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RESUMO - A pimenta é um fruto versatil, podendo ser usado no processamento de aromatizantes, conservantes, corantes
e como planta ornamental, impulsionando o mercado e popularizando o produto que tem se expandido e atingindo uma
diversidade de consumidores. Foram visitados 3 supermercados na cidade de Belo Horizonte, no periodo de novembro
de 2020 a fevereiro de 2021. Foram coletados os dados dos produtos, com denominacéo de venda molho de pimenta e
pimenta em conserva, disponiveis na prateleira do supermercado no momento da coleta. As resolucdes utilizadas foram
RDC n°259/02, RDC n° 359/03, RDC n° 360/03 e Lei 10674/03. O objetivo desse estudo foi avaliar os rétulos de molhos
e conservas de pimentas, disponiveis para comercializacdo e o alinhamento a legislagdo vigente. Foram encontradas 11
tipos de molhos de pimentas diferentes, 5 tipos de pimentas em conserva de diferentes pimentas como biquinho, bode e
malagueta. Em 1(3%) rétulo nédo foi encontrada a tabela de informacéo nutricional, em 1 (3%) produto o rétulo estava
ilegivel. E necessario que a fiscalizag&o auxilie os rotuladores e a industria, uma vez que haviam rétulos que n&o possuiam
tabela de informacéo nutricional, ilegivel e em desacordo com a legislacdo, podendo comprometer o entendimento do
consumido sobre o que esta sendo consumido.
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1 INTRODUCAO

A pimenta é um fruto versétil, podendo ser usado no processamento de aromatizantes, conservantes, corantes e como
planta ornamental, impulsionando o mercado e popularizando o produto que tem se expandido e atingindo uma
diversidade de consumidores (FURTADO; DUTRA, 2012). A pimenta é utilizada como matéria prima ou como
ingredientes em diversos pratos como molhos, geleias, doces e conservas, evitando o desperdicio do alimento,
aumentando a vida de prateleira, gerando renda e fixando a populacdo no campo e fortalecendo a agricultura familiar
(NOGUEIRA, et alii, 2016).

A RDC 276/05, descreve como molho o produto em consisténcia liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo formado por
especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s) ingrediente(s), podendo ser fermentado ou ndo, com finalidade de preparar e
ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas (BRASIL, 2005).

Para a elaboragdo dos molhos sdo escolhidas as pimentas mais robustas em peso, tamanho, massa e a quantidade de
liquido, pois favorecem a viscosidade e o rendimento do molho. Uma boa escolha é a Jalapefio (FURTADO; DUTRA,
2012). No Brasil o cultivo das pimentas é variada, porém, temos as espécies de consumo mais comuns como a malagueta,
dedo de moga, habanero, Jalapefio, bode, biquinho e de cheiro. Algumas pimentas sdo mais adocicadas como a chapéu
de padre e paprica (RODRIGUES, 2016).

A pimenta Jalapefio pepper breeding (Capsicum annuum L.), mas conhecida como Jalapefio do género Capsicum, é a
principal especiaria do continente americano. No Brasil, as primeiras variedades de pimenta Capsicum spp foi
desenvolvida em &reas montanhosas no sul do pais. (GOMES, 2019). A pimenta Jalapefio varia a coloragdo entre verde
claro e escuro quando o fruto estd imaturo e vermelho quando o fruto esta maduro, podendo ser consumido na forma
fresca desidratada ou em pé (LONGATTI, 2019). A informacdo nutricional da pimenta Jalapefio, em 100g, seria proteina
1,5, lipidios 0,8 g, carboidratos 10,4 g e fibra alimentar 3,6g (PINTO, 2013).

As pimentas que apresentem até 60% de rachaduras sdo encaminhadas para a produgdo de conservas, as pimentas que
apresentam acima de 60% de cracking (rachaduras) sdo destinadas para molho de pimentas defumadas denominadas
Chipotle (LONGATTI, 2019). A espécie de pimentas C. frutescen, englobam as pimentas malagueta, malaguetinha e
tabasco. A tabasco possui coloracdo esverdeada, porém durante sua maturacdo passam pela cor amarela e laranja,
finalizando na cor avermelhada (LONGATT]I, 2019). A informac&o nutricional da pimenta Malagueta, em 100g, seria
proteina 4,5¢, lipidios 5,99, carboidratos 8,5¢g e fibra alimentar 15,99 (PINTO, 2013).

