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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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AVALIACAO DE PRODUTOS VOLTADOS AO PAL'JBLICO
INFANTIL EM RELACAO A ROTULAGEM DE ALERGENICOS:
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RESUMO: Para a prevencdo de reacdes
do sistema imune para alérgicos, os rotulos
devem indicar a presenca de alérgenos em
sua composicdo. O objetivo do trabalho foi
avaliar os rétulos de alimentos destinados ao
publico infantil quanto a RDC n°. 26/2015 para
os ingredientes leite e soja. Foi desenvolvida
uma lista de verificacbes para a anadlise
qualitativa dos produtos segundo os artigos 6°
a 8° da RDC n°. 26/2015. Foram analisados
130 produtos, sendo 110 alergénicos: 74%
continham leite, 70% soja e 43% ambos. Do
total, 90,9% possuiam a declaragcao “Alérgicos:
Contém” (artigo 6°) e 28,5% a declaracao

A Producéo do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2

“Alérgicos: Pode conter” (artigo 7°). Houve
destaque a presenca de aditivos alimentares
como possiveis desencadeantes alérgicos e
a legibilidade das declaracbes (artigo 8°). Foi
observada adesdo por parte das empresas
alimenticias a legislacéo vigente.
PALAVRAS-CHAVE: alérgenos;
consumidor;

defesa do
hipersensibilidade  alimentar;
rotulagem de alimentos.

ABSTRACT: For the prevention of allergic
immune system reactions, food labels should
indicate the presence of allergens in their
composition. The objective of the study was to
evaluate food labels for children in relation to
RDC n°. 26/2015 for the ingredients milk and
soy. A checklist for the qualitative analysis of
products has been developed according to
articles 6 to 8 of RDC no. 26/2015. A total of
130 products were analyzed, of which 110 were
allergenic: 74% contained milk, 70% soy and
43% both. Of the total, 90.9% had the statement
“Allergic: Contains” (Article 6) and 28.5% had
the statement “Allergic: May contain” (Article
7). The presence of food additives as possible
allergic triggers and the readability of the
declarations were highlighted (Article 8). Food
companies adhered to the legislation in force.
KEYWORDS: allergens; consumer defense;
food hypersensitivity; food labeling.
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11 INTRODUCAO

Individuos com alergia alimentar (AA), majoritariamente criancas, possuem
dificuldades em realizar refeicdes, uma vez que o organismo reconhece erroneamente
alimentos ou aditivos alimentares como imunégenos nao préprios, resultando em
manifestacbes cutdneas, gastrointestinais, respiratdérias e até mesmo anafilaxia
devido a resposta anormal do sistema imunolégico e liberacdo de mediadores como a
histamina (JUNIOR, 2001; PEREIRA et al., 2008; REY; SILVESTRE, 2009; TEIXEIRA,
2010). A exclusao do alérgeno alimentar da dieta do paciente aparece como a uUnica
forma de se evitar sintomatologias associadas (ASBAI, 2009).

O leite e a soja destacam-se dentre os oito alimentos que desencadeiam AA,
sendo responsaveis por 90% dos casos. Devido a presenca marcante do consumo de
alimentos industrializados pelas criancas, torna-se essencial a realizacéo rotineira e
cuidadosa da leitura dos rétulos, que devem expressar adequadamente a presenca
ou risco da presenca de alérgenos como forma de prevencéao efetiva (ANVISA, 20163a;
CHADDAD, 2014; CHADDAD, 2012).

Devido a demanda da sociedade por meio de reivindicacdes em de redes sociais,
para a garantia do Direito do Consumidor a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicou, em 2015, a Resoluc¢ao da Diretoria Colegiada (RDC) n°. 26, que
dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que
causam alergias alimentares (BRASIL, 2015).

Visto que o prazo para ajustamento dos rétulos pelas empresas se encerrou em
02 de julho de 2016, o principal objetivo avaliar se os rétulos de alimentos destinados
ao publico infantil estdo de acordo com a RDC n°. 26/2015 para os alergénicos leite e
soja.

2| MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo de delineamento transversal com avaliagdo qualitativa
dos rétulos de alimentos destinados ao publico infantil, cujos ingredientes, aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia sejam provenientes do leite e da soja,
considerados alergénicos, sendo observados de 24 de outubro e 02 de dezembro
de 2016 em trés grandes redes de supermercados localizadas na regido central do
municipio de S&ao Paulo.

