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RESUMO

A preocupacdo com a segurancga dos alimentos tornou se frequente e cada vez mais as
informacdes contidas nas embalagens e nos rotulos sdo essenciais para a comunicacao e
informag&o dos produtos aos consumidores. A rotulagem é a maneira de o fabricante indicar a
composicao do alimento que é oferecido ao consumidor, pois ele tem o direito de saber oque
estd consumindo, e para isso deve-se atender um conjunto de regras que estabelece padrbes
para a rotulagem. Essas informacfes dos rétulos nos alimentos tem o intuito de garantir a
qualidade do produto e a saude dos seus consumidores. Esse estudo traz como propdsito a
analise de rotulagens nas embalagens de linguicas expostas em balcdes expositores e
comercializadas nos supermercados e agougues de Sdo Luiz Gonzaga, seguindo a legislacao
brasileira vigente, a qual deve ser fiscalizada pelos Orgdos competentes devido a
comercializacdo e manipulacédo de produtos de origem animal. A metodologia usada para esse
trabalho foi pesquisa de campo e bibliografica, sendo que foram realizadas coletas de dados
para a realizacdo da avaliacdo dos rotulos, que teve auxilio de um check list. A partir dessa
avaliacdo, foram observadas irregularidades nas cinco amostras coletadas, sendo que apenas
duas apresentaram rotulo ou alguma identificacdo do produto. Foi verificado que diante a uma

ampla legislacdo regulamentadora, ainda ha falha no sistema do 6érgéo fiscalizador.

Palavras-chave: Seguranca dos alimentos; Consumidor; Linguicas; Legislacdo; Rétulos;
Fiscalizacéo.



ABSTRACT

The concern with food safety has become frequent and the information contained on
packaging and labels is increasingly essential for the communication and information of
products to consumers. Labeling is the manufacturer's way of indicating the composition of
the food that is offered to the consumer, as he has the right to know what he is consuming,
and for that, a set of rules that establish standards for labeling must be met. This information
from food labels is intended to ensure the quality of the product and the health of its
consumers. This study aims to analyze the labeling on bulk sausage packaging sold in
supermarkets and butchers in Sdo Luiz Gonzaga, following current Brazilian legislation,
which must be supervised by Organs competent bodies due to the marketing and handling of
products of animal origin. The methodology used for this work was field and bibliographical
research, and data collection was carried out to carry out the evaluation of the labels, which
was aided by a checklist. From this evaluation, irregularities were observed in the five
samples collected, and only two had a label or some identification of the product. It was found
that, given a broad regulatory legislation, there is still a failure in the supervisory body's

system.

Keywords: Food safety, Consumer, Sausages; Legislation; Labels; Oversight.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos consumidos no dia a dia devem apresentar em suas caracteristicas
qualidade e oferecer aos consumidores a seguranca necessaria, para que sejam consumidos
sem haver riscos para 0 bem-estar e salde da sociedade em geral. A preocupac¢do com a
seguranca dos alimentos tornou se frequente e cada vez mais as informacdes contidas nas
embalagens e nos rétulos sdo essenciais para a comunicacao e informacdo dos produtos aos
consumidores.

Todo consumidor tem o direito de saber o que esta consumindo, sendo a rotulagem a
maneira do fabricante indicar a composi¢cdo do alimento oferecido, atendendo assim um
conjunto de regras que estabelece padrdes para a rotulagem.

As informacdes dos rétulos nos alimentos servem para garantir a qualidade do produto
e a saude do consumidor. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é o 0rgédo
que estabelece quais as informagdes que devem constar nos rotulos dos alimentos. As regras
sdo importantes para que as empresas fornecam aos consumidores dados importantes que

ajudem na hora da escolha do produto.

O Regulamento Teécnico para Rotulagem de Alimentos Embalados RDC n°259 de
2002, se aplica a rotulagem de todo alimento que seja comercializado, qualquer que seja sua
origem, embalado na auséncia do cliente, e pronto para oferta ao consumidor (ANVISA
2002).

Entre as informagdes importantes estdo a lista de ingredientes, prazo de validade e
informacGes nutricionais, informacdes sobre conservantes, lactose, gluten e diversos outros
itens usados na composicao de alimentos enlatados e processados, 0s quais sdo especialmente
importantes para pessoas com algum tipo de alergia ou intolerancia a ingredientes ou doencas

como obesidade, hipertensao e diabetes.

De acordo com o Cddigo de Defesa do Consumidor (CDC), o qual informa que o
consumidor tem direito a informaces adequadas e clara sobre produtos e servigos, com
especificacdes corretas de quantidade, caracteristicas, composicdo, qualidade e pre¢os, bem
como sobre 0s riscos que apresentam, dentre eles as informacdes descritas por meio de
rotulagem nutricional (BRASIL, 1990).
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As carnes em geral sdo compostas por diversos nutrientes necessarios ao Nnosso
organismo, sendo este um seguimento de suma importancia na alimentacdo da populacdo.
Dentre os produtos oriundo da carne, os produtos processados como linguicas frescais e
artesanais estdo entre os mais consumidos pela populagdo. A linguica é o produto carneo
industrializado, obtido de carne de acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos,
ingrediente, embutido em envoltério natural ou artificial e submetido a processo tecnoldgico
adequado (BRASIL, 2000).

As caracteristicas fisico-quimicas da linguica frescal, umidade méxima de 70%,
gordura maxima de 30% e proteina minima de 12%, esse processo também requer adigcdo de
sais de cura permitindo ao alimento produzido atingir os parametros caracteristicos de
qualidade sensorial (sabor, cor, aroma e textura) e a preservacdo do produto. Os ingredientes
mais comuns usados na cura s@o sal (NaCl), acucar (sacarose ou glicose) e nitrito ou nitrato,
sendo o NaCl o ingrediente mais importante (JAY, 2005). N&o € permitida a adicdo de
proteinas vegetais na linguica artesanal (proteina texturizada de soja) (BRASIL,2000). Toda a
tecnologia de elaboracdo de linguica € bastante variada, considerando a ampla classificacéo
que o regulamento técnico de identidade e de qualidade de linguica estabelece (BRASIL,
2000).

