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LARSEN, Nara C. S. Conformidade dos rétulos de produtos carneos apés
atualizagcédo do RIISPOA. 2019. 41 f. Trabalho de Conclus&do de Curso (Tecnologia
em Alimentos), Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Medianeira, 2019.

RESUMO

Com o Decreto 30.691 de 29 de margo de 1952 foi normatizada a inspegao por meio
do Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) que consolidou um minucioso e complexo codigo higiénico-sanitario e
tecnologico, abrangendo toda legislagdo relativa as carnes, aves, leite, pescado,
ovos, mel e cera de abelhas. Para prosseguir com o avang¢o do setor produtivo, o
RIISPOA demandou de uma atualizagdo nos conceitos e exigéncias higiénico
sanitarias, pois foi considerado defasado em seus ultimos anos de vigor, dificultando
a modernizagao de produtos e processos, sendo substituido em 29 de margco de
2017, pelo Decreto n° 9.013 instituido novo RIISPOA. A modernizacdo deste
regulamento vem de encontro com as necessidades das empresas de se adequarem
as exigéncias do Ministério da Agricultura especialmente quanto a declaragdo da
porcentagem de agua no painel principal e obter melhorias continuas nos processos,
realizando os ajustes imediatos na rotulagem e embalagem dos produtos. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a conformidade da rotulagem de produtos carneos
industrializados de diferentes marcas comercializados na cidade de Medianeira/PR e
regidao em relacdo ao RIISPOA e demais legislagbes pertinentes da area. Foram
coletadas amostras (imagens) de quatro variedades, sendo mortadelas, linguicas
frescais, hamburgueres e presunto cozido de diferentes marcas comerciais e
avaliado o rotulo utilizando um check list de conformidades e ndo conformidades. O
check list abordou os requisitos das legislagbes pertinentes a rotulagem de produtos
carneos, em especial o RIISPOA vigente, quanto aos requisitos de declaragdo no
rétulo dos percentuais de vegetais e carne (artigo n°® 455) e do percentual de agua
adicionada (artigo n°. 456). Paralelamente, o check list também abordou
conformidades e nao conformidades quanto as legislacbes anteriores como os
regulamento técnicos sobre rotulagem geral de alimentos e especificamente para
produtos carneos (resolucdo ANVISA/DC n°® 259 de 20 de setembro de 2002 e
instrugdo normativa n° 22, de 24 de novembro de 2005), a resolugdo ANVISA/DC n°
26 de 2 de julho de 2015, que regulamenta a declaracao de alergénicos e por fim, a
lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 que regulamenta a declaragédo de presenga ou
auséncia de gluten. Foi possivel verificar que para as legislagcbes mais antigas tais
como RDC n° 259/02, IN n° 22/05 e lei n® 10.674/03, independentes do tipo de
inspecgao (estadual ou federal), estdo consolidadas havendo conformidade de 100%
das amostras avaliadas rotulos. No entanto, observou-se que a adeséo para normas
mais recentes como a RDC n° 26/15 e RIISPOA/17 ainda n&o foi completa. Destaca-
se que 10% dos rétulos de mortadelas ndo indicavam a meng&o de alergénicos.
Além disto, 30% de mortadelas, 20% de hamburgueres e 14% de linguicas frescais
apresentaram nao conformidades em seus rétulos para atualizagdo do RIISPOA
2017, sendo destes, 55% relacionado ao percentual de ingredientes vegetais e 45%
a adicao de agua.

Palavras-chave: Rotulagem. Legislagdo. Produtos carneos. Inspecao.
Consumidores
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ABSTRACT

With Decree 30.691 of March 29, 1952, inspection was regulated by the Regulation
of the Industrial and Sanitary Inspection of Products of Animal Origin (RIISPOA),
which consolidated a meticulous and complex hygiene-sanitary and technological
code, covering all meat legislation , poultry, milk, fish, eggs, honey and beeswax. In
order to continue with the progress of the productive sector, RISPOA demanded an
update on hygienic sanitary concepts and requirements, since it was considered out
of date in its last years of existence, making it difficult to modernize products and
processes, being replaced on March 29, 2017, by Decree No. 9,013 established new
RIISPOA. The modernization of this regulation meets the needs of companies to
meet the requirements of the Ministry of Agriculture, especially with regard to the
declaration of the percentage of water in the main panel and to obtain continuous
improvements in the processes, making the immediate adjustments in the labeling
and packaging of the products. The aims of this work was to evaluate the conformity
of the labeling of processed meat products of different brands commercialized in the
city of Medianeira/PR and region in relation to RIISPOA and other pertinent
legislation of the area. Samples (images) were collected from four varieties, being
mortadellas, fresh sausages, burgers and cooked ham from different commercial
brands and evaluated the label using a check list of conformities and
nonconformities. The check list addressed the requirements of the relevant legislation
for the labeling of meat products, in particular the RIISPOA in force, regarding the
declaration requirements on the label of percentages of vegetables and meat (Article
455) and the percentage of water added (Article 456). At the same time, the check
list also dealt with conformities and nonconformities regarding previous legislation
such as the technical regulations on general food labeling and specifically for meat
products (ANVISA/DC Resolution No. 259 of September 20, 2002 and Regulatory
Instruction No. 22 of 24 November 26, 2005), Resolution ANVISA/DC No. 26 of July
2, 2015, which regulates the declaration of allergens and, finally, Law No. 10,674 of
May 16, 2003, which regulates the declaration of presence or absence of gluten. It
was possible to verify that for the oldest laws such as RDC n°® 259/2002, IN n°
22/2005 and law n° 10,674/2003, independent of the type of inspection (state or
federal), are consolidated with100% conformity on evaluated samples. However, it
was observed that adherence to more recent standards such as RDC No. 26/2015
and RIISPOA/2017 has not yet been completed. It should be noted that 10% of
mortadella labels did not indicate the mention of allergens. In addition, 30% of
mortadellas, 20% of hamburgers and 14% of fresh sausages presented
nonconformities on their labels to update RIISPOA/2017, of which 55% related to the
percentage of vegetable ingredients and 45% to the addition of water.

Keywords: Labeling. Legislation. Meat products. Inspection. Consumers.
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1 INTRODUGAO

Rotulagem nutricional é toda informagdo contida no rétulo, seja matéria
descritiva, imagem ou grafica por meio de escrita, impressa, estampada, gravada,
gravada em relevo, litografada ou aderida a embalagem do alimento (BRASIL,
2002). O rétulo atua como meio de comunicagdo entre fabricante e consumidor,
assegurando o acesso as informagdes sobre um produto alimenticio, permitindo que
as escolhas possam ser feitas de forma sensata e com segurancga.

Por meio do rétulo dos alimentos o consumidor tem acesso as informacdes de
caracteristicas nutricionais, composi¢ao, qualidade, quantidade e possiveis riscos
que possa apresentar. A crescente demanda pela qualidade de vida e junto a
diversidade de alimentos processados industrializados existentes no mercado, tém
tornado progressivamente o consumidor mais exigente e preocupado com a
seguranga alimentar (YOSHIZAWA et al., 2003). Para que rotulagem atinja sua
finalidade, as informagdes declaradas devem ser legiveis, verdadeiras e de facil
acesso e entendimento a todas as classes (MOREIRA et al., 2013).

