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MALVEZI, Ludmila Fernanda Pagnan. Avaliagao da nova rotulagem nutricional
em produtos carneos e percepg¢ao dos consumidores. 2025. 85 f. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncia de Alimentos) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina,
2025.

RESUMO

A rotulagem nutricional de alimentos industrializados exerce papel fundamental na
informacdo aos consumidores das caracteristicas nutricionais dos alimentos,
influenciando-os na decisdo de compra. No ano de 2020, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou nova resolugdo para a rotulagem de
alimentos embalados com intuito de melhorar as informacgdes e alertar a populacéo,
por meio do uso da imagem de uma lupa na parte frontal da embalagem, indicando
quando um produto contém alto conteudo de agucar adicionado, gordura saturada e
sodio. Entretanto, isso ndo garante que de fato os consumidores compreendam as
informacdes apresentadas e ainda € imprescindivel que as informacdes
apresentadas estejam presentes e corretas. Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo avaliar oito marcas comerciais de salame quanto as exigéncias da nova
legislagao e investigar a percepg¢ao dos consumidores em relagao a nova rotulagem
nutricional e o quanto isso influencia no momento da compra. O salame é um
produto carneo amplamente consumido com valor agregado e que apresenta
naturalmente alto teor de sédio e gordura saturada, o que justificaram sua escolha. A
analise revelou que todas as marcas atendiam aos requisitos estabelecidos e
apresentavam a lupa frontal para sédio e gordura saturada. Quatro embalagens
ficticias de salame foram elaboradas: A (contendo lupa frontal para sédio e gordura
saturada), B (contendo lupa frontal para sodio), C (contendo lupa frontal para
gordura saturada) e D (auséncia de lupa frontal). Os consumidores brasileiros
(n=440) avaliaram as embalagens ficticias usando a metodologia Check All that
Apply (CATA) contendo lista de emajis, a intencdo de compra e afirmagdes sobre
saudabilidade, importancia da presenca de lupa frontal e teores de sddio e gordura
saturada em produtos carneos. Verificou-se que os consumidores brasileiros
percebem a presenca da lupa frontal para sédio e/ou gordura saturada, sendo a
embalagem sem a presenga da lupa frontal (D) percebida como mais saudavel e
com maior intengdo de compra e apresentando maior frequéncia de citagdes de
emojis positivos. As embalagens com presenga de lupa frontal para sédio (B), para
gordura saturada (C) ou para ambos (A) foram associadas ao maior numero de
citagdes de emojis negativos, menor saudabilidade, seguranca e intengao de compra
e preco mais acessivel. Os consumidores concordam e reconhecem as questdes
relacionadas aos prejuizos a saude pela presenca de sédio e gordura saturada nos
produtos carneos, valorizando a saudabilidade. No entanto, questdes como sabor e
preco ainda influenciam nas escolhas.

Palavras-chave: lupa frontal; sédio; gordura saturada; sensorial, salame.



MALVEZI, Ludmila Fernanda Pagnan. Evaluation of new nutritional labeling on
meat products and consumer perception. 2025. 85 f. Dissertation (Master in Food
Science) — Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2025.

ABSTRACT

Nutritional labeling of processed foods plays a fundamental role in informing
consumers about the nutritional characteristics of foods, influencing their purchasing
decisions. In 2020, the National Health Surveillance Agency (ANVISA) published a
new resolution for the labeling of packaged foods with the aim of improving
information and alerting the population, through the use of an image of a magnifying
glass on the front of the packaging, indicating when a product contains a high content
of added sugar, saturated fat, and sodium. However, this does not guarantee that
consumers actually understand the information presented and it is still essential that
the information presented is present and correct. Therefore, this study aimed to
evaluate eight commercial brands of salami regarding the requirements of the new
legislation and investigate consumers' perception of the new nutritional labeling and
how much it influences the moment of purchase. Salami is a widely consumed meat
product with added value and that naturally has a high content of sodium and
saturated fat, which justified its choice. The analysis revealed that all brands met the
established requirements and presented the front magnifying glass for sodium and
saturated fat. Four fictitious salami packages were created: A (containing a front
magnifying glass for sodium and saturated fat), B (containing a front magnifying glass
for sodium), C (containing a front magnifying glass for saturated fat) and D (no front
magnifying glass). Brazilian consumers (n=440) evaluated the fictitious packages
using the Check All that Apply (CATA) methodology containing a list of emajis,
purchase intention and statements about healthiness, the importance of the presence
of a front magnifying glass and sodium and saturated fat levels in meat products. It
was found that Brazilian consumers perceive the presence of a front magnifying
glass for sodium and/or saturated fat, with the package without the front magnifying
glass (D) being perceived as healthier and with greater purchase intention and
presenting a higher frequency of mentions of positive emojis. Packaging with a
magnifying glass on the front for sodium (B), saturated fat (C) or both (A) was
associated with a higher number of negative emojis, lower healthiness, safety and
purchase intention, and more affordable price. Consumers agree and recognize the
issues related to the health risks caused by the presence of sodium and saturated fat
in meat products, valuing healthiness. However, issues such as taste and price still
influence choices.

Key-words: frontal magnifying glass; sodium; saturated fat; sensory; salami.
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1 INTRODUGCAO

O cenario socioecondmico brasileiro passa atualmente por diversas mudancas,
com transformacgdes que influenciam inclusive os habitos alimentares da populagao.
Nota-se que, ha um alto consumo de produtos alimenticios industrializados que
apresentam quantidades excessivas de acgucares adicionados, sodio, gorduras
saturadas, gorduras totais e acidos graxos trans. Esses componentes criticos podem
ser facilmente encontrados em salgadinhos, sorvetes, biscoitos, assim como em
produtos carneos processados (Magalhaes, 2019).

De acordo com Fagerstrgm et al. (2021), a obesidade aumentou 28% nos
adultos e 47% nas criangas nos ultimos anos. Estima-se que o pregco a pagar
anualmente a nivel global, devido a varias doencgas relacionadas com a alimentagao,
por perdas de produtividade e custos médicos € de cerca de 250 bilhdes de dodlares.
A Organizagao Mundial de Saude (OMS) publicou varias diretrizes relacionadas com
problemas de saude devido a ingestdo de alimentos, de modo a que os governos de
todo o mundo deveriam implementar politicas publicas que ajudem a combater
problemas relativos as mas decisdes alimentares do consumidor.

Os rétulos, presentes nos alimentos embalados, devem estar de acordo com
as regras estabelecidas na legislacdo em vigor, uma vez que, influenciam diretamente
o consumidor no momento da compra, logo, quando em desacordo, podem influenciar
as escolhas alimentares de forma equivocada (Souza et al., 2018).

A tabela de informagao nutricional fornece dados sobre o valor calérico,
quantidade por porgao de proteinas, gorduras, dentre outros aspectos nutricionais
presentes nos produtos carneos (Buainain; Batalha, 2007).

A rotulagem exerce papel fundamental em alimentos comercializados
embalados, devendo apresentar informagdes gerais e especificas do produto quanto
a sua constituicdo, ser simples e de facil entendimento, para que o consumidor possa
decidir e avaliar quanto ao seu consumo ou néo (Carvalho et al., 2003).

ApOs a realizagcado de consulta publica no ano de 2019, foram aprovadas pela
Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) novas
normas que regem regras para a rotulagem de alimentos embalados. As mesmas sao
regidas pela RDC n°429/2020, a qual dispde sobre a rotulagem nutricional dos

alimentos embalados e pela IN n° 75/2020, a qual estabelece os requisitos técnicos
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para declara¢do da rotulagem nutricional nos alimentos embalados (BRASIL, 2020ab).
A nova rotulagem nutricional RDC 429 de 8 de outubro de 2020 teve como
principal mudanga suas informacgdes frontais, onde deve ser destacado em formato de
lupa quando o produto tiver alto valor de agucares adicionados, sodio e/ou gorduras
saturadas (Brasil 2020a). No qual, segundo a ANVISA, o objetivo € expor de forma
clara e objetiva, o alto conteudo de determinados componentes que s&o relevantes
para a saude de tal forma que auxilie os consumidores a fazerem escolhas mais
conscientes.

Os produtos carneos processados geralmente sédo ricos em sodio e possuem
teor elevado de gordura saturada e colesterol. Freitas et al. (2001) relataram que a
hipertensao arterial € considerada um problema de saude publica por sua magnitude,
risco e dificuldades de controle, bem como por ser reconhecida como um dos mais
importantes fatores de risco para o desenvolvimento de acidente vascular cerebral e
infarto do miocardio, além do ganho de peso podendo levar a obesidade, problemas
estes geralmente causados pelo consumo excessivo de sodio. As doengas
cardiovasculares sao a principal causa de mortalidade em todo o mundo, com um peso
especial nos paises de rendimento médio-baixo. Desde meados do século XX, a
mortalidade cardiovascular tem sido a principal causa de morte no Brasil, com alta
carga em negros e pessoas de baixo nivel socioeconémico, expresso principalmente
como numero substancial de mortes prematuras (Bensenor et al., 2022).

O excesso de gordura saturada esta relacionado a complicagdes, tais como:
acumulo de placas de gordura nas artérias, causando entupimento dos vasos
sanguineos, podendo acometer outras doengas como angina, infarto, morte subita e
até acidente vascular cerebral (AVC) (Tessetore et al., 2016).

Torna-se importante investigar se os réotulos de salames industrializados e
comercializados no Brasil estdo em conformidade com a resolugdo atual e

compreender a percepgao dos consumidores em relagdo a nova rotulagem
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nutricional.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
e Avaliar a rotulagem nutricional de salames comercializados e investigar a

percepgao dos consumidores em relagado a nova rotulagem nutricional.

2.2 Objetivos especificos
¢ Avaliar a rotulagem nutricional de salame de diferentes marcas em relagdo aos
requisitos e exigéncias de acordo com a nova rotulagem nutricional da ANVISA
e Investigar a percepg¢ao dos consumidores de salames frente a nova rotulagem
nutricional, saudabilidade e impactos na escolha dos produtos no momento da

compra.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Rotulagem dos Alimentos no Brasil

O rotulo de um produto alimenticio, € definido pela ANVISA como toda
inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a embalagem do
alimento (BRASIL, 2002).

As primeiras regulamentagdes sobre a rotulagem dos alimentos embalados no
Brasil surgiram no ano de 1969, com o Decreto-lei n°® 986. Embora este Decreto n&o
enfatize a rotulagem nutricional, ele é importante pois foi o primeiro a definir alguns
requisitos para os rotulos, dentre outras exigéncias para registro e composi¢ao de
alimentos a serem comercializados (BRASIL, 1969).

No ano de 1978 foi publicada a Resolugdo da Comissao Nacional de Normas
e Padrbes para Alimentos (CNNPA) n°® 12 de 1978, que estabeleceu padrbes de
identidade e qualidade e as designag¢des de venda que deveriam constar nos rétulos
dos alimentos embalados, de acordo com cada produto. Esta resolugdo também
descrevia as caracteristicas gerais, a classificagdo dos produtos, o padrao
microbiolégico e microscopico dos alimentos (BRASIL, 1978).

Em 1997, a Portaria n° 371 de 4 de setembro de 1997 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) aprovou pela primeira vez o
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados de origem animal.
Esta, especificou os principios gerais de rotulagem, as informagdes obrigatorias que
deveriam constar nos rétulos, como deveriam ser apresentadas, bem como as
informacdes facultativas (BRASIL, 1997).

