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Resumo

Alergias alimentares podem afetar um publico que abrange desde recém-nascidos a idosos e apresentar varios sintomas, eventualmente
ocasionando a morte. A alergia alimentar possui como principal tratamento a exclusdo do alérgeno da dieta, portanto estudos acerca da rotulagem
e dos métodos quimicos para identificagdo de proteinas alergénicas sdo fundamentais. Nesse contexto, objetivou-se discutir a aplicabilidade
da legislacdo brasileira, a Resolugdo da Diretoria Colegiada n°® 26, de 02 de julho de 2015 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, para
a rotulagem de alergénicos em biscoitos industrializados. Para tanto, foram visitados dez supermercados de Belo Horizonte (Minas Gerais)
e realizaram-se analises da rotulagem de 25 marcas de biscoito diferentes, incluindo 50 biscoitos variados. De todos biscoitos analisados,
38% apresentaram alguma nao-conformidade quanto a rotulagem. A principal ndo-conformidade encontrada foi identificada em 18 dos 19
biscoitos, que apresentaram nao-conformidades, e essas estdo relacionadas a maneira como devem ser dispostas, exatamente, a informagao de
que o biscoito possui algum ingrediente alergénico. Os resultados reportados sugerem que a legislagdo para a rotulagem de alimentos ainda
ndo foi aderida por algumas empresas alimenticias, o que coloca em risco a satide dos consumidores. Este estudo demonstra a necessidade de
intensificacdo das fiscaliza¢des por parte dos orgdos responsaveis e melhorias na producéo e rotulagem dos alimentos.

Palavras-chave: Alérgenos. Legislacao Sobre Alimentos. Rotulagem de Alimentos.

Abstract

Food allergies can affect an audience that ranges from newborns to the elderly and results in several symptoms, eventually leading to death.
Food allergy has as main treatment the exclusion of the allergen from the diet and therefore studies about labeling and chemical methods for
identification of allergenic proteins are fundamental. In this context, the aim of this work was to discuss the applicability of Brazilian legislation,
the Collegiate Board of Directors Resolution dated from July 2, 2015 of the Brazilian Health Surveillance Agency, for the allergens labeling
in industrialized biscuits. For this reason, ten supermarkets in Belo Horizonte (Minas Gerais, Brazil) were visited and 25 different brands of
cookies were analyzed, including 50 assorted cookies. Of all the analyzed cookies, 38% showed some non-compliance regarding the labeling.
The main non-compliance found was identified in 18 out of the 19 cookies that showed non-compliances, and it is related to the exact way
in which the information that the cookie has some allergenic ingredient should be displayed. The reported results suggest that some food
companies have not adhered to the legislation for food labeling, which endangers the consumers’health. This study demonstrates the need for
intensified monitoring by the responsible agencies and improvements in food production and labeling.

Keywords: Allergens. Food legislation. Food labeling.

1 Introducio ou idiossincraticas a substancias quimicas sdo intolerancias
alimentares (TURNBULL, 2015; ASBAI 2016).

Desde o desenvolvimento das civiliza¢des, ha relatos de o o
Deacordo com o Consenso Brasileiro de Alergia Alimentar,

efeitos adversos que certos alimentos desencadeiam, quando
consumidos por alguns individuos. As reacdes ocasionadas
no organismo humano s3o caracterizadas como processos
alérgicos ou intolerancias alimentares (SICHERER;

os alérgenos alimentares sdo em sua maioria glicoproteinas
hidrossoltveis, cujo peso molecular varia entre 10 e 70 kDa,
que podem ocasionar resposta celular ou imunolégica (SOLE

SAMPSON, 2014). Alergia alimentar (AA) ¢ uma resposta a
exposi¢ao a um dado alimento, ndo se limitando a ser uma
reacao imunoldgica desencadeada pela imunoglobulina E
(IgE), mas também sendo empregada para expressar a indugao
dos sinais e sintomas clinicos, que indicam presenga de
anticorpos IgE especificos a um alimento (SAMPSON, 2014).
A principal diferenca entre alergia e intolerancia alimentar
estd na reacdo desencadeada. Quando as reagdes adversas
sdo causadas por mecanismos imunologicos, essas sdo AA
e, quando sdo causadas por reagdes quimicas, metabolicas

et al., 2008).

