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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo analisar a rotulagem dos sucos
industrializados no mercado de Teresina-PIl. Foram coletadas 18 amostras de
sucos industrializados de 5 marcas (n=5) diferentes. As informacdes da analise
gualitativa sobre os tipos de sucos industrializados foram organizadas da
seguinte forma: marcas A, B, C, e D, referem-se ao suco integral, marcas E, F,
G, H, I, J, Ke L, para refrescos, e marcas M, N, O, P, para sucos concentrados,
e marca Q e R, para sucos adocados. As avalia¢cOes qualitativas foram coletadas
de acordo com as informacdes contidas nos rotulos dos sucos industrializados,
organizados em tabelas. As informacdes foram coletadas afim de verificar os
varios os tipos de sucos, aditivos, presenca de vitaminas, porcentagens dos
sucos e tratamento térmico. Os dados obtidos constataram que 90% dos rotulos
das amostras apresentaram a declaracédo de vitamina C, 47% apresentaram a
declaracdo de adicdo de aditivos quimicos, vitaminas, tratamento térmico e

sabor.

Palavras-chaves: importancia da rotulagem; sucos; rétulo.



ABSTRACT

The present study aimed to analyze the labeling of industrialized juices in the
Teresina-Pl market. Eighteen samples of industrialized juices from 5 different
brands (n=5) were collected. The information from the qualitative analysis on the
types of industrialized juices was organized as follows: brands A, B, C, and D,
refer to whole juice, brands E, F, G, H, |, J, Kand L , for soft drinks, and brands
M, N, O, P, for concentrated juices, and brands Q and R, for sweetened juices.
Qualitative evaluations were collected according to the information contained on
the labels of industrialized juices, organized in tables. The information was
collected in order to verify the various types of juices, additives, presence of
vitamins, juice percentages and heat treatment. The data obtained found that
90% of the sample labels presented the declaration of vitamin C, 47% presented
the declaration of addition of chemical additives, vitamins, heat treatment and

flavor.

Keywords: importance of labelling; juices; label.
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1 INTRODUCAO

Os padrdes de alimentacao estdo sofrendo mudancas rapidamente na
grande maioria dos paises, principalmente aqueles considerados
economicamente emergentes, como o Brasil, por consequéncia, as mudancas
envolvem a substituicdo de alimentos in natura, assim como de alimentos
minimamente processados de origem vegetal e preparacdes culinarias a base
desses alimentos, por produtos industrializados prontos para consumo (SILVA,
LATINI, TEIXEIRA, 2017). Nesse contexto, as bebidas vem sendo um dos
alimentos as quais seu aumento de consumo vem crescendo, principalmente as
bebidas a base de frutas.

As bebidas a base de frutas estdo entre os alimentos mais importantes
para o ser humano, pois seu consumo contribui para manter uma satude mais
equilibrada, podendo repor nutrientes necessarios para o bom funcionamento do
corpo (OHWESIRI et al., 2016). Os sucos de frutas sao nutritivos e
desempenham papeis cruciais em uma dieta saudavel por oferecer uma
variedade de micronutrientes como minerais e vitaminas (NELOFER et al.,
2015).

A bebida a base de frutas € um dos produto de origem vegetal
industrializado, liquido, que deve ser ingerido sem finalidade medicamentosa ou
terapéutica, de acordo com a legislacdo suco € a bebida ndo fermentada, nao
concentrada (exceto em alguns casos), nao diluida, obtida da fruta madura e
propria para o consumo ou parte de vegetal, por processamento e tratamento
tecnolégicos adequados, de forma a assegurar a sua apresentacao e
conservacdo até o consumo, sem aromas e corantes artificiais, podendo ter
adicdo de outras substancias conforme legislacéo especifica (BRASIL, 2003).

