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Abstract The objective of this study was to assess
the provision of information on the amount of
sugar and identify the position of sugar in the list
of ingredients of processed foods. A cross-sectional
study was conducted to analyze all processed tra-
ditional and diet/light/zero food products sold in a
hypermarket containing the word sugar or sucrose
in the list of ingredients. The food labels were read
and the position of sugar on the list of ingredients
and presence, or absence, of information on the
amount of sugar in the nutrition facts table were
recorded. Information on the amount of sugar was
also requested from the manufacturers by e-mail
or telephone. A total of 2,200 food products were
assessed, 2,164 (98.4%) of which were tradition-
al foods and 36 (1.6%) diet/light/zero foods. The
amount of sugar was declared in only 14.4% and
13.9% of these products, respectively (p=0.84).
Only 7.7% (n=12) of the 156 companies con-
tacted provided the requested information. Sugar
was present in the first three positions of the list of
ingredients in 75.8% of the traditional foods and
77.8% of the diet/light/zero foods (p=0.93). The
data show that sugar was the main ingredient in
the majority of the food products analyzed and
that the level of provision of information on the
amount of sugar is low.

Key words Sugars, Industrialized Foods, Nutri-
tional Labeling

Resumo O objetivo foi avaliar a disponibilida-
de da informagdo sobre quantidade de aciicar e
identificar sua posi¢do na lista de ingredientes em
alimentos industrializados. Este estudo caracte-
riza-se como transversal, com andlise de todos os
alimentos industrializados tradicionais, diet, light
e zero comercializados em um hipermercado de
grande porte, que contivessem na lista de ingre-
dientes as palavras agiicar ou sacarose. A declara-
¢do da quantidade e a posi¢do do agiicar na lista
de ingredientes foram registrados apds observagio
do rétulo. A informagdo de quantidade de agticar
também foi solicitada as industrias de alimentos,
por e-mail ou telefone. Foram analisados 2200
alimentos, sendo 2164 (98,4%) tradicionais e 36
(1,6%) diet, light e zero, nos quais a declaragdo
da quantidade de agiicar foi observada em apenas
14,4% e 13,9% dos alimentos, respectivamente
(p=0,84). Das 156 empresas contatadas, apenas
7,7% (n=12) disponibilizaram as informagoes so-
licitadas. Dentre os alimentos tradicionais, 75,8%
apresentam o agticar nas trés primeiras posigoes
da lista de ingredientes, enquanto nos diet, light e
zero, 77,8% (p=0,93). Conclui-se que o agticar é o
principal ingrediente em grande parte dos alimen-
tos analisados e que a disponibilidade de informa-
¢do de sua quantidade é baixa.

Palavras-chave Aciicares, Alimentos Industriali-
zados, Rotulagem Nutricional
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Introducao

Nas dltimas décadas ocorreram diversas mudan-
cas alimentares no Brasil e no mundo. Houve au-
mento do consumo de alimentos com alta den-
sidade energética, ricos em acticares, gorduras e
s6dio (ultraprocessados) e reducao do consumo
de alimentos fonte de fibras e micronutrientes.
Tais alteragdes estdo fortemente associadas ao
aumento da prevaléncia de doengas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT), como diabetes mellitus,
obesidade, hipertensdo arterial sistémica, doen-
cas cardiovasculares e cancer'®.

Evidéncias epidemioldgicas sugerem que o
alto consumo de agtcares de adi¢do especifica-
mente é um fator de risco associado as DCNT”™
1. Agucares de adigdo (ou livres) referem-se aos
agucares incorporados as bebidas e alimentos na
preparagdo ou processamento industrial®'.

Em 2015, a Organizagdo Mundial de Sadde
(OMS) sugeriu a reducao do limite maximo dia-
rio de ingestao de agticares de adi¢do de 10% para
5%°. No ano seguinte, a Organiza¢io Pan-Ame-
ricana de Saide (OPAS) propods que alimentos
processados e ultraprocessados sejam considera-
dos ricos em acticares quando a quantidade de
acucares livres for 210% do valor energético total
(kcal) na porgao recomendada®. Para que ambas
as proposicdes sejam seguidas, é necesséria a dis-
ponibilizacao de informagdes sobre a quantidade
de agucares presentes nos rétulos de alimentos
industrializados.