A pimenta (Capsicum baccatum var. pendulum), vulgarmente conhecida como dedo-de-moga, calabresa ou pimenta
vermelha, tem forma alongada, e quando estd madura corretamente a pimenta tem a cor avermelhada (SOUZA, 2018).
No Brasil, os produtos devem possuir em seus rétulos informagdes sobre o produto.

E através do rétulo que o consumidor identifica o produto e escolhe os alimentos conforme seu interesse (DINIZ,
2020). Conforme a RDC 259/02, as embalagens séo divididas em primaria, secundaria e terciéria, tem por fungdo além
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de acomodar o alimento e facilitar o transporte (BRASIL, RDC, 2002). O rétulo é toda informagéo disponibilizag
embalagem, constando no rétulo obrigatoriamente, segundo a RDC259/02: denominagao de venda do alimento, listeN
ingredientes, contetidos liquidos, identificagio da origem, nome ou razio social e endereco do importador (no caso ¢
alimentos importados), identificagdo do lote, prazo de validade e instru¢Bes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario (BRASIL, 2002).

Conforme a 360/03, a rotulagem nutricional é dispensada para alguns produtos, entre elas, as especiarias. Sdo
considerados especiarias as pimentas ‘“Paprica / Capsicum annuum L; Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-reino
/ Piper nigrum L. (BRASIL, 2003), Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L; Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta
/ Capsicum frutescens L; Pimenta cumari / Capsicum praetermissum Heiser & Smith; pimenta doce / Capsicum annuum
L; Pimenta-da-jamaica / Pimenta officinalis Lindl. ou Pimenta. Dioica (L.) Merr e Pimenta rosa / Schinus terebinthifolius
Raddi”. (BRASIL, 2005). O objetivo desse estudo foi avaliar os rétulos de molhos e conservas de pimentas, disponiveis
para comercializacéo e o alinhamento a legislagdo vigente.

2 MATERIAL E METODOS

Foram visitados 3 supermercados na cidade de Belo Horizonte, no periodo de novembro de 2020 a fevereiro de 2021.
Foram coletados os dados dos produtos, com denominagdo de venda molho de pimenta e pimenta em conserva,
disponiveis na prateleira do supermercado no momento da coleta. Para avaliagdo das seguintes informacoes: denominacao
de venda, idioma, peso liquido e peso drenado (quando necessario), validade, lote, porgdo, medida caseira, alerta para os
alérgicos quando necessario, lista de ingredientes, modo de conservacdo e identificacdo de origem. As informagdes foram
incluidas na tabela do programa Excel e comparadas com as legislacGes vigentes.

As legislactes usadas para analise da rotulagem vigente, foram:
e RDC n°®259/02 - Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados;
e RDC n°359/03 - Regulamento Técnico de porcdes de alimentos embalagens para fins de rotulagem nutricional;
e RDC n° 360/03 - Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando
obrigatéria a rotulagem nutricional;
e Lei 10674/03 - Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de glaten,
como medida preventiva e de controle da doenca celiaca.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontrados 35 produtos, de 14 fabricantes, com as seguintes denominac@es de venda, molho de pimenta e pimenta
em conserva, conforme a tabela abaixo:

Tabelal. Tipos de pimentas encontradas

PIMENTAS ENCONTRADAS *N
Molho de pimenta vermelha 18
Molho de pimenta verde 1

Molho de pimenta extra picante 1
Molho de pimenta vermelha com alho 1
Pimenta espanhola defumada em p6 1
Pimenta Jalapefio e Malagueta 1
Molho de pimenta defumada 2
Molho de pimenta Chipotle 1
Molho de pimenta Calabresa 1
Molho de pimenta lupulada 1
Molho de pimenta doce 1
Pimenta em conserva 5
N4o foi localizado a denominagdo de venda 1
Fonte: Autora, (2021) *N= ndmero da amostra

Foram localizadas embalagens em vidro e plésticos nas quantidades, em quantidades variadas que constam na tabela 2, a
seguir.

Tabela2. Tipo e peso dos produtos encontrados.

PRODUTOS PESO PESO
G/ML DRENADO

Molho de pimenta verde 60ml faled

Malagueta vermelha em conserva 709 30g
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Pimenta espanhola defumada em p6 759
Molho de pimenta 80 ml
Pimenta em conserva 120g 509
Molho de pimenta 150 ml e
Pimenta biquinho em conserva 160g 904g
Molho de pimenta defumada 200ml **
Pimenta em conserva 210ml 90g
Pimenta em conserva 300g 180g
Molho de pimenta 300g ou 256 ml **
Molho de pimenta 5009 el
Pimenta vermelha malagueta em conserva 7409 4009

Fonte: Autora, (2021).