No caso dos produtos alimenticios de origem animal, sobretudo carnes e seus
produtos derivados, além das legislagdes pertinentes a rotulagem relativas aos
alimentos em geral (BRASIL, 2002; 2003a; 2003b; 2003c; 2015) é indispensavel que
estes estejam adequados a instrugdo normativa n°® 22 (BRASIL, 2005) e mais
recentemente, ao novo RIISPOA (BRASIL, 2017).

O Regulamento da Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) de 1952 (BRASIL, 1952) consolidou o primeiro cédigo higiénico-
sanitario do Brasil, tomando reconhecimento das regras sanitarias brasileiras por
mais de 150 paises. De 2012 ao ano de 2016, o decreto passou por duas alteragdes
pontuais. Destacando-se a modificagdo no regime de inspecdo e a alteragdo no
sistema de registro de produtos, dentre outras mudangas. Em 2016, retomou-se os
trabalhos, refazendo uma revisdo completa do Regulamento. Como resultado, em 29
de marco de 2017, assinou-se o Decreto n° 9.013, instituindo-se o novo RIISPOA
(ZEIGLER; BARROS, 2017).

A modernizagado da norma teve por objetivo simplificar e facilitar processos e
procedimentos (BRASL, 2017), possibilitando a informatizacdo no envio de

informagdes sobre rotulagem de produtos, agilizando assim respostas do Ministério
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da Agricultura. Todas as alteragdes consideram o Codigo de Defesa do Consumidor
e demais normas sobre questdes de rotulagem de produtos (ZEIGLER; BARROS,
2017). Outro ponto consideravelmente importante para as industrias carneas, é que
desde 2017, além de fornecer detalhes basicos de especificagdes dos produtos,
registros, ingredientes e instru¢des, os rétulos de produtos carneos devem declarar
informagdes obrigatérias quanto ao percentual de agua adicionada e também quanto
ao percentual de vegetais adicionados ao produto quando substituto de matéria-
prima (BRASIL, 2017). Processados carneos sao produtos predispostos a fraude
pelo uso de extensores proteicos, ingredientes vegetais e adicdo de agua em
excesso, utilizados pelos privilégios tecnoldgicos e pretendendo reducédo de custos
de processo, podendo induzir o consumidor ao engano.

Por outro lado, ha a percepcgédo de ser um grande desafio enfrentado pelas
empresas para adequar todos os rétulos dos produtos que recebem percentual de
agua e de produtos vegetais, sem alterar a percepgao de valor agregado, qualidade
e identidade dos produtos percebidos pelo consumidor. Segundo Deliza et al. (2000)
e Benassi e Corso (2016) a expectativa gerada pelo rétulo, informagdes entre outros
fatores podem interferir na escolha e até mesmo na aceitagdo sensorial de um
produto. Portanto existe uma preocupagao por parte das industrias, podendo gerar
uma resisténcia no acréscimo das referidas informacgdes.

Portanto, considerando que o Brasil € o quarto maior produtor de carne suina
do mundo, com 81,5% da produgdo sendo comercializada no mercado interno
(ABPA, 2018), que aproximadamente 89% da carne suina brasileira é transformada
em produtos processados (ABPA, 2016) e que a informagdo, principalmente da
propor¢cao de agua adicionada, pode interferir na expectativa do consumidor em
relacdo ao produto, torna-se relevante verificar a adequagao das industrias carneas
quanto aos roétulos de seus produtos em relagcdo as legislagbes vigentes, em
especial ao novo RIISPOA.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a adequacéao dos rotulos de produtos carneos de diferentes marcas
comercializados na cidade de Medianeira/PR e regido frente ao RIISPOA, disposto
no Decreto n® 9.013 de 29 de margo de 2017 e demais legislagdes pertinentes a

rotulagem.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

— Selecionar e coletar quatro variedades de produtos carneos, entre
mortadelas, linguicas frescais, hamburgueres e presunto cozido de diferentes
marcas comerciais adicionados de agua e/ou produtos vegetais.

— Avaliar o rétulo dos produtos carneos selecionados quanto ao atendimento a
informagéo de percentual de agua na lista de ingredientes e no painel principal do
rétulo conforme exigido pelo RIISPOA.

— Analisar nos produtos carneos selecionados que contenham carne e produtos
vegetais, se os rotulos trazem a indicagdo das porcentagens de ingrediente vegetal
adicionado, conforme exigido pelo RIISPOA.

— Avaliar os produtos carneos selecionados quanto as conformidades e néao

conformidades em relagéo as demais legislagdes vigentes relacionadas a rotulagem.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ROTULAGEM DE PRODUTOS CARNEOS

Rotulagem é o método por meio do qual se firma uma linha de comunicagao
entre empresas e 0s consumidores que almejam maiores informagdes sobre os
produtos. E fundamental que as empresas foquem em compreender o consumidor,
de forma a ir ao encontro das suas exigéncias. As informagdes presentes nos rotulos
nao devem induzir o consumidor ao equivoco quanto a verdade, natureza,
composicdo e qualidade e deve se destacar a presenga ou auséncia de
componentes que sejam proprios dos alimentos (ALMEIDA, 2004).

De acordo com o artigo n°® 438 do RIISPOA, entende-se por roétulo ou
rotulagem toda inscricao, legenda, imagem e toda matéria descritiva ou grafica que
esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo, litografada ou
colada sobre a embalagem ou contentores do produto de origem animal destinado
ao comércio, com vistas a identificagao (BRASIL, 2017). A falta de uma informacgéao
no rotulo do alimento pode induzir o consumidor ao equivoco e causar Sérios
transtornos, que podem ser até mesmo danos a saude (BRASIL, 2015).

A Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 259 de 2002 (BRASIL, 2002)
estabelece o Regulamento Técnico aplicavel a rotulagem de todo alimento que seja
comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente, e
pronto para oferta ao consumidor, regulamentando itens obrigatérios, tais como:
denominagdo de venda, lista de ingredientes, conteudo liquido, identificacdo de
origem, nome ou razado social e enderegco do estabelecimento (se necessario)
importador quando se tratar de produto de origem animal importado, CNPJ, carimbo
oficial da inspecgao federal/estadual, categoria de estabelecimento de acordo com a
classificagao oficial quando do registro do mesmo do DIPOA, conservagdao do
produto, marca comercial do produto, identificagcado do lote, data de fabricacao, prazo
de validade, composicdo do produto, indicagdo de registro no ministério da
agricultura e instrugbes de uso quando necessario.

Considerando os graves problemas causados pelo gluten para as pessoas

alérgicas a ele, apresentando sintomas como, diarreia ou constipagdo crénica,
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anorexia, vomitos, emagrecimento, comprometimento variavel do estado nutricional,
irritabilidade, inapeténcia, déficit do crescimento, dor e distensdo abdominal, atrofia
da musculatura glutea e anemia ferropriva (RAUEN; BACK; MOREIRA, 2005), em
2003 foi criada a Lei n° 10.674, que obriga que os produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenga de gluten, como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca (BRASIL, 2003c).

A RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003a) aprova o
Regulamento Técnico de por¢cdes e medidas de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional, incluindo a medida caseira e sua relagdo em gramas ou
mililitros. As por¢des apontadas no rotulo do alimento sdo determinadas baseadas
em uma dieta de 2.000 kcal, considerando uma alimentag¢ao saudavel (LOBANCO et
al., 2009).

Enquanto que a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, estabelece o
Regulamento Técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, tornando
obrigatéria a rotulagem nutricional. Fica estabelecido nesta resolugdo ainda que a
Rotulagem Nutricional é toda descricdo com objetivo de informar o consumidor sobre
as especificidades nutricionais do alimento. Quanto a composicdo nutricional, &
admitida uma tolerancia de 20% (max.) de acordo com os valores de nutrientes
declarados no rotulo (BRASIL, 2003b).

Em 2005, foi publicada a Instru¢cdo Normativa n°® 22 (BRASIL, 2005), que
estabelece o regulamento técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado, devendo ser aplicada a rotulagem de todo produto de origem animal que
seja destinado ao comércio interestadual e internacional, qualquer que seja sua
origem, embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta ao consumidor. Para a
comercializa;ao estadual, em 2016 foi estabelecida a Resolugdo 469 que aprovou o
Regulamento Técnico estabelecendo normas de fracionamento, armazenamento,
embalagem e comercializagdo dos produtos derivados de origem animal, objetivando
a qualidade, inocuidade e condigdes higiénico-sanitarias destes produtos
comercializados no varejo, no Estado do Parana (PARANA, 2016).

Mais recentemente também, entrou em vigor a RDC n° 26 de 02 de julho de
2015 (BRASIL, 2015), a qual apresenta uma relagdo de alimentos alérgenos e
dispbe sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que

causam alergias alimentares ou que contém ingredientes alergénicos.
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E, por fim, em 29 de margo de 2017, foi assinado o Decreto n° 9.013,
instituindo-se o novo RIISPOA (BRASIL, 2017). Com a atualizagdo do RIISPOA,
houve também alteracbes importantes em relacdo a rotulagem dos produtos

carneos.

3.1.1 Regulamento da Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
- RISPOA

O RIISPOA é um regulamento do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) que contém normas de inspecgéo industrial e sanitaria de
recebimento, manipulacdo, transformacéo, elaboracdo e preparo de Produtos de
Origem Animal (BRASIL, 2017). O MAPA é a instancia central e superior de um
sistema que busca padronizar os 6rgaos estaduais e municipais de vigilancia
agropecuaria. Enquanto que a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
coordena o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), podendo delegar a
estados e municipios suas atribuicdes (NOLETO, 201_).

No dia 29 de marco de 2017 foi publicado o Decreto n°® 9.013 do MAPA que
revoga o RIISPOA antigo de 1952 (BRASIL, 2017). O decreto de 1952 apresentava
952 artigos, com as atualizagbes, passaram a ter 542 artigos. Dentre as alteragdes
relacionadas a rotulagem de produtos carneos, o novo regulamento estabelece a
obrigatoriedade da renovagdo da mesma a cada 10 anos, além de duas alteragdes
especificas abordadas nos artigos 455 e 456. O artigo n°® 456 do RIISPOA menciona
que a proporgao de agua adicionada aos produtos carneos deve estar presente, em
percentuais, na lista de ingredientes do produto, e complementarmente ao painel
principal quando superior a 3%, devendo ser atendidas as particularidades previstas
nos RTIQ — Regulamento Técnico de lIdentidade e Qualidade especifico dos
produtos. Outra alteragdo proposta refere-se ao artigo n° 455, que estabelece que
produtos que contenham carne e vegetais devem dispor nos rotulos a indicagao dos
respectivos percentuais, sendo que o artigo n° 317 define que € permitida a adic¢ao,
a limites fixados, de amido ou de fécula, de ingredientes vegetais e de proteinas néo

carneas aos produtos carneos.
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3.2 PRODUTOS CARNEOS

Produtos carneos processados sdo aqueles originais da carne fresca cujas
caracteristicas foram alteradas com a utilizagdo de tratamentos fisicos, quimicos ou
bioldgicos. Acredita-se que a origem do processamento de carnes esta vinculada ao
momento que a humanidade aprendeu a trabalhar com o sal como meio de
preservacdo. Os embutidos carneos estdo entre as formas mais antigas do
processamento de carnes, mantidos por um conjunto de métodos, como, a salga,
condimentagao, desidratagdo, fermentagéo, o cozimento, e defumagao (SCHWERT,
2009).

O processamento da carne busca a elaboragdo de novos produtos com a
finalidade de prolongar a vida util, por atuar sobre enzimas e microrganismos
deteriorantes. Atribuindo caracteristicas sensoriais como cor, sabor e aroma,
préprias de cada processo e nao modificando significativamente as qualidades
nutricionais originais (ROMANELLI; CASERIL; FILHO, 2002).

No Brasil, as primeiras formula¢gées de embutidos chegaram com imigrantes
europeus. Passando a existir uma infinidade de combinagdes, feitos com diferentes
carnes, temperos, formatos e formas de processamento (TERRA, 1998).

Conforme disposto no artigo n°® 315 do RIISPOA, os produtos carneos de
caracteristicas ou natureza idénticas, elaborados com composic¢des distintas, podem
ser agrupados e individualizados por sua qualidade em seus respectivos
Regulamentos Técnico de Identidade e Qualidade — RTIQ, auxiliados pela instru¢gao
normativa n°® 272 (BRASIL, 2019), quanto a classificagdo e aplicagao dos aditivos

permitidos com os limites maximos de emprego.

3.2.1 Linguicgas

De modo amplo, entende-se por linguica o produto carneo industrializado
elaborado a partir de carnes de uma ou mais espécies de animais de agougue,
obtida na forma crua ou cozida, dessecada ou ndo, defumada ou ndo, curada ou

nao, adicionado ou n&o de gorduras, toucinho, adicionado de ingredientes e
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embutidos em tripas naturais ou artificiais. Linguigas frescais sdo produtos
embutidos cru, curado, elaborado com carnes e gorduras em granulometria
adequada, ao qual se incorporam especiarias, aditivos e condimentos, ndo sendo
permitida a sua adigdo de proteina agregada em linguicas frescais (BRASIL, 2000a).

Muitas linguicas s&o designadas segundo as regides onde foram
desenvolvidas; é o caso das linguicas calabresa (Calabria, Italia), toscana (Toscana,
Italia), entre outras (TERRA, 1998).

As carnes e gorduras passam pela moagem em disco de trituragdo adequado,
na sequéncia sao adicionados aditivos e condimentos conforme formulagao
registrada e misturado, a massa é submetida a tempo de cura e posterior embutida

em tripa natural e armazenada em condi¢gdes conforme especificagao.

