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APRESENTACAO

A pesquisa apresentada refere-se a dissertagdo de mestrado, intitulada “Actcares,
aditivos alimentares e teor proteico declarados nos rotulos de produtos lacteos comercializados
em uma rede de supermercados do Brasil”, do Programa de Po6s-Graduagdo em Alimentos
Nutri¢ao e Saude da Universidade Federal da Grande Dourados.

Para esta investigacdo foram utilizados os dados da lista de ingredientes e da
informagdo nutricional disponiveis nos rotulos dos produtos lacteos comercializados em uma
das maiores redes de supermercados do Brasil, com a finalidade de avaliar a presenga de
acucares, aditivos, e o teor proteico, além de comparar as informacgdes referentes aos produtos
lacteos zero lactose com suas versdes convencionais.

Este documento encontra-se estruturado conforme as normas estabelecidas pela
Resolu¢do PPGANS/FCS n° 239, de 21 de novembro de 2019, que dispde sobre o
Regulamento  do Programa de Pds-Graduacdo em Alimentos, Nutricdo e Saude da
Universidade Federal da Grande Dourados. O documento ¢ composto por elementos
pré-textuais, introdugdo, revisdo de literatura, objetivos gerais e especificos, resultados e

discussao, descritos na forma de artigo cientifico e a parte final do documento, que contempla



os elementos pos-textuais, referéncias e consideragdes finais.

RESUMO

Produtos lacteos como iogurtes, queijos e bebidas lacteas, sdo populares por suas
caracteristicas  sensoriais, mas também por conter proteinas, gorduras, carboidratos e,
frequentemente, agucares adicionados e aditivos devido & base lactea. O consumo excessivo
de agucar e aditivos pode afetar a saude, causando reagdes alérgicas e alteragdes no
comportamento, especialmente em criangas. Além disso, podem impactar a satide intestinal,
aumentando potencialmente o risco de doencas intestinais inflamatorias e sindrome
metabolica. A reducdo do consumo de agucar ¢ uma preocupacao global, levando muitos
paises a considerarem regulamentacdes para enfrentar essa questdo. A industria de laticinios
tem reformulado e desenvolvido produtos com reducdo de agucares e a criagdo de alternativas
mais saudaveis. Os produtos lacteos sem lactose estdo se tornando populares e podem ser
nutricionalmente equivalentes aos produtos convencionais. A rotulagem adequada dos
alimentos desempenha um papel fundamental na informagdo dos consumidores sobre a
composi¢ao e caracteristicas nutricionais dos produtos alimenticios. Neste contexto, o
presente estudo objetivou avaliar a presenca de aglicares e aditivos alimentares, bem como o
teor proteico de produtos lacteos convencionais e sem lactose. Trata-se de um estudo
observacional, transversal de abordagem quantitativa e descritivo analitica, com o
levantamento de dados dos rotulos de produtos lacteos disponiveis em uma das maiores redes
de supermercados atacadistas do Brasil. As informag¢des foram obtidas de um banco de dados
de uma coleta realizada no periodo de novembro a dezembro de 2021, contendo rétulos de
321 produtos lacteos. Os dados foram cadastrados em uma planilha desenvolvida para cada
finalidade, e entdo foram identificados e separados todos os actcares e aditivos alimentares
declarados na lista de ingredientes, além de registrado o teor proteico por 100g de alimento,
utilizando o programa Microsoft® Excel. Com relagdo a comparagdo da frequéncia de
acucares, aditivos e do teor proteico dos produtos com e sem lactose, foi utilizado o teste t
student, e as diferencas foram consideradas significativas quando p < 0,05. A maior parte dos
produtos lacteos contém um numero grande de ingredientes e frequentemente possuem agucar
e aditivos alimentares em sua lista de ingredientes. O agucar estava na posicdo média de
terceiro ingrediente da lista de 58% dos produtos e 96% das subcategorias de produtos lacteos
continham algum tipo de aditivo alimentar. A subcategoria creme de queijos e formulas
infantis apresentaram mais produtos com o ingrediente aglicar na primeira posi¢ao da lista de
ingredientes; as subcategorias que apresentaram produtos com mais aditivos foram: queijo
petit, bebidas lacteas, cobertura cremosa e requeijdo, sendo as fung¢des de aditivos mais
encontradas o estabilizante e conservante. Com relacdo ao teor proteico, ha uma grande
variagdo entre as diferentes subcategorias e entre os proprios produtos de uma mesma
subcategoria, sendo que todos os produtos de leite em pd, queijo cottage, queijo ralado e
queijos em pedacos e fatiados foram considerados fonte de proteina. Nao houve diferenga
significativa entre os produtos com e sem lactose, com excecdo da subcategoria iogurte, em
que o produto convencional tinha mais aglcares e menos aditivos, ¢ da subcategoria de
queijos em pedagos e fatiados, onde os convencionais apresentaram maior teor proteico.
Considerando as diversas opcdes disponiveis no mercado ¢ recomendado que o consumidor
esteja atento ao rotulo do produto, principalmente a lista de ingredientes para fazer escolhas
mais sauddveis. Além disso, ressalta-se a necessidade do aprimoramento das normas de
rotulagem vigentes, para reduzir a quantidade de aglicares e aditivos nesses produtos.

Palavras-chave: Leite e derivados. Rotulagem de alimentos. Lista de ingredientes. Produtos
sem lactose.



ABSTRACT

Dairy products such as yogurts, cheeses and dairy drinks are popular for their sensory
characteristics, but also because they contain proteins, fats, carbohydrates and, often, added
sugars and additives due to the dairy base. Excessive consumption of sugar and additives can
affect health, causing allergic reactions and changes in behavior, especially in children.
Additionally, they can impact gut health, potentially increasing the risk of inflammatory bowel
diseases and metabolic syndrome. Reducing sugar consumption is a global concern, leading
many countries to consider regulations to address this issue. The dairy industry has
reformulated and developed products with reduced sugar and the creation of healthier
alternatives. Lactose free dairy products are becoming popular and can be nutritionally
equivalent to conventional products. Adequate food labeling plays a fundamental role in
informing consumers about the composition and nutritional characteristics of food products.
In this context, the present study aimed to evaluate the presence of sugars and food additives,
as well as the protein content of conventional and lactose-free dairy products. This is an
observational, cross-sectional study with a quantitative and descriptive analytical approach,
collecting data from dairy product labels available in one of the largest wholesale supermarket
chains in Brazil. The information was obtained from a database collected from November to
December 2021, containing labels for 321 dairy products. The data was recorded in a
spreadsheet developed for each purpose, and then all sugars and food additives declared in the
list of ingredients were identified and separated, in addition to recording the protein content
per 100g of food, using the Microsoft® Excel program. Regarding the comparison of the
frequency of sugars, additives and protein content of products with and without lactose, the
Student's t-test was used, and differences were considered significant when p < 0.05. Most
dairy products contain a large number of ingredients and often have sugar and food additives
in their ingredient list. Sugar was in the average third ingredient position on the list of 58% of
products and 96% of dairy product subcategories contained some type of food additive. The
cream cheese and infant formula subcategory presented more products with the ingredient
sugar in the first position on the list of ingredients; The subcategories that presented products
with the most additives were: petit cheese, dairy drinks, creamy topping and cream cheese,
with the most common additive functions being stabilizer and preservative. Regarding protein
content, there is a large variation between the different subcategories and between the
products within the same subcategory, with all powdered milk products, cottage cheese, grated
cheese and cut and sliced cheeses being considered a source of protein. There was no
significant difference between products with and without lactose, with the exception of the
yogurt subcategory, where the conventional product had more sugars and fewer additives, and
the subcategory of chunked and sliced cheeses, where the conventional products had a higher
protein content. Considering the different options available on the market, it is recommended
that consumers pay attention to the product label, especially the list of ingredients, to make
healthier choices. Furthermore, the need to improve current labeling standards is highlighted
to reduce the amount of sugar and additives in these products.

Keywords: Keywords: Milk and dairy products. Food labeling. List of ingredients. Lactose
free products.
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1 INTRODUCAO

Os produtos derivados do leite, como iogurtes, queijos e bebidas lacteas, gozam de
ampla popularidade e sdo muito apreciados pelos consumidores devido as suas caracteristicas
sensoriais. Esses alimentos podem ser obtidos pelo emprego de diferentes técnicas de
processamento, o que resulta em produtos com caracteristicas sensoriais € composigoes
distintas (ASLAM et al., 2020). S3o abundantes em proteinas, gorduras e carboidratos devido
a presenca da base lactea em sua composi¢ao. No entanto, ¢ possivel que os produtos lacteos
contenham quantidades significativas de acucar e aditivos adicionados (MC CAIN et al,
2018).

