-20g/>
Acesso em: 02 nov.2018.
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CEVADA E SOJA. PODE CONTER OVOS, LEITE, AVELAS, CASTANHA-DO-PARA,
CASTANHA-DE-CAJU E TRIGO.

A Marca 4 € a Unica analisada que nao apresenta além de banana, a aveia e
o mel. Em sua composicéo, exibe como primeiro ingrediente o xarope de glicose, tipo
de acucar adicionado, cereais da mesma forma que as marcas analisadas acima, isto
€, mistura de cereais com acUcares e farinhas e banana passa como terceiro
ingrediente. Contém seis tipos de acucares em sua composicdo, 0 que nos permite
concluir que mesmo sendo sabor banana, ndo apresenta menor quantidade de
acucares, contendo os mesmos tipos de produtos, além do cereal e fruta como as
barras de cerais sabor banana, mel e aveia. Possui em sua composi¢ao dois tipos de
adocantes, polidextrose e sorbitol, este ultimo utilizado na barra de cereal como
umectante, isto é, para manutencédo da umidade do produto.

A tabela nutricional (Figura 4) do produto da Marca 43! est4 localizada no site
da empresa proxima a lista de ingredientes. A barra de cereal tem 20 gramas sendo

15 gramas de carboidratos. O produto apresenta ainda, 1,1 gramas de fibra alimentar.

Figura 4 - Figura Nutricional da Marca 4

INFORMA@EO NUTRICIONAL
Porgdo 20 g (1 barra)

Quantidade por por¢do

Valor energético 73 keal = 307 kJ

wie |5

(53]

Carboidratos g
Proteinas 118
Gorduras totais 1.0g 2
Gorduras saturadas 0.4 8 2

Gorduras trans ) g

31 <http://www.parati.com.br/produtos/matinais/barras-de-cereais/0/72_banana-aveia-e-mel-20g/>
Acesso em: 06 ago. 2018.
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5) A lista de ingredientes da barra de cereal Banana Aveia e Mel da Marca 5%
contém cinco tipos de agucares declarados: maltodextrina, aglcar, xarope de glicose,
acucar, mel. A composicao desta barra de cereal tem os seguintes ingredientes:
Ingredientes: flocos de arroz extrusados (farinha de arroz, farinha de milho,
maltodextrina, malte e sal), cereal de milho (milho, acucar, sal, malte, ferro reduzido
(ferro), 6xido de zinco (zinco)), aveia, xarope de glicose, agucar, mel, gordura
vegetal de palma, acido ascorbico e ascorbato de sédio (vitamina C), palmitato de
retinol (vitamina A), cianocobalamina (vitamina B12), colecalciferol (vitamina D), leite
em po desnatado, acido félico, umectante glicerina, antioxidantes lecitina de soja, alfa-
tocoferol e BHT e aromatizante.

Em sua lista de ingredientes, a Marca 5 apresenta flocos de arroz, como
primeiro produto e logo em seguida a informacéo que tais flocos sdo uma mistura de
farinhas e acucares. O segundo ingrediente € o cereal de milho, uma mistura de milho
e acucares. O produto contém ainda aveia e xarope de glicose, e, somente apos todos
esses ingredientes, aparece a banana, seguida novamente por acucar. Sao
encontrados também gordura vegetal e outros ingredientes com antioxidantes. A
marca é a unica que tem leite em p6 em sua composicdo. O produto apresenta ainda
0 antioxidante sintético BHT, conforme indicado anteriormente um possivel agente
cancerigeno.

O site do fabricante ndo exibe tabela nutricional. Logo apés a lista de
ingredientes e lista de possiveis ingredientes alergénicos, apresenta quadro®3 com a
descrigao de “Tamanho da porgao” (Figura 5). A unidade da barra de cereal possui o
peso de 20 gramas e o quadro ndo especifica a massa de carboidratos, apenas indica

possuir 73 kcal.

32 <https://lwww.kelloggs.com.br/pt_BR/products/barra-de-cereal-keliness-banana-aveia-e-mel-
product.htmI> Acesso em: 08 ago. 2018.

33 <https://lwww.kelloggs.com.br/pt_BR/products/barra-de-cereal-keliness-banana-aveia-e-mel-
product.html> Acesso em: 06 ago. 2018.
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Figura 5 - Informagao sobre “Tamanho da porg&o”

Tamanho da porcao: 209
Calorias: 73 kcal
Saodio: 27,0 mg
Fibra: 09g¢g
Gordura: 1,39

6) A lista de ingredientes da barra de cereal Banana Aveia e Mel da Marca 634
contém 4 tipos de acUcares declarados: xarope de glicose, acucar invertido, acucar,
mel.

Ingredientes: Aveia em flocos, flocos de trigo, xarope de glicose, flocos de
arroz, banana, agucar invertido, oleina de palma, gordura vegetal, acucar, farinha
de arroz, mel, sal, estabilizante polidextrose, umectantes sorbitol e glicerol,
aromatizantes, acidulante acido citrico, antioxidantes lecitina de soja e tocoferol e
corante natural caroteno. CONTEM GLUTEN. Contém tracos de améndoa, avela,
amendoim, castanha-de-caju e leite.

A barra de cereal da Marca 6 apresenta aveia como primeiro ingrediente.
Entre os produtos analisados, € 0 Unico que traz em sua lista como primeiro
ingrediente aveia, um dos sabores da barra de cereal. Em seguida, é descrito flocos
de trigo e xarope de glicose, um tipo de acucar adicionado. Além disso, apresenta
flocos de arroz e depois banana. Aparecem ainda na composi¢ao do produto, outros
tipos de acucares, gordura vegetal e corante, além de outros ingredientes e adogantes
artificiais como a polidextrose e como umectantes sorbitol e glicerol.

O site do fabricante traz a tabela nutricional®® (Figura 6), e préximo ao produto
a mensagem publicitaria “barrinha é light, contendo 68 Kcal. Surpreenda-se”. A barra
de cereal tem 20 gramas, dos quais 12 gramas do produto sao carboidratos. Porém,

ndo possui a indicacdo de quanto de agucares o produto contém.

34 <https://lwww.nestle.com.br/marcas/nesfit/barra-de-cereais-nesfit-banana-aveia-e-mel> Acesso em:
02 out. 2018.

35 <https://lwww.nestle.com.br/marcas/nesfit/barra-de-cereais-nesfit-banana-aveia-e-mel> Acesso em:
18.nov.2018.
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Na parte frontal do rétulo, hd destaque para a informacgéo de que o produto é
rico em fibras, e, de acordo com as informacdes nutricionais, a quantidade de fibras é
de 2,9 gramas. Todavia esse valor ndo corresponde a 12% das necessidades diarias
para dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ, pois, ao lado do peso da barra de cereal, 20
gramas e indicagao de 1 barra, existe a legenda informando que a referéncia utilizada

para calculos de percentagem de valores diarios € para 30 gramas de barra de cereal.

Figura 6 - Informacéao nutricional 20g (1 barra)

( Quantidade por embalagem ‘:VDF
Valor energético  |68keal=206kJ| 3%
MMMACAO Carboidratos 12 &%
NUTRICIONAL ;?:wm :‘; 2
44 | Gorduras ! .
Zﬂg(1barra) Gorduras saturadas| 0% %
Gorduras trans ndocontém | **
Fibra alimentar 2% 1%
Sodio Bmg 1%

* % Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de
2000 keal ou 8.400 kJ. Seus valores dirios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas ** VD
ndo estabelecido.*** A porgao de referéncia é de 30g. Este

produto apresenta 26% de redugdo em calorias quando
comparado a média de produtos no mercado.

A barra de cereal tem 12 gramas de carboidratos, mas esse peso nao
representa 4% das necessidades diarias e para consumir esse valor de calorias é
necessario ingerir 30 gramas do produto. O mesmo ocorre com todos os valores de

referéncia do produto dificultando a interpretacéo da tabela.
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Quadro 1 - Acucar na lista de ingredientes: Barra de Cereal

Tipps de
Acticares Acucar Ir?vgeﬂrfi%ro MA:sﬂc(;?/ro Exér:to Glucose | Maltodextrina | Mel Xallcrjc;pe Total
Malte Glicose
Marcas
Marca 1 1 1 1 1 4
Marca 2 1 1 1 1 1 1 6
Marca 3 2 1 1 1 1 1 7
Marca 4 1 1 1 1 1 1 7
Marca 5 1 1 1 1 4
Marca 6 1 1 1 4
Total 7 4 2 3 1 3 5 5

Fonte: Elaborado pela autora.




