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ALERGENICOS

Novas regras para rotulagem de alergénicos passam a
vigorar no pais a partir de 02/07/2016

ATENCAO: Durante a fase de transicéo, vocé poderd encontrar rétulos ainda sem
a frase de alergénicos exigida pela RDC 26/2015 no formato antigo,
principalmente em produtos com prazo de validade maior. Para ter certeza de que
estd com a informacdo correta, sempre leia e verifique a lista de ingredientes e
procure por algum que possa lhe causar alergia.

Importante/ Etiquetas/Ink Jet

Reconhecemos como legitimas, as demandas de consumidores por
informacoes claras nos roétulos sobre a presenca de alergénicos nos produtos.
Portanto, no presente momento, mesmo que as informacoes ndo estejam no local
previsto pela RDC 26/15, quanto a localiza¢cdo, ndo deixamos de oferecer ao
consumidor, acesso as informacdes necessdarias para verificar a auséncia ou
presenca de alergénicos.

A Viva Ldcteos e todas as suas associadas, se empenharam para o
cumprimento da legislacdo dentro do prazo. No entanto, como o processo de
rotulagem depende ndo sé da industria, mas de toda uma cadeia de fornecedores
de matéria-prima, os produtos que ndao conseguiram cumprir o prazo previsto,
tiveram que se adequar, conforme permitido pela Anvisa, com etiquetas ou outros
processos previstos legalmente, contendo as informacodes sobre ingredientes que
podem causar alergias.

Neste periodo, o consumidor verqd, nas embalagens remanescentes, rétulos
com chamadas em etiquetas ou lnk Jet com a declaracdo de alergénicos. Como se
tratade uma adaptacdo em embalagens ja prontas, essas informacodes podem ndo
estar inseridas, imediatamente, apds a lista de ingredientes, uma vez que nesse
local estdo impressas outras informacdes relevantes ao consumidor. O objetivo é
oferecer a informacdo necessdria, ainda que de forma tempordria, até a completa
adaptacdo das embalagens, ndo deixando de oferecer ao consumidor acesso e
transparéncia das informacodes.

Se o consumidor ndo encontrar uma declaracdo de alergénico em algum
produto, ou tiver duvidas, recomendamos sempre ler as informacdes da
composicdo do alimento na lista de ingredientes. Entre em contato com o SAC da
empresa para obter as informacdes de alergénicos. Tenha, em maos, o produto
quando for ligar para o SAC, assim, facilitard o atendimento. Veja alguns exemplos:
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Quais sd@o as novas regras?

Os principais alergénicos alimentares devem ser ldentiﬂpados logo abal’xo da
lista de ingredientes, em negrito e caixa alta com a frase: ALERGICOS: CONTEM ...”
ou ALERGICOS: PODE CONTER...

INGREDIENTES: Leste inteoral elou leite em pb
integral reconstituido, calda de frutas amarelas
com pedacos (pésseqo, aglcar, mMaracuj3,
manga, amido modificado, aromatizantes,
@spessante 9oma Xantana, corante Aatural
betacaroteno, corante  matural  urucum,
consarvador sorbako de pokdssio, acidulante
acido citrico), aqcar, creme ok leke, preparado

sabor de ererme (gua, acicar, anomatizante
conservador sorbako de pokdssio, acdulante
acido citico e espessante goma xantana),
proteinas kcteas, leite em pd desnatado, amido
modhcado, fermento lackeo,  estabilzante
gelating.

ALERGICOS; CONTEM LETTE E DERIVADOS.
NAO CONTEM GLUTEN,

O que significa “CONTEM..."?

Quando o produto for um dos principais alimentos alergénicos, listados
abaixo ou for adicionado destes alimentos, deve ser veiculada a adverténcia de
presenca intencional dos respectivos alimentos alergénicos.

Caso o produto contenha a adicdo de alimentos, ingredientes, aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia, obtidos a partir dos principais
alimentos alergénicos listados anteriormente, deve ser utilizada a adverténcia de
presenca intencional de derivados desses alimentos. A seguir, sdo apresentados
exemplos de alimentos e ingredientes que podem ser derivados de alimentos
alergénicos quando adicionados a outros produtos.

Derivados de leite: manteiga; queijos; iogurtes; leite em pod; creme de leite;
proteinas do soro do leite; caseina; lactoalbumina; Llactoglobulina;
caseinatos; lactitol; lactosoro; lactose; dcido latico.
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Derivados de ovos: albumina; clara de ovo em pod; gema de ovo em po;
globulina; lisozima; ovalbumina; lecitina de ovo.

Deve ser observado, ainda, que a composicdo dos produtos industrializados
varia muito de fabricante para fabricante e, portanto, o tipo de adverténcia a ser
utilizado deve ser determinado caso a caso por cada fabricante.

O produto é adicionado de derivados de alimentos alergénicos (queljos’ e
clara de ovo). Desta forma, deve ser veiculada a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM
DERIVADOS DE LEITE E DERIVADOS DE OVO.