Como documentado por Bayram e Ozturkan (2022), do ponto de vista tecnologico, ndo
se pode negar a relevancia dos aditivos, mas ¢ fundamental exercer reflexdes em relagdo aos
potenciais riscos associados a sua ingestdo. Pesquisas tém identificado reagdes toxicologicas
em criangas, incluindo processos alérgicos, modificagdes neurocomportamentais € o
surgimento de neoplasias a longo prazo (KRAEMER et al., 2022).

Em relagdo a elevada ingestdo de agucar, esta deve ser evitada, uma vez que ndo tem
valor nutricional e fornece muitas calorias. Para melhorar a densidade geral de nutrientes da
dieta e ajudar a reduzir a ingestdo de calorias em excesso, os individuos devem ter certeza de
que os alimentos ricos em agucar adicionado nao estdo substituindo os alimentos com
nutrientes essenciais ou aumentando a ingestdo de calorias (BAYRAM; OZTURKCAN,
2022).

A questdo do impacto da ingestdo excessiva de acucar na saide e nas doengas ¢
atualmente um tema de debate ativo tanto no ambito cientifico quanto politico. Em
consonancia com as orientagdes da Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2015), muitos
paises estdo contemplando a implementagdo de regulamentagdes ou medidas de politica de
saude publica com o objetivo de diminuir o consumo de agticar em sua populagdo, com foco
especial nas criangas (POPKIN; HAWKES, 2016).

No Brasil, foi implantado recentemente importantes agdes para prevengdo de doencas
crOnicas ndo transmissiveis, visando reduzir a ingestdo de alimentos ultraprocessados e
acucares, como por exemplo a obrigatoriedade da lupa no rotulo frontal dos produtos
alimenticios, que serve para identificar o alto teor de gorduras saturadas e sodio, além dos
acucares adicionados, esclarecendo para o consumidor, de forma clara e simples, sobre o alto
conteudo desses nutrientes que tém relevancia para a saide (BRASIL, 2022a); outro exemplo
¢ a Resolugdo n° 6, que dispdoe sobre o atendimento da alimentagdo escolar aos alunos da

educacdo basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE, que



proibe
a oferta de alimentos ultraprocessados e a adi¢dao de acticar, mel e adogante nas preparagdes

culindrias e bebidas para as criangas até trés anos de idade (BRASIL, 2020c¢). Além disso, ha o
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Decreto n° 11.936, que dispde sobre a composi¢do da cesta basica de alimentos no ambito da
Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional e da Politica Nacional de
Abastecimento Alimentar, estabelecendo que a cesta basica de alimentos sera composta por
alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios, sendo vedada a
inclusao de alimentos ultraprocessados (BRASIL, 2024).

Uma alimentagdo saudavel ajuda a proteger contra a ma nutrigdo em todas as suas
formas, bem como contra as doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), entre elas diabetes,
doencgas cardiovasculares, AVC e cancer. No entanto, o aumento da produ¢do de alimentos
processados, a rapida urbanizagdo e a mudanga de estilos de vida deram lugar a uma alteragao
nos padrdes alimentares. As pessoas agora consomem mais alimentos ricos em calorias,
gorduras, agucares livres e sal/s6dio — e muitas ndo comem frutas, vegetais e outras fibras
alimentares o suficiente (OMS, 2024).

As crescentes preocupacgdes com a saide e a qualidade de vida tém encorajado as
pessoas a adotarem estilos de vida saudaveis e evitar o consumo de alimentos ricos em
acucares, sal ou gordura a fim de prevenir a obesidade e outras doencas nao transmissiveis.
Com o aumento do interesse do consumidor em reduzir a ingestdo de calorias, produtos
alimenticios contendo adogantes ndo agucarados sdo uma opg¢ao em vez de acgtcares simples
(monossacarideos e dissacarideos) e tornaram-se cada vez mais populares (SAKURAI et al.,
2013). Atualmente, a substitui¢do do acucar por edulcorantes tem sido a abordagem mais bem
sucedida para reducao de agucar, mas os métodos de redugdo direta de agucar e hidrolise de
lactose sdo promissores. A industria de alimentos pode usar diferentes técnicas de redugdo de
acucar para produzir produtos de melhor qualidade nutricional, ajudando a reverter os efeitos
negativos na saude devido ao alto consumo de acticar (MC CAIN et al., 2018).

O consumidor adquire conhecimento sobre as caracteristicas nutricionais de um
produto industrializado por meio do rétulo, que compreende qualquer forma de inscricao,
legenda, imagem, ou conteudo descritivo ou grafico que seja escrito, impresso, estampado,
gravado em relevo, litografado ou colado na embalagem do alimento (RDC n° 727, 2022). A
inclusdo de informagdes no rétulo do alimento € um requisito legal e deve estar presente em

todos os produtos disponiveis para venda (CAMARA; WESCHENFELDER, 2014).

Hé uma preocupagao dos consumidores em relagao a disponibilidade de alimentos com



qualidade, incluindo atributos como sabor, conteudo nutricional e seguranca alimentar. Os
rotulos presentes nas embalagens dos produtos alimenticios sdo elementos identificadores que,
além da fungdo publicitaria, devem fundamentalmente ser um meio de informagao que permita
ao consumidor uma escolha adequada e indique a forma correta de conservacao e preparo dos
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produtos alimenticios. A rotulagem deve ajudar os consumidores a tomarem a decisao da
compra e como consequéncia aumentar a eficiéncia do mercado e o bem-estar do consumidor.
A informagao nutricional e complementar na rotulagem tem como objetivo informar o
consumidor dos nutrientes presentes no alimento, para que este possa seleciona-los melhor,
principalmente em casos em que ha restricdo alimentar, como para diabéticos, hipertensos,
intolerantes a lactose, entre outros (MACHADO et al., 2006).

Desde os primordios da civilizagdo, o leite tem sido usado como alimento basico na
dieta humana em todas as faixas etarias, por ser um dos produtos mais completos do ponto de
vista nutricional e de indiscutivel valor bioldgico. O leite possui alta digestibilidade e ¢ uma
rica fonte de nutrientes, principalmente em relagdo aos seus teores de proteinas, carboidratos,
gorduras, aminoacidos essenciais, vitaminas, sais minerais e agua. A aceitagdo ¢ a
popularidade do leite fluido estdo diretamente relacionadas com o seu valor nutritivo,
caracteristicas organolépticas e versatilidade como alimento (CRUZ, 2016). O leite e os
demais produtos lacteos, como queijo e iogurtes sao formados principalmente por proteinas de
alto valor biologico e nutrientes essenciais como célcio, fosforo, vitaminas A, D, B2 e biotina
(PHILIPPI, 2018).

Considerando a crescente oferta e consumo de produtos lacteos, inclusive sem lactose,
bem como a preocupagdo com a ingestdo excessiva de agucares e aditivos, o presente estudo
tem como proposito analisar a presenca de aglicares e aditivos alimentares, bem como o teor
proteico de produtos lacteos convencionais e sem lactose. Esse trabalho também podera
contribuir com profissionais de saude, que trabalham orientando a comunidade como uma
medida de pratica de educagao alimentar e nutricional, bem como a industria de alimentos, e
até a fiscalizag@o para o desenvolvimento de politicas publicas que visem melhorar a qualidade
e informacao nutricional dos produtos. E por fim como um alerta para o consumidor fazer
escolhas saudaveis.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A importancia dos lacteos na alimenta¢do humana



O leite e os produtos lacteos sdo fontes de nutrientes abundantes, proporcionando
energia e proteinas de elevada qualidade, juntamente com uma diversidade de micronutrientes
essenciais, notavelmente célcio, magnésio, potassio, zinco e fosforo, que sdo facilmente
absorvidos pelo organismo (PFEUFFER; WATZL, 2017).

O leite ¢, sem davida nenhuma, um alimento de extrema importancia para o
desenvolvimento humano. Entre suas inimeras vantagens, a amamenta¢do nos primeiros
meses de vida ¢ fundamental para o desenvolvimento, tanto do trato digestivo como da fun¢ao
imune, defendendo o bebé de bactérias, virus e fungos patogénicos. Esses beneficios sdo
atribuidos as proteinas encontradas no leite humano, inclusive as proteinas do soro do leite

(HARAGUCHI et al., 2006).

Nutrientes como calcio, fosforo e proteinas sao os principais determinantes nutricionais
do acimulo de massa 6ssea. Esses nutrientes sdo fornecidos por produtos lacteos. Na verdade,
um litro do leite de vaca fornece 1.200 mg/l de calcio, 1.150 mg/l de fésforo, 32-35 g/l de
proteina, ou seja, caseina e proteina de soro de leite, que também contém uma série de fatores
de crescimento celular, juntamente com calorias, vitaminas, entre varios nutrientes, o calcio e
a proteina sdo de grande importancia para a saude 6ssea. Estudos de intervengao demonstraram
efeitos benéficos de produtos lacteos no acimulo de massa 6ssea em criangas e adolescentes e
na remodelacdo Ossea em jovens, adultos e idosos. Em estudos observacionais, os produtos
lacteos, especialmente os fermentados, parecem estar associados a um menor risco de fratura
de quadril (RIZZOLI, 2021).