Em 1998, houve a publicagdo das Portarias n° 41 e 42 do Ministério da Saude,
tratando efetivamente da rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados.,
sendo importantes pois pela primeira vez deu-se destaque a informagao nutricional

dos produtos, ainda que nao fosse obrigatdria para todos (BRASIL,
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1998ab).

O processo de normatizagdo da rotulagem teve inicio no ano 2000 com a
publicagdo da RDC no 94 de 2000, sendo que no ano seguinte a rotulagem nutricional
tornou-se obrigatdria para maioria dos alimentos embalados (BRASIL, 2000).

Em 2003, foi publicada RDC n° 360 de 2003 que aprovou o Regulamento
Técnico sobre Rotulagem, o qual permaneceu até ser substituida pela atual legislagcao
RDC N° 429 de 2020.

Em 2005, foi publicada a IN n° 22 do MAPA que aprovou o Regulamento
Técnico Para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado (BRASIL, 2005b),
revogando a Portaria n®° 371 de 1997 (BRASIL, 1997).

ApOs a realizacido de consulta publica no ano de 2019, foram aprovadas pela
Diretoria Colegiada da ANVISA novas normas que regem regras para a rotulagem de
alimentos embalados (BRASIL, 2020b). As mesmas sao regidas pela RDC
N°429/2020, a qual dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados
(BRASIL,2020b) e pela IN n° 75/2020 (BRASIL, 2020a), a qual estabelece os
requisitos técnicos para declaragéo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

Nessa época, especialistas de todo o mundo apontavam que o modelo de
adverténcias - aquele que inclui um alerta na parte da frente das embalagens dos
alimentos processados, sinalizando a presenga em excesso de nutrientes criticos

como sodio, agucar e gordura - seria 0 mais eficaz em informar os consumidores sobre
as reais caracteristicas de um produto (Alves; Steffens, 2019).

A tabela de informacgao nutricional € uma declaracdo detalhada e quantitativa
do indice energético, de nutrientes e de substancias bioativas nos alimentos, sendo
obrigatéria nos rétulos dos produtos que sdo embalados na auséncia do consumidor,
incluindo as bebidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de
tecnologia (BRASIL, 2020).

Estabeleceu-se um prazo de 24 meses apds a publicagédo para entrar em vigor,
ou seja, em nove de outubro de 2022, porém para algumas categorias de alimentos
houve ainda um maior prazo para adequacdo, sendo estabelecido 12 meses para
adequacao dos produtos que ja se encontravam no mercado na data de entrada em
vigor desta Resolugédo. Alguns produtos tiveram um prazo maior para adequacgéo,

sendo de 24 meses para: alimentos produzidos por agricultor familiar ou
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empreendedor familiar rural; alimentos produzidos por empreendimento econémico
solidario; alimentos produzidos por microempreendedor individual, alimentos
produzidos por agroindustria de pequeno porte; alimentos produzidos por
agroindustria artesanal; alimentos produzidos de forma artesanal. Para bebidas ndo
alcodlicas em embalagens retornaveis, a adequagao dos produtos deve observar o
processo gradual de substituicdo dos rétulos, o qual ndo pode exceder a 36 meses
apos a entrada em vigor desta Resolugao (BRASIL,2020Db).
Uma das principais mudancas foi a implementagao da rotulagem nutricional
frontal, a qual € composta por um simbolo informativo, em formato de lupa, apontando
se o produto apresenta alto teor de um, dois ou trés nutrientes, sendo estes os
agucares adicionados, a gordura saturada e o sédio. Houve também modificagdes na
tabela nutricional, onde a mesma é apresentada em fundo branco e letras pretas e
contém informagdes sobre os acgucares totais e adicionados. Além de pequenas
modifica¢des referentes as alegagdes nutricionais (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b).
A rotulagem nutricional frontal € uma grande novidade na rotulagem de
alimentos no Brasil, compreendendo uma declaragao padronizada simplificada,
disposta no painel principal do rétulo do alimento, do elevado nivel do conteudo de
nutrientes especificos (BRASIL, 2020) como agucares adicionais, gorduras saturadas
e sodio, sendo descritos no Quadro 1 os limites estabelecidos para o alimento

apresentar a lupa nutricional frontal.

Quadro 1: Limites nutricionais para um alimento ser considerado com alto teor de agucares

adicionados, gorduras saturadas e sédio de acordo com a IN 75/2020 (Fonte: BRASIL, 20202)

LIMITE EM ALIMENTOS | LIMITE EM ALIMENTOS
NUTRIENTES | . : ;
SOLIDOS OU SEMISSOLIDOS LiQuipos
Mipisaren >15g/100 >7,5g/100ml
Adicionados = g =
i >6g/100 >3g/100ml
m
Saturadas - g -
sédio >600mg/100g >300mg/100m|

Os modelos que poderéao ser utilizados para a declaracdo dos nutrientes na

rotulagem nutricional frontal estao dispostos na Figura 1.
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Figura 1. Modelos para declaragéo de rotulagem nutricional frontal cuja quantidade de
acucares adicionados e/ou gorduras saturadas e/ou sédio sejam iguais ou superiores aos
limites definidos na IN n° 75/2020 (Fonte: BRASIL, 2020a)

A)

B) ADICFJNADO SATURADA
CUC

"M SATURAD»
SATURADA

C)

3.2 Produtos carneos industrializados

Os produtos carneos processados/industrializados sao definidos pela
legislacdo como “produtos produzidos a base de carne/e ou subproduto carneo
comestivel, incorporado ou n&o outros ingredientes” (BRASIL, 2019).

A agregacao de valor em produtos derivados da carne é o diferencial no
processo produtivo, pois como alternativa podem ser empregados cortes que nao
serviriam para o consumo in natura. Como exemplo, o desenvolvimento de produtos
embutidos ocorreu a partir da demanda para aumentar a vida util de carnes, sendo
notado que, ao salgar, picar, adicionar condimentos, embutir e secar, os produtos
apresentavam propriedades sensoriais agradaveis e vida util ampliada (Ordonez et
al., 2005).

Em contrapartida torna-se falaciosa a crenga de que o consumo excessivo de
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produtos carneos n&o tem impacto efetivo na saude das pessoas (Oliveira, 2023).
Quantidades altas de sodio, colesterol, gorduras saturadas e aditivos em produtos
carneos (Paglarini et al., 2018) favorecem o aumento no risco de doengas
metabdlicas, como obesidade, diabetes tipo 2, hipertensdo, doengas crbnicas e

doencas cardiovasculares (Ozvural; Vural, 2008).

3.2.2 Salame

O salame é um dos produtos carneos brasileiros mais atrativos e tradicionais e
se evidencia por possuir sabor marcante e oferecer praticidade (Thomé et al., 2014).

De acordo com a IN n°22, de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento, entende-se por Salame o produto carneo industrializado
obtido de carne suina ou suina e bovina adicionado de toucinho, ingredientes,
embutido em envoltorios naturais e/ou artificiais, curtido fermentado, maturado,
defumado ou ndo e dessecado. Trata-se de um produto cru, curado, fermentado,
maturado e dessecado (Brasil, 2000).

Séao ingredientes obrigatérios: carne suina (minimo de 60%, exceto para o
salame tipo hamburgués, onde o teor permitido é de no minimo 50%); toucinho; sal,
nitrito e/ou nitrato de soédio e/ou potassio, e ingredientes opcionais: carne bovina; leite
em pod; agucares; maltodextrinas; proteina animal (Proteina lacteas, colageno e
outras) (Brasil, 2000).

O produto sera designado de salame, seguido ou ndo das expressdes que
caracterizem sua origem processo de obtencao.

Segundo Borges (2007), o processo produtivo do salame encontra-se descrito

na figura 3.
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Figura 3: Fluxograma do processo produtivo de salame (Fonte: Borges, 2007)

Recebimento de matérias-primas e insumo

v
Moagem da materia-prima

v

Mistura dos temperos e condimentos

v

Embutimento

v

‘

Embalagem e estocagem

Inicia-se com a escolha da matéria-prima, para a producéo o ideal € que a carne
seja de coloracdo avermelhada de animais mais velhos. E imprescindivel que a
matéria-prima seja maturada, com baixo pH (5,4 e 5,8) e mantida durante trés dias a
2°C (Borges, 2007).

Em seguida, ocorre trituragdo ou moagem da matéria-prima, onde é deixada
em repouso durante 24 horas a 4°C (Werlang, 2012). Segundo Martins (2006), a
moagem ou trituracdo da matéria-prima pode ser feita em um cutter ou em um picador
de carne com laminas bem afiadas para evitar qualquer aquecimento desnecessario.
Nesse momento a carga bacteriana inicial ndo deve ultrapassar 10% Unidades
Formadoras de Colbnias/g e procede dos ingredientes da massa e da contaminacao
ambiental. Apds o armazenamento em refrigeracdo e em aerobiose, a microbiota
compde-se basicamente de bacilos psicotréfilos Gram negativos, oxidase positiva,
fundamentalmente Pseudomonas, assim como Achromobacter e Flavobacterium.
Bactérias psicrofilas, leveduras e mofos podem ser encontrados, enquanto as Gram
positivas sdo escassas (Werlang, 2012).

A terceira fase compreende na adi¢ao dos ingredientes para que ocorra a cura,
podendo ser realizada no proprio cutter ou em misturadeira (Martins, 2006). Onde
posteriormente, o proximo passo € a etapa de embutimento. Esta fase tem por

finalidade dar forma ao produto carneo, Tradicionalmente utilizam-se envoltérios de
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calibre distintos, de origem natural (provenientes do intestino, bexiga, es6fago de
suinos) ou artificial (constituidos de celulose, colagenos e plastico) de acordo com o
salame que sera elaborado (Werlang, 2012).

O penultimo processo produtivo do salame é a secagem e maturagdo, que é o
processo mais delicado devido a massa estar ainda fresca e com agua, permitindo a
ploriferagdo de microorganimos. Na maturag&o ocorre o término da secagem, na qual
tem a formacgéo da cor, desenvolvimento de liga e aroma da massa. O embutido é
submetido a outras condi¢des de temperatura (12 a 14°C) e de umidade relativa (75
a 85°C). Nessas condigbes, ndo somente o pH e atividade de agua continuam
diminuindo, como ocorre a hidrélise enzimatica das proteinas e dos lipideos. O salame
estara pronto para o consumo quando perder 25 a 30% de seu peso (Borges, 2007).

Por fim, produto deve ser embalado em materiais adequados, livre de micro-
organismos, para as condi¢bes de armazenamento e que lhe confiram uma protecao
apropriada contra a contaminagdo, podendo ser exposto no ponto de venda em

temperatura ambiente quando fechado (Martins, 2006).

3.3. Doengas crénicas

As doengas cronicas nao transmissiveis sdo uma das grandes preocupacgdes de
saude no Brasil, isto, devido ao aumento no numero de pacientes que desenvolvem
as principais doencas como: diabetes mellitus, hipertensdo arterial e
hipercolesterolemia proveniente de maus habitos alimentares e falta de atividades
fisicas diarias, comprometendo todo o sistema fisioldgico natural (Malta, 2014).

Os habitos alimentares e estilo de vida influenciam no desenvolvimento das
Doengas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT) e caracteristicas como obesidade,
LDL-colesterol elevado, pressao arterial (PA) elevada, niveis de glicemia elevada e
falta de atividade fisica representam fatores de riscos. Assim, a dieta esta associada
aos principais fatores de risco para o aparecimento das doencas cardiovasculares
(DCV), além de fatores como como tabagismo, idade, sexo e fatores genéticos
(Amaral et al., 2022).

