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Avaliagcao da adequacao da rotulagem de geleias reais

Evaluation of the adequacy of the labeling of fresh royal jelly
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Resumo

A geleia real in natura tem recebido atengéo especial por parte dos consumidores devido aos beneficios a saude que lhe sédo
atribuidos. Considerando a crescente procura por este produto no estado do Rio de Janeiro, objetivou-se analisar a conformidade
das informagdes contidas na rotulagem de 20 marcas distintas de geleias reais in natura comercializadas no estado do Rio de
Janeiro, perante a legislagéo brasileira. Todos os rétulos analisados apresentaram mais de uma irregularidade, sendo as principais:
exposicdo de informagdes tendenciosas (75%) e falta da informagéo sobre a auséncia de gluten (60%). Mediante o exposto,
conclui-se que tais inadequacgbes podem implicar risco a saude do consumidor e ndo apresentar os efeitos benéficos do produto.
Recomenda-se o exercicio rigoroso de fiscalizagdo para o efetivo cumprimento da legislagéo de forma a evitar inadequagdes na
rotulagem destacadas neste estudo, garantindo as informagdes necessarias para a seguranga do consumidor.
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Abstract

The fresh royal jelly has received special attention from consumers due to health benefits attributed to it. Considering the increasing
demand for this product in the state of Rio de Janeiro, aimed to analyze the suitability of the information contained on the labeling
of 20 different brands of fresh royal jelly sold in the state of Rio de Janeiro, before Brazilian legislation. All the labels had analyzed
more than an irregularity, the major being biased information exposure (75%) and lack of information about the absence of gluten
(60%). By the above it follows that such inadequacies may involve risk to consumer health. It is recommended, exercise rigorous
oversight of effective enforcement of legislation to prevent inadequacies in labeling highlighted in this study, the information needed
to ensure consumer safety.

Keywords: bee products, labeling, legislation.

Introdugao

Geleia real é uma secreg¢édo de coloragdo branco-amarelada
levemente opalescente, sintetizada e secretada pelas glandulas
mandibulares e hipofaringeanas das abelhas nutrizes entre o
5° e 0 15° dia de vida (Knecht e Kaatz, 1990; Schmitzova et al.,
1998; Albert et al., 1999). Esta matriz € composta por agua (60-
70%), proteinas (12-15%), carboidratos (10-12%), lipidios (3-7%)
e tragos de sais minerais e vitaminas (Simuth et al., 2004; Nagai
e Inoue, 2004). A geleia real tem sido utilizada como suplemento
alimentar e esta presente na composi¢cdo de cosméticos em
varios paises (Kamakura et al., 2001). Além disso, apresenta
diversas atividades bioldgicas e farmacoldgicas, dentre as quais
se destacam: atividade vasodilatadora e hipotensora (Shimoda
et al., 1978; Tokunaga et al., 2004), modulagéo de respostas
imunes (Okamoto et al., 2003; Malekova et al., 2003), atividade
anti-hipercolesterolémica, atuagédo na inibicdo da producgao
de citocinas pro-inflamatérias (Kohno et al., 2004), atividade
bactericida (Klaudiny et al., 2005), antifadiga (Kamakura et al.,
2001) e antioxidante (Takeshi et al., 2001, El-Nekeety et al.,
2007).

Arotulagem possibilita ao consumidor o direito do conhecimento
da composigéo e os ingredientes do produto que consome (Yetley
e Rader, 1996; Silva e Nascimento, 2007). A Instrugdo Normativa
n® 22/2005 define como roétulo “toda inscricao, legenda ou
imagem, ou toda matéria descritiva ou gréfica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada
sobre a embalagem do produto de origem animal” (Brasil, 2005).
No Brasil, as informagdes fornecidas pela rotulagem contemplam
um direito assegurado pelo Cadigo de Defesa do Consumidor
que determina que as informagdes sobre produtos e servigos
devam ser claras e adequadas e “com especificagdo correta
de quantidade, caracteristicas, composigao, qualidade e prego,
bem como sobre os riscos que apresentem” (Brasil, 1990).
De acordo com o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados, caso um regulamento técnico especifico
ndo determine algo em contrario, a rotulagem de alimentos
embalados deve apresentar, obrigatoriamente, as seguintes
informagdes: denominagdo de venda do alimento, lista de
ingredientes, conteudos liquidos, identificagcdo da origem, nome
ou razao social e enderego do importador, no caso de alimentos
importados, identificagéo do lote, prazo de validade e instrugées
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sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario (Brasil,
2002). No caso especifico da geleia real, além das informagdes
citadas, deve-se acrescentar informagdes sobre condi¢cdes de
conservacao, transporte e comercializagao, com adverténcia
principal de que o produto “Deve ser mantido ao abrigo da luz
e a uma temperatura entre 16°C a 5°C”, conforme descrito no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Geleia
Real (Brasil, 2001).

