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INTRODUGAO

A rotulagem nutricional é uma ferramenta essencial para a comunicacao
entre o setor alimenticio e o consumidor, promovendo informacdes detalha-
das sobre a composicao nutricional dos alimentos e orientando escolhas mais
saudaveis. Dentre as regulamentac¢des brasileiras, a Resolu¢ao da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 429, publicada em 2020 pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), representa um marco significativo na atualiza¢ao dos rétulos
dos produtos alimenticios.

Essa resolucdo estabelece o uso de selos de adverténcia na parte frontal
das embalagens para identificar alimentos que excedem os limites de acucares
adicionados, gorduras saturadas e sodio. Esses limites referem-se a quantidade
maxima recomendada de que uma pessoa deve consumir para evitar efeitos
adversos a saude. Estes selos, conhecidos como lupas de “alto teor”, visam aler-
tar o consumidor sobre o teor elevado que, quando consumidos em excesso,
representam riscos a salde, especialmente no caso de sddio e gorduras satura-
das presentes nos produtos carneos, altamente presentes na dieta da popula-
¢do brasileira (Brasil, 2020).

Aplicada em embalagens de alimentos processados e embutidos, como
salsichas, linguicas e carnes defumadas, essa rotulagem frontal facilita a identifi-
ca¢do rapida de itens que, em excesso, podem impactar negativamente a saude,
contribuindo para o desenvolvimento de condi¢des como hipertensao e doencas
cardiovasculares (Bau, e Huth, 2013).

Essa medida visa ndo apenas proteger a saude publica, mas também incen-
tivar escolhas alimentares mais conscientes e equilibradas. Ao compreender a
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presenca desses simbolos, o consumidor € incentivado a optar por produtos
mais saudaveis e com menor impacto a saude. Dessa forma, o conhecimento
dos selos torna-se uma ferramenta valiosa para a promoc¢do de uma alimenta-
¢do mais consciente e saudavel (Brasil, 2020a).

Em alinhamento com as politicas publicas de saude, a rotulagem frontal com
lupas de “alto teor” ndo apenas alerta sobre os riscos, mas também estimula a
reformulacdo de produtos pela industria alimenticia, incentivando a producgao
de alternativas com melhor perfil nutricional. Had dados e evidéncias de que a
rotulagem frontal com adverténcias estimula essa reformula¢dao de produtos
pela industria alimenticia para evitar os selos de “alto em...”. Isso foi observado
especialmente em paises que adotaram esse tipo de rotulagem antes do Brasil,
como Chile, México, Peru e Uruguai. As empresas reformulam produtos por dois
principais motivosnesse contexto: evitar o impacto negativo daimagem, marke-
ting e posicionamento mais saudavel.

O reconhecimento dos selos contribui para a autonomia dos consumidores
em suas escolhas alimentares, além de atuar como um mecanismo de controle e
prevencao para a saude publica, uma vez que facilita a identificacao de produtos
que requerem um consumo mais moderado (Geraldo et al., 2023).

Portanto, o objetivo desta cartilha é trazer informac¢do ao consumidor
sobre o significado da lupa de “alto teor” nos rétulos de embalagens de produtos
carneos, ressaltando como essa pratica pode influenciar positivamente a saude
publica, ao promover uma alimentacdo mais consciente e equilibrada.

DESENVOLVIMENTO

Em alimentos embalados, “alto teor” significa que o produto contém uma
quantidade elevada de um nutriente critico (s6dio, gordura saturada ou aguca-
res adicionados), com base em valores fixados pela Anvisa, independentemente
do tamanho da por¢do ou do conteudo total da embalagem.

Tabela 1: Limites diarios recomendados para os principais nutrientes criticos — sodio, gordura
saturada e agucares adicionados — que, se ultrapassados com frequéncia, se tornam fatores de
risco importantes para a saude.