3.3.1 Hipercolesterolemia

Dentre as gorduras que mais contribuem para o aumento do colesterol destaca-
se a gordura saturada, abundantemente encontrada em produtos processados
como bacon, salame e presunto, que tém se tornado cada vez mais comum na

alimentagdo da populagao Brasileira, a redugao do consumo de alimentos in natura,
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tem sido associada a diversas doencgas (Suszek; Bohrer, 2023).

Os maus habitos alimentares possuem grande influéncia no desenvolvimento

da hipercolesterolemia, que ocorre devido ao acumulo de LDL (lipoproteina de baixa

densidade) dentro dos compartimentos plasmaticos do organismo. As gorduras
saturadas sdo um dos tipos de gordura mais comum responsavel pelo aumento do
colesterol nos individuos, e esta presente em muitos alimentos embutidos como
bacon, salames e presuntos, os quais estdo presentes diariamente na dieta da
populagao brasileira (Kuhn et al., 2017).

Além da preocupagédo com o consumo de gorduras saturadas, alto consumo de

acidos graxos trans, que séo provenientes do consumo de alimentos industrializados,
esta relativamente ligado ao aumento de doenca arterial coronariana. A causa mais
provavel é a sua agéo sobre as lipoproteinas, e da mesma maneira que as gorduras
saturadas, as gorduras trans aumentam a concentracao de LDL (Pereira et al., 2012).
Segundo Toledo et al (2018), o aumento do numero de pessoas com
hipercolesterolemia € devido ao habito de vida advinda com a modernidade,
atualmente, a maioria das pessoas trabalham fora de casa, e levam uma vida “corrida”
e acabam optando por alimentos de preparo rapido e facil, e que tem em sua
composi¢ao gordura animal saturada e gorduras trans, sddio e agucar presentes em
varios alimentos industrializados que acabam sendo substituidos por uma refeicao
saudavel baseada em frutas, verduras e vegetais e também acabam tendo uma vida
sedentaria.

E de suma importancia que a populagdo se conscientize a respeito de uma
alimentacgao equilibrada com diminui¢do no consumo de gorduras saturadas, gorduras
trans, sodio, acucar e aumento do consumo de fibras, pre e probidticos, antioxidantes,
além da pratica de atividades fisicas, evitando tabagismo, bebidas alcdolicas, drogas
e sedentarismo para prevenir o desenvolvimento de doengcas como a

hipercolesterolemia.

3.3.2 Hipertensao Arterial

A Hipertensédo Arterial Sistémica (HAS) € uma condigdo clinica multifatorial
caracterizada por niveis pressoricos elevados, onde a Pressao Arterial Sistélica (PAS)
€ maior ou igual a 140 mmHg e/ou Pressao Arterial Diastélica (PAD) é maior ou igual
a 90 mmHg. Esta aferigdo deve ser realizada com a técnica correta, em pelo menos
duas ocasides diferentes, na auséncia de medicagao anti-hipertensiva. Vale salientar

que, trata-se de uma doenga, que depende de fatores genéticos/epigenéticos,
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ambientais e sociais (BARROSO et al., 2021).

Atualmente, é estabelecido a associacao entre 0 consumo excessivo de sodio
e o0 desenvolvimento de doencas crbnicas nao transmissiveis, desde a hipertensao
arterial e doencgas cardiovasculares até o cancer de estdbmago, doengas renais e
osteoporose. Quando a ingestao de sodio ultrapassa as necessidades do organismo,
existem mecanismos de controle que agem de forma a manter o conteudo normal de
sodio em nos fluidos corporais. No entanto, calcula-se que existe um limite superior
até ao qual se pode eliminar sédio, e uma ingestao além deste limite, pode provocar
retencao de agua, aumento da volemia e da pressao arterial (MARTELLI, 2014).

Para isso, € necessario um controle adequado da alimentagao, além de praticas
de atividades fisicas, evitar o uso de drogas e alcool, pois estes pontos podem
favorecer o aparecimento de doencas cardiovasculares. E fato que nos dias atuais,
infelizmente pela correria do dia a dia, € extremamente dificil manter o equilibrio entre
os pontos mencionados, e que de certa forma podem gerar outros danos ainda
maiores na saude (FERREIRA et al., 2009).

4 MATERIAL E METODOS

4.2 Material

Trata-se de uma pesquisa descritiva experimental com amostragem nao
probabilistica. Foram avaliados rétulos de salame que possuiam carimbo do Servigo
de Inspecao Federal (SIF), comercializados em supermercados no Parana. Foram
adquiridos 8 marcas comerciais diferentes que foram identificadas por letras de Aa H

para preservar a identidade dos fabricantes.

4.3 Métodos

4.3.2 Avaliagao da rotulagem nutricional

Os produtos carneos adquiridos foram avaliados quanto as conformidades em

relacdo as exigéncias dos regulamentos técnicos da ANVISA:
* Lein® 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003b);
« RDC n° 727 de 01 de julho de 2022 (BRASIL, 2022);

* RDC n° 272 de 14 de margo de 2019 (BRASIL, 2019);
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* RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020a);

* IN n® 75 de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020b).

Foram utilizadas as tabelas 1 e 2 para avaliagao dos requisitos exigidos pela

legislagdo, os quais foram preenchidos de acordo como C=Conforme, NC=N&o

Conforme e NA=N&o se aplica.

Tabela 1 - Formulario de identificagdo e requisitos de rotulagem dos salames

comerciais avaliados

Identificagado e  Requisitos

Rotulagem

Marcas

cC D E F G H

Identificacao de origem
Lista de ingredientes
Data de Fabricacao
Data de validade
Numero do lote
Cuidados especiais

Instrugdes de cuidados para conservagao
Adverténcias sobre Alérgenos (RDC
727/2022)

Derivados de Soja

Derivados de Leite

Pistaches

Latex natural

Informacgao da presenca de Gluten (Lei n°
10.674 de 16 de maio de 2003)

Descrigao dos aditivos utilizados de acordo

com a RDC 272/2019




Tabela 2 - Formulario de avaliagao das informagdes nutricionais das marcas dos

salames comerciais avaliados conforme RDC 429/2020

Requisitos de acordo com a RDC Marcas

429/2020 A B C D E F G H

Tabela nutricional em fundo branco e letras

pretas

Descrigdo do tamanho da porgédo em g e

com valor correspondente
Descricdo da porcao por embalagem

Tabela contendo valores na porgdo e em
100g

Valor energético em Kcal
Carboidratos (g)
Acucares totais e agucares adicionados (g)

Proteinas (g)
Gorduras totais (g) e gordura saturadas (g)
e gorduras trans (g)

Fibras alimentares (g)
Sédio (mg)
Valores de VD % para todos os nutrientes

Ha presenca de embalagem frontal ?
Sadio

Gordura Saturada
A embalagem frontal esta de acordo com o
modelo do Anexo XVII da IN 75/2020
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4.2.2. Percepgao do consumidor em relagao a nova rotulagem nutricional

O projeto foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica envolvendo seres
humanos da UEL (CAAE 79754624.2.0000.5231) (ANEXO A).

Os participantes desta pesquisa foram total de 440 individuos, sendo que 347
de funcionarios de empresas de alimentos da regido de Londrina, todos acima de 18
anos de idade, que foram convidados a participar da pesquisa e assinaram o Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) (ANEXO B). E 93 individuos que foram
recrutados aleatoriamente online através de midias sociais, todos maiores de 18 anos,
que receberam o TCLE (ANEXO C) e ao aceitarem a participagao foram direcionados

para o questionario.

Foram elaboradas 4 embalagens ficticias de salames construidas utilizando
ferramenta de design e baseando-se nas embalagens de salame disponiveis nos
mercados (Figura 5), sendo uma contendo a lupa frontal para gordura saturada e
sédio, a segunda contendo lupa frontal apenas para sodio, a terceira contendo lupa

frontal para gordura saturada e a quarta sem a lupa frontal.

Foi aplicado questionario (ANEXO D) contendo informagdes sociodemograficas
como género, idade, nivel de escolaridade e renda, e frequéncia de consumo de
produtos carneos industrializados. Na sequéncia, as embalagens ficticias foram
apresentadas para avaliagao da percepgao dos consumidores usando a metodologia
Check All that Apply (CATA) contendo lista de emojis (Figura 6). Os emoijis utilizados
foram baseados na plataforma online EmojiOne (2021) que proporciona emojis gratis
com uma licenca Creative Commons que esta em conformidade com a Apple Padrao
Unicode conforme descrito por Gallo et al. (2017). A lista consite de 33 emojis que tem
sido utilizados em sensorial com alimentos (Jaeger; Vidal e Ares,2020; Carneiro et al.,
2024).

Os participantes foram instruidos a selecionarem todos os emojis que melhor
descreviam suas emocodes ao visualizarem o produto, utilizando o teste CATA. Foi
avaliado a percepgao dos consumidores em relagao a saudabilidade, seguranga, valor
nutricional, sabor, acessibilidade sobre o preco aplicando a escala de likert de 7
pontos (1 = discordo totalmente, 7= concordo totalmente). Além disso, foi avaliado a
intencdo de compra utilizando escala hedbénica de 5 pontos (1= certamente né&o

compraria, 5 = certamente compraria). Posteriormente, os participantes avaliaram
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afirmacgdes sobre saudabilidade, importancia da presenca de lupa frontal e teores de
sodio e gordura saturada em produtos carneos aplicando escala likert de 7 pontos (1

= discordo totalmente, 7= concordo totalmente. O questionario foi construido baseado
na Escala de Atitudes em Saude (HTAS) (Roininen, L ahteenm™aki, & Tuorila, 1999;
Soares, Deliza, & Gongalves, 2003) e em estudos que visavam avaliar as percepgdes
dos consumidores sobre os produtos carneos mais saudaveis (Pires et al., 2019;

Wang & Adhikari, 2018). Para garantir a aleatorizagdo das embalagens

Foram aplicados 8 diferentes tipos de questionarios.



