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Resumo

A presenca da mandioca e de seus derivados na alimentacdo brasileira é expressiva, exceto para o sagu de mandioca.
Diante deste cenario, faltam estudos que revelem a extensdo desse alimento no mercado brasileiro. O objetivo deste
trabalho foi elucidar tal panorama a partir de uma pesquisa de mercado considerando a rotulagem e informagdes de
publicidade, centrando-se na oferta on-line de sagus de mandioca no comércio brasileiro. As categorias sagu seco,
mistura para sagu e sagu pronto para consumo foram avaliadas considerando: regido de venda e prego, parametros de
identidade e qualidade, lista de ingredientes, conteldo liquido, tabela nutricional, porcdo e medidas caseiras,
informacgdes sobre glaten, lactose e alérgenos alimentares, embalagem e sites de venda ou oficiais. Foram
considerados 81 produtos nacionais, sendo 75,3% (n=61) sagus secos, 19,7% (n=16) misturas para sagu e 5,0% (n=4)
sagus prontos para consumo. Os sagus secos apresentaram inadequacBes em todas as categorias. As misturas para
sagus foram adequadas nos parametros por¢do e medidas caseiras, informacdo sobre glaiten e lactose. Os sagus
prontos para consumo obtiveram erros sistematicos por serem da mesma marca. Logo, foi possivel aprofundar o
panorama de produtos disponiveis e precos praticados, sendo o primeiro estudo realizado para o mercado brasileiro.
Mesmo com uma quantidade relevante de sagus de mandioca no mercado, diversas marcas apresentam inadequacao
na rotulagem, o que comprova a necessidade de reformulacdo. Por fim, entende-se que os canais virtuais de
comunicacdo podem ser mais utilizados para atrair a atencdo dos consumidores para estes produtos, desde que haja
linguagem técnica apropriada.

Palavras-chave: Sagu de mandioca; Rotulagem; Manihot esculenta Crantz.

Abstract

The presence of cassava and its derivatives in Brazilian food is expressive, except for cassava sago. Given this
scenario, there is a lack of studies that reveal the extension of this food in the Brazilian market. The aim of this work
was to elucidate this scenario from market research considering the labeling and advertising information, focusing on
the online offer of cassava sago in the Brazilian market. The categories “dry sago”, “mixture for preparing sago
desserts” and “ready-to-eat sago desserts” were evaluated considering region of sale and price, quality and identity
parameters, list of ingredients, liquid content, nutritional table, portion and homemade measures, information on
gluten, lactose and food allergens, packaging and sales or official websites. Eighty-one (81) national products were
evaluated, consisting of 75.3% (n=61) dry sago, 19.7% (n=16) mixtures for sago desserts and 5.0% (n=4) ready-to-eat
sago desserts. Dry sago showed inadequacies in all categories. The mixtures for preparing sago were adequate
regarding labeling of portion and household measures, and information on gluten and lactose. Ready-to-eat sago
presented systematic errors for being of the same brand. Therefore, it was possible to deepen the panorama of
available products and prices, being the first study carried out for the Brazilian market. Even with a relevant amount
of available cassava sago, several brands have inadequate labeling, which proves the need for reformulation. Finally,
it is understood that virtual communication channels can be more used to attract the attention of consumers to these
products, as long as there is appropriate technical language.

Keywords: Tapioca pearl; Food labeling; Manihot esculenta Crantz.
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Resumen

La presencia de la yuca y sus derivados en la comida brasilefia es expresiva, a excepcién del sagu de la yuca. Ante
este escenario, faltan estudios que revelen la extensién de este alimento en el mercado brasilefio. El objetivo de este
trabajo es dilucidar este escenario a partir de una investigacion de mercado considerando el etiquetado y la
informacion publicitaria, centrandose en la oferta en linea de yuca sagus en el comercio brasilefio. Se evaluaron las
categorias de sagl seco, mezcla para sagu y sagl listo para consumir considerando: regién de venta y precio,
parametros de identidad y calidad, lista de ingredientes, contenido liquido, tabla nutricional, racién y medidas caseras,
informacion sobre gluten, lactosa y alérgenos, envases y sitios de ventas o oficiales. Se consideraron 81 productos, de
los cuales 75,3% (n=61) fueron sagu seco, 19,7% (n=16) fueron mezclas para sagl y 5,0% (n=4) fueron sagu listo
para consumir nacionalmente. Los saguUs secos mostraron deficiencias en todas las categorias. Las mezclas para sagus
fueron adecuadas en la porcién de parametros y medidas domésticas, informacion sobre gluten y lactosa. Los sagUs
listos para comer tenian errores sistematicos por ser de la misma marca. Por lo tanto, fue posible profundizar el
panorama de productos disponibles y precios, siendo el primer estudio realizado para el mercado brasilefio. Incluso
con una cantidad importante de yuca sagus en el mercado, varias marcas tienen un etiquetado inadecuado, lo que
demuestra la necesidad de reformulacidn. Finalmente, se entiende que los canales de comunicacion virtual se pueden
utilizar mas para atraer la atencién de los consumidores hacia estos productos, siempre que exista un lenguaje técnico
adecuado.

Palabras clave: Sagu; Etiquetado de alimentos; Manihot esculenta Crantz.

1. Introducéo

O sagu de mandioca, também denominado como tapioca pérola ou sagu artificial, € um produto alimenticio esférico,
opaco e de coloragdo branca, quando seco e cru. E preparado a partir da fécula de mandioca umedecida e moldada em esferas,
resultando em um produto similar ao sagu verdadeiro, o qual é extraido de palmeiras especificas (Metroxylon spp.). Para o
consumo nacional sdo caracterizados dois tipos, 1 e 2, de acordo com caracteristicas fisico-quimicas e, assim como o sagu
verdadeiro, o sagu de mandioca € constituido principalmente de amido. Quando cozido, adquire aspecto translicido, aumento
de volume (>2,5 vezes) e obtém textura gelatinosa, semelhante a ovas de peixe (Brasil, 2005; Alves & Santana, 2019; Servico
Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT, 2007; Lorenzen, 1912).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das matérias-primas para a producdo comercial de sagu no Brasil, o
que caracteriza uma vantagem por ser uma raiz amilécea nativa deste pais (Instrugdo Normativa n. 23, 2005; Alves & Santana,
2019). De acordo com a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura - FAO, a raiz de mandioca esta
entre os 10 cultivos mais produtivos em nivel mundial (299 milhdes de toneladas em 2020), sendo o Brasil o quinto maior
produtor, contribuindo com 17 milhdes de toneladas (Food and Agriculture Organization of the United, 2021).

Além do carater econdmico, é notavel a presenca cultural da mandioca e de seus derivados na alimentagdo brasileira,
como a mandioca de mesa, as farinhas e as gomas (Alves & Santana, 2019; Cascudo, 2011). No entanto, o cenario para
consumo de sagu € regionalizado e predomina como ingrediente de sobremesas, sendo tanto o produto seco e cru, quanto as
sobremesas, denominados “sagu”. O sagu de vinho tinto faz parte da culindria tipica da regido sul, tendo como principal
expoente o estado do Rio Grande do Sul. Também € possivel encontrar receitas com leite de coco pelo nordeste brasileiro, com
menos expressividade (Peccini, 2008; Alves & Santana, 2019).