O consumo de linguicas artesanais € muito comum no Rio Grande Do Sul, assim como
em nosso municipio. Grande parte desses produtos sdo produzidos em agougues e
supermercados de acordo com o Sistema de Inspecdo Municipal (SIM), podendo ser vendidos

localmente, uma vez que sdo passiveis dessa inspecao.

Tendo em vista a fabricacdo e comercializacdo de produtos artesanais de modo
clandestinos, sem inspe¢do, motivo no qual, nés consumidores, vemos o0 quanto é importante
a inspecao dos 6rgdos fiscalizadores em nossas redes de supermercados. O que objetivou este
trabalho foi avaliar a importancia da rotulagem em produtos de acougues dos supermercados,
especialmente linguicas artesanais, com informacgdes de relevancia, como tipo de carnes e
gorduras, condimentos e conservantes ou até mesmo a procedéncia da matéria-prima
principal, para informacdo dos consumidores. Para que com isso consiga a adequacdo de
rotulos dentro da legislacdo brasileira, fazendo uso das principais normas da ANVISA para a

adequacao do rotulo a ser usado.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar avaliacdo de rotulagem de linguicas produzidas e comercializadas em
acougues e supermercados, no municipio de Sdo Luiz Gonzaga sob a fiscalizacdo do Servico
de Inspecdo Municipal- SIM.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Verificar como € feito o comércio das linguicas em agougues e supermercados de
S&o Luiz Gonzaga, considerando se sdo expostas embaladas ou a granel.

- Verificar a presenca de rétulos nas embalagens ou a presenca de informacdes nos

balcGes expositores.

- Analisar a adequacdo dos rétulos ou informacgdes nos balcdes expositores, segundo a

legislacdo vigente.

- Avaliar as linguicas selecionadas quanto as conformidades e ndo conformidades de

rotulagem em relacdo as legislacGes vigentes.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 DEFINICAO DA LINGUICA

A linguica é um dos produtos carneo mais fabricado pela rede de supermercados, com
alto consumo por todos. Sua elaboracdo ndo requer de muita tecnologia e é de baixo custo,

pois ndo requer grandes equipamentos.

A linguica é um produto embutido elaborado a partir de misturas de carnes, toucinhos
e condimento, podendo ser utilizado carne suina, bovina e de aves, sendo ela embutidas em
envoltorio natural ou artificial sendo submetida a processamento tecnolégico adequado. Ela
pode ser classificada de acordo com sua tecnologia de fabricacdo, podendo ser um produto
seco, fresco, curado e ou maturado, cozido dentre outras formas (BRASIL, 2000).

3.2 INGREDIENTES PARA FABRICACAO DE LINGUICA

Segundo a Instrugdo Normativa n° 4 de 2000, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA, os ingredientes obrigatorios sdo: carnes de diferentes espécies de
animais e sal, e os ingredientes opcionais sdo: gordura, dgua, proteina vegetal, e ou animal,

acucares, plasma, aditivos intencionais, aromas, especiarias e condimentos (BRASIL, 2000).

A seguir serdo descritos alguns ingredientes, ap6s todos os ingredientes misturados

eles sdo embutidos em envoltérios naturais ou artificiais.

De acordo com Ordofies et al. (2005), o sal é importante na textura do produto,
solubilizando e potencializando o sabor, ele ajuda a desidratacdo e modifica a pressao

osmotica, assim retarda o processo da multiplicagdo microbiana.

Os acucares ajudam na reducdo de nitrito a nitrato e deste a oxido nitrica, as quais
ajudam na formacao da cor vermelho caracteristica (ORDONES et. al., 2005). Segundo Terra
et. al. (2004), os acucares sdo fonte para bactérias fermentadoras como os Lactobacillus, os
quais produzem é&cido lactico, com isso diminui o pH do produto em conjunto com o cloreto

de sddio que diminui a retencdo de liquidos e fibras céarneas, possibilitando a desidratacdo e
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dificultando a sobrevivéncia dos micro-organismos deteriorantes e patogénicos como

Pseudomonas e Salmonella.

O nitrato de sddio (NaNos) sé se torna util ao se transformar em nitrito de sodio
(NaNo>), os quais sdo bastante utilizados para evitar crescimento microbiano, que auxilia no

sabor e ajuda na coloracdo do produto (JAY, 2005).

De acordo com Terra et. al, (2004), o nitrito é transformado em &cido nitroso que é
reduzido a oxido nitrico o qual converte a mioglobina em mioglobina nitrosa, um pigmento de
cor vermelho caracteristico, e a adicdo de acido ascérbico auxiliara na formacdo do &cido
nitrico e protegera a coloracdo da oxidacao.

O nitrito utilizado em embutido é muito mais ligado a saude publica do que a
pigmentacdo da carne, pois ele € o principal inibidor dos patégenos em alimentos
fermentados, como por exemplo Clostridium botulinum (JAY, 2005).

Os temperos também tém o funcionamento como antioxidante e antimicrobiano nos
embutidos, 0s mais comuns usados para realcar o sabor séo, alho, cebola, pimenta e cominho
(TERRA et. al., 2004).

Um fato essencial na qualidade das linguicas frescais (cruas e dessecadas) € a
proibicdo do uso do CMS (carne mecanicamente separada), ja nas linguicas que passam por
processo de cozimento o CMS tem o uso limitado de 20%, desde que no seu rotulo da
embalagem esteja descrito de forma clara a seguinte expressdo: “carne mecanicamente
separada de (espécie do animal)”, essa descricdo deve-se aparecer também na tabela de
ingredientes (BRASIL, 2000).