Figura 5 — Embalagens ficticias de salame: (A) contendo lupa frontal para gordura

saturada e sodio, (B) contendo lupa frontal para sédio; (C) contendo lupa frontal para

gordura saturada e (D) sem lupa frontal
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Figura 6 — Emojis utilizados no questionario que foi aplicado aos consumidores
(EmojiOne, 2021)
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4.3. Analise Estatistica

Foram aplicados teste de Cochran e de McNemar (Bonferroni) para avaliar
diferencas na frequéncia de citagbes de emojis entre embalagens usando os dados
CATA (lista de emojis). Além disso, foi construido um mapa de Analise de
Correspondéncia (AC) utilizando uma matriz de 1760 linhas (440 consumidores e 4
embalagens) e 33 colunas (33 emojis). Os dados sobre seguranga, saudabilidade,
sabor, percepgao de preco e intengdo de compra foram submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA) e ao teste de comparacdo de médias de Tukey para
comparagdes entre embalagens (p < 0,05). Para a escala foram calculados a média
e o0 desvio padrao. Além disso, foi realizada analise fatorial (AF) utilizando a Analise
de Componentes Principais como método de extracdo e rotacdo Varimax, sendo
considerados relevantes os fatores com autovalores >1. Os coeficientes alfa de
Cronbach e Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) foram obtidos e utilizados para avaliar o nivel
de confianga. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software
XLSTAT 2022.2 (Adinsoft, Paris, Francga).
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RESUMO

Este estudo teve como objetivo investigar a adequacgao da rotulagem nutricional
frente a legislagdo e a percepgdo dos consumidores de salames quanto a nova
rotulagem nutricional, saudabilidade e impactos na escolha dos produtos no momento
da compra. Foram adquiridas 8 marcas comerciais de salame e avaliadas quanto as
exigéncias da nova legislagcao de rotulagem de alimentos. A analise revelou que todas
as marcas atendiam aos requisitos estabelecidos e apresentavam a lupa frontal para
sédio e gordura saturada. Quatro embalagens ficticias de salame foram elaboradas:
A (contendo lupa frontal para sodio e gordura saturada), B (contendo lupa frontal para
sodio), C (contendo lupa frontal para gordura saturada) e D (auséncia de lupa frontal).
Os consumidores brasileiros (n=440) avaliaram as embalagens ficticias usando a
metodologia Check All that Apply (CATA) contendo lista de emojis, a intengdo de
compra e afirmacdes sobre saudabilidade, importancia da presenca de lupa frontal e
teores de sédio e gordura saturada em produtos carneos. Verificou-se que os
consumidores brasileiros percebem a presenca da lupa frontal para sdédio e/ou gordura
saturada, sendo a embalagem sem a presenga da lupa frontal (D) percebida como
mais saudavel e com maior intencdo de compra e apresentando maior frequéncia de
citacdes de emojis positivos. As embalagens com presenca de lupa frontal para sédio
(B), para gordura saturada (C) ou para ambos (A) foram associadas ao maior numero
de citagbes de emojis negativos, menor saudabilidade, seguranga e intengdo de
compra e prego mais acessivel. Os consumidores concordam e reconhecem as
questdes relacionadas aos prejuizos a saude pela presengca de sodio e gordura
saturada nos produtos carneos, valorizando a saudabilidade. No entanto, questbes

como sabor e preco ainda influenciam nas escolhas.

Palavras-chave: CATA, produtos carneos, saudabilidade, rotulagem nutricional
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1 Introdugao

A embalagem €& o primeiro contato que os consumidores tém com o alimento,
impactando diretamente na sua escolha e decisdo de compra (Nitzko e Gertheiss,
2023; Gil-Pérez, Rebollar, Lidén, 2020), portanto € fundamental que as informagdes
do roétulo estejam corretas e em acordo com as exigéncias dos oOrgaos
regulamentadores.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em outubro de
2020, aprovou novas diretrizes para a rotulagem de alimentos embalados através da
Resolugcdo da Diretoria Colegiada n°® 429/2020 (Brasil, 2020a) e da Instrucéo
Normativa n°® 75/2020 (Brasil, 2020b). Dessa forma, alimentos sélidos que contenham
teor igual ou maior que 600 mg de sédio por 100 g e teor igual ou maior que 6 g de
gordura saturada por 100 g devem apresentar uma lupa frontal com dizeres Alto em
sodio, Alto em gordura saturada, respectivamente, como forma de alerta aos
consumidores. A adogao de lupa frontal € semelhante ao que foi adotado por outros
paises como Chile (Chile, 2012), Uruguai (Uruguay, 2017), Peru (Peru, 2017), México
(México, 2019) e Canada (Canada, 2018).

A percepcéao dos consumidores sobre carne e produtos carneos é baseada em
construgdes psicossociais que envolvem varias dimensdes: qualidade, adequacgao
nutricional e saudabilidade, potencial risco a saude associado a formulagées com alto
teor de gordura e sddio, riscos biolégicos (como a Encefalopatia Espongioforme
Bovina), riscos quimicos (como usos de nitritos e outros aditivos), questbes éticas
relacionadas a bem estar animal e abate, crengas psicossociais (religido e ideologias)
e receios de fraudes (Araujo et al., 2022).

A saude € um aspecto motivacional essencial para decisdo de compra dos
alimentos e tem afetado diretamente a decisdo dos consumidores de produtos carneos
devido alto teor de sédio, gordura e aditivos (Teixeira e Rodrigues, 2021, Selani et al
2022) e que estdo associados a maior ocorréncia de doengas nao transmissiveis,
como cancer, diabetes e doencgas cardiovasculares (Beriaiin et al .,2018).

Identificar como os consumidores percebem a rotulagem nutricional e decidem
sobre o que, como e quando consumir produtos carneos € essencial para o

desenvolvimento de produtos que se adaptem as novas demandas. A inclusdo da
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lupa frontal no rétulo dos alimentos foi uma exigiéncia da ANIVSA por meio da
Resolu¢cdo RDC n°®429/2020 (Brasil, 2020) em que as industrias puderam implementar
em outubro de 2022, havendo necessidade de avaliar o seu real impacto nas escolhas
dos consumidores. Ha uma lacuna de conhecimento quanto a forma como os
consumidores interpretam essa nova rotulagem e se ela de fato influencia a percepg¢ao
de saudabilidade e a decisdo de compra, e ainda, se atinge seu proposito de facilitar
escolhas mais conscientes e saudaveis. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
rétulos de salame comercializados no Brasil quanto ao atendimento os requisitos
regidos pelos regulamentos técnicos da ANVISA e investigar a percepgao dos
consumidores de salames frente a nova rotulagem nutricional, saudabilidade e

impactos na escolha dos produtos no momento da compra.

2 Material e Métodos

Trata-se de uma pesquisa descritiva experimental com amostragem nao
probabilistica. Foram avaliados rétulos de salame comercializados no Brasil com selo
do Servigo de Inspecgao Federal (SIF), comercializados em supermercados no Parana.
Foram adquiridas 8 marcas comerciais diferentes que foram identificadas por letras
de A a H para preservar a identidade dos fabricantes. Os produtos carneos adquiridos
foram avaliados quanto as conformidades em relagao as exigéncias dos regulamentos
técnicos da ANVISA: Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003 (BRASIL, 2003b); RDC n°
727 de 01 de julho de 2022 (BRASIL, 2022); RDC n°® 272 de 14 de
marco de 2019 (BRASIL, 2019); RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020 (BRASIL,
2020a); IN n° 75 de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020b).

Para avaliagdo da percepcdo do consumidor em relagdo a nova rotulagem
nutricional, 440 pessoas responderam ao questionario de forma presencial e online
(Aprovacdo do Comité de Etica da Universidade Estadual de Londrina: CAAE
79754624.2.0000.5231).

Foram elaboradas 4 embalagens ficticias de salames construidas utilizando o
Adobe lllustrator e baseando-se nas embalagens de salame disponiveis nos mercados
(Figura 1), sendo uma contendo a lupa frontal para gordura saturada e sodio, a
segunda contendo lupa frontal apenas para sodio, a terceira contendo lupa frontal

apenas para gordura saturada e a quarta sem lupa frontal.
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O questionario aplicado apresentou informag¢des sociodemograficas como
género, idade, nivel de escolaridade, renda e frequéncia de consumo de produtos

carneos industrializados (Tabela 1).

Na sequéncia, as embalagens ficticias foram apresentadas para avaliagdo da
percepgao dos consumidores usando a metodologia Check All that Apply (CATA)
contendo lista de emojis (Figura 2). Os emoijis utilizados foram baseados na

plataforma online EmojiOne (2021) que proporciona emojis gratis com uma licenga
Creative Commons que esta em conformidade com a Apple Padrao Unicode conforme
descrito por Gallo et al. (2017). A lista consiste de 33 emojis que tém sido utilizados
em analise sensorial com alimentos (Jaeger; Vidal e Ares,2020; Carneiro etal., 2024).
Os participantes foram instruidos a selecionarem todos os emojis que melhor
descreviam suas emogdes ao visualizarem o produto, utilizando o teste CATA. Foi
avaliado a percepgéo dos consumidores em relagao a saudabilidade, seguranga, valor
nutricional, sabor, acessibilidade sobre o pregco aplicando a escala de likert de 7
pontos (1 = discordo totalmente, 7= concordo totalmente). Além disso, foi avaliado a
intencdo de compra utilizando escala hedbnica de 5 pontos (1= certamente nao
compraria, 5 = certamente compraria). Posteriormente, os participantes avaliaram
afirmacgdes sobre saudabilidade, importancia da presencga de lupa frontal e teores de
sodio e gordura saturada em produtos carneos aplicando escala likert de 7 pontos (1

= discordo totalmente, 7= concordo totalmente).
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Figura 1 — Embalagens ficticias de salame: (A) contendo lupa frontal para

gordura saturada e sodio, (B) contendo lupa frontal para sédio; (C) contendo lupa

frontal para gordura saturada e (D) sem lupa frontal
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Figura 2 — Lista de Emojis utilizados no questionario aplicado aos

consumidores (EmojiOne, 2021)
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2.2 Analise Estatistica

Um teste de Cochran com o teste de McNemar (Bonferroni) foi realizado para
avaliar diferencas na frequéncia de citagdes de emojis entre embalagens usando os
dados CATA (lista de emojis). Além disso, foi construido um mapa de Analise de
Correspondéncia (AC) utilizando uma matriz de 1760 linhas (440 consumidores e 4
embalagens) e 33 colunas (33 emojis). Os dados sobre seguranca, salubridade,
sabor, percepgao de preco e intengdo de compra foram submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA) e ao teste de comparagdo de médias de Tukey para
comparagdes entre embalagens (p < 0,05). Para a escala foram calculados a média
e o desvio padrao. Além disso, foi realizada analise fatorial (AF) utilizando a Analise
de Componentes Principais como método de extragcdo e rotagdo Varimax, sendo
considerados relevantes os fatores com autovalores >1. Os coeficientes alfa de
Cronbach e Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) foram obtidos e utilizados para avaliar o nivel
de confianga. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o software
XLSTAT 2022.2 (Adinsoft, Paris, Franga).

3 Resultados e Discussao

Verificou-se que todas as marcas de salames comercializadas apresentaram

identificagc&o e requisitos de rotulagem adequados (Tabela 1), as marcas B e D ndo
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continham ingredientes alergénicos, os derivados do leite estavam presentes na
maioria das marcas (6), seguido pelos derivados de soja (3), pistaches (2) e latex (1).
Na Tabela 2, observou-se que todos os salames atenderam aos requisitos
exigidos pela RDC n° 429/2020, incluindo a informacgao nutricional obrigatoria. Além
disso, todos apresentavam a lupa frontal para sédio e gordura saturada, o que reflete
a preocupacao das empresas com esses aspectos, que sado frequentemente citados
como fatores criticos nos produtos carneos. Vale destacar que, apesar da inclusdo da
lupa ser uma exigéncia regulamentar, tem-se apresentado relatos de empresas de
outros setores que ainda ndo se adequaram a essa obrigatoriedade, o que reforca a
importancia de um cumprimento das normas para garantir a transparéncia e

seguranca.
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Tabela 1 - Avaliagao de identificagado e requisitos de rotulagem dos produtos

carneos industrializados

Identificagdo e Requisitos de Rotulagem

>

B C

Marcas

D

E

F

G

H

Identificagao de origem
Lista de ingredientes
Data de Fabricagao
Data de validade
Numero do lote
Cuidados especiais
Instrucdes de cuidados para

conservagao

Adverténcias sobre Alérgenos (RDC
727/2022)

Derivados de Soja

Derivados de Leite

Pistaches

Latex natural

Informacgao da presenca de Gluten (Lei
n° 10.674 de 16 de maio de 2003)
Descricdo dos aditivos utilizados de
acordo com a RDC 272/2019