No Brasil, a declaragao do contetido energéti-
co e de macronutrientes é obrigatdria nas tabelas
nutricionais de rétulos de alimentos industriali-
zados. No entanto, nao ha obrigatoriedade de de-
claracdo da quantidade de agicar em alimentos
tradicionais, diet, light e zero'*'>. Essa auséncia de
informacdes sobre a quantidade de agtcares gera
dificuldades para a escolha alimentar conscien-
te e para o controle da ingestdo de agtcar pela
populacgdo. Portanto, o presente estudo objetivou
avaliar a disponibilidade da informagao sobre
quantidade de agucar e identificar a posi¢do do
agucar na lista de ingredientes em alimentos tra-
dicionais e diet, light e zero, de sabor doce e salga-
do, que contém agtcar.

Métodos

Trata-se de um estudo transversal no qual foi
realizada uma avaliagcdo de alimentos industria-
lizados, tradicionais, diet, light e zero, comer-
cializados em um hipermercado da cidade de

Uberlandia, Minas Gerais, mediante autorizacdo
por escrito da geréncia do hipermercado. O esta-
belecimento foi selecionado de forma intencio-
nal, pois possui uma grande oferta de produtos
industrializados e, de acordo com a Associa¢do
Brasileira de Supermercados (ABRAS), é consi-
derada a segunda maior rede de supermercados
do Brasil®.

A pesquisa foi realizada durante o ano de
2015, em duas etapas. Na primeira foi realizada
a observacdo dos rétulos de todos os alimentos
disponiveis no hipermercado avaliado, e a inclu-
530 no estudo de todos os alimentos, de diferen-
tes marcas e sabores, que contivessem as palavras
acticar ou sacarose na lista de ingredientes, inde-
pendentemente da sua posi¢do. Foram excluidos
produtos de mesma composi¢do, marca e sabor,
porém com tamanhos de embalagens diferentes.
Optou-se por incluir apenas as denominagdes
aclicar e sacarose, e nao outros tipos de agtca-
res (como frutose, glicose liquida, maltodextri-
na, dextrose, xarope de milho, xarope de fruto-
se, xarope de agrave, xarope de guarana, lactose,
polidextrose, galapolidextrose, maltose, galacto-
se, suco de fruta concentrado, extrato de malte,
manitol, xylitol, agicar invertido, aglicar masca-
vo, amido, sorbitol, entre outros), por ser este o
acucar de mesa, que é comumente conhecido e
utilizado pela populagio.

Apbs a selecdo, havia o registro do nome téc-
nico, nome fantasia, marca, servigo de atendi-
mento ao consumidor (SAC), posi¢do de sacaro-
se e/ou agucar na lista de ingredientes; presenca
ou ndo da quantidade de agticar na tabela nutri-
cional.

Na segunda etapa, houve o contato com as in-
dustrias de alimentos, por meio de telefone quan-
do este era gratuito, e-mail ou site do SAC, com o
intuito de solicitar informac¢des sobre quantidade
de agtcar por por¢do ou 100g do alimento.

Os alimentos selecionados foram separados
em dois grupos: Alimentos tradicionais e Ali-
mentos diet, light e zero e classificados em 15 ca-
tegorias, de acordo com o Sistema Brasileiro de
Categorizagdo de Alimentos da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria (Anvisa)". O termo diet é
utilizado em alimentos para fins especiais: com
restri¢do de nutrientes (total ou com quantida-
des insignificantes), ou naqueles exclusivamente
empregados para controle de peso, ou alimentos
para dieta de ingestdo controlada de agticares®.
O termo light é atribuido no rétulo como uma
informacdo nutricional complementar, e seu uso
¢ permitido quando hd redugdo de algum nu-
triente em pelo menos 25% comparado ao tra-



dicional, ou quando seu conteudo absoluto res-
peita limites do atributo “baixo”; e o termo zero,
quando de acordo com o atributo “nio contém”,
estabelecidos na RDC 54/2012".

