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RESUMO

Este estudo teve por objetivo analisar o conhecimento, a pratica e a opinido dos profissionais
da &rea de alimentos na elaboracéo e identificacdo de agucares totais e adicionados na rotulagem
nutricional de alimentos, conforme as legislagdes que entraram em vigor no Brasil a partir de
2020. Através da metodologia utilizada, questionario online contendo 36 questdes, foi possivel
identificar que alguns participantes ndo demonstraram conhecimento suficiente sobre a
legislacdo vigente. A maioria dos profissionais que atuam na &rea de rotulagem demonstrou
conhecimento adequado sobre agucares totais e agucares adicionados, assim como em relacao
ao limite para utilizagdo da rotulagem nutricional frontal. Alguns confundiram os ingredientes
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considerados acgucares adicionados, especialmente os polidis. As principais dificuldades
encontradas para elaborar a rotulagem nutricional tém relacdo com a legislacéo, interpretacao
e entendimento sobre o que ser& contabilizado como agUcares adicionados, além das fichas
técnicas desatualizadas. Os entrevistados consideram provavel que as indUstrias encaixem seus
produtos nos limites de agUcares adicionados permitidos para ndo terem a obrigacdo de utilizar
a rotulagem nutricional frontal, e que pode haver a reformulacdo, sem melhora na qualidade
nutricional dos produtos. Como alternativas tecnoldgicas, entende-se que poderé haver reducao,
adicdo, substituicdo, reformulacéo e/ou eliminacdo, optando por edulcorantes, adogantes nao
caldricos, acucares naturais e fibras, ou fazer uso de novas tecnologias como as enzimas. Como
conclusdo, considera-se importante que as matrizes curriculares de cursos de graduagdo que
ainda ndo possuem a obrigatoriedade de disciplinas que englobem o contetido de rotulagem de
alimentos sejam revistas, pois verifica-se uma dificuldade dos profissionais que estdo no
mercado de trabalho. Além disso, é importante a capacitacdo profissional constante para que 0s
rotulos elaborados apresentem as informac@es corretas e atualizadas.

Palavras-chave: rotulo, rotulagem nutricional frontal, legislacdo de alimentos, indlstria
alimenticia.

ABSTRACT

This study aims at analyzing knowledge, practice, and opinion of nutrition practitioners in the
preparation and identification of total and added sugars in food labeling, according to the Brazil
legislation from 2020. Through the methodology used, an online questionnaire containing 36
questions, it was possible to identify that some practitioners did not demonstrate sufficient
knowledge about current legislation. Most practitioners working in the labeling area
demonstrated adequate knowledge about total sugars and added sugars, as well as regarding the
limit for using front-end nutritional labeling. Some have confused ingredients to be added
sugars, especially polyols. The main difficulties encountered in preparing nutritional labeling
are related to legislation, interpretation, and understanding of what will be accounted for as
added sugars, in addition to outdated technical data sheets. Practitioners consider it likely that
industries fit their products within the limits of allowed added sugars so as not to have the
obligation to use frontal nutritional labeling, and that there may be reformulation without
improvement in the nutritional quality of the products. As technological alternatives, it is
understood that there may be reduction, addition, substitution, reformulation and/or
elimination, opting for sweeteners, non-caloric sweeteners, natural sugars, and fibers, or
making use of new technologies such as enzymes. In conclusion, it is considered important that
the curricular matrices of graduation courses that do not yet have the obligatory disciplines that
encompass the content of food labeling are reviewed, as practitioners have difficulties in this
matter. In addition, constant professional training is important so that the labels produced
present the correct and updated information.

Keywords: label, frontal nutritional labelling, food legislation, food industry.

1 INTRODUCAO
Nas Ultimas décadas, os habitos alimentares da populacéo brasileira sofreram grandes
mudancas. A globalizagdo impulsionou um novo ritmo de vida para a populacgdo, fazendo com

gue busquem mais praticidade, levando ao aumento do consumo de produtos processados e
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ultraprocessados (WEBER et al., 2022). As alteragdes sdo percebidas tanto no perfil alimentar
quanto no estilo de vida e em cuidados de salde, que vém gerando um impacto direto na
elevacdo de indices de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNTSs), como diabetes, obesidade
e hipertensdo (MALTA et al., 2020). Diante do aumento das DCNTs os consumidores estao
mais preocupados com o bem-estar, buscando um estilo de vida mais saudavel e consciente, e
com isso estdo mais atentos aos produtos que utilizam na sua alimentagcdo (HANAUER e
MERGEN, 2019).

Uma das formas de auxiliar na diminuicdo desses indices elevados de DCNTSs é atraves
das informacdes contidas nos rétulos dos alimentos. Por meio deles, € permitido um maior
controle das informac@es ao consumidor, podendo escolher alimentos mais saudaveis. Com a
entrada em vigor da nova legislagdo de rotulagem nutricional, RDC n°® 429 de 2020 e IN n°® 75
de 2020 (BRASIL, 2020a, 2020b), houveram alteracdes em relacao a legislacéo anterior, sendo
uma das principais a inclusdo da rotulagem nutricional frontal e com relagdo aos itens
informados na rotulagem nutricional, salienta-se a inclusdo da informagdo da quantidade de
acucares totais e de acglcares adicionados na tabela de informacéo nutricional. Essas mudangas
na legislacdo exigem maior conhecimento dos profissionais para a elaboracdo correta dos
rotulos.

A elaboracdo dos rotulos dos alimentos € uma atividade realizada por profissionais das
areas de nutri¢do, alimentos, salde, entre outras. Com as modificacBes constantes na legislacéo,
os profissionais que atuam na area de rotulagem de alimentos também precisam se atualizar,
pois as novas regras alteraram muitos aspectos na forma de calcular e de se buscar informacoes,
como € o caso dos agUcares. Assim, a inclusdo de informagdes corretas e verdadeiras passa
pelos profissionais que atuam na rotulagem de alimentos.