Estas informagbes destinam-se a identificar a origem, a
composigdo e as caracteristicas nutricionais dos produtos,
permitindo o rastreamento dos mesmos, e constituindo-
se elemento fundamental para a saude publica, uma vez
que fornece informagdes necessarias para avaliagao dos
produtos industrializados, sendo indispensavel, no entanto, a
fidedignidade das informacdes.

Tendo como base a relevancia da rotulagem e a falta de
estudos sobre a adequagéo de rétulos em produtos apicolas, o
presente trabalho teve por objetivo identificar a adequacéo das
informagdes contidas nos rétulos de geleia real in natura frente
a legislagao brasileira.

Material e métodos

Foram visitados 15 estabelecimentos comerciais localizados
na regido metropolitana e quatro na regido serrana do Rio de
Janeiro/RJ, visando identificar as diferentes marcas de geleia
real in natura comercializadas e registrar as informacdes
contidas nos rétulos. Desta forma, foi adquirida uma amostra
em cada estabelecimento, com excegao de um estabelecimento
da regido serrana, no qual foram adquiridas duas amostras.
Todas as amostras coletadas no presente experimento eram
de marcas distintas. Durante as visitas foram preenchidas 20
fichas previamente preparadas contendo campos préprios para
identificagdo dos seguintes itens: denominagao de venda do
produto, raz&do social da industria, endere¢co completo, marca
comercial, CNPJ (Cadastro Nacional da Pessoa Juridica),
conteudo liquido, lista de ingredientes, identificagdo do lote,
identificagdo da origem, data de fabricagao, prazo de validade,
temperatura de conservagao, expressao: “Industria Brasileira”,
Informag&o nutricional, adverténcia sobre gluten, nimero de
registro e carimbo do érgéo de inspecéo oficial, SAC (Servigo
de Atendimento ao Consumidor) e cuidados de conservagao.

O processo de obtengdo dos dados ocorreu de janeiro a
julho de 2011. Em seguida, as informagdes foram tabuladas
e analisadas, verificando-se a adequagao/inadequacgdes
tendo como base as legislagbes vigentes sobre rotulagem de
alimentos industrializados. As legislacdes utilizadas foram as
Instrugdes Normativas n°s 3 e 22 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 2001; Brasil, 2005),
as Resolugdes da Diretoria Colegiada (RDC) n° 259 e 360 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2002;
Brasil, 2003) e a Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003 que obriga
que os produtos alimenticios comercializados informem sobre
a presenga ou auséncia de gluten, como medida preventiva e
de controle da doenca celiaca. A analise estatistica constou de
uma analise descritiva dos dados obtidos.

Resultados e discussao

Considerando as marcas analisadas, observou-se que nenhum
dos 20 rétulos encontrava-se totalmente de acordo com a
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legislacdo vigente. As irregularidades encontradas estéo listadas
na Tabela 1.

