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Resumo: A doenca celiaca é a consequéncia de uma intolerancia ao gluten, sendo
ela uma doenca autoimune desencadeada em individuos predispostos, e seu Unico
tratamento é seguindo uma dieta isenta de gluten. Visando prevenir riscos a saude
dos portadores da doenca celiaca, o presente trabalho buscou averiguar sobre a
adequacdao a alegacao do gluten em rotulagens alimenticias de acordo com a Lei N°
10.674 em 16 de maio de 2003 e a Resolucdo — RDC N° 40, de 8 de fevereiro de
2002. Essa pesquisa foi realizada, devido a necessidade de fiscalizacdo das
rotulagens nutricionais, de modo que notifique os consumidores sobre a presenca de
gluten em produtos comercializados, considerando todas as etapas de producao dele.
Os dados obtidos através das coletas de rotulos alimenticios e das analises de suas
alegacdes se mostraram positivos diante ao que se € exigido das legislacoes,
ressaltando como alimentos que estao presentes na rotina alimentar geral, podem ser
acessados por aqueles que sao restritos por alguma intolerancia ou doenca alimentar
como a doenca celiaca, podem se adequar sem se limitarem totalmente em sua
alimentacdo. Contudo, evidencia-se a importancia de novos estudos sobre o tema,
devido a dificuldade para encontrar estudos sobre alega¢fes do gliten em rotulagens.
Tal reconhecimento traz mais seguranca para os consumidores desses alimentos
comercializados, de forma que promova mais reconhecimento para os celiacos e sua
saude.
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Abstract: Celiac disease is the consequence of an intolerance to gluten. It is an
autoimmune disease triggered in predisposed individuals, and its only treatment is to
follow a gluten-free diet. In order to prevent risks to the health of celiac disease
sufferers, this study sought to ascertain the adequacy of gluten claims on food labels
in accordance with Lei N° 10.674 em 16 de maio de 2003 e a Resolugdo — RDC N° 40,
de 8 de fevereiro de 2002. This research was carried out due to the need to monitor
nutritional labeling in order to notify consumers of the presence of gluten in marketed
products, taking into account all the stages of their production. The data obtained
through the collection of food labels and the analysis of their claims proved to be

positive in relation to what is required by legislation, highlighting how foods that are
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present in the general dietary routine, can be accessed by those who are restricted by
some food intolerance or disease such as celiac disease, can adapt without being
totally limited in their diet. However, the importance of new studies on the subject is
evident, due to the difficulty in finding studies on gluten claims on labeling. Such
recognition would provide greater security for consumers of these commercialized
foods, in a way that would promote greater recognition for celiacs and their health.

Keywords: gluten; celiac; celiac disease; labelling; allergens.
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1. INTRODUCAO

O glaten é uma proteina com peptideos de gliadina e glutenina, que é
encontrado no trigo, centeio e na cevada. A composicao da gliadina resiste a acao
das enzimas gastrointestinais que atuam na digestdo das proteinas. Alguns
organismos ndo conseguem quebrar as sequéncias de peptideos da gliadina, de
forma que haja reacfes do sistema imunoldgico. Essas reacdes sao diagnosticadas
como intolerancia ao glaten ou reacdes alérgicas. Por ser um antigeno, alguns
organismos geneticamente predispostos podem nao produzir anticorpos que
colaborem com a digestéo, causando inflamac¢des que conduzem a doenca celiaca
(Biesiekierski, 2017).

A doenca celiaca € uma intolerancia ao gluten, sendo ela uma doenca
autoimune desencadeada em individuos predispostos, onde ela é caracterizada por
afetar a membrana mucosa do intestino delgado podendo causar atrofia das
vilosidades e lesdes 0 que resulta em uma méa absorcéo de nutrientes (Bianchini et al,
2020). A unica forma possivel de realizar o tratamento dessa doenca é seguindo uma
dieta totalmente isenta de glaten, uma vez que quando o organismo de um individuo
predisposto ndo entra em contato com o glaten, ele ndo apresentara os sintomas e

pode apresentar uma melhora em seu quadro clinico. (Brasil, 2022).