3.3 PROCESSO DE ELABORACAO DE LINGUICA

Para o processo de elaboracdo de linguicas existem varias tecnologias, basicamente ela
é composta pela moagem da carne e gordura, seguido da adi¢do de condimentos e temperos,

posteriormente realizados a mistura, embutimento e embalagem.

As matérias primas usadas na producdo de linguicas, ndo devem estar congeladas,
devem ser toaletadas (retirada de nervos, cartilagens e etc.). Os condimentos e aditivos devem

ser pesados, com muita atencdo, e as matérias primas devem ser moidas em moedores que é
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realizada por discos metalicos, nessa etapa se tem grande risco pois pode causar contaminagdo
fisica (SENAI, 2000).

A matéria prima junto com seus condimentos e aditivos sdo colocados em
misturadores para realizarem a mistura de seus ingredientes ocasionando a emulséo da massa.
Para realizar o embutimento da linguica deve-se fazer a hidratagdo das tripas parra retirada do

sal que € usado na sua conservagdo (PEREDA, 2005).

Apobs esse preparo para realizar o embutimento da massa, é colocada um funil no
equipamento de embutir, que ira se encaixar na tripa injetando a massa e formando os gomos
da linguica (PEREDA, 2005).

Fluxograma a seguir do método de preparacdo de linguica.

Preparo da matéria prima (retirada
de nervos, cartilagens e etc.).

U

Moagem da carne e
gordura

b

Adicéo de condimentos
e temperos

U

Processo de mistura

U

Embutimento

o

Embalagem

Por fim, deve-se armazenar em local e ambiente apropriado de refrigeracéo, evitando o

crescimento de microrganismos.
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3.4 ROTULAGEM DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL SOB AS LEGISLACOES
DA ANVISA, MAPA, SECRETARIA ESTADUAL DE SAUDE DO RIO GRANDE DO
SUL

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA é o 6rgao que estabelece quais
sdo as informacgdes que devem constar nos rétulos dos alimentos, para que as empresas
fornecam aos consumidores dados que ajudem na hora da escolha, visando a garantia da
qualidade do produto e a saude do consumidor.

A rotulagem dos alimentos € obrigatdria, garantindo que o produto possua referéncias
confiaveis, oferecendo ao consumidor informacdes exatas, além da padronizacdo de acordo
com as exigéncias da ANVISA. O Regulamento Técnico, RDC N° 259 de 20 de setembro de
2002, da ANVISA, se aplica a rotulagem de todo alimento que seja comercializado qualquer
que seja sua origem, embalado na auséncia do cliente e pronto para oferta ao consumidor.
Esta resolucdo determina que a rotulagem dos alimentos embalados deva apresentar,
obrigatoriamente, as informac6es de denominacdo de venda, lista de ingredientes, contetdos
liquidos, identificacdo da origem, nome ou razdo social ou endereco do fabricante,
identificacdo do lote, prazo de validade e instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, se
necessario (BRASIL, 2002).

Entre os itens obrigatorios nos rétulos devem estar presentes a lista de ingredientes,
prazo de validade e informacdes nutricionais. Essas informacGes sdo de grande importancia e

devem estar presentes nos rétulos, algumas dela sao:

o Lista de ingredientes: informa os ingredientes que comp&em o produto.
E importante fazer a leitura dessa informacdo para identificar termos como agucar,
sacarose, glicose ou outros tipos de aclcar como dextrose. Alimento de ingredientes
Unicos como agucar, café, farinha de mandioca, leite, vinagre ndo precisam apresentar
lista de ingredientes. Esta lista deve estar em ordem decrescentes, ou seja, aquele que
estiver em maior quantidade serd o primeiro e o que de menor sera o Gltimo.

o Origem: informacdo que permite o consumidor saber quem é o
fabricante do produto e onde ele foi produzido. Essas informacdes sdo importantes
para o consumidor saber qual é a procedéncia do produto e entrar em contato com o

fabricante quando o necessario.
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o Prazo de validade: quando o prazo de validade for menor de que 3
meses, devem apresentar pelo menos o dia e 0 més, e quando for maior do que 3
meses deve ter o més e 0 ano.

o Conteudo liquido: indica a quantidade total de produto contido na
embalagem. O valor deve ser expresso em unidade de massa (quilo) ou volume (litro).

o Lote: € um numero de controle na produgdo. Caso haja algum

problema, o produto pode ser recolhido pelo lote ao qual pertence.

As informagBes nutricionais obrigatdrias devem estar presentes como tabela
nutricional, a qual é importante, pois a partir dela é que nos consumidores podemos fazer
escolhas mais saudaveis para nossas familias.

Também devem estar presentes as informag6es sobre conservantes, lactose, glutens e
diversos outros itens usados na composi¢cdo de alimentos enlatados e processados, pois séo
importantes para as pessoas com algum tipo de alergia ou intolerancia ou doenga como

obesidade, hipertenséo e diabetes.

As regras de rotulagem também incluem o que as empresas ndo podem apresentar nos
rotulos como palavras ou qualquer representacdo grafica que possam tornar a informacgéo
falsa, ou que possa induzir o consumidor ao erro, como por exemplo: determinados produtos
demonstrando que seu consumo reduz o risco de doenca cardiaca, e entre outras informagoes

falsas.

A ANVISA publicou novas normas para rotulagem nutricional, as quais tém o
objetivo de facilitar a compreensdo das informagGes nutricionais presentes nos rotulos dos
alimentos. Embora a ANVISA regule essas normas, ha categorias das quais a tabela de
informacao nutricional ndo sdo obrigatorias, mas sim voluntario, como bebidas alcodlicas e

alimentos embalados nos pontos de venda (BRASIL, 2020).

De acordo com a RDC N° 429 de Outubro de 2020, da ANVISA, para a tabela de
informacdo nutricional de alimentos embalados na auséncia do consumidor, devem estar
declaradas os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia, inclusive
aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial ou aos servicos de
alimentacdo (BRASIL, 2020).