Os minerais presentes no leite desempenham um papel crucial tanto na satde e no
desenvolvimento humano quanto nos processos relacionados aos produtos lacteos, como a
producdo de queijos, e em todas as interacdes que envolvem a combinagdo de sal e proteina
(FRANZOI et al., 2017). Eles tém uma importancia fundamental na nutricao ao longo da vida,
com destaque especial para a infancia. Os produtos lacteos sdo uma fonte rica de nutrientes
essenciais para a promoc¢ao de uma saude Ossea solida, incluindo calcio, proteinas, vitamina D,
potassio e fosforo (RIZZOLI, 2014).

O consumo adequado de calcio exerce influéncia sobre a retencdo desse mineral no
esqueleto durante o periodo de crescimento, o que, por conseguinte, impacta o alcance do pico
de massa 6ssea na fase inicial da idade adulta (BONJOUR, 2005). A presenga de niveis
elevados de calcio desempenha um papel significativo no desenvolvimento, na resisténcia e na

15

densidade dos ossos em criangas, além de contribuir para a prevencao da perda dssea e de

fraturas osteoporoéticas em idosos (ZHU; PRINCE, 2012; RIZZOLI, 2014). Pesquisas indicam



que ¢ aconselhavel incluir regularmente laticinios e leite na dieta como medida preventiva
contra a doenca periodontal (LEE; KIM, 2019). Além disso, o calcio mostrou-se benéfico na
reducdo da absorc¢ao de colesterol e no gerenciamento do peso corporal e da pressdo arterial
(FRANZOI et al., 2017).

Além dos valores nutricionais oferecidos pelo leite e seus derivados, os seus
componentes biologicamente ativos, como peptideos bioativos, bactérias probidticas,
antioxidantes, vitaminas, proteinas especificas, oligossacarideos, acidos organicos, calcio
altamente absorvivel, acido linoleico conjugado e outros, desempenham papéis cruciais no
funcionamento e na saide humana (GUO et al., 2017; DE GOEDE et al., 2016).

Corroborando a importancia nutricional dos produtos lacteos, os resultados da andlise
realizada por Warsewicz et al. (2019) revelaram que o leite e os produtos lacteos
desempenham um papel especialmente valioso na dieta, confirmando sua classificagdo como
alimentos de alta densidade nutricional. Além disso, todos os componentes presentes no leite e
nos produtos lacteos sdo bem absorvidos, com a excecdo da lactose, que pode ser mal tolerada
por algumas pessoas. No entanto, essas pessoas tém a op¢do de escolher laticinios
fermentados, que contém bactérias probioticas, um ingrediente bioativo que promove a saude.

A oferta de leite no mundo cresceu 27,86% no periodo de 2011 a 2021, enquanto a
demanda por lacteos se mostrou 1,8% superior a oferta. Segundo o IFCN-International Farm
Comparison Network, o crescimento estimado da producao de leite de 2021 a 2040 sera de
33,47%, aquém do aumento da demanda, estimada em 33,89%. No que se refere as
caracteristicas da demanda por lacteos, a maior parte do leite consumido no mundo ¢ na forma
de produtos frescos, incluindo os fermentados e pasteurizados. A medida que a renda e a
populacdo aumentam, espera-se maior consumo de produtos lacteos por conta da elasticidade
de renda desses produtos. Segundo a FAO, em paises de baixa e média renda os produtos
lacteos frescos representam mais de dois ter¢os do consumo médio per capita de lacteos,
enquanto os consumidores em paises de alta renda tendem a consumir produtos processados.
A instituicdo projeta aumento do consumo maior do que o da producao total de lacteos na
Africa, nos paises do Sudeste Asiatico, do Oriente Médio e norte da Africa, levando ao
aumento das importagdes de lacteos. Na Europa e na América do Norte, a demanda per capita
geral por produtos lacteos frescos ¢ estavel ou declinante, mas a composi¢do da demanda tem
mudado nos ultimos anos em direcdo a gordura lactea, como leite e creme integrais. H4 uma
varia¢do regional no consumo de produtos lacteos processados. O consumo de queijo ocorre

principalmente na Europa e

16



América do Norte, apresentando tendéncia crescente em ambas as regides. Na Asia, a
manteiga tem o maior crescimento esperado, enquanto na Africa o queijo e o leite em po
integral representam a maioria dos laticinios processados. No entanto, na proxima década,
espera-se que o leite em pd desnatado registre o maior crescimento. Para paises como o Brasil,
que possuem plataforma de producao de leite com elevada capacidade de expansao, o merca -

do internacional parece promissor e acessivel nos proximos anos (ANUARIO LEITE, 2023).

2.1. 1 Variedade de produtos lacteos disponiveis no mercado

Os diferentes tipos de leite podem ser destinados como matéria-prima para o
processamento de diversos produtos. Como exemplos, podem ser citados os leites fermentados
(iogurte, coalhada, quefir, bebidas lacteas e os diferentes tipos de queijos); produtos
concentrados com adig¢do de agucar (leite condensado e doce de leite) ou sem adigdo de agucar
(leite evaporado), desidratados (leite em pd) e os derivados gordurosos (creme com diferentes
teores de gordura, creme aerado, acidificado, manteiga, sorvetes a base de leite, sobremesas
aeradas a base de leite, pudins etc.) (KOBLITZ, 2011).

Para além do leite, uma variedade de produtos lacteos, incluindo creme, manteiga,
iogurte, kefir e queijo, tem sido fabricada e apreciada globalmente por milénios.
Consequentemente, o efeito do consumo de leite e seus derivados na saude humana ¢ de
consideravel importancia quantitativa, e tem sido objeto de varias pesquisas, tanto em relagao
aos produtos em sua totalidade quanto em relagdo aos seus componentes individuais
(SIQUEIRA, 2019).

A producdo de produtos lacteos no Brasil ¢ uma indistria significativa e em
crescimento, com um papel importante na economia ¢ na alimentacdo dos brasileiros. A
industria de laticinios € o segundo segmento mais importante da industria de alimentos e a
producdo inclui uma ampla variedade de produtos, desde leite pasteurizado até queijos,
iogurtes, manteiga e leite condensado (EMBRAPA, 2019).

Conforme recente pesquisa realizada pela Associa¢do Brasileira de Supermercados
(ABRAS, 2023), além do leite, que ¢ o produto mais vendido, os derivados lacteos que
também possuem elevados indices de consumo sdo: leite condensado (90,1%), creme de leite
(89,7%) e requeijao (64,5%). Desse trio, o requeijao foi o derivado que mais ganhou presenga
nos lares brasileiros. Em 2018, o produto aumentou mais de 20% no indice de penetragdo,
tornando-se o tipo de queijo mais popular do pais. A frequéncia de compras dos derivados do
leite variou entre os diferentes produtos. A frequéncia de compra de leite condensado

aumentou 10% entre 2008 e 2018, a de creme de leite aumentou 19% e a de requeijao 16%



(SIQUEIRA, 2019).
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Nos ultimos anos também tem havido um aumento notavel tanto na qualidade quanto
na diversidade dos produtos disponiveis no mercado de laticinios sem lactose. Isso tem
proporcionado aos consumidores uma selecdo mais atrativa de produtos para escolher. Como
consequéncia, o setor de laticinios sem lactose emergiu como o segmento de maior
crescimento dentro da industria de laticinios (DEKKER et al., 2019).

Uma introducdo gradual de pequenas quantidades de leite ou produtos lacteos pode
ajudar algumas pessoas a se adaptarem a lactose com sintomas leves. Frequentemente, as
pessoas conseguem tolerar melhor o leite ou seus derivados consumindo-os nas refei¢des,
como leite com cereais ou queijo com biscoitos (SUAREZ et al., 1997).

Em relagdo ao iogurte e outros produtos fermentados tradicionalmente, o iogurte lacteo
¢ elaborado a partir da cultura bacteriana de Lactobacillus. Esse tipo de iogurte ¢ uma fonte
nutricionalmente rica em proteinas, céalcio, vitamina D, riboflavina, vitamina B6 ¢ B12. Além
disso, os iogurtes também sdo notaveis por conterem probidticos e prebidticos (LOURENS
HATTINGH; VILJOEN, 2001). J& para os queijos, o teor de lactose pode ser muito baixo em
queijos de maturacdo e, portanto, pode ser tolerado pela maioria das pessoas que sofrem de
intolerancia congénita a lactose e galactosemia (VAN CALCAR et al., 2014).

Para producdo do isolado de proteina de soro de leite (ou isolado de soro de leite) as
proteinas sdo extraidas do soro do leite pelos produtores de laticinios e sdo usadas como
suplementos dietéticos e ingredientes alimentares (MADUREIRA et al., 2007).