Os sucos frequentemente comercializados podem ser do tipo integral ou
concentrados (sem acucares), além dos néctares e sucos mistos, caso sejam
adocados, devem ser adicionados 10 g de agucar/100 mL de suco e declarar no
rétulo, e ainda como o0s sucos de frutas sdo uma escolha mais saudavel para os
consumidores, a qualidade e a seguranca desses produtos sdo sempre uma

preocupacao, por isso, a legislacédo especifica se faz necessaria, para garantir
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gue todas as informacBes sobre seus componentes nutricionais sejam
declaradas (RAJAURIA, TIWARI, 2018).

A ampla variedade de bebidas a base de frutas disponiveis para
comercializagdo faz com que as informagfes contidas nos rétulos das mesmas
estejam de forma clara e objetiva para os consumidores, principalmente quanto
ao processamento e ingredientes que podem ser adicionados, portanto, as
informacdes claras a respeito dessas diferencas nem sempre sao divulgadas de
um jeito compreensivel para o publico, sendo necessario atender a legislagédo
especifica, principalmente quanto a rotulagem. Os rotulos das bebidas a base de
frutas, assim como dos alimentos em geral, ndo devem conter informacgdes que
suscite duvida ou que seja falsa, incorreta, insuficiente ou que venha a induzir a
equivoco, erro, confusdo ou engano, em relagdo as especificacbes
estabelecidas pela legislagéo vigente.

Considera-se de fundamental importancia a leitura dos roétulos,
reconhecida como declaracao obrigatéria dos alimentos, que devera apresentar
a quantidade de polpas/sucos de fruta ou de vegetal, nas bebidas prontas para
0 consumo, com o intuito de verificar se as informagfes presentes nos rotulos

dessas bebidas estédo coerentes com a legislacéo.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral
= Analisar os rétulos de sucos industrializados comercializados em Teresina-

Piaui.

2.2 Especificos

= Analisar os rétulos dos sucos industrializados quanto aos percentuais de
polpa de fruta;

= Verificar quanto a classificagdo dos sucos: integral, concentrado, néctar,
diluido, adoc¢ado, misto;

= Comparar se as informacgdes dos rotulos dos sucos industrializados estao de
acordo com os tipos de sucos;

= |dentificar nos rétulos dos sucos industrializados se as novas exigéncias da

nova rotulagem de alimentos embalados ja estdo sendo adotadas.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Aquisicao das amostras

Foram coletadas 5 marcas (n=5) de sucos industrializados, previamente
denominadas como amostra A, B, C, D e E, respectivamente, cada marca foi
adquirida em triplicata, de trés lotes distintos, para comparacdo entre as marcas
e obtencdo de resultados estatisticamente confiaveis, totalizando 18 amostras,

todas adquiridas em supermercados de Teresina-Piaui.

3.2 Analise dos rotulos

Para se verificar a adequacdo dos rotulos das marcas de sucos
industrializados, as informa¢des dos roétulos foram comparadas com as
instrucdes das legislacdes brasileiras vigentes que dispde sobre a rotulagem dos
sucos de frutas prontos para beber, conforme os Regulamentos Técnicos
vigentes.

Foi realizado também avaliacédo da lista de ingredientes de cada bebida,
observando se houve adicdo de aditivos alimentares, tais como corantes,
aromatizantes, conservantes, acidulantes, antioxidante, antiespumante e
estabilizante, conforme rege RDC n°45, de 03 de novembro de 2010 que dispde
sobre aditivos alimentares autorizados para uso segundo as Boas Praticas de
Fabricagéo (BPF).

3.3 Andlise qualitativa

Foram realizadas avaliacGes qualitativas de acordo com as informacdes
contidas nos rétulos dos sucos industrializados, para verificar as quantidades de
polpa, tipos de sucos, vitamina C, organizados em tabelas.
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4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 Principais legislacdes sobre rotulos de alimentos

A identificacéo do rétulo serve para conduzir o consumidor a verificar as
informagdes importantes na embalagem, por exemplo os ingredientes, valor
nutricional e a maneira de conservar o alimento. A norma que esta relacionada
a rotulagem no Brasil é o Decreto-Lei n° 986 de 1969, em que o Ministério da
Saude determinou que o alimento s6 podera ser vendido e consumido se for
registrado no Org&o em apreco.

