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RESUMO

Os alimentos similares e analogos tém ganhado cada vez mais espago no
mercado brasileiro, especialmente no setor de lacteos, onde produtos como
compostos lacteos, bebidas lacteas e misturas industrializadas sao frequentemente
confundidos com alimentos tradicionais, como leite integral e iogurte. O objetivo
deste estudo foi analisar a legislagao, a rotulagem, a composigcao nutricional e os
impactos a saude relacionados ao consumo desses produtos. A pesquisa
contemplou  artigos  cientificos, legislacbes, portarias e documentos
técnico-normativos publicados entre 2010 e 2025, disponiveis em bases abertas
como SciELO, PubMed e Google Académico, além de documentos oficiais do
Ministério da Agricultura e do Ministério da Saude. Os resultados indicam diferengas
nutricionais relevantes, evidenciando que os analogos apresentam densidade
nutricional inferior, com menores teores de proteinas, e frequente adicido de
agucares, amidos e gorduras vegetais. Além de destacar confuséo frequente entre
consumidores devido a similaridade das embalagens e a limitada compreensao da
rotulagem nutricional. Conclui-se que ha necessidade de reforgar politicas publicas,
regulamentagdo e educacgdo alimentar para garantir transparéncia, protegcdo ao

consumidor e escolhas alimentares mais conscientes.

Palavras-chave: alimentos similares; compostos lacteos; rotulagem nutricional;

legislagéo de alimentos; saude publica.



ABSTRACT

Similar and analogous foods have increasingly gained space in the Brazilian
market, especially within the dairy sector, where products such as dairy compounds
and food blends are often mistaken for traditional foods like whole milk and yogurt.
The objective of this study was to analyze the legislation, labeling, nutritional
composition, and health impacts associated with the consumption of these products.
The research consisted of a narrative review including scientific articles, regulations,
and technical documents published between 2010 and 2025, available in databases
such as SciELO, PubMed, and Google Scholar, as well as official documents from
the Ministry of Agriculture and the Ministry of Health. The results indicate that,
although regulated, analogous products present a distinct and inferior nutritional
profile compared to traditional ones, characterized by lower protein and calcium
contents and the presence of ingredients such as starches and sugars. Furthermore,
frequent consumer confusion induced by similar packaging and limited understanding
of nutritional labeling is evident. It is concluded that there is an urgent need to
strengthen public policies and food education to ensure transparency, mitigate risks

of nutritional inadequacy, and promote conscious choices.

Keywords: analogous foods; dairy compounds; food labeling; food legislation; public
health.
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1. INTRODUGAO

O acesso a alimentagao adequada e saudavel € um direito fundamental para
todos os cidaddos e consiste em uma das principais estratégias de promover a
saude e prevenir doengas. O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (Brasil,
2014) recomenda priorizar os alimentos in natura e minimamente processados,
também alerta sobre os riscos associados ao consumo frequente de alimentos
processados e ultraprocessados.

Nas ultimas décadas, houve um aumento significativo no mercado de
produtos analogos, em especial de lacteos, como leite em p6 integral e seu analogo,
mistura lactea em po. Apesar de esses alimentos serem regulamentados por leis,
como o Decreto n° 9.013/2017 e as Instru¢cdes Normativas n° 47/2018 e n° 53/2018,
estudos indicam que esses produtos apresentam composi¢ao nutricional distinta da
dos alimentos tradicionais, o que pode acarretar consequéncias prejudiciais para a
saude do consumidor. Além disso, frequentemente, esses alimentos sao
confundidos pelo consumidor com os alimentos tradicionais (Braz, 2022; Vieira et al.,
2018).

A similaridade na apresentacdo das embalagens, a diferenca de precos e a
maneira como sao rotulados, contribuem para essa confusdo, gerando
questionamentos sobre a clareza das informagbes para o consumidor e a
conformidade com a legislagdo. Ainda, a baixa compreensdo da rotulagem
nutricional pela populagéo, incluindo jovens e adolescentes, agrava essa dificuldade.
Isso compromete a capacidade de fazer escolhas informadas ao escolher esses
produtos (Barros et al., 2020; Marzarotto; Alves, 2017; Souza; Valente; Silva, 2021).

Estudos como os de Bertoldo (2022) e Silva (2016), evidenciam que os
compostos e bebidas lacteas possuem menos proteinas, além de apresentarem
agucares adicionados, amidos e gorduras, quando comparados ao leite integral e
iogurte natural. Esses resultados corroboram a preocupagdo em relagdo ao
consumo frequente desses alimentos, particularmente entre as populagbes mais
vulneraveis.

Do ponto de vista da saude publica, pesquisas nacionais e internacionais
demonstram que o consumo de alimentos ultraprocessados esta relacionado com o
aumento de Doengas Crbnicas N&o Transmissiveis (DCNT) como a obesidade,

hipertensdo e sindrome metabdlica (Louzada et al., 2015; 2017; 2021; Canhada et
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al., 2020; Rauber et al., 2018; Silva et al., 2018). Este trabalho argumenta que a
crescente presencga de similares lacteos, muitas vezes ultraprocessados, exige uma
revisdo urgente da regulamentacdo de rotulagem e um maior engajamento das
politicas publicas para mitigar potenciais desfechos nutricionais adversos a
populacéio.

Dessa forma, torna-se fundamental discutir sobre os aspectos legais,
nutricionais e de rotulagem associados aos alimentos similares e analogos,
analisando suas diferencas em relacdo aos alimentos tradicionais e o0s possiveis
impactos de seu consumo para a saude. Este trabalho busca contribuir para o
debate sobre a clareza da legislagao e para o fortalecimento da educacgao alimentar,
enfatizando a importancia de politicas publicas que assegurem escolhas mais

informadas e nutricionalmente adequadas.

