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RESUMO

Este estudo compreendeu uma revisdo bibliografica abrangente das
regulamentacdes de rotulagem, tanto geral quanto nutricional, aplicadas a alimentos
embalados no Brasil. Além disso, foi conduzida uma analise dos rétulos de uma
empresa alimenticia localizada em Bento Gongalves—RS. Destaca-se a importancia
da rotulagem geral e nutricional de alimentos, e que ela deve ser um instrumento
usado em beneficio das escolhas do consumidor. Por ser constatado pela ANVISA
que a maioria da populacdo ndo é familiarizada e ndo entende os termos técnicos
utilizados na rotulagem nutricional, principalmente na tabela nutricional, foi
necessario fazer melhorias para auxiliar o consumidor nas escolhas por alimentos.
Diante disso, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou em 2020
uma legislagdo estabelecendo mudangas no teor e na forma de declaracédo da
tabela de informacéao nutricional, e no uso de alegagdes nutricionais, fazendo assim
com que as empresas precisassem se regularizar. Desta forma, adotando uma
rotulagem nutricional frontal com uma abordagem mais efetiva e objetiva para os
rotulos dos alimentos. Em 2022, a ANVISA publicou a legislacéo de rotulagem de
alimentos (RDC N° 727) que atualizou e unificou as legislacbes de itens obrigatorios
na rotulagem de alimentos. Este trabalho teve como objetivo analisar os rétulos dos
produtos de uma empresa de Bento Gongalves, foram verificados os ingredientes
utilizados em cada uma das formulagdes, identificados os alérgenos alimentares e
a necessidades da rotulagem frontal e elaboradas as tabelas nutricionais. Foram
analisados os 13 itens obrigatérios que constam na RDC n° 727/2022 conteudo
liquido, identificacdo de origem, lista de ingredientes, informacao nutricional,
declaragéo de alergénicos, validade e data de fabricagdo, denominagao de venda,
modo de preparo, declaragdo de gluten, adverténcias relacionadas ao uso de
aditivos alimentares. Foram estudados 6 rétulos de diferentes produtos, de todos foi
possivel a identificacdo dos ingredientes, das formulagbes e a elaboragao da
rotulagem nutricional. Nesta, percebeu-se a necessidade de rever os
arredondamentos necessarios para apresentacao dos valores na tabela nutricional.
Na analise dos rétulos foi verificado que varios textos da lista de ingredientes foram
alterados durante a edicdo da arte do rétulo e também sugerido revisdo de
ortografia. O texto das adverténcias foi corrigido em todos os rétulos, pois foi
necessaria a verificagcdo dos alérgenos presentes em toda a empresa e isso nao
havia sido feito antes da impressao dos primeiros rétulos.

Palavras chave: legislagbes, rotulagem nutricional, rétulos.



ABSTRAT

This study comprised a comprehensive bibliographical review of labeling regulations,
both general and nutritional, applied to packaged foods in Brazil. Furthermore, an
analysis of the labels of a food company located in Bento Gongalves—RS was
conducted. The importance of general and nutritional food labeling is highlighted,
and that it should be an instrument used to benefit consumer choices. As ANVISA
found that the maijority of the population is not familiar with and does not understand
the technical terms used in nutritional labeling, especially in the nutritional table, it
was necessary to make improvements to help consumers make food choices. In
view of this, the National Health Surveillance Agency (ANVISA) published legislation
in 2020 establishing changes in the content and form of declaration of the nutritional
information table, and in the use of nutritional claims, thus making companies need
to regulate themselves. In this way, adopting frontal nutritional labeling with a more
effective and objective approach to food labels. In 2022, ANVISA published the food
labeling legislation (RDC N° 727) which updated and unified the legislation on
mandatory items in food labeling. This work aimed to analyze the product labels of
a company in Bento Gongalves, the ingredients used in each of the formulations
were checked, food allergens and front labeling needs were identified and nutritional
tables were created. The 13 mandatory items included in RDC No. 727/2022 were
analyzed: liquid content, identification of origin, list of ingredients, nutritional
information, allergen declaration, expiration date and date of manufacture, sales
name, preparation method, gluten declaration , warnings related to the use of food
additives. 6 labels of different products were studied, all of which made it possible to
identify the ingredients, formulations and create nutritional labeling. In this case, it
was noticed the need to review the rounding necessary to present the values in the
nutritional table. When analyzing the labels, it was found that several texts on the list
of ingredients were changed during the editing of the label art and a spelling review
was also suggested. The warning text was corrected on all labels, as it was
necessary to check the allergens present throughout the company and this had not
been done before the first labels were printed.

Keywords: legislation, nutritional labeling, labels.
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1. INTROU(}I:\O

A rotulagem geral e nutricional de alimentos embalados é regulamentada por
legislacdes brasileiras através de 6rgaos como o Ministério da Saude, por meio da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o Ministério da Agricultura e o
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO). Destes, a AN-
VISA é o principal 6rgdo que regulamenta o tema (BRASIL, 2018).

A Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 727/2022 € uma regulamenta-
cao do conselho nacional de saude brasileiro e regulamenta que, os rotulos dos
alimentos embalados devem conter informacdes relevantes mesmo na auséncia do
consumidor. A norma apresenta como pontos importantes os aditivos alimentares e
alérgenos nos alimentos. Ela dispbe sobre itens obrigatorios expostos nas embala-
gens, mas também proibe certas informacdes, como a indicacdo de que certos ali-
mentos tém propriedades medicinais ou terapéuticas. Entre as informagdes obriga-
térias estdo a lista de ingredientes, adverténcias sobre alimentos causadores de
alergias alimentares, adverténcias sobre lactose, nova formula do alimento, uso de
aditivos alimentares, identificacéo do lote, da origem, do prazo de validade e outras
informagdes correlatas (BRASIL, 2022).

A nova proposta de modelo de rotulagem dos produtos alimenticios também
visa aumentar a transparéncia e facilitar a compreenséo dos consumidores. Na RDC
259/2002 vigente até 2020 eram obrigatorios apenas itens como: valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras trans, fibra alimentar e sédio. Atu-
almente, como uma nova RDC, a RDC 429/2020 foram inclusos elementos como:
acucares totais e os acucares adicionado. A informacédo nutricional deve ser ex-
pressa por porcéo, incluindo a medida caseira correspondente (BRASIL, 2020°). A
nova proposta de modelo de rotulagem dos produtos alimenticios também tem como
intuito aumentar a transparéncia e facilitar a compreensédo dos consumidores. As-
sim, ajudando a fazer escolhas mais saudaveis e coerentes com a condi¢éo de sa-
Ude de cada pessoa (AVANZI, 2019; GOMES, 2020).

O presente trabalho teve como objetivo da elaboracdo da rotulagem nutrici-
onal e a adequacao dos roétulos a legislacédo da rotulagem de alimentos, de uma

empresa do Municipio de Bento Gongalves/RS.
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OBJETIVOS

2.10bjetivo geral

O objetivo geral deste trabalho de conclusdo de curso foi elaborar a

rotulagem nutricional e analisar os rétulos dos produtos de uma empresa de Bento

Goncalves.

2.2 Objetivos especificos

>

YV V V V

Y VY

Realizar uma revisdo bibliografica a partir das principais legislagbdes de rotu-
lagem de alimentos.

Realizar o estudo das formulagdes de cada produto.

Identificar a lista de ingredientes.

Elaborar as listas de ingredientes, com base nas formulagdes dos produtos.
Identificar os textos de adverténcias dos rotulos dos alimentos, a partir dos
ingredientes e das possibilidades de contaminagao.

Elaborar as tabelas nutricionais.

