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AVALIAÇÃO DOS RÓTULOS DA PASTA DE AMENDOIM DISPONÍVEIS PARA COMERCIALIZAÇÃO
RESUMO
[bookmark: _GoBack]   O objetivo desse estudo foi avaliar as informações disponibilizados pela indústria, através do rótulo e a adequação as normas de rotulagem no Brasil. O amendoim é a oleaginosa mais consumida entre os brasileiros, sendo comercializado in natura ou processado como ingrediente em variados produtos alimentícios, sendo fonte de antioxidantes como os compostos fenólicos, ácido ascórbico e vitamina E. Foram visitados 3 supermercados, no período de agosto a outubro de 2020, onde os rótulos foram fotografados e os dados encontrados, lançados no programa Excel®. Foram localizadas 9 marcas de pasta de amendoim que foram divididos em 16 produtos. Em 69% (n=11) dos rótulos haviam palavras e frases em inglês sem tradução para o português. As informações avaliadas foram: peso, data de validade e lote que estavam presentes em 100% (n=16), a tabela de informação nutricional estava presente em 100% dos rótulos, porém em 19% (n=3) dos rótulos não informaram a conversão para medida caseira, como determina a RDC 359/03. É necessário que a indústria atente-se ao padrão das informações inseridas nos rótulos para que estejam alinhadas com a legislação de rotulagem no Brasil. A rotulagem não deve transmitir orientações que sejam incompletas ou incorretas, podendo confundir o consumidor na interpretação das informações. Com a nova legislação vigente sobre rotulagem seria necessário novos acompanhamentos para avaliação dos rótulos e a aderência da indústria a nova rotulagem nutricional.
Palavras-Chaves: Ácidos Graxos, Alimento, Oleaginosas.
INTRODUÇÃO
   O amendoim entre as oleaginosas é o mais consumido entre os brasileiros, sendo comercializado in natura ou processado como ingrediente em variados produtos alimentícios, sendo fonte de antioxidantes como os compostos fenólicos, ácido ascórbico e vitamina E (ARAÚJO, 2014), sendo formado por carboidratos, proteínas, fibras e lipídios, minerais como: ferro, cálcio, magnésio, manganês, fósforo e zinco; e os ácidos graxos monoinsaturados, poli-instaurados, saturados e oléico/linoléico (LOZANO, 2016). 
   A pasta de amendoim é um dos vários produtos desenvolvidos com o amendoim torrado e que não possui formação de gordura trans (JUNIOR, 2013). A pasta de amendoim foi encontrada disponibilizada em potes de vidro e plástico. A embalagem serve para armazenar, facilitar o transporte e manuseio do alimento (BRASIL, 2002). O rótulo é um importante instrumento para auxiliar os consumidores em suas escolhas alimentares no momento da aquisição do produto (LINDEMANN, 2016). Conforme a RDC 259/02, os rótulos obrigatoriamente devem trazer a denominação de venda do alimento, lista de ingredientes, conteúdos líquidos, identificação do lote, validade entre outras informações (BRASIL, 2002). Os alertas sobre alérgenos também deve constar obrigatoriamente na rotulagem do alimento quando houver necessidade e o alerta sobre a presença ou ausência do glúten através dos alertas “CONTÉM GLÚTEN” ou “NÃO CONTÉM GLÚTEN”. 
   Os atletas, consomem a pasta de amendoim como uma opção para ganho de massa muscular, prevenção de câimbras e como fonte de energia, porém é necessário que o consumidor leia o rótulo, para conhecer a composição do produto (CATRACA LIVRE, 2019). O objetivo desse estudo é avaliar as informações disponibilizados pela indústria através do rótulo e a adequação as normas de rotulagem no Brasil.
MATERIAIS E MÉTODOS
   Estudo transversal observacional, onde as amostras foram coletadas em 3 supermercados distintos, localizados na região central, no município de Belo Horizonte, em Minas Gerais. A seleção dos produtos foi realizada a partir da disponibilidade dos mesmos nos supermercados visitados no período de agosto a outubro de 2020. Os rótulos foram fotografados e os dados lançados no programa Excel®. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO
    Foram encontradas 9 marcas de pasta de amendoim, divididos em 16 produtos, embalados em potes de vidro ou plástico, nas quantidades, conforme descrito na tabela 1.
	Peso da embalagem
	Número da amostra (N)

