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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 1 R 1

AVALIACAO SENSORIAL DA PASTA DE AMENDOA DE CASTANHA DE CAJU

Sandra de Souza Silva

Deniza Pereira da Costa Souza
Virlane Kelly Lima Hunaldo
Leonardo Hunaldo dos Santos

José de Ribamar Macédo Costa
Thays Adryanne Lima Xavier
Catarina Gercina de Almeida Aquino Giffony
Raquel Silva de Sousa

Eliane de Oliveira Alves

Gabrielli Nunes Climaco

Ana Cristina Pereira de Jesus Costa
Jaisane Santos Melo Lobato

DOI 10.22533/at.ed.6591912111

(07X =1 1 5 U] 1 1 2SRRI 9

DESENVOLVIMENTO BIOTECNOLOGICO DE BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE
KEFIR DE CACAU

Jéssica da Silva Santos

Ana Gabriela de Freitas Barbosa

Maiane Paris Piropo de Oliveira

Karine Rezende Borges

Adriana Santos Nascimento

Gustavo Modesto Amorim

Ferlando Lima Santos

DOI 10.22533/at.ed.6591912112

(03X =] 1 U] o 1< TR 16

DESENVOLVIMENTO E ACEITABILIDADE DE ALMONDEGA DE TILAPIA
(Oreochromis niloticus), ADICIONADA DE FARINHA DE LINHACA

Pedro Ysmael Cornejo Muijica

Eduardo Sousa dos Anjos

Raimundo Ferreira Costa

DOI 10.22533/at.ed.6591912113

(03X =] 1 U 1 1 22

ELABORACAO DE RATE DE SIRI USANDO SAL DE ERVAS EM SUBSTITUICAO
AO CLORETO DE SODIO

Norma Suely Evangelista-Barreto
Aline Simbes da Rocha Bispo
Jamiri Soares Cunha

Mariza Alves Ferreira

Marly Silveira Santos

André Dias de Azevedo Neto

DOI 10.22533/at.ed.6591912114




(03X = 1 W U 1 1 J SRR 33

INFLUENCIA DE CORANTES DA BETERRABA E JAMBU (Acmella oleracea) NA
ACEITABILIDADE DE LINGUICA

Marcelly Cristine Soares Almeida
Arlene Tamara dos Santos Martins
Flavia Taveira Brito

Jonyelson Araujo de Moraes
Leticia Reis Jales

Bruna Almeida da Silva

DOI 10.22533/at.ed.6591912115

(03X =] 1 U] o X SR 39

PROCESSAMENTO DE MARINADO A PARTIR DO FILE DO BODO (Liposarcus
pardalis): DIVERSIFICANDO A FORMA DE BENEFICIAMENTO E CONSUMO DESSE
PESCADO NO MUNICIPIO DE PARINTINS-AM

Nadir Gomes
Floriana Guerreiro Dias dos Santos
Karoline de Oliveira Azédo

DOI 10.22533/at.ed.6591912116

(03X 2] 1 U] 1 Ry 20 45

RESULTADO SENSORIAL DE SORVETE A BASE DE AIPIM SEM LACTOSE
SABORES COCO E MARACUJA

Hevelynn Franco Martins

Angélica Maria de Oliveira Mascarenhas
Daise Santos Souza

lvana Carvalho Leite

Jamille Silva Santos

Karoliny Lima Silva

Leandra Sa Teles Cunha

Naiana Alves de Oliveira

Simone de Oliveira Ribeiro
Taciany Souza Chalegre

Jean Marcia Oliveira Mascarenhas

DOI 10.22533/at.ed.6591912117

(03X = 1 U] 1o X J 51

SORVETE A BASE DE AIPIM COM LEITE SEM LACTOSE

Hevelynn Franco Martins

Angélica Maria de Oliveira Mascarenhas
Daise Santos Souza

lvana Carvalho Leite

Jamille Silva Santos

Karoliny Lima Silva

Leandra Sa Teles Cunha

Naiana Alves de Oliveira

Simone de Oliveira Ribeiro
Taciany Souza Chalegre

Jean Marcia Oliveira Mascarenhas

DOI 10.22533/at.ed.6591912118




(07X = 1 W U o X TR 56

ANALISE CRITICA DE ROTULOS DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS E O PAPEL
DO DISCURSO DO MARKETING

Adriana Paula Slongo Marcussi
Maria de Fatima Valentim Alberto
Bernardo Alberto Marcussi
Patricia Ribeiro Corado