O produto foi produzido, a partir de um alimento alergénico (leite integral)
com a adi¢cdo de um aditivo der'wa,clo de outro allmento alergénico (soja). Assim,
deve ser utilizada a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM LEITE E DERIVADOS DE SOJA.

O produto foi fabricado, a partir de um allmento,alergénico (le'Ete
pasteurizado). Portanto, deve ser declarada a adverténcia: ALERGICOS: CONTEM
LEITE.

O que significa “PODE CONTER...”?

Alguns produtos para os quais as informacdes sobre alergénicos ndo se
encontravam na lista de ingredientes, agora podem aparecer na chamada
“ALERGICOS: PODE CONTER...". Isso significa que pequenas quantidades destes
ingredientes causadores de reacdes alérgicas, podem estar presentes nos
produtos como resultado de contaminacdo cruzada no processamento do
alimento ou no método de producdo/plantio. Embora as industrias tenham muito
cuidado para que isto ndo aconteca, as vezes, os ingredientes utilizados na
producdo, podem conter tracos de alergénicos.

Exemplo: Para que o leite em pd se dissolua mais rapidamente em agua, é
utilizado um emulsificante chamado “lecitina de soja”. Como esse ingrediente é
derivado da soja, deverd ser declarado na embalagem do produto “ALERGICOS:
CONTEM DERIVADOS DE SOJA". Outros produtos processados na mesma fabrica de
leite em pd instantdneo podem ndo conseguir, ainda que com boas prdticas de
fabricacdo, ficar isentos de tracos deste aditivo. Por isso, precisam ser rotulados
com “ALERGICOS: PODE CONTER DERIVADOS DE SOJA". Isto ndo significa que foi
colocado soja no leite em pd. O que ocorre é que, como a lecitina é produzida a
partir de soja, qualquer traco do alimento pode afetar pessoas altamente
alérgicas, causando reacoes graves.

Quando ndo for possivel evitar contamina¢des na matéria-prima (Ex.: um
amido de milho que, na sua producdo, pode ser contaminado pelo trigo, cevada ou
aveia), além da chamada “ALERGICOS: PODE CONTER...”, ainda é preciso colocar a
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chamada de “CONTEM GLUTEN” para alertar os celiacos, que sdo pessoas
intolerantes ao gluten presente no trigo, na aveia e na cevada.

Contaminacdo Cruzada: presenca de qualquer alérgeno alimentar ndo
adicionado intencionalmente ao alimento como consequéncia do cultivo,
producdo, manipulacdo, processamento, preparacdo, tratamento,
armazenamento, embalagem, transporte ou conservacdo de alimentos, ou
como resultado da contaminacdo ambiental.

PRINCIPAIS ALERGENOS NOS ALIMENTOS: acostume a procurar sud presenca nas
chamadas de alérgenos.

TRIGO, CEVADA



SOJA LEITE

Lista dos Alérgenos que devem ser identificados nos rétulos

-

Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes

hibridizadas.

Crustdceos.

Ovos.

Peixes.

Amendoim.

Soja.

Leites de todas as espécies de animais mamiferos.

Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus,

Amygdalus communis L.).

9. Avelds (Corylus spp.).

10.Castanha-de-caju (Anacardium occidentale).

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-para
(Bertholletia excelsa).

12.Macadamias (Macadamia spp.).

13.Nozes (Juglans spp.).

14.Pecds (Carya spp.).

15.Pistaches (Pistacia spp.).

16.Pinoli (Pinus spp.).

ONOU AW
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O que é?

Alergia Alimentar: uma reacdo adversa a determinado alimento.

Reacdo Adversa: E qualquer reacdo indesejduel que ocorre apds ingestédo
dealimentos ou aditivos alimentares. As reacdes podemvariar desde o surgimento
desintomas na pele, no sistema gastrointestinal e respiratério, sendo que em
casosmais graves, pode comprometer varios orgdos (reacdo anafildatica).

Intolerancia Alimentar: resposta exagerada do organismo que ndo se da
atravésdo sistema imune. Muitas vezes a intolerdncia é causada pela producdo
insuficienteou ausente no organismo de enzimas digestivas.

Substdncia/Fonte Alérgena: toda substéncia capaz de desencadear uma
reacdode hipersensibilidade (reacdo alérgica).

O que é uma resposta alérgica?

Os sinais de alergia podem variar de individuo para individuo. Principais
sintomas:

Pele: prurido, eritema, eczema, urticariq;

Olhos: conjuntivite, inchaco nas pdlpebras;

Nariz: rinite, espirros;

Cavidade oral: edema, inchaco dos labios, lingua, palato, glote;

Gastrointestinal: refluxo, célicas, dor abdominal, nduseas, vémitos, diarreiq;

Em casos mais graves pode haver dificuldades respiratédrias, problemas
cardiovasculares, asfixia, choque. Nestes casos quando diagnosticados, a pessoa
tem que andar com adrenalina auto injetduel, pois o simples cheiro pode causar
uma fatalidade.