Apds consulta a literatura, observa-se que a maioria das pesquisas foca na percepcéo
dos consumidores frente a rotulagem de alimentos (BARROS et al., 2020; SANTOS et al.,
2021; SILVA e CATELLAN, 2022; SOUZA, 2023). Estudos sobre o entendimento dos
profissionais da area de alimentos com relagéo a definicdo de agucares adicionados e como eles
poderdo ser substituidos na industria alimenticia, face & nova legislacdo sdo bem raros
(GERALDO et al., 2023).

A relevancia deste estudo reside no ineditismo que ele apresenta, ja que ndo existe outro
trabalho no qual tenha sido realizado um levantamento sobre o conhecimento, a préatica e a

opinido dos profissionais da nova legislacdo sobre aglcares totais e adicionados no Brasil.
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2 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo observacional transversal a partir da aplicagdo de um
questionario online, através da plataforma Google Forms, construido com base nas legislacdes
RDC n° 429 de 2020 e IN n° 75 de 2020, contendo 36 perguntas, respondidas por profissionais
da &rea de alimentos que participaram do estudo de forma voluntaria. O link do questionario foi
disponibilizado aos participantes da pesquisa através das redes sociais (Instagram e Facebook)
e grupos de Whatsapp de profissionais da area de alimentos, no periodo de janeiro a margo de
2023. A pesquisa respeitou 0s aspectos éticos previstos na Resolugédo n® 466 de 2012, que legisla
sobre a pesquisa com seres humanos e, foi realizada mediante a aprovacdo do parecer niUmero
5.846.673 pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade do Vale do Rio dos Sinos —
UNISINOS.

O formulério contou com sessGes de questdes que visavam obter informacdes para
caracterizar o publico-alvo, conhecimento, praticas profissionais e opinides. O tempo de
preenchimento do questionario ndo ultrapassou 20 minutos. Foram incluidos no estudo
individuos adultos (maiores de 18 anos), brasileiros, de ambos os sexos, profissionais da area
de alimentos do Brasil. Foram excluidos da pesquisa individuos que nao eram profissionais da
area de alimentos ou que ndo responderam ao questionario completamente.

Para as respostas quanto as caracteristicas sociodemograficas, conhecimentos e praticas
profissionais aplicou-se andlises estatisticas descritivas. Foram realizadas anélises de
correlacdo Kendall-Tau entre o tempo de formacéo e de trabalho na area de rotulagem com o
conhecimento apresentado na area. A opcao pelas estatisticas ndo-paramétricas (Mann-Withney
e Kendall-Tau) foi devido a distribuicdo dos dados de conhecimento ndo apresentarem
distribuicdo simétrica pelo teste de Shapiro-Wilk (p<0,05) e pelo reduzido tamanho amostral.
Em todas as anélises foi adotado o critério de significancia de p<0,05. Para a sessao de avaliacdo
das opinides dos profissionais foi realizada analise de conteddo (BARDIN, 2016; MORAES,
1999).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS

A pesquisa realizada contou com 41 participantes que aceitaram responder ao
questionario, sendo que a maioria era do sexo feminino (78%). A idade dos participantes foi
entre 20 e 50 anos. Do total dos participantes 48,8% eram casados e 43,9%, solteiros. Um dado
importante a ser considerado € que 100% desses participantes sdo brasileiros e moram em areas

urbanas, ainda que de diferentes estados do Brasil. Cabe destacar que 7,3% moravam na area
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de Criciuma, Santa Catarina, que foi um dos estados que mais contou com participantes
juntamente com o Rio Grande do Sul (24,4%), depois foi seguido pelo Parand, onde moravam
19,5% dos participantes, Tabela 1.

Tabela 1 - Carateristicas sociodemograficas dos participantes do estudo

Caracteristica n=41 %
Género
Feminino 32 78
Masculino 9 22
Faixa etaria
20-30 13 31,7
31-40 11 26,8
41-50 13 31,7
51-60 4 9,8
Estado civil
Solteiro (a) 18 43,9
Viavo (a) 0 0
Casado (a) 20 48,8
Outro (a) 3 7,3
Nacionalidade
Brasileiro (a) 41 100
Estrangeiro (a) 0 0
Area de residéncia
Urbana 41 100
Rural 0 0
Estado
Bahia 1 2,4
Espirito Santo 1 2,4
Goias 1 2,4
Minas Gerais 2 49
Para 1 2,4
Parana 8 19,5
Rio Grande do Norte 1 2,4
Rio Grande do Sul 10 244
Santa Catarina 10 244
Sédo Paulo 6 14,6
Escolaridade
Superior completo 8 19,5
Especializacéo 16 39,0
Mestrado 12 29,3
Doutorado 5 12,2
Instituicdo de formacéo
Pablica 22 53,7
Privada 19 46,3
Curso de formagéo
Enologia 0 0
Engenharia de alimentos 13 31,7
Gastronomia 0 0
Nutri¢do 12 29,3
Tecnologia de alimentos 4 9,8

Brazilian Journal of Health Review, Curitiba, v. 7, n. 1, p. 3339-3359, jan./feb., 2024



Brazilian Journal of Health Review
ISSN: 2595-6825

3344

Outros 12 29,3
Biologia 2 15,4
Biomedicina 1 7,7
Biotecnologia 1 7,7
Engenharia quimica 2 15,4
Farmacia e Biogquimica 1 7,7
Medicina Veterinaria 1 7,7
Quimica 3 23,1
Quimica com énfase em alimentos 1 7,7
Tecnologia em Logistica 1 7,7
Tempo de formacao

0-5 anos 10 24
6- 10 anos 9 22
11- 20 anos 14 34
21-30 anos 6 15
31-40 anos 2 5

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Quanto a formacdo profissional, a Tabela 1 indica que 19,5% possuem somente
graduacdo, 39% cursaram alguma especializacao, 29,3% fizeram mestrado e 12,2% possuiam
titulo de doutor. O curso de Engenharia de Alimentos esteve representado com 31,7% e o de
Nutricdo com 29,3% dos participantes, em terceiro lugar ficou participantes com formacgédo em
Tecnologia de Alimentos. Com relagdo as instituicbes de ensino que estudaram, 53,7%
cursaram em instituicdes publicas e 46,3%, em instituicdes privadas. Os profissionais
apresentam um tempo de formacéo entre 11 e 20 anos (34%), seguido pelos profissionais com
menos de 5 anos de formagéo (24%).