Mediante uma rea¢do de AA, as formas de tratamento
imediatas s3o a identificagdo do alimento que desencadeou
alergia, para suspensdo de sua ingestdo e, em seguida,
dos sintomas apresentados. Outra forma de tratamento
¢ a imunoterapia, que emprega extratos padronizados
com alérgenos ou se vale da aplicagdo de doses efetivas,
previamente estipuladas, no paciente que manifesta AA
(ASBAL 2016; WOOD, 2016).

Rotulos dos alimentos sdo a maneira mais eficaz de tragar
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uma comunicagdo imediata entre fabricante e consumidor e,
portanto, a principal porta para identificacdo de alimentos que
podem causar AA. No Brasil, em 2014, o movimento “Pde no
rotulo”, uniu maes de criangas que manifestaram AA com o
intuito de compartilharem informagdes a respeito das alergias
alimentares e da necessidade de os fabricantes disporem nos
rétulos todas as informagdes sobre o produto comercializado
(VIEIRA, 2016). Esse movimento gerou tamanha comogao
que a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabeleceu a Resolugdo da Diretoria Colegiada n® 26, de 02
de julho de 2015 (RDC 26/2015), publicada no DOU n° 125,
que “dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria
dos principais alimentos que causam alergias alimentares”
(BRASIL, 2015). Em 2017, o Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor apresentou @ ANVISA a companha
“Rotulagem adequada ja”. A proposta exige adequacdo da
rotulagem de alimentos, de maneira que o réotulo contenha
todas as informagdes a respeito do produto e seja facilmente
compreendido pelo consumidor (IDEC, 2017).

Apesar de 170 alimentos serem categorizados como
alergénicos, aproximadamente 90% dos casos de AA sdo
causados por apenas oito: ovos, leite, peixe, crustaceos,
castanhas, amendoim, trigo e soja (ANVISA, 2016). Sendo
leite, ovo, trigo e amendoim, ingredientes frequentes em
biscoitos industrializados. As proteinas do leite, comumente
responsaveis pelas reagdes alérgicas sdo imunoglobulinas,
albumina, caseinas oasl-caseinas, as2-caseinas, P-caseinas,
K-caseinas e vy-caseinas, proteases e peptonas, proteinas
do sangue e proteinas do soro (fB-lactoglobulina e
a-lactoalbumina). Como o leite ¢ um alimento que entra
precocemente na dieta de criangas, ¢ provavel que tais
proteinas sejam os primeiros antigenos alimentares do bebé
(SOLE et al., 2008; SBP, 2012; KALLA et al., 2017).

As proteinas do ovo com maior efeito alergénico sdo
ovomucoide, ovalbumina, ovotransferrina e lisozima
(JURADO-PALOMO et al., 2010; TANAKA et al., 2015). O
trigo (Triticum aestivum L.), por sua vez, ¢ constituido pelas
proteinas albuminas, globulinas, gliadinas e gluteninas. AA
ao trigo apresentam sintomas como prisao de ventre, inchago,
ganho de peso e flatuléncia (JOO et al., 2016). O amendoim
¢ o alimento alergénico que mais apresenta relatos de reagdes
letais. Possui 32 tipos diferentes de proteinas e mais da metade
apresenta carater alergénico (BUBLIN, 2014). A alergenicidade
do amendoim ndo esta relacionada apenas as proteinas, mas
também as reagdes que ocorrem apds processamento térmico.
Quando o grao passa pela torrefacdo, o calor faz com que
os carboidratos e proteinas presentes nos alimentos sofram
reacdo de Maillard. A reacéo se finda com colora¢ao amarela e
subsequentemente marrom, causando alteragdes no odor e sabor
do alimento e interferéncia na solubilidade e valor nutritivo das
proteinas. Os produtos da glicagdo apresentam alergenicidade.
Tal fato ¢ a justificativa do porqué o grao cru ndo apresenta esse
tipo de alergenicidade (ALVES et al., 2015; RADAUER et al.,
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2017; GUPTA et al., 2017).

