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1 Introducao

Rotulagem nutricional é definida como descri¢do, legenda ou imagem des-
tinada a informar ao consumidor a respeito da origem, composicdo e caracteris-
ticas nutricionais do produto, e isso deve ser compreendido por todos aqueles
que o utilizam. No Brasil, as informagdes que sdo fornecidas pela rotulagem con-
templam um direito assegurado pelo Codigo de Defesa do Consumidor, o qual
determina que as informagoes devam ser claras e corretas, além de apresentar as
especificagdes de quantidades, composi¢ao, qualidade e os riscos que podem apre-
sentar (CAMARA et al., 2008).

Dessa forma, é necessirio que seja declarado nos rétulos dos alimentos
industrializados o seu valor energético, teor de carboidratos, proteinas, gordu-
ras totais, gorduras saturadas e gorduras trans, fibra alimentar e sodio. Deve-se
também incluir as medidas e por¢des, como a medida caseira e a sua relagio em
gramas ou mililitros, que s3o determinados de acordo com uma dieta de 2.000 kcal
(LOBANCO et al., 2009).

A rotulagem dos alimentos, quando feita de forma correta, pode orientar
o consumidor sobre a qualidade e quantidade dos componentes nutricionais do
produto, o que pode levar a uma escolha alimentar apropriada. Portanto, é cru-
cial a apresentacio correta das informacdes (CAMARA et al., 2008), ja que os
rotulos significam a comunicagdo entre o produto e o consumidor (MACHADO
et al., 2006).
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Muitos fabricantes de produtos alimenticios utilizam a publicidade para ilu-
dir o consumidor, com informagdes falsas, ressaltando as caracteristicas que ja
sao do produto, para evidenciar a marca. A maioria dos consumidores brasileiros,
ao comprar produtos alimenticios, busca por embalagens com informacdes de
beneficios para a saude, no entanto, existe dificuldade de o consumidor com-
preender tais informacdes, pois ndo estao expostas de forma clara e acessivel a ele
(CAMARA, 2007).

Nos casos de diet e light, isso se torna ainda mais relevante (CAMARA,
2007). Os produtos classificados como diet sio para fins especiais e definidos
segundo a Portaria de n° 27, de 13 de janeiro de 1998, como:

alimentos especialmente formulados ou processados nos quais se intro-
duzem modificagdes no contetido de nutrientes adequados a utilizacio de
dieta, diferenciadas e/ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas
em condic¢oes metabodlicas e fisioldgicas especificas (BRASIL, 1998a, p. 2).

Ja o termo light significa uma reducdo no valor de, ao menos, um nutriente
do alimento, no valor minimo de 25%, quando comparado ao tradicional (BRA-
SIL, 2012). Apesar de o consumo de alimentos diet e light ter aumentado, a maio-
ria dos consumidores ainda desconhece o significado de cada termo, podendo,
assim, ingerir incorretamente o tipo do produto (CAMARA, 2007) e, por isso,
acaba confundindo-os sem conseguir diferenciar a possivel vantagem que o pro-
duto oferece.

Os atributos nutricionais complementares, como os termos “light”, “diet”,
“enriquecido”, “fonte de vitaminas”, mostraram uma influéncia média dos uni-
versitarios na hora da compra, juntamente com as informagdes nutricionais, pois,
desta forma entende-se que, mesmo a metade dos participantes respondendo que
entendem sobre esses atributos, uma grande maioria ainda ndo sabe o que esses
termos significam. Nunes e Gallon (2013) colocam que as variaveis de escolha
estdo significativamente associadas ao grau de escolaridade presente, como os
estudantes que possuem curso superior e pos-graduagiao sao mais atentos as qua-
lidades nutricionais e ao sabor do alimento do que os demais participantes com
um nivel menor de escolaridade.

Segundo dados do Censo da Educacdo Superior 2013, realizado pelo Insti-
tuto Nacional de Estudos e Pesquisas Anisio Teixeira (INEP) no periodo de 2011
a 2013, o numero de ingressantes em cursos de graduagio cresceu 16,8%, sendo
que, nos ultimos dez anos, a taxa média de crescimento anual foi de 5% na rede
publica e de 6% na rede privada. Todavia, a quantidade de discentes ainda é
pequena em relagdo a populagio nacional, mas os nimeros indicam que ha uma
tendéncia em aumentar.
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Ao ingressar na faculdade, esse publico adquire novos relacionamentos,
maturidade, busca por sua identidade tanto pessoal quanto profissional, tendo
em muitos casos que conciliar estudo e trabalho. As mudancas decorrentes podem
refletir em seus hdbitos alimentares, de forma que, por exemplo, tenham menor
tempo para se alimentar. Por isso, cresce a demanda por refei¢oes prontas e semi-
prontas, alimentos de facil preparo, embalagens de facil abertura, fechamento e
descarte, com destaque para produtos para o preparo em forno de micro-ondas,
além de servicos e produtos de delivery (BRASIL, 2013).

As industrias de alimentos, percebendo essa necessidade e mudancga no ritmo
de vida, tém desenvolvido e lancado cada vez mais alimentos industrializados.
Outro apelo que as industrias tém utilizado é o uso de termos técnicos como
diet, light, rico em vitaminas, fonte de fibras, calorias reduzidas, livre de gordura
trans, como forma de marketing em suas embalagens. No entanto, os universita-
rios, sendo a parcela da sociedade com um poder critico de percepg¢ao, realmente
sabem o que cada termo desses significa? Qual o seu entendimento sobre os rotu-
los dos alimentos que consome?

Portanto, este estudo teve por finalidade avaliar a compreensdo das informa-
¢oes veiculadas em roétulos alimenticios e identificar as dificuldades na sua inter-
pretagdo, assim como verificar os habitos alimentares de universitarios. Nesse
contexto, verifica-se a relevancia de avaliar o entendimento desse publico com
relacdo nao s6 a rotulagem nutricional, mas também quanto a rotulagem nutri-
cional complementar, ja que essas alegacdes tém um apelo na decisdo de compra.

2 Rotulagem nutricional

Os rotulos presentes nas embalagens de alimentos industrializados permitem
aos consumidores a selecdo de uma dieta balanceada, além da funcido publicitaria,
logo, os rétulos devem ser um meio de informagao que permita ao consumidor
uma escolha adequada, diminuindo, assim, a incidéncia de problemas de satde
relacionados a maus hédbitos alimentares, como obesidade, doengas cardiovascu-
lares, certos tipos de cancer, entre outras (NASCIMENTO, 2001). Segundo Hall
(1997), os produtos devem conter rétulos seguros, de forma a instruir os consu-
midores como manipular os alimentos quando for necessario.

O Codigo de Defesa do Consumidor, que estabelece a Politica Nacional de
Relacoes de Consumo, com o objetivo de atender as necessidades dos consumido-
res, entrou em vigor em 1990, garantindo que os produtos tenham padrdes ade-
quados de qualidade, seguranca, durabilidade e desempenho. A partir de entdo, o
fabricante ficou responsavel por prestar as informacdes necessarias e adequadas
de produtos e servicos, por meio de impressos apropriados, que, no caso de ali-
mentos, é representado pelo rétulo (BRASIL, 1990).
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A Resolu¢ao Normativa n° 12, de 24 de julho de 1978, da Camara Técnica
de Alimentos (CTA), foi a primeira a estabelecer termos que deveriam constar
obrigatoriamente no rétulo de alimentos embalados. Esta legislacio enfatiza a
distribui¢ao e disposi¢ao das informagdes nos diversos tipos de embalagens e o
que deveria constar no painel frontal (nome, marca, conteudo e declaracdo especi-
fica) e nos painéis laterais (relagao de ingredientes, aditivos intencionais e nome do
pais de origem) (BRASIL, 1979). A resolucio foi revogada apenas em 1998, com
a publicacdo da Portaria n® 42 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério
da Saide (SVS/MS), que ndo apenas revisou o conteido do regulamento anterior,
mas também tornou obrigatdria a identificagao do lote, do prazo de validade e de
instrucoes sobre o preparo e uso dos alimentos, caso necessario (BRASIL, 1998b).

Em 1992, foi promulgada a Lei n® 8.543, ainda em vigéncia, que determina
a obrigatoriedade da declara¢do da presenca de gliten nos rétulos e embalagens
dos alimentos que o contém, tais como trigo, aveia, cevada, malte, centeio, tri-
ticale e/ou derivados (BRASIL, 1992), como medida importante para alertar a
populagdo com doenga celiaca.

Em 1997, o Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAPA) publicou a
Portaria n°® 371 estabelecendo o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimen-
tos Embalados, que especificava o contetdo do rétulo (BRASIL, 1997). Hoje, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) na Resolugao — RDC n° 259,
de 20 de setembro de 2002, regulamenta a rotulagem de alimentos embalados no
Brasil, tornando obrigatérios: a denominagao de venda do alimento, a lista de ingre-
dientes, o contetdo liquido, a identificagao da origem e do lote, o prazo de validade,
a instrucdo sobre preparo e uso do alimento, quando necessario, e 0 nome ou razao
social e endereco do importador, no caso de alimentos importados, instruindo de
que forma devem aparecer no rotulo as informagoes necessarias (BRASIL, 2002).

A RDC n° 94, de 1 de novembro de 2000, manteve a obrigatoriedade dos
mesmos itens regulamentados anteriormente (valor energético, proteinas, gordu-
ras, carboidratos e fibra alimentar) e acrescentou gorduras saturadas, colesterol,
célcio, ferro e sddio. A informagdo obrigatdria deveria ser expressa por 100 g ou
100 mL de alimento e por por¢ao, e o rotulo deveria indicar o nimero de porg¢oes
contidas na embalagem (BRASIL, 2000).

