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RESUMO

A nova rotulagem nutricional propde a inclusdo de um selo de adverténcia na parte
frontal da embalagem de alimentos que contenham altos niveis de agucares
adicionados, sodio e gorduras saturadas. Informagdes presentes na tabela de
informacéao nutricional também passaram por adequagao quanto a legibilidade. Para
realizar a analise dos rétulos quanto a conformidade em relagao a nova legislagéao, foi
elaborado um formulario do tipo checklist, com base nas legislacdes da ANVISA RDC
n°429 e da Instrucdo Normativa n°75, ambas de 2020, o qual podera ser utilizado
como ferramenta de analise por diversas empresas que sao regulamentadas por esta
nova legislagdo. Apds elaboragcdo do checklist, foram avaliados 20 rotulos de
diferentes produtos panificados produzidos por duas empresas (A e B), panificadoras
localizadas no extremo oeste de Santa Catarina, de grande e pequeno porte,
respectivamente, e sugerido adequagdao aos rotulos que apresentaram
inconformidade. Para tal, foi calculado o percentual dos nutrientes presentes no
alimento para 100g e, também a quantidade de agucar total e agucar adicionado, e
indicado os novos itens que devem ser incluidos na tabela segundo a nova legislagéo.
O trabalho resultou em pelo menos 5 ndo conformidades em cada um dos 20 rétulos
avaliados, demonstrando que as empresas precisam fazer as adequacbes na
rotulagem dentro do prazo estabelecido nas novas legislagdes.

Palavras-chaves: Rotulagem, Checklist, Tabela nutricional, Panificados



1 INTRODUGAO

O rétulo é considerado como uma ficha de apresentagdo do produto ao
consumidor, sendo o meio de comunicagao entre a empresa e o seu cliente. Dentre
0s aspectos que compdem a rotulagem, a rotulagem nutricional possui as descri¢coes
presentes na embalagem do produto destinadas a informar as propriedades
nutricionais de um alimento.

A Resolugao da Diretoria Colegiada n°® 429 e a Instrucdo Normativa n°® 75 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), ambas de 08 de outubro de 2020,
que entrardo em vigor apds 24 meses de sua publicagéo oficial, substituem as atuais
legislagdes de rotulagem nutricional dos alimentos, e definirdo sobre os requisitos
técnicos de rotulagem nutricional dos alimentos. Dentre as definigdes, delibera sobre
a obrigatoriedade da presencga da tabela nutricional frontal no rétulo dos alimentos
que possuem teores de sodio, gordura saturada e agucares adicionados acima dos
limites indicados nestas legislacdes. As referidas legislagbes também trazem
alteragcdes para a melhoria da legibilidade das informag¢des contidas na tabela
nutricional.

Dentre os alimentos que necessitam adequacdo as novas normas, estdo os
produtos panificados. Neste grupo estdo os paes, cucas, biscoitos, massas, tortas, e
devido ao seu grande consumo, producido e tipos de ingredientes usados, € de
extrema necessidade as suas adequacodes, bem como, entender a sua composi¢ao
por meio de uma abordagem visual de facil compreensdo, orientando os
consumidores sobre os indices excessivos de alguns ingredientes, os quais podem
desencadear problemas graves de saude quando consumidos em excesso. Ilgnacio et
al. (2013) relata em seu trabalho que o consumo elevado de sédio pela populagéo
brasileira provém parcialmente do consumo de pao francés. Dependendo do tipo de
produto panificado, a gordura utilizada pode variar de 1 a 5 % em relagao a farinha
utilizada, o agucar, além do enriquecimento caldrico, funciona como melhorador de
sabor, cor, plasticidade, conservagdo e auxilio na fermentacdo (SILVEIRA et al.,
2000).

Neste sentido, este trabalho tem por objetivo avaliar e sugerir a adequacgao de
rétulos de produtos panificados frente a nova legislagdo nacional de rotulagem
nutricional de alimentos embalados. Para a adequacao dos produtos alimenticios a
nova legislagcédo, o desenvolvimento de um checklist com base nas legislagbes RDC



n°429/2020 e a Instru¢do Normativa n°75/2020 da ANVISA desempenha a fungao de
auxiliar na avaliagao dos roétulos, pois permite de forma clara confronta-las com os

requisitos da legislagdo que entrara em vigéncia.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ROTULAGEM NUTRICIONAL E SUA LEGISLAGAO

Os processos de rotulagem surgiram em sequéncia e necessidade gerada na
industrializacao de alimentos. Naquele momento, sabe-se que a demanda dos rétulos
era de pequena escala, pela baixa variedade de produtos, e que nao necessitava de
rétulos especificos. Com o aumento da producgéo e a elaboragdo de novos produtos
surgiu a necessidade de identificacdo e padronizacdo das rotulagens, bem como,
estabelecimento de padrdes de identidade e qualidade (FERREIRA, 2007).

O roétulo pode ser considerado a ficha de apresentacdo do produto ao
consumidor. Ele é a forma de comunicacao entre a empresa e o seu cliente. AAgéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é responsavel por coordenar, supervisionar
e estabelecer normas e padrdes de qualidade e identidade a serem observados. Além
desta, outros 6rgaos responsaveis pela elaboracdo e fiscalizagdo das diferentes
legislagdes de rotulagem de alimentos sdo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), o Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
(INMETRO), que possui o importante papel na padronizagdo das informagdes de
volume, massa e comprimento dos rétulos e das embalagens, o Programa de
Protecao e Defesa do Consumidor (PROCON), além das Vigilancias Sanitarias locais
estaduais e municipais (VISAs). Os 6rgdos mencionados sdo responsaveis pela
padronizagao dos produtos e estabelecem quais as informacdes devem constar nos
rétulos, a fim de garantir que todas as empresas oferecam produtos de qualidade com
informacgdes nutricionais, de fabricagdo e ingredientes utilizados, para ajudar na
escolha do produto pelo consumidor (ANVISA, 2020).

A rotulagem se refere a toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria
descritiva ou grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em relevo,
litografada ou colada sobre embalagem do alimento. O rétulo na embalagem é de
extrema relevancia, pois disponibiliza informacbes necessarias, tais como:
designagao de venda do alimento, lista de ingredientes que compdem o produto,
origem do produto, lote e prazo de validade, conteudo liquido, informagéo nutricional
obrigatéria, informagdes nutricionais complementares e alergénicos. Para que as
pessoas conhegam o alimento que estdo consumindo, o rétulo torna-se um meio de

comunicagao entre o consumidor e a industria, sendo que permite a rastreabilidade



dos produtos, também contribuindo para a saude publica. A orientagdo sobre a
quantidade e qualidade dos constituintes nutricionais descritos na embalagem dos
produtos pode promover escolhas alimentares apropriadas (RAUEN et al., 2005).

Dentre os aspectos que compdem a rotulagem, a rotulagem nutricional possui
as descricbes presentes na embalagem do produto destinadas a informar as
propriedades nutricionais de um alimento. Compondo estas informacdes nutricionais,
a tabela nutricional, presente no rétulo, deve constar os seguintes constituintes e suas
respectivas quantidades presentes no alimento por porgdo: valor caldrico,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra
alimentar e sddio. Vitaminas e nutrientes que possuam alegag¢ao nutricional ou de
saude e estiverem presentes no alimento, também devem ser declarados na tabela
nutricional (BRASIL, 2003).

A RDC n° 429/2020 e a Instrugdo Normativa n°75/2020 ambas da ANVISA,
publicadas em 8 de outubro de 2020 e que entrardo em vigor apds 24 meses de sua
publicagao oficial, definem sobre os novos requisitos técnicos de rotulagem nutricional
dos alimentos.