Outras legislacdes de grande importancia sdo a Resolugédo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 259 de 2002 e a RDC de n° 359 de 2003, das quais as
empresas devem acompanhar ao elaborar o rotulo (ANVISA, 2020a;
CARNEIRO, FIGUEIREDO, SOUSA, 2013; MELLO, ABREU, SPINELLI, 2015).

A rotulagem dos sucos e bebidas a base de fruta também deve atender
as exigéncias da ANVISA, conforme a RDC n° 259, de 2002, a RDC n° 360, de
2003, a RDC n° 359, de 2003, a Portaria n° 27, de 1998, e a Lei n® 10.674, de
2003 (ANVISA, 2003). No item 3, da RDC n° 360, € exigido anunciar na
rotulagem nutricional a quantidade do valor energético e dos seguintes
nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar, sédio e colesterol em miligramas, descritos em
valor energético em quilocalorias (kcal) e quilojoules (kJ), para o0s
macronutrientes e miligramas (mg) ou microgramas (mg) para micronutrientes, e
ainda a porcédo em gramas (g), mililitros (ml) e medidas caseiras de acordo com
0 Regulamento Técnico especifico.

Sobre as andlises de rotulo, a tabela nutricional RDC n° 360 de 2003
descreve sobre a exigéncia de declarar a quantidade do valor energético dos
nutrientes (carboidratos; proteinas; gorduras totais; gorduras saturadas;
gorduras trans; fibra alimentar e sodio) contidos na fabricacdo (BRASIL, 2003).

Com relacéo a analise de rotulo de sucos industrializados, a declaracéo
“Colorido artificialmente”, o Decreto n°® 986/1969 dispdes sobre a exigéncia da
declaracéo da existéncia de corantes no painel principal do rétulo para produtos
gue tenham corantes artificiais, que seja nitido ao consumidor (BRASIL, 1969).
Ainda nas analises dos roétulos a lista de ingredientes, RDC n°® 259/2002, na
composi¢ao dos alimentos ela deve ser exibida com a expressao “ingredientes

“e organizadas em ordem decrescente da composigao do alimento e dados dos
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fabricantes. O prazo de validade dispde o Decreto n° 6.871/2009 e a RDC n°
259/2002 declaram que deve ser colocado o prazo de validade do produto em
cada embalagem unica. O prazo de validade deve ser exato e compreensivel,
para além de ter pelo menos o més e o ano para produtos que tenham prazo de
validade superior a trés meses. O que deve constar também, antes do prazo de

validade, é utilizar as denominagdes de: “consumir antes de...”; “valido até...”;

“validade...”; “val....” e “vence...”; entre outras (BRASIL, 2002).

4.2 Rotulagem dos alimentos

A rotulagem dos alimentos € muito importante para estabelecer as
informacdes do produto e o seu consumidor, principalmente pela compreensao
da composicéo dos produtos e suas caracteristicas nutricionais. E um tema que
vem sendo discutido nos ultimos anos, trazendo as reformulagdes frequentes.
Rotulagem é a metodologia da qual se estabelece uma linha comunicacéo entre
as empresas e 0s consumidores que buscam mais informacdes acerca dos
produtos adquiridos (ANVISA-Relatério Preliminar de Andlise de Impacto
Regulatério sobre Rotulagem Nutricional, 2018).

As importantes legislacbes que constituem as rotulagens geral e
nutricional sdo os Decreto-Lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969, que institui
normas bésicas sobre os alimentos (BRASIL, 1969), e a resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 359, de 23 de dezembro de 2003. De acordo com o art. 21
do Decreto-Lei n°® 986/1969 (BRASIL, 1969) e RDC n° 259/2002 (ANVISA) no
item 3.1, os rétulos ndo podem vocabulérios, denominacfes que possam induzir

0 consumidor ao erro/ engano.