Quadro 2 - Informag0des da tabela nutricional: Barra de Cereal

64

% de
P . carboidratos Indicagao de
Peso Agucar” de anpn_dade de Primeiro | Carboidratos VD Elemento . propriedades Total de
Marcas forma Sinénimos de - o Light e . -
(gramas) . Ingrediente (gramas) recomendado | grafico fruta nutricionais no | Ingredientes
expressa Aclcares .
2000 kcal ou rotulo
8400 kJ
Marca 1 20 Sim 4 Glucose 15 4 Sim N&o Sim 20
Marca 2 22 Sim 6 Xarope de 17 6 Sim N&o N&o 25
glicose
Cereais
Marca 3 30 Sim 7 (mc'ztm“ra 19 6 Sim Sim N&o 18
acgucar)
Marca 4 20 Sim 6 Xarope de 15 5 Sim N&o N&o 20
glicose
Flocos de
arroz A A 2
Marca 5 20 Sim 5 extrusados . N".’lo ha . Nr_;\o ha Sim Nao N&o 28
; indicacao indicagao
(mistura
com acucar
Marca 6 20 Sim 4 Aveia em 12 4 (para porcdo Sim Sim Sim 19
flocos de 30 gramas)

Fonte: Elaborado pela autora.
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Entre as seis marcas que compdem a amostra de barra de cereal, apenas a
Marca 4 apresenta sabor banana e as demais analisadas tem sabor banana, aveia e
mel. Observamos que a denominacéo dada ao produto pelo fabricante ndo é obrigada
a seguir a RDC 259 de 2002b, conforme a lista de ingredientes, do produto com maior
guantidade para menor, de forma decrescente. Desse modo, como ocorre com todas
as marcas, nenhuma apresenta banana como primeiro ingrediente. Mesmo a Marca
6, que possui aveia como ingrediente principal, traz o produto com o nome de “Banana
aveia e mel”’. Além disso, a banana € o quinto ingrediente da lista e o mel décimo
primeiro.

As embalagens dos produtos analisados possuem figuras em seus rétulos com
referéncias saudaveis, como por exemplo, a Marca 6 que apresenta uma silhueta
feminina de um corpo magro e bem definido de acordo com o atual padrdo de beleza
estabelecido socialmente. A mesma marca ainda traz na embalagem a informacao
gue é feita com gréos integrais, o numero de calorias que possui e a informacéo light
e destaca ser fonte de fibras. Contudo, os valores de referéncia utilizado na tabela
nutricional ndo aludem a uma Unica barra de cereal, informacdo disposta sem
destaque entre tantas outras contidas na embalagem.

Com excecéo da barra de cereal da Marca 2 que nomeia seu produto como
“‘Aveia, Banana e Mel” todas as outras indicam a barra de cereal iniciando pela fruta
banana. O produto da Marca 2 ndo apresenta como primeiro ingrediente aveia, mas
sim um tipo de agulcar, como ingrediente em maior quantidade, o xarope de glicose.

As outras marcas denominadas “Banana Aveia e Mel” também n&o apresentam
a fruta como principal ingrediente, as Marcas 1 e 4 exibem sindnimos de acucar como
principal ingrediente, glicose e xarope de glicose, respectivamente. As Marcas 3 e 6
possuem como principal ingrediente cereal (de forma genérica, em seguida
detalhando os tipos de cereais), flocos de arroz e aveia em flocos, respectivamente.

Na Figura 7, podemos observar que todas as barras de cereais tém mais de
um tipo de “agucar adicionado”. Duas marcas — Marcas 4 e 6 — apresentaram duas
vezes o “agucar”’, de forma expressa, em sua composi¢ao, fato que ocorre devido a
composi¢cao das misturas de cereais. Nas outras marcas o “acucar”’, de forma
expressa, nao se repete, mas todas o apresentam em alguma medida.

O “xarope de glicose” é o segundo tipo de agucar mais utilizado nos produtos
analisados, sendo o primeiro ingrediente do produto em trés marcas, seguido do

“agucar invertido” e da “maltodextrina” que aparecem em quatro marcas.
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O produto da Marca 4 tem o maior numero de acgucares diluidos por sinbnimos
da lista de ingredientes, totalizando seis tipos. A Marca 1 apresenta trés tipos de
acucares, entretanto, isso nao € suficiente para verificar se de fato o produto apresenta
menos variacoes de sinbnimos de agucares possui menor quantidade total do produto.

A apresentacao na tabela nutricional do numero de carboidratos dos agucares
contidos, em gramas, facilitaria a identificagdo da quantidade do produto, entretanto,
a legislacao exige que o fabricante indique o nimero de carboidratos totais. No mesmo
sentido, a auséncia de padronizacdo das por¢cdes permite que o fabricante da barra
de cereal da Marca 6 indique o peso de 20 gramas e o relacione as necessidades
diarias de 30 gramas.

4.2 logurte e petit suisse

Os iogurtes e petit suisse apresentam aclcar de adicdo com sindnimos e
embalagens que descrevem os produtos como fontes de nutrientes. Diferenciamos o
iogurte do petit suisse por estarem apresentados dessa forma nos sites dos
fabricantes, entretanto, sempre estdo alocados na pagina de iogurtes e julgamos
importante a analise do produto tendo em vista que sua comercializacdo volta-se ao
publico infantil.

1) A lista de ingredientes do petit suisse sabor Morango da Marca 1% contém

trés tipos de acucares declarados: xarope de acucar, acucar e frutose.
Ingredientes: Leite padronizado reconstituido, preparado de morango (xarope de
aculcar, agua, acucar, fosfato tricalcico, frutose, amido modificado, polpa de
morango, vitaminas e mineral (a, d e zinco), espessantes goma jatai, goma xantana e
carragena, acidulante acido citrico, conservador sorbato de potassio e aromatizante),
creme de leite, cloreto de célcio, fermentos lacteos, enzima protease e corante natural
carmim. NAO CONTEM GLUTEN.

A Marca 1 apresenta como primeiro ingrediente leite padronizado
reconstituido, uma vez que o termo padronizado é indicativo de o leite possuir
exatamente 3% de gordura (BRASIL, 2002a). O termo reconstituido deve ser
entendido como resultado de dissolu¢cdo em leite em po, podendo ser adicionado

gordura lactea (BRASIL, 2001). O segundo ingrediente € um preparado de morango

3 https://www.nestle.com.br/marcas/chambinho/chambinho-petit-morango
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que possui trés tipos de acucar adicionado. O primeiro, terceiro e quinto ingredientes
da mistura sdo, respectivamente, xarope de acgucar, aclcar e frutose. O produto
possui polpa de morango, sabor do petit suisse dentro da mistura como sétimo
ingrediente.

A descricao do produto no site da marca assinala/afirma/assevera que o
“Sabor morango possui o caracteristico e inconfundivel sabor original, que faz com
gue ele seja facilmente reconhecido entre todas as marcas do mercado”. O petit suisse
da Marca 1 destaca em sua embalagem as caracteristicas como fonte de célcio, zinco
e vitaminas A e D, e tais propriedades “nutrientes importantes para o crescimento e
desenvolvimento adequado das criancas”. Observamos a recomendacdo do
fabricante para ingestdo de vitaminas e minerais, dissociada do alimento in natura,
indica pouca presenca da fruta, fontes de nutrientes, no produto industrializado.

