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RESUMO - Com o crescente numero de adeptos ao veganismo, o mercado de produtos veganos
tem desenvolvido novas alternativas de ingredientes para substituicdo dos produtos de origem
animal nas formulagdes veganas. Este estudo analisa os ingredientes utilizados em trinta bolos
veganos provenientes de seis paises (Brasil, Chile, Alemanha, Reino Unido, Estados Unidos e
Austrdlia) e avalia a conformidade dos bolos brasileiros com a RDC 429 de 2020, aplicando os
mesmos critérios de analise para os bolos internacionais a titulo de comparacéo. Dos trinta bolos
analisados, dezoito apresentaram informacdes nutricionais, e doze cumpriram a exigéncia de por¢cao
de 100g conforme a nova rotulagem. Apenas um bolo, de origem chilena, exibiu lupas de alto teor
de acucares adicionados, gorduras saturadas e calorias, ainda que ndo alinhadas as normas
brasileiras. A analise revelou que quatorze bolos possivelmente contém alto teor de acucares
adicionados, quatro sdo altos em gorduras saturadas e cinco em sodio. Ingredientes como leite
vegetal, goma xantana e 6leo de coco foram os substitutos mais comuns. Embora a diversidade de
ingredientes indigue avancos na formulacdo de bolos veganos, a necessidade de lupas em muitas
amostras levanta questdes sobre sua saudabilidade. A conformidade parcial com a RDC 429/2020
e 0s prazos de adequacao em curso sugerem a necessidade de monitoramento continuo e ajustes
regulatorios para garantir a transparéncia e a qualidade dos produtos veganos disponiveis no

mercado.
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ABSTRACT - With the growing number of adherents to veganism, the market for vegan products
has been developing new ingredient alternatives to replace animal-based products in vegan
formulations. This study analyzes the ingredients used in thirty vegan cakes from six countries (Brazil,
Chile, Germany, the United Kingdom, the United States, and Australia) and evaluates the compliance
of Brazilian cakes with RDC 429 of 2020, applying the same analysis criteria to international cakes
for comparison. Of the thirty cakes analyzed, eighteen provided nutritional information, and twelve
met the requirement for a 100g serving size as per the new labeling guidelines. Only one cake,
originating from Chile, displayed high content warnings for added sugars, saturated fats, and calories,
although these were not aligned with Brazilian regulations. The analysis revealed that fourteen cakes
possibly contain high levels of added sugars, four are high in saturated fats, and five are high in
sodium. Ingredients such as plant-based milk, xanthan gum, and coconut oil were the most common
substitutes. While the diversity of ingredients indicates advances in the formulation of vegan cakes,
the need for high content warnings in many samples raises questions about their healthiness. Partial
compliance with RDC 429/2020 and ongoing adjustment periods suggest the need for continuous
monitoring and regulatory adjustments to ensure transparency and the quality of vegan products

available in the market.

Keywords: Vegan cakes, nutritional labeling, labeling regulations and healthiness.

1. INTRODUCAO

No site da ABIA (2023), foi relatada pela pesquisa feita em 2023 pela Kerry do Brasil Ltda a
tendéncia das empresas brasileiras a oferecerem produtos com baixo teor de gordura e

nutricionalmente elaborados para atender o mercado vegano que esta em expansao.
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2.1. Rotulagem segundo as novas regras