Analisar os rotulos apds elaboragdo da imagem, para impressao.
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3. REFERENCIAL TEORICO

4.1 Contexto histérico da legislagdao em rotulagem geral e nutricional de
alimentos

Com o avancgo da legislacao brasileira, no que diz respeito a rotulagem de
alimentos, ha uma série de leis, resolugdes, decretos e portarias, que foram
revisadas, revogadas ou complementadas durantes os ultimos anos e décadas.

A rotulagem de alimentos geral e nutricional teve inicio no Brasil na década
de 60, visando a saude publica, que estabelece normas basicas sobre alimentos o
Codex Alimentarius foi criado em 1963 pela Organizagdo das Nagbes Unidas para
Agricultura e Alimentagédo (FAO) e pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), o
Codex visa proteger a saude dos consumidores e garantir praticas justas no
comeércio de alimentos. Ele abrange diretrizes sobre seguranga alimentar, higiene,
praticas de produgdo, rotulagem e métodos de analise de alimentos. A
implementagao dessas normas pode variar entre os paises, mas o objetivo principal
€ promover alimentos seguros e de alta qualidade para todos.

Em 1969 foi publicado pelo Diario Oficial da Unidao (DOU), o Decreto-Lei n°
968 ainda vigente, define uma série de procedimentos para produtos alimenticios
embalados no Brasil. A partir deste decreto se tornou obrigatéria a rotulagem dos
alimentos, devendo apresentar informagées como: denominagao de venda do
produto, lista de ingredientes, conteudo liquido, identificacdo de origem, lote prazo
de validade, instrucdes sobre o preparo e também sobre o uso do alimento.
(BRASIL, 1969).

O Padréao de Identidade e Qualidade (PIQ) para cada alimento foi publicado
em 1978 na Resolugado Normativa n° 12, que foi elaborada pela CNNPA (Comisséao
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos). Nesta resolugao foi definido o que
deveria constar de forma obrigatdria nos rétulos de produtos alimenticios. Também
se definiu a distribuicdo e disposicdo das informacdes nas embalagens, além do
que deveria constar do painel frontal e painéis laterais. Esta resolugao foi revogada
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em 1998, com a publicagdo de uma nova portaria (BRASIL, 1978; FERREIRA;
LANFER-MARQUEZ, 2007).

Em 1990, foi publicado o cédigo de defesa do consumidor, que estabelece
normas de protegéo e defesa do consumidor, de ordem publica e interesse social e
também traz direitos basicos a informacao adequada sobre os produtos e servigos.
Também no final da década de 1990, o Brasil teve varias publicagdes que sao de
suma importancia, em 1998, por exemplo, as regulamentagdes sobre rotulagens
que atendem o MERCOSUL (Mercado Comum do Sul) e estabelecem a rotulagem
de alimentos obrigatéria (BRASIL, 1990; MARINS, TRANCREDI e GEMAL, 2014;
BRASIL, 2002%; BRASIL, 2018).

Em 2000 a legislacédo brasileira teve um avango no quesito rotulagem de
nutricional, com a publicagcdo da RDC n° 94/2000, que revogou as publicagdes
anteriores. Esta manteve a apresentagéo dos itens obrigatorios na tabela nutricional,
que sao: proteina, gordura, carboidratos, fibras alimentares, gordura saturada,
colesterol, calcio, ferro e sddio. E também, que as informagdes fossem expressas
em porgdes de 100g ou 100 ml. A maior mudanga que esta resolugéo apresentou
foi a obrigatoriedade da rotulagem nutricional para todos os alimentos e bebidas.
Porém, até a data da publicacdo, as por¢des nao tinham sido definidas, mas em
2001 elas foram definidas por grupo de alimentos e pela piramide alimentar por uma
nova resolugdo, a RDC 39/2001 (BRASIL, 2000, BRASIL 2001; FERREIRA;
LANFER-MARQUEZ, 2007; MARINS, TRANCREDI e GEMAL, 2014; BRASIL,
20022).

A RDC n° 94/2000 foi breve, e foi revogada rapidamente pela resolugéo n°
39/20014, e pela RDC 40/2001°. ARDC n° 40/2001 teve como objetivo a declaragao
dos nutrientes, que manteve a mesma obrigatoriedade da RDC anterior que foi
(RDC n° 94/2000), mantendo a ideia de maximizar a quantidade de informagdes ao
consumidor. Também estabeleceu que o nutriente deveria ser por porgéo e inseriu
a porcentagem de ingestao diaria recomendada (IDR), entdo a inclusdo do (VD) em
porcentagem (%) era usado na base de uma dieta de 2500 Kcal (quilocalorias)
(BRASIL, 20012, BRASIL, 2001B; MARINS, 2014).

Em 2002 foi publicada a RDC n° 259, em vigéncia até 2022, que atualizou
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todo o regulamento técnico sobre rotulagem geral de alimentos embalados. Definida
ap6s uma revisao das politicas de alimentacédo para definir a obrigatoriedade da
rotulagem nutricional, e de quais nutrientes declarar por por¢édo de alimentos
(BRASIL, 2002; MARINS, 2014).

Ja em 2003, foram publicadas a RDC n° 359, o regulamento técnico de
porcdes de alimentos embalados, e a RDC n° 360, com o regulamento técnico sobre
rotulagem nutricional de alimentos. Essas duas RDC revogaram as resolugdées RDC
n° 39/2001 e n° 40/2001 (BRASIL, 20032; BRASIL, 2003°; FERREIRA; LANFER-
MARQUEZ, 2007), MACHADO, 2015% MARINS, TRANCREDI e GEMAL, 2014;
FERREIRA; 2014; BRASIL, 2018).

Nestas duas resolugdes, a obrigatoriedade de informacdes se refere a
inclusdo, na lista de ingredientes, o ingrediente agua. Com a exceg¢ao de que
quando a agua tiver em salmouras, xarope, molhos, caldas ou similares, a mesma
nao precisava ser descrita na lista. Também foi definido que os ingredientes, da lista
de ingredientes, devem estar apresentados em ordem decrescente de quantidade
usada na formulagao do produto (OLIVEIRA, et al., 2006; MACHADO, 2015P°).

Determina, também, que o tamanho das letras e numeros, ndo poderiam ser
inferiores a 1 mm (um milimetro), e também esse regulamento definiu expressoes
que devem ser utilizadas e como utilizar elas no rétulo (BRASIL, 2002, MACHADO,
2015%).

Ainda na RDC n° 360/2003 que definiu as propriedades nutricionais de um
alimento descrita na rotulagem de alimentos, foram estabelecidas as unidades do
valor energético e dos nutrientes, também devem constar no rétulo carboidratos em
gramas (g), proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans
(9), fibra alimentas (g) e, sodio em miligramas (mg). As vitaminas e sais minerais
podem ser declaradas de forma opcional e devem ser expressos em miligramas
(mg) (BRASIL 2003°; MARINS, TRANCREDI e GEMAL, 2014; TUMELERO, 2019).

Conforme BRASIL (20032), a informagao nutricional deve ser expressa por
porcoes, também possuindo a medida caseira correspondente ao produto, e em
percentual de Valor Diario (%VD). Devendo assim, como parte da informagao

precisa, ter as frases "% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou



18

8400 KJ “ e “Seus Valores diarios podem ser maiores ou menor dependendo de
suas necessidades energéticas”.

A RDC n° 359/2003, a porgao do alimento é definida pela quantidade média
do mesmo, tendo como objetivo uma alimentacado saudavel. A medida caseira se
refere a um utensilio que € utilizado pelo consumidor. Nesta resolucio foi definida
uma medida caseira para que os alimentos possam ter uma medida de referéncia.
Para declarar a medida caseira normalmente detalhada com um utensilio doméstico
(colher, copo prato raso, xicara de cha, etc.) em seguida relaciona-se a porgéo
correspondente com gramas (g) ou miligramas (ml). Para definir o valor energético
€ o numero de porgdes os alimentos foram separados em quatro niveis e oito grupos
(BRASIL, 20032, OLIVEIRA, et al., 2006; FERREIRA; LANFER-MARQUEZ, 2007).