Luana Costa Pierre de Messias

DOI 10.22533/at.ed.6591912119

(03X 1 U] 1o 15 [0 R 62

AVALIACAO DO CONHECIMENTO DOS CONSUMIDORES SOBRE ROTULAGEM
DE ALIMENTOS E ADEQUACAO DE PRODUTOS A LEGISLACAO

Marcia Liliane Rippel Silveira
Vanessa Pires da Rosa
Andréia Cirolini

DOI 10.22533/at.ed.65919121110

(03X =] 1 U] o 15 s 70

AVALIACAO DOS FATORES DE RISCO DAS DOENGCAS VEICULADAS POR
ALIMENTOS ASSOCIADO AO NIVEL DE CONHECIMENTO DA POPULAGAO DO
MUNICIPIO DE MACEIO, ALAGOAS

Nielma Gabrielle Fidelis Oliveira
Claudia Alessandra Alves de Oliveira
Alice Cristina Oliveira Azevedo

DOI 10.22533/at.ed.65919121111

(03X =1 1 U] o 15 -2 85

CARNE DE COELHO: QUALIDADE NUTRICIONAL E PERCEPCAO DO MERCADO
CONSUMIDOR DO CENTRO DE CIENCIAS RURAIS — UFSM

Ana Carolina Kohlrausch Klinger
Diuly Bortoluzzi Falcone

Geni Salete Pinto de Toledo
Leila Picolli da Silva

DOI 10.22533/at.ed.65919121112

(03X = 1 U] W o I < R 93

PERSPECTIVA DOS CONSUMIDORES NO MOMENTO DA COMPRA DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL QUANTO AO BEM-ESTAR

Bruna Helena Kipper

Paulina Tayara Corréa Goral

Stela Siqueira Alves

Thais Helena Szabo Castro

DOI 10.22533/at.ed.65919121113

(03N =] 1 U] o I N 104
AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM SORVETERIAS NA

CIDADE DE CUIABA-MT

Alciléia Costa Vieira Miranda
Ariane Barbosa Alves
Talitha Maria Porfirio




Juliana de Andrade Mesquita
Rozilaine Aparecida Pelegrine Gomes de Faria

DOI 10.22533/at.ed.65919121114

(03N =3 1 o U] 1 T - 114

METODOLOGIAS ATIVAS NA CAPACITA(;AO COM MANIPULADORES DE
ALIMENTOS: A EXPERIENCIA COM ANALISE DA HIGIENIZAQAO DE MAOS

Fernanda Paula da Silva Torres

Ingridy Fhadine Hartmann

Emanuelli Vilela Gongalves

Julia Arantes Galvéo

Méarcia Oliveira Lopes

Luana Costa Lima Hildebrando Neme

DOI 10.22533/at.ed.65919121115

(03N =2 1 ] o T - SRR 121

VERIFICAQAQ DO CONHECIMENTO DpS FUNCIONARIOS DE UM SERVICO DE
ALIMENTACAO SOBRE A HIGIENIZACAO DE HORTALICAS
Giovanna Mozzaquattro Nascimento

Suellen Karsten Favarin
Cristiana Basso

DOI 10.22533/at.ed.65919121116

(03N =1 1 1 U] 1o 15 220N 128

PERCEPCAO DAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS DO PREPARO DE
ALIMENTOS EM CANAIS CULINARIOS DA WEB

Kristy Ellen Oliveira Santos

Edileide Santana da Cruz

Danuza das Virgens Lima

Isabella de Matos Mendes da Silva

DOI 10.22533/at.ed.65919121117

CAPITULOD 18 ..eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesasssssessesassesssesnsssessssesssssnsssnesssesssesnsesnessessnsssnsssnnen 135

ANALISE E QUANTIFICACAO DE SOBRAS EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DO MUNICIPIO DE BARREIRAS-BA

Ramilla Souza Lacerda

Larissa Kauly Rosa Silva

Gabriela Vasco das Chagas

Anne Louise Queiroz Coimbra

Samara Nagla Trindade

DOI 10.22533/at.ed.65919121118

(03N =] 1 U] o T - R 145

AVALIACAO DO RESTO-INGESTAO E DA QUALIDADE DAS PREPARAQOES
DO CARDAPIO DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO DO MUNICIPIO DE
BARREIRAS-BA