Os produtos que estiverem no mercado na data da entrada em vigor da norma
poderdo ainda ser comercializados até o fim de sua validade. Apds a vigéncia,
agricultores, empreendedores rurais, microempreendedores e agroindustrias de
pequeno porte e de fabricagcao artesanal terdo 24 meses para entrar em conformidade
com a nova legislacdo. Ainda, industrias de bebidas n&o alcodlicas que utilizam
embalagens retornaveis possuem 36 meses para adequacgéao. Ja produtos destinados
ao processamento industrial e servigo de alimentagcao devem estar adequados a partir
da vigéncia (ANVISA, 2020).

As novas normativas revogam as Resolugées RDC N° 360/03 que diz respeito a
rotulagem nutricional de alimentos embalados, RDC N° 359/03 que trata sobre as
porcdes de alimentos para fins de rotulagem nutricional e RDC N° 54/12, legislagéo
referente a informagao nutricional complementar.

Dentre as definicdes trazidas pela nova legislacdo esta a obrigatoriedade da
presenca da tabela nutricional frontal da embalagem para os produtos que possuirem
teores acima dos limites indicados nestas legislagbes, de agucares adicionados,
gorduras totais e teor de sodio presente nos alimentos. A nova rotulagem nutricional
propde aos consumidores a inclusdo de um selo de alerta na parte da frente da
embalagem de alimentos. O selo indica quando ha excesso dos nutrientes criticos:
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acucar adicionado, sodio, e gorduras saturadas. Essa orientagdo e sinalizagao visa
apresentar a informagao nutricional de forma simples que sera de facil entendimento
pelo consumidor, ajudando na escolha de um alimento mais saudavel minimizando os
impactos causados na saude do consumidor (BANDEIRA, 2020).

Este alerta é de extrema importancia, tendo em vista a necessidade de informar
o consumidor de forma mais evidente quanto ao teor desses componentes nutricionais
presentes no alimento, os quais passam, muitas vezes, despercebidos ou até mesmo
desconhecidos pelos consumidores. Estes atos normativos se aplicam a grande
maioria de alimentos embalados na auséncia do consumidor e tendo validade para
bebidas, aditivos e coadjuvantes alimentares destinados a industrializagdo, com
excegao de agua envasada, por ja seguir normativas especificas (ANVISA, 2020).

As quantidades limites da nova legislagdo citadas ocorreram nos itens
apresentados no Quadro 1

Quadro 1. Limite de quantidades de nutrientes com necessidade de utilizacao de
rotulagem frontal segundo RDC n° 429/2020 e a instrugdo normativa n° 75/2020 da
ANVISA

Nutrientes Alimentos solidos ou | Alimentos liquidos (100 mL)
semissoélidos (100 g)

Acgucares 15 g de agucares adicionados. | 7,5 g de agucares
adicionados (g) adicionados.
Gorduras 6 g de gorduras saturadas. 3 g de gorduras saturadas.

saturadas (g)

Sédio (mg) 600 mg de sddio. 300 mg de sadio.

Fonte: BRASIL, 2020.

Quando ultrapassado o limite de adigao ou presenca do componente nutricional
estabelecido no Quadro 1, deve constar na parte frontal da rotulagem a declaragao
“‘ALTO EM” . A ANVISA aprovou para uso o modelo de formato retangular preto com
lupa conforme apresentado na Figura 1, as medidas de referéncia do tamanho
necessario a ser aplicado no selo estao descritas no anexo XVIll da IN n°75/2020. Ja

existem diferentes modelos de rotulagem nutricional frontal, as quais ja séo usadas
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em outros paises e se mostraram eficazes no que se trata de informagao simples e
direta. Os modelos de alerta possuem o objetivo de chamar a aten¢gao do consumidor

ao direcionar o olhar para a embalagem do produto (BANDEIRA, 2021).

Figura 1. Modelo para declaragéo de rotulagem frontal
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AGUCAR GORDURA
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Fonte: BRASIL, 2020

De acordo com Polari (2019), estes alertas nutricionais induzem os
consumidores a evitar produtos com adverténcia e forgar as industrias a reformularem
a quantidade de determinados ingredientes utilizados, buscando comercializar
alimentos mais saudaveis com menos ou sem nenhum alerta. Assim, a publicidade de
produtos ndo saudaveis sera comprometida e a venda prejudicada, estas mudancgas
sdo significativas em relagdo ao que existe no mercado hoje.

As novas legislacbes também incluem alteragcbes na tabela nutricional dos
alimentos embalados. Foi acrescido aos componentes nutricionais ja presentes a
obrigatoriedade da declaragéo dos nutrientes agucares totais e agucares adicionados
na tabela nutricional (Figura 2). Outra importante alteragdo ocorreu em fungéo da
melhoria da legibilidade das informagdes contidas na tabela nutricional tornando a
tabela mais facil de ser compreendida, com informagbes como a inclusdo da
declaragdo do numero de por¢des contidas por embalagem e em embalagens
individuais. Além disso, os valores nutricionais passam a ser declarados por 100 g ou
100 ml de produto e também por porgao, possibilitando o consumidor realizar uma
comparacao de forma mais rapida com outros fabricantes do mesmo produto
(ANVISA, 2020).
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Figura 2. Principais alteragdes nas informag¢des declaradas na tabela

nutricional
D: Declaracdo do tamanha INFORMAGAO NUTRICIONAL
e . Porghes por embalagem: 000 porgbes
D s
embalagem em medidas| .
caseiras Valor enemético (Kcal) i i B: Declaracio por 100 g ou

Carbowdralos tolais () u
Agucares lolas (g)

D
Proleinas () |
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Gorduras irans (@)
Fibma almaentar (@)

Stdio (mg)
Y ——————

nutrientes - aglicares totai
e actcares adicionado

Fonte: BRASIL, 2020

Outra alteragdo nas informagdes da tabela nutricional € que o valor de
referéncia para o calculo do percentual de valores diarios (%VD) passa a ser a porgéo,
desta forma a frase de declaracdo muda de “*Valores diarios de referéncia com base
em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ” para “*Percentual de valores diarios
fornecidos pela porgao”.

O valor diario (VD) de gorduras totais foi alterado de 55 g para 65 g, esse
nutriente ndo deve exceder 30 % da ingestdo total de energia, o VD de 65 g
corresponde a 29,25 %. Ja para as gorduras saturadas o VD foi reduzido de 22 g para
20 g, aumentando assim a quantidade de gorduras insaturadas de 33 g para 45 g por
dia. O teor de gorduras totais com a reducao de gorduras saturadas resulta em um
aumento significativo nas gorduras insaturadas, que sdo gorduras boas para nosso
organismo. As gorduras trans, que nao tinham um VD definido, passa a ter um limite
de 2 g, que corresponde a 0,9 % do valor energético diario, (o VD desse nutriente
deve ser inferior a 1 % da ingestao total de energia) (CASTRO, 2021).

A leitura das novas tabelas nutricionais sdo um aliado para melhoria da
informacéo e saude da populagao brasileira. Cavada (2012), em sua pesquisa relatou
que os consumidores jovens possuem o habito de ler rétulos e o género feminino é
predominante em maioria. Grande parte da populacdo possui dificuldades de
interpretacdo das informag¢des nutricionais, afetando o julgamento quanto a
saudabilidade do alimento, deixando assim de buscar por algo mais saudavel
(BANDEIRA, 2021).
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2.2 SETOR DA PANIFICAGAO

O habito de produzir pdes é bastante antigo e conhecido em todo o mundo,
comum na mesa de todas as culturas é considerado um alimento com valor religioso,
e que contempla aspectos histéricos de contribuicdo na formacdo da sociedade.
Fabricado de forma rudimentar ha milhées de anos atras, com a mistura de farinha de
trigo e agua somente, passou por diversos melhoramentos de processamento e
adicao de ingredientes que melhoram o produto final (SILVA, 2021).