3.2.2 Mortadela

De acordo com o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de
Mortadela € definida como produto carneo industrializado obtido de uma emulsao
das carnes de animais de agougue, adicionado ou ndo de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltério natural ou artificial de diferentes formas, submetido a
tratamento térmico adequado, defumado ou ndo. Permitindo adicédo de 4,0% (max.)
de proteina ndo carnea e 5,0% (max.) de amido (BRASIL, 2000a). A agua
adicionada deve estar presente, em percentuais, na lista de ingredientes do produto,
complementarmente ao painel principal quando superior a 3% (BRASIL, 2017). A
fabricagdo de mortadela consiste na moagem da matéria-prima em disco triturado de
granulometria adequada, na sequéncia recebe aditivos e condimentos conforme
formulacdo registrada e misturado, pode ser adicionado ou n&o de toucinho em

seguida é embutida em tripa artificial para enfim cocgao.

3.2.3 Presunto

O RTIQ de presunto define-o como o produto carneo industrializado obtido
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dos cortes do membro posterior de suino, desossado ou n&o, adicionado de
ingredientes e submetido a um processo térmico adequado. Quando o membro
posterior utilizado n&o for de suino, o produto sera denominado de presunto, seguido
do nome da espécie animal de procedéncia. Permite-se adicdo de proteinas néo
carneas na forma agregada de 1,0% (max.) em presunto tenro e de 2,0% (max.)
para outros presuntos (BRASIL, 2000b).

Segundo Bedendi (2003) no Brasil o consumo de presuntos tem um mercado
exigente, expressivo e a tecnologia utilizada no processo de elaboragdo é muito
diversificada.

Para elaboracdo do presunto as carnes sdo pré cortadas e adicionadas de
salmoura, podendo ser por imersao e/ou inje¢do, na sequéncia € tambleada e sofre
processo de cura, € embutido e seguido de cozimento. No Brasil, ha crescente oferta
de produtos injetados, principalmente a base de carne suina. Para fabricagao destes
convém a utilizagdo de ingredientes n&o carneos e a injecdo de salmouras, muitas
vezes nao regulares, ocorrendo na forma de praticas comerciais enganosas, sem
que se fornegam esclarecimentos sobre a verdadeira composigdo dos produtos aos
consumidores. Partindo desta necessidade, regulamentou-se a declaragdo do
percentual de agua junto a lista de ingredientes e destacado ao painel principal
quando superior a 3% (BRASIL, 2017).

3.2.4 Hamburguer

O hamburguer tornou-se consumido por toda camada social pela praticidade,
pois possui nutrientes que alimentam e saciam rapidamente, o que combina a forma
de vida que vem se instalando (ARISSETO, 2003).

Segundo o RTIQ de Hamburguer, entende-se por hamburguer o produto
carneo industrializado, obtido de carne moida dos animais de agougue, adicionado
ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo
tecnoldégico adequado. “Trata-se de produto cru, semi-frito, cozido, frito, congelado
ou resfriado” de acordo com sua classificagdo. Para elaboragcdo de hamburguer é
permitida, a adicdo maxima de 4,0% de proteina ndo carnea de forma agregada
(BRASIL, 2000b).
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3.3 USO DE AGUA E INGREDIENTES DE ORIGEM VEGETAL EM PRODUTOS
CARNEOS

De acordo com o artigo n°® 316 do RIISPOA (BRASIL, 2017) & permitida a
adicdo de agua ou de gelo aos produtos carneos com o objetivo de facilitar a
trituragdo e a homogeneizagado da massa, ou para outras finalidades tecnolégicas.

A agua €& um dos principais componentes presentes na produgdo de
derivados carneos. Tem como fungdo essencial a extracdo das proteinas
miofibrilares juntamente com a distribuicdo uniforme dos ingredientes e aditivos
acrescentados a massa, favorecendo a emulsao, auxiliando nas reagdes quimicas e
bioquimicas necessarias a produgao, além de agir na textura, consisténcia e aspecto
do produto final, a agua tem larga atuagdo quanto ao rendimento do processo
(LEITE; FIORELLI, 2013).

Séao utilizados ingredientes vegetais, aos produtos carneos, devido sua
afinidade com a agua, ligando-se a esta para aumentar o rendimento dos produtos
(HACHMEISTER; HERALD, 1998). Ainda conforme RIISPOA, artigo n° 317, é
permitida a adig&o, a limites fixados, de amido ou de fécula, de ingredientes vegetais
e de proteinas ndo carneas aos produtos carneos.

As propriedades fisicas dos ingredientes vegetais sdo importantes para a
formacdo e -caracteristicas do produto final, aumentando a suculéncia e a
capacidade de retencédo de agua (CRA), favorecendo a maciez e reduzindo perdas
no processo de cocgao (PEDROSO; DEMIATE, 2008).

A busca por aditivos que tragam beneficios nutricionais aos produtos, traz as
fibras alimentares como um ingrediente de apoio ou incremento da textura, e, ao
mesmo tempo, tornando um produto carneo mais saudavel devido ao conteudo
presente, contribuindo ainda com redugéo de custos (JANUZZI, 2007). O emprego
de fibras vegetais tem sido estudado em formulagdes de produtos cozidos visando
elevar o rendimento de cozimento e melhorar a textura. Atualmente tem-se avaliado
a aplicagdo da fibra individualmente ou combinada com outros ingredientes em
formulacbes de produtos carneos com gordura reduzida, como produtos
reestruturados e emulsionados (WEISS et al., 2010).

As proteinas de soja tém maior uso pela industria da carne, pelas

propriedades emulsificante, estabilizante, texturizante e de hidratagdo, obtendo
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grande valor tecnoldgico na elaboragédo de produtos carneos emulsionados (SILVA,
BARBOSA; ALKMIN, 1998).

As proteinas séo os principais ingredientes funcionais do desenvolvimento de
produtos carneos, apresentado alta ascendéncia nas propriedades sensoriais de
aparéncia, odor, textura e sabor, definindo aspectos nutricionais e preco (DELLA
TORRE, 2004). As proteinas de soja nas formas isolada, concentrada e texturizada,
sdo adicionadas aos embutidos carneos, com objetivo de melhorar a estabilidade da
emulsdo, aumentar a CRA, diminuir as perdas no processo de cozimento, reduzir os
custos de formulacdo (HEDRICK et al., 1994).

Amido e a carragena sao os polissacarideos mais utilizados, por sua boa
relacdo na capacidade de retencédo de agua no produto. O amido contribui em uma
série de beneficios, como custo reduzido, tecnologia conhecida e aceitabilidade por
parte dos consumidores, sendo predominantemente utilizado como espessante,
entretanto, vem se explorando como estabilizante. E obtido basicamente de cereal
(milho e trigo), raizes e tubérculos (mandioca e batata) (PEDROSO; DEMIATE,
2008).

No entanto, apesar dos varios beneficios mencionados do emprego dos
ingredientes de origem vegetal em produtos carneos, alguns como a soja, o trigo, ou
de proteinas n&o carneas, como as derivadas do leite (FERREIRA; PINTO, 2012),
podem trazer problemas a saude devido a ocorréncia de alergias ou intolerancias
alimentares.

A RDC N° 26, de 02 de julho de 2015 (BRASIL, 2015), estabelece que
alergénicos devem ser descritos na sequéncia dos ingredientes, de acordo com as
seguintes eventualidades: alérgicos: “contém” seguido do nome do alimento que
causa alergia; “contém derivados de”; “contém” seguido do alimento que causa
alergia e “derivados”. Ainda, se houver possibilidade de ocorrer a contaminagéo
cruzada dos alimentos, e a industria ndo consegue evidenciar auséncia destes,
devera constar no rétulo a mencgao: alérgicos: “pode conter” seguido do ingrediente
que causa alergia.