Gabriela Vasco das Chagas

Larissa Kauly Rosa da Silva

Anne Louise Queiroz Coimbra

Ramilla Souza Lacerda

Samara Nagla Chaves Trindade

DOI 10.22533/at.ed.65919121119




(03:N =3 1 o U] o 1o R 157

AVALIACAO DE ROTULOS DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL OFERTADOS
EM MERCADOS DE FLORES DA CUNHA

Bruna Marzarotto
Marcia Keller Alves

DOI 10.22533/at.ed.65919121120

(03N =3 1 o U] 1 1 165

AVALIACAO DO CONSUMO DE PEIXES COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE
ESPERANCA-PARAIBA E SEUS CRITERIOS FISICO-SENSORIAIS NA ESCOLHA
DESTE ALIMENTO

Sebastiao Rodrigo de Lima Nascimento
Anne Caroline Camara de Almeida

DOI 10.22533/at.ed.65919121121

(03N =1 1 ] 1o 1 RN 171
AVALIACAO DO PERCENTUAL DE DEGELO E GLACIAMENTOS EM PESCADOS
CONGELADOS

Laura Helena Salvetti
Jéssica Fernanda Hoffmann
Marcia Keller Alves

DOI 10.22533/at.ed.65919121122

(03N =] 1 U] o T X R 178

DEFICIENCIAS HIGIENICO-SANITARIAS DA REDE DE FRIO DE PRODUTOS
CARNEOS EM SUPERMERCADOS DE UM MUNICIPIO DO PARANA

Anna Julia Zilli Lech

Aline Tibilletti Santos do Carmo
Danieli Muchalak dos Santos
Elizabete Balbino Javorouski
Marcia Oliveira Lopes

DOI 10.22533/at.ed.65919121123

(03N =3 1 o U] o 1 185

LEVANTAMENTO E CQMPARAQAO DOS VALORES DE MULTAS DOS PRINCIPAIS
GRUPOS DE INFRACOES DESCRITOS NO RIISPOA /2017

Manoel Ledncio da Penha Filho
Francisco Gabriel Santos Silva

DOI 10.22533/at.ed.65919121124
SOBRE O ORGANIZADOR........cccctmrattminnnisssnnssssrssssssssss s sssssssssssssssssssasssssassssnsns 192

INDICE REMISSIVO ......ocecucurerercceasssesesessssssesesssssssseessssssssssssssssssssssssssssassssssasanes 193




CAPITULO 9

ANALISE CRITICA DE ROTULOS DE ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS E O PAPEL DO DISCURSO

Adriana Paula Slongo Marcussi
Docentes do Instituto Federal Fluminense campus
Cabo Frio, RJ

Maria de Fatima Valentim Alberto
Docentes do Instituto Federal Fluminense campus
Cabo Frio, RJ

Bernardo Alberto Marcussi
Docentes do Instituto Federal Fluminense campus
Cabo Frio, RJ

Patricia Ribeiro Corado
Docentes do Instituto Federal Fluminense campus
Cabo Frio, RJ

Luana Costa Pierre de Messias
Docentes do Instituto Federal Fluminense campus
Cabo Frio, RJ

RESUMO: Afim de promover a comercializagdo
de seus produtos as empresas procuram
construir um discurso capaz de persuadir
consumidores, acenando para as vantagens
de seus produtos, associando-0os a um estado
de satisfacdo e felicidade. Todavia, algumas
técnicas de producdo, o uso de aditivos
alimentares e outros ingredientes nocivos ou que
tentem transmitir um atributo sensorial falso, e 0
desbalanceamento nutricional, ndo raramente,
representam uma ameaca a saude publica. Esta
pesquisa foi centrada em alguns produtos cuja
aceitabilidade € alta. O rétulo de duas amostras
de produtos alimenticios foram analisados
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DO MARKETING

quanto aos seus aspectos semiolinguisticos
e quimico-nutricionais, podendo-se revelar as
eventuais congruéncias e incongruéncias entre
as ideias transmitidas e as imagens vendidas
pelo marketing embutido no rétulo, e o real valor
nutricional dos alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: alimentos,
nutricdo,propaganda, discurso.