A vigéncia da RDC n° 94, de 1 de novembro de 2000, foi substituida no
inicio de 2001 pela RDC n° 40, de 21 de mar¢o de 2001, que instituia a obriga-
toriedade da declaragio dos nutrientes por porc¢do e sua porcentagem em relagio
a Ingestdo Didria Recomendada (IDR), ou seja, a inclusio da % valor diario
(VD), tomando como base uma dieta de 2.500 kcal (BRASIL, 2001). Os itens que
deveriam ser declarados, obrigatoriamente, continuaram a ser os mesmos que
constavam na RDC n° 94, de 1 de novembro de 2000. A RDC n° 259, de 20 de
setembro de 2002, similar a publicacido anterior, tendo sido excluidas defini¢oes
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desnecessarias, e outras, atualizadas. Com essa publica¢ado, os rotulos devem apre-
sentar, obrigatoriamente, a denominag¢ao de venda do alimento (marca), a lista de
ingredientes, o conteudo liquido, a identificagdo de origem, o prazo de validade,
a identificagdo do lote, na forma de cddigo, data de fabricacdo ou de validade e
as instrucdes sobre o preparo do alimento, quando necessario (BRASIL, 2002).

A Resolu¢gao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, estabelece como
obrigatéria a declaragdo da informacado nutricional no rétulo de alimentos produ-
zidos, comercializados e embalados na auséncia do cliente e prontos para serem
oferecidos aos consumidores. Seu principal objetivo é orientar os 6rgaos de vigi-
lancia sanitdria e o setor produtivo em relacdo a declaragao de por¢ao e de % VD
em alimentos para fins especiais e em outras categorias especificas de alimentos, a
fim de padronizar as informagdes constantes nos rétulos para facilitar o entendi-
mento dos consumidores (BRASIL, 2003).

Além disso, de acordo com o item 3.4.4.2 da Resolu¢io RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003, o calculo do % VD deve ser feito com base nos Valores Dia-
rios de Referéncia (VDR) de valor energético e nutrientes de declaracdo obrigato-
ria e na Ingestdo Didria Recomendada (IDR) de vitaminas e minerais constantes
no Anexo A desta Resolucao (BRASIL, 2003).

Entretanto, o item 5.4 da Resolu¢io RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003, estabelece que os alimentos destinados a pessoas com transtornos metabo-
licos especificos e/ou condigdes fisioldgicas particulares podem, por meio de regu-
lamentagao, estar isentos de declarar as por¢oes e ou o percentual de Valor Didrio.
Dessa forma, muitas empresas solicitam orientagdes sobre como deve ser a decla-
racdo de por¢io e % VD em alimentos para fins especiais e certas categorias espe-
cificas de alimentos. Esta Resolugao ainda tornou obrigatéria a informagao sobre
a quantidade de acidos graxos trans nos alimentos embalados a partir de julho de
2006. Assim, tornou-se obrigatoria a declaracdo dos acidos graxos totais (AGT)
em relagdo a uma porcentagem de cada produto. Além disso, reduziu a base da
alimentagao diaria brasileira de 2.500 kcal para 2.000 kcal (BRASIL, 2003).

A Resolugao RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, tem por objetivo faci-
litar a leitura de valores nutricionais pelo consumidor e controlar a quantidade
de substancias presentes no alimento. De agora em diante, os consumidores terdo
direito a receber informagdes qualificadas sobre as seguintes expressdes contidas
em roétulos dos produtos: “light”, “diet”, “teor”, “rico em”, “fonte de”, “nao con-
tém”, entre outras expressoes (BRASIL, 2012).

Os roétulos sdo elementos de comunicagdo entre o produto e os consumi-
dores, e devem auxilid-los na decisio de compra, aumentando a eficiéncia do
mercado e o bem-estar do consumidor (MACHADO et al., 2006). No entanto, o
fato de a rotulagem ser obrigatoria ndo significa que os consumidores a estejam
utilizando como uma ferramenta para a escolha dos alimentos que devem compor
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sua dieta habitual e, assim, reduzir os excessos alimentares e, consequentemente,
os danos ocasionados a saitde (MACHADO et al., 2006).

Segundo Souza et al. (2011), o consumo alimentar é um determinante da
saude, cujo cardter positivo ou negativo depende de informagdes adequadas,
sendo de fundamental importiancia intervencdes de educag¢do nutricional que
auxiliem a popula¢ido na escolha de alimentos mais saudaveis.

2.1 Informagdo nutricional complementar
Informacao nutricional complementar é definida como

qualquer representagiao que afirme, sugira ou implique que um alimento
possui uma ou mais propriedades nutricionais particulares, relativas ao
seu valor energético e/ou seu contetdo de proteinas, gorduras, carboidra-
tos, fibras alimentares, vitaminas e/ou minerais (BRASIL, 2012, p. 122).

Assim, sao estabelecidos os critérios para que atributos nutricionais especifi-

bl
cos, tais como “baixo conteudo”, “fonte”, “alto teor”, “reduzido”, “aumentado”,
possam ser destacados. Ja os termos “reduzido” e “aumentado” devem ser utiliza-
dos para destacar, em termos comparativos, as propriedades de um produto novo
9 b b

em relacdo a um alimento referéncia (BRASIL, 2012).

2.1.1 Acidos graxos saturados

Possuem ligagdo simples e apresentam-se em maior concentracdo em ali-
mentos de origem animal, embora também possam ser encontrados em alimen-
tos de origem vegetal, como o coco. Em meio ambiente, sio sélidos e pastosos.
Em geral, quanto mais longa a cadeia e quanto mais saturado, isto €, auséncia
de duplas ligagdes, mais solido sera esse acido em temperatura ambiente (OLI-
VEIRA; ROMAN, 2013).

Uma dieta com alto teor de acidos graxos saturados esta relacionada ao
aumento de doencas cardiovasculares, diabetes mellitus (DM), cancer e doencas
cronicas (LIMA, 2000). Segundo Katan et al. (1994), dietas com 17% das calorias
provenientes de acidos graxos saturados ja apresentam potencial contribui¢ao
para desenvolver doengas cardiovasculares.

Seu consumo em excesso facilita o0 aumento de peso corporal e da circunfe-
réncia abdominal, elevacdo dos niveis de colesterol e a formacdo de placas de gor-
dura nos vasos sanguineos (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Uma dieta com altos
teores de gordura saturada, aliada a uma predisposi¢ao genética, pode gerar ate-
rosclerose, conforme Farmer (2000).
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Para a declara¢ao da informacdo nutricional complementar nos rétulos,
podem ser utilizados dois atributos, sendo “baixo” quando o maximo for de 1,5
g da soma de gorduras saturadas e trans por 100 g ou 100 mL, e “ndo contém”
sempre que apresentar no maximo 0,1 g de gorduras saturadas por 100 g ou 100
mL de produto, conforme apresentado no Quadro 1:

Quadro 1 - Informagdo nutricional complementar para gorduras saturadas

GORDURAS SATURADAS
ATRIBUTO CONDIGOES

Por 100 g ou 100 ml em pratos
preparados conforme o caso.

Por porgdo quando essas séo
maiores que 30g ou 30ml. Para
porgbes menores ou iguais a 30g
ou 30ml a condigdo deve ser
atendida em 50g ou 50ml.
Cumpre com as condigdes estabelecidas para o atributo “ndo
contém” gorduras trans; e

Maximo de 1,5 g da soma de

i gorduras saturadas e trans; e
Baixo

A energia proveniente de gorduras saturadas ndo deve ser superior
a 10% do valor energético total do alimento.

Maximo de 0,1 g de gorduras | Por 100 g ou 100 ml em pratos
saturadas com excecdo dos | preparados conforme o caso.
leites desnatados, leites
fermentados desnatados e
N&o contém queijos desnatados para os | Por porgéo.
quais se aplica um wvalor
maximo de 0,2g; e

Cumpre com as condigbes estabelecidas para o atributo “ndo
contém” gorduras trans.

Fonte: Brasil, 2012.

2.1.2 Gordura trans

O processo de hidrogenag¢ao parcial dos acidos graxos poli-insaturados € uti-
lizado de forma abrangente na industria alimentar e é o responsavel pela geragao
da maior parte das gorduras trans consumidas atualmente (ECKEL et al., 2007).

Os 4cidos graxos trans sdo isdmeros geométricos dos acidos graxos insatura-
dos. Na configuracio trans, os dois atomos de hidrogénio ligados ao carbono na
dupla ligacdo estao localizados em lados opostos, formando uma molécula mais
rigida e com configuragao retilinea (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

Os acidos graxos trans devem ser evitados, pois inibem a metabolizacdo e a
utilizacao dos acidos linoleico e linolénico e favorecem a aterosclerose. Conforme
apresentaram Mozaffarian et al. (2006), um aumento de 2% na energia consu-
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mida como acidos graxos trans associa-se a um aumento de 23% na incidéncia
de doenca arterial coronaria.

Os 4cidos graxos trans agem sobre as lipoproteinas, aumentando os teores
de LDL-colesterol e reduzindo a HDL-colesterol (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

Para a declara¢do da informacdo nutricional complementar nos rétulos, s6
ha um atributo, sendo “ndo contém” se porventura o alimento apresentar no
maximo 0,1 g de gordura trans em 100 g ou 100 mL de produto, conforme apre-
sentado no Quadro 2:

Quadro 2 - Informagdo nutricional complementar para gorduras trans

GORDURAS TRANS
ATRIBUTO CONDIGOES
Maximo de 0,1 g de gorduras | Por 100 g ou 100 ml em pratos
frans; e preparados conforme o caso.
Nao contém Por porgéo.
Cumpre com as condiges de baixo conteldo para gorduras
saturadas.

Fonte: Brasil, 2012.