Quando questionados sobre terem cursado uma disciplina inteira sobre rotulagem de
alimentos durante seus cursos de graduacdo, 17,1% dos participantes responderam de forma
afirmativa, 56,1% responderam que ndo tiveram uma disciplina sobre rotulagem e 26,8%
tiveram uma Unica aula sobre o tema. Independentemente do tempo de formacao a maioria dos
profissionais participantes da pesquisa ndo tiveram nenhuma disciplina obrigatdria sobre
rotulagem de alimentos durante os cursos de graduacdo. As diretrizes estabelecidas pelo MEC
para a grade curricular dos cursos de Nutricdo ndo preveem essa obrigatoriedade. Dessa
maneira, a maior parte dos cursos de Nutricdo estd focado em capacitar os alunos para a
promog&o, manutencdo e recuperacdo da salde e para a prevencao de doencgas de individuos ou
grupos populacionais, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida, pautada em principios
éticos, com reflexdo sobre a realidade econdmica, politica, social e cultural (CNE/CES, 2001).
Outros cursos, como Engenharia de Alimentos e Tecnologia de Alimentos, ja possuem na sua
matriz curricular o estudo da rotulagem de alimentos, geralmente dentro da disciplina que trata

de legislacdo de alimentos e desenvolvimento de produto.
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Considera-se importante que as matrizes curriculares de cursos de graduacdo que ainda
ndo possuem a obrigatoriedade de disciplinas que englobem o contetdo de rotulagem de
alimentos sejam revistas, pois verifica-se uma dificuldade dos profissionais que trabalham
nessa area. Ainda que existam orientacdes a esse respeito, 0 conhecimento dos profissionais

para aplicar as normas é insuficiente.

3.2 CONHECIMENTO

Com o objetivo de verificar o conhecimento dos profissionais da area de alimentos e
nutricdo com relacdo a elaboracdo de rotulagem de alimentos, eles foram questionados quanto
a legislagdo vigente, caracteristicas da rotulagem e defini¢cdes basicas. Para entender melhor
esse contexto, avaliar a resposta dos profissionais que atuam diretamente na area de rotulagem
de alimentos se fez necessaria.

A primeira questdo buscou verificar o conhecimento especifico sobre as legislacoes a
serem aplicadas na elaboracdo de rotulos para produtos embalados na auséncia do consumidor.
Conforme a Tabela 2, foi observado que do total de 41 respondentes 5 marcaram como corretas
as RDC n° 359 de 2003 e RDC n° 360 de 2003 e entre os respondentes que atuam na area de
rotulagem tivemos 2 que citaram essas legislacdes, que em seu maior teor, ndo estdo mais em
vigor para elaboragéo de rotulagem nutricional de alimentos embalados desde 9 de outubro de
2022 (BRASIL, 2003b; 2003c). Entretanto, elas encontram-se em vigor para produtos de
agroindustrias familiares e bebidas com embalagens retornaveis - que apresentam prazo para
adequacao até 9 de outubro de 2024 e 9 de outubro de 2025, respectivamente. Foi verificado
que n&o houve unanimidade em responder a RDC n° 429 de 2020 e a IN n° 75 de 2020 por parte
dos profissionais que atuam na area de rotulagem, que passaram a ser as legislacfes obrigatorias
para elaboracdo da rotulagem nutricional de alimentos, desde 8 de outubro de 2022. Por outro
lado, legislacbes como a RDC n° 727 de 2022, Lei n°® 10674 de 2003 e INMETRO n° 249 de
2021 (BRASIL, 2022; 2003a; INMETRO, 2021) também sdo obrigatdrias para elaboracdo da
rotulagem de alimentos, mas nem todos os participantes marcaram essas alternativas. Salienta-

se que 4,9% dos respondentes marcaram que ndo sabiam a resposta.

Tabela 2 - Conhecimento das legislacdes vigentes para rotulagem de alimentos e defini¢fes de acucares de todos
0s profissionais que responderam a pesquisa (n=41) e dos que atuam com rotulagem de alimentos (n=29)
VARIAVEL N=41 % N=29 %
Para a elaboracdo da rotulagem de produtos embalados na auséncia do consumidor, quais
as legislacdes abaixo devem ser utilizadas?

RDC n° 359/2003 5 122 |2 6,9
RDC n° 360/2003 5 122 |2 6,9
RDC n° 429/2020 38 92,7 | 28 96,5
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RDC n° 727/2022 28 68,3 | 23 79,3
IN n° 75/2020 31 75,6 | 26 89,6
LEI n° 10670/2003 24 5856 |21 72,4
INMETRO n° 249/2021 26 63,4 | 22 75,8
N&o sei 2 4,9 0 0
Segundo a RDC n° 429 de 2020 qual a definicdo de aclcares totais?

Todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no alimento | 28 68,3 |24 82,8

que sdo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano,
excluindo os polidis

Todos 0s monossacarideos e dissacarideos adicionados durante o | 1 2,4 1 3.4
processamento do alimento, excluindo os polidis
Todos os monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e | 9 22 3 10,4

polissacarideos presentes no alimento, incluindo os polidis, que sdo
digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano

Polimero de carboidrato com trés ou mais unidades monoméricas | 0 0 0 0
que nao sao hidrolisadas pelas enzimas endégenas do trato digestivo

humano

Nenhuma das anteriores 3 7,3 1 3.4
Segundo a RDC n° 429 de 2020 qual a definicdo de acUcares adicionados?

Todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no alimento | 8 195 |7 24,1

que sdo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano,
excluindo os polidis

Todos os monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e | 0O 0 0 0
polissacarideos presentes no alimento, incluindo os polidis, que sdo
digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano

Todos 0s monossacarideos e dissacarideos adicionados durante o | 27 65,9 19 65,5
processamento do alimento, incluindo as fracbes de
monossacarideos e dissacarideos oriundos da adicdo dos
ingredientes e com excecéao dos polidis

N&o sei 6 146 |3 19,4
Na rotulagem frontal, qual o limite para usar a lupa de alto em agucar adicionado?

Maior ou igual a 20 g/100g ou maior ou igual a 10 g/100mL 2 4,9 0 0
Maior ou igual a 15 g/100g ou maior ou igual a 7,5 g/100mL 33 80,5 28 96,6
Maior ou igual a 25 g/100g ou maior ou igual a 20 g/100mL 0 0 0 0
N&o sei 6 146 |1 3.4

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Essas respostas indicam que além da formacéo basica sobre rotulagem de alimentos, 0s
profissionais precisam estar sempre atentos as mudancas da legislacdo, para que assim possam
estar realizando o seu trabalho de forma correta.

Com relagdo ao conhecimento especifico sobre agucares totais e agUcares adicionados,
foi verificado que existem duvidas em relacdo a definicdo de acUcares totais e agucares
adicionados. 68,3% (24 participantes) indicaram a definicdo correta para acucares totais
conforme RDC n° 429 de 2020, no entanto (31,7%) de profissionais ainda tem diavidas ou falta
de conhecimento ao definir os agucares totais na rotulagem de alimentos, Tabela 2. Entre os
profissionais que atuam com rotulagem de alimentos o numero de acertos foi maior, onde
(82,8%) responderam corretamente. Com relacdo a definicdo de aglcares adicionados foi
verificado que 65,9% (27 participantes) do total de respondentes definiram de forma correta os
acucares adicionados. Mas, 19,5% dos participantes utilizaram a definicdo de agUcares totais
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para agucares adicionados e 14,6% ndo souberam responder. Foi observado que entre 0s
participantes que atuam com rotulagem de alimentos ainda ha davidas em relacéo a definicdo
de acucares adicionados, pois 34,5% responderam de forma incorreta.

A RDC n° 429 e a IN n° 75 de 2020 preconizam a utilizacdo da rotulagem nutricional
frontal para alimentos embalados na auséncia do consumidor, caso as quantidades de aglcares
adicionados, gorduras saturadas ou sédio sejam iguais ou superiores aos limites definidos. Ao
perguntar aos respondentes qual o limite para utilizacdo da rotulagem nutricional frontal para
acucares adicionados, conforme Tabela 2, foi verificado que 80,5% indicaram de forma correta
e entre os profissionais que atuam com rotulagem de alimentos apenas 1 participante ndo soube
responder o limite para acUcares adicionados.

Quanto aos ingredientes que serdo contabilizados como aglcares adicionados, foi
observado na Tabela 3 que existem duvidas sobre o que deve ser contabilizado como acgucar
adicionado para a realizacdo do calculo da informacéo nutricional. Os respondentes que nao
trabalham diretamente com rotulagem de alimentos consideraram que eritritol (12,2%), maltitol
(19,5%), xilitol (14,6%) s&o contabilizados como agUcares adicionados na elaboracdo da
rotulagem nutricional. Pela definicdo da RDC n° 429 de 2020, eles ndo sdo considerados
acucares adicionados, por serem poliois. Conforme o art. 3°, VIII da mesma legislacdo, os

polidis sdo contabilizados apenas na defini¢do de carboidratos.
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Tabela 3 — Conhecimento sobre agucar adicionado de todos os profissionais que responderam a pesquisa (n=41)
e dos que atuam com rotulagem de alimentos (n=29)

VARIAVEL N=41 % N=29 %
Quais acUcares apresentados abaixo vocé considera como um "'acucar adicionado?

Acucar de beterraba 40 97,6 29 100
Acucar de cana 39 95,1 28 96,6
Acucar naturalmente presente nos leites e derivados 3 7,3 2 6,9
Acucar naturalmente presente nos vegetais 3 7,3 2 6,9
Acucar ndo consumido totalmente durante a fermentag&o 17 415 15 51,7
Eritritol 5 12,2 0 0
Extrato de malte 26 63,4 18 62,1
Glicose 36 87,8 29 100
Mel 35 85,4 27 93,1
Sacarose 33 80,5 25 86,2
Melado 36 87,8 28 96,6
Frutose 32 78 26 89,7
Inulina 6 14,6 3 10,3
Lactose 24 58,5 22 75,9
Maltitol 8 19,5 2 6,9
Polidextrose 15 36,6 9 31
Xilitol 6 14,6 1 34
Acucares adicionados consumidos pela fermentacdo ou escurecimento ndo enzimdtico sao
considerados aclcares adicionados?

Sim 5 12,2 2 6,9
Né&o 30 73,2 23 79,3
N&o sei 6 14,6 4 13,8

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Com relagdo a fibra alimentar polidextrose, 36,6% do total de respondentes a
consideraram como um acucar adicionado, destes 31% sao profissionais que atuam com
rotulagem, Tabela 3. Conforme a nova definicdo da ANVISA, a polidextrose deve ser
contabilizada como agUcar adicionado por conter uma fragdo de monossacarideos; mesmo que
minima. Todavia, essa informacdo encontra-se disponivel somente no guia de perguntas e
respostas - rotulagem nutricional de alimentos embalados (ANVISA, 2023).

Por outro lado, os agucares naturalmente presentes nos leites e derivados e nos vegetais
ndo foram contabilizados como agUcares adicionados, 0 que esta correto. Verifica-se que a
maior parte dos profissionais estdo atentos as excecdes trazidas pela definicdo de acUcares
adicionados na RDC n° 429 de 2020, entrando somente na conta de acUcares totais.