Atualmente, a panificagédo representa em média 36 % das industrias alimenticias,
sendo que as padarias estdo em segundo lugar entre os maiores centros de
distribuicdo de alimentos (SEBRAE, 2017). Até chegar a este patamar de importancia,
o setor vem passando por diversas inovagcdes e modificagdes em suas linhas de
producdo e desenvolvimento de produtos. Entre 2000 e 2014, ocorreu uma grande
expansao na area de panificagdo, as padarias e industrias precisaram se adequar e
aprimorar a gestdo de trabalho, fazendo langamentos de novos produtos e
melhorando os ja existentes. Com o aumento na producdo, e o surgimento de
legislacdo para alimentos processados, viu-se a importéncia e a necessidade da
rotulagem, além de deixar o produto mais "amigavel" ao consumidor.

O pao francés é o principal produto comercializado em padarias, por ser um
produto considerado barato e comercializado “fresquinho” € muito servido, assim
como outros produtos panificados no café da manha e também no lanche da tarde. O
consumo per capita brasileiro € de 22,61 kg de paes ao ano (SEBRAE, 2017). Em
2020, devido a pandemia do coronavirus, o ABIP (Associacao Brasileira da Industria
Brasileira de Panificagado e Confeitaria) registrou uma queda no faturamento de 3,3%

de vendas em relagéo as vendas de 2019, como mostra a Figura 3 (ABIP, 2020).
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Figura 3. Faturamento setor panificagao
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Fonte: ABIP, 2020

Para a fabricacado de panificados, as principais matérias - primas e ingredientes
utilizados para a elaboragcao da massa sao a farinha de trigo, agua, sal, fermento,
agucar, gorduras, oleo e ovos. Em se tratando do sal, além de controlar a fermentacéo,
ele fortifica a rede de gluten, possui agao bactericida e é fundamental na hidratagcéo
das massas e realgador de sabor do produto sendo 2% o recomendado. A
porcentagem de agucar é de 3%, ou seja, para cada quilo de farinha usa-se 30 g de
agucar, para paes doces e massas especiais é até 15%. A gordura também presentes
na lista de ingredientes de alguns produtos, com a fungdo de melhoradores, em
quantidades menos significativas a porcentagem de emprego das gorduras varia de
de 1 a 4% para paes salgados e de 1 a 25% para paes doces e massas especiais.

O Quadro 2 relata o efeito que alguns melhoradores exercem na formagao da
massa (SILVA, 2021).

Quadro 2. Ingredientes ou aditivos melhoradores e seus efeitos na formagéo da
massa do pao

Ingrediente ou | Efeito no pao
aditivo
Acido ascérbico Paes com maior volume

Paes de massas cilindradas menos espessos

Glaten Paes com maior volume

Extrato ou farinha de | Paes com casca dourada (evita pdes com casca palida)
malte
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Lecitina de soja Paes com miolo mais macio

Acucar Paes mais nutritivos, duraveis e dourados

Leite Paes mais nutritivos e dourados

Ovos Paes mais nutritivos, macios e dourados

Gorduras Paes mais nutritivos, macios e duraveis,com maior volume
e massas ‘folhadas’

Fonte: Adaptado de SILVA, 2021

Os acucares utilizados nas formulagdes de panificados sdo empregados como
substrato para fermentacéo, conferem o adogamento, desenvolvendo de cor, sabor e
corpo ao alimento, sendo o agucar uma fonte potencial de calorias (ESTELLER, 2004).

A quantidade de gordura empregada na industria de panificagdo depende do tipo
de produto fabricado, no caso de paes é empregado cerca de 1 a 5 % de gordura em
relacdo a quantidade de farinha utilizada para a massa. Esta gordura desenvolve o
papel de lubrificar o gluten o que resulta em maior extensibilidade das massas. A
gordura em excesso pode causar problemas nas artérias, no cérebro, e provocar
doencas como diabetes e obesidade (SILVEIRA et al. 2000).

No mercado, principalmente americano, ha a comercializagdo de produtos
panificados livres de gorduras, sem colesterol, com redugdao de calorias. Estes
produtos foram desenvolvidos como alternativos ao crescimento de doencas crénicas
como diabetes e hipertensdo que podem ser relacionadas a obesidade pelo grande
consumo de produtos de fast food que acompanham pao, como hamburgueres e hot
dogs (ESTELLER, 2004).

Em seu trabalho, Ignacio et al. (2013) relata que o consumo elevado de sddio da
populagdo provém parcialmente do consumo de paes. Uma unidade de 50 g de pao
denominado francés pode conter 300,65 mg de sodio, representando 15 % do
consumo diario recomendado.

Segundo Moraes (2016), uma grande quantidade de sédio na forma de sal de
cozinha (NaCl), € consumido diariamente no cotidiano das pessoas. O excesso de
consumo desta substancia pode acarretar problemas aos sistemas cardiovascular e
renal, como hipertensdo arterial e calculo renal. Os agucares aumentam as

chances de sobrepeso e obesidade e doencas como o diabetes. O consumo de
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gordura em excesso € prejudicial, provocando doengas cardiacas e contribuindo para
o surgimento da obesidade (TORREZAN, 2017).

Os problemas relacionados a saude da populagado vém de longa data. Por isso,
a importancia da criagao de programas, medidas e intervengdes governamentais
como legislagdes sobre rotulagem nutricional para melhoria e seguranga alimentar
(FERREIRA, 2007).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar e sugerir adequacgao da rotulagem nutricional de produtos panificaveis de

acordo com a nova legislagdo nacional.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um checklist com base nas novas legislagdes RDC n° 429/2020 e a
Instrucdo Normativa n°75/2020 de rotulagem nutricional dos alimentos
embalados para ser utilizado no auxilio das adequagdes necessarias aos
rétulos de produtos panificados.

e Aplicar o checklist elaborado para avaliar os rétulos de produtos de panificacéo
quanto a necessidade de adequacdo das novas legislagdes de rotulagem
nutricional .

e Sugerir a adequacgao na tabela nutricional e rotulagem frontal de produtos de

panificagao frente a nova legislagao.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 ELABORAGAO DO FORMULARIO CHECKLIST

Para a realizagao da avaliagdo dos rotulos quanto a conformidade em relagéo a
nova legislagao, foi elaborado um formulario do tipo checklist com perguntas baseadas
nos itens das legislagbes RDC n°429/2020/ANVISA e a Instrucdo Normativa
n°75/2020/ANVISA, para contemplar os requisitos que precisam ser adequados.

Cada pergunta do checklist foi identificada com algarismos arabicos sequenciais,
iniciando pelo numero 1. Adicionalmente, cada pergunta possui a indicagao do artigo
de origem da Resolugdao n° 429/2020/ANVISA e com a indicagdo da tabela para
consulta presente na Instrucdo Normativa n® 75/2020/ANVISA, quando existir.

Na estrutura do checklist foram incluidas trés possibilidades de resposta para
as perguntas: Conforme (C) que sera assinalada quando o item da legislacéo esta
sendo atendido, Nao Conforme (NC) que sera marcada quando o rotulo ndo atende
ao item e, por fim, Nao se aplica (NA) que foi usada quando o item da legislagdo n&o

era aplicado ao produto.

4.2 APLICACAO DO CHECKLIST E LEVANTAMENTO DE DADOS

Foram avaliados, mediante a aplicacdo do checklist, 20 rétulos de diferentes
produtos panificados produzidos por duas empresas (A e B), panificadoras localizadas
no extremo oeste de Santa Catarina, de grande e pequeno porte, respectivamente. A
relacdo de produtos avaliados consta no Quadro 3. As amostras foram registradas
com caodigos aleatérios a fim de preservar a identidade das panificadoras. Para
execugao da avaliagéo foram solicitadas as fichas técnicas dos produtos, juntamente

com os seus rotulos.