2.1.3 Fibras alimentares

A definicido de fibra segundo a American Association Cereal Chemistry
(AACC, 2001) diz que fibra da dieta é a parte comestivel das plantas ou dos
carboidratos andlogos resistente a digestdo e a absor¢ao no intestino delgado de
humanos, com fermenta¢ao completa ou parcial no intestino grosso. A fibra da
dieta inclui polissacarideos, oligossacarideos, ligninas e substancias associadas as
plantas. Além do que, ela promove efeitos fisioldgicos benéficos, incluindo laxa-
¢do e/ou atenuagao do colesterol do sangue, e/ou atenuacdo da glicose no sangue.

De acordo com suas propriedades de solubilidade em dgua, as fibras alimen-
tares sdo diferenciadas em dois tipos: soltveis e insoluveis. As fibras insolaveis
tém sua a¢ao fundamental no intestino. Isso se deve a sua capacidade de retengao
de agua, pois absorvendo dgua disponivel, aumentando seu volume, distendendo
a parede do célon e facilitando a elimina¢ido do bolo fecal. Devido a insolubili-
dade, ndo sao fermentadas pela flora intestinal, portanto, ndo sio metaboliza-
das. Dentro deste grupo estdo a lignina, celulose e algumas hemiceluloses (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2008).

As fibras soluveis se caracterizam por serem degradadas no c6lon, possuem alto
grau de fermentagdo e apresentam efeito metabolico no trato gastrointestinal, retar-
dando o esvaziamento gastrico e o transito intestinal (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).
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As fibras tém efeito sobre a estrutura da mucosa, ajudando na renovagao do
epitélio intestinal, devido a sua fermentagdo e a formacdo de 4cidos graxos de
cadeia curta. Ainda as fibras influenciam o crescimento e a composi¢do da flora
bacteriana. Atuam também na reduc¢do das concentrag¢des do colesterol sérico.
Outras vantagens relacionadas ao consumo de fibras é que elas podem reduzir o
risco de desordem especifica, como hemorroidas, sindrome do intestino irritavel e
de doenca diverticular do c6lon (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2008).

Para a declara¢do da informacao nutricional complementar nos rétulos, ha
dois atributos, sendo “fonte” se porventura o alimento apresentar no minimo 3 g
de fibra em 100 g ou 100 mL de produto ou no minimo 2,5 g de fibra por por¢ao
do alimento. O outro atributo é “alto contetido” caso apresente no minimo 6 g
de fibra por 100 g ou 100 mL de produto ou 5 g de fibra por por¢io de alimento,
conforme apresentado no Quadro 3.

Quadro 3 - Informaciio nutricional complementar para fibra alimentar

FIBRA ALIMENTAR (*)
ATRIBUTO CONDIGOES
Minimo de 3 g de fibra. Por 100 g ou 100 ml em pratos
Fonte preparados conforme o caso.
Minimo de 2,5 g de fibra. Por porgéo.
. Por 100 g ou 100 ml em pratos
Alto conteldo Minimo de 6 g de fibra. preparados conforme o caso.
Minimo de 5 g de fibra. Por porgéo.

(*) N&o é permitido realizar INC sobre fibras alimentares especificas.

Fonte: Brasil, 2012.

2.1.4 Vitaminas

As vitaminas s3o compostos organicos essenciais ao metabolismo. Desta
forma, o termo “vitamina” significa fatores alimentares que sdo essenciais para a
vida (MAHAN; ESCOTT, 1998). A maioria age como coenzimas, que sao respon-
saveis por reagdes quimicas necessarias (MAHAN; ESCOTT, 1998) e pelo funcio-
namento de certas enzimas (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Sao classificadas em dois
grupos, através de sua solubilidade, estabilidade, o que contém em determinado
alimento, capacidade de ser armazenada e distribuicao no organismo. Sdo elas as
lipossoluveis e hidrossoltveis. As vitaminas lipossoltveis sdo: A, D, E e K e as do
género hidrossoluveis: vitaminas do complexo B e a C (SIZER; WHITNEY, 2003).

Todas as vitaminas lipossoliveis — A, D, E e K — sdo geralmente encontradas
em alimentos como as gorduras e os 6leos, portanto, assim como os lipideos, elas
necessitam da bile para a sua absor¢do. Depois de absorvidas, sdo armazenadas no

29



30

Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas — Volume 3

figado e no tecido adiposo até a exata precisdo. As vitaminas lipossoluveis desempe-
nham diversos papéis, como a vitamina A, que auxilia no pigmento visual, a vitamina
D, que pode agir como hormoénio ao organismo, a vitamina E, que pode prevenir a
destrui¢io dos tecidos, e a K, que auxilia na coagulagio sanguinea. A deficiéncia das
vitaminas deste género pode ocorrer quando o individuo as consome em concentra-
¢Oes mais baixas ou mais altas do que o recomendado (SIZER; WHITNEY, 2003). A
baixa ingestdo pode resultar em doengas como anemia, raquitismo, ma coagula¢do
sanguinea, entre outros (MAHAN; ESCOTT, 1998). Assim como a falta destas vita-
minas acarretam em doengas, o excesso delas também pode causar prejuizo ao indivi-
duo, pois ingerir as vitaminas A, D e K acima do recomendado pode fazé-las alcancar
facilmente niveis toxicos ao organismo (SIZER; WHITNEY, 2003).

Ja as vitaminas hidrossoltveis — vitaminas do complexo B e vitamina C - sdo
soluveis em agua, portanto a lavagem dos alimentos que contenham esses comple-
xos pode acarretar na perda dos nutrientes. Entretanto, essas vitaminas sio facil-
mente absorvidas pelo organismo, e ndo é necessario preocupar-se com 0 €xcesso
de ingestao, pois elas sdo excretadas facilmente pela urina. Portanto, se houver a
escolha certa de alimentos que contenham as determinadas vitaminas, no prazo
de trés dias, em média, o individuo terd a garantia da ingestao recomendada. Con-
sumir alimentos que contenham essas vitaminas jamais sera tOxico ao organismo,
exceto quando elas forem ingeridas de forma concentrada em suplementos vita-
minicos (SIZER; WHITNEY, 2003). As vitaminas do complexo B constituem um
papel essencial para os processos metabdlicos, funcionando como coenzimas. Ja
a vitamina C, também conhecida como 4cido ascérbico, amplamente encontrada
em frutas citricas, tem seu papel no aumento da absor¢io do ferro, assim como na
prevencao de resfriados e como antioxidante (MAHAN; ESCOTT, 1998).

Para a declarag¢ao da informag¢ao nutricional complementar nos rétulos, ha
dois atributos, sendo “fonte” se porventura o alimento apresentar no minimo
15% da IDR por 100 g ou 100 mL de produto. O outro atributo é “alto con-
teudo”, caso apresente no minimo 30% da IDR por 100 g ou 100 mL de produto,
conforme apresentado no Quadro 4.

Quadro 4 - Informacgio nutricional complementar para vitaminas

MINERAIS
ATRIBUTO CONDIGOES

Por 100 g ou 100 ml em pratos
Fonte Minimo de 15% da IDR. preparados conforme o caso.

Por porgéo.

Por 100 g ou 100 ml em pratos
Alto conteddo Minimo de 30% da IDR. preparados conforme o caso.

Por porgéo

Fonte: Brasil, 2012.
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2.1.5 Minerais

Os minerais s30 COMpPOStOs iINOrganicos que sao necessarios a0 0rganismo
humano, pois promovem um funcionamento correto de varios sistemas do
corpo, auxiliando também as vitaminas e as enzimas em seus processos meta-
bolicos (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Sendo constituintes de varias fung¢des,
os elementos minerais tém papéis muito importantes para 0 N0sso Organismo.
As suas fungdes, em geral, estdo relacionadas a regulacdo das atividades enzi-
madticas, manuten¢do do equilibrio dcido-base e também da pressio osmotica
do organismo, auxilio a membrana em seu trabalho de transferéncias de com-
postos essenciais, constitui¢cao da estrutura dos tecidos corporais, crescimento
e, por fim, manutencdo das irritabilidades nervosa e muscular (MAHAN;
ESCOTT, 1998).

Entretanto, esses minerais sio subdivididos em dois grupos: os macromi-
nerais e os microminerais (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Essa divisio provém
da quantidade exigida na ingestio diaria (MAHAN; ESCOTT, 1998), pois os
macrominerais compostos pelo cdlcio, fosforo, magnésio, enxofre, sddio, cloro e
potassio (SIZER; WHITNEY, 2003) devem, por recomendacao, ser ingeridos em
quantidades maiores que 100 mg/dia (MAHAN; ESCOTT, 1998), ja os micromi-
nerais, sendo eles o ferro, zinco, manganés, cobre, cobalto, cromo, selénio, molib-
dénio e por fim o flior, que niao é essencial, porém, promove beneficios (SIZER;
WHITNEY, 2003), requerem quantidades menores que 100 mg/dia (MAHAN;
ESCOTT, 1998).

As fontes onde sdo encontrados os minerais sdo o leite, que contém calcio,
colaborando com a mineralizacio Ossea; os legumes e as carnes, mais especifica-
mente o figado, que contém ferro, capaz de transportar o oxigénio no organismo,
zinco, que é responsavel pelas sinteses proteicas, e potassio, que promove a trans-
missao neural e neuromuscular. No sal de cozinha e nos alimentos marinhos, é
encontrado o iodo, que é responsavel por promover um metabolismo energético,
e o sodio, que regula a quantidade de liquido dentro das células e no plasma
sanguineo. O selénio, encontrado em cereais, peixes e na castanha-do-para, é um
antioxidante que exerce a funcdo imune ao organismo. Ja o flior, mesmo ndo
sendo necessdrio, é encontrado em chds e na dgua potavel mineralizada e exerce
a funcao de mineralizar os ossos e os dentes, por isso é benéfico a saude (OLI-
VEIRA; ROMAN, 2013).