O O O o0 oo o

O O O o0 o oo
O O O o0 o0 oo

NA NA

O O O o0 oo o

O O O o0 o oo

O O O o0 oo o0

O O O o0 oo o0

O O O o0 o0ooo0o

C= Conforme; NA= Nao se Aplica; X= Contém



48

Tabela 2 - Avaliagao das informagdes nutricionais dos salames industrializados de

acordo com os requisitos exigidos pela RDC n°® 429/2020

Marcas
B C D E F G H

Requisitos de acordo com a RDC
429/2020 A

Tabela nutricional em fundo brancoe C € C C€C € C C C
letras pretas

Descricdo do tamanho da porcgoemg C C € C€C C C C C
e com valor correspondente

Descri¢cao da porgao por embalagem c ¢ € Cc Cc c c cC
Tabela contendo valores naporggoe C C C€C € C C C C

em 100g
Valor energético em Kcal c ¢ C¢c € € Cc C cC
Carboidratos (g) c ¢ Cc € € C cC ¢C

Acucares totais e agucares adiconadkos C C C C € C C C

(9)
Proteinas (g) c ¢ Cc Cc € Cc cC ¢cC

Gorduras totais (g) e gordurasaturadkas C C€C € C C € C C

(g) e gorduras trans (g)
Fibras alimentares (g) c ¢ Cc Cc Cc Cc c cC
Sédio (mg)

O o
O O
O O
O O
O O
O O
O O
O O

Valores de VD % para todos os
nutrientes

Ha presenca de embalagem frontal ?
Sadio

Gordura Saturada

O x X O
O X x O
O X X O
O X x O
O X x O
O X x O
O X X O
O X X O

A embalagem frontal estad de acordo

com o modelo do Anexo XVII da IN
75/2020

C= Conforme; NA= Nao se Aplica; X= Contém.
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A Tabela 3 apresenta as caracteristicas sociodemograficas dos participantes

da pesquisa. Outros estudos tém utilizado numero de participantes semelhantes

para avaliar a percepgao dos consumidores em relagao a produtos carneos (Park et
al, 2017; Krings et al., 2022, Selani et al., 2022). A maioria dos participantes tinha entre
26 e 35 anos (31,1%), era do género feminino (51,8%), possuia ensino médio (35,7%),
renda familiar mensal entre 4 e 7 salarios minimos (44,5%), frequéncia de consumo
de produtos carneos industrializados de 1 a 4 vezes por semana (27,7%), nao
apresentavam problemas de saude previamente diagnosticados (55,9%), tinham o
habito de realizar a leitura dos rotulos dos alimentos as vezes antes de escolher
(38,2%), declararam ter observado as mudangas na forma de apresentacdo da
rotulagem nutricional dos alimentos (53,6%) e s&o responsaveis pelas compras de
supermercado em sua casa (67,5%) (Tabela 1).

Em relacao a faixa etaria, a maioria dos entrevistados tem entre 26 e 35 anos
(31,1%). Esse resultado é relativamente compativel com a distribuicdo etaria da
populacao brasileira, onde ha predominancia de adultos jovens. Segundo o IBGE, o
censo demografico de 2022 apresentou em sua piramide etaria, populagcao
predominante entre 35 e 40 anos, seguido dos jovens de 20 a 24 anos (IBGE, 2022).
Ademais, essa faixa etaria também é representativa entre consumidores de produtos
carneos industrializados, uma vez que adultos economicamente ativos tém maior
acesso a esses produtos devido ao seu estilo de vida dindmico e pratico. Quanto ao
género, observa-se uma predominancia feminina (51,8%), o que esta alinhado a
distribuicdo demografica brasileira. Segundo o IBGE, o censo demografico de 2022
apresentou a composicao da populagao brasileira com 51,5% de mulheres e 48,5%
de homens (IBGE, 2022). Além disso, estudos indicam que mulheres tendem a ter
maior interesse por informacdes nutricionais e a serem as principais responsaveis
pelas compras dos lares, o0 que corrobora com o dado de que 67,5% dos entrevistados
sao responsaveis pelas compras de supermercado.

No que tange a escolaridade, 35,7% dos entrevistados possuem ensino médio
completo, o que reflete uma parcela significativa da populagao brasileira. De acordo
com o Pnad Continua, 54,5% da populagao brasileira com 25 anos ou mais tem ensino
meédio completo (IBGE, 2023). A renda familiar mensal entre 4 e 7 salarios minimos
(44,5%) indica um publico de classe média, que geralmente tem maior poder aquisitivo

e acesso a informacao, fatores que podem influenciar a percepgao sobre a rotulagem
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nutricional. A frequéncia de consumo de produtos carneos industrializados de 1 a 4
vezes por semana (27,7%) indica um publico que consome esses produtos de forma
moderada. Esse dado € relevante, pois sugere um comportamento consciente
em relagdo a dieta, podendo estar atrelado as preocupag¢des com a saude e com
informagdes presentes nos roétulos. Outro aspecto importante € que 55,9% dos
entrevistados relataram n&o possuir problemas de saude previamente diagnosticados.
Isso pode influenciar na maneira como os consumidores percebem e utilizam as
informacdes nutricionais, uma vez que individuos sem restricdes alimentares podem

ser menos atentos a rotulagem.

Sobre os habitos de leitura dos rétulos, 38,2% afirmaram ler os precos dos
alimentos "as vezes" antes de escolher. Esse comportamento sugere que o fator
econdmico também é um critério relevante na tomada de decisao, juntamente com
aspectos nutricionais. Ademais, 53,6% dos entrevistados declararam ter percebido as
mudangas na forma de apresentagdo da rotulagem nutricional. Esse dado é
significativo, pois indica que a nova rotulagem esta sendo notada pelos consumidores,
refletindo um avango na comunicagao entre a industria de alimentos e o consumidor

final.

Tabela 3 - Caracteristicas sociodemograficas dos participantes da pesquisa
(n=440)

Parametros Percentagem
Idade

18-25 18,4
26-35 31,1
36-45 19,3
46-55 20,7
>55 10,5
Género

Feminino 51,8
Masculino 48,2
Nivel de escolaridade

Nao alfabetizado 0,2
Ensino fundamental 11,1
Ensino médio 35,7
Ensino superior 32
Pos-graduacao 21
Renda familiar mensal

<3 26,6
04-7 445
08-10 8,6
11-15 13,2

>15 7,5



Frequéncia de consumo de produtos carneos industrializados
Raramente (1 a 3 vezes no ano)
As vezes (pelo menos uma vez por més)

1 a 4 vezes por semana
Frequentemente

Sempre (pelo menos uma vez ao dia)
Problemas de saude diagnosticado
Nenhum

Colesterol alto

Triglicerideos alto

Presséo alta

Problemas cardiacos

Outros

Leitura dos rétulos dos alimentos
Leem sempre o rotulo dos alimentos antes de escolher

Leem com frequéncia o rétulo dos alimentos antes de escolher

Leem as vezes o rotulo dos alimentos antes de escolher

Nao costumam ler

Observaram mudangas na forma de apresentagcao da rotulagem

nutricional dos alimentos

Sim

Nao

Responsavel pelas compras de supermercado em sua casa
Sim

Nao

4,8
23,6

27,7
26,8
17,1

55,9
12,8
8,5
10,1
1,8
10,9

13,9
22,3
38,2

25,6

53,6
46,4

67,5
32,5

51
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A Tabela 4 apresenta a percepgao dos consumidores em relagdo a
saudabilidade, seguranga, valor nutricional, sabor, acessibilidade sobre o preco e
intencdo de compra das embalagens de salame. Observa-se que, em relagcéo a
percepcgao de saudavel, a embalagem D (auséncia de lupa frontal) apresentou média
significativamente maior em comparagdo com as outras embalagens (A, B, C),
sugerindo que a mesma € percebida como mais saudavel pelos consumidores.
Quanto a seguranga, a embalagem D apresentou média significativamente maior que
as embalagens A e C, nao diferindo da embalagem B, o que sugere que para os
consumidores, a presenga de informacdes sobre o alto teor de sédio isoladamente,
como na embalagem B, pode ndo ser percebida como um fator tdo negativo quanto a
indicagao de alto teor de gordura saturada, como nas embalagens A e C. Isso pode
indicar que os consumidores, possivelmente, tém uma percepg¢ado mais negativa em
relagdo a gordura saturada, associando-a a um impacto mais direto na saude e
seguranga alimentar.

Em relacdo a percepgao dos consumidores ao alimento ser nutritivo, a
embalagem D apresentou maior média (4,33) quando comparada com as demais
embalagens (A, B, C) com médias inferiores a 4,00 numa escala likert de 7,0 pontos.
Para o parametro sabor, os consumidores perceberam a embalagem A e D como mais
saborosas que as embalagens B e C, indicando que embora os consumidores
apresentem menor intengdo de compra por produtos com alto teor de gordura
saturada e sddio, cientes dos possiveis maleficios a saude, eles ainda associam esses
componentes a caracteristicas sensoriais agradaveis, considerando que a presenga
do sal e a gordura tornam o produto mais saboroso, ou entdo no caso da embalagem
D, sem nenhum dos dois, mas nao isoladamente como no caso das embalagens B e
C. Quanto ao preco ser acessivel, a embalagem D apresentou maior média que a
embalagem A, néao diferindo das embalagens B e
C. Esse resultado sugere que os consumidores podem associar produtos com alto
teor de gordura e so6dio a um preco mais elevado, o que, na pratica, pode nao ser
necessariamente verdade. Essa percepcao pode estar ligada a ideia de que produtos
mais indulgentes tendem a ser mais caros. No entanto, quando se tenta reduzir
gordura e sodio, frequentemente sdo utilizados outros ingredientes ou processos que,
embora visem melhorar a qualidade nutricional, podem aumentar o custo de produgao.
Portanto, a percepcdo de preco pode ser influenciada mais pela associacido do

consumidor com o tipo de produto do que pela realidade dos custos



53

de producgéo.

Para a intengdo de compra, a embalagem D teve a maior intengdo de compra
(3,93), em comparagdo com as demais embalagens (A, B, C), todos com valores
meédios entre 3 a 4 que indicam que os consumidores provavelmente comprariam.
Estes resultados indicam que, embora o salame da embalagem D néo seja percebido
como prego mais acessivel e mais saboroso, os consumidores estdo mais dispostos
a comprarem. Isso pode indicar que, para muitos consumidores, a busca por um
produto mais saudavel e nutritivo pode justificar um pequeno compromisso no sabor
e até um prego ligeiramente mais alto. A disposi¢cao para pagar mais por um produto
que percebem como mais equilibrado nutricionalmente reflete uma tendéncia
crescente de priorizar a saude, mesmo que isso implique em renunciar a um produto
mais saboroso. De forma geral, observa-se que, embora ndo haja diferengas
significativas entre os produtos com lupa (A, B e C), a presenga da lupa tem um
impacto perceptivel. A principal diferenga ocorre quando comparamos os produtos
com lupa com o produto sem lupa (D), indicando que a presenca do alerta sobre o teor
de gordura saturada e/ou sodio, afeta a percep¢do dos consumidores. Ou seja, o
impacto da lupa € mais relevante em relacédo a embalagem sem lupa do que entre os

produtos que possuem lupas, seja para gordura, sodio ou ambos.

Tabela 4 — Percepcao dos consumidores com base nas embalagens dos salames

Parametros A B C D

Saudavel 3.63+1.882 3.64+1.80° 3.56+1.90° 4.37 +1.83"
Seguro 43111662 4441167 423+1.78 4.62+1.70°
Nutritivo 3.73+1.942 391+185 3.90+1.892 4.33+1.87°
Saboroso 579+1.33> 552+156% 544+1597 5.66*1.42%
Preco acessivel 4.51+1.70° 4.28+1.68% 4.27 + 418 £1.75?