Posteriormente & coleta e digitacdo dos da-
dos, as informagdes foram revisadas por outros
dois pesquisadores e executou-se andlise estatis-
tica descritiva do ndmero e da porcentagem dos
resultados obtidos. A comparagdo dos percentu-
ais de declara¢do da quantidade de agtcares e da
presenca do agticar nas trés primeiras posi¢des da
lista de ingredientes, entre alimentos tradicionais
e diet, light e zero, foi feita pelo teste qui-quadra-
do, utilizando-se nivel de significincia de 5%. A
andlise estatistica foi realizada no software Gra-
phPad Instat versdo 3.05.

Resultados

Foram avaliados 2.200 alimentos industrializa-
dos que continham na lista de ingredientes, in-
dependentemente de sua posigdo, a palavra agui-
car ou sacarose. Do total de alimentos avaliados,
98% (n=2164) eram tradicionais e 1,6% eram
diet, light e zero (n=36).

A informagdo quantitativa sobre o agtcar es-
tava presente nos rétulos de 14,4% dos alimentos
tradicionais e 13,9% dos diet, light e zero, sem
diferenca entre os grupos (p=0,84). A declaracio
de agtcar nos alimentos tradicionais foi encon-
trada principalmente nos grupos: Balas, doces,
bombons e confeitos (35,3%); Preparados para
adicionar ao leite (26,5%); Cereais e/ou produ-
tos a base de cereais (22,9%); Petiscos (20,4%) e
Produtos de panifica¢do e Biscoitos (19,8%). Nos
alimentos diet, light e zero, a declaragdo foi en-
contrada somente nos grupos: Preparados para
adicionar ao leite (50,0%) e Produtos de panifi-
cagdo e biscoitos (30,0%), conforme descrito na
Tabela 1.

O agticar estava presente nas 3 primeiras po-
sicoes da lista de ingredientes em 1.668 (75,8%)
alimentos industrializados, que corresponde a
75,8% dos tradicionais e 77,8% dos diet, light e
zero (p=0,93), conforme descricio detalhada
nas Tabelas 2 e 3. Vale ressaltar que 29,1% dos
alimentos tradicionais (n=629) e 8,3% dos diet,
light e zero (n=3) sao de sabor salgado, e 30%
(n=189) e 66,7% (n=2) deles apresentavam o
agucar nas trés primeiras posi¢des da lista de in-
gredientes, respectivamente. Dentre os alimentos
tradicionais de sabor doce, 94,5% deles apresen-
taram o agucar nas 3 primeiras posi¢oes da lista
de ingredientes e nos diet, light e zero de sabor

doce, 78,8%. Quando analisados conjuntamente
(tradicionais e diet, light e zero), 88,5% dos ali-
mentos de sabor doce e 30,2% dos alimentos de
sabor salgado possuem o agticar nas trés primei-
ras posi¢oes da lista de ingredientes.

Das 257 industrias responséveis pela produ-
¢30 dos alimentos analisados, 156 foram con-
tatadas e apenas 12 (7,7%) disponibilizaram as
informacdes solicitadas referentes a quantidade
de agticar nas por¢des dos alimentos industria-
lizados. Das 144 (92,3%) restantes, 63 (43,8%)
relataram que tais informagdes sdo segredos de
formulagdo do produto e, de acordo com a poli-
tica dessas empresas, ndo poderiam fornecé-las;
32 (22,2%) responderam que, como a legisla-
¢d0 nao obriga a rotulagem de agucares, nao ha
andlise desses componentes separadamente; e 49
(34,0%) nao responderam ao e-mail.

Discussao

O estudo mostrou que na maioria dos alimen-
tos industrializados da amostra analisada nao
ha declaracido da quantidade de agticar na tabela
nutricional de seus rétulos. No entanto, em gran-
de parte deles, o agucar aparece nas primeiras
posicdes da lista de ingredientes, ou seja, ¢ um
ingrediente predominante na composi¢do desses
produtos, tanto nos tradicionais, quanto nos diet,
light e zero. Aproximadamente 30% dos alimen-
tos que contém agtcar sao de sabor salgado, e
por isso a presenga do agticar ndo é evidente ao
consumidor. Além da industria de alimentos ndo
disponibilizar a informacdo sobre a quantidade
de agucar nos rétulos de seus produtos e incluir
0 acucar como principal ingrediente na maio-
ria dos produtos alimenticios que o utilizam,
quando solicitado via SAC, a informagdo sobre
a quantidade de acticar na maioria das vezes ndo
é repassada.

