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RESUMO

Cesta basica é um conjunto de bens, composto de géneros alimenticios e produtos de higiene pessoal e de
limpeza, suficientes para determinada familia pelo periodo de 30 dias. No presente trabalho as condigdes
higiénicas e da rotulagem foram analisadas em 130 produtos alimenticios embalados e componentes das
cestas basicas comercializadas nas regides de abrangéncia do Instituto Adolfo Lutz Central e Regionais.
Foram identificados os elementos histoldgicos, cascas e paus, assim como matérias estranhas e filamentos
micelianos. As Resolu¢des RDC n° 259/2002, 359 e 360/2003, da ANVISA/MS e Lei n° 10.674/2003 foram
utilizadas para a avaliagdo da rotulagem. Nas andlises histologicas, 6,1% foram insatisfatorias e 71,0%
apresentaram matérias estranhas, cujos achados estao em desacordo com a Resolugdo RDC n° 175/2003
da ANVISA/MS e Portaria n° 326/1997 da SVS/MS. Ademais, 100% estavam em desacordo com pelo
menos uma das legislagoes utilizadas para avaliar os rétulos das embalagens. Os dados obtidos poderdo
subsidiar as agdes das Vigilancias Sanitdrias, contribuir na melhoria dos produtos e, consequentemente,
proteger a saude da populagio.

Palavras-chave. cesta bdsica, identificagdo histologica, matérias estranhas, rotulagem, legislacdo.

ABSTRACT

A “basic basket” is a kit of commodities including food items and products for personal hygiene and cleaning,
sufficient for a determined family for a period of 30 days. This study evaluated the hygienic conditions and
labeling of 130 packaged food products assembled in the “basic baskets”, which are marketed in the regions
comprised by the Central & Regional Laboratories of Adolfo Lutz Institute. Histological elements, skins and
sticks, and also foreign matter and mold were found. The labeling assessment was based on Resolutions RDC
n° 259/2002 and n* 359 & 360/2003 of ANVISA/MS (Sanitary Surveillance Agency/Ministry of Health/
Brazil) and the Law n° 10,674/2003 recommendations. On histological analyses 6.1% were unsatisfactory,
71% presented foreign matter, which did not comply with Resolution RDC n° 175/2003 of ANVISA/MS
and Decree n° 326/1997 of SVS/MS; 100% failed to comply with at least one of the legislations used for
evaluating the information contained on the label. These findings will provide subsidy for the regulatory
actions, contributing to improve the products quality, and consequently to protect the health of population.
Key words. “basic basket”, histological identification, foreign matter, labeling, legislation.
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INTRODUCAO

Cesta basica ¢ um termo genérico utilizado para
designar um conjunto de bens, incluindo géneros alimenticios
e produtos de higiene pessoal e de limpeza, que atendem as
necessidades elementares de uma familia pelo periodo de um
més. Todavia, ndo existe um padrio, ficando a cargo de cada
estado ou instituicdo estabelecer a sua cesta basica.

O conceito de cesta bésica foi instituido no Brasil
na década de 30, durante o governo Getulio Vargas, devido
a politica social iniciada'. Dentro do contexto da politica
trabalhista de Vargas que implantou o saldrio minimo,
o valor deste levava em conta a garantia de compra da
cesta basica'. Esta ndo deveria ultrapassar o percentual de
20% do salario minimo e considerava também os demais
itens de despesas que segundo o IBGE sédo os seguintes:
educacido 5%, vestuario 8%, lazer 7%, habitacao 30%, saide
9%, transporte 10%, reserva 5%, imposto 6%'.

No Brasil destacam-se trés propostas de cestas
bésicas: a do Decreto 138/38, a do PROCON/DIEESE
(Departamento Intersindical de Estatistica e Estudos
Sécio-Econdmicos) e a do Estudo Multicéntrico realizado
pelo Ministério da Saude.