1.76%

Intencao de 3.29+1.242 321+1.212 3.18+1.272 3.93+1.23°
compra

Médias * desvio padrdo seguidas de letras minusculas diferentes na linha indicam diferencas entre
embalagens pelo teste de Tukey (p < 0,05). Escala de 5 pontos para intengdo de compra (1 =
certamente ndo compraria, 5 = certamente compraria) e escalas Likert de 7 pontos para saudabilidade,

seguranga, nutritivo, saboroso e preco acessivel (1 = discordo totalmente, 7 = concordo totalmente).
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A Tabela 5 apresenta a tabela de contingéncia para os dados do

CATA das diferentes embalagens de salame. Dentre os 15 emojis positivos (numeros

do 1 a 15), dez apresentaram diferencas significativas entre as embalagens (=, &

A A

) | @ @ @ 9 & C3 . @9 &) _ Ca
& 8 O & @ W& U$) osemos & & ¢ P apresentaram
maiores frequéncias para embalagem D (sem a lupa f’rontal) que para as embalagens

A (presenca da lupa frontal para sodio e gordura saturada), B (presenca da lupa frontal

de sddio), C (presenca da lupa frontal de gordura sat,rada). Para os emojis neutros (

e @) houve diferenga entre as embalagens, s&endo que para o emoji \'T./ a

mbal m D apr n menores fr &nci ; ..
embalage apresentou menores frequéncias que ‘a embalagem B e para o emoji

{ ___ | ~ .
=/, aembalagem D apresentou menores frequenmaS que as embalagens B e C. Em

relagdo aos emojis negativos (18 a 33), diferencas significativas foram observadas

D 2
entre as embalagens para 6 emojis ('W, &, @ @ @ W) sendo mernores
valores observados para embalagem D. No geral, podemos inferir que os
consumidores associam a embalagem D com emogdes positivas e percepgoes
favoraveis, enquanto que as embalagens A, B e C estdo associadas a emogdes
negativas e desfavoraveis, corroborando com os resultados apresentados na Tabela
4. Estes resultados indicam que os consumidores conseguem identificar a presenga
da lupa frontal e associar o alto teor de gordura saturada e/ou so6dio com percepgoes

negativas.
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Tabela 5 - Tabela de contingéncia para os dados CATA e lista de emojis para as

diferentes embalagens de salame

Numero do Emoji A B C D valor p
Emoji

1 & 37 35 41 43 0.684
2 (3 66P 6320 412 73b 0.002
3 (D) 53a 6920 7020 89 0.002
4 (= 53 51ab 372 71° 0.002
5 = 20a 442> 39@b 53b 0.016
6 ) 472 422 342 78b <0.0001
7 @y 35a 462 20Qa 59b 0.000
8 ) 36 27 25 32 0.349
9 y 40 34 38 51 0.155
10 = 632 77% 92b 54a 0.001
1 & 22 30 25 34 0.296
12 \’:} 41b 21a 362P 3430 0.036
13 = 2gb 35b 31b 502 0.020
14 @ 9 16 15 16 0.443
15 (@ 13 112 9@ 33b <0.0001
16 ) 5gb 59b 502b 282 0.001
17 =/ 21a 35b 35b 2032 0.036
18 ) 24b 170 24b 92 0.032
19 & 16 16 19 13 0.736
20 s/ o1 18 18 8 0.090
21 & 18 17 15 6 0.063
22 o 18 10 12 15 0.404
23 :,.: 11b 15b 20b 62 0.035
24 :ai 142b 13ab 25b 62 0.004
25 =) 18 13 18 9 0.244
26 -/ 23 22 20 13 0.314
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27 & 212b 230 152 7 0.015
28 X, 17 11 10 5 0.065
29 &

o/ 10 16 14 11 0.597
30 £

> 38 28 29 22 0.122
3 & 22% 26 37° 132 0.002
32 6D

D8y 31 31 33 26 0.765
33 > 18% 29° 24% 9° 0.006

Frequéncias de citagdo seguidas de letras minusculas diferentes na linha indicam diferengas entre
embalagens utilizando o Teste de Cochran e o teste de McNemar (Bonferroni) (p < 0,05). Os valores

de p em negrito sao significativos.

Observa-se na Figura 3 que as duas dimensbes da anadlise de
correspondéncia na tabela de frequéncia explicam 90,17%, sendo a maior explicagéo
(71,92%) para a primeira dimensao, indicando boa explicagédo dos resultados (> 90%),
tendo em vista que foram utilizados avaliadores ndo treinados, sugerindo boa
consisténcia nas respostas. Verifica-se que a embalagem D (auséncia de lupas) esta
a direita do MAPA, associada aos emojis positivos, enquanto as embalagens A,Be C
estado localizadas a esquerda do MAPA, associadas aos emojis negativos. Em relagao
as embalagens com lupa (A, B, C), observa-se que a embalagem A esta na parte
superior enquanto as embalagens B e C estdo na parte inferior. A embalagem A
apresenta a lupa frontal para sédio e gordura saturada, e esta associada com emojis
mais 'intensos', ou seja, emocionalmente mais negativos que as embalagens B
(somente sodio) e C (somente gordura saturada), sugerindo que, do ponto de vista
emocional, a presenga das duas lupas impacta mais negativamente os consumidores
do que ha presenga de somente uma das lupas. Isso reflete que a combinacao de alto
teor de gordura saturada e soédio tem um efeito mais forte na percepcdo dos

consumidores do que a presenca isolada de um desses componentes.
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Figura 3. Analise de correspondéncia dos dados do CATA para as diferentes

embalagens de salame

A analise fatorial das questdes sobre saudabilidade, importancia da presenca
de lupa frontal e teores de sddio e gordura saturada em produtos carneos pelos
consumidores estao apresentados na Tabela 6. O coeficiente de confiabilidade de
Cronbach foi de 0,718, indicando que as questdes da pesquisa apresentam uma
consisténcia interna aceitavel. Isso sugere que as afirmagdes relacionadas a
percepgao de saudabilidade dos produtos carneos, sua rotulagem, e a disposi¢ao para
consumir ou pagar por versdes reduzidas de sodio e gordura saturada estao inter-
relacionadas, refletindo uma compreensao coerente do construto em questdo. Além
disso, para o teste de Kaiser-Meyer-Olkin o valor médio foi de 0,727 considerado,
portanto, adequado para analise fatorial. Verifica-se que, em todas as questdes as
médias foram significativas e variaram entre 3,87 e 5,28 indicando que concordam
moderadamente com as afirmagbes, em nenhuma questdo foi observado

discordancia.
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Tabela 6 — Anadlise fatorial das questdes sobre saudabilidade, importancia da

presencga de lupa frontal e teores de sédio e gordura saturada em produtos carneos

Numero
da
Questao

Questao

Valores
médios

D1

D2

1

10

11

A saudabilidade dos alimentos tem pouco
impacto nas minhas escolhas alimentares

As informag¢des contidas nos rétulos dos
produtos carneos industrializados sao
decisivas para compra.

A sinalizacao da lupa com dizeres “alto em
> no rotulo dos produtos carneos

industrializados influenciam na minha

decisdo de compra.

Na minha opinido, produtos carneos com

teor reduzido de sdédio podem trazer

beneficios a saude.

Na minha opinido, produtos carneos

industrializados com teor reduzido de sodio

sS40 menos saborosos.

Eu pagaria mais por um produto carneo

industrializado com teor reduzido de sadio.

Eu consumiria um produto com baixo teor
de sbédio, mesmo que ndo gostasse tanto
dele quanto de um produto convencional.
Na minha opinido, produtos carneos com
teor reduzido de gordura podem trazer
beneficios a saude.

Na minha opinido, produtos carneos
industrializados com teor reduzido de
gordura saturada s&o menos saborosos.
Eu pagaria mais por um produto carneo
industrializado com teor reduzido de
gordura saturada.

Eu consumiria um produto com baixo teor
de gordura saturada, mesmo que néao
gostasse tanto dele quanto de um produto
convencional.

4.20 +1.88

4.90 +1.68

4.64 +1.86

4.86 +1.86

3.79+1.78

453 +1.88

456 £1.74

5.28 +1.64

3.87 £1.75

4.53 £1.89

452 +1.88

-0.053

0.478

0.475

0.381

0.134

0.558

0.590

0.415

0.174

0.608

0.603

0.389

-0.103

-0.150

0.226

0.590

0.171

0.187

0.092

0.545

0.101

0.239

Os valores sdo expressos com média + desvio padrado. Valores médios de 440 consumidores e baseados numa

escala Likert de 7 pontos: 1 = discordo totalmente e 7 = concordo totalmente. As cargas fatoriais em negrito sao

significativas no eixo apés a rotacao.
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As trés primeiras questdes, referem-se a saudabilidade, informagdes do roétulo
e presenca da sinalizacao da lupa frontal e apresentaram médias de 4,20, 4,90 e 4,64
indicando que os consumidores concordam moderadamente com as afirmagdes,
sugerindo que a saudabilidade, informagdes dos rétulos e presenga da lupa frontal
impactam diretamente em suas escolhas alimentares, destaca-se que houve
variabilidade nas respostas, indicando que nao ha unanimidade por parte dos
consumidores devido a subjetividade de percepg¢ao de cada individuo.

Com relacao as questdes envolvendo teor de sodio (4 a 7), os consumidores
concordam com as afirmacgdes, de que produtos com teor reduzido de sodio trazem
beneficios a saude (4,86), apresentam disposi¢cao para pagar mais (4,53) e a consumir
um alimento com baixo teor de sédio, mesmo que n&o gostasse tanto dele quanto de
um produto convencional (4,56), porém nao concordam e nem discordam quanto a
questdo do sabor Estes resultados corroboram com os descritos na Tabela 3 e
associados com a questdo “Eu consumiria um produto com baixo teor de sdédio,
mesmo que néo gostasse tanto dele quanto de um produto convencional” indicam que
os consumidores demonstram disposigcdo moderada para pagar mais por produtos
com menos sodio, valorizando os beneficios a saude. Essa ambiguidade sugere que,
embora os consumidores estejam conscientes dos beneficios a saude do consumo
reduzido de sddio e mostrem disposicdo para pagar mais por esses produtos, ainda
ha uma incerteza quanto ao impacto dessa redugao no sabor. Essa incerteza pode
ser atribuida ao fato de que, para muitos consumidores, o sabor continua sendo um
fator decisivo na escolha de alimentos, e a percepg¢ao de que a reducido de sodio
possa comprometer o sabor ainda nao esta claramente estabelecida. Portanto, é
importante que futuros desenvolvimentos de formulagdo de produtos busquem
equilibrar as preocupacdes com a saude e a experiéncia sensorial, de modo a
minimizar qualquer possivel percepg¢ao negativa sobre o sabor desses produtos.