2. JUSTIFICATIVA

Leite e derivados ocupam papel central na alimentacdo da populagéo
brasileira por constituirem fontes mais completas de proteinas de alto valor
biolégico, calcio biodisponivel, vitaminas do complexo B, vitamina A e minerais
essenciais. O Consenso da ABRAN e SBAN (2023) destaca que o consumo regular
de leite e derivados estd associado a saude Ossea, redugao do risco de
osteoporose, melhor crescimento linear em criangas e protecido contra doengas
crbnicas como hipertensédo e diabetes tipo 2. Ainda, o documento ressalta que nao
ha evidéncias cientificas que sustentem a ideia de que o leite € inflamatdrio para
individuos nao alérgicos, salientando sua importancia para a saude publica.

Além de seu valor nutricional, o leite possui forte representacao cultural e
historica no pais, compondo praticas alimentares consolidadas e sendo considerado
um alimento de alta qualidade, especialmente relevante para o crescimento e
desenvolvimento de criangcas e adolescentes (Brasil, 2014; Bertoldo, 2022). De
acordo com a analise de Vilela et al. (2017), o pais passou por ampla modernizagéo
tecnoldgica, expansao da produtividade e consolidagdo da cadeia leiteira como um
dos principais segmentos agroindustriais do pais, contribuindo para o abastecimento
alimentar, geracdo de renda e dinamizagdo econbmica regional. Os autores
demonstram que o consumo per capita aumentou significativamente entre as

décadas de 1970 e 2010, acompanhando a ampliacdo da oferta e a crescente
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industrializagdo de derivados, como leite em pod, queijos e iogurtes. Dados
internacionais também reforgam a importancia do Brasil no cenario leiteiro. Segundo
USDA (2021), o Brasil é o segundo pais que mais consome leite em p6 do mundo
(FIGURA 1).

Figura 1 - Consumo de leite em p6 no mundo
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Fonte: United States Department of Agriculture, 2021. MT: tonelada

De acordo com Instrucdo Normativa n® 53, de 1° de outubro de 2018,

Entende-se por leite em pd o produto que se obtém por desidratacao
do leite de vaca, integral, desnatado ou parcialmente desnatado e
apto para a alimentacdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados (Brasil, 2018b).

Entretanto, o crescimento da producédo de alimentos derivados do leite foi
acompanhado pela ampliagcdo do mercado de produtos similares e analogos, como
compostos lacteos, bebidas lacteas fermentadas e misturas lacteas em pé. Esses
produtos, sao adicionados proximos aos alimentos tradicionais nas prateleiras dos
mercados, apresentando uma embalagem semelhante, mas com prego e
composi¢ao nutricional distinta e, em grande parte, inferior (Braz, 2022). A Instrugéo
Normativa n°® 9.013, de 29 de margo de 2017 define o produto analogo ao leite em

po como:
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[...] composto lacteo é o produto lacteo ou produto lacteo composto
em pd obtido a partir de leite ou de derivados de leite ou de ambos,
com adicdo ou ndo de ingredientes nao lacteos” (Brasil, 2017).

Além dos impactos nutricionais, ha grande preocupagdo com a comunicagao
e a percepcao do consumidor diante da oferta crescente de similares. A literatura
evidencia que muitos consumidores confundem produtos como leite, bebida lactea e
composto lacteo devido a semelhanga das embalagens, ao posicionamento nas
prateleiras e a rotulagem pouco clara (Braz, 2022; Vieira et al., 2018). Tal cenario se
agrava quando se considera que a populagdo, inclusive jovens e adultos
escolarizados, apresenta dificuldades significativas para interpretar rétulos
nutricionais, o que compromete escolhas informadas (Barros et al., 2020;
Marzarotto; Alves, 2017; Souza; Valente; Silva, 2021).

Diante desse cenario, este trabalho justifica-se pela necessidade urgente de
compreender, diferenciar e comunicar de forma clara as caracteristicas legais,
nutricionais, tecnologicas e comunicacionais que distinguem lacteos tradicionais de
seus similares e analogos, com foco nos produtos desidratados. Ao integrar
evidéncias cientificas atualizadas, dados sobre percepcdo do consumidor e
informagdes regulamentares, este trabalho contribui para o fortalecimento da
educacao alimentar, da protegcdo ao consumidor e da promog¢ao de escolhas mais

conscientes.
3. OBJETIVOS
3.1. OBJETIVO GERAL
e Revisar a literatura cientifica e os documentos regulatérios sobre
alimentos similares e analogos, com énfase no setor de lacteos,
analisando a regulamentagdo vigente, a rotulagem e as
implicagdes nutricionais desses produtos.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar as definicbes legais e as normativas aplicaveis aos

alimentos analogos no Brasil.



14

e Comparar a composigao nutricional dos produtos lacteos
tradicionais em relagéo aos seus analogos.

e Analisar a rotulagem nutricional e os estudos sobre a percepgao
dos consumidores frente a similaridade das embalagens.

e Descrever os potenciais impactos do consumo frequente desses
produtos a saude publica, considerando a classificagdo NOVA.

e Discutir a importancia das politicas publicas e da comunicagao

clara para a protegao e escolha informada do consumidor.

4. METODOLOGIA

O presente trabalho consiste em uma revisao bibliografica narrativa, método
escolhido por possibilitar uma analise ampla e integrativa sobre temas que envolvem
aspectos técnicos, legais e de saude publica. A busca dos materiais foi realizada por
meio de bases de dados cientificos, como Google Académico, SciELO (Scientific
Electronic Library Online) e PubMed, além de documentos oficiais obtidos em sites
governamentais, incluindo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), o Ministério da Saude e a Imprensa Nacional/Diario Oficial da Uni&o.
Ademais, foram consultados relatérios e guias internacionais disponiveis em
plataformas da Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS) e da Organizagao
Mundial da Saude (OMS). Foram incluidos documentos classicos e de relevancia
historica para o tema.