Para a declara¢io da informacdo nutricional complementar nos rétulos, ha
dois atributos, sendo “fonte” se porventura o alimento apresentar no minimo
15% da IDR por 100 g ou 100 mL de produto. O outro atributo é “alto con-
teudo”, caso apresente no minimo 30% da IDR por 100 g ou 100 mL de produto,
conforme apresentado no Quadro 5.
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Quadro 5 - Informagio nutricional complementar para minerais

MINERAIS
ATRIBUTO CONDIGOES

Por 100 g ou 100 ml em pratos
Fonte Minimo de 15% da IDR. preparados conforme o caso.

Por porgéo.

Por 100 g ou 100 ml em pratos
Alto conteddo Minimo de 30% da IDR. preparados conforme o caso.

Por porgéo

Fonte: Brasil, 2012.

2.1.6 Sédio

O sodio é um constituinte dietético indispensavel ao organismo, pois consti-
tui 2% do contetido mineral de todo o organismo. E um elemento primario extra-
celular e esta envolvido em quatro fungdes fisiologicas principais do ser humano:
balanco e distribui¢ao de dgua, equilibrio osmotico, equilibrio dcido-base e irrita-
bilidade muscular normal. E absorvido através do trato intestinal e excretado pela
urina, fezes e suor (MAHAN; ESCOTT, 1998). Devido a presenga deste mineral
ser abundante na natureza, dificilmente ocorre deficiéncia em um organismo sau-
davel, porém o excesso acontece (SIZER; WHITNEY, 2003).

Os excessos no consumo de sdédio podem acarretar hipertensio, ou seja,
pressdo sanguinea elevada, e também agravar problemas renais. As maiores fontes
de sodio sao os fast foods, carnes salgadas ou defumadas, chips, temperos pron-
tos, queijos processados, entre outros alimentos industrializados. Desta forma, a
ingestao diaria recomendada para adultos e adolescentes é de 500 mg/dia (SIZER;
WHITNEY, 2003).

Muitos alimentos industrializados estao “diminuindo” a adi¢ao do teor de
sodio, sendo as alegagoes: “baixo”, maximo de 80 mg de sddio a cada 100 g ou
100 mL; “muito baixo”, tendo maximo de 40 mg a cada 100 g ou 100 mL do
produto; “ndo contém”, com maximo 5 mg de sédio a cada 100 g ou 100 mL
de alimento; e, por fim, “sem adi¢dao de sal”, em que o alimento nido pode conter
nenhum tipo de sal ou sais de sédio adicionados (BRASIL, 2012).

Para a declaragdo da informagao nutricional complementar nos rétulos, ha
trés atributos, sendo “baixo” se porventura o alimento apresentar no maximo
de 80 mg de sédio por 100 g ou 100 mL de produto. O outro atributo é “muito
baixo”, caso apresente no maximo de 40 mg de sédio por 100 g ou 100 mL de
produto; ou, ainda, “ndo contém”, caso possua no maximo 5 mg de sddio por
100 g ou 100 mL de produto, conforme apresentado no Quadro 6.
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Quadro 6 - Informagiio nutricional complementar para sédio

sSoDIo
ATRIBUTO CONDIGOES

Por 100 g ou 100 ml em pratos
preparados conforme o caso.

Por porcdo quando essas séo
Baixo Maximo de 80 mg de sdodio. maiores que 30 g ou 30 ml. Para
porcies menores ou iguais a 30
g ou 30 ml a condigdo deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.

Por 100 g ou 100 ml em pratos
preparados conforme o caso.

Por porgcéo quando essas séo
Muito baixo Maximo de 40 mg de sddio. maiores que 30 g ou 30 ml. Para
porgcbes menores ou iguais a 30
g ou 30 ml a condicdo deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.

Por 100 g ou 100 ml em pratos
N&o contém Maximo de 5 mg de sédio preparados conforme o caso.

Por porgéo.

Fonte: Brasil, 2012.

2.1.7 Aclcares

Os agucares sdo basicamente carboidratos simples, ou seja, moléculas iso-
ladas de acticar ou a juncdo dessas moléculas. As seis moléculas mais impor-
tantes estdo subdividas em monossacarideos e dissacarideos. Os trés principais
monossacarideos encontrados sdo a glicose, a frutose e a galactose, sendo as duas
primeiras as mais abundantes e comuns na natureza (SIZER; WHITNEY, 2003).

A glicose é o monossacarideo mais importante, pois a maioria é conver-
tida em glicose no organismo (SIZER; WHITNEY, 2003). Abundante em frutas,
milho, xarope de milho, mel e algumas raizes, a glicose é a forma de agticar mais
encontrada na corrente sanguinea, por isso € oxidada nas células e transforma-se
em uma fonte de energia e depois é armazenada no figado e nos musculos. Sendo
assim, o sistema nervoso central pode utiliza-la como principal fonte de ener-
gia sob condi¢des normais (MAHAN; ESCOTT, 1998). A frutose é o agucar da
fruta, ocorre principalmente no doce intenso das frutas, no mel e como parte do
acucar do leite. Sendo o mais doce dos agticares, a frutose € utilizada para fazer
xarope de milho rico em frutose, o que é usualmente encontrado em refrigerantes
(MAHAN; ESCOTT, 1998). A galactose nao é encontrada livre na natureza assim
como a glicose e a frutose, porém é um actcar simples porque constitui, quando
ligada a outro monossacarideo, o acucar do leite (SIZER; WHITNEY, 2003).
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Os dissacarideos sdo os pares de agticar simples ligados entre si (SIZER;
WHITNEY, 2003), ou seja, os trés dissacarideos sdo a jungao de duas molécu-
las de monossacarideos (MAHAN; ESCOTT, 1998). Dentre os dissacarideos, o
mais importante entre eles é a sacarose, ou seja, o acicar de uso comum, que é
encontrada em sua principal fonte na cana-de-actcar, melago, mel, vegetais, entre
outros. A maltose, mais conhecida como o agticar do malte, ndo é tio comum na
natureza (MAHAN; ESCOTT, 1998), mas é encontrada no grao em germinacao,
ou seja, a cevada (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Por fim, a lactose é o principal
acucar encontrado no leite, é quase exclusivo das glandulas mamarias, pois ndao
é encontrado em vegetais. E o agticar menos solavel entre os seis citados e, para
chegar perto da dogura da glicose, deve ser multiplicado em seis vezes (MAHAN;
ESCOTT, 1998). Este aguicar permanece normalmente nos intestinos por mais
tempo que o restante, o que estimula o crescimento das bactérias benéficas ao
intestino (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

A fungio dos acticares no nosso organismo € fornecer energia para todas
as células, por isso sio denominados energéticos (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).
Entretanto, quando os agucares sio consumidos em excesso, ou seja, mais do que
a IDR, eles podem ser convertidos em glicogénio ou acidos graxos, e sio arma-
zenados como triglicerideo nos tecidos adiposos (MAHAN; ESCOTT, 1998).
Portanto, como sdo considerados carboidratos simples e de rapida absorcdo, a
recomendacdo de ingestdo destes acucares é de somente 10%, ou seja, de uma a
duas porg¢oes de agucares por dia (OLIVEIRA; ROMAN, 2013). Entdo, por este
motivo, estdo sendo fabricados produtos que contenham menores quantidades de
acucar, ou sem a adi¢io da mesma, porém a sua mengao no rotulo deve ser con-
forme consta na resolucio da RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, que diz:

Informag¢ao Nutricional Complementar (Declara¢oes de Propriedades Nutri-
cionais): é qualquer representagio que afirme, sugira ou implique que um ali-
mento possui propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas nao
somente, em relacdo ao seu valor energético e/ou ao seu conteudo de proteinas,
gorduras, carboidratos e fibra alimentar, assim como ao seu conteudo de vitami-
nas e minerais. (BRASIL, 2012, p.)

Com isso, os rotulos podem ser mencionados de trés maneiras de atributos,
dependendo do tipo do produto: “baixo teor”, que pode conter maximo de 5 g
de actcar a cada 100 g ou 100 mL; “ndo contém”, que sdo 0,5 g de agucar a cada
100 g ou 100 mL; e “sem adicdo de agucares”, ou seja, nao pode ser adicionado
de agucar em hipotese alguma (BRASIL, 2012).

Para a declaragdo da informagio nutricional complementar nos rétulos, s6
h4 um atributo, sendo “reduzido” se porventura o alimento apresentar uma redu-
¢do de no minimo 25% no conteddo de agucares por 100 g ou 100 mL de pro-
duto, conforme apresentado no Quadro 7.
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Quadro 7 - Informacéo nutricional complementar para acicares

AGUCARES (*)
ATRIBUTO CONDICOES
Redugdo minima de 25% no | Por 100 g ou 100 ml, conforme o
conteudo de aglicares e o valor | caso, em praio preparado
absoluto da diferenga deve ser | comparado.
de no minimo 5 g de aglicares;
e Por porgéo comparada.
Reduzido Caso o alimento ndo atenda as condicbes estabelecidas para o

atributo “baixo ou reduzido em valor energético”, deve ser
declarada no rotulo junto a INC a frase “Este ndo € um alimento
baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da
INC, de cor contrastante ao fundo do rotulo e que garania a
visibilidade e legibilidade da informacéo.

(*) N&o & permitida a realizacéo de INC relativa a aglicares especificos.

Fonte: Brasil, 2012.