Sobre os acUcares adicionados consumidos pela fermenta¢do ou escurecimento ndo
enzimatico, a Tabela 3 mostra que 30 participantes (73,2%) sendo destes 23 respondentes
atuantes na area de rotulagem responderam de forma correta, que ndo séo contabilizados como
acucares adicionados e nem como agucares totais, conforme RDC n° 429 de 2020. Esse fato
mostra 0 conhecimento principalmente por parte dos profissionais que atuam diretamente com
rotulagem de alimentos sobre os processos de fermentacao e escurecimento enzimatico quando

ocorre a reducéo inicial de agucares (BRASIL, 2020a).
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Sobre as alegacdes nutricionais de “sem adi¢do de actcares” e “ndo contém agucares”
foi verificado que 95,1% do total dos respondentes entende que essas alegagfes ndo séo iguais,
Tabela 4. Conforme anexo XX da IN n°® 75 de 2020, o termo “sem adi¢ao de agucares" faz
referéncia apenas aos agucares adicionados, enquanto a alegacéo "ndo contém aclcares” € mais
ampla, indicando que o produto contém um maximo de 0,5 g de acgUcares por por¢do de
referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso, e nenhum agucar €

declarado com valores superiores a zero na tabela nutricional (BRASIL, 2020b).

Tabela 4 - Conhecimento sobre as alega¢Oes nutricionais de todos os profissionais que responderam a pesquisa
(n=41) e dos que atuam com rotulagem de alimentos (n=29)

VARIAVEL N =41 % N =29 %

A alegacdo ''sem adicdo de aglcares' e ''ndo contém acuUcares' tem o mesmo
significado?

Sim 2 4.9 2 6,9

Né&o 39 95,1 27 93,1

N&o sei 0 0 0 0

A alegaciio “sem adiciio de acticar” faz referéncia apenas aos aciicares adicionados?
Sim 34 82,9 23 79,3

Néo 7 17,1 6 20,7

Néo sei 0 0 0 0

A alegacdo “nio contém agucares” faz referéncia aos agucares adicionados e acticares
totais?

Sim 37 90,2 27 93,1

Néo 2 4,9 1 3,45

N&o sei 2 4,9 1 3,45

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Quanto a pergunta se a alegacdo “sem adicdo de agucar” faz referéncia apenas aos
acucares adicionados, podemos verificar que ndo houve uma unanimidade nas respostas. Na
Tabela 4, ainda que 82,9% tenham respondido corretamente, 17,1% erraram a resposta. Dos
profissionais que trabalham diretamente com rotulagem de alimentos observou-se que 20,7%
ndo responderam de forma correta. Verificando assim, a existéncia de davida com relacéo as
regras de declaracdo das alegacdes nutricionais. O fato de alguns profissionais ainda néo
saberem gue 0s acUcares ndo sdo oriundos apenas de ingredientes adicionados é preocupante,
demonstrando assim, uma necessidade de uma maior divulgacéo das informagdes quanto a frase
“sem adicao de agucares”.

Com referéncia a pergunta relacionada com a alega¢do “ndo contém agucares”, 90,2%
do total dos participantes respondeu corretamente, Tabela 4. Entre os profissionais que
trabalham com rotulagem de alimentos, 93,1% responderam de forma correta, pois € uma
alegacio que faz referéncia aos acgucares totais e adicionados. E importante destacar que 0s

profissionais ao elaborarem rotulos com alguma das alegages nutricionais mencionadas,
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deverdo ter cuidado com relagéo a alimentos com rotulagem frontal de agucar adicionado, visto
que eles ndo podem ter alegacBes para acucares totais e agucares adicionados (ANVISA, 2023).

Na Tabela 5, ao questionar os participantes do estudo sobre um produto elaborado com
diversos tipos de ingredientes, perguntando quais deles tém acucares adicionados, foi verificado
que 10 participantes que atuam com rotulagem de alimentos (34,5%) marcaram incorretamente
0 produto com ingredientes que ndo possuem acucares adicionados na sua formulagdo. 1sso
indica que os profissionais ainda tém duvidas sobre os ingredientes que serdo contabilizados

como acucares adicionados.

Tabela 5 - Conhecimento dos ingredientes que devem ser contabilizados como agucares adicionados de todos o0s
profissionais que responderam a pesquisa (n=41) e dos que atuam com rotulagem de alimentos (n=29)

VARIAVEL N=41 % N=29 %
Quais listas de ingredientes apresentam acUcares adicionados?
Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, | 11 26,8 10 34,5

ovos, margarina, chocolate em p6 100 % (cacau em pé solavel),
fermento quimico e sal.

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido folico, | 40 98 29 100
ovos, margarina, chocolate em p6 50 % (cacau em pd sollvel,
acucar e aromatizante), fermento quimico e sal.
28129ngredientes: agUcar cristal, farinha de trigo enriquecida com | 36 87,8 | 28 96,6
ferro e &cido folico, ovos, margarina, chocolate em pé 50 % (cacau
em po sollvel, aclcar e aromatizante), fermento quimico e sal.
Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, | 39 95,1 28 96,6
ovos, margarina, agucar cristal, manitol, chocolate em pé 50 %
(cacau em po sollvel, aglcar e aromatizante), fermento quimico e
sal.

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido félico, | 38 92,7 29 100
ovos, margarina, chocolate em p6 50 % (cacau em pd sollvel,
acUcar e aromatizante), macd em pé (maca, frutose, polidextrose),
fermento quimico e sal.

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, | 32 78 24 82,8
ovos, margarina, chocolate em p6 100 % (cacau em pé solvel),
macd em pd (macd, frutose, polidextrose), fermento quimico e sal.
Quais ingredientes devem ser contabilizados como acucar adicionado?