Em relagdo as questdes sobre o teor de gordura saturada (8 a 11), a maior
média observada foi de 5,28, no qual os consumidores concordam fortemente que
produtos com baixo teor de gordura saturada podem trazer beneficios a saude. Isso
reflete uma tendéncia crescente de preocupagcdo com a saude e de priorizagcédo de
alimentos que reduzem o risco de doencas cardiovasculares e outras condi¢cdes

associadas ao consumo excessivo de gordura saturada. Da mesma forma que
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observado para o sodio, os consumidores ndo concordam e nem discordam que
produtos com menos gordura saturada tendem a ser menos saborosos (3,87),
apresentam também maior disposicdo para pagar mais (4,53) e a consumir um
alimento com baixo teor de gordura saturada, mesmo que nao gostasse tanto dele
quanto de um produto convencional (4,52). Da mesma forma que observado para o
sédio, ha incerteza quanto o impacto dessa redugéo no sabor. A gordura normalmente
esta associada a alimentos mais saborosos e a sua redugao parece deixar os
consumidores em duvida sobre esta redug¢ao, considerando ainda que a gordura tem
impacto negativo a saude.

As médias de 4,56 (consumo do produto com baixo teor de sddio) e 4,52
(consumo do produto com baixo teor de gordura saturada) indicam que, apesar da
percepgcdo de que os produtos com menos sodio e gordura saturada sdo menos
saborosos, os consumidores estdo moderadamente dispostos a experimenta-los.
Essas disposicoes demonstram que, para muitos, os beneficios a saude superam as
preferéncias gustativas, embora o grau de disposi¢cao nao seja tao forte a ponto de
indicar uma adeséao plena a essas alternativas.

A combinacido dessas evidéncias estatisticas apoia a interpretagao de que,
embora os consumidores reconhecam os beneficios de produtos saudaveis, as

percepgdes sobre sabor e custo continuam a influenciar suas decisées de compra.

4 Conclusao

As rotulagens nutricionais dos salames comercializados estdo adequadas e
atendem a legislacao vigente. Os consumidores percebem a presencga da lupa frontal
para sodio e/ou gordura saturada, sendo a embalagem sem a presencga da lupa frontal
percebida como mais saudavel e com maior intencdo de compra e apresentando maior
frequéncia de citagdes de emojis positivos. As embalagens com presenca de lupa
frontal para sddio, para gordura saturada ou para ambos foram associados a maiores
citagdes de emojis negativos, menor saudabilidade, segurancga e intengdo de compra
e preco mais acessivel. Os consumidores concordam e reconhecem as questdes
relacionadas aos prejuizos a saude pela presenga de sédio e gordura saturada,
valorizando a saudabilidade, no entanto questbes como sabor e preg¢o ainda
influenciam nas escolhas.

A industria carnea precisa investir em novas estratégias para redugéo de sodio

e gordura em seus produtos para oferta de alimentos mais saudaveis que
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atendam a expectativa dos consumidores.
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TCLE on line: Esta em forma de convite, numa linguagem coloquial @ o texid @ smetico. Esclarece que por
madida de seguranga as Informagdes serdo armazenadas no dIsco rigido da pesquisadora t3o 10go o
questionario enceme. Serdo aMazenado por 5 anos & 0epois desTuloos.

Declaragio ge Concordancia dos Servigos Envolvidos e/ou de Institulglo: Apresenta uma deciaraglo ce
conCordancia do Moinho Globo, localizado em Sertantpols, 358N3da pela gerants 08 Recursos Humanos.
Anexa também uma Dacaragio de Concordancia do Agcar NUmer Um SA, localizada em Senancpols,
355N3da pela gerente Oe RECUrs0s HUMAanos.

Questonario: £ um quastionano com sais possibilicades de escolha - ( ) 1 ¢ Discordo otaimente ( ) 2 ;
Discordo ( ) 3 ¢ DiSCOrto um pouco ( ) 4 ; N30 concordo @ nem discordo ( ) S ¢ Concordo um pouco ( ) &-
Concordo- Ao 1odo 530 31 questies objetivas sobre as Informagiies constantes Nos MOMLICS 00s AIMentos. O
participanie N30 assiNala nome ou quAlquer ouUlo em que possidilte Identitca-o.

Enderego.  LABESC - Sue 14

Barro. Cevpua Urivenilero CEP. ps 0570710

U PR Meniciplo:  LONDRINA

Tebeone. (43355715445 E-mail. coslBSGuel tr
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Conclusles ou Pendéncias & Lista 0 Inadequagies:

A proposta esta multo bem formulada, tendo atendido suficientemante 3 pendéncia apresentada.
Consigeramos, poranto 3 proposta aprovada.

Consideragdes Finals a critério do CEP:

Prezado(a) Pesquisador(a),

Este @ seu parecer Mal 0e 3provagdo, vinculado 30 Comité de £tica em Pesquisas Envolvendo Seres
HUMaNos 03 Universidace Estaoual de Londrmna. £ sua responsabilicade apresenta-Lo 306 Orgdos e'ou
Institugdes pertinentes.

RESSITAMOS, Para INICo 03 PESQUISA, 35 SeguUINes AMDugles 0D PESQUISIACT, CONMIME Resoiugdo CNS
4662012 e 5102016

A responsablidace 00 PESQUISANOr & Indelegavel @ Indecinavel & Compraende 06 aspectos UC0s @ legals,
cabengo-he:

- CONCUZY O Processo de Consantimentd & de Assentimento Livie & Esclarecido;

- apresentar Ga0os SOICLados pelo sistiema CEPICONEP a qualquer momento;

- GESENVOIVEr O PrOIEtD CONTOMME GEINSA00, |USINCANCO, QUANTD CCOMIGAS, 3 SU3 MUAANCa ou INSmupgo,;

- el30orar & apresentar 06 rRlaonos parcials & tal

- manter 06 Gados 03 pesquisa em arquivo, fsico ou digital, S0D SUA QUarda e responsabilicade, por um
PErioco mNimo 02 S (CINCO) aN0s 3p0S O 1MMING 43 Pesquis:

- @NCaMINhar 06 resURacos 03 PESQUISa Para PUDICaCS0, COM 06 JEVI0s Créatos 306 PEEQUISITONes &
pessoal técnico Integrante do projeto;

- justficar fundamentadamente, perante 0 sisiema CEPICONER, Imamupgao 0o profeto ou 3 ndo pudilicacdo
006 resultados.

Cartruacho fo Sweecar £ 065 200

Coordenagdo CEP/UEL.

Este parecer 10l slaboraco baseado Nos ocumentos abalxo relacionados:
[ Tipo Documento AIQUIVO Pos1agem Autor )

Infonmaghes Bascas | PE_INFORMAGUES_BASICAS_DO_P | 24092024 AceD

m% ROETO 2335765 oa 1451:32
WH 24052023 |LOOMICA— | Aceio |

1450:27 | FERNANDA

Enderego. LABESC . Sule 14

Bairro. Cerpeas Urfesnitro CEP: sa 087070

UF: PR Moniciphe:  LONDRONA

Teletone. [(43)3971.5455 Eamail. caplB8Quel br

agee 00 2
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Ouros TeS00613. 000X 2‘1125:2::24 [PAGNAN MALVEZ] | Aceto
TCLE /Termos 02 |tckeoniine.pa’ 24052024 | LUDMILA AL
Assentimen / 144925 | FERNANDA
JuStcava o8 PAGNAN MALVED]
| AUSENd3 = s .
Ouros Tatreeanca o 13052024 | LUOMILA e
191137 | FERNANDA —
PAGNAN VAL
[Odos . |ccx FoF TIOS22A | —AcE0 |
185429 | FERNANDA
PAGNAN MALVED]
(S T L TooTE o5
corcomanca 1851117 | FERNANDA
i | DAGNAN WAL VEZ)
Outros QuasIonano.par 13052024 | LUDMILA ALt
145023 | FERNANDA
__ _ : PAGNAN VALVEZ)
Proeto Detainado / | projeto. par 13052024 | LUDMILA ASETD
Brochura 144544 |FERNANDA
PAGNAN MALVED]
Y o e o5
144406 |FERNANDA
PAGNAN MALVED]
Situac30 do Parecer:
AXrovan
\do
LONDRINA, 0S g2 Junho g 2024
£488IN300 por-
m‘

Enderego. LASESC - Sale 14

Baro. Cevpus Lrivenitero CEPF. saof74M0

UF: MR Municiplo.  LONDRINA

Telefone. (43)357 15455 E-mail. cepl@@Quel br
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ANEXO B

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Projeto: “AVALIACAO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL EM
PRODUTOS CARNEOS E PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES”
Gostariamos de convida-lo (a) para participar da pesquisa “Avaliagdo da Nova Rotulagem
Nutricional em Produtos Cérneos e Percepcdo dos Consumidores”, a ser realizada na
empresa onde vocé trabalha. Um dos objetivos da pesquisa € verificar a percep¢do dos
consumidores em relacdo a rotulagem nutricional. Sua participagdo sera respondendo um
questionario de 31 perguntas sobre caracteristicas socio-demograficas renda, héabitos de
consumo de produtos indutrializados e suas escolhas e percepgdes de produtos carneos
industrializados, o tempo estimado ¢ de aproximadamente de 30 minutos. Esclarecemos que
sua participacgdo ¢ totalmente voluntaria, podendo o (a) senhor (a): recusar-se a participar,
ou mesmo desistir a qualquer momento, sem que isto acarrete qualquer 6nus ou prejuizo a
sua pessoa. Esclarecemos, também, que suas informacdes serdo utilizadas somente para os
fins desta pesquisa e serdo tratadas com o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo
a preservar a sua identidade. Esclarecemos ainda, que o(a) senhor(a) ndo pagard e nem sera
remunerado(a) por sua participacdo. Garantimos, no entanto, que todas as despesas
decorrentes da pesquisa serdo ressarcidas, quando devidas e decorrentes especificamente de
sua participacdo. O beneficio esperado ¢ conhecer a percep¢ao dos consumidores em relagao
a nova rotulagem nutricional para subsidiar politicas publicas de informagdes aos
consumidores. Os riscos associados a esta pesquisa sdo relativos a constrangimento em
responder alguma questao ou cansago, caso ocorra qualquer tipo de desconforto, vocé sera
prontamente atendido e amparado pela pesquisadora responsavel, além de poder interromper
a pesquisa a qualquer momento sem qualquer 6nus a sua pessoa. Caso o(a) senhor(a) tenha
davidas ou necessite de maiores esclarecimentos podera nos contatar (Prof.a. Dra. Adriana
L. Soares DCTA/UEL, cel.: e-mail: adri.soares@uel.br ¢ Ludmila
Fernanda Pagnan Malvezi, cel.: e-mail: ludmila.malvezi@uel.br, ou
procurar o Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da Universidade
Estadual de Londrina, situado junto ao LABESC - Laboratorio Escola, no Campus

Universitario, telefone 3371-5455, e-mail:
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cep268@uel.br. Este termo devera ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma

delas devidamente preenchida, assinada e entregue ao (a) senhor(a).

Londrina, 06 de maio de 2024.

Ludmilla Fernanda Pagnan Malvezi

Eu, (NOME POR EXTENSO DO
SUJEITO DE PESQUISA), tendo sido devidamente esclarecido sobre os procedimentos da

pesquisa, concordo em participar voluntariamente da pesquisa descrita acima.