Na tabela de informacdo nutricional devem conter a declaracdo das quantidades do

valor energético, carboidratos, agucares totais, acucares adicionados, proteinas, gorduras
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totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sddio. Essa declaracéo da tabela de
informacdo nutricional deve estar localizada na embalagem, junto ou ao lado da lista de

ingredientes.

De acordo com o Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem
Animal (Instrucdo Normativa n°® 22/2005 do MAPA), o qual aplica que todo produto
embalado na auséncia do cliente deve conter rotulo, estando pronto para oferta ao
consumidor. Entende-se por rotulagem toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria
descrita ou grafica, escrita ou empresa, estando gravada, grava em relevo ou litografada ou
colada sobre a embalagem do produto de Origem Animal (BRASIL, 2005).

A rotulagem de origem animal, deve apresentar, obrigatoriamente a denominagéo de
venda que deve estar no painel principal dos rotulos, a letra deve apresentar tamanho
proporcional ao utilizado para denominacdo do logotipo ou nome comercial, com letras e
caracteres destacados uniformes em corpo e cor (BRASIL, 2005). Deve estar presente no
rotulo de forma clara a identificacdo da origem, nome ou razdo social e endereco do
estabelecimento, CNPJ, modo de conservagdo do produto, lote, data de fabricacdo, prozo de
validade, nimero do registro ou codigo de identidade do estabelecimento fabricante junto ao
orgao de fiscalizacdo competente, se no caso o produto de origem animal for importado deve-

se conter o nome e razao social e o endereco (BRASIL, 2005).

Devem estar presentes as instruces sobre o método de conservacao nos rétulos, para
aqueles produtos de Origem Animais que exijam condi¢fes de conservacdo especiais,
contendo método de temperatura adequada ou ideal e o tempo de durabilidade nessas

condicdes, e quando necessario informar o0 modo de preparo do produto (BRASIL, 2005).

De acordo com o artigo 13 da Portaria da Secretaria Estadual de Satde do Rio Grande
do Sul, SES-RS N° 763 de 05/11/2021 os acougues e as fiambrerias que realizam
beneficiamento, fracionamento, embalagem e rotulagem de produtos na auséncia do cliente e
prontos para oferta ao consumidor em balces de autosservico, devem ter sala propria para a
realizacdo da manipulacdo desses produtos (RIO GRANDE DO SUL, 2021).

Ainda na mesma portaria, SES-RS N° 763 de 05/11/2021, onde o art. 17 informa que
0S agougues que ndo possuirem sala propria referida no artigo anterior citado, poderao realizar
a atividade de fracionamento de carnes e derivados na presenca do consumidor, bem como
deixar estes produtos nos balcdes expositores, desde que estejam devidamente identificados,

fixado em um local visivel, no minimo, as informacdes referentes ao numero do servico de
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inspecdo, razdo social e CNPJ da industria de origem. Fracionar carnes e derivados, conforme
pedido do consumidor, devendo tais produtos ser pesados e imediatamente etiquetados com,
no minimo, as informacdes de denominacdo de venda do produto, razdo social do
estabelecimento fracionador e prazo de validade (RIO GRANDE DO SUL, 2021).

Para os segmentos do comercio atacadistas e varejistas de produtos de origem animal a
Portaria SES-RS N° 146 DE 23/03/2017, determina que acougues tipo Al estabelecimentos
de armazenamento, beneficiamento, fracionamento e/ou de venda de carne de animais de
abate, sendo proibida a essa qualquer atividade industrial ou o abate de animais. Dispondo de
local especifico para realizar as atividades de fracionar (inclusive moer), embalar e rotular
carnes, ja inspecionadas na origem, para serem comercializadas no préprio estabelecimento e
dispostas nas areas de venda (expositores de autoatendimento), atendendo as legislacdes
especificas de rotulagem (RIO GRANDE DO SUL, 2017).

3.5 IMPORTANCIA DAS PRATICAS DE HIGIENE NA MANIPULACAO

A qualidade e a seguranca sdo componentes indispensaveis frente ao consumo de
alimentos, pois as condi¢des higiénicas sanitarias e os manipuladores sdo 0s principais riscos
que podem afetar tais componente, podendo comprometer a qualidade e a seguranca dede o
preparo, industrializacdo até a distribuicdo dos alimentos (ANDREOTTI et al., 2003 apud
SILVA et al., 2013).

Segundo a Portaria n° 368 de 1997, do MAPA, as boas préticas de elaboracdo sao
procedimentos que tem como objetivo obter um alimento inécuo, saudavel e seguro,
estabelecendo requisitos necessarios durante todas as etapas do processamento do produto
carneo (BRASIL, 1997).

Para garantir as condicGes higiénicas e sanitarias na manipulacdo as boas praticas
devem ser procedimentos fundamentais durante todas as etapas, desde o recebimento da
matéria prima, elaboracdo, armazenamento e venda ao consumidor final. Entende-se por Boas
Pratica de Fabricacdo - BPF um conjunto de medidas que deve ser adotada, para assegurar a
qualidade sanitaria e a conformidade do produto final, e desta forma proteger a salde do
consumidor (BRASIL, 2002).
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As indastrias de alimenticias sdo as responsaveis pelo treinamento de seus
colaboradores aonde devem prestar a eles ensinamentos sobre o quao importante o cuidado
que se deve tomar em relagdo aos alimentos manipulados, para prevengdo de contaminacoes
(BRASIL, 1997).
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4. METODOLOGIA

Para a avaliacdo da conformidade dos rotulos de linguicas produzidas por cinco
supermercados e acougues de Sdo Luiz Gonzaga, 0s quais dispem de 6rgdos fiscalizadores,
nesse caso o SIM, foram adquiridas amostras como consumidor, no més de julho de 2021, e

solicitada a informacéo da rotulagem do produto de cada estabelecimento.