2.2 Ingestdo didria recomendada de micronutrientes

Conforme a RDC n° 269, de 22 de setembro de 20035, Ingestao Diaria Reco-
mendada (IDR) é a quantidade de proteina, vitaminas e minerais que deve ser
ingerida todos os dias para que o individuo supra suas necessidades nutricionais e
obtenha uma vida sadia (BRASIL, 2005). No quadro 8 estdo os valores de Inges-
tao Didria Recomendada para os adultos:

Quadro 8 - Ingestiio didria recomendada de micronutrientes para adultos

Nutriente Unidade Valor

Proteina g 50
Vitamina A micrograma RE e00
Vitamina D micrograma 5

Vitamina C mg 45
Vitamina E mg 10
Tiamina mg 1,2
Riboflavina mg 1,3
Niacina mg 16
Vitamina B6 mg 1,3
Acido folico micrograma 240
Vitamina B12 micrograma 2,4
Biotina micrograma 30
Acido pantoténico mg 5

(continua)
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Quadro 8 - Ingestio didria recomendada de micronutrientes para adultos (continuacdo)

Nutriente Unidade Valor
Vitamina K micrograma 65
Colina mg 550
Calcio mg 1000
Ferro mg 14
Magnésio mg 260
Zinco mg 7
lodo micrograma 130
Fasforo mg 700
Flior mg 4
Cobre micrograma 900
Selénio micrograma 34

Nutriente Unidade Valor
Molibdénio micrograma 45
Cromo micrograma 35
Manganés mg 2,3

Fonte: Brasil, 2005.

Para que o alimento contenha em seu rétulo alguma alegacdo de “aumen-
tado”, “fonte” ou “alto conteudo” de vitaminas e minerais, a RDC n° 54, de 12
de novembro de 2012, informa que devem ser contidas as quantidades recomen-
dadas como: “fonte” no minimo de 15% de ingestao didria recomendada a cada
100 g ou 100 mL, o “alto conteido” deve ser de no minimo 30% da ingestao
didria recomendada, também por 100 g ou 100 mL, e o0 “aumentado” deve conter
o aumento minimo de 10% no conteudo de micronutrientes. O s6dio é o unico
mineral em excec¢do, pois contém atributo como “baixo”, “muito baixo”, “ndo
contém” ou “reduzido”, que varia de acordo com maximo de 80 mg para o nivel
“baixo”, e de maximo de 5 mg para o “nao contém”, ja no “reduzido” deve-se ter
redugdo de ao menos 25 % no contetido do mineral, isso a cada 100 g ou 100 mL
de referéncia por por¢io (BRASIL, 2012).

2.3 Diet e light

Os alimentos com alegacdes diet e light estao relacionados aos produtos para
fins especiais, estando cada vez mais popular, no entanto, muitos consumidores
ainda apresentam duvidas para diferencia-los (HARA, 2003). Justamente por este
motivo, muitos consumidores ao comprar os produtos com estas denominagoes
se confundem e nio sabem diferenciar um produto light de um diet, pois, na
grande maioria, o pensamento é: diet é sem agucar e light nio tem gordura, no
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entanto, isto ndo é verdade (BRASIL, 2013). Segundo a ANVISA e o Departa-
mento de Prote¢ao e Defesa do Consumidor (2013), em condi¢oes gerais, o termo
light é usado para indicar uma informag¢ao nutricional complementar para um
produto que toda a populagdo pode consumir, pois é de uso comum, ja o termo
diet é usado para os alimentos de fins especiais, ou seja, para um grupo especifico
de pessoas que possuam condicdes fisiologicas para isso.

Com isso, conclui-se que o alimento que recebe a alegacdo diet é o pro-
duto que recebe a isen¢do de algum de seus componentes, ou seja, podendo ser o
acucar, ou como alternativa, sem a gordura, sem o sal ou sem proteina (HARA,
2003), fabricados com formulagio especial para pessoas que tenham alguma dis-
func¢do ou distarbio fisico e metabélico, como os diabéticos ou os hipertensos,
porém, isto nao significa que o alimento teve reducdao em seu valor energético, por
exemplo, chocolate diet: sem agtcar, porém, rico em gordura (VIEIRA; CORNE-
LIO, 2015). Os alimentos com a alegacdo light sio os que possuem uma redugao
de 25% de algum dos seus componentes, seja no aguicar, nas gorduras totais, no
sodio ou até mesmo no colesterol total (HARA, 2003), no entanto, tais ingredien-
tes que foram reduzidos tém alguma fun¢do no produto, e, para que ele continue
igual, algo deve ser incorporado ao alimento, por exemplo, os requeijoes light tém
menos gordura, porém, para que o produto mantenha a sua consisténcia, o teor
de sédio é acrescido (VIEIRA; CORNELIO, 2015).

Portanto, de acordo com a resolu¢ao RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, s6
poderao ser acrescidos da alegagio light como informacado nutricional complementar
produtos que atendam ao critério de ter um ingrediente em suas composicoes que seja
reduzido, sendo ele ndo necessariamente a gordura (BRASIL, 2012). E conforme a
resolucio RDC n° 27, de 13 de janeiro de 1998, para os produtos com denominag¢ao
diet, ele s6 podera ser acrescido como uma informag¢ao nutricional complementar
nas determinadas condi¢bes: nos alimentos para dietas com restricio de nutrientes
(carboidratos, gorduras, proteinas, s6dio) e nos alimentos para dietas com ingestao
controlada de alimentos, como por exemplo, o agticar (BRASIL, 1998a).

3 Metodologia

Este trabalho se caracteriza como uma pesquisa descritiva, quantitativa, que
analisou a compreensio de universitarios da Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana campus Londrina, acerca das informag¢des nutricionais de rétulos de
produtos alimenticios, matriculados e frequentadores dos seguintes cursos supe-
riores: Quimica, Engenharia de Materiais, Engenharia Ambiental, Engenharia
Mecanica, Engenharia de Producdo e Tecnologia de Alimentos.

Segundo Gil (2008), a pesquisa descritiva tem a finalidade de descrever as
caracteristicas de determinada populacdo, procurando deliberar status, opinides
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ou proje¢oes futuras nas respostas obtidas. Visando a resolucdo de problemas ou
melhoria nas praticas por meio da descri¢dao e andlise dos resultados, utilizando
de técnicas padronizadas de coleta de dados, tais como o questiondrio e a obser-
vagao sistematica.

3.1 Métodos

O levantamento de dados relativos ao ntimero de alunos matriculados nos
cursos de graduacdao do campus Londrina foi realizado com auxilio da secretaria
académica, cujo total repassado foi de 1.203 discentes matriculados no 1° semestre
de 2015. Com base neste dado, calculou-se a amostragem para um intervalo de
confian¢a de 95%, margem de erro de 5%, sendo o nimero minimo de 291 alunos
(FREUD; SIMON, 2000). No entanto, conseguiu-se apenas 253 alunos devido a
coleta demorar mais tempo que o previsto e ndo se conseguir a colaborag¢ao de
alguns docentes para aplicagao dos questionarios em suas respectivas salas de aula.

Para avaliagio da compreensio das informagdes nutricionais dos rotulos
de produtos alimenticios, utilizou-se um questionario validado por Nascimento
(2014), que foi desenvolvido na Universidade de Brasilia (UnB), para avaliacao de
consumidores de supermercado com escolaridade minima de 2° grau completo,
logo, se enquadra no perfil da populacao alvo estudada nesta pesquisa.

O questionario é apresentado em quatro partes: caracterizagao do consumi-
dor, habitos alimentares, grau de compreensdo da rotulagem nutricional e dificul-
dades no entendimento da rotulagem, conforme o anexo.

Os universitarios foram abordados em sala de aula e informados sobre o pro-
posito da pesquisa. Aqueles que aceitaram participar responderam primeiramente
um termo de consentimento livre esclarecido, seguido do questionario padroni-
zado. A média de tempo para responder ao questiondrio foi de 30 minutos.

3.2 Tratamento dos dados

Os dados quantitativos obtidos nesta pesquisa foram apresentados de forma
descritiva, com auxilio de tabelas, quadros e figuras. Considerou-se que os uni-
versitarios compreendem o atributo em questao quando 70% ou mais da amostra
acertaram a resposta correta.

4 Resultados

Os dados foram agrupados em quatro partes para melhor compreensiao dos
resultados, sendo eles: identificacdo do consumidor, historico prévio de realizacio
de dieta, dados sobre rotulagem e, por fim, os resultados sobre os atributos.
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4.1 Identificacdo do consumidor

A amostra foi constituida de 50,2% (127) de homens e 49,8% (126) de
mulheres, totalizando 253 entrevistados. A média de idade foi de 23,2 + 6,9 anos,
sendo a idade minima de 17 e a mdxima de 57 anos. A maioria (77,5%) dos entre-
vistados mora sem companheiro.

Quanto a profissao dos entrevistados, 71,2% (180) declararam serem
somente estudantes, 8 professores, 8 auxiliares administrativos, 7 estagiarios, 5
funcionarios publicos, 2 cozinheiros, 2 administradores, 1 agente comunitario, 1
agente de suporte, 1 analista de desenvolvimento, 11 analista/auxiliar de labo-
ratério, 1 bidlogo, 1 cabelereira, 1 atendente de call center, 1 funcionario do
correio, 1 diagramadora, 1 gerente de vendas, 1 jornalista, 1 microempreendedor
individual (MEI), 1 projetista e 16 nao responderam.

A renda familiar, em saldrios minimos (SM), cujo valor em 2015 é de R$ 788,00,
teve as seguintes variagoes, conforme apresentado no grafico 1, onde pode se
observar que a maioria (51%) tem renda de até 5 salarios minimos (SM):

Grafico 1 —Rendo familiar.

Renda Familiar

H<55M

W 5-105M
m11-155M
W 16-205SM
H>205M

Fonte: Autoria prépria.

4.2 Hdbitos alimentares (dieta)

Dos candidatos que se propuseram a responder o questiondrio, 38,3% (97)
ja fizeram algum tipo de dieta. Visto que destes, 16,5% (16) fez para engordar,
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66% (64) para emagrecer, 11,3% (11) para melhora do condicionamento fisico,
como: competi¢do para judo, adquirir massa magra, hipertrofia, composi¢ao cor-
poral, desidratacado, dieta para muscula¢iao, manter o peso.

O maior tempo de duracdo das dietas foi de 1 a 6 meses (38,1%) e 15,5%
(15) faz dieta permanente, 13,4% (13) ha menos de 1 més, 9,3% (9) ha mais de 6
meses, 6,2% (6) ha mais de 1 ano, 2,1% (2) ha 1 semana, 2,1% (2) outro, sendo
que 14,4% (14) nao fazem mais dieta.