A resolucdo da diretoria colegiada (RDC) n° 429, de 8 de outubro de 2020 em conjunto com
a instrugao normativa (IN) 75, dispde de novas normas para rotulagem de alimentos, dentre as
guestdes abordadas, pode-se destacar a mudanca na tabela nutricional com a inclusdo de agucar e
acucares adicionados, como também a por¢éo de 100g ou 100ml e a exigéncia de fundo branco com
letras pretas a um tamanho de 2mm trazendo assim maior clareza para o consumidor (ANVISA,
2020). A nova resolucdo também traz um olhar para os ingredientes criticos devido a exigéncia da
lupa de alerta para alto teor de s6dio quando apresentar valor maior ou igual a 600mg em 100g do
alimento ou 300mg em 100ml do alimento, alto teor de acguUcares adicionados quando apresentar
valor maior ou igual a 15g em 100g ou 7,5g em 100ml do alimento e alto teor de gorduras saturadas
guando apresentar valor maior ou igual a 6g em 100g do alimento ou 3g em 100ml de alimento
conforme anexo XV da IN n° 75. Os modelos de lupa devem seguir 0 anexo XVIl da IN n® 75 e ser

dispostos na parte superior do painel frontal do rotulo do alimento, conforme Figura 1.
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Figura 1. Lupa

O cronograma com as datas limites para colocar em uso este novo modelo de rotulagem
nutricional nos produtos foi elaborado e dividiu os alimentos em quatro grupos: 0os novos produtos a
serem langados no mercado ja devem apresentar este modelo, teve inicio em outubro de 2024;
alimentos em geral que ja se encontram no mercado, tem como data limite outubro de 2023;
alimentos fabricados por agricultor familiar ou empreendedor familiar rural, empreendimento
econdmico solidario, microempreendedor individual, agroindistria de pequeno porte, agroindustria
artesanal e alimentos produzidos de forma artesanal, outubro de 2024; e bebidas nédo alcodlicas em
embalagens retornaveis, observando o processo gradual de substituicdo dos rétulos, outubro de
2025 (NASCIMENTO, 2022).
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2.2. Produtos elaborados para atender ao publico vegano

O movimento vegano vem ganhando cada vez mais espago na sociedade brasileira,
constatou-se que em todas as regides do pais, 46% dos brasileiros deixaram de comer carne pelo
menos uma vez na semana (SVB apud Ipec, 2021). Dentre os principais motivos que levam pessoas
a adotar uma dieta vegana, ou vegetariana se encontra na preocupac¢do com a exploragcdo animal
para consumo préprio ou desenvolvimentos de produtos, os cuidados com a saude, posto que essa
dieta pode ser benéfica a saude, bem como por razdes religiosas tais como hinduismo (Barbosa
apud Slywitch, 2018). Porém grande parte dos produtos veganos comercializados sdo consumidos
também por pessoas que querem reduzir o consumo de carnes, leite, ovos ou derivados ou mesmo
por pessoas intolerantes a lactose correspondente a 70% dos adultos brasileiros (SBV, 2018)
contribuindo assim para um crescimento do mercado vegano de 30% a 40% anualmente nos ultimos

anos. (Révillion et al apud Prado, 2020).

Uma das preocupacdes devido ao crescimento do mercado vegano € com as alternativas de
substituicdo do ovo em alimentos veganos, visto que o ovo apresenta um importante papel culinério
devido sua capacidade de emulsificacdo, geleificacdo, adicdo de sabor e nutrientes, lubrificacéo,
coloracdo e aglutinacdo (Silva, M. 2023). Silva,C. (2021) desenvolveu um brownie vegano com a
utilizacao do gel de semente de linhaca e chia que é formado a partir da juncédo dessas sementes
com agua e percebeu que 0s brownies apresentaram textura Umida e densa com sabor acentuado
de cacau, além de caracteristicas nutricionais e fisicas proximo ao tradicional e com qualidades
funcionais por serem produzidas com sementes que apresentam na composicdo propriedades
antioxidantes e anticancerigenas, além de atuarem na reducdo de doencas crbnicas nao
transmissiveis. O bolo vegano sabor chocolate desenvolvido por Silva, M (2023), com a utilizacdo de
goma xantana, devido as suas caracteristicas como estabilizante, espessante e emulsificante, bem
como de agar agar, que possui propriedades de gelificacdo e estabilidade sem alterar o sabor,
apresentou alto percentual, 73%, de intencdo de consumo numa analise de aceitagéo realizada com

100 consumidores.