Foram incluidos na amostra os produtos que foram considerados voltados
ao publico infantil que pertenciam as categorias de alimentos industrializados,
apresentados na Tabela 1.

Categoria Descricéo dos produtos
Leite e derivados logurtes, petit suisse e bebidas lacteas
Gelados comestiveis Sorvetes
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Balas, confeitos, bombons, chocolates e Chocolates, bombons

similares

Cereais e produtos de ou a base de Cereais matinais

cereais

Produtos de panificagé@o e biscoitos Bolos e muffins (embalagem individual), pao do
tipo bisnaguinha, biscoitos e bolachas

Molhos e condimentos Catchup, mostarda

Petiscos (snacks) Extrusados

Sobremesas e pos para sobremesas Pudim, gelatin

Carnes e produtos carneos Hamburgueres, nuggets de frango e salsichas

Tabela 1 — Distribuicdo das categorias de alimentos industrializados.
Fonte: Anvisa, 2016a

N&o foram avaliados os produtos fabricados anteriores ao prazo de adequacgao

da RDC, visto que poderiam ser comercializados até o fim de seu prazo de validade,

sendo excluidos da amostra ap0s leitura da data de fabrica¢do no rétulo ou confirmagéo

no Servico de Atendimento ao Cliente (SAC).

A fim de otimizar a coleta de dados, as informac¢des foram organizadas em uma

Lista de Verificagdes individual para cada produto (rétulo), sendo os produtos com

mesma denominagéo de venda e marca analisados em conjunto. De tal forma, os

requisitos estabelecidos pela RDC n°. 26/2015 investigados nos roétulos foram:
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Artigo 6°: Os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia que contenham ou sejam derivados dos alimentos devem
trazer a declaragcao “Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)”, “Alérgicos: Contém derivados de (nomes
comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)” ou “Alérgicos:
Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) e
derivados”, conforme o caso.

Artigo 7°: nos casos em que néao for possivel garantir a auséncia de conta-
minacé&o cruzada dos alimentos, ingredientes, aditivos alimentares ou coad-
juvantes de tecnologia por alérgenos alimentares, devem constar no rotulo
a declaracdo “Alérgicos: Pode conter (homes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)”.

Artigo 8°: As adverténcias exigidas nos artigos 6° e 7° devem estar agrupa-
das imediatamente apds ou abaixo da lista de ingredientes e com caracteres
legiveis que atendam aos seguintes requisitos de declaracao: | - caixa alta;
Il - negrito; Ill - cor contrastante com o fundo do rétulo; e IV - altura minima
de 2 mm e nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes.

Artigo 8° - paragrafo 2°: No caso das embalagens com area de painel prin-
cipal igual ou inferior a 100 cm?, a altura minima dos caracteres é de 1 mm.




+ Artigo 8° - paragrafo 3°: Sendo aplicavel ao produto mais de uma das adver-
téncias previstas no caput, a informacéo deve ser agrupada em uma unica
frase, iniciada pela expressao: “Alérgicos:” seguida das respectivas indica-
¢cOes de conteudo.

Emrelac&o ao leite de vaca, foram considerados alérgenos alimentares amanteiga,
0S queijos, os iogurtes, o leite em p6 e o creme de leite, assim como ingredientes ou
aditivos alimentares derivados do leite, como lactoalbumina, lactoglobulina, caseinatos,
lactitol, lactosorro, &cido latico, entre outros. Quanto a soja, considerou-se a farinha, o
extrato, o éleo e as proteinas de soja, assim como ingredientes ou aditivos alimentares
como glicinina, conglicinina, globulina, hematoglutinina, isoflavonas, lipoxigenase,
albumina, lecitina de soja, tocoferdis e fitoesterdis extraidos do éleo de soja (BRASIL,
2016; PROTESTE; POE NO ROTULO, 2015).

Os dados foram organizados e tabulados no programa Microsoft Excel versdo
2016 e analisados por meio de estatistica descritiva. Por ndo se tratar de pesquisa com
seres humanos, mas sim com alimentos, este trabalho nao foi submetido ao Conselho
de Etica, sendo os dados utilizados somente para fins académicos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados os rétulos de 130 produtos voltados ao publico infantil, cuja
distribuicdo dos produtos nas categorias, presenca de ingredientes alergénicos e
presenca da declaracéo “Alérgicos: Pode conter” estéo dispostas na Tabela 1.