marketing,

CRITICAL ANALYSIS OF LABELS OF
INDUSTRIALIZED FOOD AND THE ROLE OF
DISCOURSE IN MARKETING

INTRODUCAO

O comportamento do homem
contemporaneo se associa a velocidades cada
vez maiores na execugéo de tarefas multiplas o
que, ndo raramente, implica na perda de habitos
saudaveis, como 0 sono adequado, a pratica
de exercicios, e a alimentacdo adequada.
Cada vez menos, frequienta-se feiras de bairro
e estabelecimentos que vendem alimentos
frescos. Cultivar e criar os préoprios alimentos
séo algo que, definitivamente, ficaram para
trds, ndo condizem mais com o cotidiano
urbano, onde o0 espaco disponivel &€ muito
pequeno, confinado e artificial. Selecionar,
transportar, desinfetar,

lavar, descascar,
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manejar os residuos soélidos gerados, preparar, cozinhar sdo rotinas que fiaram
no passado de muitas familias que substituiram esse habitos saudaveis por uma
alimentacédo mais alinhada a praticidade. Assim, o consumo de alimentos frescos
e naturais, que sao fontes balanceadas de nutrientes, deu lugar ao consumo de
alimentos industrializados, que sdo desbalanceados e contém aditivos quimicos. Tal
tipo de alimentacéo colabora para os problemas de saude ja observados, em escala
global e nas diferentes faixas etarias, como a obesidade, a hipertencéo e o diabetes.
A exposicéo a propagandas de alimentos densamente caléricos, salgados, pobre em
fibras e proteinas colabora para a ampliagao dos casos de doencgas antes consideradas
de adultos sobre o publico infantil e, assim, tém estimulado 6rgados governamentais
e ndo governamentais a regulamentarem ou proporem acgdes restritivas a veiculagéo
de discursos de marketing, em todo mundo (SARTORI, 2013).

O plano de marketing de alimentos necessita de estratégias que os propaguem
como simbolos de felicidade, tornando-os nédo simplesmente desejados como
também necessarios nas mentes de seus consumidores. A constante competicao
entre os fabricantes, que buscam serem os lideres de vendas, ndo poupa esforcos,
e a utilizacdo da embalagem do alimento e do rétulo que o acompanha como
espaco de merchandising procura persuadir criancas e adultos de variadas formas.
A embalagem, entdo, deixou de ter apenas a intencdo de acondicionar o produto e
passou a ter seus objetivos ampliados para “acondicionar, proteger (desde o0 processo
de producédo até o consumo), informar, identificar, promover e vender um produto.”
(NEGRAO; CAMARGO, 2008). Agora, a embalagem deve ser feita de tal forma que
possua caracteristicas que atraiam o desejo de comprar do consumidor, além de
suprirem as necessidades da producdo (MOURA; BANZATO, 1997). As empresas
que conseguem explorar melhor esse recurso conseguem boa vantagem competitiva
(MESTRINER, 2007).

Todavia, a mensagem passada na tentativa de persuaséo do consumidor, muitas
vezes, ndo condiz com o real significado que o alimento possui para a saude humana.
Segundo NETO (2010) “a maioria das pessoas nao Ié rotulos; se Ié, ndo entende; e,
se entende, tem dificuldades em incorporar a informagao ao cotidiano.” Isso facilita
ainda mais para que apenas o recado passado pela propaganda se torne o simbolo
para o consumidor, em detrimento do conhecimento das reais informacdes sobre o
gue o alimento representa para a saude. Com essa perspetiva, o presente trabalho
analisou as estratégias semiolinguisticas adotadas nos rétulos de dois produtos, a fim
de confrontar a imagem que tenta ser vendida pelo discurso do marketing do rétulo
e 0s impactos que esses produtos podem ter sobre a saude publica, especialmente
a infantil.

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa possui carater interdisciplinar envolvendo anélises e
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interpretagdes semiolinguisticas e quimionutricionais do rotulo de dois alimentos de
alto consumo, especialmente infantil. Por se tratar de uma anélise pontual envolvendo
o marketing embutido nos rétulos das embalagens de alimentos, a analise ocorreu
com dois diferentes produtos sem a necessidade de quantidade de uma mesma
amostra: um achocolatado em p6é de marca renomado e com grande venda e creme
de avela também de grande venda ao consumidor.