Foram utilizados como referéncia para realizar a avaliacdo desses rotulos, as seguintes
legislacbes: Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalada,
RDC N° 259 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA; Instrugdo Normativa n°
22/2005 do Ministério Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, Portaria da Secretaria
da Saude do Estado do Rio Grande do Sul- SES N° 763 DE 05/11/2021, Legislacdo de
Rotulagem da ANVISA e outras normativas as quais apresentam informacdes

complementares que devem estar presentes, obrigatoriamente na rotulagem dos alimentos.

Dentre os itens descritos nesses Regulamentos Técnicos, foi elaborado um check list
(APENDICE 1) para a avaliacdo das informagdes obrigatdrias que devem conter na rotulagem
desse alimento, tais como: denominacdo de venda, lista de ingredientes, conteudo liquido,
identificacdo de origem, nome ou razéo social e endereco do estabelecimento, carimbo oficial
da inspecdo, CNPJ, método de conservacdo do produto, marca comercial do produto,
identificacdo do lote, data de fabricacdo e prazo de validade, composicdo do produto,

instrucdo sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento.

Além disso, no caso dos produtos comercializados a granel e pesados na presenca do
consumidor, foi verificado se havia informacGes no balcdo expositor do produto a granel e

analisadas as informac0es, seguindo a legislacéo vigente.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o objetivo de avaliar a rotulagem do produto supracitado, foram selecionadas
cinco amostras, seguindo a metodologia proposta. Os resultados obtidos em relacdo a
conformidade dos rétulos das linguicas as legislagdes pertinentes vigentes RDC 259, IN 22 de
2005, Portaria SES N° 763 DE 05/11/2021 e a Legislacdo de Rotulagem da ANVISA, sdo
descritos a seguir.

A discussdo aborda o atendimento ou ndo as legislacdes a partir da avaliacdo dos
rotulos, para realizar essas analises, foram coletadas amostras em diferentes locais de
comercializagdo no municipio de Sdo Luiz Gonzaga, totalizando cinco pontos de vendas com
o0 Sistema de Inspecdo Municipal-SIM.

Nosso municipio conta com 21 estabelecimentos com o Sistema de Inspecao
Municipal, onde destes, apenas 16 produzem linguicas. De acordo com o Sistema de Inspecéo
Municipal- SIM, entre esses estabelecimentos avaliados, apenas 3 estabelecimentos
encontram-se com o alvara sanitdrio vigente, o0s demais estabelecimentos estdo
comercializando de modo irregular, por falta de documentacdo exigidas pelos &rgaos
fiscalizadores e por ndo terem uma sala apropriada para a manipulacéo desses alimentos.

A partir dessa avaliacdo, foram observadas irregularidades nas cinco amostras
coletadas, sendo que apenas duas apresentaram rétulo ou alguma identificacdo do produto.
Porém, nestes casos também foram verificadas ndo conformidades.

A linguica denominada Amostra 1, exposta a granel em bandejas brancas no balcao
expositor de venda, ndo apresentava nenhuma informacao (cartas, placas ou rotulo) e era
pesada e embalada na presenca do consumidor. O estabelecimento apresenta uma placa
contendo as informacdes do produto, somente se o cliente pedir informacgdes. As informacoes
nutricionais (porcéo, valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, trans e
saturadas e sodio) estavam apresentadas adequadamente. Também apresentava as demais
informacBes como: lista de ingredientes, identificacdo de origem, prazo de validade, modo de
conservacdo do produto, nome do pais de origem e carimbo da inspecao, nome ou razao social
do estabelecimento, marca comercial do produto e CNPJ. Porém, estava ndo conforme com a
legislacdo da Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul- SES N° 763 DE
05/11/2021, por ndo apresentar data de fabricacdo e ndo haver nenhuma das informacGes

exposta e visivel no balcdo de expositor ao consumidor. Na denominacdo do produto



22

apresentava como Linguica Tradicional, podendo ser inclusa dentro da legislacdo do
Ministério Agricultura, Pecuaria e Abastecimento- MAPA como “outras’’.

Segundo a Instrucdo Normativa N°4, 31 de mar¢o de 2000 do MAPA, que trata do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Linguica e indica que o produto deve ser
designado de Linguiga, seguido de denominagéo ou expressdes que o caracterizem, de acordo
com a sua apresentacdo para venda, tais como: Linguica de Carne Bovina, Linguica de Carne
Suina, Linguica de Lombo Suino, Linguica de Lombo e Pernil Suino, Linguica de Carne
Suina Defumada, Linguica Calabresa, Linguica Portuguesa, Linguica Toscana Linguica de
Carne de Peru, Linguica de Carne de Frango, Linguica Mista, Linguica Tipo Calabresa
Linguica Tipo Portuguesa, Linguica Cozida de ... Paio e outros (BRASIL, 2000).

No Quadro 1 estdo expostos resultados considerando conformidades e néo

conformidades relacionadas a analise dos rotulos da linguica Amostra 1.

Quadro 1: ANALISE DE ROTULAGEM LINGUICA EM EXPOSITIRES DE
SUPERMERCADOS.

CHECK LIST DE CONFORMIDADES

ROTULAGEM DE POA- IN N° 22/2005 MAPA, RDC N°259
DA ANVISA E SES-RS N° 763

1-Denominacdo (Nome) De Venda Do Produto De Origem
Animal

2-Lista De Ingredientes

NC | NA

3-Conteudos Liquidos

4-1dentificacdo Da Origem

Ol O] O 0o 0o O

5-Nome Ou Razdo Social E Endereco Do Estabelecimento

6-Nome Ou Razdo Social E Endereco Do Importador, No Caso NA
De Produtos De Origem Animal Importado
7-Carimbo Oficial Da Inspecao

8-CNPJ
9-Instrucdo De Modo De Conservacao Do Produto

SINOINGING]

10-Marca Comercial Do Produto
11-Numero Do Lote NA
12-Data De Fabricacao NC
13-Prazo De Validade C
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14-Indicacdo Da Expressdo: Registro No Ministério Da NA
Agricultura Sif/Dipoa Sob N°-----/-----; Nos Produtos Sujeitos Ao

Registro

15-Instrucdes Sobre O Preparo E Uso Do Produto De Origem NA
Animal Comestivel Ou Alimento, Quando Necessario

16- Presencas de informacdo expostas e visiveis nos balcdes NC
expositores

C: conforme, NC: ndo conforme e NA: ndo avaliado.

