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Resumo

A informagcao nutricional de iogurtes é fundamental para prover
ao consumidor subsidios que possibilitem escolher produtos de
acordo com suas necessidades. O objetivo deste trabalho foi veri-
ficar a concordancia da rotulagem de 20 iogurtes comercializados
no Rio de Janeiro com os pardmetros da Instru¢ao Normativa n?
22 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRA-
SIL, 2005). Em nenhuma das amostras constava o namero do
Sistema Internacional de Numeragao dos corantes adicionados a
formulagao. A indicagao do registro numérico no Ministério da
Agricultura STF/DIPOA nao foi observada em 10% dos rétulos. A
apresentacao incorreta da descri¢io do lote foi observada em
70% das amostras. Em 5% destas nao havia data de fabricacao e
prazo de validade. Com relagao as instrugoes de armazenamento,
30% dos rétulos nao informavam as temperaturas maximas e
minimas nas quais os iogurtes deveriam permanecer estocados.
Em 40% destes observaram-se alegagdes de satude relativas ao
valor energético e ao contetiddo de gorduras e micronutrientes,
todas conformes. O trabalho evidenciou que os fabricantes de
iogurtes ainda nao adequaram os rétulos destes alimentos a Ins-
trugiao Normativa n? 22. Recomenda-se maior preocupagao des-
tas industrias no sentido de aplicar integralmente os parametros
estabelecidos pela legislagao vigente para Produto de Origem
Animal.
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Introducdo

Abstract

Nutritional information about yogurts is fundamental to provide
the consumer subsidies to make correct choices, according to
their necessities. The objective of this work was to verify whether
the nutritional information of 20 yogurts were in accordance
with the Brazilian law (Brasil, 2005). In no sample the
International System of Numbering of colors added to the
formulation was found. The numeric registration in Agriculture
Ministry SIF/DIPOA was not observed in 10% of labels. Incorrect
presentation of lot’s description was observed in 70% of samples.
In 5% of these there was no date of production and period of
validity. Regarding the instructions of products storage, 30% of
the labels did not inform the maximum and minimum
temperatures under which the yogurts must be stocked. In 40%
of the packing, health claims were observed, about energy value
and the content of fats and micronutrients, all conform. The work
showed that yogurt manufacturers should adapt the labels to the
Brazilian law. More concern of these industries is recommended
so as to fully apply the established parameters for the legislation
on products of animal origin.

Key words: consumer, yogurt, labeling, legislation.

A rotulagem tem como fungao basica

N

fornecer a populagio uma série de infor-

A qualidade dos produtos alimenticios
e sua influéncia sobre a nutri¢ao e a saude
humana vém merecendo lugar de desta-
que nos meios cientificos. Dentre estes,
destaca-se o 1ogurte, resultante da fermen-
tacao da lactose por bactérias lacticas em
condigdes controladas.

O processo de elaboragao do iogurte é
uma técnica que se expande cada vez mais
no mundo inteiro. O preparo deste pro-
duto era originalmente simples, mas ao
longo dos anos se tornou bastante sofisti-
cado. logurtes sio muito apreciados por
individuos de diferentes faixas etdrias,
principalmente criangas.
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macoes relativas ao alimento e a sua com-
posicao. No caso de iogurtes, a rotulagem
precisa e adequada é fundamental para
prover ao consumidor subsidios que pos-
sibilitem a escolha de alimentos de acordo
com suas necessidades, especialmente em
fun¢ido da ampla variedade deste tipo de
produto disponivel no mercado.

Revisdo Bibliogrdfica

O consumo de alimentos fermentados,
principalmente derivados do leite, tem
sido estimulado por profissionais de sau-
de, em fungao de seu perfil nutricional,



que apresenta proteinas de alto valor bio-
légico e microrganismos capazes de pro-
mover diversos beneficios a saide huma-
na. Define-se como iogurte o produto do
leite fermentado, produzido pela adi¢ao
de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e
Streptococcus thermophilus ao leite. Lactobacillus
delbrueckii

aminodcidos e peptideos da proteina do

subsp. bulgaricus libera
leite, estimulando o crescimento do
Streptococcus thermophilus. O crescimento de
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus é
estimulado pelo acido férmico ou CO, li-
berado durante o crescimento de
Streptococcus thermophilus (Béal et al., 1994,
p. 367-401; Zourari,

Desmazeaud, 1992, p. 1-34).