Tabela 1: Exemplos de medidas caseiras e sua relagdo com a porgao

correspondente em gramas ou mililitros e os utensilios geralmente utilizados para

medicao.
Medida caseira Capacidade ou Dimensao
Xicara de cha 200 cm® ou ml
Copo 200 cm® ou ml
Colher de sopa 10 cm?® ou mi
Colher de cha 5 cm? ou ml
Prato raso 22 cm de diametro
Prato fundo 250 cm? ou ml

Fonte: Brasil, 2020¢:

A resolucdo de 2003 teve como objetivo ser aplicada para determinar o
tamanho da porcédo por grupo de alimento, também apresentou instrugcdes para
aplicar as porgdes nas tabelas nutricionais que foram estabelecidas de forma
detalhadas (BRASIL, 2003a).

No ano de 2012 foi publicada a RDC n°54/2012 que aprovou o regulamento
técnico sobre INC (Informagao Nutricional Complementar), assim a portaria que

travava desse tema foi revogada, assim sendo que a rotulagem de alimentos fosse
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revisada (BRASIL, 2012; MACHADO 2014).

A RDC n° 54/2012 teve como objetivo a declaragao de INC, por exemplo
‘ndo contém”, “alto conteudo”, “fonte de” e também a forma que deveria ser
calculada e apresentadas a informagao nutricional complementar (INC). Também
permitia que as empresas e industrias utilizassem INC mesmo que o produto tenha
altos teores de gordura, agucar e sddio (BRASIL, 2012; ZUCCHI, 2015).

4.2Nova legislagao para rotulagem nutricional de alimentos

Em 08 de outubro de 2020 foram publicadas duas legislagbes sobre
rotulagem nutricional, a RDC n° 429, que tem como objetivo a atualizagdo da
rotulagem nutricional de alimentos, e a Instru¢do Normativa (IN) n° 75, que se aplica
de forma complementar a mesma, assim estabelecendo requisitos técnicos para a
rotulagem nutricional nos alimentos embalados. As normas de rotulagem definem
as formas especificas e compreensiveis, assim faz com que toda declaracdo que
tenha na tabela nutricional e no rétulo, como um todo, seja de entendimento do
consumidor (BRASIL, 20208).

A RDC 429/2020 estabelece que deve constar na tabela de informacéao
nutricional (Figura 1) as quantidades de valor energético (expresso em kcal),
carboidratos (g), agucares totais (g), agucares adicionados (g), proteinas (Q),
gorduras totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans (g), fibra alimentar (g),
sdédio (mg) e ainda qualquer outro nutriente ou substancia que possa ser objeto de
alegagbes de propriedades nutricionais, funcionais ou de beneficios a saude. As
informacgdes nutricionais que a RDC 360/2003 estabelece permanecem, mas agora
com agucares totais e agucares adicionados (BRASIL, 2003; BRASIL, 2020).

A composigao nutricional dos alimentos pode ser mostrada de duas maneiras:
na forma de tabela ou na forma linear contanto, que mostre os valores nutricionais
de forma legivel e que possa ser entendia pelo consumidor, com isso 0 mesmo pode
escolher produtos saudaveis e também tem a possibilidade de fazer comparacdes
com outros produtos facilitando a compra de produtos de boa qualidade (GOMES,
2020).
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Figura 1: Tabela de Informagé&o Nutricional

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porgoes por embalagen: D00 porgdes

Porcdo: 000 g (medida casoir)
— .
100 000 g PAVD'

Valor energétco (kcad)

Carboxdratos lotas (g)

Acucares totas (9)
A ucares ascionados ()

Gorduras trans (g)
Fia gdmentar (g)
Sodio (ma)

Fonte: BRASIL, 2019.

O valor energético foi mantido em Kcal (QUILOCALORIA) e se manteve 2000
kcal para os valores diarios de referéncia (VDR). Para os outros nutrientes a unidade
de medida ficou como estava na resolugéo anterior (BRASIL, 2003; BRASIL, 20208).

Os valores diarios de referéncia (VDR), sdo baseados em pesquisas
cientificas sobre redugéo de riscos de doengas crénica. Em comparagdo com a RDC
360/2003, percebe-se que alguns dos valores foram modificados, assim como o
valor de gorduras trans, que na publicacdo anterior nao tinha definicdo (BRASIL,
2003; BRASIL, 20204).

A tabela nutricional pode ter a declaracéo de vitaminas e minerais presentes
nos alimentos, mas que sejam iguais ou menores a 5% do VDR, definidos no Anexo
Il da IN 75/2020. Também foi definido que seja incluso a declaragdo dos valores
nutricionais por 100 g ou 100 ml de um alimento, para que possa ser feito
comparagdes de faceis percepcdes. Também foi revisada a frase de %VD e o
calculo do mesmo. Teve a inclusdo de declaragdes de porgdes por embalagens e
foi feita uma revisao sobre as embalagens individuais (BRASIL, 2020°).

A RDC 429/2020 declara que a rotulagem nutricional frontal é obrigatoria em
rétulos de alimentos quando as quantidades de acgucares adicionados, gordura
saturada e sédio sejam iguais ou maiores que os limites definidos no anexo XV, da
IN 75/2020, disposto na tabela 2 (BRASIL, 20208).

Tabela 2 - Limites de agucares adicionados, gorduras saturadas e sodio

para fins de declaragao da rotulagem nutricional frontal
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Nutrientes Alimentos soélidos ou semissoélidos Alimentos liquidos
Acucares Quantidade maior ou igual a 15 g de agucares Quantidade maior ou
adicionados adicionados por 100 g de alimento igual a 7,5 de agucares

adicionados por 100 ml

do alimento.
Gorduras Quantidade maior ou igual a 6 g de gorduras Quantidade maior ou
saturadas saturadas por 100 g do alimento igual a 3 g de gordura

saturada por 100 ml do

alimento.
Sadio Quantidade maior ou igual a 600 mg de sddio Quantidade maior ou
por 100 g do alimento igual a 300 mg de sédio

por 100 g do alimento.

FONTE: BRASIL, 2020.

O roétulo frontal (¢ um simbolo informativo que deve constar no painel da
frente da embalagem) deve ser impresso 100% preto em fundo branco, seguir um
dos modelos que esta disposto no anexo XVII da IN n° 75/2020, e precisa ser
observado os requisitos especificos de formatacdo (BRASIL, 2020). A Figura 2
apresenta alguns modelos de rétulos frontais, com os diferentes nutrientes que sao

declarados na rotulagem frontal: agucar adicionado, gordura saturada e sédio.

Figura 2: Modelo de Rétulo Frontal

' ACUCAR ] ——
o . e e -

GORCURA

EATURADA,

Fonte: (BRASIL, 2020).

A rotulagem frontal do produto ndo pode estar em locais encobertos ou que
a abertura do lacre rompa junto com ela, a area da mesma € determinada pelo
percentual de ocupacgao do painel principal, que é defino pela IN 75/2020 (BRASIL,
2020).

A IN 75/2020 inclui varias regras que foram estabelecidas ainda na RDC

360/2003, onde sao definidos os valores menores que 10 e maiores ou iguais a 1,
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quando a primeira casa decimal for 0, declarar os valores em numeros inteiros. Os
demais casos, declarar os valores com um digito decimal, enquanto a RDC n°
360/2003 dizia apenas que para valores menores que 10 e maiores ou iguais a 1,
serao declarados com uma cifra decimal. Na atual normal adicionou-se para valores
menores do que 1 expressos em gramas (g) e para valores menores do que 1,
expressos em miligramas (mg) ou microgramas (ug) disposto, no ANEXO |li
(BRASIL, 2003; BRASIL, 2020).