Quadro 3: Relacao dos produtos panificados utilizados para avaliagao.
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Cddigo do Nome do produto Empresa
produto (R*)

R1 Grostoli Empresa A
R2 Pao de Milho Empresa B
R3 Churros Empresa A
R4 Pao Francés Empresa A
R5 Pao de Hamburguer congelado Empresa A
R6 Massa de Pao Empresa A
R7 Massa de Pizza Empresa B
R8 Pao australiano Empresa A
R9 Brioche Empresa A
R10 Pao de forma Empresa B
R11 Pao de Queijo Empresa A
R12 Pao de alho Empresa A
R13 Pao de sanduiche Empresa B
R14 Pao de manteiga Empresa A
R15 Pao Francés Bilha Empresa A
R16 Pao Francés Doce Empresa A
R17 Pao Francés Milho Empresa A
R18 Pao Francés Integral Empresa A
R19 Cuca Recheada Empresa A
R20 Pastel Empresa A

*R= rétulo

Cada produto foi avaliado, por inspecao visual de seu rétulo, mediante a
aplicacao do checklist por meio do uso do cabecalho para identificacdo da amostra
com seu codigo pré-estabelecido. Para a avaliacdo dos rétulos, além da embalagem
foi necessario consultar a ficha técnica e as formulagbes dos produtos, nas quais

contém as informacgdes dos ingredientes presentes e suas quantidades, componentes
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presentes dentro dos ingredientes compostos por mix, pesos e quebras encontradas
no processo. Estas informagdes sado fundamentais para o emprego do formulario

checklist.

4.3 ADEQUAGAO DOS ROTULOS QUANTO A TABELA NUTRICIONAL E
ROTULAGEM FRONTAL

ApOs a avaliagao realizada por meio do checklist, para os itens do formulario
assinalados com NC (ndo conforme) foi realizada a sugestdo de adequagado dos

rétulos perante a nova legislacao.

4.3.1 Avaliacao e adequacéao dos rétulos quanto a tabela de informacgao nutricional

Para adequacgao das tabelas nutricionais no que se refere a exigéncia de
declaragéo dos nutrientes e valores diarios com base em 100g do produto, utilizou-se
as informagdes de nutrientes e suas quantidades por porgao ja contidas na tabela
nutricional original do produto. Para tanto, foram realizados calculos de equivaléncia
para encontrar os valores dos nutrientes para 100 g de alimento e realizado uma
sugestdo de nova tabela com a insergdo de uma coluna com estas informacdes
adicionais.

Para insergcédo dos valores de agucares totais e agucares adicionados que nao
estavam inseridos nas tabelas de informagao nutricional originais, foram realizados
calculos tendo como base de dados a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos
(TBCA) e as informagdes contidas nas fichas técnicas dos produtos que demonstram
os ingredientes e as quantidades empregadas. Os ingredientes utilizados na forma de
mix tiveram sua formulagdo demonstrada através das fichas técnicas contendo a
composi¢cao completa dos acucares adicionados. O calculo foi realizado utilizando
como base a ficha técnica do produto contendo os ingredientes empregados em sua
elaboracao.

ApoOs os calculos, obteve-se a montagem da nova tabela apresentado aos
fabricantes a sugestdo de adequagdo da tabela nutricional, com a adigcdo dos
nutrientes agucares totais, agucares adicionados, e realizacdo dos arredondamentos

dos valores, bem como a substituicdo da frase do percentual de valores diarios (VD%)
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na qual era baseada em uma dieta de 2000 kcal para a frase: “*Percentual de valores
diarios fornecidos pela porgéo.”

Outras adequacdes necessarias a rotulagem nutricional foram realizadas aos
produtos que apresentaram N&o Conformidades. Bem como, realizadas as
adequagdes dos numeros que expressam as quantidades presentes na tabela
nutricional por meio da aplicagdo das regras para arredondamento dos valores
declarados na tabela para numeros inteiros, conforme solicitado na legislagédo. O
numero de porgdes do produto contidas na embalagem também foi calculada e
descrita no rétulo para atendimento a nova legislagdo. Ainda, foi realizada a
adequacao da formatagdo das tabelas nutricionais que ndo estavam conforme os

limites minimos de formatagéo e dimensdes previstos na nova legislagéo.

4.3.2 Avaliagao dos rétulos quanto a rotulagem nutricional frontal

Os produtos que apresentaram n&do conformidades com relagdo a exigéncia de:
“declaragéo da rotulagem nutricional frontal, pois possui quantidades de agucares
adicionados, gorduras saturadas ou sodio iguais ou superiores aos limites”, foram
avaliados mediante uso da tabela nutricional contida nos rétulos e suas respectivas
fichas técnicas.

Para a avaliagao do nutriente agucar adicionado, foram realizados os calculos
utilizando como base a ficha técnica do produto contendo os ingredientes empregados
em sua elaboracao. Para descobrir a quantidade de acucar adicionado aos produtos
utilizou-se como base os dados a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos -
TBCA (2021) a qual designa acucar adicionado como agucar de adigdo. Os
ingredientes utilizados na forma de mix tiveram sua formulagdo demonstrada através
das fichas técnicas contendo a composi¢cao completa dos agucares adicionados. Os
alimentos que apresentaram valores maiores ou iguais a 600 mg de sddio por 100g,
maior ou igual a 6g de gorduras saturadas por 100 g e/ou igual ou maior de 15g de
agucar adicionado por 100 g de alimento, foram indicados para adicao de informacéao

complementar na rotulagem frontal na forma de lupa.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ELABORACAO E APLICACAO DO CHECKLIST NO LEVANTAMENTO DE
DADOS

O checklist elaborado para realizagao deste trabalho contou com 49 perguntas
que contemplaram os itens exigidos para o atendimento a nova legislagado nacional de
rotulagem nutricional (RDC n°429 e a Normativa n°75/2020/ANVISA), disponivel no
Anexo 1.

As avaliagbes das embalagens e da rotulagem dos produtos panificados
ocorreram mediante a aplicacdo do checklist elaborado.

As embalagens foram avaliadas de acordo com o cédigo de identificacao,
iniciando pelo Roétulo 1 (R1), seguindo R2, R3 e assim para todos os 20 rotulos. Para

cada um dos rétulos foram respondidas todas as 49 perguntas do checklist.
5.1.1 Principais Nao conformidades (NC) encontradas nos rétulos

O resultado da aplicagao das perguntas do checklist na avaliagao dos rétulos

pode ser observado na Figura 4.

Figura 4 -Percentual em média de respostas Conformes, Nao conformes e Nao

aplicaveis obtidas para os rétulos avaliados pelo Checkilist.

Conforme
42,3%

N3o se aplica
47,4%

N3o conforme
10,3%

Fonte: Autoria prépria, 2022.
Foram observadas nao conformidades em todos os rétulos avaliados, ou seja,

nenhum rétulo encontra-se em conformidade com a nova legislagdao nacional de
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rotulagem nutricional de alimentos. Este resultado era esperado, visto que as
normativas sao recentes e as empresas ainda estdo dentro do prazo para realizar as
adequagdes. Por outro lado, quanto antes a industria de alimentos tiver consciéncia
das adequacgdes necessarias em seus rotulos, mais tempo ela tera para executar as
acoes e evitar transtornos.

Em todos os 20 rétulos avaliados, foram observadas ndo conformidades em,
pelo menos, 10,3% das perguntas do checklist em relagéo a nova legislagdo conforme
pode ser observado na Figura 4. Pode-se observar também (Figura 4) que todos os
rétulos apresentaram conformidade em pelo menos 20 das perguntas (42,3%).

Pode-se observar que em todos os rotulos avaliados (n=20) foram encontradas,
pelo menos, 5 Nao conformidades reincidentes frente a nova legislagao. Os itens nao
conformes foram constatados ao responder as Perguntas 2, 7, 10, 17 e 23 do
checklist. Por meio deste resultado constata-se que 100 % dos roétulos avaliados
devem ser adequados com a nova legislacdo no que diz respeito a declaragédo das
quantidades de nutrientes (Pergunta 2), aplicagao das regras de arredondamento para
expressao das quantidades de nutrientes (Pergunta 7), informacgao das quantidades
de nutrientes por 100 g do produto (Pergunta 10), informagdao da quantidade de
porcdes unitarias contidas na embalagem (Pergunta 17) e nota de rodapé na tabela
com a frase “*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo" (Pergunta 23).

