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A rotulagem dos alimentos permite que o consumidor tenha acesso as
informagdes nutricionais e aos pardmetros indicativos de qualidade e seguranga
do seu consumo. Ao mesmo tempo, o acesso a essa informacdo atende as
exigéncias da legislagdo e impulsiona investimentos por parte da industria, na
melhoria do perfil nutricional dos produtos cuja composi¢ao declarada pode
influenciar o consumidor quanto  sua aquisi¢do. Para conquistar a confian¢a
do cliente, os fabricantes devem atender as exigéncias legais dos regulamentos
técnicos de rotulagem de alimentos. O presente trabalho avaliou a adequagio
da rotulagem de ovos comercializados na cidade de Itajai/SC, conforme
legislacdo vigente. Foram avaliados dez estojos de duzia de ovos adquiridos
no municipio de Itajai/SC, no més de julho de 2013. As informagdes contidas
nos rétulos foram confrontadas com a legislacdo vigente. Os itens avaliados
foram: a denominagédo de venda, a identificagdo de origem, a identificagio
de lote, a data de fabrica¢ao/prazo de validade, os dizeres “o consumo deste
alimento cru ou mal cozido pode causar danos a saide” e “manter os ovos
preferencialmente refrigerados”, se o termo “industria brasileira” esta presente
na embalagem, informagéo nutricional, indicagdo de quantidade/contetdo,
carimbo oficial e categoria do estabelecimento. Nao foram encontradas nio
conformidades nas embalagens dos ovos comercializados no municipio de
Itajai/SC. Constatou-se que as granjas que comercializam ovos para o mercado
do municipio de Itajai/SC cumprem, no que se refere a rotulagem, o previsto
na legislagao vigente. Como as embalagens sdo meios de comunicagio entre
o produtor e o consumidor, os produtos cujas rotulagens seguem os padroes
estabelecidos geram maior confiabilidade relativa ao produto comercializado.
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Atualmente, hd um aumento no consumo de alimentos & base de peixes crus,
principalmente o temaki, que se tornou moda mundial. Com isso, cresceu a
preocupagio com a qualidade higiénico-sanitaria do pescado utilizado e com as
boas praticas de manipulagio no preparo desse alimento. Além da contaminagio
ambiental, pode ocorrer também a contaminagéo pela manipulago, transporte
e acondicionamento desse alimento. Com a finalidade de avaliar a qualidade
microbioldgica (teste para mesdfilos, coliformes totais e termotolerantes), foi
selecionado um shopping da cidade de Salvador — BA e coletado um temaki por
estabelecimento especializado em culinaria japonesa do shopping escolhido.
As amostras foram transportadas em embalagens para viagem (caixa pldstica),
oferecidas pelos proprios estabelecimentos, mantidas refrigeradas até o
processamento no Laboratério de Carne na Escola de Medicina Veterinaria da
Universidade Federal da Bahia. Observou-se que todas as amostras estavam
improprias para o consumo. Com os resultados obtidos, torna-se necessario que
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cada restaurante avalie as condigdes higiénico-sanitarias dos manipuladores,

além de instruir os mesmos sobre boas praticas de higiene.