Fonte: Autoria propria (2021)

Na linguica denominada Amostra 2, o produto estava apresentado no balcdo expositor
de venda a granel, em bandejas brancas, sem nenhum tipo de informacéo (cartas, placas ou
rotulo). O estabelecimento apresentou um rétulo com as informac@es, apenas ap6s o cliente

pedir.

Verificou-se que apresentava de forma adequada as informagdes nutricionais (porcéo,
valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, trans e saturadas e sodio) e as
demais informacgdes, como lista de ingredientes, identificacdo de origem, modo de
conservacdo do produto, nome do pais de origem, nome ou razdo social do estabelecimento,
marca comercial do produto e CNPJ. Porém, também nédo estavam em conformidade com a
legislacdo da Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul- SES N° 763 DE
05/11/2021, pois ndo apresentava data de fabricacdo e validade e ndo havia nenhuma das

informacGes exposta e visivel no balcdo expositor ao consumidor.

No Quadro 2 séo apresentados os resultados a avaliacao da linguica Amostra 2.

Quadro 2: ANALISE DE ROTULAGEM LINGUICA EM EXPOSITORES DE
SUPERMERCADOS.

CHECK LIST DE CONFORMIDADES

ROTULAGEM DE POA- IN N° 22/2005 MAPA, RDC N°259
DA ANVISA E SES-RS N° 763

1-Denominacdo (Nome) De Venda Do Produto De Origem
Animal

2-Lista De Ingredientes

NC | NA

3-Conteudos Liquidos

O 0o of o O

4-1dentificacdo Da Origem
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5-Nome Ou Razéo Social E Endereco Do Estabelecimento C

6-Nome Ou Razdo Social E Endereco Do Importador, No Caso NA
De Produtos De Origem Animal Importado

7-Carimbo Oficial Da Inspecao C

8-CNPJ C

9-Instrucdo De Modo De Conservagao Do Produto C

10-Marca Comercial Do Produto C

11-Numero Do Lote NA
12-Data De Fabricacgéo NC
13-Prazo De Validade NC
14-Indicacdo Da Expressdo: Registro No Ministério Da NA
Agricultura Sif/Dipoa Sob N°-----/-----; Nos Produtos Sujeitos Ao

Registro

15-Instrucdes Sobre O Preparo E Uso Do Produto De Origem NA
Animal Comestivel Ou Alimento, Quando Necessario

16- Presencas de informacdo expostas e visiveis nos balcGes NC
expositores

C: conforme, NC: ndo conforme e NA: ndo avaliado.

Fonte: Autoria propria (2021)

Com relacdo a Portaria da Secretaria Estadual de Saude do Rio Grande do Sul, SES-
RS N° 763 de (05/11/2021), o artig. 17 informa com clareza, que 0s agougues que nao
possuirem sala propria, poderdo realizar a atividade de fracionamento de carnes e derivados
na presenca do consumidor, bem como deixar estes produtos nos balcdes expositores, fixado
em um local visivel, no minimo, as informaces referentes ao nUmero do servi¢o de inspecao,
razdo social e CNPJ da industria de origem. E que, ao fracionar carnes e derivados, conforme
pedido do consumidor, devendo tais produtos ser pesados e imediatamente etiquetados com,
no minimo, as informacdes de denominacdo de venda do produto, razdo social do
estabelecimento fracionador e prazo de validade (RIO GRANDE DO SUL, 2021).

As demais amostras de linguicas (Amostras 3, 4 e 5) se encontravam nos expositores
de balcdes de venda, a granel, em bandejas brancas, ndo apresentavam nenhum tipo de rétulo,
cartazes ou placas disponiveis para informacdo ao consumidor, ndo apresentavam o selo de
inspecdo, denominacdo de venda do produto de origem, lista de ingredientes, identificacdo de
origem, nome ou razdo social e endereco do estabelecimento, CNPJ, instrucdo de modo de
preparo, marca comercial, nimero de lote e nem data de producéo e validade, demonstrando
assim a dificuldade dos estabelecimentos fabricantes em atender os requisitos impostos pelas

legislagbes. O Quadro 3 demonstra como as cinco amostras, foram apresentadas e vendidas.



QUADRO 3: Representa¢ao Das Amostras De Como S&o Vendidas.