A Pesquisa de Or¢amentos Familiares (2008-
2009) mostrou que 61,3% da populagio brasilei-
ra apresenta ingestdo excessiva de agucares, pro-
venientes da adi¢cdo de agticar nos alimentos e do
consumo de alimentos processados e ultrapro-
cessados". Estima-se que, no Brasil, 21,5% dos
alimentos consumidos pela popula¢io brasileira
é proveniente de alimentos ultraprocessados, ri-
cos em agucares, gorduras e s6dio®. A associagdo
do alto consumo de ultraprocessados a baixa dis-
ponibilidade de informacdo sobre actcar, iden-
tificada no presente estudo, pode indicar que a
populagdo esteja consumindo altas quantidades
de agucares, de modo inconsciente. Isso mostra
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Tabela 1. Distribui¢do absoluta e percentual da declarac¢ao da quantidade de agticar nos rétulos dos alimentos

tradicionais e diet, light ou zero por categoria alimentar.

Ntumero Alimentos Tradicionais Allmentozsell?;et/nght/
Categorias t.o tal de Total Total
alimentos Total Total
analisados Avaliado$ Declaradot Avaliado$ Declaradot

n (%) n (%)

1. Agticar e Mel 61 61 0(0,0) 0 0(0,0)
2. Balas, doces, bombons e confeitos 201 201 71 (35,3) 0 0(0,0)
3. Bebidas 259 259 35 (13,5) 0 0(0,0)
4. Carnes e Produtos Carneos 117 117 0(0,0) 0 0(0,0)
5. Cereais e/ou produtos a base de cereais 155 144 33 (22,9) 11 0(0,0)
6. Gelados Comestiveis 80 80 5(6,2) 0 0(0,0)
7. Molhos e Condimentos 189 188 16 (8,5) 1 0 (0,0)
8. Petiscos 44 44 9 (20,4) 0 0 (0,0)
9. Prepara¢des Culindrias Industriais 120 120 0(0,0) 0 0(0,0)
10. Preparados para adicionar ao leite 38 34 9 (26,5) 4 2 (50,0)
11. Produtos de panifica¢do e Biscoitos 459 449 89 (19,8) 10 3 (30,0)
12. Produtos Proteicos e Leveduras 192 182 6(3,3) 10 0(0,0)
13. Sobremesas e/ou p6s para sobremesa 230 230 29 (12,6) 0 0(0,0)
14. Sopas e Caldos 50 50 9 (18,0) 0 0(0,0)
15. Suplementos Nutricionais 5 5 0 (0,0) 0 0 (0,0)
Total 2200 2164 311 (14,4) 36 5(13,9)

§Total Avaliado: Numero total de alimentos industrializados tradicionais e diet/light/zero avaliados nesse estudo. £Total Declarado:
Numero total e porcentagem de alimentos industrializados tradicionais e diet/light/zero que declaravam a quantidade de agicar na

tabela nutricional dos rétulos alimentares.

a importancia da regulamenta¢do da declaraciao
obrigatdria da quantidade de agticares adiciona-
dos no rétulo de alimentos industrializados.

No Brasil, esfor¢os tém sido feitos no sentido
de orientar sobre as consequéncias relacionadas
ao alto consumo de alimentos processados e ul-
traprocessados* e também para regulamentar a
oferta de agticares em alimentos industrializados
por meio de um acordo entre o Ministério da
Satde e o setor produtivo®. Outra tentativa foi
a de regulamentar a oferta, propaganda e venda
de alimentos ricos em agtcares com a exigéncia
da declaragdo do aumento do risco de obesida-
de e de outras doengas cronicas quando o agi-
car for consumido em grande quantidade”. Em
alguns paises como o Chile e Colombia, desde
2012, uma lei determina que os alimentos com
alto teor de agucares nao possam ser oferecidos
ou comercializados em estabelecimentos de edu-
cagdo infantil, fundamental e média®.

