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Resumo: A globalização traz para a sociedade novas práticas de consumo de alimentos 

industrializados e principalmente da alimentação tipo fast food, a exemplo do 

hambúrguer. Os alimentos industrializados são responsáveis diretos pela ocorrência de 

doenças crônicas não transmissíveis e excesso de peso corporal. Diante do exposto, 

objetivou- se com o presente trabalho avaliar a rotulagem geral dos blends de 

hambúrguer industrializados, verificando a conformidade das informações descritas 

frente às novas legislações e classificar os hambúrgueres quanto ao teor de sódio, 

gorduras totais e saturada. Para a coleta de dados foram feitas observações em nove (09) 

rótulos distintos de blends de hambúrguer obtidos em estabelecimentos e 

supermercados da cidade de Teresina- PI. Das marcas analisadas, a marca (01) 

apresentou conformidade em todas as exigências da nova legislação. Entretanto, as 

demais marcas analisadas (02, 03, 04, 05, 05, 06, 07, 08 e 09) estão em conformidade 

com a maioria das informações exigidas, ademais, apresentam algumas irregularidades 

em sua rotulagem geral. Sendo assim, por meio dos rótulos analisados nessa pesquisa 

pode-se concluir que grande parte das embalagens averiguadas não se adequaram 

completamente com as novas legislações vigentes. 
 

Palavras–chave: Blends de hambúrguer; Produto industrializado; Rotulagem geral 

 
 

INTRODUÇÃO  

A globalização traz para a sociedade novas práticas de consumo de alimentos, 

isso é consequência do crescente número de alimentos industrializados e 

principalmente da alimentação tipo fast food, a exemplo do hambúrguer (1). O 

hambúrguer é um dos alimentos mais consumidos por todas as classes populares, em 

decorrência da sua praticidade de preparo e por possuir nutrientes que alimentam e 

saciam a fome rapidamente (2). 

De acordo com Lobanco (3) os alimentos industrializados são responsáveis 

diretos pela ocorrência de Doenças Crônicas Não Transmissíveis (DCNTs) e excesso 
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de peso corporal. Nessa perspectiva, levando em consideração o seu elevado teor sódio 

e gordura saturada, o consumo frequente de hambúrguer industrializado é prejudicial à 

saúde por diversos fatores como aumento da pressão arterial, obesidade e excesso de 

gordura no sangue (4). 

O Sódio é um mineral encontrado naturalmente em alimentos, assim como pode 

ser adicionado durante o processo de fabricação e conservação, podendo estar na forma 

de sal ou de outros aditivos químicos. Entretanto, a ingestão excessiva desse nutriente 

é considerada um dos maiores fatores de risco para o desenvolvimento de hipertensão 

arterial e outras doenças cardiovasculares (5). Nesse sentido, a Organização Mundial 

de saúde (OMS) recomenda que o consumo de sódio para população adulta seja até 

2.000 mg/ dia, o que equivale até 5g de sal. Porém o cenário atual é preocupante, 

segundo dados da pesquisa de orçamentos familiares (POF 2017-2018) cerca de 53,5% 

da população brasileira ingere sódio acima do limite recomendado pela OMS (6). 

Os consumidores no mundo inteiro procuram cada vez mais, informações sobre 

os alimentos que consomem. A principal fonte para obtenção de informações são os 

rótulos dos alimentos, que em sua maioria dispõem de dados sobre o conteúdo 

nutricional e frases de referências que relacionam o seu consumo com benefícios para 

a saúde. Dessa forma, é de suma importância as informações estarem descritas de forma 

nítida e esclarecedora, facilitando assim a interpretação do consumidor (7). 

De acordo com a RDC N° 727/2022, entende-se como rotulagem toda a 

inscrição, legenda, imagem ou matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, 

estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colocada sobre a embalagem 

do alimento, novas regras para a rotulagem de alimentos entraram em vigor no último 

semestre de 2022. Com isso, os rótulos passam a ter uma rotulagem nutricional frontal 

(RNF) uma inovação criada pela RDC 429/2020 (8) e Instrução Normativa – IN n°75. 

A rotulagem nutricional frontal é um símbolo informativo presente no painel de frente 

da embalagem com o intuito de esclarecer ao consumidor sobre o alto conteúdo de 

nutrientes que têm relevância para a saúde como o sódio, açúcares e gorduras (9).              

Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) os alimentos 

devem conter obrigatoriamente em sua rotulagem os seguintes requisitos: denominação 

de venda, lista de ingredientes, advertências sobre alimentos que causam alergias, 

advertência sobre lactose, advertência relacionadas ao uso de aditivos alimentares, 

nova fórmula, instruções de conservação, preparo e uso do alimento, rotulagem 
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nutricional, conteúdo líquido, identificação da origem e do lote, prazo de validade e 

outras informações exigidas por normas específicas (10). 