Durante o processo de fabricacdo da manteiga, a maior parte dos componentes soluveis
em agua presentes no leite ¢ separada da gordura. A lactose, sendo uma molécula soltivel em
agua, ¢ amplamente removida no soro de leite, mas algumas pequenas quantidades de lactose
podem permanecer na manteiga, a menos que o produto também seja fermentado para criar
manteiga cultivada. Por outro lado, a manteiga clarificada contém quantidades muito reduzidas
de lactose e ¢ considerada segura para a maioria das pessoas com intolerancia a lactose

(SILANIKOVE et al., 2015).

2.1.2 O aumento da oferta de produtos zero lactose

Alimentos para dietas com restricdo de lactose sdo alimentos especialmente
processados ou elaborados para eliminar ou reduzir o conteudo de lactose, tornando-os
adequados para a utilizagdo em dietas de individuos com doengas ou condi¢des que requeiram

a restricdo de lactose. Os alimentos para dietas com restricdo de lactose sdo classificados



como: Isentos de lactose: Alimentos para dietas com restricdo de lactose que contém
quantidade de lactose igual ou menor a 100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou

mililitros do alimento pronto para
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o consumo, de acordo com as instru¢des de preparo do fabricante; Baixo teor de lactose:
Alimentos para dietas com restricdo de lactose que contém quantidade de lactose maior que
100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros e igual ou menor do que 1 (um)
grama por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com
as instrucdes de preparo do fabricante" (BRASILa, 2017).

No Brasil, em 2018, a categoria de alimentos zero lactose registrou um crescimento de
7,9% em volume ¢ 12,6% em valor. Na América Latina, entre 2012 e 2017, os alimentos
industrializados que apresentam a frase “livres de" em seu rétulo, apresentaram um

crescimento anual de 8% (EMBRAPA, 2019).

Cerca de dois ter¢os da populagdo mundial apresenta uma diminui¢ao naturalmente
programada na produgdo de lactase apos o periodo de amamentagdo, o que pode resultar em
uma deficiéncia primaria de lactase. Além disso, pessoas que possuem a habilidade de
produzir lactase mesmo apds o periodo de amamentagdo, ainda assim podem desenvolver
deficiéncia secundaria de lactase devido a diversos fatores de satide, como infecgdes
gastrointestinais, doengas inflamatorias do intestino, cirurgias abdominais e outras condi¢des
(INGRAM et al., 2009).

Os sintomas da intolerancia a lactose podem variar em gravidade, dependendo da
quantidade de lactose ingerida e da sensibilidade individual. Algumas pessoas podem ter
sintomas leves e tolerar pequenas quantidades de lactose, enquanto outras podem ter sintomas
graves com pequenas quantidades de lactose. Geralmente aparecem entre 30 minutos ¢ 1 a 2
horas ap6s o consumo de produtos lacteos, e a sua intensidade depende da quantidade de
lactose ingerida, da quantidade de lactase presente e do tempo de transito no intestino
delgado. Sinais e sintomas comuns incluem diarreia; inchago abdominal; dor abdominal;
nausea e vomito; e flatuléncia (DENG et al., 2015). Em casos menos frequentes, pode ocorrer
cefaleia, mialgia, artralgia, aftas, sintomas urinérios e dificuldade de concentragdo (MALIK,
PANUGANTI, 2023).

Os individuos com intolerancia a lactose podem apresentar uma ingestdo de nutrientes
reduzida em comparagdo com pessoas tolerantes, especialmente em relagdo ao calcio, cuja
ingestdo média varia de 388 a 739 mg por dia, abaixo da ingestao dietética recomendada, que,

para pessoas entre 19 e 50 anos ¢ em torno de 1.000 mg por dia, sendo que as necessidades



podem aumentar durante a adolescéncia, velhice e gestagcdo (SILVA et al., 2019).
Para muitas pessoas, diminuir o consumo de laticinios representa um desafio
consideravel. Isso ocorre devido a presenca habitual desses produtos na rotina de uma parcela

significativa da populagao brasileira, desde os primeiros anos de vida (BRASIL, 2008). Uma
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questao frequente esta relacionada a dificuldade de socializagdo. Participar de festas ou jantar
em restaurantes pode ser complicado para evitar os sintomas desconfortdveis que surgem apos
o consumo de leite ou produtos lacteos. Assim, se a dieta isenta de lactose ¢ adotada como
parte do tratamento da IL, é essencial que se inclua uma fonte adequada de célcio e/ou
suplementagdo de célcio para atender aos niveis recomendados de ingestdo diaria (HEYMAN,
20006).

Sendo assim, os produtos lacteos sem lactose estdo ganhando crescente popularidade e
proporcionando oportunidades excepcionais para pessoas com intolerdncia a lactose
desfrutarem de uma ampla variedade de produtos lacteos nutritivos e saborosos. Dentre esses
produtos, tem-se o leite, queijos, iogurtes, creme de leite, leite condensado. Conscientizar os
consumidores sobre o valor nutricional desses produtos, juntamente com a promogao de suas
diversas opcdes e beneficios, como a redugdo de actcar, pode impulsionar ainda mais a adog¢ao

desses itens no mercado (DEKKER et al., 2019).

2.1.3 Teor proteico nos diferentes tipos de produtos lacteos

Os produtos lacteos contribuem significativamente para os nutrientes totais da dieta de
muitas populacdes, especialmente no norte da Europa e da América do Norte. As proteinas do
leite podem melhorar ou prevenir uma gama de problemas cronicos de saude relacionados com
o envelhecimento, em particular os distarbios relacionados com a saide metabdlica, incluindo
sindrome metabdlica, diabetes tipo 2, aterosclerose e hipertensdo. As proteinas do leite
também podem ter papel no controle do peso corporal e na manutencdo da massa magra e/ou
da massa muscular esquelética durante o envelhecimento e no emagrecimento
(DAMODARAN, PARKIN, 2019).

Essas proteinas possuem beneficios em todas as fases da vida desde a gestagdo até a
fase idosa, na gestagao por exemplo a mulher passa por alteragcdes no metabolismo do célcio e
o organismo tem a necessidade do aumento das vitaminas do complexo B, presentes no leite.
As criancas sao um grupo da populagdo que se encontra em fase de crescimento e formagao
Ossea e dentaria, além do desenvolvimento neurologico. As necessidades de calcio e fosforo

encontram-se aumentadas, bem como as de zinco, ferro, magnésio e vitaminas A, B, C, D e



acido folico. O leite fornece proteinas de alto valor bioldgico, fundamentais nesta fase do ciclo
de vida, bem como grande parte das vitaminas e minerais requeridos nesta fase. J4 para os
idosos além da diminuicdo da massa dssea, verifica-se normalmente diminuicdo de massa
muscular, sendo importante consumir proteinas de elevado valor bioldgico, como as que estao
presentes no leite (ASSOCIACAO PORTUGUESA DOS NUTRICIONISTAS, 2016).
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Em geral, as proteinas animais, incluindo as do leite, apresentam boa
biodisponibilidade em compara¢do com a maioria das proteinas de plantas e cereais. De fato,
a proteina do soro de leite tem um valor biologico excepcional que excede o da proteina de
referéncia (a proteina do ovo) em 15% (SMITHERS, 2008).

As proteinas do leite t€ém importantes propriedades bioldgicas (enzimas) e propriedades
tecnologicas interessantes com diversas aplicacdes na industria de alimentos, como:
gelificacdo (leites fermentados e queijos), formagao de espuma (sobremesas aeradas, creme de
leite batido e sorvetes), formagdo de emulsdes (ligagdo de componentes hidrofilicos com
hidrofobicos), entre outras. Fisiologicamente, as proteinas sdo substancias indispensaveis a
construcao dos tecidos, e por isso constituem a base da vida animal, sendo fundamentais na
nutri¢ao dos animais € do homem (KOBLITZ, 2011).

As principais proteinas encontradas no leite sdo as caseinas, distribuidas em micelas e
as proteinas do soro, que se apresentam em solugdo. A concentracdo entre as diferentes
proteinas varia entre as espécies de mamiferos. As proteinas de alto valor bioldgico sdo
aquelas nas quais praticamente todo o nitrogénio € retido, como as proteinas de origem animal
(carnes, ovos, leite, queijo e iogurte) (PHILIPPI, 2018).

Segundo a pesquisa Food Barometer, primeira pesquisa de alimentagdao sustentavel
realizada pela Sodexo e Harris Interactive, com mais de cinco mil pessoas em quatro paises,
dentre eles o Brasil, no Brasil, 74% dos entrevistados revelam um consumo regular de
proteina animal (acima da média global, 71%), sendo que 34% dos brasileiros relatam que nao
tem o desejo ou intencdo de reduzir este consumo. No entanto, por exemplo, os produtos
lacteos (78%) e a carne (71%) continuam a ser os produtos mais consumidos regularmente,
muito & frente dos cereais (60%) e das proteinas vegetais (45%) (HARRIS-INTERACTIVE,
2023).