O agucar é utilizado pela inddstria de alimen-
tos para melhor a palatabilidade dos produtos
atraindo o consumidor, e também como aditivo
alimentar, com diferentes fun¢des: aromatizante,
antioxidante, corante, preservativo, emulsifican-
te, edulcorante, umectante, intensificador de sa-

bor, enzima e nutrientes®. Isso pode justificar a
presenga do agticar como principal ingrediente,
tanto em alimentos doces como salgados.

Além de uma alta porcentagem de alimentos
sem a declaragdo da quantidade de agtcar nos
rétulos, ndo obtivemos resposta em relagdo a essa
informacao pela maioria das industrias (92,3%).
Apesar da legislacao brasileira que regulamenta
a informagdo nutricional em rétulos de alimen-
tos ndo prever a obrigatoriedade da informacao
quantitativa sobre agticares', o Cédigo de Defesa
do Consumidor, institui que “a informacdo ade-
quada e clara sobre produtos e servigos, com es-
pecificagdo correta de quantidade, caracteristicas,
composi¢do, qualidade e pre¢o, bem como sobre
0s riscos que apresentem” é um direito basico do
consumidor®.

Com a auséncia da informagao sobre a quan-
tidade de agticar presente nos alimentos indus-
trializados também ndo é possivel calcular a
quantidade real de agticar consumida pelas pes-
soas. Isso prejudica o seguimento das recomen-
dagdes nutricionais vigentes, que estabelece que
o consumo de agucar de criangas e adultos seja
de até 10% do valor energético total (VET) da
dieta, e que a reducdo para até 5% seria condicio-



Tabela 2. Distribui¢ao absoluta e percentual de alimentos tradicionais com o agtcar nas trés primeiras posicdes

da lista de ingredientes.

Total de Posi¢ao do agticar na lista de ingredientes

Alimentos tradicionais allm.e ntos 1° 2° 3° Total*
avaliados

n n (%) n (%) n (%) n (%)

1. Acticar e mel 61  36(59,0) 24(39,3)  1(1,6) 61 (100,0)
Agucares 15 15 (100,0) 0 0 15(100,0)
Geleias 46 21 (45,6) 24(52,2) 1(2,2) 46 (100,0)

2. Balas, Doces, Bombons e Confeitos 201 142 (70,6) 40(19,9) 18(9,0) 200 (99,5)
Balas, chicletes e pastilhas 32 28(87,5) 3(9,4) 1(3,1) 32(100,0)
Bombons e chocolates 75  70(93,3) 4(5,3) 0 74(98,6)
Confeitos 11 11 (100,0) 0 0 11(100,0)
Doces 83 33(39,7) 33(39,7) 17(20,5) 83(100,0)

3. Bebidas 259  55(21,2) 141 (54,4) 50(19,3) 246 (94,9)
Agua de coco e dgua tonica 3 0 2(66,7) 1(33,3) 3(100,0)
Bebidas alcéolicas destiladas 50 2(4,0) 20 (40,0) 22 (44,0) 44 (88,0)
Bebidas alcdolicas fermentadas 61 1(1,6) 49 (80,3) 6(9,8) 56(91,8)
Chas 2 0 2(100,0) 0 2(100,0)
Energéticos 9 0 5(555) 4(44,5) 9(100,0)
Pés para o preparo de capuccinos e café com
leite 16 13 (81,3) 3(18,7) 0 16 (100,0)
Néctares de frutas 30 0 14(46,7) 14(46,7) 28(93,4)
Refrigerantes 36 1(2,8) 34(94,4) 1(2,8) 36(100,0)
Sucos prontos para o consumo 7 0 6(857) 1(143) 7(100,0)
Sucos em pé 36 35(97,2) 1(2,8) 0 36(100,0)
Suplementos hidroeletroliticos 6 0 5(833) 1(16,7) 6(100,0)
Xaropes (groselha, uva ou guarand) 3 3(100,0) 0 0 3(100,0)

4. Carnes e produtos cirneos 117 1(0,8) 3(2,6) 9(7,7) 13 (11,1)
Almoéndegas e hamburgueres** 5 1(20,0) 0 0 1(20,0)
Atuns e sardinhas em conserva** 6 0 1(16,7)  2(33,3) 3 (50,0)
Carnes temperadas** 33 0 1(3,0) 2 (6,0) 3 (9,0)
Embutidos** 73 0 1(1,4) 5(6,8) 6(8,2)