Em 1989, o Centro de Estudos e Pesquisas da
Secretaria de Defesa do Consumidor do Estado de Sao
Paulo, em parceria com o DIEESE, iniciou o Projeto
Cesta Basica PROCON - DIEESE, com o objetivo de
oferecer ao consumidor paulistano um instrumento para
auxiliar as compras mais racionais do ponto de vista do
preco para os géneros alimenticios, de higiene pessoal
e limpeza. Desde entdo, a variagdo de pregos tem sido
usada como um indicador econdmico em drgéos publicos,
associagoes, sindicatos, bancos e empresas de consultoria,
ultrapassando as fronteiras do objetivo inicial, propiciando
comparagoes de dados e andlises econdmicas. Atualmente
esses valores constituem referéncia para as autoridades
governamentais estabelecerem politicas salariais, uma vez
que retratam a renda minima necessaria para garantir o
acesso ao consumo de bens como alimentos, produtos de
higiene pessoal e de limpeza doméstica’.

Considerando o conceito de Seguranga Alimentar
e Nutricional - garantia ao acesso a alimentos bésicos de
qualidade, de modo permanente, a precos adequados, que
nao comprometam outras necessidades essenciais, com
base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo para
o desenvolvimento integral e uma existéncia digna® - a
verificacdo das condicdes sanitarias de alimentos contidos
nas cestas basicas é de suma importéancia.
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A analise microscopica é uma das técnicas
utilizadas para aferir a qualidade dos alimentos e tem
como objetivos identificar os elementos histoldogicos
caracteristicos, de acordo com a lista de ingredientes
do rétulo, bem como, pesquisar a presenca de matérias
estranhas. Pela identificagdo dos elementos histologicos
caracteristicos é possivel evidenciar fraudes em alimentos,
comprovando a presenca de adulterantes acidentais e/ou
intencionais*’. A pesquisa de matérias estranhas permite
verificar a qualidade da matéria-prima e as condigdes
higiénico-sanitarias empregadas no processo de fabrica¢ao
e armazenamento dos alimentos®”®.

Atualmente a Resolu¢io RDC n° 175/2003,
da ANVISA/MS®, considera como matérias estranhas
prejudiciais & saide humana, os insetos e outros animais
reconhecidos como vetores mecanicos de patogenos; os
excrementos de insetos ou de outros animais; os parasitos e
os objetos rigidos, pontiagudos e/ou cortantes. A presenga
de outras matérias estranhas nos alimentos tais como
insetos e seus fragmentos, ovos e larvas, principalmente de
coledpteros e lepidopteros, acaros, fungos filamentosos, areia,
terra, particulas carbonizadas e inumeras outras sujidades é
considerada indicativa da ndo ado¢do e/ou manutengio das
Boas Praticas de Fabricagdo e, portanto, esta em desacordo
com a Portaria SVS/MS n° 326/1997" e também com o
Cddigo de Defesa do Consumidor (artigo 18, paragrafo 6°)''.

Além dos aspectos higiénicos verificados pela
avaliagdo microscopica, outro importante item a ser
considerado é a rotulagem, cujas informagdes permitem
comparar alimentos no momento da compra, verificar a
relacdo entre qualidade e preco, bem como possibilitar
aos consumidores evitarem o consumo de ingredientes
que desejam reduzir ou abolir por motivos de saude'. As
normas basicas de rotulagem foram inicialmente instituidas
pelo Decreto-Lei Federal n® 986, de 21/10/1969", as quais
foram posteriormente reforgadas e ampliadas pelo Codigo
de Defesa do Consumidor — Lei n® 8.078, de 11/09/1990"".

Por determinagao da legislagio em vigor,
Resolu¢do RDC n°259/2002", todo rétulo deve ser fiel ao
produto que o contém, ser escrito de forma clara e legivel,
nao induzir o consumidor a equivoco, confusido ou
engano, além de conter todas as informagoes obrigatorias
previstas na legislacao. Devido a importancia das cestas
bésicas e escassez de dados a respeito da qualidade das
mesmas, este estudo teve por objetivos avaliar os aspectos
microscépicos e de rotulagem dos produtos que integram
as cestas basicas comercializadas em diferentes cidades
do Estado de Sao Paulo.
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MATERIAL E METODOS