A selecéao critica dos estudos foi direcionada por palavras-chave pertinentes
ao tema, em portugués e inglés, tais como: “alimentos similares”, “alimentos

analogos”, “similar food”, “ultra-processed food”, “alimentos ultraprocessados”, “food
labeling”, “informagdes nutricionais”, “rotulagem nutricional”, “nutritional composition”.
Foram considerados elegiveis para inclusao: artigos originais, revisdes de literatura,
dissertacdes e documentos técnico-normativos publicados entre os anos de 2010 e
2025. Como critério de exclusdo, foram descartados materiais que abordassem
exclusivamente analogos vegetais (plant-based), focando a analise nos produtos
derivados de leite e seus substitutos industriais diretos (compostos e misturas).

A andlise dos materiais selecionados foi realizada de forma critica e
qualitativa, buscando identificar convergéncias e divergéncias entre a legislagao

vigente e as evidéncias cientificas sobre perfil nutricional e impactos a saude.
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5. REFERENCIAL TEORICO

5.1. DEFINICOES LEGAIS E REGULAMENTACOES

As leis e regulamentagbes no Brasil, sdo instrumentos essenciais para
assegurar a seguranga, transparéncia e qualidade dos alimentos comercializados,
em especial, no setor de lacteos. O Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017,
conhecido como Regulamento da Inspecado Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), estabelece bases legais para a inspec¢ao e padronizagao
de produtos de origem animal, definindo os padrées sanitarios, rotulagem e
fiscalizacdo de alimentos, como leite, carnes e derivados (Brasil, 2017). Esse
decreto garante que os alimentos sejam fiscalizados quanto a composigéo, processo
de fabricagao e informagdes declaradas ao consumidor, reduzindo riscos de prejuizo
a saude publica e combatendo fraudes alimentares.

As Instrugbes Normativas n® 47 e n° 53, publicadas em 2018, pelo Ministério
da Agricultura e Abastecimento (MAPA), agregam ao RIISPOA, quando estabelece
os Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade (RTIQs) dos diferentes
produtos lacteos. A Instrugcao Normativa n° 47/2018 define os critérios para leite em
pdé e compostos lacteos, enquanto a n° 53/2018 regula as bebidas lacteas
fermentadas (Brasil, 2018a; Brasil, 2018b). Esses documentos determinam os limites
minimos e maximos de gordura, proteinas e sélidos totais, também definem a
rotulagem obrigatoria e as condi¢gdes de conservagao desses produtos.

Em 2024, o MAPA atualizou as normas com as Portarias SDA/MAPA n°® 1.170
e n° 1.174, que reformularam o RTIQ dos compostos lacteos e do leite em po,
respectivamente. Essas portarias objetivam a diferenciacédo mais clara dos alimentos
tradicionais e analogos, a fim de impossibilitar confusdes e garantir uma maior
compreensao das informagdes para os consumidores (Brasil, 2024a; Brasil, 2024b).

Embora o marco regulatério seja bastante abrangente, trabalhos mostram que
ha uma grande diferenca entre o que é previsto em normas e o que acontece na
pratica. Bertoldo (2022) observou isso ao examinar a rotulagem e o teor de proteinas
de compostos lacteos comercializados em Fortaleza-CE (Tabela 1). Muitos produtos
vendidos n&o tinham informagbdes suficientemente claras em relagdo a sua

composic¢ao, induzindo a populagdo a acreditar que esta adquirindo leite em po.
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Semelhantemente, Silva (2016) verificou que os produtos analogos do leite em pdé,
podem possuir teores inferiores de proteina, sem que isso seja perceptivel ao

consumidor.

Tabela 1 - Média do teor de proteina dos compostos lacteos obtidos por porg¢ao

determinada por cada composto lacteo reconstituido

Amostra Porcgao Proteina/porgao Proteinal/porgao
do rétulo (g) analisada (g)
A 25 g/180 mL 5,0 4,1+ 0,02
B 25 g/200 mL 4,9 3,6 +0,02
Cc 30 g/200 mL 1,3 1,4 +0,1
D 30 g/200 mL 4,6 3,7+0,1
E 25 g/200 mL 6,0 51+0,2
F 42 g/200 mL 3,8 3,2+0,1

Fonte: Bertoldo (2022)

Esses dados demonstram que, mesmo com leis especificas em vigor, ainda
existem lacunas na fiscalizacdo e na aplicagdo dessas normas. Isso acaba
permitindo que produtos com aparéncia e composi¢ao parecidas com os tradicionais
sejam vendidos, mas com valores nutricionais diferentes. Portanto, é importante
compreender as leis e as atualizagdes regulatorias para poder analisar de forma

critica a situagao atual dos alimentos similares e analogos no Brasil.

5.2. ROTULAGEM E PERCEPCAO DO CONSUMIDOR

A rotulagem nutricional € uma das principais formas de comunicagao entre o
produto e quem vai consumi-lo, auxiliando a populagao a fazer escolhas alimentares
mais conscientes. No entanto, varios estudos mostram que muitas pessoas ainda
apresentam dificuldades para entender as informagdes dos rétulos, mesmo aquelas
com maior escolaridade. Barros et al. (2020) observaram que muitos estudantes tém

dificuldade em entender dados simples, como o valor energético e o teor de
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gorduras, o que dificulta a comparagao entre produtos e a avaliagdo da qualidade
nutricional deles.

A pesquisa de Marzarotto e Alves (2017) ressalta que a leitura dos rétulos é
frequentemente superficial e focada, principalmente em caracteristicas como, sabor,
preco e marca, em vez de serem consideradas as informagdes nutricionais. A
dificuldade na compreensido das informacdes técnicas pode ser explicada pela
maneira como as informagdes sdo apresentadas, constantemente utilizando letras
pequenas, linguagem técnica e falta de destaque visual. Souza; Valente; Silva (2021)
destacam esse dado, ao apontar que os adolescentes apresentam uma
compreensao mais limitada das informagdes nutricionais, tornando-os mais
vulneraveis a publicidade e ao apelo visual das embalagens.