Em 1 rotulo ndo foi descrito corretamente a denominagdo de venda, somente “Molho ardéncia no regaco”. Conforme
a RDC259/02, a validade deve constar ao menos: o dia e 0 més para produtos que tenham prazo de validade inferior a
trés meses e 0 més e 0 ano para produtos que tenham prazo de validade superior de um trimestre. Se 0 més de vencimento
for em dezembro, basta indicar o ano, com a expressdo "fim de......” (ano). O prazo de validade deve ser informado através
de uma das seguintes expressdes: ""consumir antes de...", "valido até...", "validade...", “val...”, "vence...", "vencimento...",
“vto:...”, "venc:..." ou "consumir preferencialmente antes de..." (BRASIL, 2002). Foram identificados as seguintes
formas para declaracdo da data de validade. Em 29 rétulos foram informados dia, més e ano e em 03 rétulos foram
informados més e ano. O lote foi inserido no rétulo das seguintes maneiras, L. codigo (n= 25), lote (n=7), ndo foi
localizado a indicacdo de lote (n=2) e Lot. (n=1). A informacdo sobre porcdo e medida caseira sdo orientadas na RDC
359/03, e estdo mencionadas na tabela3, logo abaixo.

Tabela3.A porcédo e a conversdo para a medida caseira

PORCAO *N MEDIDA CASEIRA *N
29 1 1 colher de sopa 1
5ml 9 1 colher de sopa 8
1 colher de cha 1
69 7 1 colher de cha 7
6ml 2 1 colher de sopa 2
89 1 1 colher de sopa 1
10g 3 1 colher de sopa 3
10ml 4 1 colher de sopa 4
12ml 1 1 colher de sopa 1
15¢g 1 1 colher de sopa 1
15ml 1 1 colher de sopa 1
N&o informam a por¢éo 3 Nao informam a medida caseira 3
Rétulo ilegivel 1 Rétulo ilegivel 1
N&o possui tabela de Informagéo Nutricional 1  Roétulo incorreto 1

Fonte: Autora, (2021) *N= numero da amostra

Os alertas para alérgicos que constam nos rétulos “PODE CONTER DERIVADOS DE SOJA” (n=5), Néao informado
nenhum alérgeno ou presenca de alérgeno através da contaminacdo cruzada (N=21), ilegivel (n=1), “PODE CONTER
SOJA E PEIXE” (N= 1), “CONTEM DERIVADOS DE SOJA” (N=2), “PODE CONTER PEIXE” (N=1) e “PODE
CONTER SOJA E PEIXE” (n=1). A informagdo obrigatéria “Contém Gliten” ou “N&o contém gldten”. Em 2 rétulos
ndo foram encontrados a informacdo sobre gluten, em 1 produto foi encontrado a expressdo “sem gluten”, que esta
incorreto e em 29 roétulos foi encontrado a informacdo “N&o contém gliten”. (BRASIL, 2003)

Tabela4. O modo de conservacéo orientado pelos fabricantes foram os seguintes

ORIENTACOES

Armazene em local fresco, arejado e no abrigo de luz solar

Conservar o recipiente fechado, em local limpo, seco e arejado, sem incidéncia de luz direta
Mantenha em local seco, longe de fonte de calor e ao abrigo da luz

Conservar em local seco e fresco. Este produto pode ser refrigerado

Conservar em local seco e fresco. Este produto pode ser refrigerado, porém néo deve ser congelado
Conservar em lugar fresco e arejado

Conservar em local seco, fresco e longe de fontes de calor

Conservar em local seco e arejado

Conservar em lugar fresco e arejado

*
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Conservar em local fresco
Manter em local seco e fresco
Manter em local fresco. N&o necessita refrigerar
Conservar em local seco e fresco. Este produto pode ser refrigerado
N&o foi informado
Fonte: Autora, (2021) baseada nas informacgdes dos fabricantes *N= ndmero da amostra

O rétulo também traz a orientacdo sobre a conservacdo do alimentos apds a abertura, nas seguintes formas. ApGs
aberto, conservar em geladeira no maximo por 30 dias (n=9), consumir preferencialmente em até 30 dias (n=1), consumir
em até 120 dias (n=1), Conservar preferencialmente em geladeira e consumir respeitando o prazo de validade (n=2),
conserva sob refrigeracdo e consumir em até 30 dias respeitando o prazo de validade (n=2), Nao informado (n=14),
consumir no maximo por 30 dias (n=2), conservar em geladeira consumir em até 30 dias (n=1), conserva sob refrigeracao
e consumir em até 30 dias respeitando o prazo de validade (n=1) e conservar em geladeira (n=1).