A frequéncia de distribui¢do desses alimentos varia nas
distintas localidades e faz com que a legislagdo para AA seja
diferente e especifica para cada regido. No Brasil, a base legal
quanto a avaliagdo dos rdtulos dos alimentos, juntamente
com as Boas Préticas de Fabricagdo, consiste na Portaria da
Secretaria de Vigilancia em Satide do Ministério da Satde n°
326, de 30 de julho de 1997, que aprova o “Regulamento técnico
sobre condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagao para estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos”; RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que
“aprova o regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos
embalados”; RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde
sobre o “regulamento técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores ou
industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das
Boas Praticas de Fabricagdo em estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos”; além da RDC 26/2015. De
acordo com esta RDC, estes alimentos sdo: castanhas, trigo
(centeio, cevada e aveia), ovos, leite, castanha-do-Para, peixes,
crustaceos, amendoim, améndoa, avelds, castanha-de-caju,
macadamias, nozes, pecas, pistaches e pinoli (BRASIL, 2015).

As informagoes devem ser agrupadas logo abaixo da lista
de ingredientes, em negrito, caixa alta, cor contrastante com o
fundo do rotulo e altura minima de 2 mm. As empresas também
devemnotificarcasosemquendo forpossivel garantiraauséncia
de contaminagdo cruzada, sendo obrigatorio constar no rétulo
a declaragdo: Alérgicos: Pode conter (nomes comuns dos
alimentos que causam alergias alimentares) (BRASIL, 2015).

O Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria divide as
responsabilidades de fiscalizagdo em nivel federal e estadual.
Orgios responsaveis pela vigilancia sanitaria realizam a
fiscalizac@o a respeito das conformidades dos rotulos com a
RDC 26/15. Quando se identificam infragdes, cada orgdo da
vigilancia tem autonomia para interromper a comercializagdo
do produto e até cessar a producdo, caso seja necessario.
O envolvimento da ANVISA ocorre quando a questdao ¢ de
ambito nacional (BRASIL, 2015).

A rotulagem dos alimentos ¢ extremamente importante,
mas também ¢ necessaria a diligéncia dos produtores
alimenticios durante a fabricacdo. Os fabricantes devem
delinear estratégias para controlar as linhas de produgdo e os
impactos dos alergénicos na industria. A anélise das superficies
dos equipamentos e utensilios utilizados ¢ um efetivo recurso
de investigacao de proteinas alergénicas, adotado nas industrias
como parte essencial da produgdo (SILVA, 2017). Nem
sempre, no preparo dos biscoitos, sdo utilizados ingredientes
alergénicos, porém esses ingredientes podem estar presentes
nos alimentos por conta da “contaminag¢do” nos equipamentos e
utensilios, ou devido as proprias reagdes quimicas que ocorrem
durante o processamento, como € o caso da reagao de Maillard.

O Sindicato da Indstria de Massas Alimenticias e Biscoitos no
Estado de Sao Paulo analisou o perfil do consumidor de biscoitos
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no mercado brasileiro e concluiu que criangas e idosos sdo os
principais consumidores desse tipo de alimento. Nesse contexto,
se justifica a escolha do biscoito como produto alimenticio
no presente estudo. Biscoitos sdo alimentos amplamente
consumidos no Brasil, prontos para o consumo e sem necessidade
de armazenamento refrigerado, atingem varios segmentos
populacionais e representam fontes de alimentos alergénicos,
tanto por conter alérgenos como ingredientes, quanto por
contaminagdo cruzada (FERRAREZI, 2008; SIMABESP, 2016).

Diante da gravidade das alergias alimentares ¢ da
importancia de fornecer aos consumidores informagdes
precisas no rétulo dos alimentos, o objetivo deste trabalho foi
discutir a aplicabilidade da legislagdo brasileira RDC 26/2015
na rotulagem de biscoitos industrializados comercializados
em Belo Horizonte, Minas Gerais (MG).

2 Material e Métodos
regiao
metropolitana de Belo Horizonte (MG), e analisadas cinco

Foram visitados 10 supermercados, na
marcas de biscoitos por supermercado. Durante as visitas
foram avaliados, entdo, 50 biscoitos (de 25 marcas diferentes)
e foram preenchidos 50 formuldrios, sendo um para cada
rotulo de biscoito. Esses formulédrios continham campos

para identificacdo do supermercado (apenas para controle

PENIDO,F.C.L.; SOUZA,K.; REZENDE,F.A.G.G.

do pesquisador sobre quais os estabelecimentos visitados),
da marca de biscoitos industrializados e questionamentos
referentes as informacdes obrigatorias, que devem estar
presentes nos rotulos, segundo a RDC 26/2015 (BRASIL,
2015). Apos a coleta, os dados foram analisados de acordo
com a metodologia proposta por Moraes et al. (2007), com a
utilizagao do programa Microsoft Excel.