Além do desafio de leitura, existe a questdo da similaridade visual entre
embalagens de produtos tradicionais e similares. Vieira et al. (2018) examinaram as
embalagens de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas e verificaram que o design
grafico - que abrange cores, imagens e tipografia - € intencionalmente parecido,
colaborando para a confusdo dos consumidores. Braz (2022) verificou essa
tendéncia ao constatar que compostos lacteos e leites em pd possuem embalagens
quase idénticas, diferenciando-se apenas pela denominagao técnica impressa em
fonte reduzida, o que limita sua percepgao imediata pelo consumidor.

Nos ultimos anos, o Brasil instituiu a Rotulagem Nutricional Frontal (RNF),
caracterizada pelo simbolo em forma de lupa preta indicando “ALTO EM SODIO”,
“ALTO EM ACUCAR ADICIONADO” e/ou “ALTO EM GORDURAS SATURADAS”
(FIGURA 2). A RNF foi criada para facilitar a identificagao de produtos com excesso
de nutrientes criticos. No entanto, embora util em alertar sobre nutrientes
especificos, ela ndo informa se o alimento é ultraprocessado ou se contém grande
quantidade de aditivos, como estabilizantes, espessantes, aromatizantes e corantes
- caracteristicas comuns em alimentos similares lacteos. Assim, mesmo com a
presengca da lupa, muitos produtos que imitam lacteos tradicionais continuam a
transmitir uma imagem de equivaléncia nutricional, contribuindo para a
desinformacgédo do consumidor (Brasil, 2020; Louzada et al., 2017; Petrus et al.,
2021).

Essa similaridade estética e terminolédgica faz com que o consumidor acredite
que esta comprando produtos nutricionalmente equivalentes, o que nao € verdade.

De acordo com Rubio (2022), a rotulagem deve ser considerada um instrumento
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educativo, e ndo apenas como uma exigéncia regulatoria. Para o exercicio do direito
a escolha informada, especialmente em produtos com diferentes composicdes
nutricionais, € essencial que as informacdes sejam claras e a apresentacao grafica

esteja adequada.

Figura 2 - Modelos da Rotulagem Nutricional Frontal

a) Modelos com alto teor de um nutriente
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Fonte: ANVISA (2020).

Esses resultados mostram que o problema da rotulagem n&o se resume
apenas a conformidade com a legislagdo: € uma questdo de comunicacédo e
educacao alimentar. Quando ndo se compreende corretamente as informacdes
contidas nas embalagens, os consumidores ficam expostos as estratégias de
marketing que ocultam diferengas nutricionais significativas entre produtos

semelhantes e tradicionais.

5.3. DIFERENCAS NUTRICIONAIS ENTRE ALIMENTOS SIMILARES

Embora possuam caracteristicas sensoriais e visuais parecidas, os alimentos

similares se distinguem dos tradicionais, principalmente pela sua composi¢céo
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nutricional. Essas diferencas podem ser consideraveis no que diz respeito aos
produtos lacteos. Os compostos lacteos possuem menores niveis de proteina, além
de apresentarem maiores quantidades de acucares e/ou amidos adicionados em
comparagao ao leite integral, por exemplo (Tabela 2). Apesar de essas mudancgas
nao comprometerem necessariamente a seguranga do alimento, diminuem seu valor

nutricional e alteram sua fungao na dieta (Bertoldo, 2022).

Tabela 2 - Informacdes nutricionais de leite integral, composto lacteo e bebida lactea

da mesma marca

Componentes Leite integral Composto lacteo Bebida lactea
Carboidratos totais 4.6 8,0 12,0
(g/100 mL)
Proteinas 3,1 1,7 1,0
(g/100 mL)
Célcio 120,0 89,0 58,0
(mg/100 mL)
Ingredientes Leite integral  Lactose, leite em Soro de leite e/ou
principais po desnatado, soro de leite em pd
maltodextrina reconstituido, leitelho,
agucar
Classificacao Minimamente Ultraprocessado Ultraprocessado
NOVA processado

Fonte: Elaborado pela autora (2025)

Silva (2016) corrobora essa conclusdo ao criar uma mistura lactea utilizando
soro de leite como substituto parcial do leite condensado, observando que o produto
resultante apresentou uma densidade nutricional inferior e um teor de carboidratos
simples superior. Essa alteragcdo é significativa, uma vez que destaca como a
criacdo dos analogos pode priorizar fatores tecnolégicos e econdmicos em
detrimento da qualidade nutricional. Essas disparidades sao particularmente
alarmantes no ambito da nutricdo infantil e de grupos vulneraveis, que necessitam
dos produtos lacteos como fontes essenciais de proteinas e micronutrientes.
Quando esses alimentos s&o trocados por versdes similares, existe o perigo de

deficiéncia nutricional a longo prazo.
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Em relagdo a composi¢ao nutricional desses produtos, o leite integral contém,
naturalmente, cerca de 3,0 g/100 mL de proteinas, distribuidas entre caseinas e
proteinas do soro, conforme estabelecido pela Instru¢cdo Normativa n® 53/2018. Ja
os produtos classificados como bebidas lacteas podem conter apenas 1,0 g/100 mL.
Em contraste, compostos lacteos podem ser formulados com apenas 51% de
ingredientes lacteos, segundo a Instrugdo Normativa n® 47/2018, o que reduz
significativamente a densidade proteica, ja que parte da matéria-prima é substituida
por ingredientes de menor valor nutricional, como amido, maltodextrina e solidos
lacteos reconstituidos (Tabela 3). Bertoldo (2022) verificou que a maioria dos
compostos lacteos analisados, apresentaram teores de proteina inferiores aos

padrdes do leite.

Tabela 3 - Ingredientes que podem ser adicionados em compostos lacteos

Ingredientes lacteos Ingredientes nao lacteos

Caseina e caseinato alimenticio, Acucares, amidos ou amidos
concentrado e hidrolisado de proteina modificados, café, cha e seus
de leite, concentrado e hidrolisado de derivados, chocolate e outros derivados
proteina de soro de leite, creme de leite, de cacau, na forma de pd ou calda, sal,
gordura anidra do leite ou butter oil, condimentos, especiarias, gelatina,
gordura lactea para uso industrial, gelatina hidrolisada e colageno,
iogurte, lactose, leite fermentado, maltodextrina, mel, Oleos, ovos,
leitelho, manteiga, massa coalhada, produtos de frutas, cereais, mel e
permeado de leite, permeado de soro legumes, vitaminas, sais minerais e
de leite, queijos, requeijao, soro de leite fibras e fibras alimentares

Fonte: Brasil (2024a).

