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RESUMO

A procura por alimentos organicos tem aumentado constantemente, os
consumidores tém buscado por alimentos mais sauddveis e que sejam
produzidos com cuidados ao meio ambiente e ao bem-estar animal. O
aumento da ingestao de agrotdxicos, pesticidas e residuos
medicamentosos oriundos da alimentacdao convencional tem sido
associado a prejuizos a saude, impulsionando a producao de alimentos
organicos e sua oferta nos supermercados. O termo organico esta
associado ao sistema de producdo organico estabelecido pela Lei 10.831
de 2003, garantindo que a producao é livre de pesticidas sintéticos,
fertilizantes quimicos, agrotéxicos, medicamentos veterindrios e
promotores de crescimento, organismos geneticamente modificados,
conservantes, aditivos e irradiacao. No Brasil, em 2014, através da
Instrucao Normativa n? 18 foi instituido o selo Unico oficial do Sistema
Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade Organica que deve aparecer na
parte frontal da embalagem. Os rétulos dos alimentos exercem um papel
fundamental na comunicacao com os consumidores e devem estar
apresentados de acordo com as legislacdes vigentes, contendo todas as
informacdes necessarias, para o devido esclarecimento ao consumidor,
que nao induzam a erros na sua intepretacao e na decisao de compra.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar os rétulos de carne de frango
organica comercializados no supermercado de Londrina e regido (Parand).
Este foi um estudo observacional descritivo, no qual foram avaliados
rotulos de carne de frango organica comercializados em diferentes
supermercados de Londrina e regiao em fevereiro de 2023. Foram
avaliados rétulos de diferentes marcas de frango inteiro, cortes carneos
como filé, filezinho sassami, sobrecoxas, coxas, meio da asa, miudos
(moela, figado e coracdo) e frango cozido desfiado. Foi possivel observar
que em todos os produtos de todas as marcas avaliadas estavam
presentes o Selo de Produto Organico na parte frontal da embalagem,
garantido a certificacdo da producdo organica. Foi verificado que estava
presente em quase todas as embalagens, com excecao de uma, o selo
World Quality Services - WQS, que certifica a auséncia de uso de
antibiéticos como terapéuticos, promotores de crescimento ou de
guimioterdpicos em qualquer etapa da producdo de frangos ou ovos, bem
como a auséncia de ingredientes de origem animal na dieta. O selo
Certified Humane Brasil que atesta que os frangos e galinhas poedeiras
sao criados livres de quaisquer formas de maus tratos, sendo-lhes
garantido o bem-estar animal previsto em lei e nas normas da Humane
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Farm Animal Care também foi verificado em quasse todas as embalagens,
com excecao de uma delas. Todas as amostras apresentaram as
informacdes nutricionais de acordo com o descrito na RDC n? 360 de
2003, também estavam presentes nas embalagens data de fabricacdo,
data de validade, condicbes de armazenamento, peso liquido, lista de
ingredientes. Destaca-se que os rétulos dos produtos carneos organicos
estavam de acordo com as legislacbes vigentes nao conduzindo o
consumidor a erros ou enganos na sua aquisicdo, o que é extremamente
importante e satisfatério para o consumidor que opta pelos produto
organicos
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