As proteinas lacteas, especialmente as de base seca, estdo sendo cada vez mais
empregadas em uma ampla gama de aplicacdes de ingredientes, devido a sua funcionalidade.
No entanto, em consonancia com a atual énfase do consumidor em satde e nutrigdo, esses

ingredientes também sdo extensivamente utilizados para aprimorar os aspectos nutricionais. As



proteinas lacteas desempenham um papel fundamental na defini¢do do sabor de todos os
produtos lacteos. Integradas a experiéncia sensorial, essas proteinas contribuem para a textura,
viscosidade e estrutura dos laticinios (PLAYNE et al., 2003).

Empregadas como componentes em diversas categorias de produtos alimenticios, as
proteinas lacteas elevam o atrativo para os consumidores, aprimoram o valor nutricional e
oferecem beneficios funcionais (O’KENNEDY, 2009). Atualmente, os concentrados de
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proteina do leite sdo empregados na produgdo de queijo processado, requeijao, sorvete,
iogurte/laticinios fermentados e bebidas substitutas de refei¢ao. O tipo de concentrado de
proteina do leite utilizado ¢ determinado pela aplicagdo especifica e pela formulagao.
Geralmente, os concentrados de baixa proteina sao utilizados como ingredientes em aplicacdes
de queijo, enquanto os de alta proteina sdo preferidos em bebidas (DAVOODI et al., 2016).

Quanto aos produtos lacteos fontes de proteinas, destacam-se os queijos, em que a
maioria € rica em gordura e calorias ¢ boa fonte de proteina, calcio, fésforo e vitamina A
(MCWILLIAMS, 2016), sendo o queijo mozarela fonte de 22,6%, o queijo ricota de 12,60%,
e o requeijao cremoso de 9,6%, de proteinas; os iogurtes, sendo que os denominados gregos
apresentam maiores quantidades de proteina (até 10%), e os naturais em torno de 4% (CRUZ,
2017; TACO, 2011).

Além disso, o soro do leite tem sido utilizado como matéria prima na fabricacdo de
bebidas lacteas, as proteinas do soro, classificadas como altamente digeriveis pelo organismo
humano, apresentam maiores teores de aminodcidos essenciais, como triptofano, leucina,
isoleucina, treonina e lisina quando comparadas a caseina. Além das propriedades nutricionais,
as proteinas do soro apresentam propriedades funcionais de grande interesse para a industria
de alimentos, como a solubilidade em ampla faixa de pH e as altas capacidades de retencao de

agua e de emulsificacdo (CRUZ, 2017).

2.2 Ac¢iucares: uso, tipos e maleficios do consumo excessivo

A RDC n° 723, de 1° de julho de 2022 define agucares como mono e dissacarideos,
incluindo a sacarose obtida a partir do caldo de cana-de-actcar (Saccharum officinarum L.) ou
de beterraba (Beta alba L.), podendo apresentar granulometrias e formas de apresentagao
variadas (BRASIL, 2022b). Enquanto a RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, define que
acucares totais sao todos os monossacarideos e dissacarideos presentes no alimento que sao
digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano, excluindo os polidis (BRASIL,

2020a).



Os agucares adicionados sdo os agucares que sdo incorporados a alimentos e bebidas
durante seu processamento ou preparacao, seja por fabricantes de alimentos ou por individuos
em casa. Esses agucares ndo ocorrem naturalmente nos alimentos e ndo sdo intrinsecos aos
ingredientes originais, sendo adicionados com o proposito de melhorar o sabor, a textura ou a
conservagdo dos produtos alimentares (SCAPIN er al, 2018). Agucar adicionado inclui
sacarose, frutose, glicose, dextrose, a¢ticar de mesa, hidrolisados de amido (xarope de glicose,
xarope de alto teor de frutose) e outras preparagdes isoladas de acucar que sdo adicionadas
durante a preparagao e fabricagdo de alimentos (BAYRAM; OZTURKCAN, 2022).
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A Organizacdo Mundial da Satde (OMS) inicialmente aconselhou uma restrigao da
ingestdo de acucares adicionados a um maximo de 10% do valor energético total (VET) da
dieta. Em 2015 propds uma redugdo ainda mais rigorosa, definindo que a ingestao de agticares
adicionados ndo deveria exceder 5% do VET (OMS, 2015).

Os brasileiros excedem em 50% a quantidade de acticar recomendada pela OMS. Isso
implica que, em média, cada cidadao do pais consome diariamente 18 colheres de cha de
acucar (equivalente a 80g de acucar por dia), enquanto a OMS sugere um limite maximo de
12 colheres para adultos. Desses 80g, cerca de 64% provém dos agucares adicionados pelo
consumidor a sua preparagdes culindrias e/ou refeicdes, enquanto o restante corresponde ao
acucar presente em produtos alimenticios processados e ultraprocessados que sao adicionados
pela propria industria (BRASIL, 2022c¢).

Em decorréncia das caracteristicas nutricionais € impactos na satide humana, houve um
interesse crescente na pesquisa sobre o consumo de agucares adicionados nas ultimas décadas.
Essa tendéncia ¢ motivada pelas constatacdes cientificas que indicam que o excesso de
consumo de acucares pode estar relacionado a diminui¢do da qualidade da alimentagao,
devido a redu¢do na ingestdo de alimentos ricos em nutrientes (BRAESCO et al., 2017).

Em relagdo aos acucares adicionados pelo fabricante, cozinheiro ou consumidor,
Braesco et al. (2017), ao desenvolverem uma revisdo sobre a ingestdo de acgucar total e
adicionado, e suas fontes alimentares, na Europa, identificaram que, uma grande proporcao da
populagdo europeia, especialmente, mas ndo apenas as criangas, parece exceder o limiar de
10% de agtcar diario. Embora se possa argumentar que ndo existem atualmente provas solidas
de que o acticar adicionado seja mais prejudicial do que o excesso de calorias provenientes de
qualquer outra fonte alimentar (ERICKSON; SLAVIN, 2015), estas conclusoes justificam que
tanto a Unido Europeia quanto outros paises individuais, precisam trabalhar em medidas de

politica de saude publica destinadas a reduzir a ingestdo de agucares adicionados (BRAESCO



etal, 2017).

No Brasil, foi identificado que 61,3% da populacao consome agtlicar excessivamente €
que o consumo de alimentos com altos teores de agucares e gorduras pode substituir e/ou
reduzir o consumo de alimentos importantes para uma alimentacdo saudavel. Além disso, ao
analisar os periodos de 2002/2003 a 2008/2009 através da Pesquisa de Or¢amentos Familiares
(POF), a participacdo média dos aglicares na alimentagdo dos brasileiros foi igual a 16%, o
que excede o limite maximo, considerando as recomendagdes da Organizagdo Mundial da
Satde de 10% das calorias totais didrias. No contexto atual, o padrdo alimentar da populagao
brasileira estd associado ao risco aumentado de DCNT e assim se fazem necessarias multiplas

estratégias para
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a reducao do consumo de sodio, agucar e gorduras, tais como a oferta de alimentos com
melhor perfil nutricional e a promocgao da alimentagdo adequada e saudavel. Nesse contexto,
estratégias de promocdo de uma alimentagdo adequada e saudavel e de praticas de atividade
fisica sao fundamentais. Dentre tais estratégias, além da promog¢dao e oferta de uma
alimentacdo adequada em ambientes de trabalho e escolas, o controle e a regulacdo de
alimentos se fazem necessarios frente a realidade do padrdo alimentar brasileiro. Com o
objetivo de orientar a constru¢do e acompanhamento dos acordos voluntérios para redugdo do
teor de agucares em categorias € subcategorias de alimentos industrializados que contribuem
para o consumo excessivo de agtlicar pela populagao brasileira, foi feito o Plano de reducdo de
acucares em alimentos industrializados (BRASIL, 2011; BRASIL, 2018a).

Howard e Wylie-Rosett (2002), apontaram que, estudos de curto prazo, mostram
efeitos adversos consistentes do consumo de agucar nos niveis de HDL e triglicerideos, o que
poderia acelerar a aterosclerose. O alto consumo de acticar pode piorar o controle do diabetes,
¢ a combinagdo de aguicar com proteinas e gorduras promove a formacao de produtos finais da
glicacdo avangada na dieta, o que pode ser especialmente prejudicial para aqueles com
diabetes.

Ao avaliar as causas da carie precoce na infancia, Paglia et al. (2016) realizaram uma
comparagdo estatistica de dois grupos de pacientes, com idades entre 3 e 6 anos, no periodo de
2013-2015, concluindo que as criangas que desenvolvem carie na primeira infancia apresentam
uma dieta caracterizada pela elevada ingestao de agucares livres.