Por outro lado, Nobrega (2019) fez o levantamento dos tipos e quantidade de alegagdes em
diferentes categorias de alimentos vendidos em um supermercado online e observou que, dos 883
produtos analisados, 76% continham pelo menos uma alegacéo positiva. No entanto, varios destes
produtos apresentaram perfil nutricional desfavoravel. Como exemplo, um iogurte para o publico
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infantil, apresentava alegages como zero lactose, rico em zinco, fonte de calcio e vitaminas A e D,
porém pela andlise da tabela nutricional este produto continha alto conteldo em acucar, gordura
total, gordura saturada e sodio. De forma anéloga, um bolo vegano declarava em seu rétulo as
alegacbes: sem gluten, sem trigo, sem lactose, sem gordura hidrolisada, sem corante, sem
conservantes, porém continha alto contetdo em gordura saturada e sédio. Aquele autor concluiu
gue, de fato, a regulamentacdo das alegacOes deve ser implementada para evitar confundir os

consumidores.

O objetivo deste estudo é analisar as informacdes nos rotulos de bolos veganos: os
ingredientes, a informacao nutricional e as alegac¢des quanto a saudabilidade, bem como, realizar a
comparacdo entre produtos de diversos paises: Brasil, Reino Unido, Estados Unidos, Chile,

Alemanha e Australia.

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Coleta de dados de bolos veganos

Foram coletadas imagens de trinta bolos veganos originarios de seis paises: oito do Brasil,
cinco do Reino Unido, seis dos Estados Unidos, trés do Chile, sete da Alemanha e um da Australia,

através de acesso online em sites de lojas e empresas (vide Anexo 1).

3.2. Atendimento as Normas RDC n° 429 (8/10/2020) e IN n° 75 (8/10/2020)

Foi realizada a verificagé@o se as informacdes dos bolos brasileiros atendem as normas quanto
as alegacdes usadas e aos critérios estabelecidos como cor branca do fundo, tamanho, cor preta
das letras e uso das lupas de alto teor. Com uso dessas regras, foi feita a analise dos bolos dos

outros paises com a finalidade de comparar os resultados.

3.3. Ingredientes com intencé&o de funcionalidade para substituicdo dos produtos animais

Foi realizada a andlise das listas de ingredientes dos bolos coletados para observar os

alimentos usados na substituicdo dos produtos animais.
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3.4. Saudabilidade dos bolos veganos

Foi realizada a analise das tabelas nutricionais e alega¢cfes dos rétulos para verificacdo
guanto a saudabilidade dos bolos veganos coletados através da observacdo dos valores de
acucares, acucares adicionados, gorduras saturadas, sédio e apresentacdo de aditivos na lista de

ingredientes.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadro 1 apresenta a lista dos trinta bolos veganos originarios de seis paises (Brasil, Chile,

Alemanha, Reino Unido, Estados Unidos e Australia).

Com uso das regras brasileiras para a analise de todos os rétulos, observou-se na Tabela 1
gue apenas dezoito das trinta amostras apresentam a Tabela com informacdes nutricionais (6; 7; 8;
9;11;13; 14;15; 16; 17; 20; 21, 22; 25; 26; 27; 28; 29). Das amostras que ndo possuem essa Tabela,
guatro (10; 18; 19; 30) ndo tém informacdes de peso do produto ou tamanho. De acordo com 0 Anexo
1 da Instrucdo Normativa 75 de 2020, a apresentacéo da Tabela nutricional fica dispensada em casos
de alimentos em embalagens cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100 cm2,
Assim, é provavel que alguns destes estariam dispensados do uso da Tabela nutricional, mas néo é
possivel fazer essa analise com os dados aqui apresentados. As outras oito amostras (1; 2; 3; 4; 5;
12; 23; 24) deveriam apresentar essas informacdes conforme a RDC 429 de 2020, a menos que
sejam alimentos embalados, preparados ou fracionados e comercializados no proprio
estabelecimento (IN 75 de 2020).
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Quadro 1. Lista dos bolos veganos