Sobre o caélcio, leite e derivados tradicionais sdo fontes naturais e
biodisponiveis do mineral, fornecendo cerca de 120 mg/100 mL, enquanto
compostos lacteos e bebidas lacteas podem possuir teores reduzidos devido a
diluicdo da fragao lactea ou a substituicdo parcial por gordura vegetal e carboidratos
(Silva, 2016). A IDR de calcio para adultos € de 1000 mg/dia, de modo que a troca
por produtos que chegam a apresentar menos da metade desse teor compromete a
ingestao diaria, elevando o risco de inadequacéo e de prejuizos a saude ossea. A
vitamina D, micronutriente fundamental para a absor¢do de calcio, nem sempre
apresenta fortificagdo adequada nos analogos lacteos. Enquanto o leite pode ser

enriquecido, alguns similares podem n&o incluir vitamina D em sua formulagéo e,
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quando adicionam, podem ser insuficientes para os padrées compativeis com as
necessidades populacionais. Considerando que a recomendacao diaria para adultos
€ de 600 Ul/dia, a auséncia ou a adigcao minima do micronutriente nesses produtos
compromete ainda mais sua densidade nutricional, sobretudo para criancas,
gestantes e idosos, grupos que dependem de fontes alimentares adequadas para
atingir a ingestdo recomendada. A literatura demonstra que alimentos
ultraprocessados possuem densidade nutricional inferior, 0 que reforga o risco de
substituicdo inadequada (ILSI Brasil, 2023; Louzada et al., 2015; 2017; 2021).

A adicdo de ingredientes como maltodextrina e amidos modificados,
frequentemente presente em produtos analogos, ndo se restringe apenas a redugao
do custo de producéo, essas substancias também desempenham papel fundamental
na modificagdo das propriedades do alimento. A retirada parcial dos sdlidos lacteos,
especialmente da fragdo proteica e da gordura lactea, compromete caracteristicas
como viscosidade, textura, estabilidade e solubilidade, exigindo que a industria
recorra a componentes capazes de restaurar artificialmente essas fungdes. Nesse
sentido, a industria emprega maltodextrina e amido modificado, os quais atuam
como espessantes, agentes de corpo e estabilizantes, restituindo artificialmente
propriedades sensoriais que seriam naturalmente conferidas pelos soélidos lacteos
(Tabela 4). Silva (2016) demonstra esse processo ao desenvolver uma mistura
lactea a base de soro de leite em substituicdo ao leite condensado, observando que
a adicao desses carboidratos foi necessaria para recuperar textura e consisténcia
perdidas apds a redugdo da matéria lactea integral. A presenga desses ingredientes
estd diretamente relacionada a tentativa de reproduzir caracteristicas fisicas
desejaveis no produto final, ainda que resulte em menor densidade nutricional.

Ademais, na formulagdo de analogos lacteos pode haver a substituicdo da
gordura lactea por Oleos vegetais refinados, pratica permitida pelas normativas
brasileiras para produtos como compostos lacteos e preparados lacteos (BRASIL,
2017; BRASIL, 2018). A gordura do leite possui um perfil Unico, composto por acidos
graxos de cadeia curta e média, fosfolipidios e componentes estruturais associados
a membrana do glébulo de gordura do leite (MFGM), reconhecidos por desempenhar
fungdes antilipémica e na microbiota intestinal (ABRAN; SBAN, 2023). Ao substituir
essa gordura por Oleos vegetais refinados ou interesterificados, perde-se esse
conjunto de lipidios bioativos, resultando em um produto nutricionalmente inferior.

Além disso, como destaca Louzada et al. (2015; 2017; 2021), produtos
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ultraprocessados contendo 6leos refinados apresentam maior densidade energética
e menor diversidade de micronutrientes, o que contribui para padrdes alimentares
associados ao risco aumentado de Doencas Crdnicas Nao Transmissiveis. Dessa
forma, a substituicdo da gordura lactea compromete a qualidade nutricional do
produto, especialmente quando esses analogos s&o consumidos rotineiramente em

substituicdo aos lacteos tradicionais.

Tabela 4 - Ingredientes da mistura lactea condensada e leite condensado

Marca Mistura lactea condensada Leite condensado
A Soro de leite e/ou soro de leite em Leite integral e/ou leite
po reconstituido, leite desnatado em po integral

e/lou leite desnatado em pdé reconstituido, acgucar e
reconstituido, acgucar, gordura lactose

vegetal, lactose, estabilizante

fosfato  dissodico, conservante

sorbato de potassio e espessante

carragena

B Leite e/ou leite em po Leite semidesnatado, leite
reconstituido, soro de leite e/ou em pod, acgucar, lactose,
soro de leite reconstituido, acucar, estabilizante: trifosfato de

mistura de soédio, monofosfato de
espessantes/estabilizantes (goma sdédio e difosfato
xantana, goma guar, dissoddico

carboximetilcelulose sddica) amido
modificado e lactose

Fonte: Adaptada de Braz (2022)