Considerando o exposto, objetivou-se com presente trabalho avaliar a 

rotulagem dos blends de hambúrguer industrializados, verificando a conformidade das 

informações descritas nos rótulos frente as novas legislações vigentes. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

Trata-se de uma pesquisa de caráter transversal descritiva conforma descrita por 

Lakatos et al. (11)  realizada no período de março a agosto de 2023. Para a coleta de 

dados foram feitas observações em rótulos de blends de hambúrguer industrializados 

obtidos em estabelecimentos e supermercados da cidade de Teresina/PI. Foram 

registrados através de fotografias 09 rótulos de marcas distintas. 

       Com a utilização do Microsoft office Word, foi elaborado um checklist com base 

nas determinações contidas na RDC n°727/2022 e RDC n°429/2020 e Instrução 

Normativa – IN n°75, contendo as informações obrigatórias na rotulagem de alimentos 

embalados bem como, denominação de venda, lista de ingredientes, advertências sobre 

alimentos que causam alergias, advertência sobre lactose, advertência relacionadas ao 

uso de aditivos alimentares, nova fórmula, instruções de conservação, preparo e uso do 

alimento, rotulagem nutricional, conteúdo líquido, identificação da origem, lote, data 

de fabricação, prazo de validade, porção, nome ou razão social, contém glúten ou não 

contém glúten. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

O Quadro 1 apresenta os resultados para conformidades (C) e não 

conformidades (NC) dos rótulos de hambúrgueres industrializados com base na 

legislação brasileira vigente. Pode-se observar que a Marca 01 apresenta 

conformidade em todas as categorias avaliadas. Sendo um bom indicativo, pois 

significa que a Marca 01 está fornecendo as informações obrigatórias de forma correta 

e completa em seus rótulos. Segundo Couto (12) presença de todas as informações 

necessárias, como a denominação de venda, lista de ingredientes, rotulagem 

nutricional, conteúdo líquido, identificação de origem, identificação de lote, prazo de 

validade e instrução de conservação, preparo e uso, demonstra um comprometimento 

com a transparência e a segurança do produto. 
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Quadro 1 – Checklist para conformidades e não conformidades dos rótulos de hambúrgueres 

industrializados de acordo com a RDC 727/2022. 
Informações 

Obrigatórias 

Marca 

01 

Marca 

02 

Marca 

03 
Marca 

04 

Marca 

05 

Marca 

06 

Marca 

07 

Marca 

08 

Marca 

09 

Denominação 

De venda 

C C C C C C C C C 

Lista de 

Ingredientes 

C C C C C C C C C 

Rotulagem 

Nutricional 

C C C C C C C C C 

Conteúdo 

Líquido 

C C C C C C C C C 

Identificação de 

origem 

C C C C C C C C C 

Identificação de 

lote 

C C C C C C C C C 

Prazo de 

Validade 

C C C C C C C C C 

Data de 

Fabricação 

C C C C C C C C C 

Porção C C C C C C C C C 

Razão social C C C C C C C C C 

Presença de 

Glúten 

C C C C C C C C C 

Nova fórmula C C C C C C C C C 

Instrução de 

conservação, 

preparo 

e uso 

C C C C C C C C C 

Advertência 

sobre presença 

de lactose 

C NC NC NC NC NC NC NC NC 

Advertência 

sobre a 

presença de 

alergênicos e 

aditivos 

alimentares 

C C C C C C C NC C 
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Design de 

lupa com 

alerta de 

alto teor dos 

nutrientes 

C NC NC NC NC NC NC NC NC 

 
Fonte: Dados da pesquisa (2023). 

  

Ao cumprir essas exigências legais, a Marca 01 está fornecendo aos 

consumidores as informações necessárias para que possam fazer uma melhor escolha 

sobre a compra e o consumo dos hambúrgueres industrializados. Isso contribui para a 

confiança do consumidor e para a garantia de que o produto está em conformidade com 

as normas estabelecidas pelas autoridades reguladoras. As Marcas 02, 03, 04, 05, 06,07 

e 09 estão em conformidade com a maioria das informações obrigatórias exigidas pela 

legislação brasileira para rótulos de hambúrgueres industrializados, no entanto, foram 

identificadas duas não conformidades: advertência sobre a presença de lactose e a 

ausência do design de lupa com alerta sobre alto teor de nutrientes. 

 De acordo com Marcelle (13) a advertência sobre a presença de lactose é 

importante para alertar os consumidores que possam ter restrições alimentares 

relacionadas a essa substância. Sua ausência pode ser considerada uma não 

conformidade com a legislação, pois informações claras e precisas sobre a presença 

lactose e alergênicos são essenciais para garantir a segurança e a saúde dos 

consumidores. 