5. Cereais e/ou produtos a base de cereais 144 23 (16,0) 72(50,0) 18(12,5) 113(78,5)
Barras de cereais 32 9(28,1) 16(50,0) 2(6,3) 27 (84,4)
Barras de oleaginosas e frutas 16 3(18,8) 2(12,5) 6(37,5) 11(68,8)
Cereais matinais 41 6(14,6) 28 (68,3) 3(7,3) 37(90,2)
Cereais para alimentac¢do infantil 15 1(6,7) 12(80,0) 2(13,3) 15(100,0)
Granolas 13 0 9(692) 0 9 (69,2)
Macarrio instantineo™** 18 2(11,1)  3(16,7) 4(22,2) 9 (50,0)
Massas (pizzas, pastel, panqueca)** 0 0,0 1 (20,0) 1 (20,0)
Outros 4 2 (50,0) 2 (50,0) 0 4(100,0)

6. Gelados e comestiveis 80 4(5,0) 67(83,7) 6(7,5) 77 (96,2)
Acais com guarana 3 0 0 3(100,0) 3(100,0)
Pés para o preparo de sorvetes 4 (100,0) 0 0 4(100,0)

continua

nal, com possivel aumento dos beneficios paraa  dientes faz com que o consumidor possa fazer es-
saade’. colhas equivocadas diante da falta de informacdo

O fato de alguns alimentos salgados terem 0 no rétulo dos produtos. Alguns alimentos como
agucar nas 3 primeiras posi¢oes na lista de ingre-  macarrdes, embutidos e carnes temperadas, mo-
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Tabela 2. Distribui¢ao absoluta e percentual de alimentos tradicionais com o agticar nas trés primeiras posi¢des

da lista de ingredientes.

Total de Posi¢ao do agiicar na lista de ingredientes
Alimentos tradicionais ahm‘e ntos 1° 2° 3° Total*
avaliados

n n (%) n (%) n (%) n (%)
Sorvetes e sorbets 73 0 67(91,8) 3(4,1) 70(95,9)
7. Molhos e condimentos 188 7(3,7) 41(21,8) 34(18,1) 82 (43,6)
Catchups** 4 0 4(100,0) 0 4(100,0)
Conservas** 29 0 3(10,3) 6(20,7) 9 (31,0)
Extratos de tomate** 9 0 8(889) 1(11,1) 9(100,0)
Maioneses** 8 0 0 0 0

Molhos e mistura para preparo de molhos**
Molhos de tomate**
Mostardas**
Pastas e patés**
Polpas de tomate**
Temperos prontos**
8. Petiscos (snacks)
Batata frita**
Oleaginosas salgadas**
Aperitivos a base de batatas, cereais, farinha ou
amido**
9. Preparagdes culindrias industriais
Arroz temperado**
Massas (lasanha, macarrdo, nhoque)**
Mistura para preparo (panqueca, puré e
risotos)**
Papinhas doces
Pizzas**
Sanduiches**
Outros (pao de alho, tortas, tortilhas, folhados...)**
10. Preparados para adicionar ao leite
Achocolatados em p6
Complementos nutricionais
Pés para o preparo de bebidas (milk-shake)
11. Produtos de panificagdo e biscoitos
Biscoitos doces (amanteigado, champagne)
Biscoitos doces (recheado, wafer)
Biscoitos salgados**
Bolos
Misturas para preparo de bolos
Paes e torradas**
Outros (tortas, panetones, rosca, waffle)

47 2(42) 7(149) 10(21,3) 19 (40,4)
54 1(1,8) 7(13,0) 14(259) 22(40,7)

5 0 2(40,0) 0 2(40,0)
10 3(30,0) 0 1(10,0)  4(40,0)
6 0 5(83,3) 0 5(83,3)

16 1(63) 5(31,2) 2(12,5)  8(50,0)
44 0 6(13,6) 10(22,7) 16(36,3)
7 0 1(14,3) 3(428)  4(57,1)

0 0 1(167) 1(167)