APRESENTACAO DO PRODUTO AO INFORMACOES
CONFORMIDADES
CONSUMIDOR ENCONTRADAS
- Exposta a granel em bandejas
brancas no balcdo expositor de] - Informacao nutricional, lista
venda; de ingredientes, identificagdo x
M : . - N&o conforme com a
- N&o apresentava nenhumal de origem, prazo de validade, .
. x x legislacéo, ndo
informacdo (cartas, placas oulmodo de conservagdo do apresentava nimero de
AMOSTRA [ rotulo); produto, nome do pais de P L
. A lote, data de fabricacéo e
1- - Pesadas e embaladas na presencajorigem e carimbo da x
i . ~ x nao apresentava
do consumidor; inspecdo, nome ou razdo| . x
- . informacéo exposta e
- Apresentada uma placa contendo | social do estabelecimento,] .. . .
; ~ . ; visivel ao consumidor;
as informacBes, a qual é]marcacomercial do produtoe
apresentada se o cliente pedir| CNPJ;
informacdes;
- O produto estava apresentado no | - Informac&o nutricional, lista x
N . . ; . ' |- N&do conforme com
balcdo expositor de venda a]de ingredientes, identificacdo S
] . ambas as legislacdes,
granel; de origem, modo de| . x
- Em bandejas brancas, sem]conservacdo do produto poIS  nao apresentava
AMOSTRA nenhum tipo de infor,ma dolnome do pais de ori em’ informagdo  exposta e
2- P . & pais NIgeM, | \isivel a0 consumidor,
(cartas, placas ou rotulo); nome ou razdo social do| -
- numero de lote e nem
- Apresentou um rotulo com as| estabelecimento, marca S
. ~ p . data de fabricacdo e
informacdes, a qual é apresentada ] comercial do produto e - i
) . ) validade;
se o cliente pedir. CNPJ;
- Expostas no balcdo, em bandejas
brancas, a granel,;
- N&o apresentando nenhum tipo]- Sem nenhuma informacéo x
AMOSTRA de informacdo (rétulo, cartazes ou ] contida (rétulo, cartazes ou Nao conforme ~d.e
3- . . acordo com a legislacéo;
placas); placas);
- Pesadas e embaladas na presenca
do consumidor;
- Expostas no balcdo expostas em
bandejas brancas, a granel;
- Néo apresentando nenhum tipo|- Sem nenhuma informacédo x
AMOSTRA de informacéo (rétulo, cartazes ou | contida (rétulo, cartazes ou Nao conforme ~d.e
4- . . acordo com a legislagéo;
placas); placas);
- Pesado e embalado na presenca
do consumidor.
- Expostas no balcdo expostas em
bandejas brancas, a granel;
- Néo apresentando nenhum tipo|- Sem nenhuma informacédo x
AMOSTRA de informacéo (rétulo, cartazes ou | contida (rétulo, cartazes ou Nao conforme ~df3
5- . . acordo com a legislagéo;
placas); placas);
- Pesadas e embaladas na presenca
do consumidor;

Fonte: Autoria propria (2021)

Diante a estas coletas de dados, observa-se a falta de informacdes ao consumidor, as
quais sdo de grande importdncia para evitar risco a salde publica, pois muitas vezes

consumimos o que ndo sabemos. Em pesquisa de busca de dados, foram encontradas
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pesquisas de outros autores, relatando suas experiéncias em suas coletas, sendo que
verificaram a presenca de Salmonella em linguicas devido a ma& conservagdo e auséncia de
boas préticas de fabricacéo.

Em estudo realizado por Felix et al (2011), foi investigada a presenga de Salmonella
spp. em diversos tipos linguicas, vendidas a granel, sendo que estas possuiam fiscalizacdo e
liberagdo dos 6rgdos competentes do municipio de Governador Valadares - MG. As amostras
apresentaram presencas de Salmonella em 1,16% (n = 2), ambos da espécie S. choleraesuis.
A presenca de S. choleraesuis em linguica frescal indica contaminacdo da matéria prima, pois
esta bactéria € tipica em suinos e o fato deste produto carneo ndo ser submetido a processo
térmico e ndo estar armazenado em temperatura adequada pode ter propiciado o
desenvolvimento deste microrganismo.

A auséncia de boas praticas na fabricacdo de produtos frescais traz riscos a saude do
consumidor, sendo necessaria a fiscalizacdo da fabricacdo e comercializacdo através de
padrdes rigorosos, pois as condicOes de higiene em que os alimentos sdo beneficiados ou
preparados sdo um dos fatores responsaveis pela sua contaminacdo (NETO et al, 2002). Estes
estudos demonstram o perigo e o risco a saude, pois estes alimentos podem transmitir doencas
ao seu consumidor, tanto pela auséncia de informacdes em seus rotulos, como pelo risco de

contaminacdo na venda a granel em expositores.

Cardoso (2018) realizou uma analise de rotulos de linguicas em Uberlandia-MG, onde
50 dos produtos analisados, de diferentes marcas, 2% ndo estavam em conformidade com
legislacBes, por ndo apresentar informagdes de n° do lote e comunicacdo do risco quanto a
presenca de alergenos que deve ser destacado a informacéo: “contém ou ndo contém glaten’”’.
Concluiu que mesmo com o percentual alto de conformidade desses produtos, € necessario o
monitoramento pelos 6rgdos fiscalizadores serem mais constante, tirando esses produtos de

circulacdo, os quais apresentarem desacordo com as legislac@es vigentes.

Em analise realizada por Durante (2017) na cidade de Medianeira- PA, em linguicas
coloniais produzidas por industrias de pequeno porte, verificou se que dos 35 rétulos
analisados, 66,7% nao apresentavam numero de lote e 11,4% ndo apresentava selo de

inspecdo sendo considerados produtos clandestinos.

Santos et al. (2020) realizou avaliacdo de rotulagem de produtos de origem animal
comercializados na cidade de Santa Luzia- PB, onde analisou cinco amostras de diferentes
marcas de linguicas, encontrando uma amostra ndo conforme em relagdo a legislacdo, sendo

esta referente a auséncia da funcdo do aditivo alimentar. Mostrando, que mesmo em produtos
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com selo de inspecéo federal, ainda pode haver falhas nos rétulos dos alimentos, indicando,

de fato, a necessidade de fiscalizagdo neste setor.

Confirmando estes resultados, Spaki e Montanhini (2014) encontraram néo
conformidades em rétulos de linguicas comercializadas na regido dos Campos Gerais —PR. Da
mesma forma, Corréa et al. (2019) ao realizarem a avaliacdo da rotulagem de produtos
carneos comercializados na cidade de Bom Jesus-Pl, verificaram que algumas marcas de

linguiga apresentaram ndo conformidades em relagdo a rotulagem de alimentos

A presenca de um rétulo na embalagem sdo elementos muito importantes, pois ele tem
como objetivo ser 0 meio de comunicagéo entre o fabricante e o consumidor, permitindo uma
escolha adequada do alimento, como também informacgdes sobre a forma de conservacao,
tempo e de preparo desses alimentos. A rotulagem também tem a responsabilidade de
proteger os consumidores de declaragfes abusivas ou infundadas que possam induzi-los ao

equivoco.