Ainda assim, no principal levantamento nacional sobre consumo alimentar do brasileiro, a Pesquisa de Orcamentos
Familiares — POF, foi considerado o sagu. Contudo, este foi incluido no grupo de doces a base de leite e sem expor a
frequéncia de consumo na populagdo. Por outro lado, sdo expostas informacdes sobre a mandioca de mesa, farinha de
mandioca e farofa nas edi¢des voltadas para o perfil alimentar, mantendo o carater cultural em evidéncia (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatisticas, 2004, 2011, 2020).

Sob outra perspectiva, é notavel perceber a diversidade de consumo do sagu, verdadeiro ou de mandioca,
internacionalmente, principalmente na Asia e na Oceania. Sua presenca estd em receitas tradicionais doces e salgadas,

elaboradas com diferentes métodos de coccdo, como ebulicdo, fritura, estourados e assados. A variedade de aplicacdes
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culinarias desse alimento se reflete em produtos comerciais como o “bubble tea”, e viabiliza o desenvolvimento de receitas
para atender publicos com necessidades nutricionais especificas quanto a consisténcia da dieta (ex: branda, pastosa), restricao
de componentes especificos (ex. gliten, proteina) ou mesmo que busquem criar alternativas para outros alimentos, como a
versdo de “caviar vegetal” (Alves & Santana, 2019).

No Brasil, os pardmetros de identidade e qualidade de sagu de mandioca séo definidos pela RDC 23/2005, os quais
devem ser obrigatoriamente indicados na rotulagem. Para o consumidor, é uma forma de acessar informagfes técnicas que
retratam a qualidade do produto, sem indugdo ao erro ou equivoco. Tendo em vista a acompanhar as transformagdes do
mercado, faz-se necessario reformular as legislagdes que visam trazer mais autonomia e seguranga ao consumidor,
influenciando positivamente na decisdo de compra e consumo (Instrucdo Normativa, 2005 e 2020; Resolucdo do Diretdrio
Colegiado, 2002 e 2020; Marins, Aradjo & Jacob, 2014). Para tal, a indicacdo quantitativa e/ou grafica de certos componentes
como alérgenos alimentares, lactose e agucares adicionados, tém sido regulamentados em normas recentes, visto que podem
ser necessariamente restritos na alimentacéo de alguns consumidores (Lei n. 10.674, 2003; Resolucéo do Diretorio Colegiado,
2015, 2017a e 2017h, 2020; Instrugdo Normativa, 2020).

Os canais de comunicagdo das empresas também sdo formas de apresentar diferenciais para o consumidor. Nesse
formato, sites de divulga¢do podem complementar os atributos destacados na embalagem. Pelo fato de a alimentacdo saudavel
estar cada vez mais em evidéncia como estratégia de preservar a salde, os produtores de alimentos atendem a necessidade de
tornar as informages mais atraentes, tanto nas embalagens quanto nos canais de comunicacdo (Goodman, 2003; Machado,
Santos, Albinati & Santos, 2006; Ministério da Salde, 2014; David & Guivant, 2020).

Diante deste cenario, ainda faltam estudos que revelem a presenca e a extensdo dos produtos sagu de mandioca no
mercado brasileiro. O objetivo deste trabalho é elucidar tal panorama a partir de uma pesquisa de mercado atualizada que

considere a rotulagem desses produtos, bem como dados de divulgacéo pelas empresas.

2. Metodologia

A pesquisa de mercado foi centrada na oferta de sagus de mandioca disponiveis no comércio brasileiro, divididos em
trés categorias: sagu seco, mistura para preparo de sobremesa a base de sagu (composta por sagu seco e p6 contendo agUcar,
polpa de fruta e aditivos) e sagu pronto para consumo. A busca foi realizada nas seguintes etapas: busca de marcas de sagu de
mandioca comercial e produtos alimenticios elaborados com sagu através de um site oficiais das marcas de sagu, bem como
sites de buscas (Google®) com as palavras-chave ‘sagu de mandioca’, ‘sagu’ e, quando necessario ‘sagu [nome da marca]’;
tabulacéo e andlise das informacdes levantadas sobre rotulagem nutricional e destaques visuais da embalagem.

As regibes de venda foram identificadas por dois formatos. No primeiro formato, foi considerada a abrangéncia local
no estado do Rio de Janeiro, compreendendo os produtos comercializados no estado do Rio de Janeiro por geolocalizacao
automatica dos sites. No segundo formato, a localizacdo de venda foi definida por regido de entrega (estados ou bairros) em
nivel nacional disponivel nos sites.

Foram analisadas as informagGes contidas no painel principal das embalagens (a parte da rotulagem onde se apresenta,
de forma mais relevante, a denominacdo de venda e marca ou o logotipo, caso existam) de acordo com a RDC 429/2020;
informagBes virtualmente disponibilizadas nos sites oficiais das marcas consideradas nessa pesquisa e/ou por contato via
servigo de atendimento ao consumidor no periodo de junho de 2020 a maio de 2021.

Foi realizada uma amostragem n&o-probabilistica por conveniéncia, uma vez que foram utilizados os dados
disponiveis on-line (Estrela, 2018; Pereira, Shitsuka, Parreira & Shitsuka, 2018).

Para tal avaliacéo, foi elaborado um roteiro técnico referente aos critérios de rotulagem dos alimentos com base nas
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legislagdes brasileiras vigentes, especificadas no Quadro 1.

Quadro 1. Critérios e itens referentes ao roteiro de avaliacdo da rotulagem de alimentos.

Legislacdo referente

Critérios e informacdes consideradas

IN 23, de 15 de dezembro de 2005.
Aprova o regulamento técnico de identidade e qualidade
dos produtos amilaceos derivados da raiz de mandioca.

Presenca de Grupo, Subgrupo, Tipo, Denominacdo de
venda especifica.

RDC n° 259, DE 20 DE SETEMBRO DE 2002.
Aprova 0 Regulamento Técnico sobre Rotulagem de
Alimentos Embalados.

Presenca de denominacdo de venda, lista de ingredientes,
contetdos liquidos, instrucdes do preparo do alimento,
guando necessario.

RDC n° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020.
Dispbe sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados.

Tabela de informag&o nutricional

IN n°® 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020.
Estabelece o0s requisitos técnicos para declaragdo da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados.

Tamanho das porgbes de alimentos e referéncia de
medidas caseiras.

Lei n® 10.674, DE 16 DE MAIO DE 2003.
Obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenca de gliten, como medida
preventiva e de controle da doenca celiaca.

Contém/nao contém glUten

RDC n° 135, de 8 de fevereiro de 2017.

Altera a Portaria SVS/MS n° 29, de 13 de janeiro de 1998,
que aprova o regulamento técnico referente a alimentos
para fins especiais, para dispor sobre os alimentos para
dietas com restrigdo de lactose.

RDC n° 136, de 8 de fevereiro de 2017.

Estabelece os requisitos para declaracdo obrigatéria da
presenca de lactose nos rétulos dos alimentos.

Contém/nao contém lactose

RDC N° 26, DE 2 DE JULHO DE 2015.
Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos
principais alimentos que causam alergias alimentares.