A maioria dos candidatos, 37,11% (36), fez dieta por orientacdo de nutri-
cionista, mas, em contrapartida, 27,83% (27) seguiram dietas por conta propria
ou utilizaram de revistas 5,15% (5) ou até por orientagdo de amigo ou parente
que faz dieta 10,30% (10), foi constatado que 12,37% (12) foram por orientagao
médica e 5,15% (5) por outros fins como: internet, livro, artigos Pubmed.

4.3 Rotulagem

Cerca de 50% (123) dos entrevistados sao responsaveis pela compra de ali-
mentos em sua casa. A maioria 58,9% (149) revelou que examina os rotulos e
28,1% (71) sempre 1€ as informacdes nutricionais, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Avaliaio dos hdbitos de leitura dos rétulos alimenticios pelos universitdrios da
UTFPR campus Londrina, 2015

Costuma ler os rétulos dos alimentos antes da compra? n %
As vezes 149 58,9
Sempre 71 28,1
Nunca 32 12,6
Nio respondeu 1 04
Total 253 100

Fonte: Autoria prépria.

Apesar de a maioria dos universitarios nem sempre ler os rotulos, 92,1%
(233) considera a rotulagem importante, conforme dados apresentados na
Tabela 2. Embora os rétulos sejam considerados importantes, apenas 56,5 %
(143) dos entrevistados confiam em suas informag¢des contidas nos rotulos
dos alimentos.
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Tabela 2 - Avaliaciio da importéncia da rotulagem nos alimentos pelos universitdrios da
UTFPR campus Londrina, 2015

Considera a rotulagem nutricional importante? n %
Sim 233 92,1
Ndo 17 6,7
Ndo respondeu 3 1,2
Total 253 100

Fonte: Autoria prépria.

Quanto ao fator mais e menos influente na compra dos produtos alimenti-
cios, muitos dos entrevistados ndo compreenderam a questao, marcando mais de
uma alternativa, o que invalidou o resultado de muitos participantes. Os graficos
2 e 3, respectivamente, apresentam estes resultados, cujo sabor do alimento e
preco foram considerados os fatores mais decisivos na compra de um produto e
midia o fator menos influente.

Grafico 2 - Fatores mais influentes na compra de produtos alimenticios.
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Grafico 3 - Fatores menos influentes na compra de produtos alimenticios.
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As alegacdes nutricionais “reduzido valor calorico”, “light”, “diet”, “enri-
quecido”, “fonte de vitaminas” sio muito utilizadas nos rétulos dos produtos
alimenticios, muito mais pelo apelo de vendas do que pela sua caracteristica
nutricional em si. A influéncia “média” foi considerada pela maioria (33,2%) dos
entrevistados, conforme a Tabela 3.

Tabela 3 - Avaliaciio da influéncia dos termos “reduzido, light...” na decisdo de compra dos
universitdrios da UTFPR campus Londring, 2015

Qual a influéncia dos termos “reduzido, light, diet...”

na decisGo de compra? 0 %
Grande 0 79
Média 84 33,2
Pequena 5 206
Ndo influencia 5 209
Ndo respondeu | 04
Total 253 100

Fonte: Autoria prépria.
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Com a mudanca de hdbitos alimentares pela populacdo, que valoriza alguns
alimentos na busca de melhor qualidade de vida, o setor alimenticio, através da
propaganda e marketing, tem colocado o consumidor em contato com novos pro-
dutos alimenticios, explorando sua dimensio nutricional. Em geral, a propaganda
nutricional aparece de modo destacado na embalagem, com termos que despertam
a atenc¢do, como por exemplo “rico em fibras”. No entanto, 41,1% dos candidatos
assinalaram como igual a informacdo nutricional, conforme apresenta a Tabela 4.

Tabela 4 - Avaliaciio do entendimento dos termos em relacio a informaciio nutricional dos
universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Na hora da compra, o senhor acha que a influéncia

desses termos apresentados na questdo anterior é n %
maior, menor ou igual a da informagéao nutricional?
Maior 54 21,3
Menor 93 36,8
lqual 104 41,1
Nio respondeu 2 0,8
Total 253 100

Fonte: Autoria prépria.

O roétulo dos alimentos é uma forma de comunicag¢do entre os produtos e
os consumidores que permitem a estes selecionar melhor a sua dieta do ponto
de vista nutricional e que indiquem a forma correta de conservagiao e preparo
do produto. Porém, 47,8% dos entrevistados tém dificuldades em entender estes

» <

termos “reduzido valor calérico”, “light”, “diet”, “enriquecido”, “fonte de vita-
minas”, ficaram dispostos da seguinte forma como mostra a Tabela 5.

Tabela 5 - Avaliagdo acerca do entendimento dos termos empregados nos rétulos de alimentos pelos universitdrios da
UTFPR campus Londring, 2015

O senhor acha esses termos faceis de entender? n %
Sim 130 51,4
Ndo 121 478
Ndo respondeu 2 0,8
Total 253 100

Fonte: Autoria prépria.
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4.4 Atributos

< % «

Sao atributos dos rétulos os termos: “baixo”, “nao contém”, “alto”, “fonte”,
“muito baixo”, “sem adi¢ao”, “reduzido” e “aumentado”. Conforme a RDC n°
54, de 12 de novembro de 2012, o termo “reduzido” refere-se a reducdo de no
minimo 25% em comparagio com o alimento referéncia, isto é, para conter este
termo no rotulo, o produto deve reduzir 25% do valor energético, acticares, gor-
duras totais ou saturadas, colesterol ou sédio de sua formulacido. Quando feita
a pergunta sobre a compreensio desse atributo, a maioria (78,3%) respondeu
corretamente, conforme a Tabela 6.

Tabela 6 - Entendimento do atributo “reduzido” em rétulos alimenticios pelos
universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

O que se entende quando se |é no rétulo o

termo reduzido?* n 7%
Que quando comparado ao alimento original, tal produto tem, por exemplo, menos 198 783
calorias, gordura ou sédio. '
0 alimento contém pouca ou nenhuma quantidade de calorias, gordura ou sédio. 40 15,8
Ndo sabe. 9 3,6
Ndo responderam. 6 24
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

O entendimento sobre os termos “alto teor” refere-se a uma comparacdo
com o alimento original, e “aumentado teor” refere-se a uma qualidade do ali-
mento, a titulo de exemplo, para conter “alto teor” na rotulagem nutricional, o
produto deve conter em sua formulacio uma quantidade a mais do que o ali-
mento referéncia, ja para obter o termo “aumentado teor”, o alimento tem que
possuir a qualidade que apresenta, devido ao uso de algum ingrediente em espe-
cial. Quando feita a pergunta sobre a compreensdo desses atributos, a maioria
(79,4%) respondeu corretamente, em concordancia com a Tabela 7.
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Tabela 7 - Entendimento dos atributos “alto teor” e “aumentado teor” em rétulos alimenticios pelos universitdrios da
UTFPR campus Londrina, 2015

Qual a diferenca entre os termos “alto teor”

%
e “aumentado teor?* n °
Que o termo “aumentado teor” se refere a uma comparacéio com o alimento original,
« » . . 201 79,4
e o “alto teor” se refere a uma qualidade do alimento.
Ndo hd diferenca, visto que ambos os termos se referem uma qualidade do alimento 17 6,7
No sabe 26 10,3
Ndo responderam 9 3,6
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.

Fonte: Autoria prépria.

Para que um produto apresente em seu rétulo o termo “baixo valor cal6-
rico”, ele deve possuir no maximo 40 kcal por 100 g ou 100 mL. No entanto, as
respostas adquiridas revelaram que os entrevistados ndo compreendem este termo
(56,1%), como pode ser observado na Tabela 8:

Tabela 8 - Entendimento do atributo “baixo valor calérico” e “light” em
rétulos alimenticios pelos universitarios da UTFPR campus Londring, 2015

Um produto que diz ter um “baixo valor calérico” pode

ser considerado ligh?* i
Sim 100 39,5
Néo 142 56,1
Nio responderam 11 43
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.

Fonte: Autoria prépria.

Em conformidade com a legislagio 54/2012, o termo “baixo teor de acu-
cares” significa que o produto pode possuir no maximo 5 g de agucares por 100
g ou 100 mL de produto. Os alimentos diet se destinam a grupos populacionais
com necessidades especificas e significa que o produto é isento de um determinado
nutriente. Apesar disso, apenas 55,7% dos alunos assimilam esta diferenga, como
mostra a Tabela 9.
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Tabela 9 - Entendimento do atributo “baixo valor de acicares” e “diet” em
rétulos alimenticios pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Um produto que diz ter um “baixo teor de actcares”

c : n %

pode ser considerado dief?*
Sim 99 39,1
Ndo 141 55,7
Ndo responderam 13 51
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

As gorduras totais sdo as principais fontes de energia do corpo e ajudam na
absor¢do das vitaminas A, D, E e K. As gorduras totais referem-se a soma de todos
os tipos de gorduras encontradas em um alimento, tanto de origem animal quanto
de origem vegetal. Em contrapartida, gorduras saturadas sio um tipo de gordura
presente em alimentos de origem animal. O consumo desse tipo de gordura deve
ser moderado porque, quando consumido em grandes quantidades, pode aumen-
tar o risco de desenvolvimento de doencas do coragao (LIMA et al., 2000).

A legislagio 54/2012 determina que, para o uso do termo “baixo teor de
gorduras totais”, é preciso que o alimento contenha no maximo 3 g de gorduras
totais por 100 g ou 100 mL de produto. O termo “baixo teor de gordura satu-
rada” s6 é empregado quando o produto dispor de no maximo 1,5 g de gorduras
saturadas e trans em 100 g ou 100 mL de produto, sendo assim, os termos siao
dispares. Porém, nio mais que 49,8% dos universitarios obtiveram éxito em suas
respostas. Como salienta a Tabela 10.