Outro aspecto relevante é que muitos analogos pertencem a classificagao de
ultraprocessados, segundo a NOVA, caracterizando-se pelo uso de substéncias
extraidas de alimentos, fracdes industriais e aditivos cosméticos. Pesquisas
demonstram que alimentos ultraprocessados apresentam menor qualidade
nutricional e estdo associados ao aumento de obesidade e Doencas Crbnicas Nao
Transmissiveis (Louzada et al., 2015; 2021; Canhada et al., 2020; Rauber et al.,
2018). Nesse sentido, a substituicdo de iogurtes, queijos e leite por bebidas
vegetais, bebidas lacteas e compostos lacteos pode levar a redugao da ingestao de
proteinas de alta qualidade, calcio biodisponivel e vitaminas essenciais, ampliando o

risco de inadequacgdes nutricionais, especialmente em criangas, gestantes e idosos.
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Essas evidéncias mostram que esses produtos ultraprocessados apresentam
diferencas nutricionais expressivas quando comparados aos produtos lacteos
tradicionais. Embora esses alimentos sejam frequentemente apresentados como
alternativas equivalentes, sua composi¢cado reduzida e a presenga de ingredientes
como agucares adicionados, amidos modificados e gorduras vegetais comprometem
sua qualidade nutricional e podem impactar negativamente a ingestao de nutrientes
essenciais, sobretudo em populagdes vulneraveis. Portanto, entender essas
diferencas é fundamental tanto para profissionais de saude e criadores de politicas
publicas quanto para informar os consumidores sobre os perigos de trocar alimentos

tradicionais por opgdes processadas e ultraprocessadas.

5.4. IMPACTOS DO CONSUMO NA SAUDE

A compreensao dos impactos do consumo de alimentos similares e analogos
exige, inicialmente, o enquadramento desses produtos dentro da classificagao
NOVA, sistema adotado internacionalmente para categorizar alimentos de acordo
com o grau de processamento. Segundo a NOVA, os alimentos sédo divididos em
quatro grupos: alimentos in natura ou minimamente processados; ingredientes
culinarios processados; alimentos processados; e alimentos ultraprocessados
(Tabela 5). Estes ultimos sao caracterizados pela formulagao industrial que utiliza
predominantemente ingredientes derivados de processos fisico-quimicos, como
amidos modificados, acgucares, O6leos refinados, proteinas isoladas e diversos
aditivos cosméticos destinados a conferir cor, sabor, textura e maior durabilidade
(Louzada et al., 2015; 2017; 2021).

Os alimentos similares e analogos do grupo dos lacteos, como bebidas
lacteas, compostos lacteos, misturas lacteas em pd e produtos “tipo queijo”,
enquadram-se majoritariamente na categoria de ultraprocessados. Isso ocorre
devido a presenca de ingredientes nao utilizados tradicionalmente na culinaria, como
maltodextrina, amido, gordura vegetal hidrogenada, aromatizantes e estabilizantes,
além da reconstituicdo de componentes lacteos. Assim, embora se apresentem
visualmente semelhantes aos lacteos tradicionais, esses produtos possuem
composi¢ao nutricional distinta e sdo marcados pela menor densidade nutricional,

maior teor caldrico e aditivos com fungdes sensoriais (Bertoldo, 2022; Silva, 2016).
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Tabela 5 - Definicdo da classificagdo NOVA

Definigao

Explicacao

Produtos

In natura ou Minimamente N&o ha adicdo de sal,

processados

Ingredientes culinarios

Alimentos processados

Alimentos ultraprocessados

agucar, oleos, gorduras ou

outras  substancias ao
alimento original
Derivados do grupo

anterior, ou da natureza por

processos como
prensagem, refinacao,
moagem,  trituracdo e
secagem

Fabricados pela industria,
que essencialmente
adiciona sal, acucar e
outras substancias aos
alimentos in natura para
torna-los estaveis e mais
palataveis

Envolvem formulagdes de
ingredientes, a maioria de
uso exclusivamente
industrial, tipicamente
criados por uma série de
técnicas e processos
industriais

Partes comestiveis de
plantas (sementes, frutos,
folhas, caules, raizes) ou
animais (musculo, visceras,
ovos, leite), e fungos, algas
e agua, apos a separagao
da natureza

Ingredientes culinarios
processados incluem 6leos,
manteiga, banha, acucar e
sal

Vegetais ou leguminosas
em conserva em salmoura
e vinagre, frutas em calda,
produtos carneos e peixes
enlatados, peixes
defumados, pao fresco e
queijos simples com adi¢ao
de sal

Refrigerantes, salgadinhos
embalados doces,
gordurosos ou salgados,
doces (confeitaria), paes e
paezinhos embalados,
biscoitos, bolos e misturas
para bolo, margarina e
outras  pastas, cereais
matinais adogados, iogurte
de frutas e bebidas
energéticas; pratos
pré-preparados de carne,
queijo, massa e pizza,
nuggets de aves e peixe e
salsichas, hamburgueres,
cachorros-quentes e outros
produtos de carne
reconstituidos, sopas
instantdneas em po e
embaladas, macarrdo e
sobremesas; formula
infantil

Fonte: Adaptada de Petrus et al. (2021)
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A literatura epidemiologica aponta de forma consistente que o aumento de
doencas crénicas nao transmissiveis, como obesidade, hipertensao e dislipidemias,
esta relacionado ao consumo regular de alimentos ultraprocessados. Louzada et al.
(2015) identificaram que o aumento do consumo desses produtos no Brasil esta
ligado a diminuigdo da qualidade nutricional da dieta, que se caracteriza por um
maior consumo de gorduras saturadas, agucares e sodio, além de um menor
consumo de fibras, proteinas e micronutrientes.

Essa relacdo também foi observada em estudos posteriores. Louzada et al.
(2017; 2021) destacam que individuos que consomem mais ultraprocessados
apresentam maior risco de obesidade, hipertensdo, sindrome metabdlica e
alteragcdes metabdlicas diversas. Esses achados reforcam que o grau de
processamento dos alimentos influencia diretamente indicadores de saude,
independentemente do aporte energético total. Evidéncias de coortes brasileiras,
como o ELSA-Brasil, revelam que o consumo habitual de ultraprocessados esta
relacionado ao aumento de obesidade, ganho de peso, maior circunferéncia
abdominal e risco de desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis
(DCNT), incluindo hipertenséo, diabetes e dislipidemias (Canhada et al., 2020; Silva
et al., 2018)

Estudos internacionais também produziram resultados semelhantes. Martinez
Steele et al. (2016) descobriram, em uma amostra representativa da populacédo dos
EUA, que mais da metade do agucar adicionado a dieta provém de produtos
ultraprocessados. De forma complementar, Rauber et al. (2018), ao analisarem
dados do Reino Unido, constataram que dietas ricas nesses produtos estdo ligadas
a um aumento no risco de doengas cardiovasculares e metabdlicas.