Presenca de ingredientes alergénicos

Fonte: Autores (2021).

Para avaliar as informacdes de publicidade presente nos sites oficiais da marca, foi elaborada uma listagem com os
contelidos apresentados nos sites e no painel principal das embalagens comercializadas.

Foi calculada a média dos precos de venda (em reais por kg) considerando as ofertas on-line de lojas varejistas com
vendas fisicas e/ou de delivery no periodo de fevereiro a maio de 2021.

Referente aos elementos de comunicacdo visual das embalagens, foram analisadas a presenga de imagens dos
ingredientes ou receitas prontas; informagdes de logotipo e mascotes que remetessem a marca; presenca de figuras
relacionadas a comidas ou festividades; e informacdes de diferenciacdo do produto quanto a origem (ex., selos, afetividade,
tradico).

Os itens e critérios avaliados foram categorizados como: “adequado”, quando os dados apresentados atendiam ao
requisito exigido; “inadequado”, quando o rétulo ndo atendia ao requisito exigido; “ndo avaliado”, quando ndo foi possivel
obter a informagao; “ndo se aplica”, quando o requisito ndo se enquadrou ao produto avaliado.

Como critérios de exclusdo, foram desconsiderados os sagus de mandioca a granel sem marcas, produtos sem sites
oficiais ou com embalagens ilegiveis disponiveis na internet.

A andlise dos dados foi realizada no software Microsoft Excel® por meio de estatistica descritiva e o0s resultados
foram apresentados segundo suas frequéncias absolutas, percentuais, médias, valores maximos e minimos a partir das

categorias analisadas.
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3. Resultados e Discussao

A partir da pesquisa de mercado, foram encontrados 105 produtos alimenticios com denominagdo de venda “sagu” ou
“sagu de mandioca”. Seguindo os critérios de exclusdo foram desconsiderados 24 produtos, correspondendo a 20 sagus secos,
3 misturas para preparo de sagu (sagu seco e mistura de ingredientes secos para preparo da sobremesa) e 1 sagu pronto para
consumo (sobremesa de sagu cozido com outros ingredientes). Logo, foram considerados 81 produtos alimenticios, sendo
75,3% (n = 61) na versdo seca, 19,7% (n = 16) como mistura para sagu nos sabores uva, morango, vinho e framboesa, e 5,0%

(n = 4) na versdo de sagu pronto para consumo, nos sabores café, creme, vinho e chocolate.

3.1 Regides de venda, pesos liquidos dos produtos, e pre¢o de venda

Foram encontradas marcas de sagus secos em 11 estados (Roraima, Pernambuco, Distrito Federal, Goias, Mato
Grosso do Sul, Rio de Janeiro, Minas Gerais, S&o Paulo, Espirito Santo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul), os quais
abrangeram as cinco regi@es brasileiras. O Sul e o Sudeste foram as regides com a maior presenca de sagus secos, abrangendo
respectivamente 51% e 45% das marcas, seguidas pelas regides Centro-Oeste (6%), Norte (4%) e Nordeste (3%). Similar ao
sagu seco, as misturas para sagu predominaram nas regides Sudeste e Sul, com respectivamente 93,3% e 80% das marcas,
seguidas pelo Centro-Oeste (13,3%). Ndo foram encontradas misturas para sagus nas regides Norte e Nordeste. Os sagus
prontos para consumo foram encontrados em somente 1 local de venda on-line, no estado de S&o Paulo — regido Sudeste.

Nas versBes de sagu seco, 0 peso liquido de venda variou de 250 g a 25 kg, sendo 88,3% das marcas vendidas em
embalagens de 500 g. Os demais pesos liquidos de venda foram: 250 g (1,7% das marcas), 400 g (5%), 5 kg (1,7%) e 25 kg
(3,3%). Nas versdes mistura para sagu, foram encontradas embalagens com peso liquido de 250 g para todos os produtos,
consistindo em 100 g de sagu seco e 150 g de preparado para sagu. As versdes de sagu pronto para consumo foram encontradas
nas versdes 70 g, 140 g, 750 g e 1,2 kg no site oficial.

Considerando os precos de venda dos sagus secos, a media de preco nacional estd em R$12,52/kg, com valor médio
de R$6,29 por pacote nas diversas gramaturas encontradas, tendo a faixa de preco entre R$ 2,99 (contendo 250 g) e R$ 110,00
(contendo 25 kg). A média nacional das misturas para sagus foi de R$27,21/kg, com valor médio de R$ 6,80/pacote e faixa de
preco entre R$4,11 e R$9,49. As versdes prontas para consumo encontradas foram de uma Unica marca, vendidas em
embalagens de 140 g. Porém, sé foi possivel encontrar 1 preco de venda no sabor creme (R$ 3,49 em S8o Paulo/ Regido
Sudeste), o qual correspondeu a R$24,9/kg.

3.2 Rotulagem nutricional

A rotulagem nutricional € toda declaracdo destinada a informar ao consumidor as propriedades nutricionais do
alimento, compreendendo a tabela de informacéo nutricional, a rotulagem nutricional frontal e as alegagdes nutricionais. Deve
também ser de facil visualizacdo e de dificil remocdo, assegurando informagfes corretas, claras, precisas, ostensivas e em
lingua nativa, cumprindo com as exigéncias previstas na legislacdo especifica em vigor (Resolucdo do Diretério Colegiado n.
259, 2002).

Na Tabela 1 séo expressas a denominacdo de venda adequada, assim como as inadequagdes para este critério, em

produtos de sagu comercializados no Brasil.
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Tabela 1. Denominacdo de venda em sagus secos, misturas para sagus € sagus prontos para consumo disponiveis para

comercializacdo no Brasil (81 produtos).

Itens Sagus Secos Misturas para sagu Sagus prontos para consumo
n % n % n %

Denominacao de venda adequada

: . e 0 0 0 0 0 0
Tapioca pérola ou Sagu artificial

Inadequacdes 61 100 16 100 4 100

Sag(0)u 44 19,7 9 56,3 - -

Sag(()u de Mandioca 12 1,6 - - - -

Com ambos: Sagu e Sagu de mandioca 1 1,6 - - - -

Sagu para sobremesa 1 1,6 - - - -

Sagu de mandioca Premium 1 1,6 - - - -

Sagu Pérola 1 1,6 - - - -

Saguzinho Pérola 1 72,1 - - - -

Sag(U)u sabor - - 7 43,7 - -

Sag(U)u + [nome da marca] - - - - 4 0

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente. De acordo com a Instrugdo Normativa n® 23 de 15 de dezembro de 2005 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento/MAPA, ndo faz parte do regulamento técnico de identidade e qualidade do sagu de
mandioca outras denominagdes de venda além de “Tapioca pérola” e “sagu artificial” ou termos de qualidade, como premium. Portanto,
nenhum produto se adequou ao estipulado na legislacdo vigente.

Fonte: Autores (2021).