A RDC 429 e a IN 75 estdo em vigor, revogando a RDC n° 359, 360/2003 e
54/2012 (BRASIL, 2003).

As normas em vigor estabelecem mudangas na legibilidade, no teor e na
forma de declaracdo de informagdes na tabela de informagao nutricional e nas
condigbes de uso das alegag¢des nutricionais, bem como inova ao adotar a
rotulagem nutricional frontal (BRASIL, 2020°). Além disso, para cumprir a finalidade
de informar o consumidor de forma eficaz (GOMES, 2020P).

A Portaria n° 249, de 09 de junho de 2021 dispde sobre o Regulamento
Técnico Metroldgico consolidado, que estabelece a forma de expressar a indicagao
quantitativa do conteudo liquido das mercadorias pré-embaladas.

Também houve uma revisdo das mesmas no Diario Oficial da Unido, com
uma edicado extra, a RDC n° 819/2023, publicada pela ANVISA que concede um
prazo esgotamento/utilizagao até 09/10/2024 do estoque de embalagens e rotulos
adquiridos até 08/10/2023 pelas empresas. Ou seja, as empresas que possuiam
embalagens até 08/10/2023, com rétulos antigos, poderao utiliza-los até o dia
09/10/2024, sem precisar solicitar a liberacéo ou fiscalizacdo. E importante salientar
que esta alteracdo ndo € um novo prazo de adequacido e sim uma maneira de
eliminar estoque de embalagens com a antiga rotulagem nutricional, evitando assim
prejuizos as empresas (BRASIL, 2020 BRASIL, 2003).

A RDC 727/2022, dispde sobre a rotulagem de alimentos embalados, que
estabelece diretrizes para a rotulagem de alimentos embalados fora da presenca
dos consumidores, incluindo bebidas, ingredientes, aditivos alimentares, e os
coadjuvantes destinados exclusivamente aos servicos de alimentagcdo, ela

regulamenta os principios de todos os alimentos embalados desta forma define a
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responsabilidade do fabricante de identificar informacgdes pertinentes aos seus
rétulos. Assim como ela exige que itens obrigatérios também proibe informagdes de
incitagdo, entre essas informagdes obrigatérias estdo: lista de ingredientes,
adverténcias sobre alimentos causadores de alergias alimentares, adverténcias
sobre lactose, nova formula do alimento, uso de aditivos alimentares, identificagao
do lote, da origem, do prazo de validade e outras informagdes correlatas. (BRASIL,
2022).
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5 METODOLOGIA

A empresa de produtos alimenticios em estudo esta localizada na Rua Joana
Guindani Tonello Bairro COHAB, na cidade de Bento Goncgalves — RS. Possui 18
funcionarios, em uma area de 1.739,32 m2e elabora 85 produtos.

O estudo foi desenvolvido durante o periodo de estagio e abrangeu 28 rétulos
de diferentes produtos. Sdo eles 22 rétulos de potes: creme de ervilha fresca, creme
de moranga, mondongo, salmdo grelhado com legumes, polpeta ao molho de
tomate, polpeta ao molho barbecue, costela suina molho barbecue, batata suica,
puré de batata Baroa, estrogonofe de carne, estrogonofe de frango, escalope de
frango ao molho de ervas, frango xadrez, carne de panela, tilapia grelhada com
alcaparras, estrogonofe de cogumelo castanho zero lactose, molho de alho poré,
molho funghi, molho de frango, molho bolonhesa, molho tomate seco, molho 4
queijos e 6 rotulos de marmitas: iscas de carne com arroz legumes e lentilha,
estrogonofe de carne com arroz branco e lentilha, polpeta ao molho de tomate com
puré de batata e legumes, estrogonofe de frango com arroz e legumes, iscas de
frango ao molho de ervas com massa ao sugo e legumes e carne de panela com
puré de batata e lentilha.

Para elaboracédo do TCC, foram escolhidos seis rétulos para apresentar no
referente trabalho sdo eles: batata suica, estrogonofe de carne, frango xadrez,
estrogonofe de cogumelo castanho zero lactose, tilapia grelhada, costela suina
molho barbecue. Foram escolhidos estes pois apresentarao itens especificos da
legislacao, tais como: a informacdao de zero lactose, ingrediente peixe e sua
adverténcia, ingrediente amendoim e sua adverténcia e rotulos que tenham a
obrigatoriedade de rotulagem nutricional frontal (FOP).

Para a elaboracao das tabelas nutricionais dos produtos da empresa foi
preciso ter conhecimento das suas formulagdes e quantidade. Partindo das
formulagbes dos produtos, foram elaboradas as listas de ingredientes,
possibilitando escrevé-las com os ingredientes apresentados de forma decrescente
da respectiva quantidade.

O desenvolvimento da lista de alergénicos teve inicio apos ser feito o
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levantamento dos ingredientes que sdo utilizados na empresa e sucessivamente
escrito, conforme a formulagdo do produto.

Ao visualizar todos os ingredientes que estavam presentes nas formulagdes
de cada produto foi elaborada a frase de adverténcias “alérgicos contem:”. Ao final
da identificagdo dos alérgenos alimentares do produto, utilizando a lista de
alérgenos alimentares da empresa, foi possivel identificar e definir o “pode conter”
de cada produtos.

A tabela nutricional foi desenvolvida através de uma planilha adquirida em
um curso online. Esta planilha mostrada nas Figuras 3, 4 e 5, foi alimentada com a
formulacdo do produto. Nela sao inseridas as seguintes informagdes do produto:
ingredientes, quantidade dos ingredientes, rendimento da formulagdo e as
referéncias de valores nutricionais extraidos da Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO), da Tabela de Composicéo de Alimentos (IBGE) e da Tabela de
Composicdo de Alimentos (SONIA TUCUNDUVA), assim gerando a tabela de

composi¢ao do produto da empresa.

Figura 3: Exemplo da tabela de dados com as informacgdes nutricionais dos

ingredientes.

Produta:

Ingredientes: ingrediente 01, ingrediente 02, ingrediente 03

1) Dados (Informages nutricionais dos ingredientes)

DBS: 50 apresentar Colesterol e Ferro no rotulo se a quantidade for igual ou superior a 5% da IDR

. Porcio declarada na Valor energético  Carboidratos Agiicares Algl‘.lcares Proteina Gordu.ras Gorduras Gorduras lFlbra Sadio
Ingredientes (Marca) R . Adicionados Totais saturadas Alimentar Fonte
tabela ref. do ingr. (g) (keal) ig) totais (g) 5(g) trans (g) (mg)
(g) (g) (g) (g)

Ingrediente 01 20,0 57,0 0,0 5,0 5,0 3,0 0,2 0,0 105,0
Ingrediente 02 30,0 71,0 30 24 6,3 41 0.0 0,0 2120
Ingrediente 03 100,0 1,0 1,0 1,0 500,0
Ingrediente 04 30,0 93.0 3.0 7.0 60 4,0 0.0 0,0 290,0
Ingrediente 05 30,0 94,0 06 8,0 5,6 37 0.0 0,0 285,0

Fonte: Curso Domine a Consultoria de Alimentos

No primeiro momento de elaboracédo da tabela nutricional, na planilha parte
1) (Figura 3) os ingredientes da formulagéo foram descritos em ordem decrescente

e relacionados com as tabelas de referéncias.



Figura 4: Exemplo da tabela de dados do calculo da tabela nutricional.