A tabela nutricional da Marca 1% estd localizada proxima a lista de
ingredientes no site do fabricante e apresenta o pote de 40 gramas como referéncia,
ou seja, o pote do produto. A guantidade de acucares, segundo os valores da porcéao,
correspondem a 6,3 gramas de carboidratos, dos quais 5,6 gramas sdo aculcares, 0
que permite verificar que da totalidade dos carboidratos do produto, 88,88% é
composta de acucar. Cabe ressaltar que a quantidade de carboidratos de acucar
diferenciada na lista de ingredientes é obrigatéria, de acordo com a legislacao, quando
o produto destaca alguma caracteristica relacionada, nesse exemplo, o acucar.
especificamente ao a ele. Além de vitaminas, minerais como zinco e fosfato sdo
adicionados no produto pelo fabricante.

A coluna de valores diarios de referéncia para consumo toma como base uma
dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ e apresenta como “valores diarios ndo estabelecidos”
a ingestdo de acucares em produtos processados por ndo existir beneficios na
ingestdo do produto, apenas indicagdes maximas, o que também ndo € um ponto
pacifico no meio cientifico. Mesmo existindo uma recomendacdo maxima da ingestéao
de acucar da OMS, a organizacao sugere que néo ha beneficios ao consumi-lo e pelo
tanto os Valores Diarios (VD) deveria ser zero.

Figura 7 - Informacéao nutricional porcao de 40g (1 pote)

37 https://www.nestle.com.br/marcas/chambinho/chambinho-petit-morango
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(" INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 40g (1 pote)
Quantidade por porcao % VD (*)
Valorenergético |46kcal=193kl 2%
Carboidratos 6,3 g, dos quais| 2%
Aclcares 569 2
Proteinas 25¢g 3%
Gorduras totais 129 2%
Gorduras saturadas| 0749 3%
Gordurastrans 0g it
Fibra alimentar Og 0%
Sédio 16 mg 1%
Calcio 188 mg 19%
Zinco 1,2mg 17%
Vitamina A 110 pg RE 18%
Vitamina D 0,94 ug 19%

* % Valores Diarios de referéncia com base em
uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores

dependendo de suas necessidades energéticas
**V/D néo estabelecido.

2) A lista de ingredientes do petit suisse sabor Morango da Marca 2%

apresenta em sua composi¢cdo 0s seguintes acucares: xarope de acucar, frutose,
maltodextrina e frutose.
Ingredientes: LEITE DESNATADO, XAROPE DE ACUCAR, PREPARADO DE
MORANGO (AGUA, FRUTOSE, POLPA DE MORANGO, FOSFATO TRICALCICO,
AMIDO MODIFICADO, ZINCO, VITAMINA E, MALTODEXTRINA, FERRO,
VITAMINA D, ACIDULANTE ACIDO CIiTRICO, CORANTE NATURAL CARMIM
COCHONILHA, AROMATIZANTE, ESPESSANTES GOMA CARRAGENA,
CARBOXIMETILCELULOSE E GOMA XANTANA E CONSERVADOR SORBATO DE
POTASSIO), CREME, FRUTOSE, CLORETO DE CALCIO, FERMENTO LACTEO,
QUIMOSINA E ESPESSANTES CARBOXIMETILCELULOSE E GOMA GUAR.

Na Marca 2, o primeiro ingrediente descrito € o leite desnatado, e em seguida, 0
xarope de acgucar. O terceiro ingrediente € um preparado de morango que possui como
segundo ingrediente frutose e terceiro, polpa de morango. Ainda este preparado
apresenta como sétimo ingrediente maltodextrina. Apés a lista de ingredientes do
preparado de morango, aparece o ingrediente “creme” cuja natureza néo € possivel
identificar, ja que apenas é descrito “creme”, seguido de frutose, outro tipo de acgucar
adicionado.

A embalagem do produto ndo tem indicacdes de vitaminas, mas, por outro
lado, apresenta um personagem infantil e a frase “Para um bom lanchinho”. Possui a

estampa de um morango com leite.

8http://maes.danoninho.com.br/informacao-nutricional. html#!danoninho-morango-80g
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A lista de ingredientes da Marca 23° apresenta a tabela nutricional baseada
em um pote de 40 gramas do produto e ndo apresenta a quantidade de acUcares
dentro dos 5,0 gramas de carboidratos. O produto possui adicdo de vitamina D e E,
conforme observamos na lista de ingredientes e tabela nutricional, além de adicao de

minerais como ferro e zinco.

Figura 7 - Informacéao nutricional 40g (1 pote)

Quantidadel/ % VD*

Porgio

Valor Energético 41Kcal= 2

2K
Carboidrato 5.0g 2
Proteina 2,50 4
1.20 2
rada 8g 4

Sodio 24m
amina D 5 pg )
Vitamina E 1,5mg 5
Ca 50mg 5
Ferro 1.0mg T

3) A lista de ingredientes do petit suisse sabor Morango da Marca 3%
apresenta dois tipos de agucares, o acucar liquido e acUcar.
Ingredientes: Leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, concentrado
proteico de leite, acucar liguido, creme de leite, preparado de morango (agucar,

polpa de morango, agua, amido modificado, acidulante acido latico e conservador

sorbato de potassio), complexo de vitaminas (E e D) e minerais (célcio, fosforo, ferro
e zinco), amido modificado, gelatina, fermento lacteo, corante natural carmim e
aromas idéntico ao natural de baunilha e morango.

No produto da Marca 3 o agucar liquido é o terceiro ingrediente da lista e o
preparado de morango o quarto ingrediente, sendo o primeiro ingrediente da mistura

0 agucar.

39 http://maes.danoninho.com.br/informacao-nutricional.html#!danoninho-morango-80g
40 https://www.vigor.com.br/linha/petit-suisse-vigor
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O produto expde na embalagem personagem infantil e morango e contém
informacdes com indicagéo de vitaminas em seu conteudo. A lista de ingredientes da
Marca 3* apresenta vitaminas e minerais, complexo de vitaminas (E e D) e minerais
(célcio, fésforo, ferro e zinco) e é apresentada na porcéo de 45 gramas, peso do pote
individual do produto, o que dificulta ao consumidor a comparacao das tabelas
nutricionais considerando a utilizagao de pesos diferentes.

Figura 8 - Tabela nutricional Porcao de 45 g (2 colheres de sopa)

Quant. por porgéao % VD
Valor energético 54Kcal = 227KJ 3%
Carboidratos 7,69 3%
Proteinas 2,99 4%
Gorduras totais 1,49 3%
Gorduras saturadas 0,99 4%
Gorduras trans Og *x
Ferro 1,2mg 9%
Sadio 20mg 1%
Célcio 191mg 19%
Zinco 1,1mg 16%
Fosforo 57mg 8%
Fibra alimentar Og 0%
Vitamina D 1,1mcg 22%
Vitamina E 1,5mg 15%

4) A lista de ingredientes do logurte Liquido com Polpa de Morango Marca 442
apresenta 2 tipos de agucares, xarope de acucar e frutose de morango.
Ingredientes: Leite integral e/ou leite integral reconstituido, xarope de acucar,

preparado de fruta (agua, frutose de morango, amido modificado, espessante goma

4 https://lwww.vigor.com.br/linha/petit-suisse-vigor
42 http://corporate.danone.com.br/br/descubra/nossos-negocios/produtos-lacteos-frescos/detalhes-de-
marca/?tx_bidanonesitemarques_pil1%5Buid%5D=207&cHash=56ae6b8e6a911ff42a9d4d3b9f3774df
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xantana, aromatizante, acidulante acido citrico, conservador sorbato de potassio e
corante artificial azorrubina), amido modificado e fermento lacteo.

O produto apresenta como segundo ingrediente o xarope de acglUcar e em
seguida o preparado de fruta com frutose de morango como segundo ingrediente do
preparado. A Gnica mencgdo ao sabor contida na lista de ingredientes é a frutose de
morango. Na descricdo do produto no site consta a seguinte mensagem: “além de
saudavel e muito gostoso. E uma 6tima opgéo para comegar bem o dia”. A embalagem
possui morangos e leite estampados. Nao localizamos no site do produto a lista de
ingredientes o que impossibilitou a analise.

5) A lista de ingredientes do logurte Morango Liquido Marca 5*3 possui trés tipos
de acuUcares, xarope de acucar, acucar e a repeticdo de xarope de agUcar.