De acordo com a Tabela 1, nenhum dos produtos nas trés versfes apresentou a denominacdo de venda como indicado
na legislacéo vigente (Instrucdo Normativa n.23, 2005). Apesar da Resolugdo Normativa n. 259/2002 permitir a denominacéo
de venda consagrada, quando a empresa optar por esta forma de apresentacdo, faz-se necessario constar informac6es que ndo
induzam o consumidor ao engano sobre a natureza e/ou condi¢des proprias do alimento.

Referente as informacdes de peso liquido, todos os produtos estiveram adequados, disponibilizando a gramatura no
painel principal ou nos canais de divulgacéo, oficiais e/ou de venda, como mencionado previamente.

Visto que o sagu original é derivado de palmeiras-sagu (Metroxylon spp.), diferente da verséo artificial comercializada
no Brasil, € importante destacar esta diferenca na embalagem. Um ponto de equivoco pode ser a existéncia de uma primeira
resolucgdo, outrora revogada. A Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos n.12/1978 determinava a necessidade
de informar o nome do vegetal de origem quando o produto ndo for originrio de espécies de palmeiras-sagu, porém, na
legislacdo vigente (Instrucdo Normativa n. 23/2005) essa obrigatoriedade foi revogada e determinou-se o uso dos nomes
Tapioca pérola ou Sagu artificial. Todos os sagus encontrados sdo a base de mandioca, mesmo que somente 22,9% (n=14) dos
produtos tenham declarado no painel principal.

Nas Tabelas 2, 3 e 4 estdo expostas as denominag6es adequadas e inadequacdes encontradas para Grupo, Subgrupo e
Tipo, as quais sdo aplicaveis, segundo a legislagao (Instrucdo Normativa n.23/2005), para sagus secos e misturas para sagu,

excluindo-se a categoria de sagus prontos para consumo.
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Tabela 2. Perfil de Denominacdo de Grupo em sagus secos e misturas para sagus disponiveis para comercializacdo no Brasil.

Itens Sagus Secos Misturas para sagu
n % n %

Denominacao de grupo adequada

. 30 49,2 14 87,5
Grupo Il — Tapioca
Inadequacdes 31 50,8 2 16,5
Grupo Tapioca 15 24,6 - -
Grupo 2 Tapioca 1 1,6 - -
Grupo Sagu 1 1,6 - -
Grupo Il 1 1,6 - -
Grupo 2 - - 2 16,5
Sem grupo no painel frontal ou Site 13 21,3 - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente; esta categoria ndo se aplica para as versdes “sagus prontos para consumo”. De
acordo com a Instrugdo Normativa n° 23 de 15 de dezembro de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento/MAPA, 0s
grupos sdo obrigatoriamente determinados por algarismos romanos, sendo um parametro de enquadramento para qualidade referente a
tecnologia de fabricacéo.

Fonte: Autores (2021).

Tabela 3. Perfil de Denominacdo de Subgrupo em sagus secos e misturas para sagus disponiveis para comercializacdo no

Brasil.
Itens Sagus Secos Misturas para sagu
n % n %
Denominagdo de sugrupo adequada
Pérola ou Sagu Atrtificial 34 55,7 9 56.3
Inadequacdes 27 44,3 7 43,7
Sagu artificial (sem indicar “subgrupo”) 2 3,3 - -
Sagu artificial pérola 1 1,6 - -
Subgrupo Artificial 1 1,6 - -
Pérola (somente) - - 7 43,7
Classe* 14 23 - -
Classe pérola 7 11,5 - -
Classe granulada 1 1,6 - -
Classe sagu 3 4,9 - -
Classe sagu artificial 2 3,3 - -
Classe artificial 1 1,6 - -
Sem subgrupo 9 14,8 - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente; esta categoria ndo se aplica para as versdes “sagus prontos para consumo”. De
acordo com a Instrugdo Normativa n° 23 de 15 de dezembro de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/MAPA, os
tipos sdo obrigatoriamente determinados por algarismos indo-ardbicos, ambos sendo parametros de enquadramento para qualidade referente
a tecnologia de fabricagdo. Ainda, ndo faz parte do regulamento técnico de identidade e qualidade do sagu artificial de mandioca a classe do
produto, configurando uma inadequacéo legal a sua presenca nesse tipo de produto.

Fonte: Autores (2021).
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Tabela 4. Perfil de Denominacédo de Tipo em sagus secos e misturas para sagus disponiveis para comercializacdo no Brasil.

Itens Sagus Secos Misturas para sagu
n % n %
Denominacao de tipo adequada* 49 80,3 16 100
Tipo 1 46 75,4 16 100
Tipo 2 3 4,9 - -
Inadequacdes 12 19,7 7 43,7
Tipo | 1 1,6 - -
Sem tipo 11 18,1 - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente; esta categoria ndo se aplica para as versdes ““sagus prontos para consumo”. De
acordo com a Instrugdo Normativa n® 23 de 15 de dezembro de 2005 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento/MAPA, o
regulamento técnico de identidade e qualidade do sagu de mandioca possibilita 0 uso “fora de tipo” nos sagus de mandioca que apresentem,
em base Umida, umidade acima de 15% ou teor de cinzas superior a 0,5%. Nesta pesquisa de mercado nao foram encontrados produtos com a
denominagao “fora de tipo”.

Fonte: Autores (2021).

Analisando as Tabelas 2, 3 e 4 é possivel avaliar que a informagao sobre Grupo foi inadequada na maioria dos sagus
secos (50,8%) e adequada nas misturas para sagu (87,5%), apresentando equivocos sobre uso de numeragdo arabica ou falta de
numeracdo, denominacdo de origem no local errado ou auséncia de grupo, tanto no painel principal como nos canais de
comunicacdo ou venda. Mesmo com inadequagdes, em 16 sagus secos (26,2%) foi possivel informar que o sagu era um
produto categorizado como “tapioca”, ou seja, informando sua origem ao consumidor. Ndo houve inadequag@o nas misturas
para sagu por auséncia de grupo.

Por outro lado, as informac6es de subgrupo (Tabela 3) nos produtos de sagu seco apresentaram 9 variagGes de
inadequagdes, abrangendo 44,3% e sendo metade deles pela presenga do termo “Classe”, exigida somente para farinha de
mandioca com a Instrugdo Normativa n. 52/2011. Dessa forma, uma vez que na legislacdo vigente especifica para produtos
amilaceos da mandioca ndo é mencionada essa categoria, ndo ha possibilidade técnica desse termo. Por isso, deve ser um ponto
de alerta para as empresas. Ao considerar as misturas para sagu, os resultados foram similares ao encontrado nos produtos de
sagu seco. Duas marcas distintas informaram o subgrupo somente com “Pérola”, que nesse sentido tem alusdo ao formato do
produto e ndo ao subgrupo, como determina a legislacéo (Instru¢cdo Normativa n.23, 2005).

Com relacdo ao Tipo, nos sagus secos a inadequacdo foi similar & categoria subgrupo, abrangendo 44,3% dos
produtos selecionados. Vale destacar que 75,4% enquadraram-se no tipo 1, alegando ter qualidade superior ao categorizar seu
parametro fisico-quimico de teor de cinzas totais abaixo de 0,2% em 100 g de produto (Instrugdo Normativa n.23, 2005). As
misturas para sagu ndo apresentaram inadequagdes, e todos os produtos foram rotulados como tipo 1. A diferenca de tipo é
importante para o tempo de preparo e durabilidade das receitas com hidratagéo e cozimento em liquidos, ja que sagus do tipo 1
conseguem tolerar mudancgas por mais tempo sem perder o formato esférico caracteristico (Alves & Santana, 2019).