Leite integral 1 2,4 1 3,4
Leite em po 4 9,8 2 6,9
Lactose 35 85,4 27 93,1
Nenhuma das alternativas 6 14,6 2 6,9

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Com relacdo a um alimento que tenha em sua composicao leite integral, leite em po e
lactose, observou-se que 93,1% dos respondentes que trabalham com rotulagem de alimentos
marcaram a lactose como a alternativa correta, ja que ela de maneira isolada, é um dissacarideo
adicionado no processamento do alimento, Tabela 5. Ja o leite integral e o leite em p6 também
obtiveram respostas porque possuem lactose em sua composi¢do. A lactose € um acucar

inerente a estes alimentos, dessa forma entrara apenas na contabilizacdo dos agUcares totais.
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Por fim, foi realizada a analise de correlagdo entre o tempo de formacédo e o desempenho
que n&o se mostrou significativa (p=0,354). Entre os que trabalhavam com rotulagem o maior
tempo de atuacdo na area esteve significativamente relacionado ao desempenho na avaliagdo
de conhecimento (t=0,275; p=0,02). Nesse sentido, essa correlacdo € positiva e fraca. Ou seja,
h& que se considerar que quanto mais tempo na area, maior o conhecimento, mas a relacdo

ocorre de maneira fraca.

3.3 PRATICA PROFISSIONAL NA AREA DE ROTULAGEM

Conforme os resultados da pesquisa realizada, 70,7% dos participantes trabalham na
area de rotulagem de alimentos. A média de tempo em anos em que o0s participantes trabalham
com rotulagem foi de 5,09 anos (dp =5,66). A maior parte dos trabalhos realizados pelos
participantes contempla a elaboracdo e revisdo de rotulos e o célculo de informacdes
nutricionais. Alguns participantes citaram ter ministrado aulas e treinamentos sobre rotulagem.

Dos respondentes que trabalham na érea, 79,3% deles ja fizeram algum curso de
capacitacao nessa area. Os participantes que fizeram cursos sobre rotulagem mencionaram 0s
oferecidos pelos seguintes locais: Tacta Food School, Método Aline Assis, cursos do MAPA e
webinares da ANVISA. Para elaborar a tabela de informacao nutricional, 75,9% afirmam néo
utilizar softwares para os calculos e sim planilhas de Excel elaboradas por eles mesmos. Do
total de 29 participantes que trabalham na area de rotulagem de alimentos, 93,18% dizem ja ter
elaborado rotulos seguindo as legislagdes RDC n° 429 de 2020 e a IN n° 75 de 2020, e 69%
deles, inclusive, ja elaboraram rotulos contendo a declaracdo de “alto em acucar adicionado”.

Para elaborar os rétulos de alimentos, os profissionais buscam informacdes sobre os
acUcares totais e adicionados nas fichas técnicas de fornecedores, analises laboratoriais e tabelas
como IBGE, USDA, TACO, TUCUNDUVA, FDA. No entanto, cabe destacar que ainda nem
todos os fornecedores dispbe de fichas técnicas atualizadas ou nas bases de dados ndo ha
informacdes para todos os produtos. Isso implica em um custo maior para a empresa, que deve
realizar a analise laboratorial para poder ter essa informagéo.

Em relacdo as principais dificuldades encontradas para elaborar a rotulagem nutricional
de um alimento que contenha agucares totais e acUcares adicionados, as respostas indicam que
ainda ha davidas por parte dos respondentes em relacdo a legislacdo, interpretacdo dessa
legislacdo e entendimento sobre o que é fracdo de acucares adicionados. Mostram, também,
dificuldade em saber o teor de polidis de alguns produtos. Podem estar disponiveis fichas
técnicas desatualizadas, com informagdes ndo adequadas dos fabricantes, devido ao fato de

ainda estarem em fase de adequacéo dos seus rotulos.
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Para esclarecer davidas quanto as novas legislacfes, a ANVISA langou, em janeiro de
2023, a 22 edicdo do Documento de Perguntas e Respostas sobre Rotulagem Nutricional de
Alimentos com 201 questionamentos que trazem orientacGes atualizadas sobre o marco
regulatério de rotulagem nutricional de alimentos. Esse documento tem o intuito de auxiliar 0s
fabricantes de alimentos, os profissionais que elaboram rotulagem de alimentos e os 6rgéos do
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS) na correta implementacg&o e fiscalizacdo dos
regulamentos em questdo. Todavia, mesmo com os esclarecimentos e defini¢cdes apresentados
na RDC n° 429 de 2020, os profissionais que trabalham com rotulagem de alimentos ficam com
duvidas, o que corrobora a necessidade de abordar esse tema durante os cursos de graduacéo,
de forma pontual.

Outro assunto que esse trabalho buscou levantar foi o0 ponto de vista dos participantes
sobre a necessidade de assinatura de responsabilidade técnica e de regularizacao de conselhos
para atuacdo na area de rotulagem, onde 65,9% disseram que ndo € necessario a assinatura de
responsabilidade técnica e 56,1% do total de participantes acham que é necessario um conselho
para regulamentar o trabalho com rotulagem, visto que mais da metade dos respondentes
trabalham diretamente com rotulagem de alimentos.

Atualmente para trabalhar com rotulagem de alimentos é necessario que o profissional
tenha conhecimento técnico sobre as legislacGes vigentes de rotulagem e conhecimento dos
orgdos que regulamentam os rétulos. Entretanto, a legislacdo brasileira ndo determina quais
profissionais estdo habilitados a realizar este trabalho. Por esse motivo, ndo € um trabalho
especifico dos profissionais da area de alimentos, j4 que ndo é necessario ter registro nos
conselhos das diferentes profissdes. Constata-se, assim, que qualquer pessoa pode elaborar e

fazer os célculos para um rotulo, tenha ela conhecimento e formag&o para tal ou néo.

3.4 OPINIOES DOS PROFISSIONAIS

A partir dos comentérios das respostas as questdes Vocé considera que as novas regras
vao promover melhora na qualidade nutricional dos produtos alimenticios? e Quais
alternativas tecnoldgicas vocé acha que a indudstria de alimentos vai utilizar em seus produtos
para evitar a utiliza¢do de “alto em agucar adicionado”? foi realizada a andlise de contetdo,
com base em (BARDIN, 2016; MORAES, 1999). Considerando que as respostas foram
subjetivas, fundamentadas no conhecimento dos profissionais, e que foi solicitado um
comentario, que complementasse a resposta afirmativa ou negativa, € importante categorizar e
interpretar esses dados. Em primeiro lugar, as respostas foram classificadas em afirmativas e

negativas, para a primeira pergunta. E importante mencionar que nio houve categorizagio a
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priori. As unidades de analise e categorizacdes feitas surgiram das respostas obtidas no
formulério.