26

2) CALCULOS DA TABELA
0BS: 56 apresentar Colesterol e Ferro no rétulo se a quantidade for igual ou superior a 5% da IDR.
- . . Acti . Gord Gord Fily .
" Valor energético  Carboidratos Aclcares Igll.lcares Proteina or ulras orduras Gorduras _ . fora Sadio
Ingredientes Massa (g) (keal) @) totais () Adicienados s (g) Totais saturadas trans (g) Alimentar (me)
(g (g) (g) (g)
Ingrediente 01 2200,0 7370,0 0,0 0,0 0,0 550,0 5500 330,0 22,0 0,0  11550,0
Ingredientes 02 1800,0 4260,0 180,0 0,0 0.0 1440 3780 246,0 0,0 0,0 127200 |
Ingredientes 03 200,0 2,0 0,0 0,0 0,0 2,0 2,0 0,0 0,0 0,0 1000,0 |
Ingredientes 04 200,0 620,0 20,0 0,0 0.0 46,7 40,0 26,7 0,0 0,0 19333
Ingrediente 05 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Total 4400,0 12252,0 200,0 0,0 0,0 742,7 970,0 602,7 22,0 0,0 27203,3
Rendimento 4400,0
Para porcio (g) 100,0 j 284,1 4,5 0,0 0,0 16,9 22,0 13,7 0,5 0,0 618,3
VD Referéncia 2000 300 i 50 50 65 20 2 25 2000
%VD 14,2 1,5 0,0 33,8 33,9 68,5 25,0 0,0 30,9

Fonte: Curso Domine a consultoria de Alimentos.

Conforme Figura 4, parte 2), sdo apresentados os ingredientes, com a sua

quantidade em massa, o total da massa e o rendimento da formulagdo. Mostrando

ao lado direito, o calculo automatico conforme dados da formulagcdo e dados das

tabelas de referéncia.

Figura 5: Exemplo da tabela de dados final.

3) TABELA FINAL (arredondamentos a IN 75/2020)
Valor energético  Carboidratos Aglicares A.Elfmares Proteina Gnrdulras Gorduras Gorduras IFlhra Sadio
(keal) (&) totais (g) Adicionados s (g) Totais saturadas trans (g) Alimentar (me)
(g) (g) (g) (g)
284 5 0o [ o [ a7 [ 22 | 12 [ o5 | o [ e
%VD 14 2 [ 0 [ 34 [ 3a [ &8 [ 25 | o | 31

* Valor energético ndo declaro se for menor ou igual a 4 keal

* NAO declara gorduras saturadas e trans se forem menor ou igual a 0,1

» Carboidratos, agdcares totais, proteinas, gorduras totais e fibras igual ou menor a 0,5 ndo s3o declaradas
* Se as gorduras totais forem 0, mas demais gorduras obrigatoriamente deverdo ser ZERQ

* Sodio e colesterol menor ou igual a 5 mg ndo sdo declarados

Alimentos liquidos
7,5 g/100 mL

3 gf100 mL

300 mg,/100 mL

Declarar ALTO EM guan Alimentos solidos
ACUCAR ADICIONADO 15 g/100 g
GORDURA SATURADA 6g/100g

50DIO 600 mg/100 g

DBSER\-’ACﬁES: Considerar o rendimento do produto pronto.

Fonte: Curso Domine a Consultoria de Alimentos.

E apresentado na Figura 5, na parte 3), os valores da tabela de rotulagem

nutricional do produto, a planilha leva em consideracdo os dados nutricionais das

tabelas de referéncia e os valores de quantidades inseridos na parte 1).

A planilha do Excel fornece os dados finais, conforme dados inseridos de

valores referéncia, mas para a elaborag¢ao do rétulo final do produto, os resultados

precisam de arredondamentos, conforme esta descrito no ANEXO Ill, da IN n°

75/2020.

A medida caseira foi escolhida para facilitar o uso dos utensilios domésticos,
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de acordo com a IN 75/2020, conforme com a tabela 1.

Ao ter a tabela nutricional final, foi analisado se o produto estava dentro dos
parametros exigidos no anexo XVII pela IN 75/2020, o qual estabelece a rotulagem
frontal dos alimentos relativo a agucares adicionados, gorduras saturadas e sédio
iguais ou superiores aos limites definidos no anexo XV da mesma. Desta forma a
rotulagem frontal dos rétulos da empresa foi calculada conforme outra tabela no

Excel do curso online.

Figura 6: Aplicativo de desenvolvimento da FOP passo 1.

ESTROGONOFE DE CARNE ‘ 10/06/2023 ‘l
- " Ll
— FORMATO —————— UNIDADE = MEDIDAS
& Retangular (L x A) Largura [L) 151  mm
) Retangular (A x L) milimetros Altura [A] 10,4 mm A=
O Quadrado (L x L)
1 Circular (D)

C Meia lua PAINEL PRINCIPAL 10,4 mm

{3 Triangular (B x A)

1 Triangular (B x A) L= |— 15,1 mm _i

Area calculada

157,0 mm?

2 Losangular (B x L)

21 Bisnaga "tipo lapis"

Fonte: Curso Domine a Consultoria.

Conforme a Figura 6, no passo 1, € marcado o formato da embalagem e
depois inseridas as medias do painel principal, apds a planilha calcula a area total

automaticamente.

Figura 7: Aplicativo de desenvolvimento da FOP passo 2

|Esmutauuur|z DE CARNE | | 10006¢2023 |
[[ FAMEL FRMDFAL ﬁ[aa :ill:ula:l: [ LwrouT Dos sLoCOs [[ TRMASHD D8 moNTE iﬂim'uu}:&éﬂf.ﬁrjhﬂ:nmﬂniuéwhﬂfﬂl
- . Aaramne warenve
| 157,0 mm? [] [EX pt.l e quisadnte 0 5.5 P
AL PRCRAL i L]
e _.l 0 ritulo frontal saiculado ocupara 24.35% do painel princpal.
—+ @ Verifiqus o tamanho da fonts, pois =8 medidas da rotulagsm excadem o quis & considarado
[ QUARTIGAGE DE BLOCCT razodval 88 etupagin para o painal fromtal!
. Fm] p——— o [ (Oaroeal} = 1 ox
[acrm] 182 mm
a AT J_ -
a
— stem —
a 4BLOCDE [1 HUTRIZNTES;
a .
. Area do réelo frontal calculeda: 3375 i on 34 Gt

Fonte: Curso Domine a Consultoria.
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Ainda é possivel explicar que o clicar em avangar, conseguimos escolher a
quantidade de blocos e o layout dos blocos, conforme Figura 7. A planilha calcula

automaticamente o tamanho da fonte que sera colocada na FOP.

Figura 8: Aplicativo de desenvolvimento da FOP passo 3

Area calculada para o painel frontal | ESTROGONOFE DE CARNE |
1570 mm® [ramanno patETRa: | s0pe |
[ALTURA DA LETRA: [zt mn| Paingl calcalzda:
ALTURA DE CADA ELOC| 6,50 mm
LARGURA DE CADA BLOD| 18,14 mm -
ESPAGO ENTRE BLOCDS{ 074 mm AR FmERR | amm
ESPAGD ENTRE BLOCO H 0.74 mm

ESPEZZURA DA LINHA: 037 mm

[ALTURA TOTAL DO FOP-] 16.57 mm |
[LAREURA TOTAL DO FO 20,37 mm |

Fonte: Curso Domine a Consultoria.

No ultimo passo a planilha, na Figura 8, é exposto um relatoério da FOP que
ira para o rotulo com: tamanho da letra, altura da letra, altura de cada bloco, largura
de cada bloco, espago entre os blocos, linha espessura da linha altura total do FOP
e largura total do FOP.