De igual forma, Costacurta et al. (2014), ao avaliarem a associacdo entre obesidade e
carie dentaria e avaliar o impacto da ingestdo alimentar, higiene bucal e estilo de vida na

incidéncia de carie dentaria em pacientes pediatricos obesos, encontraram evidéncias de uma



associagdo direta entre carie dentaria e obesidade. A analise da ingestdo alimentar, demonstrou
que habitos alimentares especificos como a ingestdo de bebidas acucaradas, a frequéncia de
ingestdo de aglicar limitada as refei¢cdes principais e a frequéncia de ingestdo de alimentos
entre as refeigdes podem ser considerados de risco como fatores comuns a carie dentaria e a
obesidade infantil.

Ha uma associacdo consistente entre uma alta ingestdo de bebidas adocadas com agticar
e o desenvolvimento da obesidade. Um estudo de revisao sistematica feito por Gibson (2008)
avaliou uma associagdo entre o consumo de refrigerantes agucarados e¢ Indice de Massa
Corporal, peso, adiposidade ou ganho de peso, reexaminando as evidéncias de estudos e
intervengdes epidemiologicas, até julho de 2008, e descobriram que individuos que bebiam
uma ou mais por¢des de refrigerante por semana tinham maior probabilidade de ter sobrepeso

ou obesidade do que aqueles que bebiam menos. O maior estudo incluiu mais de 51.000
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enfermeiras, e o ganho de peso ao longo de um periodo de 4 anos foi maior entre as mulheres
que aumentaram o consumo de refrigerantes agucarados € menor entre as mulheres que
diminuiram a ingestdo de forma igual. Outra revisdo sistematica feita por Te Morenga e
colaboradores (2013) avaliou estudos que relataram a ingestdo de acucar e pelo menos uma
medida corporal, concluindo que a ingestdo de agucares livres ou bebidas adogadas com
acucar € um determinante do peso corporal.

Observa-se que, globalmente, e independentemente da idade, género e paises, quatro
grupos de alimentos contribuem para mais de 85% da ingestdo de aglcares totais, que sdo
produtos doces, bebidas, frutas e vegetais e produtos lacteos. Os produtos e bebidas doces
fornecem mais de dois tergos dos agucares adicionados, enquanto os produtos lacteos
contribuem com 11 a 14%. A reestruturacao de produtos que contenham agucares adicionados
pode ser considerada uma abordagem relativamente direta. No entanto, ¢ importante que essa
estratégia seja cuidadosamente planejada, priorizando alimentos e categorias que, ao terem seu
teor de actcar reduzido, resultariam eficazmente em uma diminuigdo significativa na ingestao

de agucar pela populacdo alvo (BRAESCO et al., 2017).

2.3 Aditivos: conceito, uso, tipos e maleficios do seu consumo excessivo Além dos
acucares, outros componentes amplamente utilizados em produtos alimenticios sdo os aditivos
alimentares. Define-se aditivo alimentar como qualquer substancia intencionalmente
incorporada aos alimentos, sem a finalidade de fornecer nutrientes, mas com o proposito de

alterar as propriedades fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais durante as etapas de



fabricacdo, processamento, preparacao, tratamento, embalagem, armazenamento, transporte
ou manuseio dos alimentos (BRASIL, 2023).

Nesse contexto, o aditivo alimentar pode desempenhar a fung¢do de estender a vida util
dos produtos alimenticios, bem como de conferir, modificar e realgar caracteristicas sensoriais,
como cor, sabor, aroma ¢ textura, com o proposito de evitar alteragdes indesejaveis e
aprimorar seu apelo aos consumidores (ROMEIRO; DELGADO, 2013). Em contraste, o
conceito de ingrediente engloba qualquer substancia, inclusive aditivos alimentares, que seja
utilizada na fabricagdo ou preparacdo de um alimento e que permaneca presente no produto
final, ainda que em uma forma alterada (BAYRAM; OZTURKCAN, 2022).

Ha uma diversidade de aditivos alimentares, € essa variedade estd relacionada a
funcionalidade especifica. Alguns podem ser de origem natural, enquanto outros sao
produzidos artificialmente (POLONIO; PERES, 2009). No Quadro 1 pode ser observado os
principais tipos de aditivos encontrados nos alimentos.
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Quadro 1. Aditivos alimentares mais utilizados para os produtos lacteos mais consumidos:

definicdo e exemplos.

ADITIVO DEFINICAO EXEMPLOS




Estabilizante
Substancia que torna possivel a
Citrato de sodio, fosfato

manutengdo de uma dispersdao uniforme
dissodico, lecitina de soja,

de duas ou mais substancias imisciveis
gelatina e pectina.

em um alimento.

Regulador de
Substancia que altera ou controla a
Acido latico, acido citrico
acidez
acidez ou alcalinidade dos alimentos.
Conservante

Substancia que impede ou retarda a
Acetatos, acidos, ascorbatos,

alteracdo dos alimentos provocada por
benzoatos

microrganismos ou enzimas.

Acidulante Substancia que aumenta a acidez ou
Acidos acético glacial, adipico,

confere um sabor acido aos alimentos.
ascorbico, benzoico, borico,

butirico, carminico, citrico,
cloridrico, eritorbico, estearico,
folico, fosforico

Emulsificante Substancia que torna possivel a
Lecitina de soja, éster de

formac¢do ou manuten¢do de uma
glicerol alimenticio, goma

mistura uniforme de duas ou mais fases
xantana, goma-guar, alginato.

1misciveis no alimento.

Espessante Substancia que aumenta a viscosidade
Gelatina, colageno, agar a

de um alimento.
agar, goma xantana, goma

arabica.

Corante Substancia que confere, intensifica ou
Urucum, carmim de

restaura a cor de um alimento.
colchonila, curcumina,




Aromatizante Substancia ou mistura de substancias
Butanoato de etila, etanoato de

com propriedades aromaticas ou
butila, benzoato de metila,

sapidas, capazes de conferir ou reforgar
propanoato de isobutila,

o0 aroma ou sabor dos alimentos.
etanoato de benzila

Fonte: Instru¢do Normativa - IN N° 211, de 1° de margo de 2023.
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Esses aditivos também sdo utilizados em uma variedade de produtos alimenticios,
como paes, bolos, biscoitos, produtos de panificagdo em geral, barras de cereais, doces,

produtos de confeitaria e outros alimentos processados (ROMEIRO; DELGADO, 2013).

Atualmente, o facil acesso aos alimentos, aliado a procura por produtos altamente
palataveis e prontos para consumo, levam a aquisicdo generalizada de alimentos processados
que, em sua maioria, sao desprovidos de vitaminas, fibras e minerais (PARTRIDG et al.,
2019). O uso de aditivos alimentares experimentou um crescimento significativo desde sua
introdugdo inicial no inicio do século XIX, quando eram inicialmente empregados para a
preservacao de alimentos (FENNEMA, 1987; ZINOCKER; LINDSETH, 2018).

Certos alimentos processados podem ser incorporados a uma dieta saudavel e
balanceada, como ¢ o caso do pdo integral e dos cereais matinais com baixo teor de acucar e
ricos em fibras. Por outro lado, outros alimentos processados podem ser considerados menos
benéficos para a satde, tais como carnes processadas, laticinios com alto teor de gordura e
produtos de panificacdo, além de itens como produtos de confeitaria, alimentos que contenham
6leos, gorduras hidrogenadas e xaropes de milho ricos em frutose (CAROCHO et al., 2014;
ZINOCKER; LINDSETH, 2018).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) desempenha o papel
de regular e supervisionar os aditivos alimentares, responsabilidades estabelecidas na RDC n°
207, de 3 de janeiro de 2018 (BRASIL, 2018b). A avaliacdo dos aditivos alimentares ¢
conduzida através do controle da IDA (Ingestdao Didria Aceitavel), um sistema estabelecido
pelo Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares da FAO/OMS (JECFA), essas
avaliacdes t€ém como base principios da andlise de risco devidamente estabelecidos. Esse
comité realiza a avaliacdo de risco de aditivos alimentares, contaminantes, toxinas de

ocorréncia natural e residuos de medicamentos veterinarios em alimentos, além de assessorar



os comités de aditivos alimentares (CCFA), contaminantes em alimentos (CCCF) e residuos
de medicamentos veterindrios em alimentos (CCRVDF) (BRITO; ANDRADE, 2022).