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Foram avaliadas as embalagens e informagdes apresentadas nos rétulos de
queijos comercializados no municipio de Itabuna - BA. Foram examinadas 41
amostras de 16 marcas diferentes, das quais 11 de queijo Mussarela, 12 de queijo
Prato, quatro de queijo Minas Frescal, quatro de queijo Coalho e duas de queijo
Provolone. Foram avaliadas as embalagens e as informagdes obrigatérias de
acordo com a legislagdo vigente (RESOLUCAO-RDC Ne 259, de 20/09/2002,
da ANVISA), o periodo de validade, e informagdo de conservagdo apds
aberto. Dentre as amostras pesquisadas, 18 (43,9%) apresentaram alguma
irregularidade com relagdo as informagdes obrigatdrias. Todos os queijos
estavam embalados a vacuo, possuiam o formato caracteristico do tipo, e
pesos variados. Foram analisadas as embalagens e informagdes contidas no
rétulo, como tabela nutricional, datas de fabricagdo e data de validade, lote,
ingredientes, presenga de aditivos e condimentos, resfriamento e peso da
embalagem. Todos continham a informacdo: “deve ser pesado em presenga
do consumidor”. A temperatura de resfriamento exigida nos rétulos variou
entre 1°C a 10°C. Houve uma grande variagdo nas temperaturas encontradas,
estando entre -6°C a 11°C. 17 amostras (41,5%) apresentaram irregularidade
neste quesito. Apenas uma amostra (2,4%) de queijo tipo Prato nio apresentou
0 corante urucum em sua composi¢do, e outras trés amostras (7,3%)
apresentaram nitrato de sddio como conservante. Uma amostra (2,4%) de
Mussarela informou adi¢ao de amido e sacarose na composigao. Oito amostras
(19,5%) indicaram presen¢a de gordura trans (até o,4g), e quatro (9,8%)
indicaram os valores de colesterol do queijo. Uma amostra (2,4%) nao continha
informacéo sobre data de fabrica¢o e lote. Em uma amostra (2,4%) de queijo
Provolone, as informagdes do rétulo estavam ilegiveis. Os demais produtos
apresentavam informagdes que atendiam as legislagdes vigentes. Os locais de
armazenamento encontravam-se limpos e bem conservados, apresentando
refrigeragdo adequada.
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Foram avaliados os parametros de umectabilidade, teor de gordura e umidade,
e as condi¢des de instantaneidade dos leites em pé integrais comercializados
nas cidades de Juiz de Fora e Rio de Janeiro, além dos leites em p6 fornecidos
aos dep0sitos de suprimento do Exército Brasileiro em Minas Gerais e Rio de
Janeiro, adquiridos por licitagdes, ou seja, produto institucional, cuja venda
¢ proibida no comércio varejista. Foram avaliadas onze marcas nacionais de
leite em po integral instantaneo: sete marcas comercializadas em mercados
varejistas e quatro marcas fornecidas a érgaos provedores do Exército
Brasileiro. Trés das sete marcas analisadas, oriundas do comércio, e trés das
quatro marcas licitadas e fornecidas a 6rgaos publicos, ndo se enquadravam
quanto aos tempos maximos de umectabilidade. Duas delas tiveram tempo de
molhabilidade superior a 5 min. No tocante aos teores de gordura e umidade,
todas as marcas analisadas encontraram-se dentro dos parametros legais. De
acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite em Po,
os teores de gordura para leites em po integrais devem ser maiores ou iguais
a 26,0%, a umidade minima deve ser de 3,5% e o tempo de umectabilidade
maximo, de 60 segundos. Tais resultados demonstram que, apesar de nao
terem sido encontradas inconformidades nos teores de umidade e gordura
em todos os leites analisados, em 42,8% das amostras de leite em pd oriundas
do mercado varejista e 75% das oriundas de 6rgdos provedores do Exército
Brasileiro, adquiridos através de certame licitatorio, o tempo de umectabilidade
foi superior a 60 segundos, 0 que nao os classificam como “instantaneos”. Cabe
aos orgdos de fiscalizagdo intensificar as agdes de monitoramento dessa fraude
no comércio varejista e, principalmente, dos artigos de venda institucional,
haja vista a necessidade de esses artigos serem instanténeos, ja que seu
preparo normalmente demanda agilidade e ocorre em grandes volumes. Aos
profissionais responsaveis pelo controle de qualidade dessas instituiges, sejam
em quartéis, hospitais, escolas, universidades, dentre outras, cabe, ao perceber
que esses produtos, que deveriam ser instantaneos, apresentam-se com
grumos e pouco misciveis, apesar de seguidas as recomendagdes de preparo
e quantidades sugeridas pelos fornecedores, notificar os 6rgaos fiscalizadores
para que os mesmos procedam as analises de umectabilidade e dispersibilidade,
com vistas, caso se comprove tal fraude, a tomar as medidas legais cabiveis,
aplicando sansdes aos fraudadores, reprimindo, assim, tais praticas.