Enquanto alguns profissionais consideraram que as novas regras Vao promover
melhorias, outros consideraram que ndo. Ainda que a resposta inicial tenha sido afirmativa, por
vezes aparecem elementos negativos no comentario e vice-versa. Para aqueles comentarios que
complementam respostas afirmativas, aparecem as seguintes unidades de analise: empresas,
consumidores e profissionais, existe uma tendéncia das empresas a enquadrar seus produtos nos
limites de acUcares adicionados permitidos para ndo terem a obrigacdo de utilizar a rotulagem
nutricional frontal. Quando essa rotulagem for utilizada, ela vai promover conscientizagédo e
reflexdo por parte das industrias e ndo somente dos consumidores. Ao mesmo tempo, vai ser
dificil mascarar acUcares, gorduras e sodio.

Um ponto negativo com relacdo as industrias é que elas poderdo reformular os alimentos
para remocao dos agUcares adicionados, mas ndo melhorar em nada a qualidade nutricional do
produto. Nesse sentido, elas poderdo optar por acrescentar outros elementos substitutos, que
podem ser mais nocivos para a salde que os proprios agucares removidos.

Do ponto de vista do profissional em relacdo ao entendimento do consumidor, a
rotulagem vai ser util, ja que ele tera mais clareza e poderad avaliar o produto com mais
transparéncia. A presenca da lupa no rétulo podera causar estranheza, ainda que o consumo
continue 0 mesmo. J& o preco pode interferir de forma positiva, quando ele for mais baixo. O
profissional tem uma visdo mais ampla e consegue avaliar o comportamento da inddstria e o do
consumidor. Todavia, no que tange ao seu ponto de vista com relagdo ao consumidor, ele vé a
reducdo de aclcares como satisfatéria e boa para a salde, ainda que admita que serdo
necessarias campanhas orientativas para que o consumidor ndo se engane ao ler os rétulos. Essa
orientacdo caberia ao profissional, ja que a industria com o intuito de vender seu produto, como
comentamos, poderia reduzir agucares e substituir por outros ingredientes.

Os pontos negativos apontados pelos profissionais reverberam na necessidade de
orientagdo mais aprofundada ao publico em geral. As condi¢des de compra do consumidor,
ainda que sejam um fator determinante para a inddstria e 0 consumo, constituem um fator muito
relevante a ser explicado pelo profissional, no sentido de alertar a populagéo a identificar o que
€ mais conveniente para 0 consumo.

Conforme pesquisa realizada por Geraldo et al (2023), as industrias alimenticias citam
como principais impactos da nova rotulagem de alimentos o elevado gasto com alteragdes na
formulacdo do produto, possivel marketing negativo para empresa que possuir o painel frontal

e que as alteracdes previstas na nova legislacdo de rotulagem irdo impactar o comportamento
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dos consumidores por meio, principalmente, da redugéo do consumo de produtos com alto teor
de aguUcar, gordura e, ou sédio. Entretanto, observou-se que parte dos consumidores ndo déo
importancia para leitura do rotulo, fator este de grande impacto na percepcao dos consumidores
sobre os produtos (SILVA e CATTELAN, 2022).

A pergunta seguinte: Que alternativas tecnoldgicas vocé acha que a industria de
alimentos vai utilizar em seus produtos para evitar a utilizagdo de “alto em agiicar
adicionado”? foi analisada e dela surgiram as seguintes unidades de analise: reducdo, adicé&o,

substituicdo, reformulacéo, eliminacédo, uso de novas tecnologias, marketing, Quadro 1.

Quadro 1 — Principais alternativas tecnologicas que serdo utilizadas para evitar “alto em agticar adicionado”

Categoria Comentarios

Reducéo Os alimentos produzidos terdo a reducdo de mono e dissacarideos e com isso
a diminuicdo de aclcares adicionados
Adicéo Serdo adicionados gorduras, aditivos, ingredientes com aglcares naturais,

polidis e frutas em pé no lugar dos ingredientes que serdo contabilizados
como agUcares adicionados

Substituicdo Os ingredientes considerados como agUcares adicionados serdo substituidos
por edulcorantes e adocantes ndo caldricos
Reformulacéo Os produtos serdo reformulados através da utilizagdo de outros ingredientes,

0 uso de outras receitas, uso de edulcorantes ndo considerados agucares,
ingredientes com acuUcares naturais e fibras

Eliminacdo Alguns produtos terdo a eliminacéo total de acUcares adicionados
Uso de tecnologias Uma das tecnologias apontadas é a utilizacdo de enzimas
Marketing O marketing podera apresentar-se como alternativa valida

Fonte: Elaborado pelos autores (2023)

Diante do exposto, é possivel afirmar que ndo existe unanimidade na opinido dos
profissionais da area de alimentos, quanto as alternativas tecnoldgicas que poderiam ser
utilizadas para alterar a quantidade de agUcares contida nos alimentos. Quanto aos substitutos
mais utilizados para os agUcares adicionados, a maioria dos respondentes acredita que as
indUstrias alimenticias irdo substituir os agUcares adicionados por edulcorantes, adogantes ndo
caldricos, acucares naturais e fibras.