Ingredientes: Leite reconstituido parcialmente desnatado e/ou leite
pasteurizado integral, preparado de morango (dgua, xarope de acgucar, polpa de
morango, amido modificado, acucar, fosfato tricalcico, aromatizantes, acidulante
acido citrico, espessante goma guar, corante natural carmim e conservador sorbato
de potassio), soro de leite e/ou soro de leite reconstituido, xarope de agucar, soro de
leite em po e fermento lacteo.

O produto da Marca 5 apresenta como segundo ingrediente o preparado de
morango, que contém xarope de acucar como segundo ingrediente, polpa de
morango, em seguida, e como quinto ingrediente, acucar. O preparado de morango
possui, além disso, xarope de acuUcar na lista de ingredientes. Na embalagem do
produto aparecem morangos in natura.

A tabela nutricional da Marca 5% apresenta 24 gramas de carboidratos para
porcdo de 170 gramas, peso total do produto, sendo 20 gramas de acucar, ou seja,
11,76% do produto é composto de aclUcar. O iogurte ndo apresenta adicdo de

vitaminas como ocorre nos petit suisse.

Figura 9 - Informacéao nutricional porcao de 170g (1 unidade)

* https://lwww.nestle.com.br/marcas/nestle-iogurtes/iogurte-nestle-morango-liquido
44 https://www.nestle.com.br/marcas/nestle-iogurtes/iogurte-nestle-morango-liquido
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INFORMAGAO NUTRICIONA
Porgao de 170 g (1 unidade

Quantidade por porgdo YaVD(")
Valor energético Bk = 50K | 6%
Carhoidratos 2 g, dos quas: 8%
Agiicares My -
Proteinas 310 5%
Gorduras totais 17g 3%
Gorduras saturadas 09q 1%
Gorduras frans g -
\_Fibra alimentar Og 0%
| Sidio T m I
Calcin Bl m 14%

“Uy Valores didrios de referéncia com base em uma
dieia de 2.000 keal ou 8400 kJ. Seus valores didrios

podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. ~VD ndo estabelecido.

6) A lista de ingredientes do logurte Liquido de Morango Marca 6%
apresenta dois tipos de agUcares, acucar liquido e acucar.

Ingredientes: Leite integral e/ou leite integral reconstituido, soro de leite
concentrado, leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, acucar liquido,

preparado de morango (acucar, polpa de morango, agua, amido modificado, aroma

artificial de _morango, conservador sorbato de potassio, corante natural carmim,

estabilizante e espessante carragena, acidulante acido citrico), amido modificado,
fermento lacteo e estabilizante gelatina.

No iogurte, o acUcar liquido aparece ap0s uma série de possiveis leites com
“e/ou”, o que impossibilita definir qual o tipo de leite o produto contém. Apresenta ainda
preparado de morango, cujo principal ingrediente é o aglcar. Assim como todos 0s
outros iogurtes, a embalagem expde imagens da fruta in natura.

A tabela nutricional da Marca 646 apresenta 31 gramas de carboidratos, mas

ndo indica o quanto é agucar. Ndo h4 adicao de vitaminas e minerais ao produto.

45 https://lwww.vigor.com.br/linha/iogurte-liquido-vigor
46 https://www.vigor.com.br/linha/iogurte-liquido-vigor



Figura 10 - Tabela Nutricional Por¢cao 200 ml (1 copo)
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Quant. por porgéo % VD
Valor energético 166 kcal = 697 kJ 8%
Carboidratos 31g 10%
Proteinas 519 7%
Gorduras totais 259 5%
Gorduras saturadas 1649 7%
Saédio 83 mg 3%
Célcio 187 mg 19%
Quadro 3 - Acucar na lista de ingredientes: logurtes e petit suisse
Tipos de Acticar Frutose Xarope
Acucares Acucar \Guc Frutose de Maltodextrina de Total
Liquido .
Morango Acucar
Marcas
Marca 1 1 1 1 3
Marca 2 2 1 1 4
Marca 3 1 1 2
Marca 4 1 1 2
Marca 5 1 2 3
Marca 6 1 1 2
Total 4 2 3 1 1 5 0

Fonte: Elaborado pela autora




Quadro 4 - Informacdes da tabela nutricional: iogurte e petit suisse
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Marcas Peso "Agucar" Quantidade de Primeiro Carboidratos % de Elemento | Light Indicagao de Total de
(gramas) de forma Sinénimos de Ingrediente (gramas) carboidratos VD gréfico propriedades Ingredientes
expressa Aclcares recomendado fruta nutricionais no
2000 kcal ou rotulo
8400 kJ
Marca 1 40 Sim 2 Leite 6,3 (dos quais 2 Sim N&o Sim 22
padronizado 5,6 de aglcar)
reconstituido
Marca 2 40 Nao 4 Leite 5 2 Sim Nao Sim 27
Desnatado
Marca 3 45 Sim 1 Leite 7,6 3 Sim Nao Sim 24
desnatado
e/ou leite
desnatado
reconstituido
Marca 4 N&o N&o 2 Leite integral N&o consta no N&o consta no Sim N&o Né&o 12
constano elou leite site do site do fabricante
site do integral fabricante
fabricante reconstituido
Marca 5 170 Sim 1 (0o mesmo Leite 24 (dos quais 8 Sim N&o Né&o 16
acucar reconstituido 20 de acgucar)
aparece duas parcialmente
vezes) desnatado
elou leite
pasteurizado
integral
Marca 6 180 Sim 1 Leite integral 28 9 Sim N&o Né&o 17
elou leite
integral

reconstituido

Fonte:

elaborado pela autora
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Os iogurtes e petit suisse apresentam menor variacdo de acucares em relacéo
as barras de cereais (Quadro 3). Encontramos cinco sinénimos, além da palavra
“agucar” de forma expressa, no total dos seis produtos utilizados para analise. Esses
produtos possuem um rol de consumo de maior abrangéncia em relacdo as barras
cereais tendo em vista o incentivo por meio de propagandas ao consumo desde a
infancia.

As trés marcas de petit suisse se utilizam em suas tabelas nutricionais de
valores de referéncias em dietas de 2000 kcal ou 8400 kJ mesmo sendo voltados ao
publico infantil dificultando a identificagdo das por¢des de ingestdo. Todos os iogurtes
e petit suisse analisados apresentam o ingrediente amido modificado que remete a
transgénicos, entretanto, os produtos ndo apresentam a indicacdo de transgénico
conforme a legislacdo?’.

O xarope de acucar faz parte da composicdo de quatro dos seis produtos
selecionados para o estudo. Na forma expressa, a palavra agucar aparece em quatro
dos seis rotulos estudados, seguido pela frutose, que aparece trés vezes. O acgucar
liquido esta presente em duas marcas. A maltodextrina é utilizada na Marca 2 e a
glicose de morango na Marca 4. A Marca 5 repete o uso de xarope de agucar, assim
como ocorre na Marca 2, em relagao a frutose, uma vez no “preparado de agucar” e a
outra na lista geral de ingredientes.

Do mesmo modo como ocorre na barra de cereal, ndo é possivel estabelecer
a quantidade de aclcares, em gramas, nos produtos que ndo possuem a indicacao
nas tabelas nutricionais. Os sindnimos de acucares contidos nos iogurtes e petit
suisse sdo: xarope de acuUcar, acucar, frutose acucar liquido, acucar, frutose de
morango, maltodextrina.

Os iogurtes e petit suisse apresentam preparado de morango, isto é, apenas
a polpa adicionada a outros inimeros produtos ou ainda a Marca 4 que contém no
preparado de morango frutose de morango. Como ocorre com a barra de cereal, que
nao apresenta grandes quantidades dos produtos anunciados pelo fabricante que
caracterizam seu sabor, 0s iogurtes e petit suisse ndo possuem grandes quantidades
de morango.