4.1.2 Importancia da rotulagem

E importante que o consumidor tenha acesso as informacées
nutricionais dos produtos, e para isso a agéncia nacional de vigilancia sanitaria
(ANVISA, 2003), tem contribuido para melhorar a legislacdo referente a
rotulagem adequada de alimentos, que é uma obrigacdo das empresas. Além
disso, o rotulo correto chama atencdo do consumidor, motivando as compras e
as vendas de produtos. A comunicacao das caracteristicas técnicas do produto
na embalagem adequada causa maior credibilidade ao consumidor (CARNEIRO
et al., 2013).
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As informacfes trazidas no rétulo envolvem as listas de ingredientes,
lote, data de fabricacdo, presenca de alérgenos, dados do fabricante,
denominacdo, numero do registro nos O6rgdos competentes, informactes
nutricionais obrigatorias, informacé&o nutricional complementar, instru¢cdo para
armazenamento, frases de adverténcias e selo de servico de inspecao oficial
(BRASIL, 2012).

4.3 Novas tendéncias de bebidas

A macrotendéncia de nutricdo e funcionalidade tem gerado grandes
oportunidades para o desenvolvimento de novas bebidas, que atendem
plenamente o desejo dos consumidores de terem opc¢des personalizadas para
sua nutricdo (FELGATE; GRADY, 2014).

Sobre os sucos com certificacdo Fair Trade (Comércio Justo), Europa e
nos Estados Unidos, tém se destacado pelo seu forte apelo a sustentabilidade e
a ética, uma vez que as matérias-primas para a elaboracéo de sucos e néctares
sdo favoraveis para a producdo agricola em sistemas de comércio justo e
solidario, esse nicho de mercado tende a crescer progressivamente. No Brasil,
onde existem varias politicas de incentivo a agricultura familiar, esse tipo de
produto pode vir a constituir boas oportunidades de negécios, como as inovagdes
de sucos, com certificacdo Fair Trade, existe a macrotendéncia de nutricdo e
funcionalidade de bebidas, como &guas vitaminadas, enriquecidas com
vitaminas e outros nutrientes que surgiu com 0 novo conceito de bebida n&o
alcoodlica (SEBRAE, 2016).

O Fair Trade contribui para o desenvolvimento sustentavel ao
proporcionar melhores condi¢cdes de troca e a garantia dos direitos para
produtores e trabalhadores marginalizados, é uma alternativa concreta e viavel
frente ao sistema tradicional de comércio, além de ter como objetivo principal
estabelecer contato direto entre o produtor e o comprador, desburocratizando o
comeércio e poupando-os da dependéncia de atravessadores e das instabilidades
do mercado global de commodities (SEBRAE, 2016).

O consumidor brasileiro ndo sabe distinguir suco de fruta e néctar de

fruta, o suco é definido como bebida ndo fermentada, ndo concentrada e nao
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diluida, considerando os casos tipicos em Regulamento Técnico, direcionados
ao consumo, conseguida da fruta madura e s&, ou em parte vegetal de origem,
por elaboracdo tecnoldgica apropriada, o néctar € uma bebida ndo fermentada,
conseguida por diluicdo de agua potavel da parte comestivel do vegetal ou de
seu extrato, inserida de acUcares, proposto ao consumo direto, a quantidade
minima de polpa de fruta deve ser 30% (m/m), quando nédo tiver um Regulamento
Técnico especifico para o néctar de frutas (PIRILLO, 2010; LEMOS, 2012).

4.4 Producéo de frutas

O Brasil € o terceiro maior pais produtor mundial de frutas, com 58
milhdes de toneladas em frutas produzidas, correspondente a 5,4% da producao
mundial, abaixo da China com 28,1% e india com 11,5%, sendo, o Nordeste
produtor de 29% do total nacional, representa a regido com maior potencial para
a producéo de frutas tropicais tendo em vista os solos e clima adequados, o que
tem proporcionado um rapido crescimento da fruticultura tropical (SILVA et al.,
2006; ADECE, 2013; ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTURA, 2020).