Essas evidéncias sugerem que a substituicdo de produtos tradicionais, como
leite integral ou iogurte natural, por alimentos semelhantes e analogos pode ter um
impacto significativo na saude. A substituicado geralmente leva a uma diminuigdo na
ingestdo de nutrientes essenciais e a um aumento na exposigdo a compostos
artificiais. Assim, o consumo regular de alimentos similares pode comprometer a
qualidade da dieta e contribuir para padrbes alimentares associados ao
desenvolvimento de DCNT, reforcando a necessidade de politicas de educacgao

alimentar e de regulagdo mais rigida para proteger o consumidor.
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5.5. POLITICAS PUBLICAS E COMUNICACAO EM NUTRICAO

As politicas publicas voltadas a alimentacao e nutricdo sao fundamentais para
promover a saude e prevenir doencas associadas a habitos alimentares
inadequados. O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (Brasil, 2014)
recomenda que a base da dieta seja formada por alimentos in natura e minimamente
processados, destacando os perigos do consumo frequente de produtos
ultraprocessados. Essa diretriz atua como um guia para profissionais de saude e
para a criagao de politicas publicas.

Em ambito internacional, a Organizacdao Pan-Americana da Saude (OPAS)
tem contribuido de forma significativa para a discussdo e a implementacdo de
estratégias de prevencgao de obesidade e doencgas crdnicas. O Plano de A¢ao para a
Prevengao da Obesidade em Criancas e Adolescentes (OPAS, 2014) orienta paises
a adotarem politicas integradas, que incluem regulagdo de ambientes alimentares,
restricio de publicidade voltada ao publico infantil e incentivo a alimentagao
saudavel. Além disso, o Modelo de Perfil Nutricional (OPAS, 2016) define
parametros técnicos para classificar alimentos com excesso de nutrientes criticos,
sendo utilizado como base para regulamentagdes e estratégias de rotulagem em
varios paises. O relatério Alimentos e Bebidas Ultraprocessados na América Latina
(OPAS, 2018) chama a atengao para o crescimento significativo do consumo desses
produtos e suas consequéncias para as politicas de saude publica.

Autores como Rubio (2022) destacam que a rotulagem nutricional deve ser
compreendida como ferramenta de educacgao nutricional e empoderamento social,
nao apenas como um instrumento regulatério. Para isso, € indispensavel que a
comunicagado seja clara, objetiva e acessivel ao publico geral. Louzada e Gabe
(2025) reforcam a importancia da classificacdo NOVA no cenario de politicas
publicas, especialmente por permitir identificar produtos ultraprocessados com
facilidade e, assim, embasar regulamentos e campanhas educativas. O
fortalecimento das leis, a fiscalizagao eficaz e o investimento em educagao alimentar
sdo essenciais para garantir escolhas informadas e criar ambientes alimentares
saudaveis.

Outro desafio relevante diz respeito ao marketing de alimentos similares e
analogos, que frequentemente utiliza estratégias visuais e linguisticas para

aproximar esses produtos de suas versdes tradicionais, mesmo quando a
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composi¢cado nutricional € inferior. A literatura sobre rotulagem e percepgao do
consumidor demonstra que embalagens semelhantes e alega¢cdes como “fonte de
vitaminas” ou “alimento lacteo” podem induzir a interpretacédo equivocada sobre a
qualidade nutricional (Braz, 2022; Vieira et al., 2018). Logo, torna-se imprescindivel
que politicas publicas incluam mecanismos para combater praticas de marketing que
mascaram diferengas relevantes entre produtos, protegendo a populagao,
especialmente criangas, de mensagens enganosas.

A implementagdo da Rotulagem Nutricional Frontal (RNF), regulamentada
pela RDC n° 429/2020 e pela IN n°® 75/2020, representa um avango relevante na
comunicacao de riscos nutricionais. O simbolo da lupa tem potencial para auxiliar
consumidores na distingdo entre produtos lacteos tradicionais e seus analogos
ultraprocessados. Porém, a maioria desses produtos nao recebem a rotulagem
frontal, apesar de apresentarem em sua composi¢cao maltodextrina e/ou outros
carboidratos adicionados (FIGURA 3). Isso acontece porque esses produtos
apresentam menos de 15 g de agucares adicionados por 100 g de alimento, limite
estipulado para determinar a obrigatoriedade do uso da lupa na embalagem dos
produtos. Braz (2022) demonstra que elementos de design das embalagens (cores,
imagens, tipografia) ainda exercem forte influéncia sobre a escolha, podendo
sobrepor-se a leitura da informagao nutricional. Ainda, outros estudos nacionais
mostram que muitos consumidores apresentam dificuldades em interpretar
informagdes nutricionais, mesmo diante de sinais graficos simplificados (Barros et
al., 2020; Marzarotto; Alves, 2017; Souza; Valente; Silva, 2021).