Nutriente Limite diario recomendado Fonte principal

WHO (2021);
Sédio Até 2.000 mg a 2.400 mg por dia
ANVISA

Até 20 g por dia (equivalente a 10% das

Gordura saturada A L.
calorias diarias)

WHO (2018)

Preferencialmente menos de 25 g por dia

Acucares adicionados (méximo de 50 g)

WHO (2015)

onm
Bl INSTITUTO FEDERAL

BN DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA 1 1 i 1 imi;
6 BE DEouck cho. ci periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/



Os critérios definidos pela Anvisa para aplicacdo da lupa ndo consideram a
porcdo de consumo nem o conteudo total da embalagem. Em vez disso, eles sao
padronizados com base em uma quantidade fixa de 100 g (para alimentos soli-
dos) ou 100 mL (para liquidos). Isso significa que, mesmo que o consumidor nao
consuma o produto inteiro, a lupa sera obrigatoria se 100 g ou 100 mL daquele
alimento ultrapassarem os limites estabelecidos para sodio, gordura saturada
ou acucares adicionados. Esse padrao facilita a comparacao entre diferentes
produtos e alerta visualmente sobre a presenca elevada de nutrientes criticos,
independentemente da quantidade consumida.

Importéncia da Rotulagem

A presenca da lupa de “alto teor” nas embalagens frontais de alimentos é
importante para tornar facil a compreensao do alto teor, alertar visualmente para
alimentos que devem ser consumidos com moderacdo, além de criar condi¢des
mais justas para que isso aconteca, traduzindo informacgdes técnicas, promo-
vendo o direito a informacao e nivelando o campo de decisdo.

O rétulo dos alimentos é considerado o elemento de comunicacdo entre a
empresa produtora de alimentos e os consumidores, e tem como principal obje-
tivo disponibilizar informacdes acessiveis sobre o produto ao consumidor para
que os alimentos sejam selecionados, contribuindo para a escolhas alimenta-
res mais saudaveis e também para a prevencao de rea¢des adversas (Pipitone,
2005; Madilo et al., 2020).

A rotulagem nutricional do alimento é fundamental para a promoc¢ao da
saude publica, da alimentacdo adequada e saudavel e para a prevenc¢do de doen-
cas como a obesidade, pois, através do rotulo nutricional sdo fornecidas infor-
macdes sobre a constituicdo do alimento, permitindo com que o consumidor
realize escolhas alimentares mais assertivas e benéficas para a saude (Brasil,
2020a; Madilo et al., 2020).

Rotulagem nutricional frontal LUPA

AlInstrucao Normativa n° 75 de 8 de outubro de 2020 (Brasil, 2020b) forne-
ceu os tipos de rotulagem frontal (Figura 1 a Figura 3) que devem ser utilizadas
em alimentos cujas quantidades de nutrientes que tem relevancia para a saude
estejam iguais ou acima dos limites definidos na normativa.
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Figura 1. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de aglcares adicio-
nados sejam iguais ou superiores aos limites definidos na Instru¢cdo Normativa n° 75.
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Figura 2. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de gorduras satura-
das sejam iguais ou superiores aos limites definidos na Instru¢cdo Normativa n® 75

Fonte: Brasil (2020b)
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Figura 3. Modelos que devem ser usados em alimentos cujas quantidades de sédio sejam iguais
ou superiores aos limites definidos na Instru¢cdo Normativa n° 75

Fonte: Brasil (2020b)
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Fonte: Brasil (2020b)
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Os limites maximos aceitaveis de nutrientes adicionados estdo descritos
na Tabela 2.

Tabela 2: Limites de acUcares adicionados, gorduras saturadas e sédio para fins de declara¢do
da rotulagem nutricional frontal

Nutrientes Alimentos sélidos ou semissélidos Alimentos liquidos
Quantidade maior ouigual a 15 g de Quantidade maior ouiguala 7,5 g de
Acucares adicionados agucares adicionados por 100 g do acucares adicionados por 100 mL do
alimento. alimento.

Quantidade maior ouigual a 3 g de

Quantidade maior ou igual a 6g de gorduras saturadas por 100 mL do

Gorduras saturadas gorduras saturadas por 100 g do alimento.

alimento.
s6dio Quantidade maior ou igual a 600 mg de Quantidade maior ou igual a 300 g de sédio
sédio por 100 g do alimento. por 100 mL do alimento.

Fonte: Brasil (2020b)

Atabela acima indica que foram escolhidos trés nutrientes, com a intencao
de evitar uma lista muito extensa que pudesse dispersar a atenc¢ao dos consu-
midores. Foram priorizados os nutrientes mais criticos para a saude, aqueles
para os quais existem evidéncias substanciais de que o consumo excessivo pode
causar danos a saude. Além disso, levou-se em conta os dados de consumo da
populacdo brasileira, garantindo que os nutrientes selecionados estejam alinha-
dos com a preocupagao em relacdo a0 CONSUMO excessivo.