As diretrizes sobre a quantidade e as condigdes de uso dos aditivos alimentares podem
ser encontradas na "Norma Geral de Aditivos Alimentares do Codex" (GSFA, Codex STAN
192-1995), que classifica os alimentos em dezesseis categorias. Essas normas estdo atualmente
em processo de revisdo pelo Comité Codex em Aditivos Alimentares (CCFA). O sistema
Internacional de Numeragdo de Aditivos Alimentares (INS) foi elaborado pelo Comité do
Codex sobre Aditivos Alimentares ¢ Contaminantes de Alimentos para estabelecer um sistema
numérico internacional de identificacdo dos aditivos alimentares nas listas de ingredientes, é
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utilizado globalmente, permitindo que o rétulo dos produtos apresente apenas o nimero do
aditivo em vez do nome especifico (BRITO; ANDRADE, 2022; BRASIL, 2010). Mais de 300
substancias estao autorizadas para utilizagao como aditivos alimentares na UE. A Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) avaliou a seguranga da maioria destes,
enquanto os restantes foram avaliados pelo Comité Cientifico dos Alimentos da Comissao
Europeia antes da criacdo da EFSA. A seguranga desses aditivos esta sendo reavaliada, de
acordo com os conhecimentos cientificos mais recentes. Os aditivos alimentares devem
sempre ser incluidos na lista de ingredientes dos alimentos e bebidas em que sdo utilizados.
Os rétulos dos alimentos e bebidas devem identificar tanto a fun¢do do aditivo no alimento
acabado (por exemplo, corante ou conservante) como a substancia especifica utilizada,
referindo-se ao niimero E apropriado ou ao seu nome (por exemplo, E 415 ou goma xantana)
(EFSA, 2008).

Quando se trata de contaminantes alimentares, a legislacdo da UE estipula aquele
alimento que contém um nivel de contaminante que ¢ inaceitavel do ponto de vista da saude
publica, em particular do ponto de vista de nivel toxicologico, nao podendo ser colocado no
mercado. Como muitos contaminantes ocorrem naturalmente, seria impossivel impor uma
proibi¢do destas substancias. Em vez disso, o melhor curso de agdo para proteger a saude
publica é garantir que estas substancias sejam mantidas em niveis tdo baixos quanto possivel e

determinados com base em evidéncias cientificas solidas (EFSA, 2008).

2.4 Papel da rotulagem na avaliacio de ingredientes e teor proteico de produtos lacteos A
rotulagem de alimentos ¢ uma estratégia de satde publica que visa promover escolhas
alimentares mais saudaveis. Os rotulos dos alimentos utilizados em todo o mundo variam nas

informagdes exibidas, na simbologia utilizada, se a informagao requer interpretagao pelo



usuario e se o rotulo transmite uma mensagem positiva ou negativa (CABALLERO et al.,
2023).

A rotulagem nutricional foi identificada como uma abordagem promissora para auxiliar
os consumidores a fazerem escolhas alimentares mais saudaveis ao comprar alimentos, além
de motivar os fabricantes a melhorarem a qualidade nutricional de seus produtos (EGNELL et
al., 2019). No entanto, a informacao contida nos rotulos dos alimentos muitas vezes se mostra
complexa e dificil para os consumidores compreenderem completamente, e evidéncias sobre a
capacidade de compreensao e interpretacdo adequada dessas informagdes ainda sao limitadas,
especialmente quando se trata da composi¢ao nutricional (DIMARA; SKURAS, 2015).
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A medida que a base de evidéncias cientificas que correlacionam a dieta com a saude
se expande e aprofunda, surge a necessidade de disponibilizar informacdes nutricionais mais
claras para os consumidores. Um dos principais motivos para adotar a rotulagem nutricional
estd relacionado ao aumento da prevaléncia de doengas ndo transmissiveis associadas a
alimentacdo (CAMARA; WESCHENFELDER, 2014). Assim, tem-se observado um aumento
do interesse em disponibilizar informagdes nutricionais simplificadas e adicionais em areas
proeminentes das embalagens, com o objetivo de auxiliar os consumidores a compreenderem a
qualidade nutricional dos alimentos (AL-JAWALDEH et al., 2020).

De acordo com o a Resolugdo n°® 727, de 1° de julho de 2022, a lista de ingredientes ¢
obrigatdria na rotulagem de alimentos preparados na auséncia do consumidor, assim, todos os
ingredientes contidos na composicao do determinado produto devem estar presentes na lista de
ingredientes em ordem decrescente, sendo o primeiro ingrediente em maior quantidade na
composi¢ao e os seguintes nas respectivas propor¢des (BRASIL, 2022d).

J& os aditivos alimentares devem ser declarados na lista de ingredientes apos os demais
ingredientes, por meio da fungdo tecnologica principal do aditivo no alimento seguida de, pelo
menos, uma das seguintes informagdes: | - nome completo do aditivo alimentar; ou II - nimero
do aditivo alimentar no Sistema Internacional de Numeragdo do Codex Alimentarius (INS).
No caso de aditivos com a mesma funcao tecnologica, estes podem ser agrupados por fungao,
seguida da relagdo dos respectivos aditivos. No caso de aditivos alimentares aromatizantes, a
declaracao deve ser realizada por meio da funcdo tecnologica, podendo ser acrescida da
respectiva classificagdo, conforme estabelecido na Resolugdo de Diretoria Colegiada - RDC n°
715, de 1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022¢).

A tabela de informacao nutricional deve conter a declaragdao das quantidades de: valor

energético, carboidratos, agucares totais, agucares adicionados, proteinas, gorduras totais,



gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio. A tabela nutricional, além de
apresentar as informacgdes nutricionais em porcao indicada para cada tipo de alimento, devera
apresentar estas informagdes em 100 g ou 100 mL, segundo artigo 8° da RDC n°® 429/2020. A
declaracao das quantidades na tabela de informagao nutricional deve ser realizada com base no
produto tal como exposto a venda por: 100 gramas (g), para solidos ou semissolidos, ou 100
mililitros (ml), para liquidos; e por¢ao do alimento definida no Anexo V da Instrugdo
Normativa - IN n°® 75, de 2020 e medida caseira correspondente. Essa padronizacdo da por¢do
e em 100 g/100 mL, auxilia o leitor na comparagao nutricional entre diferentes produtos,
podendo de forma mais rapida e facil escolher o produto de melhor composi¢do nutricional
(BRASIL, 2020b).
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De acordo com a Resolu¢ao - RDC n° 135, de 8 de fevereiro de 2017, no caso dos
alimentos para dietas com restricao de lactose, a tabela de informag¢ao nutricional deve conter
a declaragdo das quantidades de lactose e de galactose. Os alimentos para dietas com restri¢ao
de lactose devem trazer a declaracdo "isento de lactose", "zero lactose", "0% lactose", "sem
lactose" ou "ndo contém lactose", proxima a denominac¢do de venda do alimento, devem trazer
a declaragdo "baixo teor de lactose" ou "baixo em lactose", proxima a denominag¢do de venda
do alimento” (BRASIL, 2017a).

De acordo com um estudo de Roberto e colaboradores (2021) existem também agora
provas suficientes de estudos usando resultados de que um sistema de rotulagem bem
projetado pode incentivar a compra de alimentos mais saudaveis e reduzir a compra de
alimentos menos saudaveis. Além disso, evidéncias mostram que os rotulos frontais das
embalagens podem encorajar uma reformulagdo positiva da industria. Mas ter um sistema de

rotulagem eficaz depende de um design que as pessoas possam compreender e usar

facilmente.

A informacgao a respeito dos aditivos alimentares nos rotulos de alimentos e bebidas
embalados comercializados no Brasil ndo ¢ clara o suficiente, e muitas vezes ¢ inadequada, ao
ponto de representar um desrespeito ao direito do consumidor de conhecer a composi¢ao dos
alimentos disponiveis no mercado e os riscos que eles possam apresentar a sua propria saude.
Isso impede a liberdade de fazer escolhas conscientes no momento da compra (MONTERA ef
al., 2023). Embora muitos consumidores estivessem interessado em compreender informagdes
sobre a composi¢cdo nutricional e os ingredientes dos alimentos, a linguagem e o formato
usados nos atuais rotulos dos alimentos brasileiros muitas vezes tornam tais informacgdes

inacessivel (SATO et al., 2019).



No decorrer de um estudo transversal realizado por Gongalves et al. (2015), foi
constatado que, embora uma propor¢ao consideravel de consumidores faca a leitura dos
rétulos dos alimentos, apenas uma minoria efetivamente utiliza essas informagdes durante o
processo de compra. Isso evidencia o desejo do consumidor de aprimorar a qualidade de sua
alimentagdo, porém revela as dificuldades que enfrenta ao tentar compreender os dados para
realizar uma selecao adequada de alimentos.

No que diz respeito a proveniéncia, quando se trata de produtos de origem animal,
como os laticinios, ¢ importante considerar as resolugdes gerais de rotulagem e a Instrucao
Normativa n° 22, de 2005, emitida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) do Brasil. Essa instrugdo normativa estabelece as informagdes obrigatorias que
devem constar nos roétulos de produtos de origem animal embalados (BRASIL, 2005).
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De acordo com a Resolugdo De Diretoria Colegiada - RDC N° 429, de 8 de outubro de
2020, a rotulagem nutricional frontal (Figura 1) é um simbolo informativo que deve constar no
painel da frente da embalagem, e na informacao nutricional deve constar a quantidade de

acucares totais e adicionados (Figura 2).
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Figura 1. Modelos de rotulagem nutricional frontal obrigatérios nos produtos
alimenticios brasileiros, de acordo com a Resolug¢dao De Diretoria Colegiada - RDC N° 429, de

8 de outubro de 2020.