Quando a arte dos rétulos estava pronta, eram analisados os 13 itens obri-
gatérios que constam na RDC n° 727/2022, que sao: conteudo liquido, identificagao
de origem, lista de ingredientes, informacgao nutricional, declaracao de alergénicos,
validade e data de fabricagcdo, denominag¢ao de venda, modo de preparo, declara-

cao de gluten, adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Ao longo deste trabalho, foi realizada uma analise detalhada das formulagdes
dos produtos em estudo, com objetivo especifico de identificar a lista de ingredientes.
Os resultados obtidos foram estruturados de acordo com as diretrizes da rotulagem
de alimentos e, organizados em ordem decrescente de predominancia na
formulacdo do produto.

Os resultados, das listas de ingredientes obtidos foram organizados e estéo
detalhados no Quadro 1, o qual resume os principais resultados da elaboragéo das
listas de ingredientes, proporcionando uma visao geral das formulacdes estudadas
e facilitando a compreensao das composi¢cdes dos produtos analisados. Na terceira

coluna estdo apresentadas as sugestdes de corregédo no texto das listas.

Quadro 1: Listas de Ingredientes dos Produtos.

Produto Lista de ingredientes Sugestao de corregao
Batata Suica molho quatro queijos molho quatro queijos (molho
(molho bechamel - leite, bechamel — leite, manteiga,

manteiga, farinha de trigo | farinha de trigo

enriquecida com ferro e enriquecida com ferro e
acido félico, cebola, sal acido félico, cebola, sal
verde - sal, salsa, verde - sal, salsa,

manjerona, salvia, alecrim, | manjerona, salvia, alecrim,
tomilho pimenta branca — | tomilho e pimenta branca —,
e louro, cravo da india, louro e cravo da india -
queijo gorgonzola, queijo queijo gorgonzola, queijo
provolone defumado, provolone defumado,
queijo mugarela e queijo queijo mussarela e queijo
parmeséo), batata rosa, parmesao), batata rosa,
queijo mucarela, bacon e queijo mussarela, bacon e

sal verde. sal verde.

Estrogonofe de Iscas de carne bovina, isca de carne bovina, molho




Carne

molho bechamel (leite,
manteiga, farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido fdlico, cebola, sal
verde — sal, salsa,
manjerona, salvia, alecrim,
tomilho, pimenta branca —
louro, cravo da india),
champignon, caldo de
carne (agua, carne de
gado, carne de frango,
cenoura, brécolis, couve-
flor, sal verde, alho poro,
cebolinha, salsa), molho
shoyo (agua, agucar, sal,
soja, milho, trigo, glicose,
corante caramelo lll,
realgcador de sabor
glutamato monossadico,
acidulante acido lactico e
conservante sorbato de
potassio), cebola
conhaque, catchup,
mostarda, 6leo de soja,
sal, pimenta preta,

pimenta branca e alho.

bechamel (leite, manteiga,
farinha de trigo

enriquecida com ferro e
acido folico, cebola, sal
verde - sal, salsa,
manjerona, salvia, alecrim,
tomilho e pimenta branca -,
louro e cravo da india),
champignon, caldo de carne
(agua, carne

bovina, carne de frango,
cenoura, brécolis, couve-
flor, sal verde, alho poro,
cebolinha e salsa),

molho shoyo (agua, agucar,
sal, soja, milho, trigo,
glicose, corante caramelo
I, realcador de

sabor glutamato
monossaodico, acidulante
acido lactico e conservante
sorbato de potassio),
cebola, conhaque, katchup,
mostarda, éleo de soja, sal,
pimenta preta, pimenta

branca e alho.

Frango Xadrez

carne de frango, caldo de
legumes (agua, brocolis,
couve-flor, cenoura, sal

verde - salsa, manjerona,

carne de frango, caldo de
legumes (agua, brocolis,
couve-flor, cenoura, sal

verde - salsa, manjerona,
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salvia, alecrim, tomilho,
pimenta branca - alho
poro, cebolinha, salsa e
cebola), molho shoyo
(dgua, acgucar, sal, soja,
milho, trigo, glicose,
corante caramelo lll,
realgcador

de sabor glutamato
monossodico, acidulante
acido lactico e
conservante sorbato de
potassio), sal

com pimenta (sal, pimenta
preta e pimenta branca),
pimentdo verde, pimentao
amarelo, pimentao
vermelho, cebola,
amendoim, amido de
milho, 6leo de soja e

salvia.

salvia, alecrim, tomilho e
pimenta branca - alho poro,

cebolinha, salsa e

cebola), molho shoyo (agua,

agucar, sal, soja, milho,
trigo, glicose, corante
caramelo lll, realgador

de sabor glutamato
monossodico, acidulante
acido lactico e conservante
sorbato de potassio), sal
com pimenta (sal, pimenta
preta e pimenta branca),
pimentao verde, pimentao
amarelo, pimentao
vermelho, cebola,
amendoim, amido de milho,

Oleo de soja e salvia.

Estrogonofe de
Cogumelo

Castanho

cogumelo castanho, molho
bechamel (leite integral
zero lactose, oleo de soja,
farinha de trigo
enriquecida com ferro e
acido félico, cebola
processada — cebola, agua
e sal -, sal

verde — sal, manjerona,

salvia, alecrim, tomilho,

cogumelo castanho, molho

bechamel (leite integral zero

lactose, 6leo de soja,
farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico,
cebola processada —
cebola, agua e sal -, sal
verde — sal, manjerona,
salvia, alecrim, tomilho e

pimenta branca -, louro),
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pimenta branca -, louro),
vinho branco, molho
shoyo (agua, agucar, sal,
soja, milho, trigo, glicose,
corante caramelo lll,
realcador de sabor
glutamato monossadico,
acidulante acido lactico e
conservante sorbato de
potassio), cebola
processada, alho
processado (alho e agua),
salsa, sal com pimenta
(sal, pimenta preta e
pimenta

branca) e pimenta preta.

vinho branco, molho
shoyo (agua, agucar, sal,
soja, milho, trigo, glicose,
corante caramelo lll,
realcador de sabor
glutamato monossadico,
acidulante acido lactico e
conservante sorbato de
potassio), cebola
processada, alho
processado (alho e agua),
salsa, sal com pimenta (sal,
pimenta preta e pimenta

branca) e pimenta preta.

Tilapia Grelhada

tilapia, azeite de oliva,
alcaparras (alcaparras,
salmoura — agua e sal -,
acidulante acido citrico e
conservador benzoato de
Sadio), sal com pimenta
(sal, pimenta preta e

pimenta branca).

tilapia, azeite de oliva,
alcaparras (alcaparras,
salmoura — agua e sal -,
acidulante acido citrico e
conservador benzoato de
Sédio) e sal com pimenta
(sal, pimenta preta e

pimenta branca).

Costela Suina

Molho Barbecue

carne suina, molho
barbecue (ketchup, agucar
mascavo, extrato de
tomate,

molho inglés — agua,
caramelo, coentro,

cominho, pimenta do

carne suina, molho
barbecue (ketchup, agucar
mascavo, extrato de tomate,
molho inglés — agua,
caramelo, coentro, cominho,
pimenta do reino, noz

moscada, vinagre, sal,
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reino, noz moscada, benzoato de sddio e acido
vinagre, sal, citrico -, mel, vinagre de

benzoato de sdédio e acido | macga, cebola processada —

citrico -, mel, vinagre de cebola, agua e sal

maga, cebola processada | -, 6leo de soja e sal com

— cebola, agua e sal pimenta - sal, pimenta preta
-, 0leo de soja, sal com e pimenta branca - e
pimenta (sal, pimenta paprica).

preta e pimenta branca) e

paprica.

Fonte: Rétulos dos alimentos

Conforme apresentado na Quadro 1, é importante salientar que a lista de
ingredientes também possui erros ortograficos, precisando de corregdo para
préoxima impressao. Foi também sugerida a troca de algumas virgulas por “e”, para
indicar que ambos ingredientes estdo sendo mencionados em conjunto. Além disso,
sugere-se a inclusdo de travessdes para indicar o inicio e o fim de um ingrediente
com formulacao aberta.

