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O determinante basico para o bom funcionamento do organismo e da saude ¢ a ingestdo alimentar, o que diz se os
efeitos ser@o positivos ou negativos ¢ uma alimentagdo baseada em educacdo nutricional que depende de informagdes
adequadas. As informagdes apresentadas na rotulagem nos garantem a especificag@o correta de quantidade, qualidade e
composicdo, as quais devem ser claras e também apresentar os possiveis riscos ao consumidor. Uma rotulagem com
informagdes corretas e claras é um direito assegurado pelo codigo de defesa do consumidor. O presente estudo teve
como objetivo avaliar o teor proteico dos subprodutos da soja comercializados, além de avaliar as especificagdes de
qualidade e quantidade declarados em rotulos conforme a legislagdo. Foi desenvolvido um check list para avaliar os
rotulos dos produtos derivados da soja. Esse check list foi elaborado a partir de legislagdes de rotulagem referentes a
informag¢ao nutricional, presenca de alergénicos, legislagdo especifica para produtos de soja, rotulagem de alimentos
que contém gliten e rotulagem geral de alimentos. O desenvolvimento do projeto ocorreu pela aquisi¢do de alimentos a
base de soja, foram adquiridos 2 alimentos a base de proteina vegetal semelhantes a hamburgueres e 2 extratos de soja
no comércio local de Navirai/MS e Bertioga/SP, a partir da aquisicdo destes alimentos foram analisadas as rotulagens
com base nas legislagdes vigentes pela ANVISA apontando as conformidades e ndo conformidades encontradas nos
produtos ofertados no mercado, foram encontradas varias inconformidades nos rétulos dos alimentos como:
denominacdo de venda do alimento, identificagdo do lote, listas de ingredientes, declara¢do de nutrientes, declaragdo de
porcdo, denominagdo de venda do alimento. Quanto ao teor proteico, foi realizado a determinagdo de proteinas baseado
na determinag@o de nitrogénio pelo método de Kjeldahl, para comparagdo com o valor declarado em rétulo, no qual
constatou que os produtos apresentam declaragdes de teor proteico conforme a legislagdo. Conclui-se que a rotulagem
possibilita que os consumidores tenham acesso a informagdes que direcionam ¢ auxiliam nas escolhas de alimentos
ofertados no mercado, como qualidade dos ingredientes, identificag@o e informagdes nutricionais, podendo servir para a
reducdo de obesidade e informar alimentos alergénicos, portanto ¢ um instrumento de promocdo a satide. Os produtos
alimenticios estudados nesse trabalho apresentam irregularidades nas informagdes supridas por meio da rotulagem.
Portanto o presente estudo enfatiza que os produtos alimenticios necessitam de maior fiscalizagdo dos oOrgaos
competentes.
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