Produtos Presenca de ingre- Presenca da
Categorias avaliados diente alergénico declaracéao
N N % N %
Leites e derivados 21 21 100 21 100
Gelados comestiveis 12 11 91,7 10 83,3
Balas, confeitos, bombons, chocola-
. 22 22 100 16 72,7
tes e similares
Cereais e produtos de ou a base de
. 6 4 66,7 2 33,3
cereais
Produtos de panificacdo e biscoitos 35 32 91,4 31 88,6
Molhos e condimentos 7 1 14,3 1 14,3
Petiscos (snacks) 10 7 70 6 60
Sobremesas e pos para sobremesas 6 1 16,7 1 16,7
Carnes e produtos 11 11 100 11 100
TOTAL 130 110 84,6 100 90,9

Tabela 2 — Categorizacdo de produtos voltados ao publico infantil em relacéo a presenca de
alergénicos e da declaracao exigida pelo artigo 6° da RDC n°. 26/2015. Sao Paulo, 2016.
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Os dados encontrados surpreendem se comparados a avaliagdo da adequacéo
da RDC n°. 26 por FARIAS et al. (2017) e SILVA et al. (2016) que encontraram 0s
valores de 3,8% e 39,0% quando analisados os rétulos de 397 produtos derivados
lacteos e de 195 produtos de panificacdo, respectivamente.

A Figura 2 apresenta a distribuicao dos alergénicos nas categorias analisadas,
confirmando a presenca do leite de vaca em todos os produtos nos “Leites e derivados”
e da soja nas “Carnes e produtos carneos”, e de ambos os alergénicos nas “Balas,
confeitos, bombons, chocolates e similares”.
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Figura 1 - Distribuicdo dos alergénicos leite e soja entre as categorias de produtos voltados ao
publico infantil. S&o Paulo, 2016.

As categorias que mais apresentaram alergénicos foram “Produtos de panificacéo
e biscoitos” e “Balas, confeitos, bombons, chocolates e similares”, cujo consumo e
aceitacao tém aumentado na dieta infantil devido a fatores como sabor, viabilidade
e praticidade, tanto no ambiente familiar como no escolar, conforme observada a
composicéo das lancheiras e compras realizadas em cantinas (MATUK et al., 2011).
Também é perceptivel que determinadas categorias, como “Sobremesas e pos para
sobremesas” e “Molhos e condimentos” sdo pouco alergénicas.

De especial atencdo para o consumidor é a observacdo da presenca dos
ingredientes leite, soja e derivados em produtos onde ndo se associa sua presenca,
tais como em “Petiscos” e “Sobremesas e pds para sobremesa”, por exemplo. Nestes
casos a especificacao do alérgeno prevista pela RDC é fundamental para evitar uma
ingestéo acidental pelas criancas.

AFigura2 apresenta adistribuicéo de leite contido nos produtos entre as categorias
de produtos infantis. Apesar do leite (qualquer tipo) ser mais predominantemente
utilizado, a presencga do soro de leite nos produtos industrializados ressalta o seu uso
pela industria devido a suas caracteristicas intrinsecas responsaveis pela formacéao
de gel, espumas e capacidade emulsificante (PACHECO et al., 2005). Outro destaque
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se da aos caseinatos, utilizados como substitutos de gordura: apesar de varios dos

beneficios citados pela industria como viscosidade, emulsificagcéo, realce do sabor, cor

e textura, é possivel que desencadeie uma reacao se ingerida por individuos alérgicos

(PINHEIRO; PENA, 2004).

compasto lacteo 100%
manteiga

proteina ldctea

caseinato

creme de leite

soro de leite

leite (qualquer descricéo)
0% 10% 205 30% 40% 50% 60% 70% B0% 90% 100%

m Balas confeitos bombons chocolates e similares m Produtos de panificagdo e biscoitos

m Cereais e produtos de ou & base de cereais Gelados comestiveis
m Leite e derivados m Petiscos (snacks)
m Sobremesas e pos para sobremesas m Carnes e produtos carmeos

Figura 2 - Distribuicao dos ingredientes alergénicos de leite segundo categorias de alimentos
voltados ao publico infantil. Sao Paulo, 2016.