Os pesquisadores da area de linguagens fizeram analises semiolinguisticas dos
rotulos e embalagens com base, fundamentalmente, em pressupostos teéricos. Os
pesquisadores da area de alimentos fizeram a interpretacdo quimico-nutricional dos
produtos através da analise das tabelas nutricionais e lista de ingredientes inseridos nos
rétulos dos alimentos. Em seguida, os pesquisadores de ambas areas confrontaram
os resultados encontrados, a fim de apontar as afinidades e as contraposi¢coes entre
0 que se compra (as embalagens com o rétulo) e o que se consome (0s produtos
propriamente ditos). Essas informagdes nos levam a real compreensao sobre o
alimento em questédo, se os beneficios e maleficios fornecidos condizem com a
ideia passada pela imagem geral de suas embalagens e rotulos ou se o discurso do
marketing apela apenas para estratégias semiolinguisticas fantasiosas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Aspectos semiolinguisticos produto 1
Achocolatado em p6

Elemento 1: Cores

As cores presentes na embalagem sdo, em maioria, cores quentes como o
vermelho ao fundo e o amarelo forte no raio. O vermelho presente ao fundo evoca
a ideia de forca e energia, e o amarelo aparece se destacando em maior escala,
compondo o raio que refor¢ca a nocéo fisica de energia. Existe nesta embalagem
também um duo de cores contrastantes e quentes com a funcé&o de chamar atencéo
do consumidor imediatamente. O azul nos elementos verbais e o escrito “2.0” facilita
a sua leitura, pois estdo numa cor fria (azul) sobre a composi¢cao de cores quentes,
funcéo reforcada pelo contorno branco.

Elemento 2: Formato e apresentacao

O formato fisico da embalagem é um cilindro, porém irregular, com ondas ao longo
da embalagem. A disposicao diagonal dos elementos verbais, paralela as ondas, cria
a nocao fisica de movimento e atividade. O formato da embalagem também lembra o
de um musculo, ou ainda de uma lata que sofreu torcédo, evocando novamente ideias
relacionadas a forca fisica e energia.
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Elemento 3: Figuras e elementos verbais

Duas figuras sdo usadas estrategicamente na composicdo da embalagem: o
raio, elemento associado a energia elétrica, e o elemento “2.0” com uma rede ao
fundo. Arede, elemento presente em diversos esportes com bola e na composi¢ao do
ambiente urbano, evoca justamente a nocao de atividades ao ar livre como esportes,
associando sua realizagdo ao consumo do achocolatado, que supostamente fornece
energia e forca para compor este estilo de vida. O “2.0” funciona como slogan, pois
é uma classificagdo semelhante a de motores automotivos, evocando nogdes de
poténcia, velocidade e forca.

Aspectos quimico-nutricionais produto 1

Observando-se os ingredientes do achocolatado, constatou-se que o produto
apresenta uma elevada quantidade de agucar (sacarose), a saber: 75%. Isto pode vir
a contribuir para o aumento da obesidade e diabetes, especialmente a infantil, uma
vez que nao esta estabelecida a necessidade da ingestao de acgucares pelo homem,
assim como ocorre com as gorduras trans. A ingestdo de agUcares no organismo
deveria ocorrer de forma mais balanceada com a liberagdo no organismo de forma
lenta e gradual, evitando-se assim, picos glicémicos.

No rétulo do achocolatado analisado podemos perceber de maneira bem sutil
que consta néo haver uma necessidade da ingestao diaria de agUcares estabelecida,
podendo ser verificada pelo escrito “VD nao estabelecido”, significando que ndo ha
uma quantidade de acucar estabelecida, por dia, que deveriamos ingerir (VD significa
valores diarios). Contudo, este produto € muito consumido, especialmente por criangas,
onde o problema €& muito maior, tanto pelo fato do equilibrio metabélico infantil ser
muito mais fragil, quanto pelo fato da crianca estar na fase de formacéo dos seus
habitos, costumes, e gostos alimentares que a acompanharao pelo resto de sua vida.
E frequente o consumo de alimentos por criancas e adolescentes que apresentam
quantidades, n&o raramente, muito altas de acucar. Segundo SICHIERI e SOUZA
(2008), o publico dessa faixa etaria estd constantemente exposto ao hiperconsumo
calérico aliado ao sedentarismo. A escolha do produto achocolatado é influenciada
pelas mensagens veiculadas por meio de pecas publicitarias, pois esse publico tem
maior limitacdo para compreender a intencao persuasiva das propagandas ou avalia-
las por meio de uma visao critica.