As seis marcas analisadas tém como primeiro ingrediente tipos de leite

(reconstituido, desnatado, leite reconstituido parcialmente desnatado e/ou leite

47 A Legislacdo exige a apresentacdo do simbolo transgénico quando o contetddo de produto
geneticamente modificado ultrapassa 1% de sua composicéo, conforme decreto federal 4.680/2003.
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pasteurizado integral, entre outros). Destacamos que as Marcas 3, 4, 5, e 6 exibem
na lista de ingredientes a informagéo “e/ou” para diferenciar tipos de leite, o que nao
permite concluirmos qual tipo de leite o produto contém considerando a possibilidade
do “ou”.

Todas as marcas tém na composigéo “preparado de morango” com inumeros
ingrediente, além de acucar ou algum sinénimo, conforme apresentamos no Quadro
5. A Marca 1 apresenta o preparado de morango como segundo ingrediente e essa
mistura contém 15 ingredientes, sendo o primeiro xarope de acgucar. O preparado de
morango da Marca 1 contém ainda mais dois tipos de agUcares: aglcares e frutose.
A Marca 2 indica o preparado na lista de ingredientes como terceiro ingrediente, que
abarca ao todo 16 ingredientes e dois tipos de acuUcares. A polpa de morango é o
terceiro ingrediente da mistura.

A Marca 3 apresenta o preparado de morango como quarto ingrediente, sendo
o primeiro ingrediente da mistura o acucar, o Unico tipo de agUcar do preparado de
morango, que contém seis ingredientes no total. A polpa de morango aparece como
segundo ingrediente.

A Marca 4 tem, dentro da lista de ingredientes, o preparado de morango como
terceiro ingrediente. No interior da mistura o primeiro ingrediente € agua seguido por
frutose de morango, a Unica indicacdo da fruta em todo o produto que contém sete
ingredientes no total.

Na Marca 5, o preparado de morango € o segundo ingrediente, e o primeiro
ingrediente da mistura é 4gua, seguida de xarope de aclUcar. A mistura contém ainda
acucar e polpa de morango como terceiro ingrediente, e ao todo, 11 ingredientes.

A Marca 6 apresenta o preparado de morango como terceiro ingrediente,
iniciado por acucar seguido por polpa de morango e o quinto ingrediente da mistura é

aroma artificial de morango. Séo 10 ingredientes que compde a mistura.



Quadro 5 - Andlise do preparado de morango iogurtes e petit suisse

Tipos de
Aclcares Posicdo do Primeiro "Aclcar" de Quantidade NUmero de Apresentacéo Posicdo do
preparado de Ingrediente do | forma expressa de Ingredientes da Fruta no Morango no
morango nalista | Preparado de no Preparado Sinénimos | no Preparado | Preparado de Preparado de
de ingredientes Morango de Morango de Acglcares | de Morango Morango Morango
Marcas
Marca 1 2 Xarope de Sim 2 15 Polpa de 7
Acucar Morango

Marca 2 3 Agua N0 2 16 Polpa de 3
Morango

Marca 3 4 Acucar Sim 0 6 Polpa de 2
Morango

Marca 4 3 Agua N&o 1 7 Frutose de 3
Morango

Marca 5 2 Agua Sim 1 11 Polpa de 3
Morango
Polpa de
Morango;

Marca 6 3 Acucar Sim 0 10 Aroma 2:5

Artificial de

Morango

Fonte: Elaborado pela autora.
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4.3 Cereal

Assim como 0s outros produtos analisados, as marcas de cereais escolhidas
remetem a imagem de produtos saudaveis, com embalagens contendo figuras de
frutas e cereais. Na maioria dos casos, sdo produtos direcionados para
‘complementar” a alimentacao. Os preparos sao indicados com adigao de leite.

1) A lista de ingredientes do Cereal Vitamina de Macd, Banana e Maméao Marca 148
apresenta uma vez acguUcar. A seguir a lista de ingredientes: Ac¢ucar, farinha de trigo
integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido folico, vitaminas e mineral (ferro,

B1, B6 e B2), banana, maméao, maca, aromatizantes, corantes naturais vermelho de

beterraba e urucum, antiumectante carbonato de calcio, regulador de acidez fosfato
dissédico e antioxidante acido ascorbico. CONTEM GLUTEN. ALERGICOS:
CONTEM DERIVADOS DE SOJA E TRIGO. PODE CONTER LEITE, CEVADA,
CENTEIO E AVEIA.

O produto conttm uma Unica vez o agUcar, entretanto, como primeiro
ingrediente. Nas indicacdes de preparo da tabela nutricional*® (Figura 11) do produto,
orienta-se a utilizagdo de duas colheres de sopa com o peso de 23 gramas. No site, a

indicacdo de preparo € também de duas colheres de sopa, entretanto com a indicacao
de 25 gramas®°.

Figura 11 - Informacao nutricional porcao de 23 g (2 colheres de sopa)

r INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg@o de 23 g (2 colheres de sopa)***

Quantidade por porgao %VD (*) Zieqtzoir;elg?ainl %VD (*)

Valor energético | 80 kcal =336 kJ| 4% |202kcal=850kJ| 10%
Carboidratos 18 g, dos quais: | 6% | 28g,dos quais: | 9%
Aclicares 10g ** 199 **

Proteinas 20g 3% 189 10%
Gorduras totais 0g 0% 659 12%
Gorduras saturadas 0g 0% 359 16%
Gorduras trans 0g bt 0g ¥

Fibra alimentar 11g 4% 1349 5%

Sodio 28mg 1% 108 mg 5%
Ferro 26 mg 19% 2,6 mg 18%
Vitamina B1 0,23 mg 19% 0,35 mg 29%
Vitamina B2 0,24 mg 18% 0,56 mg 3%
Vitamina B6 0,24 mg 18% 0,32 mg 25%

* %Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal
ou 8.400 kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores

dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD néo estabelecido.
*** Quantidade suficiente para o preparo de 200 ml de vitamina.

48 https://www.nestle.com.br/marcas/neston/cereal-neston-vitamina-de-maca-banana-e-mamao
49 https://www.nestle.com.br/marcas/neston/cereal-neston-vitamina-de-maca-banana-e-mamao
50 https://lwww.nestle.com.br/marcas/neston/cereal-neston-vitamina-de-maca-banana-e-mamao
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2) A lista de ingredientes Cereal Matinal Mel & Améndoas Marca 2°! possui
0S seguintes tipos de acUcares: acucar, mel, xarope de glicose, xarope de acucar e
extrato de malte. Lista de ingredientes: trigo integral (30%), acucar, arroz (16%), milho
(7%), améndoas (6%), flocos de aveia integral (5%), farelo de trigo, mel (2%), minerais
[calcio (carbonato de célcio), ferro (ferro reduzido por hidrogénio) e zinco (6xido de
zinco)] e vitaminas [B3 (nicotinamida), B5 (D-pantotenato de calcio), B2 (riboflavina),
B6 (cloridrato de piridoxina) e acido félico (acido N-pteroil-L-glutdmico)], xarope de
glicose, xarope de acucar, extrato de malte, sal, estabilizante (fosfato trissodico),
aromatizante e antioxidante (tocoferol). ALERGICOS: CONTEM AMENDOA, AVEIA,
TRIGO E DERIVADOS, DERIVADOS DE CEVADA E SOJA. PODE CONTER LEITE
E CENTEIO. CONTEM GLUTEN.

O produto faz parte da linha destinada ao publico adulto e comercializada
como saudavel. O acucar é o segundo ingrediente da lista, o primeiro € o trigo integral
com 30% e o terceiro arroz com 16%. Isso nos permite concluir que a presenca do
acucar, segundo ingrediente, na composicao do alimento varia entre 30% a 16%. A
empresa ndo é obrigada a fornecer o percentual dos ingredientes e, nesse caso,
escolheu fornecer o de alguns ingredientes, omitindo, todavia, o de agucar. Além do
ja mencionado, apresenta os seguintes acUcares adicionados: mel na porcentagem
de 2%, xarope de glicose, xarope de acucar, extrato de malte sem indicacdo de
percentual.

A tabela nutricional (Figura 12) da Marca 2%? apresenta a quantidade em
gramas de acucar em relacdo a porcdo. A cada 30 gramas do produto, 22 gramas sao
de carboidratos, dos quais 7,4 gramas sdo acUcar. Vitaminas e minerais sao

adicionados ao produto e a embalagem destaca graos integrais na parte frontal.