31 0 5(161) 6(194) 11(35)5)
120 3(2,5)  11(92) 10(8,3) 24(20,0)
6 0 0 2(333) 2(333)
41 0 0 0 0
7 0 1(14,3) 0 1(14,3)
6 1(167) 1(167) 4(66,7) 6(100,0)
32 1(31)  3(94) 0 4(12,5)
10 0 6(60,00 4(40,0) 10 (100,0)
18 1(5,5) 0 0 1(5,5)
34 23(67,7)  8(23,5) 1(2,9) 32(94,1)
11 11(100,0) 0 0 11(100,0)
17 6(353) 8(47,00 1(59) 15(88,2)
6  6(100,0) 0 0  6(100,0)

449 104 (23,2) 230(51,2) 51 (11,3) 385 (85,7)
132 43,00 92(69,7) 21(159) 117(88,6)

88 40 (45,5) 48 (54,5) 0 88(100,0)
36 0 1(28) 13(361) 14(389)
59 19(322) 33(55,9) 6(10,2) 58(98,3)
62 39(62,9) 23(37,1) 0 62(100,0)

55 1(1,8) 23(41,8) 10(18,2) 34 (61,8)
17 1(59) 10(58,8) 1(59) 12(70,6)

lhos, salgadinhos e algumas preparagdes culind-
rias prontas para o consumo analisadas apre-
sentavam o agticar como um de seus primeiros
ingredientes. A presenca do agicar em alimentos
salgados pode ser justificada pelas fungdes tecno-
logicas associadas a ele?.

continua

Outro fator que pode levar a equivoco na es-
colha alimentar induzida pela falta de informa-
¢30 clara no rétulo é que a maioria das pessoas
imagina que todos os alimentos diet, light e zero
possuem um menor teor ou exclusdo de agucar,
caloria e outros nutrientes. Quando trata-se de



Tabela 2. Distribui¢ao absoluta e percentual de alimentos tradicionais com o agtcar nas trés primeiras posicdes

da lista de ingredientes.

Total de Posigao do aguicar na lista de ingredientes
Alimentos tradicionais ahm‘e ntos 1° 2° 3° Total*
avaliados

n n (%) n (%) n (%) n (%)
12. Produtos Protéicos e Leveduras 182 3(1,6) 95(52,2) 65(35,7) 163(89,5)
Alimentos com soja 20 1(50) 6(30,0) 12(60,0) 19 (95,0)
Bebidas licteas 58 0 17(29,3) 29(50,0) 46 (79,3)
Togurtes 66 0 46(69,7) 18(27,3) 64(97,0)
Leites fermentados 25 1(4,0) 17(68,0) 4(16,0) 22(88,0)
Queijos** 2 1 (50,0) 0 0 1 (50,0)
Queijos petit suisse 11 0 9(81,8) 2(18,2) 11(100,0)
13. Sobremesas e pds para sobremesas 230 109 (47,4) 86 (37,4) 27 (11,7) 222(96,5)
Pés para o preparo de sobremesas 101 98 (97,0) 3(3,0) 0 101 (100,0)
Sobremesas ldcteas 15 2(13,3) 6 (40,0) 3(20,0) 11(73,3)
Sobremesas prontas para consumo 114 9(7,9) 77(67,5) 24(21,0) 110 (96,5)
14. Sopas e caldos 50 0 0 1(2,0) 1(2,0)
Misturas para preparo de cremes e sopas** 45 0 0 1(2,2) 1(2,2)
Sopas** 5 0 0 0 0
15. Suplementos nutricionais 5 3 (60,0) 1(20,0) 1(20,0) 5(100,0)
Barras de proteinas 4 3 (75,0) 1(25,0) 0 4(100,0)
Suplemento vitaminico e mineral 1 0 0 1(100,0) 1(100,0)
Total 2164 513 (23,7) 825(38,1) 302 (14,0) 1640 (75,8)

*Soma dos alimentos que tém agticar nas 3 primeiras posigoes da lista de ingredientes (% em relagdo ao total de alimentos

avaliados). **Alimentos de sabor salgado.

Tabela 3. Distribui¢ao absoluta e percentual de alimentos diet/light/zero com o agticar nas trés primeiras

posigoes da lista de ingredientes.