Tendo em vista que estas cinco perguntas podem ser consideradas os
principais requisitos que a nova legislacdo traz as embalagens dos produtos, os
fabricantes deverao fazer as adequagdes a partir da data de 09 de Outubro de 2022
para que, quando o prazo estabelecido para sua empresa entrar em vigor, estes ja

estejam de acordo.

5.1.2 Demais Nao conformidades (NC) encontradas nos rétulos

Além do resultado de ndo conformidades descritas anteriormente, as quais foram
reincidentes em todos os rétulos avaliados, outras ndo conformidades importantes
podem ser destacadas. Dos rétulos avaliados, observou-se que 6, ou seja (30%) estao
Nado Conformes com a legislagdo na Pergunta 27, que se refere a coloragdo dos
caracteres e das linhas que compdem a tabela de informacao nutricional. De acordo
com o Art. 16, inciso | da RDC 429/2020/ANVISA, a tabela de informagao nutricional

deve empregar caracteres e linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco. Os
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rétulos que apresentaram nao conformidade de modo geral passaram por adequacoes
e alteragdes em suas informagdes.

Os rétulos foram avaliados de acordo com o checklist, sendo assim foi constatado
que grande maioria dos rétulos apresentaram as Nao Conformidades de: a) nao
possuirem as informagéo de agucares totais e agucares adicionados, b) ndo possuem
os arredondamentos, c) devem adicionar na declaragao a por¢ao de 100 g do produto,
d) devem adicionar o numero de porgdes contidas, e) devem aplicar a declaragéao de
rotulagem frontal conforme modelo anexo XVII, e entre outras altera¢des descritas no

Quadro 4 abaixo.

Quadro 4: Lista de Nao conformidades encontradas dos produtos avaliados e a

adequacao necessaria.

Caodigo Numero de Nao | Pergunta Adequacao necessaria

(R*- Rétulo) - Conformidades | avaliada com

Nome do produto | (NC) NC

R1 — Grostoli 6 -2 - Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

-7 - Realizar os
arredondamentos.

-10 - Adicionar na declaragao
porcao de 100g do
produto

-17 - Adicionar o numero de
porgdes contidas na
embalagem.

-23 - Ajustar a descricdo do
rodapé.

- 27 - Fazer alteragao da cor
da tabela.

R2 - Pao de Milho |5 -2 - Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

-7 - Realizar os
arredondamentos.

-10 - Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

-17 - Adicionar o numero de
porgdes contidas.

-23 - Ajustar a descrigao do
rodapé.
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R3 — Churros

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
acgucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descrigdo do
rodapé.

R4 - Pao Francés

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de acucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descricao do
rodapé.

R5 - Pédo de
Hamburguer
congelado

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodapé.

R6 - Massa de
Pao

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
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- 27

rodapé.
- Fazer alteragao da cor
da tabela.

R7 - Massa de
Pizza

- 10

-17

-23

- 33

- 36

-37

- 38

- Adicionar a informagao
de acgucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porgéo de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodape.

- Adicionar a rotulagem
frontal.

- Aplicar a declaragao de
rotulagem frontal
conforme modelo anexo
XVII.

- Aplicar rotulagem frontal
com percentual de
ocupacao do painel.

- Aplicar a rotulagem
frontal.

R8 - Pao
australiano

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
acgucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

-Adicionar o numero de
porgdes contidas.
-Ajustar a descri¢ao do
rodapé.

R9 - Brioche

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.
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-17

-23

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descrigdo do
rodapé.

R10 - Pao de
forma

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
acgucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodapé.

R11 - Pao de
Queijo

10

-10

-17

-23

- 27

- 33

- 36

-37

- 38

- Adicionar a informagao
de acucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descri¢gao do
rodape.

- Fazer alteragao da cor
da tabela

- Adicionar a rotulagem
frontal.

- Aplicar a declaragao de
rotulagem frontal
conforme modelo anexo
XVII.

- Aplicar rotulagem frontal
com percentual de
ocupacao do painel.

- Aplicar a rotulagem
frontal.

R12 - Pao de alho

- Adicionar a informagao
de acucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracéao
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-17

-23

-27

a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descrigdo do
rodapé.

- Fazer alteracao da cor
da tabela.

R13 - Pao de
sanduiche

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
acgucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descri¢ao do
rodapé.

R14 - Pao de
manteiga

-10

-17

-23

- 27

- Adicionar a informagao
de acucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descri¢ao do
rodape.

- Fazer alteragao da cor
da tabela.

R15 - Pao
Francés Bilha

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodapé.
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R16 - Pao
Francés Doce

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
acgucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descrigdo do
rodapé.

R17 - Pao
Francés Milho

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de acucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porcao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porcdes contidas.

- Ajustar a descricao do
rodapé.

R18 - Pao
Francés Integral

-10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
a porgao de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodapé.

R19 - Cuca
Recheada

-10

-17

-23

- Adicionar a informacgao
de agucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaragao
porcao de 100g do
produto

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
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-27

rodapé.
- Fazer alteragao da cor
da tabela.

R20 — Pastel 5 -2

- 10

-17

-23

- Adicionar a informagao
de acgucares totais e
agucares adicionados.

- Realizar os
arredondamentos.

- Adicionar na declaracao
a porgéo de 100g do
produto.

- Adicionar o numero de
porgdes contidas.

- Ajustar a descrigao do
rodape.

5.1.3 Perguntas com respostas de Nao se aplica (NA) encontradas nos rotulos

Em média 46,4% das perguntas foram assinaladas com a opgao de nao se

aplica (NA) aos 20 rétulos avaliados, conforme apresentado na Figura 4. As perguntas

se referem a embalagens multiplas e as questbes de alegacéo de propriedades

funcionais, substancias bioativas e teores de vitaminas que ndo sao encontrados na

formulacao dos alimentos avaliados.

5.2 ADEQUAGCAO DOS ROTULOS DOS PRODUTOS

5.2.1 Adequacédo da tabela nutricional quanto aos nutrientes agucar total e acucar

adicionado

Primeiramente, foram calculados os teores dos acucares totais e acgucares

adicionados que nao constavam na tabela nutricional como demonstrado no exemplo

Figura 5, a qual refere-se ao produto R11- Pdo de Queijo.




31

Figura 5 : Tabela de informagéao nutricional do produto Pao de Queijo

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porcgao de 50 g (3 unidades)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energeético 139kcal = 584kJ 7%
Carboidratos 18 g 6%
Proteinas 2449 3%
Gordura Total 6,39 1%
Gordura Saturada 1449 6%
Gordura Trans 0Og >
Fibra Alimentar 0Og 0%
Sadio 343 mg 14%

*%Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de
2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. ** VD néo estabelecido.

Fonte: Empresa B (2022).

Os acucares adicionados correspondem aos monossacarideos e dissacarideos
incrementados a formulacado do alimento, como por exemplo agucar de cana, agucar
de beterraba, mel ou de qualquer outra fonte, ja os agucares totais sdo os
monossacarideos e dissacarideos que estdao presentes na composicdo dos
ingredientes da formulacéo e que sejam digeridos, absorvidos e metabolizados pelos
seres humanos (ANVISA, 2020).

A formulacado com os ingredientes utilizados em cada produto e as quantidades
dos nutrientes agucar total e agucar adicionado foram obtidos de acordo com as fichas
técnicas e o banco de dados da Tabela TBCA (TBCA, 2021) que foram elencadas
conforme demonstrado no Quadro 5. As quantidades foram coletadas com os valores
de acgucar de adigao e carboidratos disponiveis para 100 g de alimento e depois, por
calculo de equivaléncia, os valores foram verificados para a formulagao.