51 https://www.nestle.com.br/marcas/nesfit/cereal-matinal-nesfit-mel-e-amendoas
52 https://www.nestle.com.br/marcas/nesfit/cereal-matinal-nesfit-mel-e-amendoas
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Figura 12 - Informacéo Nutricional
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3) A lista de ingredientes Cereal Matinal Infantil Marca 3°3 possui dois tipos de
acucares: aclcar e maltodextrina.

Lista de ingredientes: Farinha de milho enriquecida com ferro e &cido fdlico,
acucar, farinha de aveia, farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido fdlico, oleo
vegetal de palmiste, sal, acido ascoérbico e ascorbato de sédio (vitamina C), 6leo
vegetal de soja, palmitato de retinol (vitamina A), ferro reduzido (ferro), 6xido de zinco
(zinco), cianocobalamina (vitamina B12), colecalciferol (vitamina D), &cido fdlico,
maltodextrina, aromatizantes e corantes betacaroteno, vermelho allura ac e azul
brilhante fcf.

O produto é direcionado ao publico infantil e o agucar constitui 0 segundo
ingrediente da lista. Na embalagem ha a informacéo que contém milho, trigo e aveia
e vitaminas, utiliza em destaque as palavras nutricao, diversao e frutas na parte frontal
gue também apresenta imagens de frutas, mesmo o produto ndo contendo nenhuma

fruta em sua lista de ingredientes. O produto é colorido e aromatizado artificialmente,

53 https://lwww.kelloggs.com.br/pt_BR/products/froot-loops-product.html
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conforme apresentado na lista de ingredientes — presenca de corantes e
aromatizantes.

N&o ha tabela nutricional completa do produto no site®*, que apresenta apenas
0 quadro abaixo (Figura 13). Mesmo sendo direcionado ao publico infantil, em 30

gramas do produto, 12 gramas sao de acucar.

Figura 13 - Tabela nutricional completa do produto disponivel no site

Tamanho da porcéo: 309
Calorias: 114 kcal
Acucar: 12 g
Sadio: 123 mg
Fibra: 09g¢g
Gordura: 0.8¢g

4) A lista de Ingredientes Cereal Infantil Marca 4°° tem a presenca de agucar
uma vez.

Lista de ingredientes: Farinha De Milho Enriquecida Com Ferro E Acido Fdlico,
Aclcar, Sais Minerais (Fosfato De Sédio Dibasico, Carbonato De Célcio, Fumarato
Ferroso, Sulfato De Zinco), Vitaminas (Vitamina C, Niacina, Vitamina E, Acido
Pantoténico, Vitamina A Vitamina B1, Vitamina B6, Acido Fdlico, Vitamina D) e
Aromatizante Vanilina.

O produto € indicado para criancas a partir de seis meses de idade, o que
contraria a recomendacéo do Guia Alimentar para Criancas Menores de dois anos,
elaborado pelo Ministério da Saude®® (BRASIL, 2018), que indica, de forma expressa:
“ndo ofertar aclcar e produtos que contenham esse ingrediente nos dois primeiros
anos de vida contribui para a formagéo de hébitos alimentares mais saudaveis” (p.

75). Além disso, conforme o Guia Alimentar para Criancas Menores de 2 anos:

54 https://www.kelloggs.com.br/pt_BR/products/froot-loops-product.html

55 https://www.nestlecomecarsaudavel.com.br/nossas-marcas/mucilon/tradicional/milho

56 A versao definitiva do Guia Alimentar PARA CRIANCAS MENORES DE 2 ANOS elaborado pelo
Ministério da Saude, versao junho/julho de 2018 esta disponivel para consulta com a seguinte
observacédo: “[Em sua versao final, esse documento seré diagramado e tera caixas de texto, quadros
e figuras conforme indicado. Sugestdes sobre esses elementos graficos também poderao ser feitas
na consulta publica]”
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O consumo de aglcar aumenta a chance de ganho excessivo de peso e de
ocorréncia de outras doencas, como diabetes, hipertensédo e cancer, e pode
provocar carie dentaria e placa bacteriana entre os dentes. Além disso, como
a crianca ja tem preferéncia pelo sabor doce desde o nascimento, se ela for
acostumada com preparacdes acucaradas, podera ter dificuldade de aceitar
verduras, legumes e outros alimentos saudaveis. N&do ofertar acUcar e
produtos que contenham esse ingrediente nos dois primeiros anos de vida
contribui para a formacédo de habitos alimentares mais saudaveis. (p. 75;
2018)

Mesmo diante da recomendacao no referido Guia Alimentar, o Cereal da
Marca 4 informa em seu rétulo que pode ser oferecido para criancas a partir de seis
meses. A parte frontal do rétulo, ademais, possui informacdes sobre propriedades do
produto como adicéo de vitamina A, vitamina C, e ferro.

Os valores de referéncia da tabela nutricional®’” sdo "% Valores Diarios de
referéncia para vitaminas e minerais, baseados em IDR para criancas de 7 a 11 meses
- Resolugao Ne 269/05”. A quantidade por porgédo de 21 gramas indica a presenca de
18 gramas de carboidratos, mas a legislacéo ndo exige a indicacédo da discriminacao

do quanto de acUcar esté contido dentro desse item.

Figura 14 - Informacao nutricional porcao de 21g (3 colheres de sopa cheias)

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgio de 21 g (3 colberes de sopa cheias)

Quantidade por porgso %VD ()
Walor energético 78 keal = 328 4 =
| Carboidratos 17g
: 179
og
0g
og
og
34mg
53 mg 13% >
6.6 mg 73% =
39 mg LI
3.0mg 73% 1 !
295 pg RE 74% (s
3.7 19 74% SN
2.0 mg o TE 74%
22mg 3% 40 -
0,22 mg E T s
2.9 mg 73% &
0,07 mg 70% -
42 pg 88% el
1,3 mg 72%

BValores Difrios de referéncia para vitaminas ¢
N als, baseados em IDR para criangas de 7 a 11
3 - Resolugdo 269/05. ** VD ndo estabelecido.

5) A lista de Ingredientes Cereal Crescidinhos Marca 5% possui dois tipos de
acucares, acucar e extrato de malte.
Lista de ingredientes: Farinha de arroz (46%), acUcar, inulina, farinha de aveia

integral (11%), cacau em po (5,5%), célcio (fosfato de célcio monobasico), extrato de

57 https://www.nestlecomecarsaudavel.com.br/nossas-marcas/mucilon/tradicional/milho
%8 https://www.nestle.com.br/marcas/mucilon/mucilon-crescidinhos-sabor-chocolate
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malte, calcio (carbonato de calcio), ferro (fumarato ferroso), vitamina C (acido L-
ascorbico), zinco (6xido de zinco), vitamina A (acetato de retinila), vitamina D
(colecalciferol), vitamina B6 (cloridrato de piridoxina), vitamina B1 (tiamina
mononitrato), vitamina K (fitomenadiona), acido félico (acido N-pteroil-L-glutdmico),
vitamina B12 (Cianocobalamina), aromatizantes e regulador de acidez fosfato de
sodio dibasico. CONTEM DERIVADOS DE CEVADA E AVEIA. PODE CONTER
LEITE, SOJA, CENTEIO E TRIGO. CONTEM GLUTEN.

O produto apresenta contém, 46% de farinha de arroz, o primeiro ingrediente.
O acucar, o segundo ingrediente, ndo possui percentual, assim como o terceiro
ingrediente, a inulina, um tipo de carboidrato. O produto apresenta ainda extrato de
malte. Em sua parte frontal, a embalagem apresenta as seguintes informacodes: “12

vitaminas”, “feito com aveia integral” e ainda “fonte de fibra”. Na pagina do produto da
internet a frase fazendo mengédo ao nome do cereal “(...) para enriquecer o leite de
quem ja passou do copinho”. O fabricante ao utilizar esse tipo de afirmagéo busca
valorizar o produto na medida em que a palavra enriquecer é utilizada ao lado da
palavra leite.