Produtos Carneos com Lupa de “Alto Teor”

O mercado de embutidos tem apresentado significativa expansao e alta
competitividade na ultima década, uma vez que o consumo de produtos carneos
como salsichas, linguicas, mortadelas, hamburgueres entre outros, tornou-se
parte do habito alimentar de uma parcela consideravel de consumidores brasi-
leiros (Melo Filho; Biscontini,e Andrade, 2004).

A adi¢do do sédio nos embutidos carneos traz alguns beneficios, nao
somente nos aspectos sensoriais relacionados ao sabor, mas também ajuda
a prolongar a vida util desses alimentos, evitar sua contaminacdo por agentes
microbioldgicos, auxilia no processo de emulsificacdo (formacdo de gel) para
dar sua forma e proporcionar uma cor viva e agradavel ao alimento (Cunha e,
Bonacina, 2011).

Martins, Andrade e Bandoni (2015) realizaram uma avaliacao do monitora-
mento do teor de s6dio em alimentos industrializados e verificaram que ao longo
de quatro anos o alimento que apresentou o maior teor de sddio foi o macarrao
instantaneo, em sequéncia os produtos carneos com destaque para os embu-
tidos. Tem sido crescente a preocupacdo das agéncias reguladoras em minimi-
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zar a concentracao de sédio consumida diariamente pela populacdo (Garcia;
Bolognesi, e Shimokomaki, 2013).

Embora se reconheca a importancia do sal na elaboracao de produtos
carneos, diversos estudos tém demonstrado que a hipertensdo arterial resulta
da interacdo entre fatores genéticos e ambientais, como dieta rica em sadio,
sedentarismo e estresse (He & MacGregor, 2010; Elliott et al., 2012; Whelton
et al., 2018). Um dos fatores mais importantes € o excesso de sédio nas dietas
(Puolanne et al., 2003).

A carne é um alimento que apresenta alta quantidade de proteinas de
elevado valor bioldgico e boa digestibilidade para o organismo, além disso,
atende as necessidades de aminoacidos essenciais e nitrogénio total, neces-
sarios para a sintese proteica. Por outro lado, € um alimento com alto teor de
gordura, sendo essa, em sua maioria, saturada quando se trata de carne bovina
(Pires et al., 2006).

Devido ao alto teor de gordura, especialmente as gorduras saturadas, o
consumo frequente de produtos carneos processados, pode estar ligado ao
desenvolvimento de obesidade e de doencas cardiovasculares (Santos et al.,
2011; Conde, e Borges, 2011), umavez que a ingestao elevada de gordura resulta
em aumento dos niveis séricos de colesterol total e LDL, o que em longo prazo
pode ocasionar o desenvolvimento da aterosclerose (Abadi,e Budel, 2014). Estes
efeitos sao potencializados pela baixa ingestdo de alimentos ricos em fibras e ao
sedentarismo (Santos et al., 2013).

Devido ao aumento de doencas relacionadas ao consumo exagerado de
gordura, Hautrive et al. (2008) acreditam que os consumidores estao tendo
percepcdes que, juntamente com habitos inadequados, uma dieta composta por
um excesso de gordura no organismo pode vir a desencadear essas patologias.
White et al. (2013) também citam em sua pesquisa que a redu¢dao do consumo
de gorduras pode influenciar a prevencao de doencas cardiovasculares, assim
como diminuir as chances de desenvolver uma resisténcia a insulina e controlar
0 excesso de peso.

A leitura do rotulo e das informacgdes nutricionais devem ser incentivadas
pelos 6rgaos governamentais, profissionais da saude, entidades de defesa do
consumidor e pela comunidade académica, pois, é importante transformar esse
instrumento em ferramenta efetiva para boas escolhas de alimentos mais sauda-
veis para os consumidores (Barros et al., 2020).