Como mostrado no exemplo apresentado no Quadro 5, e para fins de
detalhamento dos calculos, observa-se que apds a coleta dos dados, em que se define
qual os ingredientes presentes na formulacado e a quantidade utilizada de cada um
deles (valor dado em gramas), pode-se iniciar o calculo. Como o valor fornecido pela

fonte consultada € dado em 100 g, primeiramente, divide-se o valor do agucar total



32

presente em cada ingrediente por 100 e, em seguida, multiplica-se pela quantidade

de ingrediente utilizado na formulag&o.

Quadro 5: Ingredientes empregados e suas quantidades expressas em g, conforme

ficha técnica do produto pao de queijo

Acucar Acucar
Quantidade | Adicionado |Agucar Total | presente na
empregada na | conforme |em 100 g do| formulagéo
Ingredientes formulagcdo | formulagao | ingrediente final
Polvilho especial pao de 0
queijo 50000 86,6 43300
Leite em po 3000 0 38,2 1146
Sal refinado 1750 0 0 0
Aroma de queijo parmesao 400 0 0 0
Oleo de soja 9000 0 0 0
Queijo mussarela ralado 8000 0 1,97 157.,6
Ovo integral pasteurizado 20000 0 2,13 426
Margarina 1300 0 0 0
Agua 50000 0 0 0
Massa total da batelada 143450 g

Fonte: Autoria propria 2022.

Neste produto modelo, ao calcular o agucar total encontrado no polvilho obteve-
se o valor 43.300 g de agucar presente na formulagao final, o mesmo procedimento
foi feito nos demais itens que possuem acucar total. No caso do exemplo em questéo,
nao houve agucar adicionado. Por meio de célculo de equivaléncia (regra de 3),
conforme Quadro 6, pode-se calcular quantas gramas de agucar total cada ingrediente
incrementa na porgao de 100g de produto, e apds soma total destes valores obtidos
calcula-se novamente através calculo de equivaléncia a quantidade presente na

porcao de 50 g de produto.
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Quadro 6. Calculo de equivaléncia para agucar total do ingrediente polvilho

Quantidade da batelada (g) [ 143.450 43.300
Acucar presente no
polvilho utilizado (g)
Quantidade da Porgao (g) 100 30,18 | Agucar presente na
porgao (g)
Fonte: Autoria prépria, 2022.
Legenda :
Multiplica (x);

— Divisao (/);

Igual (=);

Utilizando os valores do Quadro 6, os quais representam o agucar total fornecido
pelo ingrediente polvilho em 100g de produto elaborado, obtidos por meio da
multiplicagdo de 100 g de produto por 43.300 g de agucar total presente na formulagéo
final do polvilho, e apés dividindo o resultado massa total da batelada, que séo
143.450 g, obteve-se 30,18 g de agucar total em 100g de produto.

Esse calculo foi realizado a todos os ingredientes da formulagdo que possuem
agucar total e também aos ingredientes que possuem agucar adicionado presente em
sua composic¢ao. Apos com a soma de todos os valores obtidos para agucar total e
acgucar adicionado para 100 g de produto, realizou-se mais um calculo de equivaléncia
para descobrir o valor de agucar total para a porgéo de 50 g de produto.

Neste exemplo (Quadro 5), a formulagdo deste produto ndo apresenta nenhum
ingrediente que se enquadre no conceito de agucar adicionado, porém em produtos
em que se faz presente este nutriente, € necessario realizar os mesmos
procedimentos citados anteriormente para cada ingrediente, a fim de calcular o agucar
adicionado.

Quanto a presenca de agucar total, a utilizacdo de polvilho acarretou na
introducdo deste componente ao produto, e 0 mesmo ocorreu com o leite em pd
empregado e o0 ovo. Apés realizar as operagdes descritas obteve-se um valor de

agucar total em 100 g equivalente a 31 g, e na porgao de 50 g igual a 16 g.
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5.2.2 Adequacao da Tabela Nutricional quanto a quantidade declarada por 100 g de

alimento.

Para adequacao da tabela nutricional quanto a adicdo das quantidades dos
nutrientes por 100 g de produto, foram realizadas as verificagbes dos componentes
nutricionais através da declaracao da ficha técnica do produto.

Neste modelo de rétulo utilizado (Rotulo 11 - Pao de Queijo) para adequacéao da
tabela com esta informacgao, calculou-se por meio de regra de equivaléncia. Avaliando
a tabela ja existente, verificou-se que em 50 g de produto ha 2,4 g de proteina. Para
obter o valor em 100 g do produto, deve-se multiplicar o valor de 100 por 2,4 (valor de
proteina declarada na tabela nutricional original do Rétulo 11 - Pao de Queijo), e dividir
por 50 (valor da porgao), resultando em 4,8 g de proteina em 100g de alimento. O
mesmo procedimento foi realizado em todos os nutrientes, descobrindo seus valores
em 100g de produto.

Estas informagdes foram adicionadas nas tabelas nutricionais realizando o
arredondamento necessario conforme o anexo lll da IN n°75/2020/ANVISA mostrado
na tabela nutricional abaixo (Figura 5), em se considera a primeira,ou a segunda e ou
a terceira casa decimal quando valores maiores que 10,menores que 10 e maior ou
igual a 1,menores que 1 expressos em gramas e menores que 1 expressos em
miligrama respectivamente. Quando maior que cinco aumentar uma casa decimal

acima e quando menor manter o numero da casa decimal.
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Figura 6: Tabela nutricional corrigida para a nova legislagao

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcdo por embalagem: 8 porgdes
Porgédo: 50 g (3 unidades)
100g 50g % VD (*)

Valor Energético 278 kcal 139 kcal 7%
Carboidratos 369 18¢g 6%
Acucares totais 32¢g 16 g >
Acucares Adicionados 0g O0g 0%
Proteinas 4849 249 5%
Gordura Total 13 g 6,39 10%
Gordura Saturada 2,89 1449 7%
Gordura Trans 0g O0g 0%
Fibra Alimentar 0g O0g 0%
Saédio 686 mg 343 mg 17%
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.
** VD néo estabelecido.

Fonte: Autoria prépria, 2022.

5.2.2 Adequacao dos produtos quanto a rotulagem frontal

ApOs a realizagao dos calculos da tabela nutricional, declarando a quantidade
de cada nutriente por 100g de alimento, avaliou-se quais os produtos que igualam ou
ultrapassam os limites previstos no anexo XV da Instru¢do Normativa
n°75/2020/ANVISA e que necessitam a inclusdo do selo da rotulagem frontal.

Com base no checklist, dos 20 produtos avaliados, apenas 2 apresentaram
superacao destes limites dos valores nutricionais. Um dos produtos € o R7- Massa de
pizza, que apresentou quantidades de sédio superiores aos limites previstos. O limite
previsto na Instrucdo Normativa N°75/2020/ANVISA é de 600 mg de sddio a cada
100g do produto, sendo que o produto massa de pizza apresentou 1430 mg de sédio
na porgéo de 100g do produto.

O outro produto em que foi constatada quantidade de sédio acima dos limites
€ 0 R11 - Pao de queijo, apresentou 686 mg de sodio na porgédo de 100g do produto.
Sendo assim, faz-se necessaria a inclusao do selo indicativo, conforme demonstrado

na Figura 6.



Figura 7: llustragao da inclusédo do selo na parte frontal da embalagem.
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L

7
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Fonte: Autoria prépria, 2022.

5.2.3 Demais adequacgdes necessarias a rotulagem
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No rétulo n° 11 - Pao de queijo, além de fazer a inser¢ao do selo de rotulagem

frontal, indicando um produto alto em sddio, o rétulo também necessitou das seguintes

alteracdes:

e Realizar os arredondamentos conforme as regras previstas na normativa.

Adicionar na declaragao porgédo de 100 g do produto.
Adicionar o numero de porg¢des contidas.

Ajustar a descri¢do do rodapé.

Fazer alteracéo da cor da tabela

Aplicar a declaragao de rotulagem frontal conforme Figura 1.

Aplicar rotulagem frontal com percentual de ocupagéo do painel.
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CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise e um amplo
conhecimento das novas legislacbes de rotulagem nutricional nos alimentos
embalados, sendo elas a RDC n°429 e Instrugcdo Normativa n°75, ambas de outubro
de 2020.