Os dados de denominagdo de porcdo e medidas caseiras, e inadequacfes encontradas para estes aspectos de
rotulagem, estdo demonstrados na Tabela 5, em sagus secos e misturas para sagus, e na Tabela 6, em sagus prontos para

consumo.
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Tabela 5. Perfil de Denominacdo de Porcdo e Medidas Caseiras em sagus secos e misturas para sagus disponiveis para
comercializacdo no Brasil.

Itens

Sagus Secos Misturas para sagu
n % n %
Denominacao de Po[gao com Medida caseira adequada 18 295 7 437
Porcédo de 30 gramas em Colheres de sopa
Inadequacdes 43 70,5 9 52,3
Porcdo 30 g sem Medida Caseira 1 1,6 - -
Porcéo 20 g em Colher de Sopa 3 4,9 3 18,7%
Porcéo 50 g em Colher de Sopa 1 1,6 - -
Porgdo 50 g em xicara 2 3,3 - -
Porgdo 60 g em xicara 1 1,6 - -
N&o apresentam Tabela nutricional 35 57,4 6 37,5%

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente. Foram expostas somente as inadequagfes encontradas por essa pesquisa. De
acordo com a Resolugéo do Diretério Colegiado n°429 de 08 de outubro de 2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ANVISA, a
porcao de um alimento ¢é “necessaria para preparar uma porgdo do produto pronto para o consumo” previamente definido por lei e a medida
caseira ¢ a “forma de quantificagdo da por¢do do alimento, por meio de utensilios, unidades ou outras formas comumente usadas pelo
consumidor para mensurar os alimentos”, sendo complementares ao consumidor.

Fonte: Autores (2021).

Tabela 6. Perfil de Denominacdo de Por¢do e Medidas Caseiras em sagus prontos para consumo disponiveis para

comercializa¢do no Brasil.

Itens Sagus prontos para consumo
n %
Denominacgdo de Por¢do com Medida caseira adequada 0 0%
Porcéo de 100 gramas em fracdo de pote
Inadequacdes
Porcdo 100 g sem Medida Caseira 4 100%

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente. De acordo com a Resolugdo do Diretério Colegiado n°429 de 08 de outubro de
2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ANVISA, a porcdo declarada de um alimento embalado individualmente deve
corresponder a quantidade total do produto contido na embalagem. Nesse caso, os produtos continham 140 g de produto por embalagem,
estando inadequados a legislagdo vigente.

Fonte: Autores (2021).

A tabela de informacao nutricional € um item essencial da rotulagem para diversos produtos alimenticios. De acordo
com a Resolucéo da Diretoria Colegiada n. 359/2003 e n. 429/2020, fica estabelecido que a porc¢éo determinada e a medida
caseira correspondente devem ser adotadas pelos fabricantes na elaboracdo da tabela de informag8o nutricional de seus
produtos alimenticios, buscando padronizagdo e facil compreensdo pelo consumidor. No caso dos sagus de mandioca, essas
informacgdes sdo obrigatdrias e vinculadas ao inicio da tabela nutricional, padronizada em porcdo de 30 gramas e medidas
caseiras em colheres de sopa (Instrugdo Normativa n. 75, 2020).

Considera-se medida caseira como a “forma de quantifica¢do da por¢do do alimento, por meio de utensilios, unidades
ou outras formas comumente usadas pelo consumidor para mensurar os alimentos”. A por¢do ¢ a “quantidade de alimento
utilizada como referéncia para fins de rotulagem nutricional” (Resolugéo do Diretorio Colegiado n.429/2020). Considerando a
Tabela 5, 29,5% dos sagus secos e 47,3% das misturas para sagu adequaram-se por completo as indicacoes regulatorias.

Considerando os sagus prontos para consumo apresentados na Tabela 6, a inadequacdo dos sagus prontos relacionada
a esse critério foi a auséncia de medida caseira, visto que a legislagdo vigente orienta a por¢éo de 100 gramas ou mililitros para
produtos da categoria prontos para consumo (Resolugdo do Diretorio Colegiado n. 429/2020; Instrugcdo Normativa n. 75/2020).
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Destaca-se que o erro se tornou sistematico por todos os produtos serem da mesma marca.

Para a versdo de sagu seco, a porcao apresentada teve uma variacdo entre os valores 20 g e 60 g. Ainda assim, nédo
houve uma padronizacdo nas medidas caseiras, variando de 1 colher de sopa a 1/2 xicara de cha, até mesmo em porcdes de
quantidades iguais. Desse modo, uma variacdo sem proporcionalidade descaracteriza a medida caseira indicada, podendo
descumprir a clareza de informacdes e invalidar a prépria tabela. Por outro lado, a versdo mistura para sagu teve padronizacéo
de medidas caseiras na porcdo de 30 gramas (47,3%) mesmo entre marcas concorrentes, correspondendo a 2 colheres de sopa.
Ainda assim, ocorreram 18,7% de inadequagdes na por¢do indicada.

Outro item imprescindivel & rotulagem de alimentos é a lista de ingredientes. Em produtos mistos com 2 ou mais
componentes, é determinado que a lista de ingredientes seja organizada em ordem quantitativamente decrescente (Resolucéo
do Diretério Colegiado n.259/2002). Por conta de o sagu de mandioca seco produzido nacionalmente conter apenas 1
ingrediente, a presenca da lista é facultativa. Ainda assim, 3 produtos apresentaram a lista de ingredientes com mandioca,
fécula de mandioca ou amido de mandioca nos sites oficiais.

Em contrapartida, a lista de ingredientes é item obrigatério nas versdes mistura para sagu e pronto para consumo.
Além disso, 62,5% das misturas para sagu (n=10) apresentaram a lista de ingredientes no site oficial da empresa, em todas
contendo o aglcar como primeiro ingrediente. Todavia, em 37,5% (n=6) dos produtos ndo ha informagdes de ingredientes que
0s compdem.

De fato, hd uma subutilizagcdo do potencial de comunicagdo com o consumidor direto, impedindo que estes possam
comparéa-los a outros produtos ou mesmo conferir a existéncia de ingredientes de interesse. Mesmo assim, destaca-se que a
declaracéo de presenca de corantes artificiais esteve ausente no painel principal de 2 misturas para sagus (12,5%) entre as 16
encontradas, ambos da mesma marca, ndo indicando a presenca de aromatizantes artificiais no painel principal, contradizendo
a propria lista de ingredientes e em desacordo com a legislagdo vigente (Decreto-lei n. 986, 1969; Informe Técnico n. 26,
2007).

Considerando o mesmo critério para as versdes prontos para consumo, todos os produtos informaram a lista de
ingredientes no site oficial da marca, o que possibilita o consumidor a comparar seu produto com os demais.

Na Tabela 7 sdo informados o perfil de adequacBes e inadequacbes dos componentes presentes na Tabela de

Informac&o Nutricional em sagus secos, misturas para sagus e sagus prontos para consumo.
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Tabela 7. Perfil de Teores Nutricionais em sagus secos, misturas para sagus e sagus prontos para consumo disponiveis para

comercializacdo no Brasil.