Tabela 1: Percentagem de marcas de geleia real com irregulari-
dades frente aos itens verificados

(%) marcas com

Itens verificados A - .
irregularidades

Denominagéo de venda 0
Razao social da industria 30
Enderego completo 50
Marca comercial 0
CNPJ 25
Identificacdo de origem e/ou fabricante 30
Prazo de validade 0
Data de fabricagédo 30
Numero de registro apresentado de forma

inadequada ou ausente 20
Informag&o nutricional incompleta ou au-

sente 40
Identificagdo do lote 50
Temperatura de conservagao 40
Informacgéo sobre a presenca de gluten 60
Informacgéo sobre a quantidade do produto 0
Expressao “Industria Brasileira” 30
Lista de ingredientes 15
Servigo de atendimento ao consumidor (SAC) 40

Presenca de figuras/vocabulos que possam
conduzir o consumidor a engano, com des-
taque para presenca de propriedades tera-
péuticas

75

*Percentagem com base no total de marcas analisados (20 rétulos)

Com relagdo aos itens verificados, apenas quatro estavam
expostos corretamente nos rotulos de todas as marcas
analisadas, sendo eles: denominagédo de venda do alimento,
ou seja, o nome especifico que caracteriza o alimento; marca
comercial; prazo de validade; e presenga da expressao “Industria
Brasileira”. Os outros 14 itens apresentaram irregularidades em
pelo menos uma das marcas estudadas.

Airregularidade observada com maior frequéncia foi a descri¢cao
de informagbes tendenciosas (75%), com vocabulos que
poderiam induzir o consumidor a engano. Tal fato é alarmante,
pois grande parte dos rétulos possuia a indicagdo das
propriedades terapéuticas, contrariando a RDC n° 259 (Brasil,
2002). Esta irregularidade é recorrente em outros produtos, tal
como a situagao descrita por Gonsalves (1997), que analisou
iogurtes de diferentes marcas e identificou que 50% das
amostras utilizavam informagdes tendenciosas.

No presente estudo, 12 (60%) rétulos ndo apresentavam a
expressao «ndo contém gluten» e em 6 (30%) esta expresséo
estava sem destaque, ambos os casos em desacordo com
a legislagdo em vigor. A Lei Federal n°® 10.674/2003 tornou
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obrigatéria a apresentagdo na rotulagem das expressodes
«contém gluten» ou «ndo contém gluten», em caracteres com
destaque, nitidos e de facil leitura, como medida de prevencgéo
da doenca celiaca (Brasil, 2003). Esta inadequacgéo acerca da
rotulagem é preocupante, uma vez que o gluten é prejudicial
aos portadores da patologia supracitada, que consiste em uma
intolerancia permanente a essa proteina do trigo. Segundo Ciclitira
e Moodie (2003), no momento, a Ginica maneira de conviver com
a doenca celiaca é evitar os alimentos que contenham gluten.
Desta forma, o portador da doenga procura alimentos rotulados
como “nao contém gluten” e com garantia demonstravel dessa
isencdo. No intuito de proteger os portadores da doenca, faz-se
necessaria uma rotulagem efetiva na embalagem dos alimentos,
sendo esta a primeira fonte de informacg&o para os consumidores
(Eigenmann, 2001). Tal inadequacéao pode influenciar as
decisdes, atitudes e comportamentos destes individuos em
relagao a pratica alimentar.

Oito rétulos (40%) n&o apresentavam o modo de conservagao,
sendo que, segundo a legislagdo vigente, a recomendacéao
€ a manutengado da geleia real in natura ao abrigo da luz e
a uma temperatura entre -16°C a -5°C (Brasil, 2001). Estas
informagdes s&o obrigatdrias nos rétulos dos produtos objeto
do estudo, uma vez que as caracteristicas originais podem
ser alteradas pela exposigdo ao sol e a luz forte ou até a
temperaturas inadequadas. Entretanto, as caracteristicas e
consequentemente as fungdes a que se destinam o produto
se estabilizam sob refrigeragédo (Wiese, 2005). Segundo Couto
(2006), em temperatura ambiente, ocorre descoloragao da geleia
real, devido a desnaturagao das proteinas existentes, produzindo
uma substancia amarelada e textura mais rigida, com um odor
forte e desagradavel.

Qutra irregularidade observada foi o nimero de registro junto aos
6rgaos competentes que estava descrito de forma inadequada ou
ausente em 20% dos rotulos. Apesar dessa atitude fraudulenta,
estes produtos estavam sendo comercializados livremente em
lojas de produtos especializados em diferentes regides do estado
do Rio de Janeiro, o que caracteriza um agravo a legislagéo e
possivel risco a saude do consumidor.