3 Resultados e Discussao

Avaliando as 50 amostras de biscoitos, 19 apresentaram
pelo menos uma irregularidade no rétulo, de acordo com o
formulario confeccionado, correspondendo a 38% de ndo-
conformidade em relagdo as exigéncias legais, o que caracteriza
um resultado significativo. As irregularidades observadas no
presente trabalho foram similares aos resultados encontrados no
estudo de Barros et al. (2012), que constataram irregularidade de
39%, em relag@o as exigéncias legais, ao avaliar as informagdes
contidas em rotulos de 25 produtos diet e light comercializados
na cidade de Teresina, no Estado do Piaui.

O formulario utilizado na pesquisa apresenta quinze
exigéncias referentes aos alimentos alergénicos, contidas na
RDC 26/2015 (BRASIL, 2015). Dessas exigéncias, onze foram
descumpridas por pelo menos uma das marcas avaliadas, ou seja,
foram encontradas onze nao-conformidades (NC) (Figura 1).

Figura 1 - Principais ndo-conformidades encontradas nos rotulos dos biscoitos
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Nio-conformidade

BNC1 - A especificacdo do alérgeno estar de acordo com:
“Alérgicos: Contém/Contém derivados (nomes comuns dos alimentos que causam alergias

alimentares)”

“Alérgicos: Contém (nomes comuns dos alimentos que causam alergias alimentares) e derivados™.

BNC2- A especificagio do alérgeno estar de acordo com a configuragio, no caso em que nio for
possivel garantir a contaminagdo cruzada, contendo a declaragdo: “Alérgicos: Pode conter (nomes
comuns dos alimentos que causam alergias alimentares)™.

mNC3- As adverténcias exigidas devem estar agrupadas imediatamente ap6s ou abaixo da lista de

mgredientes

mNC4- As adverténcias exigidas devem estar com caracteres legiveis

B NC5- As adverténcias exigidas devem estar em caixa alta

m NC6- As adverténcias exigidas devem estar em negrito.

NC7- As adverténcias exigidas devem apresentar cor contraste com o fundo do rétulo

NCS8- As adverténcias exigidas devem apresentar altura minima de 2mm.

NC9- As adverténcias exigidas devem apresentar altura superior a altura da letra utilizada na lista de

mgredientes.

- NC10- As declaracdes a que se referem os alergénicos nfio podem estar dispostas em locais encobertos,
removiveis pela abertura do lacre ou de dificil visualizagdo, como dreas de selagem e de torgdo.

#NC11- Os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia ndo podem estar
vinculados a qualquer tipo de alegacio relacionada a auséncia de alimentos alergénicos ou alérgenos
alimentares, exceto nos casos previstos em regulamento

Fonte: Dados da pesquisa.
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Entre os 19 produtos que apresentaram nao-conformidades,
94,74% deles contemplaram a NCI1. Pela andlise do grafico
(Figura 1), é possivel perceber que a irregularidade mais
recorrente nos rotulos dispde da necessidade de o fabricante
usar exatamente uma das trés especificagdes citadas na NCI.
Os fabricantes ndo colocam essas informagdes exatamente
como a ANVISA propde, e quando as dispdem, ndo utilizam
uma padronizagao para tal. Assim, a irregularidade se qualifica
e vai contra o direito dos consumidores de serem informados
com clareza, se o produto disposto para consumo possui ou
nao alérgenos.

Todos os rotulos pesquisados mencionavam, de alguma
maneira, que o alimento possuia alergénicos. Sendo assim,
os rotulos que ndo cumpriram exatamente a NC1 foram
analisados quanto as demais ndo-conformidades da mesma
maneira. A segunda nao-conformidade mais repetida foi a
NCS5, que indica falta de caixa alta nas adverténcias. Essa
irregularidade pode causar confusdo quanto as informagdes
que um rétulo contém, uma vez que ha possibilidade de passar
despercebida pelo consumidor.