Totalde Posigdo do agticar na lista de ingredientes

Alimentos diet/light/zero zl‘llzieandt:: 1° 2° 3° Total*

n n (%) n (%) n (%) n (%)
5. Cereais e/ou produtos a base de cereais 11 0 2(182) 6(54,5) 8(72,7)
Barras de cereais 7 0 1(14,3) 3(42,8) 4(57,1)
Granolas 4 0 1(250) 3(75,0) 4(100,0)
7. Molhos e condimentos 1 0 0 0 0
Molhos de tomate** 1 0 0 0 0
10. Preparados para adicionar ao leite 4 4 (100,0) 0 0 4(100,0)
Achocolatados em p6 4 4 (100,0) 0 0 4(100,0)
11. Produtos de panificagdo e biscoitos 10 2(20,0) 1(10,0) 5(50,0) 8(80,0)
Biscoitos doces (amanteigado, champagne) 7 2(28,6) 1(14,3) 3(42,8) 6(85,7)
Biscoitos salgados** 2 0 0 2(100,0) 2 (100,0)
Waffle 1 0 0 0 0
12. Produtos Proteicos e Leveduras 10 1(10,0) 6(60,0) 1(10,0) 8(80,0)
Alimentos com soja 3 1(33,3) 2(66,7) 0 3(100,0)
Bebidas lacteas 1 0 0 1(100,0) 1 (100,0)
Togurtes 5 0 3(100,0) 0 3(100,0)
Leites fermentados 1 0 1(100,0) 0 1(100,0)
Total 36 7(19,5) 9(25,0) 12(33,3) 28 (77,8)

*Soma dos alimentos que tém agucar nas 3 primeiras posigoes da lista de ingredientes (% em relagao ao total de alimentos

avaliados). **Alimentos de sabor salgado.
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um alimento diet, light e zero a legislagao somen-
te obriga a declara¢do da informacdo do agtcar
no rétulo destes quando ndo contém ou quando
este ndo possui adiciao de agucares'®. Ou seja, em
casos como os dos alimentos analisados, em que
h4 a presenca de agticar, ndo existe a obrigatorie-
dade desta declaragdo nos rétulos, mesmo sendo
produtos diet, light e zero®.

No entanto, estio em vigéncia atualmente
dois Regulamentos Técnicos do Mercosul sobre
Rotulagem Nutricional de alimentos embalados
e Informagdo Nutricional Complementar. Eles se
aplicam aos alimentos produzidos e comerciali-
zados na Argentina, Brasil, Uruguai e Paraguai, e
determinam que se houver declaragdo de proprie-
dades nutricionais relacionada a carboidratos (in-
formac¢io nutricional complementar, como por
exemplo o alimento light relacionado a redugio
de agtcares), a quantidade de agticar deve ser de-
clarada na tabela nutricional?*?. Por outro lado,
na Unido Europeia e Estados Unidos da América,
a quantidade de aguicares presentes no alimento
deve obrigatoriamente ser declarada nos rétulos
de todos os alimentos industrializados®?*.
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critica do trabalho, e aprovaram a versio final
encaminhada.

Os dados em relacio a presenca do agtiicar em
alimentos industrializados podem estar subesti-
mados, uma vez que foram incluidos na anélise
apenas alimentos com a denominagao sacarose e/
ou agucar na lista de ingredientes, excluindo ou-
tros tipos de agticares (mono e dissacarideos), o
que se configura como uma limita¢do do estudo.

Conclusiao

A disponibilidade da informagdo sobre quanti-
dade de agtcar em alimentos industrializados
é precdria, tanto na observagdo dos rétulos dos
alimentos (em que apenas 15% dos produtos de-
claram a quantidade de actcar na porgao do ali-
mento), quanto por meio do SAC (em que 92%
das industrias ndo repassam tal informacéo). Es-
ses dados sdo preocupantes, uma vez que dentre
os alimentos avaliados, 88,5% dos alimentos de
sabor doce e 30,2% dos alimentos de sabor sal-
gado possuem o agucar nas trés primeiras posi-
¢oes da lista de ingredientes, ou seja, tém o agticar
como principal ingrediente.
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