De acordo com a Celiac Disease Foundation (CDF) (2024), a doenca celiaca
afeta 1 a cada 100 pessoas no mundo, e apenas 30% dessas pessoas Sao
diagnosticadas. No Brasil, essa incidéncia é de aproximadamente dois milhdes de
brasileiros que sao afetados pela doenca celiaca, mas muitos ainda se encontram

sem diagnéstico adequado (Queiroz, et.al 2016 apud Pedro et al, 2020).

Por haver um Unico tratamento dessa doenca, que é realizado seguindo uma
dieta isenta de gluten, houve uma urgéncia de atender a necessidade dos brasileiros
gue sofrem com essa realidade. Para isso, a Lei n°® 10.674, de 16 de maio de 2003 e
a Resolucdo RDC N° 40 de 8 de fevereiro de 2002 foram sancionadas, com o0 objetivo
de para obrigar que todos os produtos alimenticios que forem comercializados
precisam informar se ha a presenca de gluten ou ndo (Brasil, 2003). Essa legislacéo
e resolucdo promove o controle de casos clinicos da doenca celiaca ao informar os

consumidores sobre a composicéo de produtos que séo distribuidos, mesmo aqueles
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gue nao saibam interpretar as informacgdes contidas na rotulagem nutricional desses

alimentos.

Em uma pesquisa realizada por Ribeiro, et.al (2021), foi observado que apenas
52% de um grupo de alimentos industrializados analisados contém a informagé&o da
presenca de gluten. Esse resultado manifesta que mesmo com uma legislacao vigente
de melhora e controle dos casos clinicos da doenca celiaca, ainda ha produtos que
colocam a saude dos consumidores em risco ao ndo informar a presenca da proteina

abordada.

Através de estudos feitos por Gaiguer e Toledo (2019), foram obtidos
resultados que apontaram a existéncia de glaten por contaminag¢do cruzada na
fabricacdo artesanal em paes que eram comercializados sem as informacoes
necessarias nas embalagens. Esse estudo demonstrou que ha uma certa inseguranca
para obtencdo de produtos que sao intitulados isentos de gluten, porque podem

comprometer a seguranca do consumidor.

Como mencionado, o Unico tratamento da doenca celiaca é a adequacédo dos
individuos celiacos a uma dieta isenta de gluten. Desse modo, os portadores dessa
doenca precisam exercer seus direitos a informacao quando se trata de rotulagem
nutricional dos alimentos. Esse cenario s6 se torna realidade quando ha
comprometimento dos fornecedores com o0s consumidores dos produtos, isto €,
quando as rotulagens contém as informacfes necessarias para garantir a seguranca

da saude dos celiacos ao consumir esses alimentos (Cavalcanti, Hurst, 2020).

A presenca de gluten em produtos comercializados ndo € encontrada somente
com a utilizacdo de ingredientes que contam com ele em sua composi¢cdo, mas
também pode ser adquirida pela contaminacdo cruzada ao longo das diferentes
etapas da cadeia produtiva, desde a colheita da matéria prima até a manipulacéo e

preparo de alimentos que tenham destino aos celiacos (Latosinski, 2021).

A adequacdo da dieta para os celiacos apresenta empecilhos, pois ficam
susceptiveis a monotomia dos cardapios de alimentos, assim como se nota uma
dificuldade em encontrar lugares que comercializem alimentos que componham

cardapios variados que ndo comprometam a saude desses individuos.

Visando prevenir riscos a saude dos portadores da doenca celiaca, justifica-se

entdo a necessidade de fiscalizacdo das rotulagens nutricionais, de modo que
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notifique os consumidores sobre a presenca de gluten em produtos comercializados,

considerando todas as etapas de producao dele.