O Brasil possui, majoritariamente, um clima tropical, culminando no
desenvolvimento de uma vasta diversidade de espécies vegetais, sendo
destacada a categoria frutifera. O pais se destaca por ampla producdo e
comercializacdo de diferentes frutas como laranja, maméo, mac¢a, melancia e
lim&o, para o mercado nacional e internacional, perdendo apenas para a China
e a India. Um produto relevante desse mercado é a laranja, sendo o Brasil um
dos maiores produtores mundiais dessa fruta. Esse amplo mercado deve-se ao
fato do crescente nUmero de pessoas adeptas da busca por uma alimentacao
mais saudavel, procurando substituir refrigerantes por sucos, sejam eles naturais
ou industrializados (BRASIL, 2019; CANO-CHAUCA et al., 2005; FONSECA,
2014; NEVES, TROMBIN, KALAKI, 2013; SILVA et al., 2005).

4.4 Sucos industrializados

No Brasil, denomina-se de sucos industrializados as bebidas a base de
frutas que, considerando a sua concentracdo e composi¢cdo, tém
regulamentacdo e denominacdo especificas (Decreto da Presidéncia da
Republica niumero 6.871, de 4 de junho de 2009, lei n°® 8.918, de 14 de julho de
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1994), que dispde sobre suco integral, suco concentrado, suco reconstituido,
néctar, sucos tropicais, sucos mistos e refrescos.

Os sucos devem atender as caracteristicas organolépticas proprias de
suas matérias-primas de origem, os quais devem ser oriundos, exclusivamente,
da matéria-prima utilizada em sua fabricacdo, ndo podem ser provenientes de
guaisquer outros ingredientes ou aditivos adicionados ao suco e a polpa de fruta
(MAPA, 2018).

4.4.1 Sucos integrais

A designacéo Integral vem de integridade, ou seja, € 0 suco de uma fruta
em sua integridade, in natura, sem adicdo de acucares, corantes e nem mesmo
agua, ou seja, o0 suco é um produto da fruta sem diluicdo, independe se o suco
€ armazenado em embalagem de vidro, de PET ou de garrafinha (BRASIL,
2019).

4.4.2 Sucos concentrados

E uma bebida submetida a processo fisico para a retirada de agua,
suficiente para elevar em, no minimo, 50% o teor de sdlidos solGveis presentes
no respectivo suco integral (DECRETO, 2009).

4.4.3 Néctares

Sdo denominadas de néctares, as bebidas de uma ou mais frutas e
vegetais, ndo fermentadas, obtidas da diluicAho em &gua potavel da parte
comestivel do vegetal e aglcares ou de extratos vegetais e acucares, podendo
ser adicionada de &acidos. Conforme o tipo de fruta, variam as quantidades

minimas de sucos de acordo com a legislacdo (BRASIL, 2002).

4.5 Beneficios do consumo de frutas

O Brasil tem uma notavel biodiversidade de frutas, com uma
potencialidade grande. O consumo de sucos de frutas no pais situa-se em
crescimento em todas as regides: o Brasil dispde mais de 20 polos de fruticultura
distribuidos nas regides Norte (Amazoénia), Sul (frutas de clima temperado) e
Nordeste (culturas irrigadas no semiarido). Diversas frutas dessas regides

apresentam em sua composi¢cao nutrientes ricos em compostos funcionais de
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grande valor, principalmente as frutas ricas em antioxidantes naturais como
carotenoides, polifendis e acido ascérbico (CAMARGO et al, 2007), presente em
frutas como acerola, maracuja, goiaba, tornando esses alimentos como 0s
conhecidos alimentos funcionais, por conter nutrientes que podem melhorar o
bem-estar fisico e mental dos consumidores e ajudar na reduc¢ao do risco de
doencas (KAUR & SINGH, 2017).