Palavras-chave: Leite em p6 instantineo, umectabilidade, fraude.
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O Brasil é um grande produtor de lacteos, produto bastante consumido
pela populagdo. As bebidas fermentadas, além de aumentarem a vida de
prateleira do leite, tornam o produto mais nutritivo, tendo grande aceitagao
no mercado, principalmente por criangas. O presente trabalho avaliou as
informagoes obrigatorias de rotulagem das bebidas fermentadas, com base
na RESOLUCAO-RDC Ne 259, de 20/09/2002, da ANVISA, comercializadas
no municipio de Itabuna, Bahia, verificando o nivel de obediéncia ao
regulamento vigente. Foram analisadas, no total, 19 amostras de nove marcas
diferentes, sendo sete de iogurte, dez de bebida lactea fermentada e duas de
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coalhada. Dentre as amostras pesquisadas, 12 (63,2%) apresentaram alguma
irregularidade com relagdo as informagdes obrigatérias. Sobre a conservagao,
a indicagdo era para a manuten¢do em temperaturas entre 1 °C a 10 °C; porém,
seis amostras (31,6%) apresentaram temperaturas inferiores, com uma variagao
entre -3 °C a 7 °C. Todas informavam o prazo méximo de consumo apos aberto
o produto. A presenca de Fenilalanina foi encontrada em uma amostra (5,3%)
e de Glaten, em oito produtos (42,1%). Sobre os corantes utilizados, o natural
carmim foi identificado em 14 amostras (73,7%) e o sintético azorrubina em trés
amostras (15,8%). Todas as amostras utilizaram como conservante o sorbato
de potassio, com exce¢do de uma amostra (5,3%) que adicionou neotame
(conservante que nao consta na legislagdo). Apenas dez amostras (52,6%)
informaram sobre a utilizagdo de espessante, sendo que uma amostra (5,3%)
utilizou o espessante alginato de propilenoglicol (que ndo consta na legislago).
Com relagdo aos estabilizantes, dez amostras (52,6%) nao informaram o seu
uso em sua composi¢do. Foi utilizado acido citrico como acidulante em dez
amostras (52,6%), item que nao consta na legislagdo. A presenga de soro de
leite como ingrediente do iogurte foi encontrada em trés amostras (15,8%). Os
valores nutricionais especificados estavam de acordo com a legislagio vigente,
bem como as informagdes sobre lote, data de fabricacdo e data de validade.
Todos os rotulos de bebida lactea continham a informacéo: “Bebida Lactea nao
é leite”. As amostras de coalhada estavam em conformidade com a legislagio.
Os locais de armazenamento apresentavam refrigeracdo adequada e estavam
limpos e bem conservados. Todos os produtos continham as informacdes
obrigatdrias exigidas.
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O drip test ou teste do gotejamento é a denominagdo dada para a verificagdo
da quantidade de dgua resultante do descongelamento de um produto, sendo
considerado uma prova eficiente para a verificagao do teor de dgua perdida
por carcagas congeladas, apds o descongelamento em condi¢des padronizadas;
permitindo um teor de absor¢do méximo de 6%. Caso o valor limite seja
ultrapassado, considera-se que as carcagas absorveram um excesso de dgua
durante o pré-resfriamento por imersdo em dgua, constituindo-se em fraude
econdmica e ocasionando dolo ao consumidor. Uma amostra, composta por
seis carcacas congeladas, embaladas, identificadas e coletadas de forma aleatéria
em sacos pldsticos lacrados, foi enviada ao laboratdrio. Esta pesquisa analisou
o teor de liquido perdido por degelo em frangos congelados produzidos em
matadouros do Servigo de Inspe¢do da Bahia, no més de abril de 2013. As
andlises das oito amostras coletadas foram conduzidas no Laboratdrio de
Inspecao e Tecnologia de Alimentos de Origem Animal presente na Institui¢cao
da Unido Metropolitana de Educagéo e Cultura (UNIME), no més de abril
de 2013, conforme especificado na portaria 210 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), determinando a quantidade de dgua
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