O objetivo da rotulagem de alimentos é facilitar a escolha de alimentos mais
saudaveis a partir das informacgdes contidas nas embalagens. Além disso, a rotulagem
€ essencial para a comunicacéo entre o produto e o consumidor, sendo importante
para orientar o consumidor na escolha adequada de alimentos.

Com o auxilio das legislacdes, foi elaborado um checklist contendo as
informagdes necessarias para ser realizado as avaliagdes dos rotulos dos alimentos,
o checklist foi aplicado em 20 rétulos de diferentes alimentos do setor de panificagao,
tendo como principais resultados encontrados: a) todos os rétulos apresentaram
conformidade em pelo menos 20 das perguntas do checklist (42,3%), b) dentre os 20
rétulos avaliados 10,3% das perguntas obtiveram NC (ndo conformidade), c) em
47,4% das perguntas foi assinalada a op¢ao NA (n&o se aplica), d) as NC encontradas
e que necessitam adequacao refere-se a adicionar na tabela nutricional a informacgao
de agucares totais e agucares adicionados; realizar os arredondamentos necessario
nos valores declarados; adicionar as quantidades de nutrientes para 100g de produto
e declarar o numero de por¢des unitarias contidas na embalagem; e realizar os ajustes
na descricdo do rodapé da tabela.

O checklist elaborado podera ser aplicado em outras produtos das empresas e
também podera ser utilizado por outras empresas que serdo regidas pela nova

legislacdo, dando suporte para as adequagdes frente as novas legislagdes.
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Anexo 1

Pergunta |ROTULOS AVALIADOS Roétulo 1
Item a ser avaliado REF.[(C) [(NC)|(NA) |ACAO
Atabela de informagéao nutricional esta presente?
OBS: é obrigatdria nos rétulos dos alimentos embalados na
auséncia dos consumidores, incluindo as bebidas, os
ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de
tecnologia, inclusive aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servigos de alimentagao.
Para produtos destinados exclusivamente ao
processamento industrial ou aos servigos de alimentagao,
a declaracao pode ser realizada alternativamente nos Art.
documentos que acompanham o produto. 4°
A tabela de informagé&o nutricional possui a declaragao das
quantidades de valor energético; carboidratos; agucares
totais; agucares adicionados; proteinas; gorduras totais;
gorduras saturadas; gorduras trans; fibra alimentar e Art.
s6dio? 5°
O produto possui e o rotulo declara qualquer outro
nutriente ou substancia bioativa que seja objeto de
alegaces nutricionais, de alegagdes de propriedades Art.
funcionais ou de alegagdes de propriedades de saude? 5°
O produto possui e o rotulo declara qualquer outro Art.
nutriente essencial adicionado ao alimento? 5°
O produto possui e o rétulo declara qualquer substancia Art.
bioativa adicionada ao alimento? 5°
Os alimentos que podem declarar na informagéao
nutricional os teores de vitaminas e minerais naturalmente
presentes, desde que suas quantidades sejam iguais ou
superiores a 5% e outros nutrientes naturalmente Art.
presentes nos alimentos, faz esta declaragdo? 6°
A declaracéo das quantidades na tabela de informagéo
nutricional é realizada de forma numérica e observa as
regras para arredondamento e para expresséo dos valores |Art.
(Anexo Ill)? 7°
A declaragédo das quantidades na tabela de informagéo
nutricional é realizada de forma numeérica observando as
quantidades n&o significativas de valor energético e de Art.
nutrientes e sua forma de expresséo (Anexo IV)? 7°
O valor energético e o percentual de valores diarios (%VD)
estéa declarado em numeros inteiros, seguindo as regras Art.
para arredondamento (Anexo Ill)? 7°




A declaracéo das quantidades na tabela de informagéao
nutricional esta realizada com base no produto tal como
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exposto a venda por 100 gramas (g), para sélidos ou Art.
10|semissolidos, ou 100 mililitros (ml), para liquidos? 8

A declaracéo das quantidades na tabela de informagéo

nutricional é realizada com base no produto tal como

exposto a venda por porgdo do alimento (Anexo V) e sua |Ar.
11|medida caseira? 8

O alimento requer preparo com adigdo de outros

ingredientes, assim sua declaragdo esta para 100 g ou 100

ml, com base no alimento pronto para o consumo,

considerando o valor nutricional dos ingredientes

adicionados e consta a informagéo por porgédo do produto

tal como exposto a venda? E consta a frase: “No alimento |Art.
12|pronto para o consumo"? 8

O alimento possui embalagens individuais, e o tamanho da

porgéo declarada corresponde a quantidade total do Art.
13|produto contido na embalagem? 9

O alimento requer drenagem antes do seu consumo e o

tamanho da porgdo declarada corresponde a quantidade  |Art.
14|drenada do produto? 9

O alimento possui embalagens multiplas com unidades de

alimentos distintas, em natureza ou valor nutricional, e que

néo requerem consumo conjunto, declarada as porgbes de |Art.
15|cada produto? 9

O alimento possui embalagens multiplas com unidades de

alimentos distintas, em natureza ou valor nutricional, que

requerem consumo conjunto, e declarada uma porgao Art.
16|unica correspondente a soma das porgbes dos produtos? |9

O numero de porgbes contidas na embalagem do alimento

é declarado na tabela de informacg&o nutricional (Anexo VI).

OBS: néo se aplica as embalagens individuais e aos

alimentos com peso variavel que sejam pesados no ponto |Art.1
17 |de venda a pedido do consumidor 0

As medidas caseiras declaradas estdo apropriadas para as |Art.1
18| caracteristicas do produto (Anexo VII)? 1

O alimento possui embalagem individual, assim a medida |Art.1
19|caseira é a embalagem? 1

Se o produto expressa quantidade nao inteira de medida |Art.1
20|caseira utiliza a fragdo irredutivel correspondente? 1

A declaracéo das quantidades na tabela de informagéo Art.1
21 |nutricional é realizada adicionalmente em %VD (Anexo Il)? |2

Se possui nutrientes sem VDR definidos, em %VD esta

vazio? Se o valor energético ndo ¢ significativo (Anexo 1V) |Art.1
22|é declarado como zero? 2

A tabela esta acompanhada da nota de rodapé: Art.1
23| "*Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢do". 2




A tabela de informagéo nutricional esta declarada nos
rétulos da embalagem miuiltipla e de cada unidade de
alimento nela contida? Se as unidades de alimentos séo da
mesma natureza e valor nutricional, esta declarada apenas
uma tabela de informag&o nutricional no rétulo da
embalagem muiltipla? Se as unidades de alimentos sdo
distintas, em natureza ou valor nutricional, e ndo requeiram
consumo conjunto, esta declarada uma tabela de
informacg&o nutricional para cada unidade distinta no rétulo
da embalagem multipla? Se as unidades de alimentos sdo
distintas, em natureza ou valor nutricional, e requeiram
consumo conjunto, esta declarada uma tabela de
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informacgao nutricional para a combinacdo das unidades no |Art.1
24 (rétulo da embalagem multipla? 3

A declaracao da tabela de informagéo nutricional esta

localizada em uma unica superficie continua e no mesmo

painel da lista de ingredientes? Nao esta em areas

encobertas, locais deformados, como areas de selagem e |Art.1
25|de torgéo, ou de dificil visualizagdo? 4

A declaragéo da tabela de informagéo nutricional segue um

dos modelos definidos (Anexo IX).Utiliza tabela

simplificada (Anexo X) para alimentos com um ou mais

nutrientes ou valor energético em quantidades ndo Art.
26 (significativas? 15

A tabela de informagéo nutricional emprega caracteres e  |Art.
27|linhas de cor 100% preta aplicados em fundo branco? 16

A tabela de informagao nutricional observa os nomes dos

constituintes ou seus nomes alternativos, e as respectivas

ordem de declaragéo, indentagao e unidades de medida Art.
28((Anexo XI)? 16

A tabela de informagéo nutricional emprega espagamento

entre linhas de forma a impedir que os caracteres se Art.

toquem ou encostem na barra, linhas ou simbolos de 16
29|separag¢do, quando existentes?