Segundo Felgate (2013), os consumidores tém buscado alternativas
para a prevencao de doencas, e S0 muitos receptivos a produtos com propostas

positivas para a saude e nutricdo, capazes de atender esses consumidores.

4.6 Embalagem dos sucos

A rotulagem de alimentos embalados deve conter, entre outros itens, a
lista de ingredientes, ndo sendo autorizado o uso de qualquer informacéo extra
gue induza o consumidor a conclusdes equivocadas sobre as caracteristicas do
produto (ANVISA, 2019).

4.7 Nova rotulagem

A partir de 9 de outubro de 2022, a nova legislacédo torna obrigatéria a
declaracdo da tabela de informacdo nutricional nos rétulos dos alimentos
embalados, na auséncia dos consumidores, incluindo bebidas, ingredientes,
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, inclusive aqueles destinados
exclusivamente ao processamento industrial ou aos servicos de alimentacao,
onde a primeira mudanca € a nova regra que permite apenas letras pretas e
fundo branco (RDC n° 429/ 2020; IN 75/2020).

Outras modificacdes importantes se referem a tabela nutricional de
declaracdo obrigatéria da quantidade de acucar total e adicionado, aprovado
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em 100 g valores por porcao, valor
diario de referéncia (VDR) para gorduras trans, e outras informacdes afins.

Os alimentos que ficam de fora da nova regra de rotulagem frontal, s&o
excluidas as categorias de alimentos in natura e minimamente processados,
desde que nao tenham ingredientes adicionados, como vegetais, carnes, leites
de todas as espécies e queijos, além de bebidas alcodlicas, formulas infantis e

suplementos alimentares ( ANVISA, 2022).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
As informacbes da andlise qualitativa sobre os tipos de sucos
industrializados estéo apresentadas na tabela 1.

Tabela 1. Tipos de sucos industrializados.

Marca Tipos de sucos
A
B -
Suco integral
C
D
E
F
G
H
I Refresco
J
K
L
M
N
Suco concentrado
O
P
Q
R Suco adocado

Fonte: autora (2022).

Foram encontrados 4 tipos de sucos industrializados: integral, refresco,
concentrado e adocado. Os tipos de sucos diferenciam-se, dentre outras
caracteristicas, principalmente quanto ao teor de polpa de fruta, por exemplo, 0s
sucos integrais tem 100% de concentracao natural diferentemente da categoria

de refrescos que possuem um volume de suco especifico (MAPA, 2018).
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Na tabela 2, estdo apresentadas as principais informacfes dos rotulos

das embalagens de sucos industrializados, que consta os elementos da marca,

categoria, sabor, vitamina, e os aditivos (acidulante, edulcorante, corante,

aromatizante) e tratamento térmico.

Tabela 2. Informacfes contidas nos rotulos das embalagens dos sucos

industrializados.

) Vitamina ) ) Tratamento
Marca  Categoria Sabor Acidulante Edulcorante Corante Aromatizante o
térmico
A Laranja Sim Nao N&o N&o Natural N&o
B Limonada Nao Néo N&o N&o Natural N&o
Integral Uvae
. Né&o Né&o Né&o Né&o Natural Né&o
maca
D Macéa Sim N&o N&o N&o Natural N&o
E Maracuja Sim Sim N&o Sim Artificial N&o
F Morango Sim Sim N&o Sim Artificial N&o
G Laranja Sim Sim N&o Sim Atrtificial N&o
H Uva Sim Sim Sim Sim Acrtificial N&o
Refresco ] ) )
Mista Sim Sim N&o N&o Natural N&o
J Laranja Sim Sim N&o Né&o Natural N&o
K Morango Sim Sim N&o N&o Natural N&o
L Uva Sim Sim N&o N&o Natural Sim
M Uva N&o Sim N&o Sim Natural N&o
N Goiaba Sim Sim N&o Sim Natural N&o
Concentrado ) ) ] o
@) Caju Sim Sim N&o N&o Atrtificial N&o
P Maracuja N&o Sim N&o Sim Atrtificial N&o
Frutas
o Sim Sim Sim Sim Avrtificial Né&o
Adocado citricas
R Laranja Sim Sim Sim Sim Artificial N&o