Os sintomas podem aparecer de minutos a horas, dependendo da pessoa. A
severidade das reacdes é afetada por vdrios fatores como: predisposicdo

genética, idade, tipo de alimento, condicdes fisioldgicas individuais. De uma
maneira geral, 6% das criancas e 4% dos adultos, no mundo, podem ter alergia.
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Veja abaixo diferencas entre alergia e intolerdncia a lactose.

Lactose é o acucar natural do leite.

mamiferos.

Estd presente no leite de todos os

ALERGIA A PROTEINA DO LEITE INTOLERANCIA A LACTOSE

Alergia € uma reacgdo adversa a um
determinado alimento, ou seja, uma
reacdo anormal do sistema de
defesa do nosso corpo; no caso do
leite, contra as proteinas. A funcdo
desse sistema ¢é identificar e
“destruir” as substdancias
consideradas estranhas, antes que
provoquem algum dano ao
organismo. Pessoas alérgicas a
proteina do leite ndo devem
consumir leite e derivados.

O QUE E?

E uma desordem metabdlica onde a
auséncia ou reducdo da enzima lactase no
intestino determina incapacidade na
digestdo da lactose, que ¢é o acucar
presente no leite. Nesse caso, ndo ha
participagcdo do sistema de defesq,
portanto, ndo se trata de alergia
alimentar. E importante saber diferenciar,
pois, como a intolerdncia é causada pela
reducdo ou auséncia da lactase (enzima
responsdvuel por “quebrar” este
nutriente),algumas pessoas podem ingerir
pequenas quantidades de leite ou leites
com baixa lactose, sem necessidade de
excluir o leite da dieta.

Alergias na pele, reacoes
QUAIS respiratoérias, constipacdo crénica,
OSSINTOMA além de nduseas, vémitos, dores
S? abdominais e/ou diarreias.

A md digestdo da lactose fazcom que ela se
acumule no intestino e seja fermentada
pelas bactérias ali presentes, o que resulta
em sintomas como: formacdo de gases,
distensdo e dores abdominais, e diarreia.

A alergia a proteina do leite é mais
comum em criangas. Conforme
informacodes da Sociedade
Européia de Gastroenterologiaq,
Hepatologia e Nutricdo Pedidtrica,
cerca de 6% das crian¢cas menores
de 3 anos, e 2 a 3% das criancas
maiores de 3 anos, possuem alergia
a proteina do leite. Nos adultos, a
prevaléncia é de 3,5%.

QUEM TEM?

Estima-se que, aproximadamente, 22% da
populacdo brasileira seja intolerante a
lactose, o0 que pode variar conforme a
etnia. Isso acontece porque a falta de
lactase no intestino pode ocorrer por conta
de um polimorfismo no gene que a produz,
o que reduz a sua disponibilidade, sendo
mais frequente em afrodescentes e
orientais.

; Consiste na exclusdo total dos leites

COMO E O e derivados da dieta, com o objetivo
TRATAMENT  de melhorar a barreira intestinal e
0? evitar o desenvolvimento das
reacoes imunoldgicas. Com isso, os

SubstituicGo dos produtos que contém
lactose por aqueles isentos ou com reducdo
da lactose (depende do nivel de tolerdncia
do paciente), tais como: queijos, com
excecdo dos frescos, uma vez que a lactose
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pacientes devem procurar seconcentranosorodo leite, que é excluido

substituir os leites de origem no processo de fabricacdo; iogurtes, que

animal, como os de vaca ou cabra, costumam ser digeridos com maior

por leites vegetais enriquecidos facilidade por intolerantes, pois, durante

com cdlcio. sua producdo, parte da lactose é
fermentada pelas bactérias ldacticas, que
reduzem seu teor em 45% quando
comparado ao leite. Essas bactérias
também produzem lactase.

Consulte um médico

Como as respostas alérgicas sdo individuais, somente um médico alergista é
capaz de confirmar se um alimento foi responsdvel pela alergia e a severidade dos
sintomas para cada paciente, utilizando, para isso, testes e exame clinico.
Portanto, ao ler chamadas de alergénicos em um produto, ndo deixe de consumi-
lo, simplesmente, por achar que pode te causar alergia. Consulte antes um médico
de sua confianca e se informe sobre o assunto.

Da informacdo sobre a mudanca de composi¢cdo

A leitura do rdétulo é indispensduel para que o consumidor com
hipersensibilidade conheca a composicdo do produto e a presenca do alergénico.
Essa leitura deve ser constante, em razdo, inclusive, de possiveis mudancas na
formulagdo ou producdo em diferentes unidades fabris, podendo ter diferentes
alergénicos em cada unidade. Ocorrendo alteracdes na composicdo dos produtos
ou o risco de contaminacdo cruzada, gerada pela cadeia de fornecedores de
ingredientes ou processo produtivo, o SAC das empresas deverd estar apto a
informar as alteracdes aos consumidores. Eventuais mudan¢as na composicdo
dos produtos podem estar disponiveis ao consumidor, no site da empresa. Se, ao
ler o rétulo de um produto que vocé compra sempre, notar alteracdes e tiver
duvidas, ligue para o SAC e esclareca suas duvidas.