Para enfrentar essas questdes, a adogdo de estratégias de educagao
alimentar e nutricional é indispensavel. A¢des educativas podem incluir oficinas em
escolas, campanhas institucionais em redes sociais, programas de capacitagédo
profissional e intervengdes comunitarias, visando aprimorar a compreensao da
rotulagem e o senso critico frente a publicidade de similares. Além disso, iniciativas
que promovam o letramento alimentar e cientifico, como projetos de extensao
universitaria, contribuem para formar consumidores mais conscientes e capazes de
identificar produtos ultraprocessados e analogos. Em consonancia com documentos
internacionais, essas agodes fortalecem a autonomia alimentar e ampliam a prote¢ao
ao consumidor em um mercado marcado pela crescente oferta de produtos

ultraprocessados.
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Figura 3 - Exemplos de produtos analogos sem Rotulagem Nutricional Frontal
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

A analise dos alimentos similares e analogos, especialmente no contexto dos
produtos lacteos, evidencia a importancia de integrar os aspectos legais, nutricionais
e de saude publica para compreender plenamente os impactos desses produtos na
alimentagdao da populagdo. A legislagao brasileira estabelece normas especificas
para garantir a identidade e a qualidade dos alimentos, como o Decreto n°
9.013/2017 e as Instrugdes Normativas n° 47 e n°® 53/2018, que regulamentam
categorias como bebidas lacteas e compostos lacteos. No entanto, apesar de
fornecerem  pardmetros técnicos, tais regulamentacbes ndo abordam
suficientemente as diferengas nutricionais relevantes entre produtos tradicionais e
seus analogos, nem os potenciais prejuizos associados ao consumo frequente
desses alimentos ultraprocessados. Assim, a integragdo entre os campos juridico,
nutricional e sanitario mostra-se essencial para a protegdo do consumidor e para
subsidiar politicas publicas mais eficazes.

Outro ponto de destaque refere-se ao potencial de confusdo do consumidor
diante da semelhanga visual entre embalagens de produtos tradicionais e similares.
Estudos demonstram que o design grafico, a disposi¢cao de informagdes e o uso de
alegagdes nutricionais podem induzir o consumidor a acreditar que esta adquirindo
um produto nutricionalmente equivalente ao leite ou ao iogurte natural, por exemplo,
quando, na verdade, esta levando para casa produtos similares, que sao versdes
ultraprocessadas com valores nutricionais inferiores. Outrossim, a limitada
compreensao da rotulagem nutricional, verificada em diferentes faixas etarias,
reforca a vulnerabilidade da populagdo frente a estratégias de marketing
direcionadas. Essa confusdo compromete a capacidade de escolha consciente e
pode perpetuar padrdes alimentares inadequados.

No ambito das lacunas e desafios, destaca-se que os produtos similares e
analogos frequentemente apresentam perfis nutricionais inferiores quando
comparados aos tradicionais, podendo conter menores quantidades de proteinas,
calcio e vitaminas essenciais. Paralelamente, apresentam maior quantidade de
aditivos, agucares adicionados, amido e sédio, caracteristicas préprias de alimentos
ultraprocessados. A literatura demonstra que o consumo frequente desses produtos
esta associado ao aumento da prevaléncia de obesidade, sindrome metabdlica,

doencas cardiovasculares e outras DCNT. A substituicdo de lacteos tradicionais por
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similares representa, portanto, um risco nutricional significativo, especialmente para
criangas, adolescentes, gestantes e idosos, que dependem do aporte adequado de
micronutrientes para o crescimento, o desenvolvimento e a manutencéo da saude.

Em relagcdo as implicagdes para a saude, torna-se evidente que os alimentos
similares desempenham papel importante na redu¢cédo da qualidade da dieta quando
substituem alimentos in natura ou minimamente processados. Reducdes importantes
na ingestao de proteinas de alto valor biolégico, somadas ao aumento da exposi¢cao
cronica a aditivos alimentares, podem comprometer o estado nutricional e favorecer
o desenvolvimento de doengcas a longo prazo. Esses achados reforgam a
necessidade de politicas publicas mais rigorosas, de rotulagem clara e de agdes
educativas voltadas a diferenciagcao entre alimentos tradicionais e seus analogos,
promovendo ambientes alimentares mais seguros e escolhas mais informadas.

Também, evidencia-se a necessidade de que futuras investigagdes avancem
para além das analises documentais e das comparacdes baseadas exclusivamente
em rotulos e legislagdes. Considerando que as Portarias SDA/MAPA n° 1.170/2024 e
n°® 1.174/2024 estabeleceram novos parametros regulatérios para produtos lacteos e
seus similares, torna-se imprescindivel o desenvolvimento de estudos laboratoriais
composicionais, capazes de quantificar com precisédo a discrepancia nutricional entre
alimentos tradicionais e produtos reformulados sob as normas mais recentes. Essas
analises permitiriam identificar, de forma objetiva, diferengas reais em proteinas,
calcio, vitamina D, gordura e aditivos, fornecendo evidéncias robustas para subsidiar
acdes regulatérias e praticas de educagao nutricional.

Da mesma forma, ha a necessidade de realizagao de pesquisas qualitativas e
experimentais que explorem a compreensdao do consumidor acerca dos novos
modelos de rotulagem e das mudancgas introduzidas pelas atualizagdes normativas.
Investigagdes voltadas para a percepcéo e interpretagdo das informacgdes frontais e
dos elementos obrigatorios de rotulagem sao essenciais para avaliar se a legislagéao
atual promove escolhas mais conscientes e reduz a confusdo gerada por
embalagens visualmente semelhantes.

Por fim, este estudo possui grande relevancia académica e social por
contribuir para a formacéo critica do Bacharel em Nutricdo da Universidade Federal
de Juiz de Fora (UFJF). Ao integrar temas como legislagao de alimentos, rotulagem,
saude publica e seguranga alimentar, o trabalho amplia a compreensao dos desafios

contemporaneos relacionados ao consumo de alimentos similares e
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ultraprocessados. Além de fortalecer o olhar técnico e cientifico, a tematica se
articula diretamente com a promoc¢do da alimentacdo adequada e saudavel,
alinhando-se ao compromisso ético de protecao e educagao alimentar da populagao.
A pertinéncia do tema para a formagao profissional torna-se ainda mais evidente ao
envolver areas essenciais da atuagao do nutricionista, como segurancga alimentar e
nutricional, vigilancia sanitaria, regulagdo de alimentos, comunicagdo em saude e
promogao da saude publica. Desenvolver uma leitura critica sobre a crescente
presengca de produtos similares no mercado e seus potenciais impactos a saude
representa um passo fundamental para uma pratica ética, qualificada e socialmente

responsavel.
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