Accolas e

Na Antigiiidade, considerava-se que os
leites fermentados eram eficazes no trata-
mento de varios males do homem. Eram
utilizados no tratamento de numerosos
distirbios organicos, notadamente nas de-
sordens do estdbmago, figado e intestinos,
e para estimular o apetite, regularizar a
temperatura do sangue e melhorar a cor
da pele (Tamine e Robinson, 1991 apud
Moreira et al., 1999, p. 147-152).

De acordo com Umbelino, Cardello e
Rossi (2001, p. 199-203), o consumo des-
ses produtos no Brasil ainda é restrito,
provavelmente em fun¢io do custo relati-
vamente alto. Entretanto, nos altimos 20
anos, a fabricacao de iogurte no pais cres-
ceu de maneira consideravel, registrando
atualmente uma produgao média de 400
mil toneladas por ano, o que representa
76% do total de produtos lacteos. O con-
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sumo de iogurte, que é de 3 kg por ano,
ainda se apresenta pequeno quando com-
parado ao de paises como Francga, Uru-
gual e Argentina, onde o consumo per
capita do produto é de 19 kg a 7kg/ano
(Santana et al., 2006, p. 619-625).

Segundo a Instru¢do Normativa n® 22,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Brasil, 2005), rotulagem é
toda inscricao, legenda, imagem ou toda
matéria descritiva ou grafica que seja es-
crita, impressa, estampada, gravada, gra-
vada em relevo ou litografada, ou colada
sobre a embalagem. Esse regulamento téc-
nico ¢é aplicado a todo produto de origem
animal (POA) destinado ao comércio inte-
restadual e internacional, qualquer que seja
sua origem, embalado na auséncia do cli-
ente e pronto para oferta ao consumidor.

O objetivo do presente trabalho foi ava-
liar a adequacao da rotulagem de iogurtes
comercializados na cidade do Rio de Ja-
neiro a legislagao pertinente a produtos de
origem animal.

Materiais e Métodos

As amostras foram selecionadas ao aca-
so, sendo adquiridas no comércio varejis-
ta do municipio do Rio de Janeiro, no
periodo compreendido entre dezembro/
2006 e marc¢o/2007.

Analisaram-se 20 rétulos de iogurtes de
procedéncia nacional e de variados sabo-
res, de fabricantes e marcas diferentes; dos
quais 50% eram da categoria comum e 0s
demais, light. As amostras foram identifi-
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cadas com pequenas etiquetas brancas nu-
meradas de modo a nao serem confundi-
das. As etiquetas foram fixadas em locais
sem descrigdes do produto ou outros de-
talhes importantes da embalagem. Apés a
identificacdo das amostras, verificou-se a
concordancia da rotulagem destas com os
parametros estabelecidos pela Instrugao
Normativa n® 22, do Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA
(Brasil, 2005).

Resultados e Discussao

Sobre o nome ou denominacio de ven-
da, que devera ser indicado no painel prin-
cipal do rétulo em caracteres destacados,
uniformes em corpo e cor, sem intercala-
¢ao de desenhos e outros dizeres, obser-
vou-se conformidade para todas as amos-
tras. A lista de ingredientes também esta-
va presente em todos os rétulos analisa-
dos, descrevendo quantidade dos ingredi-
entes, bem como seus aditivos com as res-
pectivas funcoes.