ApoOs a andlise da lista de ingredientes foi possivel a identificagdo dos
alérgenos presentes na empresa, que podem proporcionar uma contaminagao
cruzada.

Foram identificados os alérgenos alimentares da empresa: trigo, centeio,
cevada, aveia, ovos, peixes, amendoim, soja, leite, améndoa, castanha do Brasil,
nozes, pecas e castanha. Cada alérgeno listado pode estar presente nos produtos
da empresa como ingredientes essenciais ou potenciais contaminantes devido a
manipulagao durante o processo de fabricagéo.

Por isso, conforme apresentado nas Figuras 9 a 14, a lista de alergénicos de
cada produto foi desenvolvida cuidadosamente para que todas as informacgdes

sobre os potenciais ingredientes alergénicos fossem informados.
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Figura 9: Alergénicos Batata Suica.

CONTEM GLUTEN. CONTEM LACTOSE. ALERGICOS: CONTEM LEITE, DERIVADOS DE TRIGO E
DE LEITE. PODE CONTER: CENTEIO, CEVADA, AVEIA, CRUSTACEOS, OVOS, PEIXES,

AMENDOIM, SOJA, AMENDOA, CASTANHA DO BRASIL, NOZES, PECAS E CASTANHA.

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 10: Alergénicos Estrogonofe de Carne.

8 2 = L » =
LB @ L) M L), L LJ A » PO L H =$ L B LA
» VO H [ EMNLO) A BT

Al g
.

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 11: Alergénicos Frango Xadrez.

CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM TRIGO, SOJA, AMENDOIM E DERIVADOS DE TRIGO

E DE SOJA. PODE CONTER: CENTEIO, CEVADA, AVEIA, CRUSTACEOS, OVOS, PEIXES, LEITE,
AMENDOA, CASTANHA DO BRASIL, NOZES, PECAS E CASTANHA.

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 12: Alergénicos Estrogonofe de Cogumelo Castanho.

CONTEM GLUTEN. NAO CONTEM LACTOSE. ALERGICOS: CONTEM TRIGO, SOJA E
DERIVADOS DE TRIGO E DE SOJA. PODE CONTER: CENTEIO, CEVADA, AVEIA, CRUSTACEOS,
OVOS, PEIXES, AMENDOIM, LEITE, AMENDOA, CASTANHA DO BRASIL, NOZES, PECAS E
CASTANHA.

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 13: Alergénicos Tilapia Grelhada.

NAO CONTEM GLUTEN. CONTEM PEIXE. ALERGICOS: PODE CONTER: TRIGO, CENTEIO,
CEVADA, AVEIA, CRUSTACEOS, OVOS, AMENDOIM, SOJA, LEITE, AMENDOA, CASTANHA
DO BRASIL, NOZES, PECAS E CASTANHA.

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 14: Alergénicos Costela Suina Molho Barbecue.
NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA. PODE CONTER: TRIGO,

CENTEIO, CEVADA, AVEIA, CRUSTACEOS, OVOS, PEIXES, AMENDOIM, LEITE, AMENDOA,
CASTANHA DO BRASIL, NOZES, PECAS E CA

Fonte: Rétulo do produto.

A declaracao do gluten é obrigatéria, nos rotulos dos produtos alimenticios,
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e prevista na RDC n° 727, permitindo que os individuos, com necessidades celiacas,
facam escolhas de produtos que nao interferem em sua dieta.

O objetivo de identificar a lista de alergénicos, além de seguir a legislacao, é
uma forma de garantir a seguranga e bem-estar do consumidor.

Martins (2023) analisou a rotulagem de 301 alimentos que continham um ou
mais ingredientes que causam alergia ao consumidor, coletadas em mercados das
cidades de Lauro de Freitas e Salvador (BA). O autor identificou que 69% das
amostras de rétulos analisados apresentavam inconformidades na informacéao de
alergénicos.

Em um estudo similar, com amostras de chocolates, foi visualizado por
Santana (2018) “algumas embalagens contendo a declaragéo, quando confrontadas
com a lista de ingredientes, n&o apresentaram a declaragdo de alguns alergénicos
ou, em alguns casos, estes eram confundidos com similares ou derivados.”

Apos aplicada a metodologia de elaboragédo da rotulagem nutricional, foram
elaboradas as tabelas nutricionais de cada produto de conforme, as Figuras de 15
a 20.

Figura 15: Tabela Nutricional Batata Suica.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgdo por embalagem: Cerca de 3 porgdes
Pargéo: 100 g (1/3 unidades)

100g | %VD*

Valor energético (kcal) 165 8
Carboidratos totais (g) 12 4
Aglcares totais (g) 2,2
Aclcares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 6 11
Gorduras totais (g) 10 16
Gorduras saturadas (g) [§] 28
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 1 3
Sadio (mg) 526,1 26

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Fonte: Rétulo do produto.
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Figura 16: Tabela Nutricional Estrogonofe de carne.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porgao por embala;i;em: Cerca de 3 porgdes
Porgao: 100 g (4 colheres de sopa)

100 g | %VD*

Valor energético (kcal) 140 7
Carboidratos totais (g) 5,0 2
Agucares totais (g) 3,0 0
Acglcares adicionados (g) 1,0 1

Proteinas (g) 16 32
Gorduras totais (g) 6,3 10
Gorduras saturadas (g) 3,0 13
Gorduras trans (g) 0 0

Fibras alimentares (g) 1,0 3

Sadio (mg) 519,2 41

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao,

Fonte: Rétulo do produto.

O Valor Diario (%VD) de acucares totais é considerado insignificante, con-
forme o anexo IV da IN 75/2020, e ndo deve conter nimero ou qualquer informacao
nesta célula. Portanto, o nimero 0 deve ser apagado nos proximos rétulos.

Outro erro identificado foi que, somente na tabela nutricional do estrogonofe
de carne, foi declarada a primeira casa depois da virgula “0” nos valores de
carboidratos, acucares totais, agucares adicionados, gordura saturada e fibra
alimentar. Neste caso deve declarar somente o numero inteiro conforme cito o valor
de 5 para carboidratos 3 para acucares totais 1 para acucares adicionados 3 para

gordura saturada e 1 para fibra alimentar.



Figura 17: Tabela Nutricional Frango Xadrez.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgao: 100 g (1/3 unidades)

Porgdo por embalagem: Cerca de 3 porgdes

100 g | %VD*

Valor energético (kcal) 112 3
Carboidratos totais (g) 4 1
Agucares totais (g) 1
Aclcares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 13 26
Gorduras totais (g) 51 8
Gorduras saturadas (g) 1.1 5
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 1 4
Sadio (mg) 3081 154

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgio,

Fonte: Rétulo do produto.

Figura 18: Tabela Nutricional Estrogonofe de Cogumelo Castanho.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porgao: 100 g (4 colheres de sopa)

Porgéo por embalagam Cerca de 3 porgbes

100g | %VD*

Valor energético (kecal) 288 14
Carboidratos totais (q) a7 19
Acglcares totais (g) 1.4
Aclcares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 8,2 16
Gorduras totais (g) 3.1 5
Gorduras saturadas (g) 1 3
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 9 34
Sodio (mg) 505,2 25

Fonte: Rétulo do produto.

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgao.
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E importante salientar que as tabelas nutricionais dos rétulos de estrogonofe
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de carne, batata suica e estrogonofe de cogumelo castanho encontram-se com
erros nos arredondamentos do sédio. A forma correta € que numeros maiores que
10 sdo declarados como numeros inteiros e ao ser impressa uma nova remega de

rotulos irdo ser corrigidos.