Material

Foram analisadas 130 amostras de diferentes
produtos, sendo 10 amostras de cada tipo: agtcar, arroz,
biscoito recheado, biscoito salgado, café torrado e moido,
doce em pasta, extrato de tomate, farinha de mandioca,
farinha de trigo, feijao, fubd, macarrao e sal, provenientes
de 10 cestas basicas. As amostras foram adquiridas no
periodo de agosto a dezembro de 2006, em estabelecimentos
comerciais de cidades do estado de Sao Paulo: Ribeirao
Preto, Santo André, Campinas, Sdo José do Rio Preto, Bauru,
Presidente Prudente, Marilia, Santos e Sao Paulo.

Métodos

Os procedimentos analiticos foram realizados nos
Laboratdrios de Microscopia de Alimentos dos Centros
de Laboratodrios Regionais e do Centro de Alimentos, do
Instituto Adolfo Lutz.

Identificacao dos elementos histolégicos

Foi realizada através da técnica descrita por
Rodrigues et al'>. Apds preparagao das laminas, os materiais
foram observados ao microscopio optico (10X e 40X).

Determinac¢iao de matérias estranhas

Foram utilizados os métodos descritos pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC)'® para
determinagdo de sujidades leves e pesadas. As analises
foram realizadas em duplicata e os resultados expressos
como a média aritmética das determinacoes.

Contagem de filamentos micelianos

A metodologia n° 984.29 A-B (16.17.01) da
Association of Official Analytical Chemists (AOAC)' foi
empregada para a contagem de filamentos micelianos em
polpa e extrato de tomate, pelo método de Howard.

Quantifica¢ao de cascas e paus

A técnica descrita por Rodrigues et al'® foi
empregada em amostras de café torrado e moido para a
obtengdo da porcentagem de cascas e paus.

Avaliagdo da rotulagem

As informagdes contidas na rotulagem foram
analisadas considerando as legislacdes em vigor: RDC n°
259/2002™,n°359/2003" e n° 360/2003', da ANVISA/MS,
e Lei n° 10.674/2003". Foram verificadas as informacoes

obrigatorias, tais como: denominagdo de venda, lista de
ingredientes, contetido liquido, identificagdo da origem e
do lote, prazo de validade e modo de conservagédo; além
daquelas consideradas tteis como telefone, e-mail e/ou site
e caixa postal, quando presentes. Observou-se também a
presenca das expressoes “Contém gliten” ou “Nao contém
gliten” e a conformidade da informacédo nutricional.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 130 amostras analisadas 6,1%
estavam insatisfatorias quanto as analises histoldgicas
(histologia, fraudes e impurezas no café) e 71,0%
apresentaram matérias estranhas de diversas origens,
portanto, em desacordo com a Resolugdo RDC n°
175/2003° e Portaria n° 326/1997".

Todos os produtos das cestas basicas, com
exce¢do do sal, revelaram a presenca de elemento
histolégico vegetal caracteristico. Entretanto, outros
elementos também foram identificados em amostras de
sal (20%), agticar (10%) e café torrado e moido (10%),
que sugerem uma contaminag¢do acidental e/ou fraude,
indicando, deste modo, falhas no processo de fabricagdo
ou adulteragio intencional do fabricante (Tabela 1).

O item 7.3 da Portaria n° 377/1999, da SVS/
MS, estabelecia o limite de tolerancia de 1,0% para
a presenca de impurezas em café torrado e moido,
entretanto, este item foi revogado pela Resolugdo n°
175/2003 da ANVISA/MS. Embora estas impurezas em
café nao sejam consideradas riscos a saide, a presenca
em quantidades superiores a 1,0% podera interferir na
qualidade do produto, conforme a Instru¢ao Normativa
n° 8/2003/MAPA®, a qual considera este o percentual
maximo para matérias estranhas e impurezas no grao
cru. Neste estudo, verificou-se que 80,0% das amostras de
café continham impurezas (cascas e paus) e, 40,0% delas,
apresentaram niveis acima de 1,0%.