Em 2003, a Lei Federal 10.674 tornou obrigatorio a declaragao de forma nitida
e clara, nos seus rotulos, da presenga ou auséncia de gluten (“contém gluten ou n&o
contém gluten”), essa rotulagem é baseada nas informagdes do conteudo dos

ingredientes utilizados na elaboragdo do alimento (BRASIL, 2003c). Podem ser
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atribuidos como sem gluten os alimentos que n&o apresentem trigo, centeio, cevada
Ou aveia no seu preparo.

O marco legal da producgao de alimentos é definido por uma série de leis, decretos e
normas que compdem o sistema sanitario brasileiro. Este estabelece as regras para
0 processamento e consumo de alimentos seguros (NOLETO, 201_). Portanto, a
adequacao as legislagdes é imprescindivel. Da mesma forma, a verificagdo e/ou
fiscalizagdo quanto a devida adequacéao das legislagcdes pelas industrias de

alimentos é de extrema importancia para deixar o consumidor seguro.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAL

Para a avaliacdo das conformidades e nao conformidades presentes em
rotulos de produtos carneos foram utilizadas imagens fotograficas efetuadas de
produtos comercializados na cidade de Medianeira/PR e regido (sendo preservada a
identidade do fabricante).

4.2 METODOS

4.2.1 Check list para avaliagdo das conformidades e ndo conformidades em rétulos
de produtos carneos.

Foram verificadas 4 classes de produtos carneos (mortadelas, linguicas
frescais, hamburgueres e presuntos), de um total de 8 marcas, contemplando as
distintas variedades de cada classe. Nestes produtos foram avaliadas as
conformidades (C), ndo conformidades (NC) e itens nado aplicaveis (NA) na
rotulagem quanto: lista de ingredientes, identificagdo da origem, identificagao do lote,
prazo de validade e instrucbes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario, conforme exigido como informacdo obrigatéria pela RDC n° 259
(BRASIL, 2002) e IN n° 22 (BRASIL 2005), sobre a declaracdo de presenga ou
auséncia de gluten, conforme lei N° 10674 (BRASIL, 2003c), bem como as
conformidades em relagdo a RDC n° 26 (BRASIL, 2015) e também as alegacdes de
percentual de agua e de produto vegetal descrita se esta conforme com o
estabelecido no RIISPOA (BRASIL, 2017). Um modelo do Check list utilizado pode

ser visualizado no Quadro 1.



Quadro 1 - Check list para identificacdo e avaliagao do rétulo dos produtos
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Produto:

Adequagio’

c

NC

NA

Tipo de Inspecao:

RDC n° 259 e IN n° 22

1.Denominacao venda do produto

2.Lista de ingredientes

3.Conteudo liquido

4.Nome/razao social e enderego do estabelecimento

5.Nome/razao social € endereco do importador, no caso de POA importado

6.Carimbo oficial da inspecao federal

7.Categoria do estabelecimento de acordo com registro do mesmo no DIPOA

8.CNPJ

9.Conservagao do produto

10.Marca comercial do produto

11.Identificacéo do lote

12.Data de fabricagao

13.Prazo de validade

14.Composig¢ao do produto

15.Registro no MAPA

16.Instrugdes preparo e uso do produto, quando necessario

Lei n°10.674

17.Informacgéo sobre a presenga de gluten

RDC n°26

18.Declaracdo de alergénicos

RIISPOA

19.Percentual de agua declarado:

20.Percentual de vegetais declarado

' conformidades (C), ndo conformidades (NC) e itens néo aplicaveis (NA)
Fonte: Autoria propria (2019).

4.2.2 Analise dos dados

Os dados obtidos foram avaliados por meio de analise descritiva, utilizando os

valores percentuais.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. CONFORMIDADE DOS ROTULOS DE PRODUTOS CARNEOS AS
LEGISLAGOES VIGENTES

Os resultados obtidos em relacdo a conformidade dos rétulos de produtos
carneos as legislagdes pertinentes vigentes RDC 259 de 2002, IN 22 de 2005, Lei n°
10.674, de 16 de maio de 2003, RDC 26 de 2015, em especial ao RIISPOA revisado
em 2017, sdo descritos a seguir. A discussdo aborda o atendimento ou n&o as
legislagdes a partir da avaliagao dos rétulos de diferentes tipos de produtos carneos
de marcas distintas, comercializados na cidade de Medianeira — PR. Foram
analisados um total de 25 rotulos de produtos carneos, entre mortadelas, linguicas
frescais, hamburgueres e presunto cozido, totalizando 8 marcas comerciais, com
servico de inspecao estadual e federal. A partir da avaliagdo da rotulagem foi
possivel identificar 9 ndo conformidades indicando que 45% dos itens nos roétulos
dos produtos estavam em desacordo com legislag&o vigente.

No quadro 2 estdo apresentados os resultados referentes ao produto carneo
emulsionado mortadela. Foram avaliados 10 rotulos de produtos, de 7 marcas
comerciais (A a G), sendo 80% obtidos de estabelecimento com Servigo de Inspegéo
Federal e 20% com Inspecao Estadual.

Do total de 10 produtos mortadela de 7 marcas distintas avaliados, observou-
se que um percentual de 57,14% das marcas esta com rétulos regularizados, sendo
que do total de produtos 70% estdo em acordo com as legislacdes vigentes (Quadro
2). Com relagdo a RDC n°® 259 e a IN n°® 22 (BRASIL, 2002; BRASIL, 2005), quanto
as informagdes nutricionais, todos os rétulos avaliados possuiam as informacdes
(porgao, valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, trans e saturadas
e sbdio) apresentadas adequadamente. Também as demais informagdes exigidas
tais como, denominacgao de venda do alimento, lista de ingredientes, identificagdo de
origem, prazo de validade, data de fabricagdo, conservagdo do produto, nome do
pais de origem, identificacdo de lote, estavam presentes e adequadas com ambas

as legislagoes.
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Quanto a declaragao obrigatéria de presenca ou auséncia de gluten (BRASIL,
2003) também se verificou conformidade para 100% das amostras avaliadas
(Quadro 2). Dos produtos avaliados apenas 10% declarou a presenca de gluten. Em
mortadelas, amidos sdo muito empregados em virtude de funcionalidade de
aumentar a capacidade de retengdo de agua, entretanto, tem baixa capacidade
emulsionante (ROCA, 2000). Este ingrediente tem a capacidade de se ligar com a
agua e formar gel quando submetido ao calor, o que melhora caracteristicas
sensoriais como textura de corte, palatabilidade e auxilia no aumento do rendimento
da formulagdo (TODESCHINI, 2009), podendo conter até 5% de amido ou fécula na
composicédo final do produto (BRASIL, 2000a). Umas das fontes de amido é o trigo,
mas ressalta-se que pode ser utilizado amido obtido de outras fontes vegetais mais
comuns o milho, a batata, a mandioca e o arroz livres de gluten.