Assinatura (ou impressdo dactiloscopica):

Data:
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ANEXOC

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Projeto: “AVALIACAO DA NOVA ROTULAGEM NUTRICIONAL EM PRODUTOS
CARNEOS E PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES”

Prezado(a) Senhor(a):

Gostariamos de convida-lo (a) para participar da pesquisa “Avaliacdo da Nova Rotulagem
Nutricional em Produtos Carneos e Percepcao dos Consumidores”, a ser realizada online pelo
Google Forms. Um dos objetivos da pesquisa ¢ verificar a percep¢do dos consumidores em
relacdo a rotulagem nutricional. Sua participagdo serd respondendo um questionario de 48
perguntas sobre caracteristicas socio-demograficas renda, habitos de consumo de produtos
indutrializados e suas escolhas e percepcdes de produtos carneos industrializados, o tempo
estimado ¢ de aproximadamente de 30 minutos. Esclarecemos que sua participagdo € totalmente
voluntaria, podendo o (a) senhor (a): recusar-se a participar, ou mesmo desistir a qualquer
momento, sem que isto acarrete qualquer 6nus ou prejuizo a sua pessoa. Esclarecemos, também,
que suas informagdes serdo utilizadas somente para os fins desta pesquisa e serdo tratadas com
o mais absoluto sigilo e confidencialidade, de modo a preservar a sua identidade. Esclarecemos
ainda, que o(a) senhor(a) ndo pagard e nem serd remunerado(a) por sua participagao.
Garantimos, no entanto, que todas as despesas decorrentes da pesquisa serdo ressarcidas,
quando devidas e decorrentes especificamente de sua participacdo. O beneficio esperado ¢
conhecer a percepcao dos consumidores em relacdo a nova rotulagem nutricional para subsidiar
politicas publicas de informagdes aos consumidores. Os riscos associados a esta pesquisa sao
relativos a constrangimento em responder alguma questdo ou cansago, caso ocorra qualquer
tipo de desconforto, vocé sera prontamente atendido e amparado pela pesquisadora responsavel,
além de poder interromper a pesquisa a qualquer momento sem qualquer 6nus a sua pessoa. Por
ser uma pesquisa no ambito virtual ha risco de invasdo do Google Drive, informamos que para
evitar tais riscos as informagdes ndo serdo armazenadas no Google Drive e sim no disco rigido
da pesquisadora tao logo o questionario encerre, por um periodo de 5 anos e posteriormente
serdo destruidos. Caso o(a) senhor(a) tenha duvidas ou necessite de maiores

esclarecimentos podera nos
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contatar (Prof.a. Dra. Adriana L. Soares DCTA/UEL, cel.: e-mail:

e-mail:

adri.soares@uel.br e Ludmila Fernanda Pagnan Malvezi, cel.:
ludmila.malvezi@uel.br, ou procurar o Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres
Humanos da Universidade Estadual de Londrina, situado junto ao LABESC — Laboratério
Escola, no Campus Universitario, telefone 3371-5455, e-mail: cep268@uel.br. Este termo
devera ser preenchido em duas vias de igual teor, sendo uma delas devidamente preenchida,

assinada e entregue ao () senhor(a).

Londrina, 06 de maio de 2024.

Ludmilla Fernanda Pagnan Malvezi

Eu, (NOME POR EXTENSO DO
SUJEITO DE PESQUISA), tendo sido devidamente esclarecido sobre os procedimentos da

pesquisa, concordo em participar voluntariamente da pesquisa descrita acima.

Assinatura (ou impressdo dactiloscopica):

Data:
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ANEXOD

QUESTIONARIO

. ldade

( ) 18-25 anos;
( ) 26-35 anos;
( ) 36-45 anos;
( ) 46-55 anos;
( ) >55 anos.

) Feminino

. G
() Masculino
(
( ) Outros

. Escolaridade:

( ) Nao alfabetizado

( ) Ensino Fundamental
( ) Ensino Médio

( ) Ensino Superior

( ) P6s Graduagao

. Renda familiar mensal (salarios minimos, 1 salario minimo = R$
1412,00)

. Frequéncia de consumo de produtos carneos industrializados
(presunto, linguica, salsicha, hamburgueres, salame, nuggets)
( ) Sempre (pelo uma vez por dia);

( ) Frequentemente;

() 1a4 vezes por semana;

( ) As vezes (pelo menos uma vez por més);

( ) Raramente (1 a 3 vezes no ano).

. Em relagao a problemas de saude diagnosticado. Escolha a ou
as opgoes que semelhor se encaixa a vocé:

() Nao possuo nenhum problema de saude diagnosticado;

() Colesterol alto;
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8.

9.

(
(

) Triglicerideos alto;

) Presséo alta;

) Problemas cardiacos;
) Outros.

—_~ N A~ A~

Em relagao a leitura dos rétulos dos alimentos. Escolha a
opgao que melhor terepresenta:

() Leio sempre o rétulo dos alimentos antes de escolher;

() Leio com frequéncia o rétulo dos alimentos antes de escolher;
() Leio as vezes o rotulo dos alimentos antes de escolher;

() Nao costumo ler o rétulo dos alimentos antes de escolher.

Vocé notou que houve mudangas na forma de apresentagao da
rotulagem nutricional dos alimentos?

( ) Sim
( ) Nao

E vocé quem faz as compras de supermercado em sua casa?

) Sim
) Nao
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Observe as embalagens ficticias de salame apresentadas abaixo:
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Salame A

O GORDURA
IR s [ oo |

QUNETPO Tl

eIt INIGLALAVE,

GOURMET
T

Salame B

S <o |

ME TIPO Al

;\anﬂ INIGLAL gy

GOURMET

I,

Salame C

Salame D

SATURADA |
)

Smnwo My

iR mmmxung

GOURMET

T

\mu\po Mgy

smnﬂ lNIEUALAVE,_

A
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10.Circule todos os emojiis que vocé acredita estarem relacionados com
0 que vocé sentiu ao ver o salame A

S LTTT
POPVORE
Ye

VYL eE
PYWE VR

11.Circule todos os emojiis que vocé acredita estarem relacionados com
0 que vocé sentiu ao ver o salame B

LT
oe

©WLPL &
Yewd e

12.Circule todos os emojiis que vocé acredita estarem relacionados com
o0 que vocé sentiu ao ver o salame C

TP
o

VYYHRL e
POT NG

13. Circule todos os emojiis que vocé acredita estarem relacionados com
0 que vocé sentiu ao ver o salame D
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14.Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser
saudavel

() 1 - Discordo totalmente

()2 - Discordo

()3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
() 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

()7 - Concordo totalmente

15.Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser
saudavel

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 - Nao concordo e nem discordo
() 5-Concordo um pouco

()6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

16.Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser
saudavel

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 - Nao concordo e nem discordo
() 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 -Concordo totalmente

17.Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser
saudavel

() 1-Discordo totalmente
() 2 - Discordo



18.

19.

20.

21.
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( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito ser
seguro

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

()3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 -Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser
seguro

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5 - Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser
seguro

() 1 -Discordo totalmente

( ) 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser
seguro

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

()3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente



22,

23.

24,

25.

26.

Baseado na imagem apresentada
nutritivo

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

) 7 - Concordo totalmente

)
)

(
(
(
()
()
(
(

Baseado na imagem apresentada
nutritivo

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

) 7 - Concordo totalmente

)
)

(
(
(
()
()
(
(

Baseado na imagem apresentada
nutritivo

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

) 7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada
nutritivo

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

) 7 - Concordo totalmente

()
()
(
()
()
(
(

Baseado na imagem apresentada
saboroso

( ) 1-Discordo totalmente
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para o Salame A, eu acredito ser

para o Salame B, eu acredito ser

para o Salame C, eu acredito ser

para o Salame D, eu acredito ser

para o Salame A, eu acredito ser



27.

28.

29.

30.
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2 - Discordo

3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

) 7 - Concordo totalmente

()
()
()
()
(
(

Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito ser
saboroso

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito ser
saboroso

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5 - Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito ser
saboroso

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Baseado na imagem apresentada para o Salame A, eu acredito que o
produto tenha um prego acessivel

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

4 - Nao concordo e nem discordo
5 - Concordo um pouco

) 6 - Concordo

)
)

(
(
(
()
()
(
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( )7 - Concordo totalmente

31.Baseado na imagem apresentada para o Salame B, eu acredito que o
produto tenha um prego acessivel

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

()3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
() 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

32.Baseado na imagem apresentada para o Salame C, eu acredito que o
produto tenha um prego acessivel

( ) 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

33.Baseado na imagem apresentada para o Salame D, eu acredito que o
produto tenha um preco acessivel

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
()

(

(

)
)

5 - Concordo um pouco
) 6 - Concordo
) 7 - Concordo totalmente

34. Avalie a imagem apresentada para o salame A utilizando a escala abaixo
que melhor represente asua intengao de compra

() 1- Certamente ndo compraria

( ) 2 - Possivelmente ndo compraria

() 3 - Talvez compraria/talvez ndo compraria
()

()

4 - Possivelmente compraria
5 - Certamente compraria

35. Avalie a imagem apresentada para o salame B utilizando a escala abaixo
que melhor represente asua intengdao de compra

( ) 1- Certamente ndo compraria
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2 - Possivelmente ndo compraria
3 - Talvez compraria/talvez ndo compraria

4 - Possivelmente compraria
5 - Certamente compraria

()
()
()
()

36. Avalie a imagem apresentada para o salame C utilizando a escala abaixo
que melhor represente asua intengao de compra

( ) 1- Certamente ndo compraria

( ) 2 - Possivelmente ndo compraria

() 3 - Talvez compraria/talvez ndo compraria
()

()

4 - Possivelmente compraria
5 - Certamente compraria

37. Avalie a imagem apresentada para o salame D utilizando a escala abaixo
que melhor represente asua intengao de compra

() 1- Certamente ndo compraria

() 2 - Possivelmente ndo compraria

( ) 3 - Talvez compraria/talvez ndo compraria
()

()

4 - Possivelmente compraria
5 - Certamente compraria

38.A saudabilidade dos alimentos tem pouco impacto nas minhas
escolhas alimentares.

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

39.As informagdes contidas nos rétulos dos produtos carneos
industrializados sao decisivas para compra.

( ) 1-Discordo totalmente

( ) 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente



40.

41

42.

43.

44,
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A sinalizagcao da lupa com dizeres “alto em .....” no rétulo dos produtos
carneos industrializados influenciam na minha decisao de compra.

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
() 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

.Na minha opinido, produtos carneos com teor reduzido de sédio

podem trazer beneficios a saude.

() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5 - Concordo um pouco

()6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Na minha opinido, produtos carneos industrializados com teor
reduzido de sédio sdo menos saborosos.

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Eu pagaria mais por um produto carneo industrializado com teor
reduzido de sédio.

( ) 1-Discordo totalmente

( ) 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Eu consumiria um produto com baixo teor de sé6dio, mesmo que nao
gostasse tanto dele quanto de um produto convencional.



45.

46.

47.

48.
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() 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( )4 -Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

( )7 - Concordo totalmente

Na minha opiniao, produtos carneos com teor reduzido de gordura
podem trazer beneficios a saude.

( ) 1-Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5-Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Na minha opiniao, produtos carneos industrializados com teor reduzido
de gordura saturada sao menos saborosos.

() 1 -Discordo totalmente

() 2 - Discordo

( )3 - Discordo um pouco

( ) 4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Eu pagaria mais por um produto carneo industrializado com teor
reduzido de gordura saturada.

( ) 1-Discordo totalmente

( ) 2 - Discordo

( ) 3 - Discordo um pouco

( )4 - Nao concordo e nem discordo
( ) 5- Concordo um pouco

( )6 -Concordo

(

) 7 - Concordo totalmente

Eu consumiria um produto com baixo teor de gordura saturada, mesmo
que nao gostasse tanto dele quanto de um produto convencional.

1 - Discordo totalmente

2 - Discordo

) 3 - Discordo um pouco

) 4 - Nao concordo e nem discordo

()
()
(
(



( ) 5-Concordo um pouco
() 6 - Concordo
( )7 - Concordo totalmente
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