Origem Id. | Marca/Nome Sabor Peso
Brasil 1 I\P/I(?trecadmho Vegano/ Vegano No napolitano 200g
Mercadinho Vegano/ Vegano Sem
2 Glaten Food Segnse ) chocolate 150g
3 | Cacau Vanilla Shop laranja com castanhas 4009
4 Mercadinho Vegano /Pop Vegan chocolate em pedago 1409
5 | Loja Vegana/ Nh4 Chica laranja 2209
6 | Loja Dimangiare cenoura com gotas de chocolate | 280g
7 | Vegano Lafit chocolate 300g
8 | Suavipan maga com canela 35¢g
Reino Unido 9 | Vegano coookies and cream 25009
10 | One Love frutas caribenhas -
11 | Cakesmiths café e nozes 1680g
12 | The Heavenly Cake baunilha -

baunilha com cream cheese e
13 | Lolas Cupcakes -
frutas vermelhas

Estados 14 | Abe’S baunilha 140g
Unidos 15 | Cupcake De Rubicon baunilha 719
16 | Abe’S baunilha 8509
17 | Terrasana banana 3509
18 | Black Velvet Cakes chocolate -
19 | Butterly Delicious baunilha -
Chile 20 | Vegano Dilici chocolate 3009
21 | Casa Vegana cenoura 5009
22 | Buenas Migas madalena 4309
Alemanha 23 | Kuchen Tratsch damasco com crumble -
24 | Kuchen Tratsch sementes de papoula -
25 | Kuchen Tratsch chocolate -
26 | Veganz baunilha com gotas de 150
chocolate
27 | Veganz chocolate 1509
28 | Firenze marmore 400g
29 | Vemondo baunilha com gotas de 280g
chocolate
Australia 30 | Cup Cake Central baunilha biscoff -

Ainda na Tabela 1, apenas doze amostras apresentam porcdo de 100g, o que se tornou
obrigatério conforme a nova rotulagem RDC 429 de 2020. Quanto ao uso da lupa, apenas a amostra
20, um bolo chileno, apresentou a lupa de alto teor de agUcares, gorduras saturadas e calorias. No
entanto, essa amostra ndo possui a informagéo de agucar adicionado na tabela, o que impede a
verificacdo de conformidade com a legislacdo brasileira. Além disso, o uso da lupa para gorduras

saturadas na legislagdo brasileira ndo seria aplicavel, pois a RDC 429/2020 determina que um

7
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alimento seja considerado alto em gorduras saturadas quando possui 6g ou mais por 100g, enquanto
esse bolo possui 4g por 100g. O uso da lupa para alto teor de calorias € usado no Chile e esta
presente neste bolo, porém ndo se aplica na legislacéo brasileira. A mesma amostra foi a Unica a

apresentar aroma artificial e aditivos (terbutil hidroquinona e dimetilpolissiloxano).

Tabela 1. Andlises das informacdes nutricionais das dezoito amostras de bolos

Informacdes nutricionais Amostras

Porcéo de 100g 7;8; 11; 13; 15; 17; 20; 25; 26; 27; 28; 29
Apresenta_aviso Qe alto teor de agucares, gorduras 20

saturadas e calorias

Andlise das tabelas:

Alto teor de agucares adicionado 16, 21 (9;11;14;17;20;21;22;25;26;27;28;29)*
Alto teor de gorduras saturadas 7,9;11; 15