Foram encontrados as seguintes frases aleat6rias nos rétulos “um toque de amor para o tempero da familia”, “cor e
sabor originais do Jalapefio”, “o verdadeiro sabor”, “ndo arde”, “pimenta saborosa”, “Bravo original — para apreciadores
de molho de pimenta extra picante , possui um perfeito equilibrio entre aroma, sabor e pungéncia obtido da unido das
pimentas Jalapefio e Malagueta, € um molho consistente e saboroso que pode ser utilizado no preparo e finalizacdo de
diversos pratos.”, “utilize um utensilio para retirar do frasco.

O contato manual pode escurecer o produto sem, no entanto, prejudicar suas caracteristicas originais”, “feito com
ingredientes naturais”, “O molho de pimenta (marca) foi feito para os fortes. Molho de pimenta Jalapefio fermentado e
envelhecido em barris com uma adicgéo de lpulo da receita de (marca), deixa esse molho com o nosso jeito”. Foram
identificadas a palavra “hot” em inglés em 2 rétulos e as frases “Brewmaster’s sauce”, “Chee- poht-lay - A brief History”,
“Preservative free”, “Smoked red jalapefios”, “classic sauce” sem a tradugdo para o portugués que seria o pais de
importacdo e consumo desse produto, conforme determina a RDC 259/02. (BRASIL, 2002)

Considerando que lactose é um carboidrato presente no leite, presente em menor quantidade nos seus derivados como
queijo, iogurte, leite fermentado etc, ndo ficando claro qual a necessidade de citar que a pimenta, um produto de origem
vegetal é sem lactose. A alegacdo foi encontrada em 2 rétulos, que informam ndo possuir lactose em sua composicéo.
Como orienta¢do sobre o uso do molho de pimenta, foram encontradas diversas sugestdes para o consumo, “Pode ser
usada no preparo de qualquer prato: molhos, frutos do mar, sopa e peixe, alguns tipos de legumes misturas de queijos,
além de aves, e charcutaria em geral,” “usado no preparo de carnes, peixes, frutos do mar, molhos, tira gosto e sopas
(n=2)”, “Use de 20 a 40 gotas para cada 100 gramas de alimento, de acordo com o nivel ardéncia desejado (n=2), “Ideal
para tira gosto e ornamento de pratos (n=1)", “N&o informado sugestdo de consumo (n=22)", “Pode ser usada no preparo
de qualquer prato: molhos, frutos do mar, sopa e peixe, alguns tipos de legumes misturas de queijos, além de aves, e
charcutaria em geral (n=1)”, “Esse molho pode ser utilizado tanto frio quanto quente nos diversos pratos como feijoada,
aperitivos e outros.

Adicione de 1 a 2g na preparacdo a cada 100gde alimento preparado e misture bem (n=1), “Carnes, hamburgueres,
churrascos e petiscos terdo um sabor unico e quente muito quente (n=1)", “marinado, regando sobre o alimento e para
ajuste rapido de sabor (n=1) e “Adicione ao seu churrasco ou molho favorito; Salpique em tacos, fajitas e burritos, finalize
patés ou antepastos, esfregue em bifes grelhados, costelas ou frangos, misture em purés de batata ou batata assada. Bata
com ensopados e sopas. Use com pratos étnicos, mexicanos, caribenhos, asiaticos e africanos. Adicione em pizzas e
fogacas (n=1)".

O fabricante orienta que antes do consumo o produto seja sacudido para que o produto fique uniforme no caso de
separacdo do liquido e do s6lido da composicdo do produto com as expressdes “Agite antes de usar (n=12)”, “Nao
informado (n=21)” e “Agite bem (n=2)".

4 CONCLUSAO

E necessario que a fiscalizagdo auxilie os rotuladores e a indGstria, uma vez que haviam rétulos que ndo possuiam
tabela de informacéo nutricional, ilegivel e em desacordo com a legislacdo, podendo comprometer o entendimento do
consumido sobre o que esta sendo consumido.
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