No entanto, ainda é preciso informar o consumidor e alerta-lo quanto a
autonomia para a escolha de alimentos mais saudaveis. Em estudo realizado
por Somma et al. (2024) foram analisados 344 rotulos de alimentos coletados,
no periodo de marc¢o a setembro de 2022 e, a partir deles, observou-se que 54%
apresentavam requisitos de pelo menos o uso de um alerta de adverténcia fron-
tal. Portanto, é evidente a necessidade de monitorar as praticas da nova legisla-
cdo de rotulagem nutricional frontal e as estratégias da industria de alimentos
na melhoria da composicdo nutricional dos alimentos embalados.
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Como usar a informacgéao nutricional para quantificar o
teor de sédio e gordura em alimentos carneos?

O consumidor de produtos industrializados tem o direito de ser alertado sobre
alto teor de gordura saturada e sédio através de uma lupa estampada na embalagem
frontal dos alimentos, conforme mencionado no decorrer do texto deste trabalho.
Porém, em uma analise realizada em diversos sites oficiais de empresas brasilei-
ras do setor alimenticio, observou-se que em alguns produtos dos tipos A, Be C, os
valores informados na tabela nutricional indicavam teores de sddio e/ou gordura
saturada acima dos limites estabelecidos pela IN n° 75/2020.

Porém, em uma analise realizada em diversos sites oficiais de empresas
brasileiras do setor alimenticio, observou-se que em alguns produtos dos tipos A,
B e C, osvalores informados na tabela nutricional indicavam teores de sodio e/ou
gordura saturada acima dos limites estabelecidos pela IN n° 75/2020. Contudo,
esses produtos ndo apresentavam a lupa frontal de adverténcia, o que pode carac-
terizar nao conformidades com a legislacao vigente (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b).

A verificacdo reforca aimportancia de mecanismos de fiscalizacao continuos
e da transparéncia na comunicacdo com o consumidor.

Quadro 1. Tabela nutricional da embalagem de um produto alimenticio embutido ficticio a base
dacarne

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdes por embalagem: 2
Porgao: 40 g (7 fatias)

100g 40¢g %VD*
Valor energético (kcal) 374 149 7
Carboidratos (g) 4 1,6 1
Aclcares totais (g) 3,8 1,5 ?
Acucares adicionados (g) 0,25 0,1 ?
Proteinas 28 11 22
Gorduras totais (g) 28 1 17
Gorduras saturadas (g) 8,8 3,5 18
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 0 0 0
Sédio (mg) 2.063 825 41

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgcao

Fonte: Elaborados pelos autores

Observe que a quantidade de sédio em cada 100 gramas do produto ultrapassa
os limites expostos para alimentos sélidos na tabela 1 Brasil (2020b), que é de até
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600 mg para cada 100 gramas de produto e as gorduras saturadas também estao
ultrapassando os limites de 6 gramas para cada 100 gramas de produto. Sendo
assim, a embalagem frontal desse produto devera ter as duas adverténcias de
alto teor em sédio e gorduras saturadas, de forma alertar o consumidor sobre
sua escolha, conforme figura 4. E importante entender que a rotulagem nutricio-
nal nos alimentos embalados é orientada por duas formas de calculo de valores:
o valor por por¢do e o valor por 100 g. Enquanto a quantidade por 100 g € uma
referéncia para comparacao entre produtos, o percentual didrio (%VD) diz respeito
a porcao consumida, que pode ser significativamente menor. Se o produto nao
contiver alupa indicativa de alto teor de sédio, o consumidor pode analisar a tabela
nutricional e verificar o percentual diario de sddio, gorduras ou acUcares em rela-
¢do a porcdo recomendada, para assim tomar decisdes mais informadas sobre o
que consumir. Se a lupa de adverténcia ndo estiver presente, a tabela nutricional
torna-se ainda mais crucial para as escolhas alimentares saudaveis.

Figura 4. Rétulo frontal de um produto alimenticio embutido ficticio a base da
carne com alto teor de sédio e gorduras saturadas

P)ALTO EM] P ALTO EM]
GORDURA
SATURADA

Fonte: Elaborados pelos autores.

Portanto, para estar em acordo com as regulamentagdes brasileiras, o rétulo
frontal de produtos alimenticios deve obrigatoriamente conter adverténcias
claras e visiveis caso apresentem altos teores de sddio ou gorduras saturadas.
Esses alertas, representados por simbolos padronizados (conforme figura 4),
auxiliam o consumidor a fazer escolhas mais informadas e conscientes sobre
sua alimentacdo.