Tabela 10 - Entendimento do atributo “baixo teor de gorduras totais™ e “baixo teor de gordura saturada” em
rétulos alimenticios pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Pode-se afirmar que um alimento com “baixo teor de

gorduras totais” também tera um “baixo teor de n %
gordura saturada”?*

Sim 43 17,0

Ndo 126 49,8

No sabe 61 241

Ndo sabe o que é gordura saturada 13 51

(continua)
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Tabela 10 - Entendimento do atributo “baixo teor de gorduras totais™ e “haixo teor de gordura saturada” em
rétulos alimenticios pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015 (continuacdo)

Pode-se afirmar que um alimento com “baixo teor de
gorduras totais” também tera um “baixo teor de n %
gordura saturada™?*

Ndo responderam 10 40

Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.

Fonte: Autoria prépria.

O colesterol é um tipo de gordura (lipidio) encontrada naturalmente em
nosso organismo, fundamental para o seu funcionamento normal. O colesterol é
o componente estrutural das membranas celulares em todo o nosso corpo e esta
presente no cérebro, nervos, musculos, pele, figado, intestinos e coragao. Nosso
corpo usa o colesterol para produzir varios hormonios, vitamina D e acidos bilia-
res que ajudam na digestdo das gorduras. Existem vdrios fatores de risco relacio-
nados com o estilo de vida que podem aumentar as probabilidades de vir a ter
o colesterol elevado. Por exemplo, uma alimentagio pouco saudavel com alto
teor de gorduras saturadas, falta de exercicio, excesso de peso, fumar e beber
grandes quantidades de alcool. O colesterol elevado estd ligado a problemas de
saude sérios, como doencas cardiacas, angina de peito e acidente vascular cerebral
(AVC) (CERVATO et al.,1997).

Conforme a legislagio 54/2012, um alimento com no maximo 20 mg de
colesterol por 100 g ou 100 mL de produto pode ser considerado um alimento
com baixo teor. O uso do termo “reduzido” é apenas indicado quando este esta
sendo comparado com o alimento referéncia, e este possua uma reducio de no
minimo de 25% de colesterol em relagio ao produto original. Somente 52,2%
dos estudantes responderam corretamente, como pode ser apurado na Tabela 11.

Tabela 11 - Entendimento do atributo “baixo teor de colesterol” e “colesterol reduzido” em rétulos alimenticios
pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Ha diferenca entre um alimento cujo o rétulo diz

“baixo teor de colesterol” e outro que diz “colesterol n %
reduzido” na quantidade de colesterol do alimento?*
Sim 157 52,2
Ndo 9% 31,9

(continua)
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Tabela 11 - Entendimento do atributo “baixo teor de colesterol” e “colesterol reduzido” em rétulos alimenticios
pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015 (continuacéo)

Pode-se afirmar que um alimento com “baixo teor de
gorduras totais” também tera um “baixo teor de n %
gordura saturada™?*

No sabe 34 1,3
Ndo responderam 14 47
Total 301 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

Outro atributo avaliado foi o s6dio, que estd presente no sal de cozinha e
alimentos industrializados (salgadinhos de pacote, molhos prontos, embutidos,
produtos enlatados com salmoura), devendo ser consumido com modera¢io, uma
vez que o seu consumo excessivo pode levar ao aumento da pressdo arterial.

Para um produto ser classificado como “baixo teor de s6dio”, 0 mesmo deve
apresentar no maximo 80 mg de s6dio em 100 g ou 100 mL do produto, caso o
produto contenha uma quantidade <80 mg pode ser usado o termo “teor muito
baixo de s6dio”. A maior parte dos universitarios (68,8%) compreendem esse
atributo como alega a Tabela 12.

Tabela 12 — Entendimento da diferenca dos atributos “teor baixo de sadio” e “teor muito haixo de sodio” em rétulos
alimenticios pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Qual a diferenca entre “teor baixo de sédio” e “teor

%
muito baixo de sédio”?* °
A diferenca é que o alimento com teor muito baixo de sédio tem uma quantidade de
e . . . e 174 68,8
sodio menor em relaciio ao alimento com teor haixo de sédio
Ndo hd diferenca, os termos t&m o mesmo significado 44 17,4
Ndo sabe a diferenca 29 11,5
Ndo responderam 6 24
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.
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Um novo atributo foi estudado, a caloria. Quando usamos o termo “calo-
ria” para nos referirmos ao valor energético dos alimentos, na verdade queremos
dizer a quantidade de energia necessaria para elevar a temperatura de 1 quilo-
grama (equivalente a 1 litro) de dgua de 14,5 °C para 15,5 °C (RUSSEL, 1994).
Porém, as calorias contidas nos alimentos, quando sdo ingeridas pelo organismo,
sdo metabolizadas no seu interior, gerando a energia quimica que necessitamos
para nossa sobrevivéncia, sendo utilizada pelo corpo para todas as fungdes, como
digestao, respiracdo, pratica de exercicios etc. Todos os alimentos possuem calo-
rias, mas em diferentes quantidades (MAHAN; ARLIN, 1995).

A defini¢io do termo “ndo contém calorias”, pela legislagio 54/2012, é
quando o alimento apresenta em sua composi¢ao no maximo 4 kcal por 100 g ou
100 mL de produto, ndo que este alimento ndo possua caloria alguma, mas seu
valor € irrisorio. Cerca de 72,3% dos estudantes mostraram-se capazes de enten-
der este termo, como retrata a Tabela 13.

Tabela 13 - Entendimento do significado do termo “néo contém calorias” em rétulos alimenticios pelos universitdrios
da UTFPR campus Londrina, 2015

O rétulo de um alimento onde diz “n@o contém

calorias” significa que:* n 7%
0 alimento ndo contém nenhuma caloria 57 22,5
0 dlimento pode até conter uma quantidade insignificante de calorias 183 72,3
No sabe 7 2,8
Nio responderam 6 24
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

Segundo a legislagio 54/2012, o termo “nao contém” s6 pode ser usado
quando determinado ingrediente ndo consta na lista de ingredientes, exceto se
estiver declarado com um asterisco, que faga referéncia depois da lista de ingre-
dientes a seguinte nota: “(*) fornece quantidades nido significativas do teor de
ingredientes em questao”. De acordo com a Tabela 14, apenas 58,1% dos alunos
acertaram a reposta.
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Tabela 14 - Entendimento do significado do fermo “niio contém” em rétulos alimenticios pelos universitdrios da
UTFPR campus Londrina, 2015

Um alimento, cujo rétulo diz “ndo contém” para

. o 2 n %
determinado nutriente, é...*

Um alimento sem nenhum teor de nutriente em questdo (por exemplo: actcar, gordura saturada ou 81 339
sdio) '
Um dlimento que pode conter determinado nutriente (por exemplo: acicar, gordura

™ . . 147 58,1
saturada ou sédio) porém em uma quantidade insignificante
No sabe 16 6,3
Ndo responderam 6 24
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

A interpretagio do termo “livre de colesterol” pode ser considerada pelos
alunos um termo ambiguo, que induz ao erro, ja que um produto com este termo
pode conter no maximo 5 mg de colesterol em 100 g ou 100 mL de produto. Isso
pode ser constatado na Tabela 15, onde obtivemos um equilibrio das respostas.

Tabela 15 - Entendimento do significado do termo “livre de colesterol” em rétulos alimenticios pelos universitdrios
da UTFPR campus Londrina, 2015

Quando se |é no rétulo do produto “livre de

colesterol”, isso quer dizer:* n 7%
0 alimento ndo pode conter colesterol em sua composicdo, em hipdtese alguma 103 40,7
0 alimento pode fornecer uma quantidade insignificante ou niio conter colesterol 132 52,2
No sabe 12 47
Ndo responderam b 24
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.
Fonte: Autoria prépria.

A diferenca entre “alto teor” e “fonte de” é que um contém no minimo 30%
da IDR e o outro 15% da IDR, respectivamente. Somente 48,2% dos estudantes
acertaram a resposta, como mostra a Tabela 16.
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Tabela 16 - Entendimento do significado do termo “fonte de” e “alto teor de” em rotulos alimenticios
pelos universitdrios da UTFPR campus Londrina, 2015

Qual dos alimentos contém maior quantidade de

vitaminas e minerais?* %
0 alimento cujo rétulo consta “fonte de vitaminas e/ou minerais 86 340
0 alimento cujo rétulo consta “alto teor de vitaminas e minerais 122 48,2
No sabe 38 15,0
Ndo responderam 7 28
Total 253 100

* A frase no corpo da tabela em negrito foi considerada a resposta correta para a pergunta.

Fonte: Autoria prépria.

5 Discussao

A maioria dos universitarios é responsavel pela sua compra de alimentos e,
ao serem perguntados se tinham o hédbito de ler os rotulos presentes nas emba-
lagens dos alimentos, grande parte achou importante examinar o rotulo, pois
confia nas informagoes ali expostas. Porém, mesmo tendo um percentual acima
da metade, uma parte significativa ainda ndo tem total confian¢a nos roétulos
nutricionais, tornando dificultosa a compra de determinados alimentos na qual
contenham informacoes diferenciadas.

Estudo realizado sobre a fidedignidade de rétulos de alimentos em Sao Paulo
mostrou que todas as amostras de alimentos industrializados que foram analisa-
das apresentaram alguma inconformidade de dado nutricional, a qual foi decla-
rada na rotulagem do alimento (LOBANCO et al., 2009). E as diferengas nao
foram pequenas, ou seja, de 0 a 40% de variabilidade, sendo que conforme a reso-
lucao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, essa variabilidade ndo pode ultra-
passar 20% (BRASIL, 2003). Deste modo, como a rotulagem dos alimentos tem
um intuito de orientar o consumidor sobre a qualidade e a quantidade presente
dos nutrientes no produto, é imprescindivel que o réotulo contenha informacdes
legitimas para que a desconfianga com as informacdes ndo aconte¢a (LOBANCO
et al., 2009).