Fonte: autora (2022).

suco integral ndo passaram por nenhum tratamento térmico, ndo tinham adicéo
de corantes, aromatizantes e nem edulcorantes em sua composicao. Por esses

motivos 0s sucos podem apresentar algumas alteragdes na sua qualidade, como

As informacdes contidas na tabela 2, mostra que 100% das amostras de

variacdes de sabor e coloracao, além de poder ocorrer sedimentacao no fundo

da embalagem.

Foi observado também que mais de 90% dos sucos da tabela 2

apresentaram a informacéo de adicdo de vitamina C e de acidulantes no rotulo.
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A informacéo de presenca de vitamina C na composi¢do do produto no rotulo
atrai os consumidores que estdo em busca de produtos alimenticios ricos em
substancias que trazem bem-estar para o corpo. Apenas 16% dos sucos
analisados apresentaram edulcorantes descritos no rotulo, esses tém a funcao
semelhante as do acuUcar, gosto doce forma o corpo, textura e viscosidade e
ainda apresenta um baixo ou nenhum gosto residual, contém baixo valor calorico
(Ebook: Saiba tudo sobre a Nova Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, 2022).

Os refresco apresentaram no rotulo que 50% dos aromatizantes
presentes eram artificiais para os sabores maracuja, morango, laranja e uva;
para os sabores mistos de laranja, morango e uva 0s aromatizantes eram
naturais e todos possuiram adicdo de vitamina C, e os adocados possuem
adicdo de vitamina C, acidulantes, corantes, edulcorantes, possuem
aromatizantes artificial e ndo passaram por nenhum tratamento término, sendo
verificado nos sucos sabor frutas citricas e laranja; em todos os sucos integrais
nao houve adicédo de corante, acidulante e edulcorantes.

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) recomenda, desde 2015,
moderacao no consumo de acgucar, estabelecendo que néo ultrapasse 10% da
ingestao calorica diaria, ou seja, 50 g/ dia. No Brasil, 0 consumo médio de agUcar
€ de 80 g/dia - 64% adicionado aos alimentos e 34% presente nos alimentos
industrializados.

A tabela 3 apresenta as informacOes referentes a presenca de
acidulantes, corantes, aromatizantes e porcentagens de sucos referentes as

marcas de sucos integrais (A, B, C e D).
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Tabela 3. Informag8es contidas nos rotulos das embalagens dos sucos integrais.

Informacgdes Marca A Marca B Marca C Marca D
) Sem Sem Sem Sem
Acidulante , . . .
acidulante acidulante acidulante acidulante
Sem Sem
Corante Sem corantes Sem corantes
corantes corantes
_ Aroma Aroma
Aromatizante Aroma natural Aroma natural
natural natural

Porcentagem de
100 12,5 100 100
suco%

Fonte: autora (2022).
As marcas A, B, C e D nao apresentaram adicao de acidulantes e nem de

corantes, mas todas possuiam aromatizantes naturais (FERREIRA et al., 1993).
Os aromatizantes naturais mais utilizados séo os da propria fruta, diminuindo os
custos com o produto.

Os sucos integrais das marcas A, B, C e D da categoria integral analisados
estdo de acordo com a exigéncia da legislagdo, que determina suco integral
como suco sem adicdo de acucares e na sua concentracdo natural (MAPA,
2018). Nao é preciso colocar que 0 suco ndo possui acucares e aditivos, como

foi observado em todos os roétulos.



24

A tabela 4 apresenta as informacdes contidas nos rétulos dos refrescos
sobre a presenca de acidulantes, corantes, aromatizantes e porcentagens de
Sucos.