Alto teor de sodio 9;11;17;26;27

Informac8es sobre acucares adicionados 16; 21

Alegac®es sobre a saudabilidade 6;7;8;9;11;12;14;16;17;20;22;30

Possui aditivos 20

* possivelmente tém acucar adicionado alto

Observou-se também que os bolos 16 e 21 deveriam possuir a lupa de alto teor de agUcares
adicionados, pois possuem 26, 25g e 20g de acUcar adicionado por 100g de produto,
respectivamente. A RDC 429 de 2020 determina o uso da lupa quando ha 15g ou mais de acUcar
adicionado por 100g de produto. Em relacéo ao acucar adicionado, observou-se que as amostras 9;
11; 14; 17; 20; 21; 22; 25; 26; 27; 28 e 29 por ter alto teor de acUcar, possivelmente seriam
consideradas alto teor de acuUcar adicionado, no entanto ndo desdobra esta informacéao.
Considerando que entre as duas amostras (16 e 21) que apresentaram os valores, a maior diferenca
entre o valor de acucares adicionados e acucares totais foi no bolo 16, com aclcar adicionado
representando 65% do valor de acUcares totais, enquanto no bolo 21 os agucares adicionados
representavam 86% dos agucares totais. Usando o bolo 16 como base para o célculo, todos esses
bolos apresentariam alto teor de acucares adicionados, totalizando possivelmente quatorze bolos

com alto teor de agUcares adicionados, conforme Tabela 1.

As amostras 7; 9; 11; 15 deveriam apresentar a lupa de alto teor de gorduras saturadas, pois
possuem 6g ou mais de gorduras saturadas por 100g de produto. E as amostras 9; 11; 17; 26; 27

deveriam apresentar a lupa de alto teor de sédio, pois possuem 600mg ou mais de sodio por 100g
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de produto. Porém, conforme apresentado anteriormente a obrigacdo se da& somente para
embalagens maiores de 100 cm?, parametro que néo foi disponibilizado para este estudo.

Quanto as alegac6es de saudabilidade, observou-se que doze amostras possuem alegacdes
(6; 7; 8;9; 11; 12; 14; 16; 17; 20; 22; 30). No entanto, a amostra 6 (brasileira) possui alegacdo de
alimento funcional, o que nédo é permitido conforme o Artigo 37 da RDC 429 de 2020, enquanto as

outras amostras cumprem suas alegagoes.

A Tabela 2 apresenta os ingredientes criticos e provaveis substitutos dos produtos animais
utilizados nos trinta bolos veganos, alguns padrées interessantes aparecem. Ingredientes como o
extrato hidrossollvel vegetal, a goma xantana e proteinas destacam-se pela sua frequéncia e funcéo

nas receitas.

O extrato hidrossolivel vegetal foi encontrado em doze dos trinta bolos (1; 3; 9; 11; 13; 14;
16; 18; 19; 23; 24; 25), devido a sua capacidade de substituir diretamente o leite de vaca, fornecendo
umidade e cremosidade sem alterar significativamente o sabor do bolo. Outros ingredientes que
colaboram com a umidade e cremosidade das formula¢des incluem creme de soja, banana, inhame,
suco de maca concentrado e extrato de coco, sendo que o0s dois Ultimos também trazem dulcor a

formulacao.

A goma xantana e outros espessantes, presentes em treze bolos (6; 8; 9; 10; 11; 12; 13; 20;
22; 26; 27; 28; 30), sdo amplamente utilizados para melhorar a textura e a estabilidade dos bolos
veganos, simulando as propriedades de ligacdo do glaten, essencial especialmente em receitas sem
glaten. A inclusdo de espessantes indica uma preocupacdo com a qualidade final do produto,

garantindo que a textura dos bolos veganos seja agradavel e consistente.

Na Tabela 2, pode-se observar que diversas proteinas foram usadas em nove bolos, incluindo
proteina de gréo de bico, soja, trigo, batata, fava e ervilha. Essas proteinas desempenham um papel
importante ndo s6 em adicionar valor proteico as formulagfes, mas também em melhorar a estrutura
dos bolos. Além disso, a farinha de castanha de caju, presente no bolo 3, também contribui para a

estrutura do bolo e adiciona proteina a formulagéo.