INFORMACAO NUTRICIONAL
B Porpbes por embalagem: 000 porphes
Porgio: 000 g (medida caseima)
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Figura 2. Modelo da informag¢ao nutricional incluindo a designacao de agucares totais e

adicionados, obrigatéria no rétulo de produtos alimenticios brasileiros, de acordo com a
Resolugao De Diretoria Colegiada - RDC N° 429, de 8 de outubro de 2020.
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A ideia ¢ esclarecer ao consumidor, de forma clara e simples, sobre o alto contetido de
nutrientes que tém relevancia para a satde. Para tal, foi desenvolvido um design de lupa para
identificar o alto teor de trés nutrientes: actcares adicionados, gorduras saturadas e so6dio. O
simbolo devera ser aplicado na face frontal da embalagem, na parte superior, por ser uma area
facilmente capturada pelo nosso olhar. E obrigatéria a veiculagdo do simbolo de lupa com
indicacdo de um ou mais nutrientes, conforme o caso, quando os alimentos apresentarem as
seguintes quantidades de nutrientes de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1. Quantidade de nutrientes que estabelece a obrigatoriedade de declaragdo na
lupa do rétulo frontal de produtos alimenticios brasileiros, de acordo com a Resolu¢do De

Diretoria Colegiada - RDC N° 429, de 8 de outubro de 2020.

saturada Alimentos liquidos
Alimentos solidos e
Alto conteiido de semissolidos
7,5 g ou mais por 100 ml
Aclicar 15 g ou mais por 100 g de de alimento
adicionado alimento
3 g ou mais por 100 ml de
Gordura 6 g ou mais por 100 g de  alimento
alimento
alimento

Sédio 600 mg ou mais por 100 g de 300 mg ou mais por 100 ml de alimento



Outra alteracdo sera nas informacdes disponibilizadas na tabela de informagdo
nutricional, que passara a ser obrigatoria a declaracdo de aglcares totais e adicionados, € do
valor energético e de nutrientes por 100 g ou 100 ml, para ajudar na comparacao de produtos,
bem como o nimero de por¢des por embalagem (BRASIL, 2022a).

Além do Brasil, diversos paises, tais como o Chile, Colémbia e Africa do Sul, tém
demandado a inclusdo de alertas na parte frontal das embalagens, com o propdsito de destacar
os niveis elevados ou excessivos de nutrientes preocupantes. Uma andlise de estudos acerca da
eficacia dessas etiquetas de adverténcia na parte frontal da embalagem revelou que os
consumidores as consideraram facilmente visiveis, confidveis e de facil compreensdo, e
contribuiram para aumentar a disposi¢ao dos consumidores em adquirir alimentos mais
saudaveis (CROSBIE et al., 2022).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral
Avaliar a qualidade dos produtos lacteos convencionais e sem lactose quanto a presenca de

agucares e aditivos alimentares, bem como o teor proteico.

3.2 Objetivos especificos

Identificar os aglcares e sua posi¢do na lista de ingredientes dos produtos lacteos; Descrever
os tipos de aditivos alimentares, bem como a classe e a frequéncia encontrados nos produtos

lacteos;

Avaliar o teor proteico dos produtos lacteos;

Comparar os produtos convencionais e zero lactose quanto a presenga de actcares, aditivos e
teor proteico.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Desenho do estudo
Trata-se de um estudo observacional, transversal de abordagem quantitativa e
descritivo analitica, com o levantamento de dados dos rotulos de produtos lacteos disponiveis

em uma das maiores redes de supermercados atacadistas do Brasil, com segundo lugar no



ranking da Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS, 2023). Para a realizagdo do
estudo foi obtida uma autorizagdo formal da rede do supermercado, sendo selecionada a tnica

loja existente em Dourados, segunda maior cidade do estado do Mato Grosso do Sul, Brasil

(IBGE, 2024).

O presente estudo ¢ um recorte de um projeto maior, onde foram incluidos apenas os
produtos alimenticios que tinham a obrigatoriedade da rotulagem nutricional, regulamentada
pela legislagdo brasileira, RDC n°429/2020 e IN n° 75/2020. A resolugdo se aplica a rotulagem
nutricional dos alimentos produzidos e comercializados, qualquer que seja sua origem,
embalados na auséncia do cliente. Sendo assim, foram excluidos os produtos dispensados da

rotulagem nutricional obrigatdria, como produtos fracionados nos pontos de venda (BRASIL,

2020a; BRASIL, 2020b).

4.2 Banco de dados

O banco de dados utilizado ¢ proveniente de uma coleta realizada no periodo de
novembro a dezembro de 2021, sendo que todos os pesquisadores foram previamente
treinados. Foi realizada dupla digitacdo em planilhas do Microsoft® Excel, de acesso tinico
dos integrantes envolvidos na pesquisa, sendo realizada a verificagdo de inconsisténcias.

Para a presente pesquisa foram utilizadas as informagdes como nome do produto,
marca, conteudo (peso), lista de ingredientes, declaracdao da lactose e informacao nutricional,
disponiveis na pasta do Google drive, exclusiva para armazenamento de registros fotograficos,
contendo todas as faces da embalagem de todos os produtos lacteos, de todas as marcas e tipos
de embalagens disponiveis, elaborada de acordo com o Decreto N°9.013/2017. Para a
realizagao desse estudo, foram utilizados os produtos lacteos, sendo um total de 321 produtos
analisados, divididos em subclasses que inclui bebidas lacteas (n=31), coalhada (n=2),
cobertura cremosa (n=4), composto lacteo (n=11), creme de leite (n=9), creme de queijos
(n=14), doce de leite (n=2), formulas infantis (n=10), iogurte (n=73), leite condensado (n=16),
leite em po (n=19), leite fermentado (n=10), leite liquido (n=27), manteiga (n=18), mistura de
leite, creme de leite e gordura vegetal (n=2), mistura lactea (n=3), nata (n=2), queijo cottage
(n=4), queijo petit (n=1), queijo ralado (n=2), queijos em pedacos e fatiados (n=26), requeijao

34

(n=26) e sobremesas (n=9) (BRASIL, 2017b). Na sequéncia os dados foram cadastrados em
uma planilha desenvolvida para cada finalidade, e entdo foram identificados e separados todos
os agucares e todos os aditivos alimentares declarados na lista de ingredientes, além de

registrado o teor proteico por 100g de alimento. Os aditivos foram separados por classe em



acidulantes, edulcorantes, corantes, aromatizantes, conservantes, antioxidantes, estabilizantes,
espessantes, dentre outros (BRASIL, 2022d). Também foi elaborada uma planilha separando
os produtos sem lactose e sua versao convencional, seguindo a mesma marca, sabor € 0 mesmo
tipo. Os dados foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft® Excel.

Para defini¢do dos produtos sem lactose, foram considerados todos os produtos lacteos
que continham alguma das seguintes declaragdes proxima a denominacao de venda do
alimento: declaragdo “isento de lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”, “sem lactose” ou “nao

contém lactose”, obrigatoria de acordo com a RDC N° 429, de 8 de outubro de 2020
(BRASIL, 2020a).

4.3 Analise dos dados

Os itens da lista de ingredientes de todos os produtos lacteos foram analisados, sendo
separados primeiramente todos os agucares, com suas diferentes denominagdes, de acordo com
a RDC N°126/2022 (BRASIL, 2022f) bem como identificada sua posi¢do na lista de
ingredientes. No caso de produtos que continham mais de um agucar na lista, foram
computadas ambas as posigdes.

Os aditivos alimentares foram classificados segundo sua fun¢do. No caso de aditivos
ndo identificados quanto a classe especifica, foi feita uma consulta na legislacdo para
verificacdo da classe desse aditivo (BRASIL, 2023 ¢ BRASIL, 2016). Além disso, aditivos
que apareceram apenas com o INS, também foram identificados com o nome por extenso, e
vice
versa.

Como na maioria dos produtos a IN ainda estava expressa somente por medida caseira
do alimento, a quantidade de proteina foi calculada com base em 100g de alimento, para fins
de obtencdo da média por subcategoria do produto lacteo e foi verificado quais dos produtos
lacteos analisados, poderiam ser considerados fonte proteica de acordo com a IN n°® 75 de 2020
(BRASIL, 2020b).

Os resultados obtidos foram organizados e analisados usando Microsoft® Excel, sendo
demonstrados pela medida de tendéncia central “média” e pela medida de dispersao
“amplitude de variag@o”, por meio dos valores minimo e maximo encontrados nos produtos.

Com relacdo a comparagdo da frequéncia de agucares, aditivos e do teor proteico dos
produtos com e sem lactose, foi utilizado o teste de Kolmogorov-Smirnov para analisar a

35

normalidade dos dados, e comparagdes multiplas entre as médias foram estudadas pelo teste t