Quanto a declaracdo de alergénicos, 90% das amostras avaliadas
apresentaram-se de acordo cm legislacdo vigente (BRASIL, 2015). No entanto,
umas das amostras (B), apesar de declarar o uso de proteina de soja na lista de
ingredientes, ndo fez mencgdo a presenga de alergénicos, informagao obrigatoria
desde 02 de julho de 2016, para a protecdo da saude e melhoria da qualidade de
vida dos individuos com alergias alimentares. Quanto aos alergénicos declarados,
derivados de soja, leite e cevada foram os mais mencionados, sendo 90%, 20% e
10% respectivamente dos produtos avaliados. De fato, a proteina de soja € um dos
ingredientes mais aplicados em produtos carneos emulsionados, principalmente por
sua propriedade emulsificante, ainda apresenta baixo sabor residual, custo reduzido,
alto valor nutricional, propriedades de emulsificagdo, hidratagédo, elasticidade,
geleificagdo (PARDI et al., 2007), Durante et al. (2018), encontraram resultados
similares, apresentando que 86% das mortadelas avaliadas tinham em seu rotulo
declarado a presencga de pelo menos um composto alergénico derivado de soja,
sendo que destes 33% além de derivados de soja, continham também derivados de
leite e 17% derivados de cevada.

Em relagcédo aos artigos 455 e 456 do RIISPOA (BRASIL, 2017), observou-se
que houve uma evasdo das marcas “A”, “B” e “E” (Quadro 2), as quais declararam o
uso de vegetais, sendo, proteina vegetal (A), proteina de soja (B), proteina

texturizada de soja e amido (E), mas nao o percentual destes.
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Quadro 2: Adequacgéao dos rétulos de mortadelas comerciais quanto as legislagoes

vigentes.
Marcas de mortadela’ Adequagiao?

A | B |C1|C2|D1|D2 | D3| E| F | G| C [NC|NA
Tipo de Inspegéo: SIE| SIE|SIF | SIF | SIF | SIF | SIF | SIF | SIF | SIF
RDC n° 259° e IN n° 22*
1.Denominagdo venda do produto c|cjcjcjcjcjcjcjcjcijo
2.Lista de ingredientes c|jcjcjcjc|jcjcjc|jcjcijo
3.Conteudo liquido C|C|C|C|CIN|jC|]C|C|C]|DO 1
4.Nome/rgzao social e enderego do clclclclclceclceclclceclclio
estabelecimento
5.Nome/razao social e enderego do
importador, no caso de POA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA 10
importado
6.Carimbo oficial da inspecao clclclcleclceclceclclcelclio
federal
7.Categoria do estabelecimento de
acordo com registro domesmono| C | C | C | C | C|C|C|C|C|C]|10
DIPOA
8.CNPJ c|cjcjcjcjcjcjcjcj|jcilo
9.Conservagéao do produto c|cycjcjc|jc|ycjcjcjcij1o
10.Marca comercial do produto c|c|ycjcjc|jc|ycjcjcj|jcij1o
11.ldentificacdo do lote c|cycjcjc|jc|ycjcjcjcij1o
12.Data de fabricagéo c|cycjcjc|jc|ycjcjcjcij1o
13.Prazo de validade c|jcjcjcjc|jcjcjcj|jcjcilo
14.Composigéo do produto c|cycjcjc|jc|ycjcjcjcij1o
15.Registro no MAPA c|cycjcjc|jc|ycjcjcjcij1o
16.InstrucGes  preparo e uso do| \a | NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA|NA 10
produto, quando necessario
Lei n°10.674°
17,.Informagao sobre a presencga de clclclclclclclclclclio
gluten
RDC n°26°
18.Declaracdo de alergénicos CINC/IC|]C|]CcC|CcC|Cc|]c|]c|]Cc|]9o]|1
RISPOA’
19.Percentual de agua declarado: [NCINC|NA| C | C | C|C |NC|]C|C |6 |31
20.Percentual de vegetais neinelceclceclcelceclcelnel el
declarado

Adequacao? por marca

A B C1 | C2 | D1 | D2 | D3 E F G
Total de itens aplicaveis 18 18 17 18 18 17 18 18 18 18
Conforme 16 15 17 18 18 17 18 16 18 18
N&o conforme 2 3 2

' A Mortadela tradicional fatiada. B Mortadela tradicional fatiada. C1 Mortadela tipo Bologna ouro. C2
Mortadela tradicional fatiada. D1 Mortadela sem toucinho em cubos 1 kg. D2 Mortadela tipo Bologna
mini. D3 Mortadela de frango 1 kg. E Mortadela tipo Bologna fatiada. F Mortadela com toucinho em
cubos 1 kg. G mortadela tipo Bologna fatiada. > C: conforme NC: ndo conforme e NA: nao aplicavel. ®
BRASIL (2002). * BRASIL (2005). > BRASIL (2003c). ° BRASIL (2015). " BRASIL (2017).

Fonte: Autoria prépria (2019).

Ainda em ambas as marcas se observou que apresentam agua declarado na
lista de ingredientes, mas n&o seguido de seu respectivo percentual e como nao foi
declarado o percentual de uso, ndo € possivel avaliar a necessidade desta
informagéo estar ou ndo no painel principal (necessario quando superior a 3% de
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agua). Portanto, considerando que 30% dos produtos avaliados (42,9% das marcas
avaliadas) (Quadro 2) estavam em desacordo com a legislagdo vigente em vigor ha
dois anos, ressalta-se a necessidade de ser dado mais atengdo a este quesito,
tendo em vista que o rétulo é unica forma de comunicagdo entre empresa e
consumidor.

No quadro 3 estdo apresentados os resultados referentes ao produto carneo
linguica tipo frescal. Foram avaliados no total 7 produtos de 3 marcas comerciais,
sendo obtidos 100% de estabelecimento com Servico de Inspecado Federal.
Ressalta-se que para este produto foram avaliadas apenas 3 marcas, devido que
muitas marcas sao fracionadas nos estabelecimentos de venda, ndo apresentando
rétulos detalhados nos produtos.

Para o produto linguica tipo frescal verificou-se também 100% de
conformidade para as trés marcas, estando os rotulos regularizados quanto as
legislagdes RDC n° 259 e a IN n° 22 (BRASIL, 2002; BRASIL, 2005) (Quadro 3).
Todos o0s rotulos avaliados apresentaram adequadamente as informagoes
nutricionais e demais informagdes basicas da rotulagem.

Quanto a declaragdo de presenga ou auséncia de gluten (BRASIL, 2003c),
observou-se também regularidade para todas as amostras, sendo em todas
declarado auséncia de gluten, conforme esperado para os produtos especificados
(Quadro 3). A mencao da presenca de alergénicos, especificamente derivados de
soja, foi observada em 71,43% das amostras, nas quais ingredientes a base soja
foram listados na lista de ingredientes. As demais (28,57%) apesar de néao
apresentar na lista de ingredientes derivados de soja, alegaram que “pode conter
soja”, estando, portanto, 100% das amostras em acordo com a legislagado (BRASIL,
2015) (Quadro 3). Em estudo feito por Durante (2018), 100% das amostras de um
total de 4 marcas alegavam que os produtos linguiga frescal podiam conter
alergénicos entre eles derivados de soja, leite e cevada.