Itens Sagus prontos

Sagus Secos Misturas para sagu
para consumo
n % n % n %
Presenca de valor energético (kcal)
Presenca adequada 26 42,6 10 62,5 4 100
Inadequacdes 6 375 i i
Auséncia de valor energético 35 57,4 ’
Carboidratos (q)
Presenca adequada de arredondamento 10 62,5 4 100
26 42,6
Inadequacdes
Auséncia de teor de carboidratos (g) 5 574 6 37,5 i i
Proteinas (q)
Presenca adequada de arredondamento ! 16 i i 4 100
Valor zero 23 37,7 - - - -
Inadequacdes
Auséncia de teor de proteinas (g) 37 60,6 i i i i
Gorduras totais (q) i i i i 4 100
Presenca adequada de arredondamento
Valor zero 24 39,3 - - - -
Inadequacdes
Auséncia de teor de gorduras totais (g) 37 60,6 i i i i
Gorduras saturadas (q) i i i i 4 100
Presenca adequada de arredondamento
Valor zero 16 26,2 - - - -
Inadequacdes 45 737 i i i i
Auséncia de teor de gorduras saturadas (g) '
Fibras alimentares (g)
Presenca adequada de arredondamento 5 8.2 i i 4 100
Valor zero 19 31,1 - - - -
Inadequacdes
Auséncia de teor de fibras alimentares (g) 37 60,6 i i i i
Sédio (mq)
Presenca adequada de arredondamento 3 4.9 i i 4 100
Valor zero 20 - - - -
Inadequacdes
Auséncia de teor de sodio (mg) 37 60,6 i i i i
Presenca inadequada de arredondamento 1 1,6 - - - -
Ferro (mg) 33 : : 4 100
Presenca adequada de arredondamento 2 ’
Valor zero 4 6,5 - - - -
Inadequacdes
Auséncia de teor de ferro (mg) 56 91,8 i i i i
Presenca inadequada de arredondamento - - - - - -
Laloio img) 2 33 - . 4 100
Presenca adequada de arredondamento ’
Valor zero 3 4,9 - - - -
Inadequacdes 57 93,4
Auséncia de teor de calcio (mg) 56 91,8 i i i i
Presenca inadequada de arredondamento 1 1,6 - - - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente; nenhum produto da categoria sagu seco informou teores de gorduras totais e
saturadas. Os teores de ferro e célcio, quando informados, estiveram em desacordo com a Instrugdo Normativa n°® 75, de 08 de outubro de
2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/ANVISA, uma vez que suas quantidades na porgdo indicada se enquadravam em “ndo
significativos” mesmo quando a porgdo estava inadequada. N&o foram informados teores de proteinas, gorduras totais e saturadas, fibras,
sodio, célcio e ferro nas misturas para sagu.

Fonte: Autores (2021).
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As informacBes apresentadas na tabela nutricional sdo referentes a por¢do indicada. Dessa forma, os conteldos de
valor energético e nutrientes precisam corresponder ao quantitativo da porcdo. A falta de informacdes obrigatérias lesa o
consumidor e pode estar ferindo a funcdo legal da rotulagem nutricional ao ocultar do consumidor as reais propriedades
nutricionais do alimento (Resolucdo do Diret6rio Colegiado n.429, 2020).

De acordo com a Tabela 7, na maioria dos sagus secos nao foi possivel encontrar informac6es de valor energético,
significando 57,4% de inadequagéo para essa informacdo (n=35). Quando indicado, os valores energéticos estiveram na faixa
de 180 kcal e 64 kcal, com média de 80 kcal/porcao indicada. Vale ressaltar que o valor minimo encontrado néo foi referente a
menor porcao descrita, reafirmando que ndo houve padronizacdo entre 0s sagus de mesma categoria.

Referente as misturas para sagu, a categoria de valor energético obteve maioria adequada a legislacdo vigente
(Instrucdo Normativa n.75/2020). Os 37,5% de inadequacdes, neste caso, ocorreram por auséncia de informacéo ou erro de
porcéo, como ja relatado. Independente disso, a faixa de valores encontrada esteve entre 76 kcal e 115 kcal, com média de 103
kcal/porcéo indicada.

Analisando os teores de carboidratos nos sagus secos e misturas para sagu, repetiu-se a tendéncia de inadequacdo vista
no valor energético, mantendo-se em 42,6% (n=26) e 57,4% (n=55) para o0s sagus secos e 65,5% (n=10) e 37,5% (n=6) para as
misturas, respectivamente. Essa auséncia de informac6es pode ser prejudicial ao consumidor, uma vez que produtos amilaceos
sdo fontes de carboidratos, um nutriente essencial para a vida humana e ao mesmo tempo mantido sob controle em
determinadas situagdes de saude (Resolugcdo do Diretdrio Colegiado n.429/2020; Instru¢cdo Normativa n.75/2020). Os
carboidratos foram apresentados na faixa de 16 g e 43,53 g para sagus secos e 19 g e 28 g nas misturas para sagu, mantendo-se
em todos 0s produtos como o nutriente em maior quantidade.

Salienta-se que nenhum dos produtos de mistura para sagu apresentou as informacdes de acglcares adicionados,
mesmo sendo o aglcar o ingrediente de maior quantidade de acordo com as listas de ingredientes apresentadas. Por isso, ndo
foi possivel avaliar se seriam obrigados a apresentarem a nova rotulagem frontal (selos) no futuro, uma obrigatoriedade a partir
de outubro de 2022 (Resolucdo do Diretério Colegiado n.429/2020; Instrugdo Normativa n.75/2020).

Ainda, foi encontrada a inesperada inadequacdo na quantidade de carboidratos, na qual a quantidade indicada foi
superior & porcdo indicada. Esse resultado € algo impossivel de acontecer, uma vez que a por¢do € a soma de todos os
componentes nutricionais. Com isso, em 20 gramas de porcdo foram indicados 26 g de carboidratos, ocasionando interpretacéo
incorreta de toda tabela.

O sagu de mandioca é um produto naturalmente baixo em teor de proteinas, gorduras, fibras, calcio, sédio e ferro. Por
isso, quando informados, ndo possuiram quantidades expressivas, caracterizando tanto o sagu seco como o0s demais produtos
pesquisados exclusivamente fontes de energia e ricas em carboidratos. Dessa forma, os produtos analisados podem apresentar
a declaragdo simplificada de nutrientes, de modo que os constituintes em questdo sdo suprimidos da tabela nutricional e
indicados imediatamente abaixo pela declaragdo “Ndo contém quantidades significativas de (acrescentar os nomes dos
constituintes presentes em quantidades néo significativas)”. Todas as tabelas nutricionais das misturas para sagus utilizaram o
modelo de declaracdo simplificada, seguindo as obrigatoriedades da legislacdo com 100% de adequacdo (Resolucdo do
Diretorio Colegiado n.429/2020; Instrucdo Normativa n.75/2020).