Assim como em outros produtos, a tabela nutricional®® baseia-se em dietas de
2.000 kcal ou 8.400 kJ, mesmo que o produto seja destinado ao publico infantil. A
tabela descreve a quantidade de acgucar dentro da porcéo de referéncia apresentada,
sendo os valores, respectivamente, 3,2 gramas e 18 gramas, quando misturado ao
leite (190 ml de leite integral). Observamos que a tabela ndo apresenta o valor da

recomendacdo diéria de acglcar.

59 https://www.nestle.com.br/marcas/mucilon/mucilon-crescidinhos-sabor-chocolate
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Figura 15 - Informacao nutricional

J INFORMACAD NUTRICIONAL
{P;me‘::::egsopa cheias***) SWDN*) }8 |==I; 5; leiite i:tegral VD"
Valor energético 58 keal = 244 )| 3% 178 kecal = 748 i) 9%
Carboidratos 13g 4% 12g T
Aclcares 32q E 13g B
Proteinas 100 1% AL 9%

o Gorduras totais 0g 0% 6,89 12%
Gorduras saturadas 0g 0% 4149 19%
Gorduras tnans 0g = Og =
Fibra alimentar 25g 10% 25g 10%
Sodio 36 mg 2% 120 mg 5%
Cakio 188 mg 19% 408 mg 41%
Ferra 2,6 mg 19% 27 mg 19%
Fosforo 131 mg 19% 296 mg 42%
Finvco 1.3 mg 19% 20 mg 2%
Vitamina A 113 pg RE 19% 200 pg RE 33%
Vitamina D 0.94 pg 19% 1.1 pg 3%
Vitamina K 12 pg 18% 13 ug 19%
Vitamina C 8,4 mg 19% 8.4 mg 19%
Vitamina B1 0,23 mg 1950 0,32 mg 27%
Vitamina B& 0,25 mg 19% 0,32 mg 25%
Vitamina B12 0,45 pg 19%% 1,3 pg 55%
Acido Félico 45 pg 19% 45 pg 19%

* % Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 keal ou 8.400 kj.
Seus volores didnos padem ser maires ou merares dependendo de suas necessidades
eé%rgirggsﬁ;_gﬂ ndo estabelecide. ***Quantidade suficiente para o preparo de

m ido.

6) A lista de Ingredientes Cereal Matinal sabor Mel Marca 68° possui cinco
tipos de agucares, sendo: agucar, mel, xarope de glicose, xarope de agUcar e agucar
caramelizado.

Lista de ingredientes: Farinhas Integrais (Farinha de Milho Integral, Farinha
de Trigo Integral, Farinha de Arroz Integral e Farinha de Aveia Integral), AcUcar,
Semolina de Milho Enriquecida com Ferro e Acido Félico, Farinha de Arroz, Farelo de
Trigo, Mel, Xarope de Glicose, Minerais (Carbonato de Calcio, Ferro Eletrolitico e
Oxido de Zinco), Xarope de Acucar, Oleina de Palma, Sal, Aclicar Caramelizado,
Vitaminas (Nicotinamida, Acido N-pteroil-L-glutdmico, D-pantotenato de Calcio,
Cloridrato de Piridoxina e Riboflavina), Estabilizante Fosfato de Sédio Tribasico,
Aromatizante e Antioxidante Mistura Concentrada de Tocoferais.

O segundo ingrediente da lista, logo apdés uma mistura de farinhas integrais,
€ 0 aclcar. A embalagem destaca que o produto contém quatro cereais integrais. No
site o fabricante o produto é descrito da seguinte forma: “Esse produto nutritivo, com
certeza, incrementara a sua alimentagao e te proporcionara mais energia”. Além disso,
o fabricante afirma que o produto contém “gostinho de mel! ” e que possui como

“destaque e beneficios: Fonte de Calcio Ferro e Zinco”.

60 https://lwww.nestle-cereals.com/br/pt/produtos-e-promocoes/nossas-marcas/marca-cheerios-mel
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O site apresenta uma tabela com algumas informacgées nutricionais®!, para
por¢cdo de 30 gramas, dos quais 23 gramas de carboidratos, dentre eles os acglcares
9 gramas.

Figura 16 - Quantidade por por¢cao

Energético 714 kJ/170 kcal
Gorduras 3,49

Gorduras saturadas 199
Carboidratos 29,00 g
Acucares 15,00 g

Fibra 2,79

Proteinas 6,39

Sadio 163 mg

61 https://lwww.nestle-cereals.com/br/pt/produtos-e-promocoes/nossas-marcas/marca-cheerios-mel
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Tipos de Xarope | Xarope
AcUcares (
¢ Acucar Agucar Extrato de Mel | Maltodextrina de de Total
Caramelizado Malte , .
Acucar | Glicose
Marcas
Marca 1 1 1
Marca 2 1 1 1 1 1 5
Marca 3 1 1 2
Marca 4 1 1
Marca 5 1 1 2
Marca 6 1 1 1 1 1 5
Total 6 1 2 2 1 2 2

Fonte: Elaborado pela autora.



Quadro 7 - Informagdes da tabela nutricional: Cereal

Quantidade % de
Peso para | "Actcar” de de carboidratos Indicagéo de
Marcas re gro gforma Sindnimos Primeiro Carboidratos VD Elemento Light propriedades Total de
prep . Ingrediente (gramas) recomendado | grafico fruta 9 nutricionais | Ingredientes
(gramas) expressa |de Acglcares 2000 keal ou no rétulo
8400 kJ
18 (dos
Marca 1 23 Sim N&o contém Aclcar quais 10 de 6 Sim N&o Sim 16
aculcar)
4 (0 mesmo 22 (dos
. acucar Trigo ; ~ . .
Marca 2 30 Sim aparece Integral qu:lzzéi)de 7 N&o Sim Sim 23
duas vezes) &
Famm‘zde 12 de agucar
. ) . ao indica o . ~ .
Marca 3 30 Sim 1 enriquecida carboidratos N&o indica Sim N&o Sim 19
com ferro e totais
acido fdlico
Farinha De
Milho
Marca 4 21 Sim N&o contém | ENTiguecida 17 NZo indica N0 N0 Sim 18
Conj Ferro
E Acido
Félico
Farinha de 13 (dos
Marca 5 18 Sim 1 arroz quais 3,2 Nao indica Nao Nao Sim 20
acucar)
Farinhas 29 (dos
Marca 6 30 Sim 4 . quais 15 N&o consta Nao Nao Sim 26
Integrais acacar)

Fonte: Elaborado pela autora.
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Em relacdo aos cereais, 0s produtos apresentam cinco sinénimos de acgucar,
além de acucar de forma expressa, sdo: acucar caramelizado, extrato de malte, mel,
maltodextrina, xarope de acglcar, xarope de glicose (Quadro 6). A presenca de acUcar,
em sua forma expressa, ocorre seis vezes, uma vez em cada marca. O extrato de
malte, xarope de acUcar, e xarope de glicose estdo presentes em duas marcas cada
um deles. Da mesma forma, o mel estd presente em duas marcas — 2 e 6 —, que
indicam no nome do produto o “sabor mel”. A maltodextrina e aclUcar caramelizado
aparecem uma Unica vez cada.

As Marcas 2 e 6 apresentam o maior numero de agucar e sinbnimos, cinco
cada. Entretanto, destacamos que ndo € possivel determinar se elas possuem mais
acucar em gramas que as outras marcas. Isso ocorre pela ndo obrigatoriedade de
destacar o acucar entre os carboidratos. A Marca 1, por exemplo, € a Unica das
marcas analisadas que apresenta acglcar como primeiro ingrediente. Entretanto, ndo
conseguimos determinar se a soma dos agucares das Marcas 2 ou 6, somados,
superam a quantidade de acucar da Marca 1.