Tabela 4. Informac¢des contidas nos rotulos das embalagens dos refrescos.

Marcas
Informagdes
E F G H I J K L
Acidulante Acido Acido Acido Acido Acido Acido Acido Acido
citrico citrico citrico citrico citrico citrico citrico citrico
Corante Sem Sem
Sem Sem o Sem Sem Sem
corante Antocianina corante
corantes corantes corantes corantes corantes
s s
Aromatizante Aroma
Aroma o Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma
sintétic
sintético sintético natural natural natural natural natural
0
Porcentagem
10,0 10,5 10,0 30,0 30,0 15,0 20,0 34,4
de suco%

Fonte: autora (2022).
Todas as marcas apresentaram adicao de &cido citrico, sabe-se que o

acido citrico € um antioxidante natural, e a funcdo dos antioxidantes é minimizar
o efeito das espécies reativas e a funcdo de regular a acidez dos alimentos
(NUNES JUNIOR et al., 2017), observou-se que a marca E, F e G continha 10%
de suco adicionado, enquanto que a marca H a marca L, o percentual de suco
variou de 15 a 34%.

Quanto a porcentagem de suco natural, o suco G e H encontra-se abaixo
do que é determinado pelo Decreto de 4 de junho de 2009, que determina que a
porcentagem do suco categoria “refresco “de laranja seja de 30% de polpa
natural, no entanto no rétulo a concentracéo era de 15,0% de volume de suco

natural.
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Na tabela 5 estdo apresentadas as informacfes dos rotulos de sucos
concentrados, sobre a presenca de acidulantes, corantes, aromatizantes e

porcentagens de sucos.

Tabela 5. Informacgdes contidas nos rétulos das embalagens dos sucos concentrados.

Informacgdes Marca M Marca N Marca O Marca P
Acidulante Acido Acido Acido Acido citrico
citrico citrico citrico
Corante Sem Sem Sem Sem
corantes corantes corantes corantes
Aromatizante Aroma Aroma Aroma Aroma
natural sintético sintético natural
Porcentagem de suco% 14,1 10,0 6,1 30,0

Fonte: autora (2022).
Todas as marcas foram adicionadas de &cidos citricos e sem adi¢do de

corantes. A marca M e a marca P apresentaram adicdo de aroma natural,
enguanto que a marca M e O tiveram adicdo de aroma sintético (RDC, n° 8, de
6 de margo de 2013).

Na tabela 6 estdo as principais informagdes referentes a presenca de
acidulantes, corantes, aromatizantes e percentual de sucos adocados referente
as marcas Q e R. As marcas apresentaram composicao de aditivos semelhantes
e percentual de adicdo de suco de 10%, com relacao a adicdo de acido citrico,
tartrazina e aroma sintético (ANVISA, 2013).

Tabela 6. Informacfes contidas nos rétulos das embalagens dos sucos adocados.

Informacdes Marca Q Marca R
Acidulante acido citrico acido citrico
Corante tartrazina tartrazina
Aromatizante aroma sintético aroma sintético
Porcentagem de 10,5 10,2
suco%

Fonte: autora (2022).
Nas duas amostras o acidulante presente foi o acido citrico, presenca de

corante tartrazina e aromatizante sintético.



26

7 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que houve descumprimento no que diz respeito a
porcentagem de suco natural. Enquanto que a classificacdo dos sucos estdo
correta de acordo com a legislacdo e ainda ndo adotaram as novas exigéncias
de rotulagem. Enquanto que a classificacdo dos sucos estéo correta de acordo
com a legislagédo. Ressaltando também que o uso do rétulo em desconformidade
com as normas legais vigentes caracteriza uma infracdo sanitaria. Sendo assim,
€ necessario intensificar movimentos de fiscalizacdo por parte dos Orgédos
competentes, a fim de garantir o direito do consumidor e o cumprimento da lei

pertinente.
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