Diante dos fatores que mais influenciam na compra dos produtos pelos uni-
versitarios esta o sabor e o prego, considerando que mesmo a maioria morando
sozinho ou em republicas, os resultados ainda foram iguais, tendo em terceiro
ponto a qualidade nutricional. Um fato importante foi que a midia é o que menos
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influencia na compra dos alimentos. Conforme relatado por Ribeiro et al. (2009),
a midia até interfere na hora da decisdo de compra, porém no que se refere a infor-
magio sobre o produto, como por exemplo a propaganda. Embora seja possivel
considerar que os universitarios sio influenciados pelo valor de uma determinada
marca ou servico, isso pode servir de recurso para as empresas alcangarem um
nimero maior de consumidores (RIBEIRO et al., 2009), pois a faixa etaria dos
universitarios faz com que nao seja um publico influenciado pelo engano das
midias através de propagandas.

Em contrapartida, enquanto uma faixa etdria, ou seja, os universitarios, €
influenciada por prego, sabor e valor nutricional, pode também ser influenciada
pela midia, mas apenas por quesitos informativos, Rodrigues, Saron e Nasci-
mento (2014) mostraram que o grau de escolaridade pode influenciar na hora da
compra. Em sua pesquisa, a maioria dos entrevistados s6 tinha o ensino médio
concluido, destacando o preco e a proximidade de casa como os principais crité-
rios na hora de realizar a compra.

Uma grande parte dos estudantes sabe identificar o termo “reduzido” num
rotulo de alimentos, sabendo que significa que algum elemento pode ter sido
reduzido, sendo ele sédio, gordura ou caloria, e sabe também a diferenca entre
o “alto teor” e “aumentado teor”, sendo “alto teor” a qualidade dos alimentos e
“aumentado” uma comparacao de valor nutricional com o alimento original.

Entretanto, a maior parte dos estudantes teve dificuldade em correlacionar
os termos light com baixo valor calérico, pois podem significar a mesma coisa.
Assim como o termo “baixo teor de acticares” que nao pode significar um pro-
duto diet, uma boa parte ainda faz mengio a essa correlacio. Conforme o estudo
realizado na cidade de Campinas-SP, em que participaram 200 pessoas a fim de
saber a diferenca entre light e diet, e a maioria respondeu dizendo que sabia par-
cialmente sobre o assunto, ou seja, produto diet nio contém agucar e light, menos
caloria (HARA, 2003).

A maioria dos entrevistados soube dizer que o teor de gorduras totais ndo é
a mesma coisa que gorduras saturadas, porém, boa parte respondeu nio saber a
diferenca destes dois tipos de gorduras. Entretanto, embora o nimero de estudan-
tes que acertaram a alternativa dizendo que baixo teor de colesterol e colesterol
reduzido ndo é a mesma coisa, um numero relevante de estudantes respondeu que
ambos sdo relacionados, o que nao é correto. Esta dificuldade é mostrada tam-
bém por Nunes e Gallon (2013), em cuja pesquisa realizada é perguntado sobre
reduzido teor de gorduras totais e somente os que possuiam um nivel maior de
escolaridade, ou seja, ensino superior, respondeu boa parte corretamente diferen-
ciando dos outros pesquisados.

E com relacdo ao atributo de s6dio, a maioria dos universitarios entende a
diferenga entre “teor baixo de s6dio” e “teor muito baixo de s6dio”, porém ndo
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foi considerado um numero significativo de acertos. Isso pode ser comparado com
a pesquisa realizada por Bendino, Popolim e Oliveira (2012), que relataram que o
nutriente menos importante para o consumidor é o sédio, indicando assim que os
consumidores nao sabem diferenciar os alimentos que contenham esses atributos
no momento da escolha. Diferente do entendimento do termo “ndo contém calo-
rias”, o que significa que um alimento pode conter determinado nutriente, porém,
em quantidades insignificantes, e os universitarios souberam o significado deste
termo, tendo mais de 70% de acerto.

Porém, mesmo respondendo a este termo corretamente, quando houve o
questionamento sobre o termo “ndo contém”, nao houve entendimento dos estu-
dantes, tendo uma boa parte de respostas como um alimento sem nenhum teor
de nutriente, sendo ele o agucar, gordura saturada ou sddio. Assim também acon-
teceu com o atributo do “alimento livre de colesterol”, em que a metade dos
estudantes entende que o alimento pode conter uma quantidade insignificante
deste nutriente, porém a outra metade interpreta que o alimento nio pode conter
determinado nutriente.

Fumival e Pinheiro (2009), em pesquisa realizada no Canada em 2002, colo-
caram sobre a dificuldade em compreender os rétulos nutricionais, portanto, esta
dificuldade nio se restringe somente ao Brasil. Dessa forma, os autores ressaltam
que € importante ter a referéncia do grau de escolaridade dos pesquisados, pois
isso pode acarretar em um maior senso de critica ao ler uma rotulagem. Porém,
neste trabalho o publico-alvo é de universitarios, o que demonstra que, mesmo
com instrucdo, os dados ainda geram duvidas nos consumidores.

Além da falta de instru¢do e das duvidas sobre a rotulagem, é fato que a
maioria ndo confia nas informagoes ali presentes. Como mostrado por Marins,
Jacob e Peres (2008), 24% de seus entrevistados afirmaram nao confiar nas infor-
magdes, seja por acharem que elas sio manipuladas, ou muitas vezes falsas e com
detalhes omitidos, seja por pensarem que, muitas vezes, os produtos ndo passam
por fiscalizagdo adequada. Foi colocado que a maneira com que as propagadas
se valem da linguagem, utilizando muitas abreviaturas ou siglas em termos téc-
nicos, pode deixar pouco claras as informacdes dos componentes presentes. Ha
apontamentos também sobre o uso de letras ilegiveis, mais um fator determinante
para a falta de compreensdo dos rétulos pelos consumidores (MARINS; JACOB;
PERES, 2008).

Assim como foi dito pelos universitarios que as informagdes nutricionais
entram como terceira op¢ao da hora de adquirir um produto, estudos mostram
que mesmo o consumidor lendo tais informacdes, nao deixariam de comprar o
produto, e isso ocorre porque os consumidores ndo sabem utilizar corretamente
essas informagoes a seu favor (BENDINO; POPOLIM; OLIVEIRA, 2012).
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Portanto, os consumidores que tém maior nivel de escolaridade, além de ter
uma maior compreensao, também possuem maior interesse em ter conhecimento
sobre a saude e a alimentagio (BENDINO; POPOLIM; OLIVEIRA, 2012), pois
com os resultados obtidos segundo Oliveira (2013), quanto menor o nivel de esco-
laridade do individuo, menos ele é influenciado pelas caracteristicas nutricionais
dos alimentos. O que comprova que, muitas vezes, por mais que produto tenha
todas as suas informagoes acopladas, isso é relevante, levando em consideracio
que o publico com maior nivel de instru¢do tem mais acesso ao conhecimento e
consegue distinguir aquilo que lhe é benéfico (OLIVEIRA, 2013).

Desta forma, € interessante o uso das estratégias de educa¢ao e comunicacio
como uma medida urgente para estimular o consumidor a exercitar o habito da
leitura do rétulo dos alimentos, deste modo, a industria de alimentos também
deve arcar com seu compromisso em cumprir as legislagdoes adequadas ao deter-
minado produto (GIACOBBO; GRAFF; BOSCO, 2009).

No entanto, quando essas estratégias sao usadas de formas indevidas, como
a midia, por exemplo, isso pode influenciar drasticamente na compra. Em analise
sobre estratégias discursivas, na qual foi focado o emagrecimento de adolescentes
brasileiros, Camara et al. (2008) identificaram que os adolescentes tinham um
pensamento muito persuasivo dos alimentos, podendo assim influenciar nas ati-
tudes e no comportamento dos jovens que realmente necessitam de informacoes
corretas para alimentag¢des adequadas. Além disso, a inclusdo de falsas informa-
coes e o ressaltar de atributos como exclusivos de determinada marca influencia
consumidores com baixo nivel de escolaridade na hora da compra de alimentos
(CAMARA et al., 2008).

Segundo Camara et al. (2008), a influéncia dos rétulos alimenticios sobre os
consumidores ainda € relevante, e isso torna necessdria a implementacao de acoes
educativas que possam esclarecer a importancia de considerar as informacoes
nutricionais presentes como um fator imprescindivel na hora da compra e do
consumo dos alimentos.

6 Conclusao

Os resultados apontam que existe interesse dos universitarios acerca dos
rotulos e que a maioria tem algum entendimento sobre o assunto, no entanto,
muitas vezes isso € comprometido por ndo haver a correta compreensio de alguns
termos ali presentes.

Embora os universitarios tenham uma percepgao critica sobre alguns assun-
tos, a rotulagem nutricional ainda € alvo de duvidas. Os termos “reduzido”, “alto/
aumentado teor” e “ndo contém calorias” sao compreendidos pela maioria dos

estudantes. No entanto, quando envolvem questdes sobre os termos “light/diet”;
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“gorduras totais, saturadas e colesterol”; “baixo teor de sddio”; “fonte” e “alto
teor”, a compreensao nao € efetiva na maioria dos estudantes.

Portanto, conclui-se que a compreensdo dos termos nutricionais dos rétu-
los de alimentos pelos universitarios da UTFPR, campus Londrina, é limitado,
deixando margem a questdao colocada por muitos autores quanto a importancia
do nivel de escolaridade no entendimento das informacgdes, apontando para
uma necessidade ainda maior de revisdo dos termos técnicos utilizados pela
legislagao brasileira.
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