Assim como opcao de organizar as informacfes na tabela nutricional sem a
indicacao dos acucares contidos nos carboidratos impossibilita a comparacdo entre
0s produtos, apenas a indicacdo do peso ndo esclarece completamente o conteudo
dos produtos indicados, devido a auséncia de padronizacdo da legislacdo. A titulo
ilustrativo, destacaremos outros aspectos do cereal da Marca 1: conforme a tabela
nutricional a por¢ao indicada de uso do produto sdo 23 gramas, dos quais 18 gramas
sdo carboidratos e 10 gramas sao agucar. Utilizando os dados da “Tabela Nutricional
do IBGE”, (IBGE, 2011) elaboramos o quadro 8, abaixo:

Quadro 8 - Porc¢des de carboidratos: Cereal x Marca 1

Ingredientes (100 gramas) Carboidratos* Outros
nutrientes*
Acucar 99,98 0,02
Farinha de trigo integral 62 38
Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido 76 24
félico
Banana 22,84 77,16
Mama&o 9,81 90,19
Maca 13,81 86,19

*em gramas Fonte: Elaborado pela autora.

O cereal de vitamina da Marca 1 apresenta ainda, conforme lista de

ingredientes, maiores quantidades de farinha de trigo integral e farinha de trigo
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enriquecida com ferro e &cido félico e as proporcdes de carboidratos do acucar e
farinhas sdo maiores em relagédo as frutas que contém outros nutrientes. O agucar
possui 0,02 gramas de outros nutrientes enquanto 0 mamao apresenta 90,19 gramas
de outros nutrientes.

Baseando-se nas informacdes da tabela nutricional e quantidades de
carboidratos é possivel concluir que a presenca de fruta é significativamente inferior
em relacdo ao acucar e farinhas, mas o destaque na parte frontal do rétulo expde as
frutas, que sédo consideradas saudaveis. As vitaminas e minerais do produto séo
adicionadas e estdo presentes na lista de ingredientes antes das frutas, reforcando a
indicacao de pouca fruta presente no produto.

Nesse sentido, os sinbnimos de acgucar e sua diluicdo na lista de ingredientes
dificultam a percepcédo de sua real quantidade nos produtos industrializados, mas
somente a alteracdo em relagdo a esse ingrediente ndo é suficiente para
compreensao adequada dos rétulos. Acreditamos que a possibilidade de comparacédo
com outros ingredientes, como as frutas, no caso especifico desse produto,
possibilitaria escolhas mais conscientes por parte do consumidor, pois indicaria a

presenca massiva de acucar em relacdo as trés frutas que compde o produto.



90

5 CONSIDERACOES FINAIS

As possibilidades de organizacdo do conhecimento nos rotulos alimentares de
produtos processados e ultraprocessados sdo multiplas. Dentre as possiveis opcdes
gue poderiam ser seguidas, a industria tende a mostrar os arranjos e classificacdes
gue beneficiam seus interesses, 0S quais hem sempre coincidem com 0s interesses
da populacéo.

Nos casos analisados podemos comprovar como diferentes organizacdes
poderiam ser dispostas nos rotulos, mostrando maiores concentracdes de acucar e
evidenciando o carater pouco saudavel dos produtos (em contradicdo com a imagem
e recursos imageéticos utilizados pelos envoltérios). Considerado que a OC, conforme
afirmado anteriormente, ndo € uma atividade neutra, as empresas utilizam as
possibilidades que a legislacédo oferece para enfatizar os beneficios de seus produtos,
maximizando-os por meio dos roétulos e propagandas, o que prejudica a compreensao
do consumidor diante das informacdes técnicas contidas nos rotulos.

A forma como a populacdo se alimenta reflete diretamente em sua saude. A
alimentacdo saudavel ou mais saudavel, aliada a pratica de atividade fisica, ao nao-
tabagismo e ao ndo consumo de alcool, permite que sejam reduzidas a incidéncia de
DCNT e, para tanto, é necessario que informacdes sejam organizadas
adequadamente diante da perspectiva do consumidor em relacdo ao produto que
consome.

As barras de cereais sédo vendidas como saudaveis mesmo possuindo varios
tipos de acucar, diluido em sinbnimos nas listas de ingredientes, conforme
demonstramos nas analises dos produtos. S&o os ultraprocessados que apresentam
0 maior numero de sinbnimos de acucar.

Os petit suisse sdo direcionados ao publico infantil e contém acucares acima
do recomendado por 6rgaos de defesa de saude, que alertam, inclusive, que o agucar
nao deve ser oferecido a criangca menores de dois anos. Contudo, suas embalagens
possuem personagens infantis para atrair a atengdo do publico alvo e declaracdes de
beneficios a salde, como vitaminas, e calcio, por exemplo, destinados aos
responsaveis pela crianga, com o objetivo de convencé-los de que a aquisicdo do
produto resultarda em beneficios a saude da crianca. As tentativas de proibicdo de
propagandas de produtos com teores de acUcares, sédio e gorduras acima do

recomendado por 6rgdos de saude e por entidades de defesa do consumidor séo
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acompanhadas pelos departamentos juridicos das associa¢des dos fabricantes do
setor alimenticio e impedidas por medidas judiciais como demonstrado.

Da mesma forma, a tentativa de alteracdo na legislacdo e forma como a
informacéo é organizada nos rétulos de produtos processados por parte da Anvisa,
que reconhece a necessidade de alteracdo, é alvo de resisténcia pela industria de
alimentos por meio de campanhas em redes sociais, que utilizam como argumento o
direito a informacéo e a escolha do consumidor, contraditoriamente.

Da mesma maneira 0os cereais analisados se utilizam das embalagens para
destacar possiveis beneficios do consumo com informacfes referentes as suas
propriedades. Os produtos apresentam teores de agucar acima do recomendado por
agéncias de saude e utilizam o rétulo para recomendar o consumo do produto com
informacBes sobre os ingredientes. Nas barras de cereais, foram encontrados, no
minimo, trés tipos diferentes de acucares. Nos iogurtes e petit suisse identificamos
pelo menos dois tipos diferentes de aglcares e somente no ultimo grupo analisado,
cereal, encontramos um produto com um Uunico tipo de acucar. Nesse sentido, a
analise das informacfes nos auxilia a compreender que a diluicdo do aglcar por meio
de sinénimos dificulta sua identificagdo do produto pelo consumidor.

Diante das analises realizadas, concluimos como necesséria a alteracao da
legislacdo de rotulagem de alimentos para protecdo das condicbes de saude da
populacdo e prevencdo de DCNT. Destacamos a necessidade de construir habitos
alimentares saudaveis tendo em vista a Soberania Alimentar, respeitando culturas
alimentares locais e incentivando a alimentacdo saudavel de forma efetiva por meio
de programas como merendas escolares saudaveis, proibicdo de associacdo de
imagens saudaveis em embalagens de produtos ultraprocessados ou com
ingredientes, como por exemplo, acucares e gorduras em niveis acima dos
recomendados por agéncias de saude e 6rgdos de defesa do consumidor. Nesse
aspecto, destacamos que a industria ndo vende apenas seus produtos, ela busca
oferecer estilos de vida baseados no discurso que aliam praticidade e saude, mesmo
gue esse nédo seja o resultado para a saude do consumidor.

A presente andlise considera os roétulos alimentares como espacos
informacionais, acreditamos que a OC e o RI, podem auxiliar nas relacdes de
consumo, uma vez que propicia o estudo da estruturacdo e representacdo do
conhecimento em registros informacionais (como os rétulos) e, como consequéncia,

seus efeitos na recuperacao, disseminacao e apropriacéo pelo consumidor.
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Consideramos, ainda, que os rétulos apresentam problemas na organizacao
da informacao: além do aculcar, a apresentacdo de gorduras, conservantes, corantes
e sodio, entre outros produtos, também devem ser organizados de outra maneira. As
intervencdes governamentais que visem a protecéo da saude e sua atuacdo em busca
desse principio ndo se relacionam com restricdo a liberdade de expressao
(HENRIQUES et al., 2012). E importante considerar ainda que o Brasil (2006)
estabeleceu, por meio da Lei Organica de Seguranca Alimentar, o principio do Direito
Humano a alimentacédo adequada. Dessa forma, sdo necessarias novas medidas para
preservacdo e promocdo da saude, de modo a garantir que a lei seja cumprida e
alterada, sempre que necessario, respeitando o direito do cidaddo e ndo a pressao da

industria.
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