Todas as amostras apresentavam algum
corante (natural ou sintético), entretanto
em nenhuma das mesmas constava o nu-
mero de INS (Sistema Internacional de
Numeracao) deste tipo de aditivos. As in-
formagoes relativas ao contetido liquido,
disposi¢io do nome/razdo social e endere-
¢o do estabelecimento fabricante, discri-
minag¢do da categoria do estabelecimento
(de acordo com a classificacao oficial quan-
do do registro do mesmo no DIPOA), ins-
trugoes de conservaciao, marca comercial
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e composi¢ao do produto também apre-
sentaram 100% de conformidade.

A indicagao do registro numérico no
Ministério da Agricultura SIF/DIPOA nao
foi observada em 10% dos rétulos. Regis-
tram-se nesse servico os estabelecimentos
que comercializam produtos entre estados
e/ou para exportagdo. Todos os estabeleci-
mentos que possuem Registro ou Relacio-
namento no Servigo de Inspecao Federal
(SIF) do Ministério da Agricultura sao
supervisionados periodicamente de acor-
do com sua classificagio e necessidade de-
terminadas pelo SIPA (Secretaria de Ins-
pec¢ao de Produtos de Origem Animal, atu-
al DIPOA) do estado (Brasil, 2003).

O numero do CNPJ (Cadastro Nacio-
nal da Pessoa Juridica) nao foi observado
em 5% dos rétulos. CNPJ é um nimero
unico que identifica uma pessoa juridica
junto a Receita Federal brasileira (6rgao
do Ministério da Fazenda), necessario para
que a pessoa juridica tenha capacidade de
fazer contratos e processar ou ser proces-
sada. O CNP]J veio substituir o CGC, Ca-
dastro Geral de Contribuintes (Brasil,

2006).

A apresentacdo incorreta do lote foi
observada em 70% das amostras. De acor-
do com a Instrucao Normativa n? 22, esta
informacio devera ser descrita com um
cédigo-chave precedido da letra “L’. A
identificacao do lote é importante para fa-
cilitar a rastreabilidade do produto, caso
ocorram quaisquer problemas que tornem
necessario o recolhimento dos mesmos.



Em 5% das amostras ndo havia data de
fabricagao ou prazo de validade. Segundo
a legislacao consultada, apenas a mencdo
da data de validade é obrigatéria, sendo,
portanto, a data de fabricagdo facultativa.
Entretanto, cabe ressaltar que ambas as
informagdes podem ser relevantes para o
consumidor. Dentre as 95% que apresen-
tavam as referidas informacoes, 30% im-
primiram as mesmas nas tampas metali-
cas das embalagens. Nenhum item da le-
gislacao proibe tal procedimento, porém
esta pratica pode confundir o consumidor
caso queira reservar uma parte de produ-
to ap6s aberto.

Com relacdo as instrucgoes de armaze-
namento dos produtos, 30% dos rétulos
ndo informavam as temperaturas maximas
e minimas sob as quais os iogurtes deveri-
am permanecer estocados, fato que pode
induzir o consumidor a manter o alimen-
to sob condigdes inadequadas, acarretan-
do deterioragdo ou proliferacio de micror-
ganismos patogénicos.

Em 40% dos rétulos observaram-se ale-
gacoes de saude (health claims), relativos ao
valor energético e ao conteido de gordu-
ras, vitaminas (A, C e E) e minerais (cal-
cio, ferro e zinco), todas conformes.

Conclusoes

As industrias produtoras dos iogurtes
analisados neste trabalho ainda nao ade-
quaram os rétulos desses alimentos a Ins-
trugdo Normativa n® 22, visto que apre-
sentaram diversas irregularidades nos
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mesmos. Além de lesar o direito do con-
sumidor em ter acesso a dados fidedignos,
a rotulagem inadequada pode ainda inter-
ferir na rastreabilidade do produto em
questdo, bem como nos aspectos relativos
a seguranca do alimento. Recomenda-se
maior preocupacdo dessas industrias no
sentido de aplicar integralmente os
parametros estabelecidos pela legislacao
vigente para Produto de Origem Animal.
Os rétulos deverao apresentar informagoes
claras e objetivas, possibilitando ao con-
sumidor conhecer as propriedades do pro-
duto de sua preferéncia.
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