Por outro lado, 0s sagus secos apresentaram inadequac@es nos requisitos de formatagdo da tabela nutricional em todos
0s parametros nutricionais avaliados (valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibras
alimentares, sddio, ferro e calcio). Nesses produtos, ocorreu a declaracdo dos nutrientes obrigatérios em quantidades nédo
significativas diretamente na tabela nutricional a0 mesmo tempo em que ausentaram o texto de declaracdo simplificada exigida
por lei ja demonstrada acima e analisado na Tabela 7 (Instrucdo Normativa n.75/2020).

Referente aos valores apresentados de teor proteico, somente 1 marca de mistura para sagus indicou presenga na
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porcdo de 50 gramas (porcao esta anteriormente demonstrada como inadequada), e 0s sagus prontos para consumo com teores
menores que 2,5% por 100 g de produto (Instru¢cdo Normativa n. 75, 2020).

As fibras alimentares foram informadas em 5 produtos de sagus secos, variando entre 0,5 g (1,7% da porcdo) e 5 ¢
(10% da porcdo), ndo sendo apresentada na porcdo de 60 gramas. J& nas versGes prontos para consumo, o teor de fibras ndo
atingiu 1% da porgé&o.

Os teores de sodio, calcio e ferro foram os nutrientes menos frequentes e nutricionalmente quantificados,
correspondendo abaixo de 1% da porcdo indicada para informagdo nutricional. Os valores diarios de referéncia sdo
respectivamente 2.000 mg, 14 mg e 1.000 mg. De fato, ndo precisariam ser apresentados, uma vez que 0 excesso de
informacgdes que ndo demonstram diferenciais nutricionais pode trazer equivocos a consumidores inexperientes (Instrucdo
Normativa n.75/2020).

Nas Tabelas 8, 9 e 10 sdo encontrados os perfis de adequacéo e inadequacdo referentes as adverténcias sobre gliten e

lactose em sagus secos, misturas para sagu e sagus prontos para consumo.

Tabela 8. Perfil de Informacdo de Gliten em sagus secos, misturas para sagus e sagus prontos para consumo disponiveis para

comercializagdo no Brasil

Itens Sagus Secos Misturas para sagu Sagus prontos para
consumo
n % n % n %
Denominacao de Gluten adequada 14 23 7 43,7 4 100
Contém Gluten 9 14,8 5 14,8 - -
Né&o contém Gluten 5 8,2 2 8,2 4 100
Inadequacdes 47 77 9 56.3 i i

Sem informac@es sobre gluten

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente; naturalmente, o sagu de mandioca ndo contém ingredientes que tragam riscos
a celiacos. Por outro lado, podem conter gliten por contaminagdo cruzada no compartilhamento de equipamentos, assim como as misturas
para sagu Ou sagus prontos para consumo.

Fonte: Autores (2021).

Tabela 9. Perfil de Informacéo de lactose em sagus secos e misturas para sagus disponiveis para comercializago no Brasil.

Itens Sagus Secos Misturas para Sagus
n % n %
Denominacao de Lactose adequada 16 100
. . 59 96,6
Sem informagdes
Inadequacbes* 2 3,3 - -
“Contém lactose” - - - -
“Nao contém lactose” 2 3,3 - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente;

*De acordo com a Resolu¢do do Diretério Colegiado n° 136, de 08 de fevereiro de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria/ ANVISA, “a declaragfo da presenca de lactose é obrigatdria nos alimentos [...] que contenham lactose em quantidade maior do que
100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento”. Por isso, no caso dos sagus secos e misturas para sagus a adequacdo
legal é ndo informar sobre lactose na embalagem.

Fonte: Autores (2021).
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Tabela 10. Perfil de Informacéo de lactose em sagus prontos para consumo disponiveis para comercializacdo no Brasil.

Itens Sagus prontos para consumo
n %
Denominacdo adequada sobre Lactose
“Contém lactose” (nos produtos com lactose) 3 75
Sem informagdes 1 25

Inadequacdes™
“Né&o contém lactose” - -

n = Frequéncia absoluta encontrada; % = Percentual referente;

*De acordo com a Resolugdo do Diretério Colegiado n°® 136, de 08 de fevereiro de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria/ANVISA, “a declaragdo da presenca de lactose ¢ obrigatdria nos alimentos [...] que contenham lactose em quantidade maior do que
100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento”, ainda ndo sendo obrigatdria a declaracdo de auséncia em alimentos
naturalmente sem lactose.

Fonte: Autores (2021).

Na alimentacéo brasileira, a presenga de alimentos naturalmente contendo gllten é vasta e rotineira. As proteinas
formadoras do gluten estdo presentes em cereais como o trigo (Triticum spp.), o centeio (Secale cereale) e a cevada (Hordeum
vulgare) ou em estirpes hibridizadas como o triticale, cereais estes com diversas aplicages na indudstria de alimentos, como
ingredientes em bebidas, pédes, massas e bolos (Fenacelbra, 2010; Portaria n.1149, 2015). De acordo com a Lei 10.674/2003
todo e qualquer produto comercializado precisa informar sobre a presenca ou auséncia de gliten, mesmo que seja por
compartilhamento de equipamentos ou area de produgéo.

Com os dados dispostos na Tabela 8, percebe-se que 0s sagus secos foram 0s que apresentaram mais inadequacdes
(77%), equivalendo a 47 produtos. Essa falha traz prejuizos ao consumidor que ndo conhece esse produto e ndo sabe que
naturalmente os sagus sdo isentos de gliten e s6 poderiam conter gluten por contaminagdo cruzada por equipamentos
compartilhados, uma vez que sdo constituidos de fécula de mandioca (Fenacelbra, 2010; Alves & Santana, 2019).

A obrigatoriedade de declarar presenca de lactose em alimentos tem um contexto diferente da compreendida na
doenga celiaca. A lactose € um carboidrato exclusivo de leites, na qual individuos intolerantes apresentam auséncia ou reducdo
da capacidade de metabolizar esse carboidrato a nivel intestinal, podendo ser de origem congénita, primaria ou secundaria. Por
ter alta prevaléncia na populacéo brasileira, foi criada a obrigatoriedade condicional de informagdo em alimentos. Os produtos
gue contém lactose acima de 100 miligramas na porcdo de 100 gramas ou 100 mililitros de alimento sdo obrigados a declarar a
presenca de lactose (Resolucdo do Diretorio Colegiado, 2017a e 2017b; Batista, Assunc¢do, Penaforte & Japur, 2018).

Os sagus secos de mandioca ndo devem informar auséncia de lactose, ndo havendo inadequacéo nessa categoria.
Porém, as misturas para sagus e sagus prontos para consumo devem informar quando houver componentes com lactose. Para
tal, de acordo com as Tabelas 9 e 10, nenhuma declaragdo de lactose foi encontrada nas versGes mistura para sagu e 75% dos
sagus prontos para consumo alegaram ter lactose, o que € facilmente confirmado ao analisar as listas de ingredientes contendo

leite em pd, soro de leite, leite condensado e creme de leite.