As industrias de alimentos, diante das novas resolucgdes, ja tém opcbes para substituir
ou reduzir ingredientes como agucares adicionados em seus produtos, através de dois métodos:
reducdo no contetdo de agUcares adicionados sem modificacdes adicionais na formulagéo do
produto ou substituicdo parcial/total do nutriente por outros ingredientes como os edulcorantes
(FOOD CONECTION, 2022). A reformulacdo de produtos com alto teor de sacarose é uma
estratégia cujo objetivo principal é melhorar o perfil nutricional de alimentos e bebidas
industrializadas, reduzindo o teor de acucar, sal e/ou gordura (MARKEY, LOVEGROVE,

METHVENA, 2015). Mas, isso sera um desafio para a industria alimenticia, tendo em vista
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sua contribuicdo tecnoldgica, através da interagdo com 0s outros ingredientes presentes no
alimento. Além disso, a sua remog&o pode alterar caracteristicas importantes do produto, como
textura, sabor e aparéncia (LUO et al., 2019; MANHANI et al., 2014; ZHOU, 2014). Desta
maneira, a sua reducdo promove grandes desafios tecnoldgicos para a industria, mas por outro
lado em funcdo de um nicho de mercado preocupado com a nutricdo e salde, estimula o
desenvolvimento de pesquisas relacionadas a reducdo e/ou substituicdo de sacarose (SAHIN et
al., 2019; LUO et al., 2019). Por outro lado, a incorporacao de proteinas com capacidade de
conferir gosto doce € uma estratégia com potencial para reducdo de sacarose em alimentos,
como exemplo a taumatina devido a elevada docura (SAHIN et al., 2019; JOSEPH et al., 2019).

Segundo Wang et al. (2022), um dos caminhos para a indUstria alimenticia é produzir
alimentos e bebidas com menor teor de agucar e calorias, mantendo a dogura e o sabor, usando
produtos naturais. A inulina esta ganhando cada vez mais atencdo entre os pesquisadores e a
industria alimenticia. E um polimero de frutose (oligo-frutose) que existe naturalmente na
planta da chicéria. Assim como a polidextrose, uma mistura de oligofrutose e adogantes ndo
nutritivos (NNS) é capaz de substituir 100% da sacarose em produtos de panificagdo
(AGGARWAL, SABIKHI, SATHISH KUMAR, 2016; ZAHN et al., 2013).

Por outro lado, trabalhos que trataram dos sinergismos com polidis e carboidratos
complexos (ZOULIAS, OREOPOULOU, KOUNALAKI, 2002), ou edulcorantes (LEE et al.,
2021), ou mesmo outras combinagdes com duas ou trés classes de ingredientes substitutos
(LUO et al., 2019), misturas de ingredientes sdo mais indicadas para conferir as funcionalidades
tecnoldgicas da sacarose aos produtos alimenticios.

O uso de edulcorantes, aditivos alimentares definidos e regulamentados pela Anvisa
como substancias diferentes dos aglUcares que conferem sabor doce ao alimento séo
popularmente conhecidos como adocantes. Eles podem ser considerados uma ferramenta (til
na reducdo de acgucares e calorias nos alimentos e na dieta (ANDRADE e BRAGOTTO, 2020;
BRASIL, 2023). Contudo, os adocantes ou edulcorantes, sdo substancias quimicas, obtidas de
matérias primas naturais ou artificiais desenvolvidas pela industria de alimentos. O poder de
adogcamento dessas substancias € maior do que o da sacarose (obtida da extracdo da cana de
acucar). Por esse motivo, essas substancias podem substituir total ou parcialmente o agucar
(ARRAIS et al., 2019). Sua alta capacidade de adogar permite que sejam usadas em pequenas
quantidades em comparacdo com a sacarose (NICOLUCCI et al., 2022; SILVA, 2019). O
emprego dessas substancias justifica-se por razdes tecnoldgicas, sanitarias, nutricionais ou
sensoriais, limitando-se a alimentos e condi¢fes especificas e ao menor nivel para alcancar o

efeito desejado, sem ultrapassar os valores de IDA estabelecidos (BRASIL, 2023).
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Entretanto, convém destacar que, a substituicdo do aglcar por edulcorantes nas
formulacdes ainda representa um desafio para a industria de alimentos, pois pode resultar em
dishiose, induzindo a obesidade, resisténcia insulinica e a hipercolesterolemia. Estudos
conduzidos com aspartame também admitem danos a nivel metabolico e cerebral (MARIN,
2019; WESSLER, 2019). De acordo com a diretriz publicada pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS) sobre o uso de adocantes sem acucar (edulcorantes), esses produtos ndo devem
ser utilizados como substitutos de aglcar visando ao controle do peso corporal ou a reducéo de
doengas crénicas ndo transmissiveis (DCNTs), como diabetes, doencas cardiovasculares,
acidentes vasculares cerebrais (AVCs) e cancer (“OMS divulga nova diretriz sobre o0 uso de

adogantes”, [s.d.]).

4 CONCLUSAO

Apds analise dos dados obtidos por meio do questionario, instrumento deste estudo,
pode-se afirmar que grande parte dos profissionais da area de alimentos ainda possuem dividas
ainda sobre os acgucares adicionados que devem constar na nova rotulagem nutricional. Foi
observado também que os profissionais que atuam diretamente com rotulagem de alimentos
ainda apresentam ddvidas em relacdo aos agucares adicionados. Diante disso, é possivel que
encontraremos rétulos incorretos no mercado, que ndo espelham a composicao real do produto.
Esse fato é preocupante, no sentido que pode reverter em maleficios para a saude dos
consumidores e, também, para as empresas que confiam seu produto a um profissional para
elaborar o rotulo que pode influenciar na decisdo de compra. No momento em que dita
rotulagem € incorreta, podem surgir problemas legais.

A opcdo das empresas de alimentos, quanto a substituicdo de aclcares por outras
substancias também passa pelo conhecimento desses profissionais que tém ddvidas quanto a
legislacdo e a composicdo dos produtos. Neste sentido, a sugestdo que se apresenta visa a
atender ambas as situacBGes e consiste na formacdo desses profissionais, através de cursos
especificos na area de rotulagem, seja com disciplinas especificas ou disciplinas que abordem
contetdos de rotulagem nos cursos de graduacdo ou cursos especificos, que oportunizem o

desenvolvimento de competéncias e habilidades especificas na area de rotulagem.
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