A importancia do cumprimento da regulamentagdo
a respeito da rotulagem levou a ANVISA a permitir que
as empresas do ramo alimenticio utilizassem etiquetas
complementares para rotular os alimentos, por determinado
periodo, considerando que o cumprimento imediato do
decreto acarretaria a perda demasiada de embalagens ja
produzidas. No decreto da RDC n° 26/2015, a ANVISA indica
como as empresas alimenticias devem proceder para utilizar
a rotulagem por etiquetas adicionais (BRASIL, 2015). Na
analise feita nos supermercados, nenhum produto apresentou
etiqueta complementar para se adequar a regulamentagao.

No processo de produgdo de alimentos,a RDCn°216,de 15
de setembro de 2004, da ANVISA, apresenta o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. O
item 4.2 informa a respeito de como os fabricantes de produtos
alimenticios devem proceder para higienizar equipamentos,
moveis, utensilios e instalagdes, indicando que as operagdes
de limpeza devem ser realizadas por funcionarios capacitados
e com uma frequéncia, que garanta a diminui¢do do risco
de contamina¢do do alimento. O subitem 4.2.1 expde a
necessidade da higienizagdo e a cautela para realizé-la,
considerando relevante qualquer atitude dos funcionarios nas
imediagdes e até a possibilidade de interferéncia dos produtos
saneantes, como contaminantes (BRASIL, 2004).

A validacdo da limpeza ¢ um procedimento eficiente,
quando identifica todos os pontos falhos do processo de
saneamento, ndo apenas a aparéncia de limpeza. Algumas
taticas sdo suficientes para higienizagdo microbiologica,
no entanto, ndo sdo satisfatorias para remocdo de proteinas
alergénicas. Para tanto, a aplicagdo dos métodos quimicos de
deteccdo de proteinas de carater alergénico faz-se ttil nesses
casos (CRIOLLO, 2016).

Moraes et al. (2007) fizeram um estudo da analise da
rotulagem de ovos comercializados na cidade do Rio de
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Janeiro e concluiram que 16 das 19 marcas avaliadas nao
atenderam as recomendagdes para identificagdo correta dos
lotes e, na maioria das vezes, ao invés de apresentar o lote,
a marca apresentava apenas a data de embalagem, o que nao
¢ o ideal, pois essa ndo permite rastreabilidade do produto. A
porcentagem de rotulos ndo-conformes encontrada por esses
autores (84,2%) foi superior a encontrada no presente trabalho
(38%). Essa diferenga pode ser explicada pela legislagao, ja
que, em 2008, a legislagdo vigente era a RDC n°® 259/2002
que, apesar de dispor a respeito do regulamento técnico sobre
rotulagem de alimentos embalados, ndo era uma legislagao
tao especifica e pontual como a legislacdo vigente na época
de realizacdo do presente trabalho, a RDC n°® 26/2015.
Tanto a legislacdo era diferente quanto a especificacdo de
obrigatoriedade de vistoria pelo SNVS, gerando um maior
indice de descumprimento das obrigatoriedades quando as leis
ndo eram tao incisivas (MORAES ez al., 2007).

4 Conclusao

Considerando que o tratamento da AA consiste,
principalmente, na exclusdo do alérgeno da dieta, faz-se
necessario que produtores de alimentos sejam honestos e
sérios ao passar para o consumidor informagdes através do
rotulo. Uma das alternativas que as indulstrias alimenticias
possuem para o controle de alérgenos ¢ a utilizagdo dos
métodos de deteccdo de proteinas alergénicas, que auxiliam
ndo somente no controle de qualidade, mas também conferem
inocuidade aos produtos, diminuindo os riscos ao consumidor,
pois haverd uma etapa a mais de controle de qualidade para
evitar que os alérgenos estejam presentes no produto final.
Estudos a respeito da redugio dos riscos de contaminagdo sdo
primordiais, bem como a rotulagem adequada.

Os resultados sugerem que a legislagdo para rotulagem de
alimentos ainda ndo havia sido aderida por algumas empresas,
o que coloca em risco a satde dos consumidores. Este estudo
demonstra a necessidade de intensificagdo da fiscalizagdo,
por parte dos 6rgdos responsaveis, ¢ melhorias na produgao
e na rotulagem de alimentos. Principalmente, porque AA
possui relevancia clinica e pode levar a morte individuos
susceptiveis, quando em contato com o alérgeno.
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