7

Diante do exposto, é apresentado que apesar da importancia da
comercializacdo de produtos sem glaten para compor a dieta de individuos celiacos,
observa-se que através dos estudos mencionados que ha uma falta de autenticidade
das informacdes postas nas rotulagens nutricionais, podendo comprometer a saude

destes consumidores.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1 Objetivo Geral

Diante o cenario apresentado, o presente trabalho teve como objetivo principal
analisar a rotulagem de alimentos que identifique a presenca ou auséncia de glaten
que sao comercializados em supermercados localizados em Sao Paulo, a fim de
verificar o cumprimento da Lei N° 10.674 em 16 de maio de 2003 e a Resolugéo —
RDC N° 40, de 8 de fevereiro de 2002.

2.2 Objetivos Especificos

e Constatar aimportancia de uma rotulagem nutricional adequada para individuos

com intolerancia ao glaten;

e Realizar uma andlise da rotulagem de produtos que indicam ser isentos de

gluten, para permitir comprovar se estdo de acordo com a legislacéo;

e Comparar os dados coletados das diferentes rotulagens, de modo a apresentar

o nivel de seguranga dos alimentos comercializados.

2.3 Metodologia

O presente estudo foi realizado através de uma pesquisa de campo transversal
guantitativa na qual coletou dados por meio de uma analise de rotulagem de alimentos
com e sem gluten que sao comercializados em supermercados localizados em Sao

Paulo.
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O procedimento teve o objetivo de compreender como se encontra a situacao
das industrias alimenticias com a alegacdo nutricional de gliaten nas rotulagens

alimenticias.

Foram recolhidos 117 produtos comercializados em supermercados, onde
passaram por uma analise que indicou se suas rotulagens estéo de acordo com a Lei
N° 10.674 de 16 de maio de 2003 e com a Resolucdo — RDC N° 40, de 8 de fevereiro
de 2002.

Desses 117 produtos, 61 produtos que indicam a presenca de gluten e 56 que
indicam a auséncia de gluten e foram listados em uma tabela do programa MS Excel
v. 2010 onde ¢é informado qual o produto, seus ingredientes, se indicam a auséncia e
a presenca do glaten e a analise final das autoras sobre a rotulagem do alimento.
Esses dados foram comparados com o intuito de apresentar qual o nivel de seguranca
alimentar que os celiacos estdo submetidos quando consomem esses alimentos e a

variedade de escolhas que eles tém.

2.4 Resultados e discusséo

Foram analisadas 61 embalagens que indicam o “NAO CONTEM GLUTEN’ e
56 que apresentam o “CONTEM GLUTEN’, representando 52,14% e 47,86%
respectivamente. Assim, observou-se qual o nivel de seguranca que os celiacos estédo

submetidos ao comprar produtos comercializados em supermercados.

Os individuos que sofrem com a doenca celiaca precisam de um
acompanhamento por profissionais que irdo indicar alimentos seguros para o
consumo. E de suma importancia seguir a dieta da forma mais equilibrada possivel,
sem alimentos que contenham trigo, aveia, centeio, cevada e malte (ACELBRA,
2022).

Para evitar que os portadores da doenca celiaca tenham que lidar com
inseguranca alimentar, € necessario que acontecam fiscalizacbes cada vez mais
firmes em indastrias e uma inspecdo adequada dos roétulos alimentares. Pois,
partindo-se do pressuposto de que o consumidor ndo possui conhecimentos técnicos
e especificos sobre a fabricacdo do produto que eventualmente venha a adquirir, é
necessario que haja uma rotulagem com informacdes veridicas, adequadas e

suficientes, sobretudo quanto a sua composicéo (Cavalcanti e Hurst, 2021).
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Gréfico 1 — Rétulos coletados que CONTEM GLUTEN e NAO CONTEM GLUTEN. Séo Paulo, 2024.

Rotulos coletados

B Mao Contém Glidten @ Contém Gliten

Fonte: Elaborado pelas Autoras (2024)

Nos rétulos das 61 embalagens (52,14%) que contém o aviso NAO CONTEM
GLUTEN, 100% delas estdo adequadas, e as embalagens que indicam CONTEM

GLUTEN, 100% estéo adequadas de acordo com as anélises realizadas.

Segundo estudos realizados por Aufieri et.al (2019), observa-se que 80% dos
cardapios de restaurantes ndo fornecem listas de ingredientes ou cardapios préprios
para alergénicos do glaten. Mostrando, uma certa inseguranca aos consumidores,
além de restringi-los de op¢bes mais variadas de preparagdes, buscando realizar as

refeicdes em casa para ter mais seguranca ao se alimentar.