Pesquisas sobre comportamento dos consumidores com relacéo a leitura de rotulo de
produtos alimenticios, a qual foi realizada por Machado et al. (2006), em Araraquara - SP,
onde foram entrevistadas 300 pessoas durante o0 ato de suas compras em supermercados,
questionando sobre qual das informag6es observavam em um rotulo, 91,30% mencionaram o

prazo de validade.

Existem diversas legislacdes relacionadas a obrigatoriedade do prazo de validade no
rotulo alimentar. Dentre elas, a RDC n° 259, de 2002 da ANVISA a qual define a informacéo
do prazo de validade como garantia da qualidade do produto para o consumidor (BRASIL,
2002).

Um item de grande importancia é a presenca do selo do 6rgao fiscalizador, pois ele
passa aos seus consumidores a seguranca do alimento, juntamente com a certeza de

adequac0es de seu local.

Pesquisa realizada por Anjos et al (2013), no municipio de Dourados - MS, observou-
se a existéncia e preocupacdo dos consumidores com aspectos relacionados a seguranca e
qualidade dos alimentos consumidos. O resultado da pesquisa mostrou que a presenca do
carimbo/selo de qualidade SIF, SIM ou SIE nos alimentos é um dos critérios mais observados
pelos consumidores, para certificar se 0s produtos carneos sdo realmente de qualidade,

podendo diferenciar e apontar em maior consumo.
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A Portaria da Secretaria Estadual de Satde do Rio Grande do Sul, SES-RS N° 763 de
(05/11/2021), é clara, e informa no artigo 17, que 0s agougues que ndo possuirem sala prépria,
poderdo realizar a atividade de fracionamento de carnes e derivados na presenca do
consumidor, bem como deixar estes produtos nos balcdes expositores, fixado em um local
visivel, no minimo, as informacdes referentes ao nimero do servico de inspecéo, razdo social
e CNPJ da industria de origem. Além disso, ao fracionar carnes e derivados, conforme pedido
do consumidor, tais produtos devem ser pesados e imediatamente etiquetados com, no
minimo, as informagdes de denominacdo de venda do produto, razdo social do
estabelecimento fracionador e prazo de validade (RIO GRANDE DO SUL, 2021).

O r6tulo de um alimento € de muita importancia, pois ele também tende a nos fornecer
maior confianca em um produto, ele podera ajudar a evitar adulteracao, fraudes e falsificagcdo

daqueles produtos que séo preparados e manipulados e expostos ao consumidor.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A partir da avaliacdo dos rétulos das linguicas artesanais comercializadas a granel em
supermercados e agcougues, conforme as legislacdes RDC 259, IN 22 de 2005, SES-RS N°
146, SES-RS N° 763 e a Legislagéo de Rotulagem da ANVISA, verificou-se que esses locais
estavam em desacordo com essas legislacbes. Observou-se que 80% das amostras coletadas
(quatro amostras) apresentaram nao conformidades, por ndo conterem rétulo e nenhum tipo de
informacdo, podendo isso, apresentar grande risco a satde do consumidor. Como o produto é
embalado na presenca do consumidor, podemos destacar a legislacdo da SES-RS N° 763 que
informa que deve estar presente algum tipo de informacéo, sendo esta visivel ao consumidor
nos balc6es de expositores.

O Sistema de Inspecdo Municipal de S&o Luiz Gonzaga, ndo apresenta nenhuma lei
municipal sobre rétulos de produtos vendidos a granel em balcdes expositores de
supermercados e acougues. Foi solicitado informacdes na Secretaria de Agricultura do
municipio, que informou que ndo havia nenhuma informacéo sobre rotulagem, mas que iriam
realizar uma lei, para a adequacdo do comércio, sobre esse assunto abordado, e cursos para
manipuladores de produtos de origem animal.

Diante das ndo conformidades identificadas, e da dificuldade do SIM em auxiliar 0s
estabelecimentos a adequarem-se as legislacdes vigentes, a qual poderia auxiliar nas criacdes
de um rotulo e registros, propdem-se orientar e auxiliar na realizacdo de projetos de extensao
diante a essas legislacGes. Essas acOes poderiam auxiliar nas adequacdes de melhorias,
visando garantir que os produtos estejam dentro das normas exigidas, além de transmitir

muito mais confianca e seguranca para seus consumidores.
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APENDICE 1- Formulério do tipo de check list elaborado para aplicacio e verificacéo

da conformidade das informac@es contidas em rétulos de linguigas.

CHECK LIST DE CONFOMIDADES

ROTULAGEM DE POA EMBALADO- IN N°22/2005 MAPA E RDC
N°259

NC

NA

1-Denominacdo (Nome) De Venda Do Produto De Origem Animal

2-Lista De Ingredientes

3-Conteudos Liquidos

4-1dentificagcdo Da Origem

5-Nome Ou Razéo Social E Endereco Do Estabelecimento

6-Nome Ou Razéo Social E Endereco Do Importador, No Caso De Produtos De
Origem Animal Importado

7-Carimbo Oficial Da Inspecao

8-CNPJ

9-Instrucdo De Modo De Conservacao Do Produto

10-Marca Comercial Do Produto

11-NUmero Do Lote

12-Data De Fabricacéo

13-Prazo De Validade

14-Indicacdo Da Expressdo: Registro No Ministério Da Agricultura Sif/Dipoa
Sob NO-----/----- 'Nos Produtos Sujeitos Ao Registro

15-Instruc6es Sobre O Preparo E Uso Do Produto De Origem Animal
Comestivel Ou Alimento, Quando Necessario.