	300g
	1

	410g
	6

	500g
	1

	1 kg 
	4

	1,002 kg
	1

	1,005 kg
	3


Tabela 1. Quantidades de pasta de amendoim disponibilizadas

  


Foram encontrados pasta de amendoim comum e versões variados de pasta de amendoim adicionados de chocolate, de pedaços de amendoins e outros sabores, conforme consta na
Tabela 2. 
	Sabor da pasta de amendoim e variações
	Número da amostra 

	Pasta de amendoim padrão
	5

	Pasta de amendoim com cacau
	3

	Pasta de amendoim com chocolate e avelã
	1

	Pasta de amendoim com crocantes
	2

	Pasta de amendoim com óleo de canela e coco
	1

	Pasta de amendoim crunchy com granulado de amendoim
	1

	Pasta de amendoim sabor whey protein
	1

	Pasta de amendoim com açúcar de coco
	1

	Pasta de amendoim ao leite de coco
	1


 Tabela 2. Sabores de pasta de amendoim e variações disponibilizados.
   As informações avaliadas foram: peso, data de validade e lote que estavam presentes em 100% (n=16). A tabela de informação nutricional estava presente em 100% dos rótulos, porém em 19% (n=3) rótulos não informaram a conversão para medida caseira, como determina a RDC 359/03. 
   Em 69% (n=11) dos rótulos haviam palavras e frases em inglês como “Jesus is my strenght” 19% (n=3), “power” 6% (n=1), “whey protein” 6% (n=1), “gluten free (n=1)”, “protein (1)”, “max muscles” 6% (n=1), “Be nature” 6% (n=1), “eat clean” 6% (n=1), “US Nutrition” 19% (n=3), conforme a RDC360/03, as palavras em outro idioma devem ser traduzidas para o idioma nativo, no caso o português. 
   O endereço do fabricante foi encontrado em 100% dos rótulos. Os apelos comerciais encontrados foram “+ energia”, “+ performance”, “sabor tradicional”, “genuinamente saudável”, “somente 4 ingredientes”, “100% natural”, “Não contém conservantes artificiais, corantes e aromatizantes”, “alimentos naturais”, “sem adição de açúcares”, “100% integral”. O alerta referente ao glúten; “NÃO CONTÉM GLÚTEN”, com um asterisco, junto as informações nutricionais complementares, como se fosse um diferencial do produto, foi encontrado em 12% (2) porém a orientação que o produto é sem glúten como todo amendoim, ficou em outro lado do rótulo e deveria ficar próximo a alegação. 
   Em 6% (n=1) dos produtos a informação está em desacordo com a lei 10.674 /03, que deveria alertar com a seguinte frase “NÃO CONTÉM GLÚTEN” e utiliza a frase “não contém glúten naturalmente” em desacordo com a lei. 
   A orientação sobre o alimento conter ou não glúten, é obrigatória e prevista em lei, e que serve de alerta para pessoas sensíveis a essa proteína. Em 50% (n=8) dos rótulos informam ser 0 (zero) açúcar, porém não informa a quantidade de açúcares na tabela de informação nutricional, como determina a RDC 54/12.  Em 100% (n=16) dos rótulos o alerta sobre a presença de amendoim foi realizada com a frase “ALÉRGICOS: CONTÉM AMENDOIM”, como determina a RDC 26/15. 
   Em 100% dos rótulos foi informado sobre o modo de armazenamento do produto em local seco e arejado; e em 44% (n=7) sobre a alteração comum que ocorre no produto com os alertas “Pode haver uma separação natural do óleo de amendoim da pasta, basta misturar para que ele volte sua condição”.
CONCLUSÕES
   É necessário que a indústria atente-se ao padrão das informações inseridas nos rótulos para que estejam alinhadas com a legislação de rotulagem no Brasil. A rotulagem não deve transmitir orientações que sejam incompletas ou incorretas, podendo confundir o consumidor na interpretação das informações. Com a nova legislação vigente sobre rotulagem seria necessário novos acompanhamentos para avaliação dos rótulos e a aderência da indústria a nova rotulagem nutricional. 
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