  Além disso, o design de lupa é uma forma do consumidor manter-se alerta em 

relação aos altos teores de nutrientes prejudiciais à saúde. Esse novo modelo auxilia os 

mesmos a identificarem facilmente informações relevantes sobre a composição 

nutricional do produto, permitindo que tomem decisões apropriadas em relação à sua 

alimentação. Ferreira et al. (14) e Souza et al. (15) identificaram fortes evidências 

relacionando maiores graus de escolaridade ao hábito de leitura dos rótulos, o que 

justifica a presença desse recurso, por ser considerada uma oportunidade de melhoria 

na comunicação, principalmente para consumidores leigos, com baixo nível de 

escolaridade e/ou idade avançada. 

Dessa forma, é considerável que as referidas Marcas avaliem essas não 

conformidades e tome as medidas necessárias para se adequar às exigências legais, 

garantindo assim a transparência e a qualidade das informações fornecidas aos 
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consumidores em seus rótulos de hambúrgueres industrializados. 

A Marca 08 apresenta o maior número de não conformidades, três em sua 

totalidade: advertência sobre a presença de alergênicos e aditivos alimentares, 

advertência sobre a presença de lactose e ausência de um design de lupa com alerta 

sobre alto teor de nutrientes. 

Nesse contexto, as advertências adicionadas à nova rotulagem nutricional têm 

como premissa a identificação facilitada de produtos com elevado teor de nutrientes 

(açúcar adicionado, gordura saturada e sódio) associados à obesidade e às doenças 

crônicas não transmissíveis (DCNT), visando promover escolhas alimentares mais 

saudáveis (16). A ausência dessa informação pode ser considerada uma não 

conformidade com a legislação. Portanto, é fundamental que a Marca 08 faça os ajustes 

necessários em sua embalagem para se adequar com as exigências das normas vigentes. 

O Gráfico 1 determina os níveis de sódio, gorduras totais e gorduras saturadas 

presentes em nove 09 Marcas diferentes de blends de hambúrguer industrializadas em 

uma porção de 80g. 

 

Gráfico 1 – Classificação de blends de hambúrguer quanto a quantidade de sódio, gorduras totais e 

saturadas em uma porção de 80g. 

 
Fonte: Dados da pesquisa (2023). 
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Observa-se que a Marca 03 se trata do hambúrguer com a menor quantidade de 

sódio presente, seguido da Marca 07. Portanto, ambas são Marcas que causam menos 

danos à saúde dos consumidores devido menores quantidades de sódio. Ao contrário 

das citadas acima, as Marcas 04 e 08 são as que apresentam maiores níveis de sódio, 

consequentemente, trazem mais ricos à saúde humana, pois grandes concentrações de 

sódio representa um alto risco para o desenvolvimento de DCNT como hipertensão, 

além de representar ameaça ao período gestacional, bem como às condições de saúde 

dos recém-nascidos (17). 

Em relação a quantidade de gorduras totais as marcas 02, 03 e 06 destacam-se 

negativamente com altos números de gordura presente nos blends de hambúrguer. Já 

as Marcas 05 e 09 apresentam menor quantidade de gorduras totais. A diminuição desse 

insumo na composição do alimento acaba sendo dificultada devido as alegações de 

alterações sensoriais, contudo, é importante ressaltar que diminuir a quantidade e 

melhorar a qualidade de gordura ingerida resulta diretamente em uma vida mais 

saudável (18). 

Por fim, observa-se no gráfico que as Marcas 06 e 08 apresentam teor mais 

elevado em gorduras saturadas. As Marcas 04, 05 e 09 são melhores escolhas aos 

consumidores, devido as baixas quantidades de gorduras saturadas presentes nas 

blends. Com a nova legislação houve uma pequena diminuição da quantidade de 

gordura saturada em alguns alimentos, entretanto a quantidade retirada verificada para 

alguns produtos não foi suficiente para que esses não sejam considerados alimentos de 

má qualidade nutricional e prejudiciais à saúde (19). Deve-se levar em consideração 

que alimentos ricos em gorduras saturadas possuem elevada densidade calórica e 

quando ingeridas em excesso podem causar obesidade e outras enfermidades 

 

CONCLUSÕES  

            Este trabalho teve como objetivo geral avaliar a rotulagem de blends de 

hamburguer industrializados a fim de verificar a compatibilidade das informações 

apresentadas com as legislações vigentes, com isso, pode-se concluir que grande parte 

das embalagens não se adequaram completamente com as novas legislações vigentes. 

Diante disso, as imperfeições ainda presentes devem ser corrigidas com objetivo de 

facilitar a observação dos consumidores em relação às informações contidas nos rótulos 

para que os mesmos possam fazer escolhas melhores e mais saudáveis mesmo tratando-
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se de um produto industrializado. 

             Partindo desta premissa, sugere-se que pesquisas futuras sejam desenvolvidas 

neste segmento e em tudo que o envolve, para que assim seja possível melhorar a 

compreensão dos consumidores em relação a esses e outros produtos, uma vez que 

algumas marcas não estão cumprindo as legislações no que se refere a divulgação de teor 

de gorduras e sódio adicionados, sendo essas informações de alta relevância para controle 

da saúde desses consumidores.  
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