A tabela de informagao nutricional usa borda de protegéo,

barras, linhas e simbolos de separagdo e margens internas |Art.
30|em conformidade com o modelo selecionado? 16

A tabela de informag&o nutricional segue os requisitos

especificos para formatagdo (Anexo Xll)? A formatagao

possui limites minimos, sendo permitido o uso de

dimensbes maiores, desde que mantenha a

. ) ~ . Art.

proporcionalidade. OBS: Caso néo exista espago, a 16

declaragdo simplificada de vitaminas e minerais (ANEXO

X); abreviagdo dos nomes dos nutrientes (Anexo Xl);

alteragcao do tamanho da fonte (Anexo Xll) e; aplicagdo das
31|fontes condensadas (Anexo Xll) é usada corretamente?

Os recursos de compactagao ndo sdo suficientes para a

tabela de informagéao nutricional, entao, atendem ao

modelo linear (Anexo XllIl), seguindo as regras de

formatagéo do art. 16 e os requisitos especificos (Anexo Art.
32| X1V). 17
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O alimento possui declaragao da rotulagem nutricional
frontal pois possui quantidades de agucares adicionados,
gorduras saturadas ou sédio iguais ou superiores aos
limites (Anexo XV)? OBS: A declaragéo é opcional para
alimentos: em embalagens com area de painel principal
inferior a 35 cm2; Il — embalados nos pontos de venda a
pedido do consumidor; e embalados que sejam preparados
ou fracionados e comercializados no proprio
estabelecimento.

Art.

18

44

34

Os limites estabelecidos (Anexo XV) estdo aplicados no
alimento tal como exposto a venda? OBS: Para alimentos
que requerem preparo com adi¢do de outros ingredientes,
os limites devem ser aplicados com base no alimento
pronto para o consumo, conforme instrugées de preparo
indicadas pelo fabricante no rétulo, sem considerar o valor
nutricional dos ingredientes adicionados

Art.

19

35

A rotulagem nutricional frontal esta declarada nos rétulos
da embalagem multipla e de cada unidade de alimento
nela contida?

Art.

20

36

A declaracéo da rotulagem nutricional frontal esta realizada
empregando-se impressdo em cor 100% preta num fundo
branco; localizada na metade superior do painel principal,
em uma Unica superficie continua; tem a mesma
orientacdo do texto das demais informagbes veiculadas no
rétulo; segue um dos modelos (Anexo XVIl); observa os
requisitos especificos de formatacao (Anexo XVIIl) e néo
estéa disposta em locais encobertos, removiveis pela
abertura do lacre ou de dificil visualizagdo, como areas de
selagem e de tor¢do?

Art.

21

37

A area minima da rotulagem nutricional frontal esta de
acordo com o percentual de ocupagao do painel principal
(Anexo XVIII)?

Art.

22

38

O modelo oficial de rotulagem nutricional frontal é utilizado
no rétulo?

Art.

23

39

O produto possui declaragdo de alegagbes nutricionais
cumpriem os termos de veiculagdo (Anexo XIX), atendendo
os critérios de composi¢do e de rotulagem (Anexos XX e
XXl), mantendo as propriedades nutricionais alegadas até
o final do prazo de validade do produto, nao as utilizando
em bebidas alcodlicas. Os rétulos atendem os requisitos
das legislagbes especificas: Portaria SVS/MS n° 29, de 13
de janeiro de 1998 (conteudo de lactose nos alimentos
para dietas com restricao de lactose), RDC n° 243, de 26
de julho de 2018 (suplementos alimentares), RDC n° 43, 44
e 45, de 19 de setembro de 2011 (férmulas infantis), RDC
n° 21, de 13 de maio de 2015 (férmulas para nutricdo
enteral).

Art.

24

40

O rétulo possui declaragées das quantidades de valor
energético ou de nutrientes fora da tabela de informagéo
nutricional atendendo, pelo menos, um dos critérios de
composi¢do de que trata o inciso Il e 0 § 3° do art. 24 desta
Resolugéao?

Art.

25




41

As alegagbes nutricionais estdo em portugués e outros
textos de alegacbes nutricionais em outros idiomas
cumprem a Resolugéo?

Art.

26

45

42

A declaracéo das alegacgées nutricionais (Anexos XX e
XXl) sdo atendidos no alimento pronto para o consumo, de
acordo com as instrugbes de preparo indicadas pelo
fabricante, considerando que: no caso das alegacées
nutricionais de contetido absoluto para os atributos
nutricionais “baixo”, “muito baixo”, “ndo contém” ou “sem
adi¢do de”, deve ser considerado o valor nutricional dos
ingredientes adicionados, conforme instrugbes de preparo
indicadas pelo fabricante no rétulo; e no caso das
alegagdes nutricionais de contetido absoluto para os
atributos nutricionais “fonte” ou “alto teor”, ndo pode ser
considerado o valor nutricional dos ingredientes
adicionados, conforme instrucées de preparo indicadas
pelo fabricante no rétulo.

Art.

27

43

A declaragéo das alegagbes nutricionais comparativas
(Anexo XX) sdo atendidas em relacdo ao alimento de
referéncia do mesmo fabricante?

Art.

28

44

Existem alegacbes nutricionais e estado baseadas em
caracteristicas inerentes a todos os alimentos do mesmo
tipo, existindo um esclarecimento em seguida a
declaragéao, de que todos os alimentos desse tipo também
possuem essas caracteristicas, com o mesmo tipo de letra,
com pelo menos 50% do seu tamanho, de cor contrastante
ao fundo do rétulo, e que garanta a visibilidade e
legibilidade da informagé&o?

Art.

29

45

Existe a declaragdo da rotulagem nutricional frontal, e as
alegacgées nutricionais e as expressbes que indicam a
adicao de nutrientes essenciais ndo estao localizadas na
metade superior do painel principal, nem utilizando
caracteres de tamanho superior aqueles empregados na
rotulagem nutricional frontal?

Art.

30

46

Os valores nutricionais declarados possuem quantidades
no alimento, considerando as propriedades intrinsecas das
substéncias; sua presencga natural ou adicionada; a
variabilidade sazonal no teor nutricional do alimento ou de
seus ingredientes; as caracteristicas do processo de
producao do alimento; a precisao dos métodos utilizados
para quantificagdo nutricional; o prazo de validade do
alimento; e os valores de tolerancia para fins de
fiscalizagao estabelecidos no art. 33 desta Resolugao?

Art.

31

47

A determinagdo dos valores nutricionais aplicou uma das
seguintes metodologias: analises laboratoriais do produto,
usando métodos analiticos validados; calculo indireto
efetuado a partir das quantidades de constituintes dos
ingredientes usados no produto, disponibilizados pelos
fornecedores; ou calculo indireto efetuado a partir das
quantidades de constituintes dos alimentos e ingredientes
presentes em tabelas de composicdo de alimentos ou
outras bases de dados?

Art.

32




48

A determinagdo do valor energético e outros nutrientes
utilizou os célculos de conversédo (Anexo XXII)?

Art.

32

46

49

Os teores encontrados possuem a tolerancia: as
quantidades de valor energético, carboidratos, agtcares
totais, agucares adicionados, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, sédio e colesterol do alimento
n&o podem ser superiores a 20% do valor declarado no
rétulo; e as quantidades de proteinas, aminoacidos, fibras
alimentares, gorduras monoinsaturadas, gorduras poli-
insaturadas, vitaminas, minerais e substancias bioativas do
alimento nao podem ser inferiores a 20% do valor
declarado.

Art.

33

Fonte: Autoria prépria, 2022.

Legenda: C: Conforme, NC: Nao Conforme, NA: Nao Aplicavel, Art.: Artigo
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