Para compor um cardapio variado foram analisados diversos grupos de
alimentos que possam ou nao conter o gluten encontrados em supermercados, como
dispde as tabelas 1 e 2, de maneira que seja possivel ampliar as escolhas que os

celiacos possam ter ao se alimentarem.

Tabela 1 — Grupo dos Alimentos que Nao Contém Glaten. S&o Paulo, 2024.

Grupos dos alimentos Quantidades %
Aperitivos (salgadinhos) 6 9,84
Bebidas e Insumos 10 16,40
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Biscoitos 5 8,20
Carnes, frangos e peixes 2 3,28
Cremes e molhos 7 11,47
Derivados do leite 6 9,84
Doces (balas, chicletes, sobremesas) 8 13,12
Farinaceos e graos 5 8,20
Paes e massas 6 9,84
Fontes de proteina de origem vegetal e animal 2 3,28
Oleos e gorduras 2 3,28
Qutros 2 3,28
Fonte: Elaborado pelas Autoras (2024)
Tabela 2 — Grupos de Alimentos que Contém Gluten. Sdo Paulo, 2024.
Grupos dos alimentos Quantidades %

Aperitivos (salgadinhos) 5 8,77
Bebidas e Insumos 5 8,77
Biscoitos 16 26,31
Carnes, frangos e peixes 3 5,26
Cremes e molhos 2 2,50
Derivados do leite 2 2,50
Doces (balas, chicletes, sobremesas) 7 12,28
Farinaceos e graos 4 7,01
Paes e massas 12 6,84
Proteina de origem vegetal e animal 0 0
Oleos e Gorduras 0 0
Outros 2 2,50

Fonte: Elaborado pelas Autoras (2024)

As tabelas 1 e 2 apresentam 0s mesmos grupos alimentares, com opcoes de
marcas e sabores variados. Tais resultados evidenciam que ha variedade de escolhas
para a composicdo de preparacdes variadas, trazendo autonomia aos celiacos e

ampliando para cardapios que satisfagcam esses individuos.

Através das analises das listas de ingredientes, notou-se um componente
comum entre 0s sorvetes e chicletes (doces), o carboidrato maltodextrina, tendo como
origem o milho, batata, arroz ou trigo. Os alimentos que contém esse carboidrato
divergem em categorizados com "contém gluten" e “ndo contém gluten”. A
maltodextrina, derivada do trigo, é tdo processada que nao tem mais riscos ao
portador da doenca celiaca, contudo foram coletadas rotulagens de alimentos que
possuem esse ingrediente em sua composic¢ao, na qual eles séo classificados como

prejudiciais aos alérgicos ao gluten (Witchzak, 2010). Portanto, nota-se uma falta de
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clareza nas informacdes a respeito desse carboidrato, surgindo a necessidade de uma
padronizacdo sobre alegacfes em produtos que tenham a maltodrextrina em sua

composicao.

Outros componentes, como o0s aditivos alimenticios, estdo presentes
majoritariamente na maioria das listas de ingredientes e, como exemplo, temos o
amido modificado, que possui funcéo de alterar a estrutura molecular dos alimentos,
fornecido através de vegetais comuns como batata e mandioca. Devido a falta de
especificacdo da origem desse aditivo, que também pode ser produzido através de
graos como milho, arroz ou trigo (Silva, et al., 2006), ele pode conter gluten em sua
producdo por ser feito a base de alimentos que possuem a proteina ou através da
contaminagdo cruzada durante seu processo de fabricacdo. Sendo assim, 0s

individuos portadores da doenca celiaca devem evitar seu consumo.