Em relacdo as matérias estranhas encontradas
(Tabela 2), apenas quatro amostras (uma de arroz, uma
de farinha de mandioca e duas de biscoito recheado)
continham pelos de roedor, considerados uma das
matérias estranhas prejudiciais a saide humana por serem
veiculadores de micro-organismos patogénicos, segundo
aRDCn®175/2003. Em todos os tipos de alimentos foram
encontradas outras matérias estranhas nao prejudiciais a
saude, indicando falhas na adogao das boas praticas de
fabricagdo estando, portanto, em desacordo com a Portaria
n° 326/1997 da SVS/MS.
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Tabela 1. Elementos histologicos identificados nas amostras que compunham as cestas basicas analisadas

Outros elementos
Produtos Elemento caracteristico
Tipo % de amostras positivas
Substancia amorfa 10%
Sal --
Pontos pretos 10%
Agticar Saccharum officinarum Triticum sp 10%
Arroz Oriza sativa -- --
Feijao Phaseolus vulgaris - --
Farinha de trigo Triticum sp -- --
Fuba Zea mays - --
Farinha de Mandioca Manihot utilissima -- --
Biscoito Recheado Triticum sp -- --
Biscoito Salgado Triticum sp -- --
Cascas e Paus < 1% 30%
Café Coffea sp Cascas e Paus > 1% 40%
Glycine soja 10%
Goiabada Psidium guajava - --
Extrato de Tomate Lycopersicum sp == ==
Macarrao Triticum sp -- --

Tabela 2. Matérias estranhas identificadas em amostras de alimentos (N=130) que compunham as cestas basicas analisadas

Tipos de Matérias Estranhas

Produtos Inseto Pelo Particulas
Acaro Areia Cristais
Vivo Morto Fragmento Larvas Ovo Animal Roedor Carbonizadas Metalicas
Sal - - P - - - P - - P P P
Agticar - - P = = = - - - - _ -
Arroz - P P - P P P P - P -
Feijao P* - B - - - - - - P -
Farinha de trigo - P P - - P - - - - - -
Fuba px* - P P - P P - P = - .
Farinha de mandioca - P P - - P - P P - -
Biscoito recheado - P P - - = = P - - _ B
Biscoito salgado - - P - - P P - - R - R
Café - - P - - P P - - - - -
Doce em pasta - P - - P P P - - - - -
Extrato de tomate - - P - - P - - = - - -
Macarrao - P P - - P - - - - _ _

P = presenca
* = inseto pertencente a Ordem Coleoptera
** = inseto pertencente a8 Ordem Psocoptera
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Entre os produtos analisados, o agticar apresentou
a menor porcentagem de matérias estranhas por amostra
(30,0%), enquanto a farinha de trigo e biscoito apresentaram
90,0%. A matéria-prima principal desses dois produtos, o trigo,
¢ considerada bastante vulneravel ao ataque de pragas, desde o
campo até o armazenamento do produto final*.

Na contagem de filamentos micelianos, os valores
de campos positivos obtidos pelo método de Howard
foram de 3,5%, 10,7%, 16%, 34% e 37%. Nenhuma amostra
de extrato de tomate apresentou filamentos micelianos
acima de 40,0%, limite este aceitavel até 2003 para produtos
derivados de tomate. Embora este parametro tenha sido
revogado pela Resolugdo RCD n° 175/2003, que ndo
considera a presenca de fungos filamentosos em alimentos
como prejudicial a saide humana, a presenca destes indica
a utilizagdo de matéria-prima deteriorada.

As evidéncias da presenca tanto de elementos
histolégicos nao caracteristicos, como de matérias
estranhas, demonstram a necessidade de um rigoroso
controle durante as etapas de fabricacao, transporte
e armazenamento de alimentos para a garantia da
integridade do produto e da saide do consumidor.

Em relagdo a avaliacdo dos dizeres da rotulagem
verificou-se que todas as amostras estavam em desacordo
com pelo menos uma das legislagdes em vigor no presente
estudo, sendo que 4,6% das amostras analisadas estavam
em desacordo com duas legislagoes e, 3,1%, em desacordo
com todas as legislagdes.