No que se refere a distribuicdo dos ingredientes derivados da soja, & necessario se

atentar ao uso da lecitina de soja pela industria devido a sua capacidade emulsionante e

ingestéo pela populacao alérgica, apesar do baixo potencial alergénico (AWAZUHARA

et al., 1998). A proteina de soja, por sua vez, foi utilizada amplamente pela industria na

fabricacdo de produtos carneos para principalmente por melhorar a textura, firmeza e

fatiabilidade, por exemplo (CASTRO-RUBIO et al., 2005; XIONG, 2005).

Molho de soja

Condimento preparo de soja
Farinha de soja

Proteina de soja

Oleo vegetal de soja

Lecitina de soja

M Balas confeitos bombons chocolates e similares B Produtos de panificacio e biscoitos

M Cereais e produtos de ou a base de cereais Gelados comestiveis
M Leite e derivados B Petiscos (snacks)
W Sobremesas e pds para sobremesas W Carnes e produtos carneos

M Molhos e condimentos

Figura 3 - Distribuicao dos ingredientes alergénicos de soja segundo categorias de alimentos

voltados ao publico infantil. Sao Paulo, 2016.
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A contaminacéo cruzada (artigo 7°) foi observada em 28,5% dos produtos, ou
seja, continham a presenca néo intencional de leite (57,1%) e soja (42,9%) como
consequéncia de alguma etapa da sua fabricacdo, desde a producéo primaria até a
embalagem e comércio, sendo mais comum tal ocorréncia nos “Molhos e condimentos”
(71,4%), “Cereais e produtos de ou a base de cereais” (50,0%) e “Carnes e produtos
carneos” (45,5%). Nota-se que alguns equipamentos podem ter seu uso compartilhado
para a fabricacdo de alimentos de uma mesma categoria que contenham ou nao
contenham alérgenos alimentares, como é o caso dos Molhos e condimentos, citado
como a maior ocorréncia de contaminagdo cruzada. No que se refere a RDC n°.
26/2015, os produtos estdo, em sua totalidade.

Nesses casos e devido a complexidade dos processos industriais envolvidos na
fabricagdo do produto alimenticio, € preciso que haja a adesédo por parte de todas as
empresas alimenticias quanto a implantagdo do Programa de Controle de Alergénicos
(PCAL), para a identificacéo e o controle ao longo de toda a cadeia de produgao das
potenciais fontes de substancias alergénicas que podem levar a contaminacdo do
produto final, de modo a garantir que os consumidores tenham acesso a informacoes
fidedignas (BRASIL, 2016b). Cabe maior fiscalizacao por parte dos 6rgaos competentes,
uma vez que é possivel que os rotulos contenham todos os possiveis alérgenos do
alimento para que, no caso de uma reagao alérgica por parte de um consumidor, a
empresa se isentasse de multas indenizatérias.

Por fim, um dos principais problemas relatados antes da vigéncia da RDC n°.
26/2015 quanto alegibilidade da lista de ingredientes alergénicos apresentou resultados
satisfatérios de conformidade no presente estudo quanto ao artigo 8°: tamanho
da fonte (85,7%), uso de caixa alta (83,6%), negrito (81,1%) e cor contrastante ao
fundo do rétulo (81,1%). Ademais, 80,3% das declara¢cdes encontram-se apos a lista
de ingredientes, 0 que traz ao consumidor uma informag¢ao compreensivel e visivel
dos ingredientes alergénicos contidos no produto. Todos os produtos respeitaram o
paragrafo 3 do artigo 8°, em que independentemente da quantidade de alérgenos
alimentares, a declaracao deveria ser feita em uma unica frase de adverténcia.

Para que haja a continuidade na prevencao e tratamento da alergia alimentar,
SICHERER (2004) e BINSFELD et al. (2009) referem que a eliminacédo do alérgeno
alvo da dieta é um empreendimento dificil que requer atencédo tanto em relacéo a
exposicao correta dos alergénicos nos roétulos alimentares quanto na orientacdo da
realizacéo de tal leitura por parte da equipe multidisciplinar, assim como empatia por
membros pertencentes aos convivios sociais da crianga alérgica frente a excluséo dos
alergénicos.