3.3 Embalagens

Apesar da Instrugdo Normativa n. 23/2020 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e abastecimento - MAPA
determinar que as embalagens para alimentos sejam “apropriadamente limpos, atoxicos, que protejam o alimento e que nao
transmitam odores estranhos ao produto”, ndo ha imposicdo sobre o tipo de material a ser usado. Foi possivel perceber uma
expressiva comercializagdo em embalagens plasticas transparentes para as versdes de sagus secos, tendo somente 1,6% das
marcas comercializando em papel Kraft (n=2). Por outro lado, nas versfes mistura para sagu o uso de papel cartdo foi absoluto

como embalagem secundaria e as versdes pronto para consumo utilizam embalagens plasticas aparentemente de polipropileno
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com vedacdo superior metéalica.

Além de conservar e garantir a seguranca do alimento, a embalagem pode ser desenvolvida para atrair, diferenciar e
despertar a vontade de compra no consumidor (Rodrigues, Macedo, Drumond & Castro, 2019). Todos 0s sagus prontos para
consumo apresentavam ilustracdes de seus ingredientes principais, como uvas, grdos de café e chocolates. Nas versdes mistura
para sagu, todos os produtos apresentavam painel principal ilustracfes (ou fotos) das receitas prontas referentes aos seus

sabores principais, como vinho, uvas e canela, morango e framboesas.

3.4 Canais de Comunicacéo - Sites

Os sites sdo ferramentas de comunicacdo direta com o consumidor final extremamente vantajosas na era digital. Ainda
assim, 41 dos produtos ndo tinham site oficial, ou o0 sagu ndo se enquadrava na categoria correta ou mesmo s6 divulgava o
painel principal da embalagem.

Os sagus foram encontrados nas categorias de sobremesas, doces e chocolates, produtos préaticos, farinaceos, graos,
cereais, festas, especiarias, “produto sem categoria” como também sagus e derivados da mandioca. Essa variedade de
categorias pode confundir o consumidor e dificultar a busca do sagu de mandioca, uma vez que tudo acerca do produto precisa
atender as expectativas de intencdo de compra para ser adquirido (Rodrigues, Macedo, Drumond & Castro, 2019).

Apenas 31,2% (n=2, equivalendo a 5 produtos) das 6 marcas analisadas de mistura para sagu apresentavam o modo de
preparo no site oficial. Tornando mais complicada a experiéncia do usuario com os diferentes sites, existiram equivocos quanto
a declaracdo de origem do proprio produto: em 2 marcas distintas foram encontradas a explicagcdo de origem do sagu de
mandioca, informacdo equivocadamente errada ao explicitar que o sagu de mandioca vinha das palmeiras-sagu. Em
contrapartida, 9 marcas (11,3%) apresentaram informacg6es corretas sobre a origem do sagu de mandioca.

Como atributos diferenciais, foram encontrados em 6 sites oficiais declara¢des sobre qualidade de processamento dos
sagus (“produzido através das melhores praticas e processos”), apelo regional (“Nossa receita especial para uma sobremesa
tradicional”), sugestao de receitas com frutas e leite, divulgacio de receitas completas e modo de preparo, atributos sensoriais
exclusivos (“seu sabor diferenciado e agradavel ¢ irresistivel”). Por outro lado, foram encontrados apelos nutricionais
equivocados nos sites e nas embalagens. Sobre os sagus secos, foi declarado no painel principal em 1 marca "Rico em
carboidratos, proteinas, fibra alimentares, calcio, ferro e vitaminas B1 e B2." Referente aos sagus prontos para consumo, como
“0 sagu traz maravilhas para a sua digestdo, gracas ao seu alto teor de fibra alimentar”, “previne constipacdo intestinal e dor, e
até reduz o risco de cancer de célon”, “remove o colesterol ruim, reduzindo o risco de ataques cardiacos e derrames, fortalece
0S 0ss0s e promove 0 ganho de massa muscular”, informagdes falsas e sem comprovacéo cientifica. Ainda, uma marca de sagu
seco afirmou que havia “presenga de milho transgénico”, mesmo este ndo fazendo parte da composi¢do do produto.

Em suma, ha diversos pontos que podem ser melhorados para tornar a experiéncia do consumidor mais atraente e

esclarecedora. Com isso, o mercado de sagus de mandioca no Brasil pode ter reflexos positivos de procura e consumo.

4. Consideracdes Finais

Esta pesquisa de mercado visou aprofundar o potencial de consumo e perfil de preco do sagu de mandioca, sendo o
primeiro realizado visando exclusivamente o Brasil, tendo como eixo os dados apresentados pelas empresas ou compartilhado
por revendedoras on-line.

Foi possivel perceber que had uma quantidade relevante de sagus de mandioca, mesmo desconsiderando o0s
fornecedores de sagu de mandioca a granel, indicando que o cenério atual tende a ser maior do que o analisado.

De acordo com os levantamentos, é possivel adquirir sagu de mandioca em todas as regifes do pais, principalmente
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nas regides Sul e Sudeste. Mesmo assim, ndo ha trabalhos que avaliem o padrdo de comportamento de compra e consumo
voltados para sagus e seus derivados. Em face desta limitacdo, entende-se que a populacdo em geral ndo conhece o produto,
criando uma barreira de mercado para quem nunca 0 consumiu. Seria interessante que as empresas produtoras de sagu de
mandioca realizassem campanhas de marketing a fim de aproximar esse produto de potenciais clientes, uma vez que produtos
estrangeiros influenciados pela cultura internacional tém ganhado espaco no mercado nacional.

Quanto as inadequacGes na rotulagem nutricional, ndo é possivel para o consumidor ter informagdes confiaveis sobre
valor energético, quantidades e valores diarios de macronutrientes, vitaminas e minerais presentes em determinada por¢do do
alimento, pois na comparagdo com produtos de mesma categoria ha muitas incertezas para valores iguais, vide a relagéo porcéo
e valor energético. Ha inadequacgdes quanto as caracteristicas de identidade e qualidade exclusivas para sagus de mandioca,
prejudicando sua expansdo para grupos com alimentacdo restrita, como celiacos e individuos com sensibilidade ao gliten.
Como perspectivas, as questdes pertinentes a tabela de informagdo nutricional e rotulagem nutricional frontal de aglcares
adicionados, p. ex., devem ser consideradas na renovacdo da embalagem ou reformulacdo de produtos como as misturas para
sagu ou sagus prontos para consumo, no periodo de Vacatio legis das legislacfes de rotulagem nutricional.

Por fim, entende-se que pode haver influéncias favordveis em utilizar as embalagens e os canais virtuais de
comunicagdo para atrair a atengéo e o desejo do consumidor em comprar produtos, incluindo os alimenticios. Por enquanto, foi
percebido que ndo h4 diferenciais suficientes que atraiam marcas especificas, visto que ha uma homogeneidade de embalagens,
divulgacdo e formas de consumo de sagus.

Como perspectivas para trabalhos futuros, sugere-se uma pesquisa sobre o panorama de consumo de sagus de
mandioca pela populacéo brasileira, uma vez que as Pesquisas de Or¢camento Familiar nacionais ndo trazem esse detalhamento
e ndo h4, até 0 momento, outras pesquisas de consumo com essa teméatica. Também é proposta a viabilizacdo de informagdes

mais acessiveis a populacdo sobre composi¢éo, formas de consumo e novas receitas com sagu destinadas a diferentes publicos.
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