Considerando a Resolucio RDC n° 259/2002,
20,0% dos rétulos avaliados estavam em desacordo quanto
a apresentacgdo das informagoes obrigatorias (Figura 1).
De acordo com esta legislacdo, todo rétulo deve apresentar
impresso, gravado ou marcado de forma visivel, legivel e
indelével uma indicagdo em codigo ou linguagem clara que
permita identificar o lote do alimento. Pode-se utilizar um
codigo chave precedido da letra “L” ou a data de fabricagao,
embalagem ou de prazo de validade, ficando a critério do
fabricante essa defini¢dao. Outra importante informagéo
obrigatdria diz respeito a identificagdo de origem. Todos os
rétulos devem indicar a razdo social do fabricante, o endereco
completo, incluindo municipio e pais de origem, ntimero de
registro ou CNPJ, além das expressoes “industria...”, “fabricado
em..” ou “produto..”, para identificar a origem. Em nosso
estudo essas duas informagdes obrigatorias apresentaram as
maiores porcentagens de nao conformidades, dificultando
a identificagdo do fabricante para a aplicagao das sangoes
legais cabiveis e a rastreabilidade do produto para a retirada
do lote do mercado.

“Informacdes Obrigatorias™

12%

B identificagdo do lote
10% L N .
Bidentificagdo da origem
8% M modo de conservagdo
B prazo de validade

6% Ol lista de ingredientes

@ denominagdo de venda
4% .
B conteudo liquido

o,
2% 0,8%

0,8%

0%

Figura 1. Porcentagens de rétulos com informagoes obrigatdrias em
desacordo com a Resolugao RDC n° 259/2002 da ANVISA/MS

Barcelos e Fatel** avaliaram alimentos contidos
em cestas basicas comercializadas nos supermercados do
municipio de Cascavel — PR e concluiram que 65,8% dos
41 rétulos apresentaram nao conformidades com relagao
as informagdes obrigatorias e nutricionais.

Em 2003, a ANVISA/MS aprovou o “Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional Alimentos Embalados”
tornando obrigatdria a declaragdo do valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sédio. Com relagdo a
informacio nutricional, os resultados obtidos indicaram que
70% das amostras estavam em desacordo com as Resolugoes
RDC n° 359 e 360/2003 da ANVISA/MS.

A Lei Federal n° 10.674/2003 padronizou a
rotulagem de alimentos quanto a presenga ou auséncia
de gluten (conjunto de proteinas presentes no trigo,
aveia, cevada, malte e centeio), tornando obrigatéria a
apresentagdo das expressdes “Contém Gluten” ou “Nao
Contém Gluten”. Tais caracteres devem estar em destaque,
nitidos e de fécil leitura, como medida de alerta aos
portadores da doenga celiaca, causada pela intolerancia
permanente ao gluten. No presente estudo 7,7% dos
rétulos de alimentos como arroz, feijao, café torrado e
moido, farinha de mandioca, fuba e doce em pasta nao
apresentavam tais expressoes, estando, portanto, em
desacordo com a legislagao em vigor.

Outras informagdes importantes e tteis para a
comunicac¢do direta do consumidor com a industria,
conhecido por Servigo de Atendimento ao Consumidor
(SAC), também foram constatadas. Do total de rétulos
avaliados 94,6% apresentavam numero de telefone, 48,5%
caixa postal e 70,8% possuiam e-mail e/ou site da empresa.

O nao cumprimento das legislagdes quanto aos
dizeres de rotulagem evidenciou que ainda existem falhas
na adequagdo dos rétulos dos alimentos das cestas basicas,
apesar das legislagoes terem sido publicadas ha anos.
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CONCLUSAO

Os dados obtidos neste estudo servem de subsidio

asagoes das Vigilancias Sanitdrias para garantir a qualidade
dos produtos alimenticios que compdem as cestas basicas
comercializadas nos municipios do estado de Sao Paulo e
contribuem para promover discussoes e agoes relacionadas
as necessidades de mudangas nas legislacoes vigentes, com
vistas a garantir o acesso a alimentos seguros e saudaveis.
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