Observando-se o uso de vegetais e agua nas formulagdes declarados na lista
de ingredientes em relagdo ao regulamentado pelo RIISPOA (BRASIL, 2017),
verificou-se conformidade para 85,72% das amostras em relacdo ao percentual de
ingredientes vegetais declarados (Quadro 3). Uma das amostras (B2) declarou o uso
de proteina vegetal hidrolisada sem indicar o percentual usado. Quanto ao

percentual de agua, todas as amostras apresentavam mais que 3% e, portanto,
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declararam o percentual na lista de ingredientes e painel frontal, estando em acordo

com a legislagéao.

Quadro 3: Adequacgao dos rétulos de linguigas frescais comerciais quanto as

legislagoes vigentes.

Marcas de linguigas frescais’

Adequagao?

A1

A2

B1

B2

C1

C2

Cc

NC

NA

Tipo de Inspegao:

SIF

SIF

SIF

SIF

SIF

SIF

SIF

RDC n° 259° e IN n° 22°

1.Denominagéo venda do produto

2.Lista de ingredientes

3.Conteudo liquido

4. Nome/razao social e enderego do
estabelecimento

O 00|00

O |0|0|0|0

O |0|0|0|0

O |0|0|0|0

O 00|00

O 00|00

O 00|00

S ENIENIENIEN|

5.Nome/razao social e enderecgo do
importador, no caso de POA
importado

pd
>

pd
>

pd
>

pd
>

pd
>

pd
>

pd
>

6.Carimbo oficial da inspecao
federal

O

O

O

O

O

O

O

7.Categoria do estabelecimento de
acordo com registro do mesmo no
DIPOA

~

8.CNPJ

9.Conservagao do produto

10.Marca comercial do produto

11.Identificacéo do lote

12.Data de fabricacao

13.Prazo de validade

14.Composic¢ao do produto

15.Registro no MAPA

O|IOI0|O0|00|I0|0] O

16.Instrugdes preparo e uso do
produto, quando necessario

O [O0|000|00|0] O

O [O0|0|0|0|0|0|0] O

O [O0|0|0|0|0|0|0] O

O [O0|0|0|0|0|0|0] O

O [O0|0|0|0|0|0|0] O

O [O0|000|00|0] O

U BN ENIENIENIENIEN] ENTEN

Lei n°® 10.674 °

17.Informacgao sobre a presencga de
glaten

RDC n°26°

18.Declaragéo de alergénicos

C

C

Cc

RIISPOA’

19.Percentual de agua declarado:

Cc

Cc

C

Cc

20.Percentual de vegetais
declarado

NA

NA

NC

C

Cc

Adequagao? por marca

A1

A2

B1

B2

C1

C2

C3

Total de itens aplicaveis

20

20

20

20

20

20

20

Conforme

18

19

19

18

19

19

19

Nao conforme

1

'A Linguica Toscana. A1 Linguica de pernil suino. B1 Linguica de frango fina. B2 Linguica mista. C1
Linguiga de frango. C2 Linguica mista. C3 Linguiga de frango fina. 2 C: conforme, NC: ndo conforme e
NA: ndo aplicavel. > BRASIL (2002). * BRASIL (2005). ° BRASIL (2003c). ® BRASIL (2015). 7 BRASIL

(2017).

Fonte: Autoria prépria (2019).

No quadro 4 estdo expostos resultados em itens conforme e n&do conforme

relacionado a analise dos rotulos de produtos carneos industrializado, hamburguer.

Foram avaliados 5 rétulos de produto carneos, hamburguer de 3 marcas comerciais,
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todas obtidas de estabelecimento com Servigo de Inspegdo Federal. Assim como
para mortadela e linguiga frescal, os rotulos do produto hamburguer avaliados
apresentaram adequadamente as informagdes nutricionais e demais informacdes
basicas da rotulagem (BRASIL, 2002; 2005).

Quadro 4: Adequacgao dos rétulos de hamburgueres comerciais quanto as legislagoes

vigentes.

Marcas de hamburgueres’
A B1 B2 B3 C C
SIF SIF SIF SIF SIF

Adequagio?
NC | NA

Tipo de Inspecao:

RDC n° 259° e IN n° 22°
1.Denominacao venda do produto
2.Lista de ingredientes

3.Conteudo liquido

4.Nome/razdo social e endereco do
estabelecimento

5.Nome/razdo social e enderego do
importador, no caso de POA
importado

6.Carimbo oficial da inspec¢ao federal
7.Categoria do estabelecimento de
acordo com registro do mesmo no
DIPOA

8.CNPJ

9.Conservacgao do produto

10.Marca comercial do produto
11.ldentificagao do lote
12.Data de fabricagéo
13.Prazo de validade
14.Composigéo do produto
15.Registro no MAPA
16.Instrucées preparo e
produto, quando necessario
Lei n° 10.674°
17.Informagdo sobre a presenga de
gluten

RDC n°26°

O 0|00
O 0|00
O |10O|0|0
O 0|00
O |10O|0|0
o |o|o|o

pd
>
pd
>
pd
>
pd
>
pd
>
(&)

uso do

O |O]0|0|0|0|0|0|0] O O
O |O]0|0|0|0|0|0|0] O O
O |O]0|0|0|0|0|0|0] O O
O |O]0|0|0|0|0|0|0] O O
O |O]0|0|0|0|0|0|0] O O
o |o|o|o|o|o|o| oo

18.Declaragéo de alergénicos

Cc

C

C 5

RIISPOA’

19.Percentual de agua declarado:

Cc

Cc

Cc 5

20.Percentual de vegetais declarado

Cc

Cc

Cc 4

Adequagao? por marca

A

B1

B2

B3

C

Total de itens aplicaveis

20

20

20

20

20

Conforme

19

18

19

19

19

Nao conforme

1

'A Hamburguer de frango. B1 Hamburguer bovino especial 90g. B2 Hamburguer de frango. B2
Hamburguer suino. C Hamburguer carne de frango e carne bovina. 2 C: conforme, NC: ndo conforme e
NA: n3o aplicavel. ® BRASIL (2002). * BRASIL (2005). ° BRASIL (2003c). ° BRASIL (2015). * BRASIL
(2017).

Fonte: Autoria propria (2019).
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Em relagdo a declaragao de presencga ou auséncia de gluten observou-se que
100% das marcas avaliadas dispuseram informagdo adequadamente (BRASIL,
2003c), salientando que apenas uma amostra (A) (20%) declarou que o produto
continha gluten (Quadro 4). Quanto a declaracao de alergénicos 100% das amostras
apresentaram-se de acordo com Brasil (2015) mencionando a presenga de soja e
em uma das amostras houve mengéo quanto a poder conter trigo, que poderia estar
relacionado a presenga de maltodextrina na formulagao conforme listado na lista de
ingredientes desta amostra. Considerando, que uma das matérias-primas vegetais
para produc¢ao de maltodextrina pode ser de trigo (PEDROSO; DEMIATE, 2008).