Analise semiolinguistica produto 2
Creme e avela

Elemento 1: Cores
A embalagem deste produto é composta das cores branca, vermelha, verde,
amarelo e o marrom do proprio produto. O fundo e a tampa branca ndo buscam
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chamar a atencédo do consumidor, mas sim criar uma ideia de pureza e naturalidade
para o produto, contrastando-os com cores mais quentes.

Elemento 2: Figuras e elementos verbais

Tanto na imagem frontal como na imagem traseira, composi¢cbes sugerem o0
consumo de creme de avela no café da manha, ao lado de fontes de nutrientes como
o leite, 0 péao, frutas frescas e sucos naturais. A sugestéo é clara com o elemento
verbal “Comece o0 seu dia com creme de aveld”, presente na parte de tras do rétulo.
Através dessas composicdes, a sugestdo da embalagem ao consumidor é de que o
produto € uma fonte de nutrientes tao rica quanto o leite ou as frutas frescas, e deve
figurar numa refeicao saudavel e importante para o organismo como o café da manha
retratado no rétulo. Associando-se as frutas, leites e sucos presentes no rétulo, o
creme de avela se coloca no mesmo ambiente desses produtos e com eles passa a
identificar-se, assemelhar-se, no constructo simboélico do leitor.

Elemento 3: Formato e apresentacao

O formato fisico da embalagem é um cilindro com algumas curvas, dando a
embalagem um desenho orgénico. A embalagem se assemelha em formato aos
antigos vidros de geléia de frutas, o que evidencia a intencdo de associa-lo a um
consumo semelhante a esse produto, evocando simbologias guardadas no imaginario
social, as quais tém relagcdo com os antigos doces caseiros.

Aspectos quimico-nutricionais produto 2
Creme de avela

Este produto possui em sua composicao 32% de gorduras totais, sendo estas
provenientes do Oleo de palma. Contudo, embora de boa qualidade, esta gordura
vegetal natural, &, primeiramente, como qualquer Oleo ou gordura, extremamente
calbrica (9 kcal/g). Embora natural, € um trigliceridio vegetal mais saturado que
aqueles normalmente usados na alimentagao, como os 6leos de soja, milho, e canola.
Apresenta também um elevado teor de acucar, quase 60%, sendo considerado entao,
um produto com baixo valor nutricional. Seu consumo deve ser comedido e associado
a pratica de atividades fisicas. A ingestdo exacerbada de calorias de fonte sacaridica
ou lipidica, pode acarretar em aumento da obesidade e diabetes tipo 2.

CONCLUSAO

Podemos observar que, seja pela ingestdo de calorias vazias, pelo pouco
consumo de alimentos de bom valor biologico, ou seja pela presenca de compostos
estranhos ao metabolismo humano, os alimentos analisados podem desencadear
uma série de impactos sobre a saude, bem diferente da imagem veiculada pelo seu
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rotulo. Assim, faz-se necessario o aperfeicoamento dos processos tecnologicos e
dos produtos processados, e, paralelamente, do aparato legal que regula o setor
de alimentos, a fim de banir dos alimentos os compostos que causam mal a
saude. Paralelamente a isso, faz-se ver um conjunto semilinguistico que favorece,
via embalagens e rétulos, construgdes simbdlicas que evocam no imaginario do
consumidor ideias que se distanciam — e muito — daquilo que materialmente esta
sendo consumido pelo organismo humano.

N&o se pretende lancar aqui farpas sobre os apelos da linguagem publicitaria
em suas diferentes vertentes, mas sublinhar a necessidade de que, numa sociedade
letrada, o cidadao esteja efetivamente preparado para ler o mundo que se |he
apresenta. Torna-se, pois, evidente a necessidade de incorporacdo da educacao
alimentar nas matrizes curriculares a partir do ensino fundamental e de acdes
informativas direcionadas a toda a sociedade, as quais deveriam ser implementadas
visando a promog¢ao do desenvolvimento de habitos saudaveis de vida e alimentacéo.
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