Figura 19: Tabela Nutricional Tilapia Grelhada.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porgéo por embalagem: Cerca de 2 porgdes
Porgdo: 100 g (1/2 unidades)

100g | %VD*

Valor energético (kcal) 235 12
Carboidratos totais (g) 0,3 0
Acglcares totais (g) 0.1
Aclcares adicionados (g) 0 0
Proteinas (g) 28 56
Gorduras totais (g) 14 21
Gorduras saturadas (g) 2.3 12
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras alimentares (g) 0.2 1
Sédio (mg) 280 14

*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Fonte: Rétulo do produto.
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Figura 20: Tabela Nutricional Costela Suina Molho Barbecue.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgéo por embalagem: Cerca de 3 porgbes
Porcao: 100 g (1/3 unidade)

100g | %VD*

Valor energético (kcal) 260 13
Carboidratos totais (g) 38 | 1
Agucares totais (g) 33
Acucares adicionados (g) 3 6
Proteinas (g) | 17 | 35
Gorduras totais (g) 18 | 30
Gorduras saturadas (g) 71 36
Gorduras trans (g) 0 | 0
Fibras alimentares (g) |02 | 1
Sédio (mg) 858 | 43

*Percentual de valores diarios fomecidos pela porgéo

Fonte: Rétulo do produto.

A descricdo da porcao por embalagem, de todas as tabelas nutricionais, esta
incorreta. Nelas constam, por exemplo, o texto “cerca de 3 por¢gdes” ou “3 porcdes”
e no anexo Xlll, da IN 75/2020, consta que somente precisa citar o numero de
por¢des, por exemplo: “Porgao por embalagem: 3 ou cerca de 3.

Sera necessaria a correcao do texto das tabelas, pois eles ndo devem estar
em negrito. Além disso, existe a necessidade de inserir um recuo anterior aos textos
de agucares totais, agucares adicionados, gorduras totais e gorduras trans.

Com relagao a identificagado de origem, item obrigatdrio da RDC n° 727/2020,
esta apresenta as informacdes sobre o fabricante do produto e o local de fabricagao.

A mesma esta correta e apresentada nas embalagens, conforme a Figura 21:
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Figura 21: Identificacdo de origem geral para todos os rétulos

Produzido edistribuido por:
IndUstria Brasileira Per Chef Aimentos LTDA.
Rua Joana Guindani Tonelo, 465 Barro

Licorsul Bento Gongalves / RS
CEP 95705-772 - CNPJ 39983921/000157
(54)3771-0086 | perchef@perchefcombr

Fonte: Rétulo de produto.

O prazo de validade e o lote sdo obrigatérios, pela RDC n° 727/2022. Nos produtos
analisados, lote e a validade se encontram abaixo do modo de preparo, conforme a
Figura 22.

Figura 22: Identificacdo de Lote e Validade.

' LOTE:039 130623

VENCI16/12/3

Fonte: Rétulo de produto.

O conteudo liquido é regulamentado pela Portaria do INMETRO n° 249/2021,
a altura minima dos algarismos da indicagao quantitativa do conteudo liquido deve
estar de acordo com o estabelecido na Tabela Il. Todos os rotulos apresentam altura

de (4 mm maiores que 200g) e (3 mm para maiores que 50 e menor igual a 2009).

Figura 23: Informacao de conteudo liquido na embalagem

Fonte: Rétulo de produto.

No painel principal do rétulo deve estar presente a denominagado de venda
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do alimento, que representa a classificacdo atribuida a um produto que pode
pertencer a diversas categorias, foi o caso estrogonofe de carne, precisou ser
colocada uma especificacdo da carne “ESTROGONOFE DE CARNE BOVINA”,
conforme a Figura 24.

Segundo SILVA et al, (2022) que avaliou a proteina do soro de leite (whey
protein) a designacao do produto e de uso, o item em maior desacordo foi o da
designacao “suplemento alimentar”, no qual apenas dois (4%) dos rétulos estavam
adequados os outros tinham a designacéo “suplemento proteico para atletas”. As
demais ndo conformidades foram relacionadas a formatacdo da disposicdo e ao
aspecto de caracteres da designagao do produto, tais como cor contrastante com o
fundo do rétulo, legibilidade da designacéao, localizagao da designacao do produto,
designacao em negrito e designagao complementada com a fonte do nutriente da

qual foi extraido.

Figura 24: Denominagao de venda do produto Estrogonofe de Carne

Estrogonofe de Carne Bovina

Fonte: Rétulo de produto.

Salienta-se também que o modo de preparo € essencial nos rotulos para
orientar os consumidores sobre como melhor desfrutar e utilizar os produtos de
maneira adequada. Apresenta-se na Figura 25 o modo de preparo de um dos
produtos da empresa.

Figura 25: Modo de Preparo.

Modo de preparo: remova o lacre de
papel e a tampa plastica, podendo
deixa-la apoiada sobre o pote durante o
preparo. Leve a embalagem ao formo
micro-ondas e aqueca por 5 min em
poténcia alta, Com cuidado, retire a
balagem do forno, mexa levemente

om uma colher e aqueca por mais 3 min.
e preferir, descongele direto na panela

fogo ba

“LOTE:039 130623
VENC: 16712723

Fonte: Rétulo de produto.
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A FOP (rotulagem frontal da embalagem), conforme a Figura 26, 27 28 e 29
desempenha um papel crucial na comunicagao direta das informagdes nutricionais
essenciais aos consumidores. Nos produtos relacionados neste trabalho, como o
estrogonofe de carne, frango xadrez e costela suina ao molho barbecue, informam
“ALTO EM SODIO”, pois a quantidade do mesmo é igual ou superior a 600 mg de
sodio, por cada 100 g de alimento. Ja na batata suica e na costela suina molho
barbecue, a FOP informa que os produtos sao “ALTO EM GORDURA SATURADA”,
pois 0s mesmos contém quantidades iguais ou superiores a 6 g de gordura satura,

a cada 100 g de alimento.

Figura 26: FOP estrogonofe de carne.

* DE CARNE -

Fonte: Rétulo de produto.

Figura 27: FOP frango xadrez.

Fonte: Rétulo de produto.

Figura 28: FOP costela suina molho barbecue.

GUSTELA Sy

* MOLHO BARBECUE *

Fonte: Rétulo de produto.



o)
GORDURA
SATURADA

Figura 29: FOP batata suica.

QNTATA SUIGT

Fonte: Rétulo de produto.
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7 CONCLUSAO

As legislagbes apresentadas neste trabalhado visam a regulamentagéo dos
produtos quanto a rotulagem de alimentos, em especial a rotulagem nutricional, para
as empresas se adequarem as exigéncias das legislacbes e dos proprios
consumidores.

De acordo com o que foi exposto neste trabalho, pode-se concluir que a
informagéo da lista de ingredientes dos rotulos dos alimentos desta empresa de
Bento Gongalves vai ajudar o consumidor a identificar com quais ingredientes e
aditivos sao feitos os produtos.

No que diz respeito ao texto de adverténcias dos rotulos de alimentos foi
possivel fazer uma lista de todos os alergénicos da empresa e assim declarar no
rétulo, de forma que estejam conforme com os existentes na empresa.

Portanto, para proporcionar seguranca ao consumidor, foi elaborada a tabela
nutricional em conformidade com a legislacao, visando informar sobre as proprieda-
des nutricionais dos alimentos. Além disso, desempenha um papel crucial ao orien-
tar o consumidor na tomada de decisdes alimentares adequadas.

Pode-se concluir que os rotulos sdo elementos essenciais de comunicagao
entre o produto e o consumidor, fazendo-se necessario expressar as informacoes

de forma clara, para serem utilizadas de maneira adequada, na compra do alimento.
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