Pode-se observar também o uso da farinha de linhaga, presente nos bolos 3, 6, 7 e 8, utilizada
principalmente como substituto do ovo. A mistura de linhaga com agua forma um gel semelhante a

clara de ovo, proporcionando ligacéo e adicionando fibra a receita (Silva, C., 2021).
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Além disso, outros ingredientes substituem componentes criticos comuns em formulagfes de

bolos, como 6leo de coco, requeijao vegano e manteiga vegetal.

Tabela 2. Ingredientes com intencao de funcionalidade para substituicdo dos produtos animais e

ingredientes criticos

Ingrediente Bolos que possuem Funcgéo provavel
esse substituto
Extrato hidrossolavel vegetal 1;3;9; 11; 13; 14; 16; Substitui o leite de vaca, fornecendo umidade e
18; 19; 23; 24; 25 cremosidade.
Suco de magé concentrado 17 Adiciona umidade e sabor doce natural
Oleo de coco 2;3;5;12 Substitui manteiga ou outras gorduras, conferindo
textura e umidade.
Extrato de coco 12 Adiciona sabor e umidade
Requeijao vegano 13 Substitui o requeijdo tradicional, conferindo
cremosidade.
Creme de soja 1;4 Adiciona cremosidade.
Soja 20 Adiciona proteina e textura.
Banana 17 Adiciona umidade e ajuda na ligagédo.
Manteiga vegetal 11; 19 Substitui a manteiga tradicional, fornecendo
gordura.
Inhame 2 Substitui ovos, adicionando cremosidade e
umidade.
Cenoura e abobrinha 21 Adiciona umidade e textura.
Farinha de linhaca 3,6;7;8 Substitui ovos, ajudando na ligagao e adicionando
fibra.
Farinha de castanha de caju 3 Adiciona sabor, textura e proteina.
Proteina de gréo de bico 9 Adiciona proteina e textura.
Proteina de soja 8; 10 Adiciona proteina e textura
Proteina de trigo 15 Ajuda na estrutura e adi¢ao de proteina
Proteina de batata 13; 26; 27 Adiciona proteina e ajuda na estrutura
Proteina de fava 30 Adiciona proteina e ajuda na estrutura
Proteina de ervilha 22 Adiciona proteina e ajuda na estrutura
Goma xantana 6;9; 11; 12; 13; 20; 22;  Espessante, melhora a textura e estabilidade.
27; 28
Outros espessantes 8; 10;11; 24; 26; 27; 28; Melhoram a textura e a estabilidade.
30

*Na&o identificado ingrediente de produto animal ou ingrediente critico no bolo 29
5. CONCLUSAo
Apo6s analisar trinta bolos veganos de diversos paises, incluindo oito brasileiros, observou-se

uma ampla variedade nas abordagens para substituir ingredientes de origem animal. Os ingredientes
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mais comuns para substituicdo foram o extrato hidrossollvel vegetal, a goma xantana e as proteinas,

melhorando a textura, sabor e valor nutricional dos bolos

A conformidade com a RDC 429 de 2020 varia: apenas dezoito amostras com informacdes
nutricionais completas, com doze (71%) atendendo a exigéncia de por¢céo de 100g. Apenas o bolo
chileno exibiu lupas, enquanto muitos bolos tiveram niveis elevados de acgucares adicionados,

gorduras saturadas e sodio. Um bolo brasileiro ndo estava em conformidade com a legislagéo local.

Embora a diversidade de ingredientes seja notavel, a maioria dos bolos veganos ndo pode
ser considerada saudavel devido a falta de informacg8es claras em seus rotulos. Apenas um dos
bolos brasileiros necessarios de lupas, mostra que a falta de conformidade pode estar relacionada
as diferencas nas legislacfes de rotulagem entre paises. A adequacao completa as normas da RDC
429 ainda esta em andamento para muitas empresas, e espera-se que, com o tempo, mais produtos

estejam em conformidade, proporcionando melhor informacdo ao consumidor.
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