Quanto a adequacdo ao RIISPOA (2017), observou-se que o produto “B”
apesar de declarar presengca de proteina de soja, ndo constava percentual da
mesma adicionados junto ao item na lista de ingredientes, indicando indice de 20%
de ndo conformidades entre os rétulos avaliados. Das amostras que declararam o
percentual de vegetais 100% o fizeram exclusivamente para proteina de soja, no
entanto, para uma das amostras constatou-se também presencga de 6leo de soja, e
este sem a devida especificagdo do percentual adicionado. Quanto ao teor de agua,
todas as amostras declararam mais que 3% na lista de ingredientes e painel frontal
do rétulo estando em conformidade com a legislagéo.

Segue no quadro 5 resultados transcritos a partir da analise dos roétulos de
produtos carneos industrializado presunto cozido fatiado. Foram avaliados 3 rétulos
de 3 marcas diferentes disponiveis no mercado, todas obtidas de estabelecimento
com Servigo de Inspecédo Federal. Para RDC 259 e IN 22 (BRASIL, 2002; 2005),
observou-se conformidade de todas as amostras (Quadro 5) conforme legislagdes
vigentes.

Quanto a declaracdo de presenca ou auséncia de gluten, nas trés amostras
foi declarado auséncia de gluten de forma coerente com as respectivas listas de
ingredientes, estando em acordo com Brasil (2003c).

Para declaragdo de alergénicos observou-se conformidade em 100% das
amostras (Quadro 5) sendo mencionado em todas a presenca de soja nos produtos,
atentando-se que todas atendiam ao maximo de 2% permitido no regulamento
(BRASIL, 2000b). A proteina de soja incorporada por meio de salmoura melhora a
capacidade de retengdo de agua que influencia diretamente na maciez e na
suculéncia, os quais sao considerados os atributos mais importantes na qualidade

da carne fresca e dos produtos carneos (PARDI et al., 2007).
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Em relacdo ao RIISPOA (BRASIL, 2017) observou-se que 100% das
amostras apresentaram conformidade em relagdo ao percentual dos vegetais e
também de agua, sendo que todas as amostras alegaram adi¢ao superior a 3% e,
portanto apesar de ter informagdes somente no painel frontal declararam duas
vezes, na lista de ingredientes e evidenciaram em outro local do painel frontal do

rétulo.

Quadro 5: Adequacao dos rotulos de presuntos cozido comerciais quanto as

legislagoes vigentes.

Marcas de presuntos

cozido fatiado' Adequagao®
A B C C | NC | NA
Tipo de Inspecgéo: SIF SIF SIF
RDC n° 259° e IN n° 22°
1.Denominagado venda do produto C C C 3
2.Lista de ingredientes C C C 3
3.Conteudo liquido C C C 3
4. Nome/razao social e enderego do estabelecimento C C C 3
5.Nome/razao_ social e endere¢co do importador, no NA NA NA 3
caso de POA importado
6.Carimbo oficial da inspe¢ao federal C C C 3
7.Categoria do estabelecimento de acordo com c c C 3
registro do mesmo no DIPOA
8.CNPJ C C C 2
9.Conservacgao do produto C C C 3
10.Marca comercial do produto C C C 3
11.ldentificagao do lote C C C 3
12.Data de fabricagéo C C C 3
13.Prazo de validade C C C 3
14.Composigéo do produto C C C 3
15.Registro no MAPA C C C 3
16.Instrygoes preparo e uso do produto, quando NA NA NA 3
necessario
Lei n° 10.674°
17.Informacgéo sobre a presencga de gluten C C C 3
RDC n°26°
18.Declaracdo de alergénicos C C C 3
RIISPOA’
19.Percentual de agua declarado: C C C 3
20.Percentual de vegetais declarado C C C 3
Adequacao? por marca

A B C
Total de itens aplicaveis 20 20 20
Conforme 18 18 18
N&o conforme

'A Presunto cozido fatiado. B Presunto cozido fatiado. C Presunto cozido fatiado. “ C: conforme, NC:
ndo conforme e NA: ndo aplicavel. > BRASIL (2002). * BRASIL (2005). ° BRASIL (2003c). ° BRASIL
(2015). " BRASIL (2017).

Fonte: Autoria propria (2019).
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Ressalta-se que de acordo com RIISPOA (2017) pode-se observar que 20%
das amostras estavam em desacordo quanto ao artigo 455, o qual estabelece que
“...0s produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais devem dispor nos

rétulos a indicagdo das respectivas percentagens...” ainda, a legislagdo traz
ambiguidade, pois a partir desse artigo entende-se que as empresas devem indicar
na lista de ingredientes os respectivos percentual de ingredientes carneos e
ingredientes vegetais, entretanto houve necessidade de buscar alternativas para
interpreta-la. Segundo manual publicado pelo MAPA (BRASIL, 2017) em setembro
de 2017 com orientagdes para auxilio na interpretacdo do Regulamento traz o
seguinte esclarecimento ao artigo,

Os produtos carneos que contenham carne e produtos vegetais, devem
dispor nos rétulos a indicagdo das respectivas percentagens, quando a
matéria prima de origem vegetal estiver sendo utilizada em substituicao a
matéria prima carnea. Ndo sera exigida a indicacdo dos percentuais de
produtos de origem vegetal adicionados como outros ingredientes.

Observou-se que as industrias tém declarado exclusivamente o percentual
relacionado a vegetais que substituem a matéria-prima carnea, ndao sendo, no
entanto, declarado o percentual desta conforme exigido no artigo 455.

Ainda, 12% dos rétulos ndo apresentavam a respectiva porcentagem de agua
incorporada ao produto. Verificou-se grandes disparidades nos roétulos cujos teores
de agua foram declarados (Figura 1). Essa diferengca pode gerar no consumidor
expectativas negativas pelo maior teor de agua presente, sendo interessante um
estudo da influéncia dessa expectativa gerada nos consumidores sobre a intengéo

compra dos produtos.
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30,00%

25,00%

20,00%

15,00% m % minimo

W % maximo

10,00%

5,00% -

0,00% -

Hamburguer Linguicas frescais Mortadelas Presunto cozido

Fonte: Autoria prépria (2019).
Figura 1. Percentual de agua adicionado a produtos comerciais declarados nos

roétulos.
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6 CONCLUSAO

A partir da avaliagdo dos rétulos de quatro classes de produto (mortadela,
linguica frescal, hamburguer e presunto cozido fatiado) de marcas diferentes, foi
possivel verificar que para as legislagdes mais antigas tais como RDC n° 259/02, IN
n°® 22/05 e lei n° 10.674/03, independentes do tipo de inspec¢éao (estadual ou federal),
estdo consolidadas, sendo que para os produtos avaliados houve conformidade de
100% dos rétulos. No entanto, observou-se que a adesdo para normas mais
recentes como a RDC n° 26/15 e RIISPOA/17 ainda ndo foi completa, trés das
quatro variedades dos produtos estavam ndo conforme. Destaca-se que 10% dos
rétulos de mortadelas ndo indicavam a mengao de alergénicos, que se tornou
obrigatéria desde 2015. Além disto, 30% dos produtos mortadelas, 20% de
hamburgueres e 14% de linguicas frescais avaliados apresentaram nao
conformidades em seus rotulos para atualizagéao do RIISPOA 2017. Sendo estas
nao conformidades, 55% relacionadas ao percentual de ingredientes vegetais e 45%

a adicao de agua.
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