No exemplo citado na figura 4, o produto alimenticio apresenta em sua
tabela nutricional (Figura 4) elevado teor de sédio e gorduras saturadas,
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contudo, os dizeres “ALTO EM SODIO” e “ALTO EM GORDURA SATURADA”, acom-
panhados do icone da lupa, devem ser posicionados de forma destacada no
rotulo. Essa pratica promove a transparéncia e reforca o compromisso com a
saude publica, ajudando a prevenir problemas relacionados ao consumo exces-
sivo de sddio e gorduras saturadas.

Rotulagem e Saude: Consciéncia Alimentar em Produtos
Carneos

O alerta com a presenca da lupa de “alto teor” na rotulagem dos produtos
carneos brasileiros destaca a importancia da rotulagem alimentar e nutricional
para a autonomia alimentar do consumidor (Shangguan et al., 2019; Who, 2021).
E ainda pode ser considerada uma importante iniciativa para que as industrias
reduzam o teor de sédio nos alimentos processados através por meio de novas
praticas que demonstrem responsabilidade com o impacto da ingestao de
acucar, gordura e sédio na populacdo geral.

Dos diversos fatores de risco para desenvolvimento das doencas croni-
cas ndo transmissiveis (DCNT's) destaca-se o consumo alimentar inadequado,
principalmente de alimentos com alto teor de agucar, gordura e sodio (Codex
Alimentarius, 2021).

Entre os produtos industrializados, as carnes e derivados ocupam o segundo
lugar na contribuicdo para o consumo de sédio na dieta, representando cerca de
20,8% do total diario. Dentro dessa categoria, produtos carneos industrializados
contém 0,54 g de sddio por 100g, enquanto a carne fresca possui apenas 0,05 g
de sodio por 100 g (Carvalho et al., 2013).

O sddio possui relevancia para a saude e esta diretamente relacionado as
principais enfermidades que acomete os brasileiros. A alta ingestdo de sal na
dieta € um fator de risco aumentado para o surgimento de: hipertensao, doenca
renal e cancer de estdmago, doencas coronarianas, além de apresentar risco a
obesidade (Bernine et al., 2017; Salomao et al., 2020; |zar, e Machado, 2021).

De acordo com Bau e Huth (2013), outros fatores de risco associados ao
desenvolvimento do cancer de estdmago incluem o consumo prolongado de
certos alimentos, especialmente aqueles ricos em gorduras, como frituras, bacon,
presunto, salsicha, linguica, mortadela e alimentos empanados. Esses produ-
tos, em sua maioria industrializados e embutidos, contém conservantes como
nitratos e nitritos, além de elevados niveis de sddio, utilizados para prolongar a
conservacgao. Esses compostos contribuem para o surgimento de células tumo-
rais, promovendo o aumento de radicais livres e causando danos celulares na
parede do estdmago.

E muito importante que o consumidor esteja ciente de que a ingest3o de
alimentos com elevado teor de sédio e gorduras pode ser prejudicial a saude.
O consumo excessivo de sédio representa um desafio ao funcionamento do
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organismo, impactando negativamente a saude. Além disso, a ingestao exage-
rada de sal € um dos principais fatores de risco para o surgimento de DCNT,
consideradas umas das principais causas de morte no mundo (Paho, 2020;
Who,2021; Mill et al., 2021).

CONSIDERACOES FINAIS

Esta cartilha foi desenvolvida para todo publico consumidor, com o princi-
pal objetivo de orienta-lo na interpretacao do significado da lupa de “alto teor”
presente na parte frontal dos alimentos e conscientiza-lo sobre consumo em
excesso de alimentos com alto teor de sddio e gordura saturada. Além disso,
elatambém funciona como um importante recurso de orientacdo, promovendo
escolhas alimentares mais saudaveis.

As informac@es nutricionais, assim como a presenca de ingredientes aler-
génicos ou a lista de ingredientes sao informac8es que ja estdo presentes nos
rétulos, a lupa de “alto teor” tem o objetivo de chamar a atencdo do consumidor
e fazer um alerta referente a nutrientes que desempenham potencial impacto
negativo na saude, se consumidos de forma regular e ou excessiva.
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