Alimentos como os pertencentes aos grupos de “farinaceos e gréos” e aos
‘paes e massas” estdo presentes na alimentacdo diaria de brasileiros (Preichardt,
2009). Em sua grande maioria, esses produtos contém a farinha de trigo em sua
composicado, ou seja, o trigo, que é um problema para os celiacos. Mas, ha diversas
alternativas para diferentes alimentos que possam ser preparados sem essa farinha,
como a farinha de arroz, fécula de mandioca, e a respeito da consisténcia desses
alimentos, ha também a utilizacdo da goma xantana como alternativa para melhor

palatabilidade de comidas sem o gluten (Preichardt, 2009).

A farinha de trigo utilizada pela industria € enriquecida com ferro e acido félico,
elementos que, geralmente, ndo sdo adicionados a outras farinhas isentas de gluten.
De acordo com estudos realizados por Pontet (2021), alguns portadores de doenca
celiaca apresentam casos clinicos variados, entre eles a anemia por deficiéncia de
ferro, que comumente é refrataria ao tratamento com suplementacao oral. Isso ocorre
devido a méa absorc¢éao, ingestao inadequada de ferro, micro sangramentos intestinais
e a descamacdo do epitélio intestinal. A deficiéncia de acido folico é também frequente
nesses casos, pois, assim como o ferro, o acido folico € absorvido no intestino
delgado, cuja funcdo pode estar comprometida em celiacos. Nesse sentido, nota-se
uma adversidade para os celiacos ao compor seus cardapios que atendam as suas
necessidades nutricionais, surgindo assim um empecilho que a industria deveria se
atentar para atender seu publico. A vista disso, revela-se a necessidade da

implantacdo de uma politica publica que obrigue as industrias a enriquecerem farinhas
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gue nao sédo originadas do trigo, podendo atender a populacdo que ndo consome 0

gluten.

Analises sobre os impactos de rotulagens “sem gluten” como a realizada por
Lopes (2007), observa-se que os individuos se mostraram ndo saberem quais
alimentos tém o gluten na sua composicao, com excecdo daqueles que contém a
farinha de trigo. A vista disso, informar pessoas leigas sobre as origens do glaten se
torna imprescindivel, para assim poderem analisarem melhor os produtos que

consomem evitando a exposi¢ao a riscos da saude.

Os “biscoitos e aperitivos”, sdo duas classificagcdes que também se destacaram
dentro das rotulagens avaliadas. Esses grupos foram destacados devido a praticidade
que oferecem para a rotina dos consumidores, devido a adaptacdo que a industria
conseguiu para os individuos que tém restricbes alimentares, como a rejeicao ao
gldten (Arantes, 2021).

Segundo Abreu (2017), biscoitos que ndo contém o gluten do tipo “cracker”,
“cookies integrais”, e aqueles feitos a base de farinha de arroz, apresentam alegagdes
como ricos em fibras. Alimentos préaticos para consumo sao requisitados devido as
rotinas corridas atualmente, e biscoitos sao produtos que se adequam a essa procura.
Além de serem produtos de facil acesso, também atendem as necessidades
nutricionais que vao além da doenca celiaca se tornam uma o6tima alternativa para

esses individuos, como a necessidade de consumo de fibras.

Os outros grupos de alimentos avaliados também se mostram positivos para a
realidade dos celiacos. “Doces”, “derivados do leite”, “cremes e molhos”, e “bebidas e
insumos”, sao grupos que de suas rotulagens analisadas tem sua maioria em
alimentos intitulados com “ndo contém gluten”, de forma que evidencia como ha
diversidade de opgdes para o que va compor uma dieta inclusiva para essa populacao,
desde sobremesas, ao molho que acompanha as refei¢cdes, até mesmo as bebidas

qgue consomem.

Deve-se ressaltar sobre alguns produtos que em sua grande maioria nao
contém o gluten, como “fontes de proteina animal e vegetal” e “6leos e gorduras”, que
foram coletados para evidenciar como ndo ha riscos de consumi-los quando se
manuseia corretamente durante o preparo das refei¢cdes, sem o risco de contaminagao

cruzada.