Os resultados, avaliados frente a Resolu¢gdo RDC n°360/2003,
que se aplica a rotulagem nutricional dos alimentos embalados,
apontaram um grande numero de inadequagdes (40%), com
informagdes nutricionais ausentes, incompletas e/ou ilegiveis,
demonstrando a ma fé e/ou desconhecimento por parte dos
produtores, o que, segundo o Cédigo de Defesa do Consumidor,
secao 3, art. 23, ndo o exime de responsabilidade. Considera-
se que a rotulagem nutricional é a ferramenta mais adequada
para que o consumidor conhecga as propriedades nutricionais
dos alimentos, contribuindo para um consumo adequado dos
mesmos, e que a informagao declarada na rotulagem nutricional
complementa as estratégias e politicas de saude dos paises
em beneficio da saude do consumidor (Brasil, 2003). Segundo
Mantoanelli et al. (1999), muitas vezes as informagdes sao
apresentadas intencionalmente de maneira confusa, de forma a
privilegiar o apelo comercial, minimizando a fungéo de orientagao
ao consumidor.
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Outras irregularidades notadas referem-se ao numero do
lote, ausente em 50% dos rétulos e a indicagdo da origem e/
ou fabricante. Estas informagdes permitem a identificagdo e
o rastreamento do produto, possibilitando uma intervengéo
adequada por parte dos 6rgéos responsaveis, como as vigilancias
sanitarias. Resultados semelhantes foram encontrados por
Graciano et al. (2000), que analisaram 375 rétulos de produtos
industrializados e identificaram a auséncia do numero do lote
em 53,6% destes produtos. Estas praticas sdo consideradas
infracdes frente ao Codigo de Defesa do Consumidor, na forma
dos dispositivos da Lei 8078, de 1990, no qual proibe a oferta
de produtos sem as informagdes corretas, claras, precisas e
ostensivas, sobre as caracteristicas, qualidade, quantidade e
composigao.

Ressalta-se também que o nimero do Servigo de Atendimento
ao Consumidor, estava ausente em 40% dos rétulos, situacao
que priva o consumidor ao acesso as informagdes referentes
ao estabelecimento responsavel pela distribuicdo do produto
e da possibilidade de se informar sobre as caracteristicas
discriminadas no rétulo, assim como um possivel contato com
a empresa sobre alteragdes que possam ser encontradas no
produto. A auséncia desta informagao, assim com a falta do
enderego completo (50%) e o numero CNPJ (25%), impede
o rastreamento do produto. Configura-se, portanto, um grave
problema de saude publica capaz de inviabilizar a adogao de
medidas necessarias a contencao de episoddios de exposigcao
individual e coletiva a alimentos potencialmente danosos.

Conclusoes

De acordo com os dados obtidos e discutidos, pode-se
concluir que a totalidade das marcas analisadas nao atendeu
integralmente aos requisitos de rotulagem exigidos pelas
legislagbes em questdo. As informacgdes presentes nas
embalagens de geleia real in natura estudadas foram, em sua
maioria, deficientes ou mesmo equivocadas, destacando-se a
dificuldade, por parte do consumidor, de um bom entendimento
acerca do produto.

A aquisicdo de produtos influenciada por estratégias de
mercado, acrescida pelas irregularidades apontadas nos rétulos
podem causar danos a saude do consumidor e gerar prejuizos
econdmicos. As constantes modificagées na legislagdo sobre
rotulagem de alimentos, aliada a fiscalizag&o insuficiente podem
ter sido o fator determinante no resultado encontrado. Sugere-se,
portanto, a formulagdo de regulamentos claros e especificos,
de modo a facilitar a fiscalizagao relativa a rotulagem, os quais
deverao ser verificados desde a industria até a comercializagao,
garantindo, assim, alimentos dentro das normas sanitérias e o
direito do consumidor de escolher alimentos mais adequados a
sua saude, ou estilo de vida. Desta forma, seria possivel evitar
os erros destacados neste estudo e garantir que as informagbes
fornecidas estejam em conformidade com a legislagéo, o que
é de competéncia e dever do Estado. Recomenda-se também,
campanhas de educag¢ao do consumidor para tomada de
decisdes acertadas durante a compra dos produtos.
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