Nesta pesquisa, foram encontrados nas gbéndolas produtos fabricados em
datas anteriores ao prazo de adequacao da RDC (e, portanto, ndo analisados neste
estudo), uma vez que os ultraprocessados tém como caracteristica o estendido prazo
de validade. Devido a insuficiéncia de informacdes sobre alérgenos nestes produtos,
podiam expor clientes com historico pessoal e familiar de alergia alimentar ao risco de
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uma ingestao acidental.

Ademais, é essencial que haja a promog¢ao da ingestdo de alimentos in natura
pelas criancas alérgicas para que seja reduzido o consumo de produtos processados e
ultraprocessados, que nao somente podem prejudicar a saude do individuo perante a
manifestacao de uma reacéo alérgica, mas, em longo prazo, levar ao desenvolvimento
de doencas crOnicas nao transmissiveis, se consumidos em excesso (DALMOLIN et
al., 2012).

41 CONCLUSOES

No cenario das respostas imunes adversas a alimentos derivadas da ingestéao de
determinadas proteinas, os resultados encontrados confirmam que a RDC n°. 26/2015
tem sido amplamente utilizada pelas industrias quanto a legibilidade e a presenca
da declaracao “Alérgicos: contém”, aparecendo como fator determinante para evitar
sintomatologias decorrentes da ingestdo desses ingredientes associada, uma vez
que apenas a leitura da lista de ingredientes ndao permite a correta identificacdo dos
alérgenos por todos os consumidores.

Embora o leite tenha sido o ingrediente mais frequente nos produtos, a soja
esteve presente em todas as categorias, sendo que a presenca de ambos surpreendeu
em algumas devido a ampla utilizagdo de seus derivados pela industria como aditivos
alimentares.

O estudo também mostrou que a contaminagéo cruzada é um fator evidente
e preocupante no que se refere a alergia alimentar, sendo necesséario nao somente
especificacdo no rétulo, como também a implantacdo do Programa de Controle de
Alergénicos pelas industrias como forma de identificar e o controlar alergénicos na
cadeia de producéo.

Tendo a rotulagem dos alimentos papel importante para a prevencdo e
tratamento de alergias alimentares, torna-se essencial que estas estejam fidedignas
a lista de ingredientes para assegurar maior qualidade de vida para o publico infantil
diagnosticado com alergia alimentar ao leite, a soja ou a ambos. Faz-se necesséria
a leitura de rotulo pelos responsaveis pelas criangas e a constante adesao por parte
das empresas alimenticias a RDC n°. 26/2015, aliado a uma efetiva fiscalizagao por
parte dos 6rgaos competentes, assim como orientacdo e apoio dos profissionais da
area da saude e das pessoas que integram o convivio do individuo alérgico para que
seja garantido o direito a informacao e a seguranca na ingestao desses produtos pelo
publico alvo.
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Molecular pelo Instituto de Ciéncias Biologicas (2009) e o Doutorado em Medicina
Tropical e Saude Publica pelo Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (2013)
da Universidade Federal de Goias. Pds-Doutorado em Genética Molecular com
concentragcdo em Proteémica e Bioinformatica. Também possui seu segundo Pés
doutoramento pelo Programa de Pds-Graduacgao Stricto Sensu em Ciéncias Aplicadas
a Produtos para a Saude da Universidade Estadual de Goias (2015), trabalhando com
Analise Global da Genbémica Funcional e aperfeicoamento no Institute of Transfusion
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany.

Palestrante internacional nas areas de inova¢des em saude com experiéncia nas areas
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Gendémica, Engenharia
Genética e Protebmica, Bioinformatica Funcional, Biologia Molecular, Genética de
microrganismos. E Sécio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciéncias aplicadas a
Saude” (SBCSaude) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saude” (CoNMSaude) realizado anualmente
no centro-oeste do pais. Atua como Pesquisador consultor da Fundagcéo de Amparo e
Pesquisa do Estado de Goias - FAPEG. Coordenador do curso de Especializagdo em
Medicina Genbémica e do curso de Biotecnologia e Inovagcées em Saude no Instituto
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical
e Saude Publica da Universidade Federal de Goias (IPTSP-UFG), o autor tem se
dedicado a medicina tropical desenvolvendo estudos na area da micologia médica
com publicagdes relevantes em periddicos nacionais e internacionais.
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