Publico

O estudo das rotulagens que as autoras elaboraram baseou-se em analises
gue possam ser feitas por individuos leigos, através da rotulagem que séo fornecidas
pelas industrias, de maneira a incentivar os celiacos a ndo ficarem na monotonia por
ndo conhecerem o que podem ou ndo ser consumidos. Contudo, em andlises
microbioldgicas, Morais et al. (2014), apresentaram discrepancia entre paes que sao
comercializados intitulados isentos de gluten, mas devido ao manuseio desses
alimentos passam a conter a proteina de forma que suas rotulagens estao incorretas.
Dessa forma cabe-se a indulstria que comercializa esses produtos assegurarem-se
dos locais que alimentos industrializados sdo preparados, de forma a garantir a

seguranca alimenticia de seus consumidores.

Ledo e Camara (2019), averiguaram a existéncia lacunas em rotulagens para
alergénicos, na qual a disposicao das informagdes pode induzir o consumidor ao erro
por ndo serem claras. As alegacdes presentes nas rotulagens sdo importantes para
auxiliar os individuos celiacos pois dependem dessas informacfes para garantirem
alimentos que sejam seguros para compor suas dietas. Esclarecimentos sobre as
listas de ingredientes ndo sé asseguram a saude dos celiacos como ndo excluem
alimentos que poderiam ser consumidos sem perigo, abrangendo suas escolhas
alimentares. Felizmente, as investigacdes realizadas pelas autoras se mostraram
100% positivas em relacéo as rotulagens, mostrando que através de andlises que nao
precisem de formacao para serem feitas, apenas conhecimento sobre a doenca e 0
gue pode ser comprado em supermercados.

Em semelhancas as pesquisas feitas por Drub (2019), onde este apresenta
como os celiacos costumam se atentar as rotulagens quando vao comprar produtos
em supermercados, e como as rotulagens que foram analisadas se mostraram 100%
conformes as legislagbes. Evidencia-se dessa maneira que as orientacdes sobre
como processar as informacgdes que os individuos sdo submetidos e como ndo serem
induzidos ao erro sdo necessarias para ndo serem excluidos de uma variedade de

opcoes, conseguindo autonomia nas escolhas alimentares.

Os dados obtidos através das coletas de rotulos alimenticios e das analises de
suas alegacdes se mostraram positivos diante ao que se é exigido das legislagdes,
contendo 0% de inconformidade das embalagens. E valido ressaltar como alimentos

gue estdo presentes na rotina alimentar geral, também podem ser acessados por
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agueles que sao restritos por alguma intolerancia ou doenca alimentar como a doenca

celiaca, podendo se adequar sem se limitarem totalmente em sua alimentacéo.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento desse trabalho contribuiu com a verificacdo do
cumprimento da Lei N° 10.674 em 16 de maio de 2003 e a Resolucdo — RDC N° 40,
de 8 de fevereiro de 2002. As indicagdes de gliten nas rotulagens alimenticia se
mostra sendo eficaz apds as pesquisas e discussfes dos dados coletados, que se

mostram adequados com as exigéncias que a resolucéo e a lei comandam.

Apresentando as exigéncias da Lei N° 10.674 e da RDC N°40 para uma
rotulagem correta, manifesta-se a importancia que a andlise de rotulos tem para os
celiacos. A averiguacdo da prevaléncia de gluten dos alimentos feita pelas autoras,
permitiu comprovar se as alegagfes estdo corretas. Desse modo, ao comparar 0s
resultados obtidos evidencia-se o nivel de seguranca alimentar que esses individuos

estdo comprometidos.

Infere-se que devido as pesquisas feitas e apresentadas neste trabalho, pode-
se verificar a alegacdo do glaten em rotulagens alimenticias. Os resultados
observados séo positivos, devido a 100% de adequacdo dos alimentos que sdo
comercializados, seja pela sua composicdo ou pela contaminacdo cruzada dos
lugares que os produzem, apresentando um bom nivel de seguranca alimentar ao

celiacos.

Contudo, as autoras do trabalho evidenciam a importancia de novos estudos
sobre o tema, devido a dificuldade para encontrar estudos sobre alega¢des do glaten
em rotulagens. Tal conhecimento traz mais seguranca para 0s consumidores desses
alimentos comercializados, de forma que promova mais reconhecimento para 0s

celiacos e sua saude.
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